Kod przedmiotu: D Pozycja planu: D.1.1
. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane
Nazwa przedmiotu /zaj¢é Biotechnologia zywnosci
Kierunek studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Poziom studiow | stopien (inz.)
Profil praktyczny
Forma studiow stacjonarne
Specjalnosé¢ 1. inzynieria zywnosci
Jednostka prowadzaca kierunek studiow | Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej
Imig i nazwisko nauczyciela (li) jego | Dr hab. inz. Ireneusz Grubecki, prof. PBS
stopien lub tytut naukowy osoby Dr inz. Sylwia Kwiatkowska-Marks
odpowiedzialnej za przygotowanie Dr inz. Justyna Milek
sylabusa Dr inz. Ilona Trawczynska
Dr inz. Stawomir Zak
Przedmioty wprowadzajace Mikrobiologia zywnosci
Wymagania wstepne brak wymagan
B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw
Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia o Zajecia Liczba
kt . . . min
Semestr Wyklady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe Seminaria terenowe | punktow
(W) © L) (P) ©) (M ECTS*
Vv 15 15 2

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do Sl GBI 6lp
. , .. . kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu , Il stopnia
SIektOW | (od skiadnika
uczenia sig¢ .
opisu)
WIEDZA
W1 Zna bioc_}}err{icznq role t.}us_zczé_w, big}ek, qulowod_anéw, K W08 P6S WG
substancji mineralnych i witamin w zywieniu czlowieka. - -
W2 _Charakteryzuje rodzaje | z’réd}a §urowgéyv ro$linnych K W11 P6S WG
I zwierzecych W przetworstwie Zywnosci.
Zna gtowne technologie przemyshu spozywczego
W3 i charakteryzuje operacje i procesy jednostkowe w nich K_W10 P6S_WG
stosowane.
UMIEJETNOSCI
Wykonuje proste zadanie inzynierskie lub projektowe pod P6S UW
opieka specjalisty wykorzystujac wiedze z zakresu analizy P6S UK
Ul instrumentalnej i sensorycznej oraz znajomo$¢ operacji i K_U04 P6S UO
procesow jednostkowych w technologii zywnosci, P6S UU
prawidlowo interpretuje rezultaty i wycigga wnioski. -
Na podstawie wytycznych, wykorzystaniem odpowiednich P6S_UW
U2 metod, technik i narzedzi sporzadza bilans materiatowy i K U10 P6S_UK
energetyczny wskazanego procesu - P6S_UO
przetwarzania zywnosci. P6S UU




Posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy i P6S_UW
U3 wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych K U13 P6S_UK
Z r6znych zrodet i w réznych formach wiasciwych dla - P6S_UO
studiowanego kierunku. P6S UU
KOMPETENCJE SPOLECZNE
Jest swiadomy odpowiedzialnoS$ci etycznej i spotecznej P6S_KK
K1 zwigzanej z wWykonywaniem szeroko rozumianego zawodu K_KO03 P6S_KO
Inzyniera technologa przemystu spozywczego. P6S_KR
Rozumie potrzebe doksztalcania si¢ i podnoszenia swoich P6S_KK
K2 kompetencji zawodowych K_KO7 P6S_KO
Petency wyen. P6S_KR
3. METODYDYDAKTYCZNE
| Wyklady multimedialne, ¢wiczenia projektowe.
4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU
| Kolokwium z wyktadow i przygotowanie projektu.
5. TRESCI PROGRAMOWE
Wyktad Historia, zastosowanie i cele biotechnologii zywnosci. Hodowla drobnoustrojow.

Podloza stosowane w hodowli drobnoustrojow przemystowych. Metody hodowli
drobnoustrojow. Procesy okresowe i ciggte. Biotechnologia pozyskiwania
surowcow ro§linnych i zwierzgcych. Biotechnologiczne metody przetwarzania
sktadnikow zywnosci oraz produktéw ubocznych przemystu rolno—spozywczego.
Bioprodukcja witamin, aminokwasow, mleka i jego przetworow. Fermentacja
owocow i warzyw. Zwierzeta i ro§liny GMO. Spoteczny odbior GMO.

Cwiczenia projektowe | Samodzielne wykonanie projektu wybranego procesu biotechnologicznego ze
szczegdlnym uwzglednieniem bilansu masowego i cieplnego.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI I OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH
PRZEZ STUDENTA

Formaoceny
E_fektuc Zaliczenie Egzamin : - :
zeniasie pisemne pisemny Kolokwium Projekt Sprawozdanie | Referat
W1 X
W2 X
W3 X
Ul X
U2 X
U3 X
K1l X
K2 X
K3 X
7. LITERATURA
Literatura Bednarski W., Reps A., 2022, Biotechnologia zywnosci, PWN Warszawa.
podstawowa Lesniak W., 2002, Biotechnologia zywnosci. Procesy fermentacji i biosyntezy,
Wyd. Akademii Ekonomicznej we Wroctawiu, Wroctaw.
Fiedurek J., 2000, Procesy jednostkowe w biotechnologii, Wyd. UMCS, Lublin.
Literaturauzu Ratledge C., Kristiansen B., 2011, Podstawy biotechnologii, PWN, Warszawa.
pelniajaca Fiedurek J., 2014, Podstawy wybranych procesow biotechnologicznych. Wyd.
UMCS, Lublin.




8. NAKLAD PRACY STUDENTA-BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywnos$¢ studenta

Obciazenie studenta —
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zaj¢ciach dydaktycznych, 30
Z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt.1B
lub innych os6b Konsultacje 5
prowadzacychzajecia
Przygotowanie do zaje¢¢ 5
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 10
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 10
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 60
Liczba punktéow ECTS 2
Kod przedmiotu: D Pozycja planu: D.1.2

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Nazwa przedmiotu / zajeé¢

Bezpieczenstwo produkcji zywnosci, systemy jakosSci

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

| stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnoS$ci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wyadziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

Imig i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr inz. Joanna Szulc

Przedmioty wprowadzajace

Wymagania wstepne

Wiedza ogdlna z technologii zywnosci

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia o Zajecia Liczba
Semestr Wyklady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe Seminaria terenowe | punktow
(W) © (L) (P) ©) ECTS*
VI 30 2
2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU
Odniesienie do QEWEIBIE 60
. . . . kierunkowych charakterygtyk
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia
stektow | (kodlskiadniks
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Wyjasnia zasady stosowane w przetwoOrstwie zywnosci,
W1 dzieki ktorym produkt jest bezpieczny dla konsumenta. Zna K W04 P6S_WG
podstawy higieny wymagane w procesach produkcji - P6S_WK
Zywnosci.




Zna zasady zarzadzania jako$cig zywnos$ci na podstawie

w2 norm i przepiséw prawa Krajowego i europejskiego. K_W05 P6S_WK
Zna reakcje chemiczne i zachodzace procesy, od ktorych
W3 zalezy trwalo$¢ przechowalnicza zywnosci i zna sposoby K_W06 P6S_WG
ich kontroli.
UMIEJETNOSCI
Posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy P6S_UW
. ) : " P6S_UK
Ul I wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych K_U13 P6S UO
z r6znych zrodet (publikacje, akty prawne, normy). P6S_UU
P6S_UW
U2 Potrafi korzysta¢ z norm, standardow inzynierskich, K U15 P6S_UK
zasobow informacji patentowe;. - P6S _UO

P6S_UU




U3 Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rézne K U17 P6S_UK
role i zarzadza czasem. - P6S_UO
KOMPETENCJE SPOLECZNE
Ma s$wiadomos¢ wystgpowania potencjalnych zagrozen P6S KK
K1 wynikajacych  z  wykonywanej  dziatalnosci  dla K KO6 P6S KO
konsumentow i srodowiska oraz stara si¢ je przewidywaé - P6S KR
i minimalizowac. -

3. METODY DYDAKTYCZNE

dyskusja.

Prezentacja multimedialna dotyczaca zagadnien bezpieczenstwa zywnos$ci i systemow zapewniania jakosci,

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Kolokwium, przygotowanie projektu.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Cwiczenia projektowe

Woprowadzenie do projektowania: Zywno$¢ i jej cechy jakosci. Bezpieczenstwo
zywnosci- definicja, akty prawne. Wspotzaleznos¢ w systemie bezpieczenstwa
produkcji zywnosci: GMP, GHP, GLP, HACCP, QACP, TQM. Dobre praktyki-
definicje, rodzaje, obszary stosowania. Analiza ryzyka i krytyczne punkty kontroli
(HACCP): definicja, geneza, etapy wdrazania HACCP, Ksigga HACCP, plan
HACCP. System Zarzadzania Jakos$ciag 1SO 9001: zasady, poj¢cia, PDCA, Polityka
Jakosci, wdrazanie i certyfikacja. System Zarzadzania Bezpieczenstwem
Zywnosci ISO 22000: zakres, Programy Wstepne PRP. Metody i narzedzia oceny
funkcjonujacego SZJ i SZBZ: kontrola, walidacja, przeglad, weryfikacja, audyt.
Zadanie projektowe: Dla dowolnego produktu zywno$ciowego, dobor cech
surowcow i ustalenie jego jakosci; okreslenie cech produktu; opracowanie
technologii i parametrow wytwarzania (schemat technologiczny). Wybor
krytycznego punktu kontroli na podstawie analizy ryzyka procesu produkcyjnego;
dla wybranej/wybranego operacji jednostkowej/procesu ustalenie granicy
parametrOw przetwarzania Wraz z interpretacjg zagrozenia jakosci oraz podaniem
sposobu monitorowania i dziataniami haprawczymi i korygujacymi.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI I OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH

PRZEZ STUDENTA

Efekt

Forma oceny

uczenia si¢

Zaliczenie Egzamin
pisemne pisemny

Kolokwium Projekt Sprawozdanie | Referat

w1

X

W2

X

W3

X

ul

U2

U3

K1

X | X | X[ X

7. LITERATURA

Literatura Zalewski R.l., 2002, Zarzadzanie jakosciag w produkcji zywnosci, Wyd. Akademii
podstawowa Ekonomicznej w Poznaniu.

Luning P. A., Marcelis W. J., Jongen W. M. F., 2005, Zarzadzanie jako$cig zywnosSci.
Ujecie technologiczno-menedzerskie. WNT Warszawa.

Kijowski J., Sikora T., 2003, Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci. WNT
Warszawa.




Turlejska H., 2003, Zasady GHP/GMP oraz systemu HACCP jako narzedzi
zapewniajacych bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci. WNT Warszawa.

Turlejska H., 2004, Praktyczny poradnik wdrazania systemu HACCP- producenci
zywnos$ci. Wyd. Gdansk.

Literatura
uzupetniajaca

Wysokinska-Senkus A., 2008, Systemy ISO 9000 i HACCP w praktyce polskich
przedsigbiorstw. Wyd. Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu.

Owczarek H, Witkowska H., 2004 r., HACCP program do samodzielnego wdrazania
systemu bezpieczenstwa zywnosci z komentarzem praktycznym. Wyd. Forum Poznan.
Przepisy wykonawcze, ustawowe i administracyjne dotyczace zywnoSci
(rozporzadzenia, dyrektywy, ustawy i decyzje dot. przetwarzania, dystrybucji,
oznakowania, monitorowania i bezpieczenstwa zywnos$ci na poziomie krajowym i UE)
http://eur-lex.europa.eu/ oraz http://isap.sejm.gov.pl/

Szymecka-Wesotowska A., Balicki A., Opoka F., Syska M., Szostek D.,
Wojciechowski P: Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia. Komentarz. Wyd. Wolters
Kluwer SA, Warszawa 2013

8. NAKLAD PRACY STUDENTA —BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obciazenie studenta —

Aktywnos¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 30
z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych osob prowadzacych | Konsultacje S
zajecia

Przygotowanie do zajec¢ 3
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 7

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 60

Liczba punktow ECTS 2

* ostateczna liczba punktow ECTS



http://eur-lex.europa.eu/
http://isap.sejm.gov.pl/

Kod przedmiotu: D

. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.1.3

Nazwa przedmiotu / zajeé

Podstawy automatyki zaktadow przemystu spozywczego

Kierunek studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiéw

| stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnosc¢

1. inzynieria zywnoS$ci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wyadziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

Imig i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie

dr hab. inz. Kazimierz Peszynski, prof. PBS,
dr inz. Sylwester Wawrzyniak

sylabusa

Przedmioty wprowadzajace -

Wymagania wstepne

Znajomo$¢ podstawowych poje¢ z zakresu matematyki i fizyKi

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedhug planu studiéw

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia L Zajecia Liczba
Semestr Wyklady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe Seminaria terenowe | punktow
(W) © L) (P) ) (M ECTS*
\% 15 15 2

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do OENESEE e
. L . kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu , Il stopnia
efektow kod skladnik
uczeniasig | (Kod skladnika
opisu)
WIEDZA
Zna operacje jednostkowe i procesy stosowane
w1 w technologii zywnosci (np. chtodzenie, zamrazanie, K_W10 P6S_WG
suszenie, odparowanie) i zasady sterowania nimi.
Zna budowe i zasady eksploatacji podstawowych maszyn
w2 i urzadzen wykorzystywanych w przetworstwie zywnosci K_W15 P6S_WG
oraz urzadzen pomiarowych.
UMIEJETNOSCI
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk P6S_UW
. ' A . P6S_UK
Ul w laboratorium analitycznym i w zaktadzieprzemystowym. K_U08 P6S UO
P6S_UU
P6S_UW
Potrafi zastosowa¢ aparature kontrolno-pomiarowa P6S UK
U2 K_U07
stosowang W procesach przemystowych. - P6S_UO
P6S_UU

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyklad multimedialny, dyskusja, ¢éwiczenia laboratoryjne.




4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

sprawozdan.

Wyktady — kolokwium, Laboratorium — zaliczenie wszystkich ¢wiczen laboratoryjnych przez ztozenie

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyklad

Podstawy automatyzacji procesow. Pojecia podstawowe. ldentyfikacja
klasycznych obiektow sterowania spotykanych w uktadach technologicznych
przemystu spozywczego. Regulatory i sterowniki przemystowe. Elementy i uktady
wykonawcze. Urzadzenia pomiarowe typowych wielkosci fizycznych,
chemicznych, i termodynamicznych (temperatura, ci$nienie, natgzenie przeptywu,
pH, zawarto$¢ tlenu w mieszaninie gazu itp.). Rodzaje przetwornikéw cyfrowo-
analogowych oraz analogowo - cyfrowych. Metody przetwarzania sygnatéw oraz
parametry je okreslajace. Uktady dyskretne. Uktady przetgczajace kombinacyjne
i sekwencyjne. Wykorzystanie sterownikoOw programowalnych w automatyzacji
procesOw przemystu spozywczego. Wybor struktury programu i procedura jego
tworzenia. Elementy programowania sterownikow. Instrukcje podstawowe.

Cwiczenia
laboratoryjne

Programowanie sterownikow PLC — uklady logiczne, sekwencyjne, uktady
czasowe, liczace, przetwarzanie danych. Programowanie mikrokontrolerow.
Budowa typowego toru pomiarowego.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI I OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH

PRZEZ STUDENTA
e Zaliczenie Egzamin Fe e
uczenia si¢ pisemne pisemny Kolokwium Projekt Sprawozdanie | Referat
W1 X X
W2 X X
Ul X X
U2 X X

7. LITERATURA

Literatura
podstawowa

Peszynski K., 1999 r., Pomiary i automatyka dla chemikow. Skrypt. ATR Bydgoszcz.
Kwasniewski J., 1999 r., Programowalne sterowniki przemystowe w systemach
sterowania. Wydawnictwo prywatne, Krakow.

Ogata K., 1996 r., Modern Control Engineering. Third Edition, Prentice Hall
International, Inc., University of Minnesota.

Peszynski K., Siemieniako F., 2002 r., Regulacja i sterowanie, podstawy, przyktady.
Podrecznik akademicki, Wydawnictwa Uczelniane, ATR Bydgoszcz.

Siemieniako F., Peszynski K., 2005 r., Automatyka w przyktadach i zadaniach.
Wydawnictwo Politechniki Biatostockiej. Wydawnictwo Politechniki Biatostockiej,
Bialystok.

Literatura
uzupetniajgca

Norma IEC 61131 Programmable controllers - ze szczegolnym uwzglednieniem Part 3:
Programming languages.

Peck L., Irgolic K. J., 1997 r., Measurement and Synthesis in the Chemistry Laboratory
(2nd Edition), Amazon.

Praca zbiorowa pod red, Piotrowskiego J., 2009 r., Pomiary. Czujniki i metody
pomiarowe wybranych wielkosci fizycznych i sktadu chemicznego. WNT, Warszawa.




8. NAKLAD PRACY STUDENTA - BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywnos¢ studenta Obcll_qiii%f ggé(;ier?ta

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 30
Z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych 0s6b prowadzacych | Konsultacje 2
zajecia

Przygotowanie do zaje¢ 13
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 5

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 10

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 60

Liczba punktow ECTS 2

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.1.4.

Nazwa przedmiotu / zajeé

Polimery w przemysle spozywczym

Kierunek studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiéw

| stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnosc¢

1. inzynieria zywnoS$ci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wyadziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

Imig i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

Lewandowski

dr hab. inz. Jolanta Tomaszewska, prof. PBS,
dr inz. Katarzyna Skorczewska, dr inz. Krzysztof

Przedmioty wprowadzajace

Chemia

Wymagania wstepne

analitycznej oraz fizyki

Znajomo$¢ podstawowych poje¢ z zakresu chemii organicznej

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia o Zajecia Liczba
Semestr Wyklady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe Seminaria terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M ECTS*
VI 15 45 4

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do Sl CHIETIE 6le
. , L . kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu ] Il stopnia
efektow Kod sktadnik
uczeniasig | (kod skiadnika
opisu)
WIEDZA
Zna rodzaje i wlasciwosci materiatow polimerowych
w1 przeznaczonych na opakowania produktow K_W13 P6S_WG
zywno$ciowych.
Zna glowne technologie wytwarzania opakowan
polimerowych przeznaczonych do kontaktu z
W2 zywnos$cig 1 charakteryzuje operacje i procesy K W10 P6S_WG
jednostkowe w nich stosowane. Wyjasnia ich -
praktyczne wykorzystanie wraz a takze zna ich wpltyw
na jako$¢ produktow.
UMIEJETNOSCI
P6S_UW
U1 Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk K_U08 P6S UK
w laboratorium analitycznym i w zaktadzie przemystowym P6S_UO
P6S_UU
Na  podstawie  wytycznych  projektuje  proces P6S_UW
U2 technologiczny i produkt, rowniez jako cztonek zespotu K_U12 P6S_UK
oraz potrafi dokona¢ Krytycznej oceny swoich dziatan P6S _UO




P6S_UU
Ma umiejetnosci zwigzane z eksploatacjg Stosowanych
. . . . P6S_UW
w  przetwoOrstwie  polimerow  urzadzen i1 ich P6S UK
U3 wykorzystaniem w zalezno$ci od potrzeb odpowiednich K_U16 P6S UO
technologii produkcji opakowan dla przemystu -
. P6S_UU
Spozywczego. -
U4 Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rézne K U17 P6S UK
role i zarzadza czasem. - P6S_UO
Potrafi korzysta¢ z norm, standardow inzynierskich, IF;%SS_llJJVIX
us zasobow informacji patentowej przy rozwigzywaniu zadan K _U15 P6S UO
inzynierskich. PGS:UU
KOMPETENCJE SPOLECZNE
Ma $wiadomos$¢ znaczenia swojego zawodu i wymagan P6S_KK
K1 o . . K_KO01 P6S_KO
jakie si¢ przed nim stawia. P6S KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyklady multimedialne, ¢wiczenia laboratoryjne |
4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Egzamin pisemny, sprawdzian pisemny, ztozenie sprawozdan z poszczegolnych éwiczen laboratoryjnych |
5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad Charakterystyka tworzyw polimerowych stosowanych do wytwarzania opakowan.
Polimerowe opakowania artykuléw spozywczych opakowania jednostkowe i
zbiorcze. Pojemniki, folie, opakowania specjalne. Linie technologiczne do
wytwarzania opakowan z tworzyw polimerowych. Nadruki, etykiety i znakowanie
wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia. Normy i przepisy prawne.
Cwiczenia Identyfikacja polimeréow stosowanych do wytwarzania opakowan artykulow
laboratoryjne spozywczych.  Rozpoznawanie  oznakowania  opakowan.  Oznaczanie
podstawowych wiasciwosci uzytkowych, chemicznych i fizycznych tworzyw
polimerowych. Badania podstawowych wiasciwosci mechanicznych. Badania
przyczepnosci nadruku folii. Pecznienie polimerow. Podstawy przetworstwa
tworzyw polimerowych.

METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH

Efekt Forma oceny

uczenia si¢

Zaliczenie Egzamin
pisemne pisemny
w1 X
W2 X
ul X
U2
U3
U4
us
K1

Sprawdzian Projekt Sprawozdanie | Referat

XX X|X|X|X




6. LITERATURA

Literatura
podstawowa

Praca zbiorowa (red. Lisinska - Kusnierz M.), 2005 r., Badania i ocena jakos$ci
materiatdéw opakowaniowych i opakowan jednostkowych. Akademia Ekonomiczna

w Krakowie.

Pielichowski J. J., Puszynski A. A., 1994 r., Technologia tworzyw sztucznych. WNT,
Warszawa.

Korzeniowski A., Ankiel - Homa M., Czaja - Jagielska N., 2011 r., Innowacje
w opakowalnictwie. Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu.

Polska Norma PN - EN 13130: Materiaty i wyroby przeznaczone do kontaktuz
produktami spozywczymi. Substancje w tworzywach sztucznych podlegajace
ograniczeniom. PKN Warszawa 2005 r.

Cierpiszewski R., 2016 1., Opakowania aktywne i inteligentne, Poznan, Wydawnictwo
Uniwersytetu Ekonomicznego.

Literatura
uzupetniajaca

Rabek J. F., 2008 r., Wspotczesna wiedza o polimerach. PWN, Warszawa.

Zakrzewski S. F., 1997 r., Podstawy toksykologii srodowiska. PWN, Warszawa.

Praca zbiorowa (red. Fottynowicz Z.), 2006 r., Towaroznawstwo artykutow
przemystowych. Akademia Ekonomiczna w Poznaniu.

Jankowska G., Przygocki W., Wlochowicz A., 2007 r., Palno$¢ polimerdwi
materiatéw polimerowych. Warszawa WNT.

Laczynski B., 1982 r., Tworzywa wielkoczasteczkowe, rodzaje i wlasno$ci. Warszawa
WNT.

Lisinska-Kus$nierz M. (red.), 2005r., Badanie i ocena jakosci materiatlow
opakowaniowych i opakowan jednostkowych, Krakéw, Wydawnictwo Akademii
Ekonomicznej.

ROZPORZADZENIE KOMISJI (UE) 2019/1338 z dnia 8 sierpnia 2019 r. zmieniajace
rozporzadzenie (UE) nr 10/2011 w sprawie materiatow i wyrobow z tworzyw
sztucznych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig

7. NAKLAD PRAC

Y STUDENTA - BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obciazenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone

z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B

Udziat w zajeciach dydaktycznych, 60

lub innych osob prowadzacych | Konsultacje S
zajecla
Przygotowanie do zajgé 10
Praca wlasna studenta Studiowanie literatury 15
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 105
Liczba punktow ECTS 4

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.15

Nazwa przedmiotu / zajeé

Zywno$¢ funkcjonalna

Kierunek studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiéw

| stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnosc¢

1. inzynieria zywnoS$ci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wyadziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

Imig¢ i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr inz. Joanna Szulc

prof. dr hab. Oleksandr Shyichuk, dr inz. Alicja Gackowska,

Przedmioty wprowadzajace

Ogolna technologia zywnosci

Wymagania wstepne

brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedhug planu studiéw

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia L Zajecia Liczba
Semestr Wyklady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe Seminaria terenowe | punktow
(W) © L) (P) ) (M ECTS*
\% 15 30 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do ORMESEmE 0F
. I . kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu , Il stopnia
efektow Kod skiadnik
uczeniasig | (Kod skladnika
opisu)
WIEDZA
W1 Zna blOC_f_lel’l’%ICZI’lq role ‘Fius_zczo_w, blglek, W@gIOWOQanow, K_WO08 P6S_WG
substancji mineralnych i witamin w zywieniu cztowieka.
Zna podstawy funkcjonowania organizmu cztowieka. Zna
W2 role sktadnikéw odzywczych w utrzymywaniu dobrego K_W09
stanu zdrowia cztowieka. P6S WG
UMIEJETNOSCI
Sporzadza  raporty  laboratoryjne  oraz  notatki E%SS—LLJJV&/
Ul wykorzystujac podstawowe technologieinformatyczne. K_U03 P6S UO
P6S UU
Wykonuje proste zadanie badawcze pod opieka
. : . P6S_UW
prowadzacego wykorzystujac wiedze z zakresu analizy P6S UK
U2 instrumentalnej oraz znajomos$¢ operacji | procesow K_U04 P6S UO
jednostkowych w  technologii zywnosci, prawidtowo -
: ; X : L P6S_UU
interpretuje rezultaty i wyciaga wnioski. -




Dobiera i wykonuje analize skladu produktu I;%SS—BV&/
U3 zywno$ciowego pod katem obecnosci skladnikow K_U09 -
prozdrowotnych P6S_UO
' P6S_UU
Posiada umiejetno$¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizyi P6S_UW
U4 wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych z K U13 P6S_UK
roznych Zrédet i w roéznych formach wiasciwych. - P6S_UO
P6S_UU
U5 Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rézne K U17 P6S_UK
role i zarzadza czasem. - P6S UO
3. METODY DYDAKTYCZNE
| Wyktad multimedialny, éwiczenia laboratoryjne.
4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU
Wyktad zaliczenie pisemne, ¢wiczenia laboratoryjne — kolokwium, zlozenie sprawozdan

Z wykonanych ¢éwiczen.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyklad

Pojecie zywnosci funkcjonalnej (prozdrowotnej). Przepisy prawne dot. zywnos$ci
funkcjonalnej. Status zywnosci funkcjonalnej w UE i na $wiecie. Podziat zywnosci
funkcjonalnej. Sposoby wytwarzania, rynek, cechy zywnosci funkcjonalnej.
Podziat sktadnikow funkcjonalnych zywno$ci. Zwigzki o wlasciwosciach
przeciwutleniajacych: podzial, mechanizmy dzialania, przyktady. Btonnik
pokarmowy i oligosacharydy: definicja, podziat, funkcje, zrodta. Glukozynolany:
definicja, wlasciwosci, funkcje, wystepowanie. Peptydy: wlasciwosci, podziat,
funkcje, wystepowanie, przyktady. Probiotyki: wlasciwosci, wplyw na zdrowie,
przyktady. Prebiotyki: wtasciwo$ci, wystepowanie, przyktady. Niezbedne
nienasycone kwasy tluszczowe: podzial, wlasciwosci, wpltyw na zdrowie
cztowieka. Inne sktadniki prozdrowotne: wystepowanie, wtasciwosci.

Cwiczenia
laboratoryjne

Student wykonuje wybrane zadania z zakresu:

Ocena wartosci odzywczej wybranych produktéw funkcjonalnych; oznaczanie
sktadnikow ~ funkcjonalnych w  wybranych produktach zywnosciowych
(antocyjanow, polifenoli, chlorofili, karotenoidow, btonnika, pektyn); oznaczanie
substancji dodatkowych (np. substancji stodzacych); oznaczanie kalorycznos$ci
produktow typu Light; oznaczanie pateczek kwasu mlekowego (potencjalnie
probiotycznych) w produktach mlecznych.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI I OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH

PRZEZ STUDENTA
Efe_kt . Zaliczenie Zaliczenie .Forma = : :
uczenia si¢ pisemne pisemne Kolokwium Projekt Sprawozdanie | Referat
W1 X X X
W2 X X X
Ul X
u2 X
U3 X X
U4 X X
us X

7. LITERATURA

Literatura
podstawowa

Czapski J. (red.), 2014, Zywno$¢ prozdrowotna. Sktadniki i technologia.
Wydawnictwo UP w Poznaniu, Poznan.




Swiderski F. (red.), 2003, Zywnos$¢ wygodna i zywnosé¢ funkcjonalna. WNT,
Warszawa.

Grajek W., 2007, Przeciwutleniacze w zywnosci. Aspekty zdrowotne, technologiczne,
molekularne i analityczne. WNT, Warszawa.

Sikorski Z. E. (red.) 2014, Chemia zywnosci: praca zbiorowa. T.3, Odzywcze i
zdrowotne wlasciwosci sktadnikow zywnosci, WNT, Warszawa.

Literatura

e en Czasopisma branzowe: Przemyst spozywczy, Zywnos¢, nauka, technologia, jakos¢.

8. NAKLAD PRACY STUDENTA —BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywnos¢ studenta Obcgi‘;gf;;ggfgm—

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 45
Z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecla

Przygotowanie do zajgé 10
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 10

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 20

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 90

Liczba punktow ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: D

. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.1.6

Nazwa przedmiotu / zajeé

Utrwalanie zywnosci i przechowalnictwo

Kierunek studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiéw

| stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnosc¢

1. inzynieria zywnoS$ci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wyadziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

Imig i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr inz. Dorota Wichrowska, dr inz. Katargyna Goscinna,
dr hab. inz. Jarostaw Poberezny prof. PBS

Przedmioty wprowadzajace

Chemia, Biochemia, Fizyka, Ogolna technologia zywnosci

Wymagania wstepne

Znajomo$¢ podstawowych zasad i teorii dotyczacych przemian

chemicznych i fizycznych, podstawowe zasady pracy w

laboratorium

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia L Zajecia Liczba
Semestr Wyklady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe Seminaria terenowe | punktow
(W) © L) (P) ) (M ECTS*
VI 15 30 2

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do OENESEE e
. L . kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu , Il stopnia
efektow kod skladnik
uczeniasig | (Kod skladnika
opisu)
WIEDZA
Zna metody utrwalania zywnosci, ich zastosowanie oraz
skuteczno$¢ dla  poszczegdlnych grup  zywnosci.
w1 Charakteryzuje procesy zachodzace w trakcie utrwalaniai K_W06 P6S WG
przechowywania, od ktérych zalezy trwalo$¢ zywnosci
oraz zna sposoby ich kontroli.
Zna zasady gtéwnych  operacji  jednostkowych
W2 stosowanych w procesach przetwarzania zywnosci K_W10 P6S_WG
(np. chtodzenie, zamrazanie, suszenie, odparowanie).
UMIEJETNOSCI
Wykonuje proste zadanie badawcze lub projektowe pod
) - : . . P6S_UW
opieka specjalisty wykorzystujac wiedz¢ z zakresu analizy P6S UK
Ul instrumentalnej i sensorycznej oraz znajomos¢ operacji K_U04 P6S UO
i procesow jednostkowych w technologii zywnosci, -
. ; : . ; Lo P6S_UU
prawidtowo interpretuje rezultaty i wyciagga wnioski. -
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk P6S_UW
U2 w laboratorium analitycznym I w  zakladzie K_U08 P6S_UK
przemystowym. P6S_UO




P6S_UU

Ma doswiadczenie zwigzane z eksploatacja stosowanych P6S_UW

U3 w przemysle spozywczym urzadzen, utrzymaniem K U16 P6S_UK
systemow, a takze z wykorzystaniem w zaleznos$ci od - P6S_UO

potrzeb odpowiednich technologii produkgji. P6S UU

U4 Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rézne K U17 P6S_UK
role i zarzadza czasem. - P6S_UO

KOMPETENCJE SPOLECZNE

K1 Ma s’v&{iadomos'c'. znacze_nia Swojego zawodu i wymagan, K KOl ggg—ﬁg
jakie si¢ przed nim stawia. - P6S KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, film, éwiczenia laboratoryjne, pokaz, dyskusja dydaktyczna.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Wyktady: zaliczenie w formie projektu; ¢wiczenia: zaliczenie pisemne (sprawozdanie) i ustne
(przygotowanie do ¢wiczen), kolokwium koncowe

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad

Wspotczesne metody utrwalania zywnosci. Metody konserwacji zywnosSci
(fizyczne, chemiczne, enzymatyczne, mikrobiologiczne): stosowanie niskich
temperatur — chtodzenie i mrozenie, Stosowanie wysokich temperatur:
pasteryzacja, sterylizacja, systemy sterylizacji, utrwalanie oparte na odwadnianiu
lub stosowaniu substancji osmoaktywnych: stodzenie, solenie, zaggszczanie
poprzez odparowanie, kriokoncentracje i procesy membranowe, metody
skojarzone, niekonwencjonalne: napromieniowanie, metody mechaniczne,
stosowanie gazow, suszenie Zywnosci i systemy suszenia, chemiczne metody
konserwacji zywnosci,  zapobiegajgce = zmianom  mikrobiologicznym
i chemicznym, stosowanie dodatkéw do zywnosci. Przyczyny powstawania strat
przechowalniczych i ich klasyfikacja. Procesy zachodzace w surowcach po
zbiorze/uboju, czynniki ksztalttujace trwatos¢ przechowalnicza. Technologie
przechowywania surowcow i zywnosci, rodzaje, zastosowanie, budowa, systemy
regulacyjne, wentylacja, sktad atmosfery, wady i zalety.

Cwiczenia
laboratoryjne

Wplyw utrwalania wysokimi temperaturami na zawarto$¢ zwigzkoéw
bioaktywnych w sokach z wybranych surowcow. Ocena wplywu procesu mrozenia
na jako$¢ sensoryczna, organoleptyczng i fizykochemiczng zywnosci. Wplyw
pakowania i przechowywania prozniowego na wilasciwosci zywnosci. Wplyw
przechowywania w r6znych warunkach na straty zwigzkow i zmiany zdolnosci
antyoksydacyjnej produktow. Fermentacja mlekowa i jej zastosowanie
w utrwalaniu surowcow- ocena organoleptyczna i fizykochemiczna kiszonek.
Ocena organoleptyczna i fizykochemiczna i produktéow utrwalonych metodami
osmoaktywnymi i skojarzonymi. Projektowanie przechowalni warzyw i owocow.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI I OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH

PRZEZ STUDENTA
Efekt Zaliczenie Egzamin A Odpowiedzi
uczeniasie pisemne pisemny Kolokwium Projekt Sprawozdanie -
W1 X X X
W2 X X X
Ul X X X X
U2 X X




U3 X
U4 X
K1 X
7. LITERATURA
Literatura Swiderski, F. (red.)., 2010 r., Towaroznawstwo zywnoS$ci przetworzonej z elementami
podstawowa technologii. Wyd. 3 popr. i uzup, SGGW — Warszawa.
Flaczyk E., Gorecka D., Korczak J., 2006. Towaroznawstwo produktow spozywczych.
WAR Poznan.
Adamicki, F., Czerko, Z., 2002 r., Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka. PWRIiL
Warszawa.
Literatura Czasopisma branzowe: Przemyst spozywczy; Przemyst fermentacyjny i owocowo-
uzupehniajaca warzywny — dostepne w KMiTZ
Pijanowski, E., Dluzewski, M., Dluzewska, A., Jarczyk, A., 2006 r. Ogdlna
technologia zywnosci. Wyd. 8, WNT Warszawa

8. NAKLAD PRACY STUDENTA - BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obcigzenie studenta —

Aktywnos¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 45
z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych osob prowadzacych | Konsultacje S
zajecia

Przygotowanie do zajeé 2
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 3

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 5

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 60

Liczba punktow ECTS 2

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu:

D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.1.7

Nazwa przedmiotu / zajgé

Spozywczym

Nowoczesne metody pomiardw i

kontroli

W przemysle

Kierunek studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

| stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnoS$ci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wyadziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

sylabusa

Imig i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytul naukowy osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie

Perczynski

dr hab. inz. Kazimierz Peszynski, prof. PBS, dr inz. Daniel

Przedmioty wprowadzajace

Matematyka, Ogoélna technologia zywnos$ci

Wymagania wstepne

Znajomos$¢ podstawowych zagadnien z zakresu inzynierii
procesowej. Znajomos$¢ srodowiska MATLAB jest zalecana,
ale nie jest warunkiem koniecznym

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia L Zajecia Liczba
Semestr Wyklady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe Seminaria terenowe | punktow
(W) © L) (P) ) (M ECTS*
VI 15 2

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do OETEs e 0
. L . kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu , Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia sig .
opisu)
UMIEJETNOSCI
Wykonuje proste zadanie badawcze pod opieka specjalisty P6S_UW
Ul wykorzystujagc  znajomo$¢  operacji i procesow K U04 P6S_ UK
jednostkowych w technologii zywnosci, prawidtowo - P6S_UO
interpretuje rezultaty i wyciaga wnioski. P6S_UU
. . , . P6S_UW
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk P6S UK
u2 w laboratorium analitycznym i w zaktadzieprzemystowym. K_U08 P6S UO
P6S_UU
P6S_UW
Potrafi  zastosowa¢ aparatur¢  kontrolno-pomiarowa P6S UK
U3 K_U07
stosowang W procesach przemystowych. - P6S_UO
P6S_UU

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Cwiczenia laboratoryjne.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU




| Zaliczenie wszystkich ¢wiczen laboratoryjnych i ztozenie sprawozdan.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Cwiczenia
laboratoryjne

Budowa typowego toru pomiarowego. Przetwornik C/A. Przetwornik A/C.
Wyznaczanie charakterystyk wybranych czujnikoéw temperatury. Poroéwnanie
charakterystyk statycznych termometrow. Pomiar cisnienia. Anemometr
termiczny. Rurki spietrzajace. Higrometr wlosowy. Pomiar natgzenia oswietlenia.
Pomiar natg¢zenia przeptywu. Pomiary lepkosci dynamicznej i kinematycznej.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI I OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH

PRZEZ STUDENTA
Efekt Zaliczenie Egzamin R e
uczenia sig¢ pisemne pisemny Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
Ul X
U2 X
U3 X
7. LITERATURA
Literatura Peszynski K., 1999 r., Pomiary i automatyka dla chemikéw. Skrypt. ATR Bydgoszcz.
podstawowa Praca zbiorowa pod red, Piotrowskiego J., 2009 r., Pomiary. Czujniki i metody
pomiarowe wybranych wielkosci fizycznych i sktadu chemicznego. WNT, Warszawa
Jankiewicz M., Kedzior Z., 2003 r., Metody pomiar6éw i kontroli jako$ci w przemysle
spozywczym i biotechnologii. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego
w Poznaniu.
Literatura Peck L., Irgolic K. J., 1997 r., Measurement and Synthesis in the Chemistry
uzupeniajaca Laboratory (2nd Edition), Amazon.
Mitek M., 2006 r., Metrologia elektryczna wielko$ci nieelektrycznych. Wydawnictwo
WSP ZG.

8. NAKLAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obciazenie studenta —

Aktywnos¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 15
z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych 0séb prowadzacych | Konsultacje 5
zajgcia
Przygotowanie do zajgé 5
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 10
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 50
Liczba punktow ECTS 2

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.1.8

Nazwa przedmiotu / zajgé

Projektowanie
SpOZywcCzZego

technologiczne

zakladow

przemystu

Kierunek studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

| stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnoS$ci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wyadziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

Imig i nazwisko nauczyciela (li) i jego

sylabusa

stopien lub tytul naukowy osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie

Pocéwiardowski

dr inz. Grazyna Gozdecka prof. PBS, dr inz. Wojciech

Przedmioty wprowadzajace

Grafika inzynierska

Wymagania wstepne

brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia o Zajecia Liczba
Semestr Wyklady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe Seminaria terenowe | punktow
(W) ©) (L) P (S) (T) ECTS*
\% 15 30 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do QLR
. L . kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia sie¢ dla przedmiotu , Il stopnia
efektow (kod skiadnik
uczenia sic sxianixa
opisu)
WIEDZA
Posiada wiedz¢ z zakresu utrzymania obiektow i urzadzen.
Zna podstawy prawne i organizacyjne tworzenia oraz
W1 rozwoju przedsif;biorc;os'ci. Posfiada wiadomosci kon-ieczne K W02 P6S WK
do poprawnego zaprojektowania procesu produkcyjnegoz - -
uwzglednieniem gospodarki odpadami i Sciekami.
Posiada  wiadomos$ci  konieczne do  poprawnego
zaprojektowania procesu produkcyjnego pod katem P6S WG
W2 gospodarki $cierkami i odpadami w przetworstwie rolno- K_W03 P6S WK
SpozZywczym. -
Zna zasady i podstawy higieny stosowane w procesach P6S_WG
ws produkcji zywnosci. K_W04 P6S WK
Zna praktyczne aspekty zarzadzania jako$cig, w tym
W4 ]akgscu} zywnosm_na' podstawie norm przepisow prawa K_W05 P6S_ WK
krajowego i europejskiego.

UMIEJETNOSCI




. : P6S_UW
Sporzadza raporty techniczne oraz projektowe na zadany P6S UK
Ul temat wykorzystujac podstawowe technologie K_U03 P6S UO
informatyczne. P6S UU
P6S_UW
U2 Potrafi sporz_qdzié bilans masowy projektowanego procesu K U10 P6S_UK
przetwarzania zywnosci. - P6S_UO
P6S_UU
Jako cztonek zespotu, na podstawie wytycznych,projektuje I;%SS—LJV&/
UK ztozony proces technologiczny i produkt, oraz potrafi K_U12 P6S UO
dokona¢ krytycznej oceny swoich dziatan. P6S UU
Posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy I;%SS—LJV&/
U4 i wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych K_U13 P6S UO
z r6znych zrodet (publikacje, akty prawne, normy). P6S UU
KOMPETENCJE SPOLECZNE

Ma swiadomos$¢ znaczenia swojego zawodu i wymagan P6S_KK
K1 o . ’ K_Ko01 P6S_KO
jakie si¢ przed nim. - P6S KR
Jest otwarty na zachodzace zmiany i ma $wiadomo$é P6S_KK
K2 znaczenia dostosowania sie¢ do zmiennego otoczenia K_K02 P6S_KO
gospodarczego i rynku pracy. P6S KR
Ma swiadomo$¢ wystepowania potgncjalnych zagrozen P6S KK
K3 wynikajacych  z wykonywanej -dm_aialnos'ci. dla K K06 P6S KO
konsumentow 1 srodowiska oraz stara si¢ je przewidywac - P6S KR

1 minimalizowac. ~

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, éwiczenia projektowe.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Wyktad — zaliczenie kolokwium z materiatu przedstawionego na wykladach; ¢wiczenia projektowe —
przedstawienie koncepcji linii technologicznej lub zaktadu produkcyjnego obejmujacego wybrang
technologi¢ wraz z doborem urzadzen.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad

Zasady opracowania dokumentacji technicznej. Analiza niezawodnosci
przedsigwzigcia inwestycyjnego. Lokalizacja ogoélna i szczegdtowa zaktadow
spozywczych.  Projektowanie programu produkcji. Bilanse surowcowe
i materiatowe. Projektowanie technologii produkcji. Projektowanie doboru
maszyn i urzgdzen. Przestrzenne rozmieszczenie maszyn i urzadzen.Projektowanie
zapasOw Mmagazynowych i pomieszczen magazynowych. Projektowanie
zapotrzebowania czynnikow energetycznych. Opracowanie technologicznych
wytycznych dla branz. Projektowanie wymogoéw transportu wewnetrznego |
zewnetrznego. Projektowanie zatrudnienia i pomieszczensocjalnych. Zagadnienia
ochrony przeciwpozarowej w  projektowaniu  zakladow; wyznaczanie
dopuszczalnej wielkosci strefy pozarowej. Zasady opracowania

ogolnego planu zagospodarowania terenu. Prowadzenie przedsigwzigcia zgodnego
z wymogami prawa kKrajowego i europejskiego.

Cwiczenia projektowe

Przekazanie wiadomosci niezbednych do opracowania czesci technologicznej
dokumentacji  projektowej. W trakcie ¢wiczen projektowych studenci
przygotowuja projekt koncepcyjny zaktadu/przedsiebiorstwa dziatajgcego
w przemysle rolno-spozywczym, ktory obejmuje: obliczenia bilansowe; opis




surowcow; opis wyrobu (produktu, ustugi); schemat technologiczny; dobor
maszyn i urzadzen; schemat koncepcji zaktadu i jego infrastruktury;
zapotrzebowanie zasobow ludzkich i energii w wybranej technologii.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI I OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH
PRZEZ STUDENTA

Forma oceny
Efe_kt . Zaliczenie Egzamin Zaliczenie : -
uczeniasig pisemne pisemny pisemne Projekt Sprawozdanie Referat
w1 X X
W2 X X
W3 X X
W4 X X
Ul X
U2 X
U3 X
U4 X
K1 X
K2 X
K3 X
7. LITERATURA
Literatura Gasiorek E.,2006, Podstawy projektowania inzynierskiego. Podrecznik Akademii
podstawowa Ekonomicznej, Wroctaw.
Tarnowski W., 1997, Podstawy projektowania technicznego. WNT, Warszawa.
Bliska B., Grzesinska W., Tomaszewska M., 2011, Projektowanie technologiczne
zaktadow przemystu spozywczego. Wyd. SGGW, Warszawa.
Diakun J., 2018, Zasady projektowania technologicznego zaktadéw przetworstwa
spozywczego, Wyd. Uczelniane Politechniki Koszalinskiej, Koszalin.
Literatura Dobrzanski T., 2018, Rysunek techniczny maszynowy. WNT, Warszawa.
uzupehiajaca Koch R., Noworyta A., 1998, Procesy mechaniczne w inzynierii chemicznej. WNT,
Warszawa.
Lewicki P., 2006, Inzynieria Procesowa i Aparatura Przemystu Spozywczego, WNT
Warszawa.

Dtuzewski M. (red.), 1987, Zarys projektowania zaktadow przemystu spozywczego.
WNT, Warszawa.

Normy i przepisy szczegétowe dotyczace aspektow higienicznych, wymagan
jakosciowych itp.

Katalogi firmowe (maszyny, urzadzenia, linie technologiczne)

8. NAKLAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywnos¢ studenta Obcwgzeme stude_:nta B
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 45
Z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 12
zajgcia

Przygotowanie do zajeé 3
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 20

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 10

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 90

Liczba punktow ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: D

. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.1.9

Nazwa przedmiotu / zajeé

Maszynoznawstwo przetworstwa spozywczego

Kierunek studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiéw

| stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnosc¢

1. inzynieria zywnoS$ci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wyadziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

Imig i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr inz. Wojciech Po¢wiardowski, dr inz. Grazyna Gozdecka
prof. PBS, dr inz. Joanna Szulc

Przedmioty wprowadzajace

Grafika inzynierska

Wymagania wstepne

brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedhug planu studiéw

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia L Zajecia Liczba
Semestr Wyklady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe Seminaria terenowe | punktow
(W) © L) (P) ) (M ECTS*
VI 15F 30 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do QeI G0
. ; . . kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu , Il stopnia
SIKOW | (\od skiadnika
uczenia sig .
opisu)
WIEDZA
Zna zasady i urzadzenia do zapewniania prawidtowe;j P6S WG
w1 gospodarki $ciekami 1 odpadami w przetworstwie rolno- K_W03 P6S WK
Spozywczym -
Zna gtéwne technologie przemystlu spozywczego
W2 i charakteryzuje operacji i procesy jednostkowe w nich K_W10 P6S_WG
stosowane.
Zna podstawowe prawa dotyczace ruchu ptynow, wymiany ciepta
wa I masy w procesach przetwarzania zywnosci. K_W12 P6S_WG
Zna budowe i zasady eksploatacji podstawowych maszyn
w4 i urzadzen wykorzystywanych w przetworstwie zywnosci K_W15 P6S_WG
oraz urzadzen pomiarowych.
UMIEJETNOSCI
Sporzadza raporty techniczne oraz projektowe na zadany FF)’6688_llJJ\P/(V
Ul temat wykorzystujac podstawowe technologie K_U03 P6S UO
informatyczne. P6S UU




Wykonuje proste zadanie projektowe pod opiekgspecijalisty F;%SS—%V&/
U2 wykorzystujac  znajomos¢  operacji 1 procesow K_U04 -
jednostkowych w technologii zywnosci P6S_UO
) P6S_UU
. . . P6S_UK
UK Pracuje indywidualnie i zarzadza czasem. K_U17 P6S_UO

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyklady multimedialne, ¢wiczenia projektowe.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Wyktady: egzamin pisemny. Cwiczenia projektowe: kolokwium, przygotowanie jednego projektu.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad

Procesy podstawowe w technologii zywno§$ci- podziat. Urzadzenia magazynowe,
wyposazenie magazynow spozywczych. Transport w przemysle spozywczym.
Obrébka wstepna surowcow- myjKi, przesiewacze, sortowniki, separatory, tryjery,
urzadzenia do oddzielania sktadnikow zbednych i niejadalnych od surowcow,
obieraczki, drylownice. Rozdrabnianie (maszyny zgniatajace, szarpigce, udarowe,
Scinajgce, tngce, tamacze). Rozdzielanie uktadéw niejednorodnych (wirdwki,
filtry, odstojniki, cyklony). Wyciskanie cieczy- prasy hydrauliczne, mechaniczne,
pneumatyczne. Mieszalniki, miesiarki, zagniatarki, kutry. Formowanie i
wytlaczanie- formierki, walczarki, wytlaczaki. Urzadzenia do prowadzenia
operacji cieplnych- wymienniki ciepta, parowniki, piece, kotly, blanszowniki,
smazalniki, prazarki, ekstrudery, wyparki. Aglomeracja- granulatory ci$nieniowe
i bezcisnieniowe. Urzadzenie do realizacji operacji dyfuzyjnych- ekstraktory,
aparaty destylacyjne i do rektyfikacji. Krystalizatory. Urzadzenia
wykorzystywane w utrwalaniu zywnos$ci- urzadzenia chlodnicze, urzadzenia
zamrazalnicze, pasteryzatory, urzadzenia do sterylizacji urzadzenia do
odwodnienia- suszarki, urzadzenia do zageszczenia/koncentracji (metody
membranowe).

Cwiczenia projektowe

Na zajeciach studenci obliczajg proste zadania inzynierskie z wybranych
zagadnien dotyczacych m.in. oporow przeptywu ptynow, filtracji, mieszanie,
wymiany ciepta, mrozenia, suszenia, ekstrakcji. W ramach projektowania
studenci wykonuja projekt wybranego aparatu zawierajacy podstawowe obliczenia
inzynierskie 1 konstrukcyjne. Przykladowe tematy projektowe: zbiornik
magazynowy, odstojnik Dorra, wymiennik ciepta ptaszczowo-rurkowy.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI I OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH

PRZEZ STUDENTA
Efe_kt . Zaliczenie Egzamin .Forma = . .
uczenia sig pisemne pisemny Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
W1 X
W2 X X
W3 X
W4 X
Ul X X
U2 X X
U3 X

7. LITERATURA




Literatura
podstawowa

Lewicki P.P. (red.), 2012, Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego.
WNT, Warszawa.

Knyszewski J., 2003, Maszyny i urzagdzenia przemystu zywnosciowego. Wyd.
Politechniki Gdanskiej, Gdansk.

Btasinski H., Py¢ W., Rzyski E., 2001, Maszyny i aparatura technologiczna przemystu
spozywczego, Wyd. Politechniki Lodzkiej, £.6dzZ.

Literatura
uzupetniajaca

Pikon J., 1983, Aparatura Chemiczna, PWN Warszawa.

Btasinski H., Rzyski E., 1978, Aparatura Przemystu Spozywczego, skrypt PL czes¢ | i
Il Lodz.

Btasinski H., Py¢ K.W., Rzyski E., 1994, Maszyny i Aparatura Technologiczna
Przemystu Spozywczego, skrypt PL czg$¢ 11 11 Lodz.

Boss J., 1989 r., Aparatura Procesowa, skrypt WSI Opole.

Witrowa- Rajchert D., Lewicki P.P. (red.), 2012. Wybrane zagadnienia obliczeniowe
inzynierii zywnos$ci. Wyd. SGGW Warszawa.

Lewicki P.P. (red.), 2002, Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego.
Czesé 1. Cwiczenia obliczeniowe. WNT, Warszawa.

8. NAKLAD PRACY STUDENTA - BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obciazenie studenta —

Aktywnos¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 45
Z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych 0séb prowadzacych | Konsultacje S
zajecia

Przygotowanie do zajgé 5
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 10

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 80

Liczba punktow ECTS <)

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.1.10.1

Nazwa przedmiotu / zajgé

Wybrane zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka
1. Zasady zywienia zbiorowego

Kierunek studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

| stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnoS$ci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wyadziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

Imig i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytul naukowy osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr hab. inz. Anna Dtugosz prof. PBS

Przedmioty wprowadzajace

Zywienie cztowieka

Wymagania wstepne

brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia o Zajecia Liczba
Semestr Wyklady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe Seminaria terenowe | punktow
(W) © L) (P) ) (M ECTS*
V 15¢ 15 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do QLR
. , L . kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu , Il stopnia
efektoW | (kod sktadnika
uczenia sig .
opisu)
WIEDZA
Zna biochemiczna role ttuszczow, biatek, weglowodanow,

W1 substancji mineralnych i witamin w zywieniu cztowieka. K_W08 P6S WG
Zna rol¢ sktadnikow odzywczych w utrzymywaniu K_W09 -
dobrego stanu zdrowia cztowieka.

Zna podstawy funkcjonowania uktadu pokarmowegoi
wspottowarzyszacych  czlowieka. Ma  znajomos¢

W2 praktycznego wykorzystania zasad racjonalnego zywienia K_W09 P6S_WG
i norm zywieniowych z uwzglgdnieniem znaczenia
aktywnosci fizycznej.

W3 Zna wptyw obrobki technologicznej oraz przechowywania K W10 P6S WG
na warto$¢ odzywcza i jako$¢ zdrowotna zywnosci. - -

UMIEJETNOSCI
Posiada umiejetno$¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizyi
wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych z P6S_UW

U1 réoznych zroédet i w roéznych formach wilasciwych dla K_U01 P6S_UK
studiowanego kierunku wykorzystujgc do tego celu m.in. K_U13 P6S_UO
technike komputerowa w zakresie pozyskiwania P6S_UU
i przetwarzania informaciji.




Potrafi przy formutowaniu i rozwigzywaniu zadan P6S UW
inzynierskich integrowaé¢ wiedz¢ z zakresu technologii K_U03 P6S UK
U2 zywnosci | zywienia cztowieka korzystajac m.in. z norm K_U04 -
: o . S ) P6S_UO
i sporzadza odpowiednie notatki zawierajace prawidtowo K_U15 P6S UU
zinterpretowane wyniki i wycigga wnioski. -
KOMPETENCJE SPOLECZNE
Jest swiadomy odpowiedzialno$ci etycznej i spotecznej P6S_KK
K1 zwigzanej z wykonywaniem szeroko rozumianego zawodu K_KO03 P6S_KO
inzyniera technologa przemystu spozywczego. P6S_KR
Rozumie potrzebe doksztatcania si¢ i podnoszenia swoich P6S_KK
K2 kompetencji zawodowych K_Ko7 P6S_KO
petency wyen. P6S_KR
Rozumie potrzebe i potrafi przekaza¢ informacje P6S KK
0 korzystnych jak i niekorzystnych aspektach dziatalnosci -
K3 . . . o . : K_K04 P6S_KO
zwigzanej z produkcja zywnosci W sposdb powszechnie - P6S KR
zrozumialy. -

3. METODY DYDAKTYCZNE

Wyktady: informacyjny z prezentacja multimedialng.
Cwiczenia laboratoryjne, dyskusja dydaktyczna.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Wyktad: egzamin pisemny; éwiczenia laboratoryjne: kolokwium, zlozenie sprawozdan z poszczeg6lnych |
5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad Zasady racjonalnego zywienia w zywieniu zbiorowym. Normy zywienia i
modelowe racje pokarmowe. Zasady zywienia kobiet w cigzy, kobiet w okresie
laktacji, niemowlat, dzieci, mtodziezy, os6b dorostych i 0sob starszych.
Najczestsze problemy zywieniowe ww. grupach ludnosci.

Cwiczenia Zapoznanie z zasadami planowania zywienia i ukladania jadtospisow oraz ich
laboratoryjne oceny. Zapoznanie z rodzajami norm zywienia i modelowymi racjami
pokarmowymi, ich zastosowaniem w zywieniu zbiorowym. Zapoznanie z
zasadami zywienia kobiet w ciazy, kobiet w okresie laktacji, dzieci, mlodziezy,
osob dorostych i osob starszych oraz opanowanie umiejetnosci planowania
jadtospisow dla zaktadow zywienia zbiorowego — dekadowych, catodziennych lub
0 ograniczonej ilosci positkow.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI I OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH
PRZEZ STUDENTA

Forma oceny
Efe_kt . Zaliczenie Egzamin . . .
uczenia si¢ pisemne pisemny Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
w1 X X X
W2 X X X
W3 X X X
ul X X
u2 X
K1 X X X
K2 X X X
K3 X X

7. LITERATURA



Literatura
podstawowa

Gawecki J. (red.) 2010. Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. PWN,
Warszawa.

Grzymistawski M., Gawecki J. (red.) 2010. Zywienie cztowieka zdrowego i chorego.
Wyd. PWN, Warszawa.

Jarosz M. (red.) 2010. Praktyczny podrecznik dietetyki. Wyd. 1ZZ, Warszawa.

Jarosz M., Buthak-Jachymczyk B. (red.) 2008. Normy zywienia cztowieka. Podstawy
prewencji otytosci i chorob niezakaznych. Wyd. PZWL, Warszawa.

Turlejska H., Pelzner U., Szponar L., Konecka-Matyjek E. 2004. Zasady racjonalnego
zywienia — zalecane racje pokarmowe dla wybranych grup ludnosci w zaktadach
zywienia zbiorowego. Wyd. Osrodek Doradztwa i Doskonalenia Kadr Sp. z 0.0.,
Gdansk.

Literatura
uzupetniajaca

Jarosz M. (red.) 2008. Zasady prawidlowego zywienia dzieci i mtodziezy oraz
wskazowki dotyczace zdrowego stylu zycia. Wyd. 1ZZ, Warszawa.
Jarosz M., Rychlik E., Sto$ K., Charzewska J. (red.) 2020. Normy zywienia dla

populacji Polski i ich zastosowanie. Wyd. PZH, Warszawa.

Jarosz M. i wsp. 2008. Zywienie 0sob w wieku starszym. Seria: Instytut Zywnosci i
Zywienia zaleca. Wyd. PZWL, Warszawa.

Przygoda B., Kunachowicz H., Nadolna I., lwanow K. 2019. Warto$¢ odzywcza
wybranych produktéw spozywczych i typowych potraw. Wyd. PZWL,
Warszawa.Szostak-Wegierek D., Cichocka A. 2005. Zywienie kobiet w cigzy.

Wyd. PZWL,Warszawa.

Wadotowska L. 2010. Zywieniowe podtoze zagrozen zdrowia w Polsce. Wyd. UWM,
Olsztyn.

Wos H., Staszewska-Kwak A. 2008. Zywienie dzieci. Wyd. PZWL, Warszawa.
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Obcigzenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 30
Z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 2
zajecia
Przygotowanie do zajec¢ 18
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 10
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 75
Liczba punktow ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.1.10.2

Nazwa przedmiotu / zajgé

Wybrane zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka
2. Podstawy dietetyki

Kierunek studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

| stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnoS$ci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wyadziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

Imig i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytul naukowy osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr hab. inz. Anna Dtugosz prof. PBS

Przedmioty wprowadzajace

Zywienie cztowieka

Wymagania wstepne

brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia o Zajecia Liczba
Semestr Wyklady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe Seminaria terenowe | punktow
(W) © L) (P) ) (M ECTS*
V 15¢ 15 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do QLR
. , L . kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu , Il stopnia
efektoW | (kod sktadnika
uczenia sig .
opisu)
WIEDZA
Zna biochemiczna role ttuszczow, biatek, weglowodanow,

W1 substancji mineralnych i witamin w zywieniu cztowieka. K_W08 P6S WG
Zna rol¢ sktadnikow odzywczych w utrzymywaniu K_W09 -
dobrego stanu zdrowia cztowieka.

Zna podstawy funkcjonowania uktadu pokarmowegoi
wspottowarzyszacych  czlowieka. Ma  znajomos¢

W2 praktycznego wykorzystania zasad racjonalnego zywienia K_W09 P6S_WG
i norm zywieniowych z uwzglgdnieniem znaczenia
aktywnosci fizycznej.

W3 Zna wptyw obrobki technologicznej oraz przechowywania K W10 P6S WG
na warto$¢ odzywcza i jako$¢ zdrowotna zywnosci. - -

UMIEJETNOSCI
Posiada umiejetno$¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizyi
wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych z P6S_UW

U1 réznych zroédet i w roéznych formach wlasciwych dla K_U01 P6S_UK
studiowanego kierunku wykorzystujgc do tego celu m.in. K_U13 P6S_UO
technike komputerowa w zakresie pozyskiwania P6S_UU
i przetwarzania informaciji.




Potrafi przy formutowaniu i rozwigzywaniu zadan P6S UW
inzynierskich integrowaé¢ wiedz¢ z zakresu technologii K_U03 P6S UK
U2 zywnosci | zywienia cztowieka korzystajac m.in. z norm K_U04 -
: o . S ) P6S_UO
i sporzadza odpowiednie notatki zawierajace prawidtowo K_U15 P6S UU
zinterpretowane wyniki i wycigga wnioski. -
KOMPETENCJE SPOLECZNE
Jest swiadomy odpowiedzialno$ci etycznej i spotecznej P6S_KK
K1 zwigzanej z wykonywaniem szeroko rozumianego zawodu K_KO03 P6S_KO
inzyniera technologa przemystu spozywczego. P6S_KR
Rozumie potrzebe doksztatcania si¢ i podnoszenia swoich P6S_KK
K2 kompetencji zawodowych K_Ko7 P6S_KO
petency wyen. P6S_KR
Rozumie potrzebe i potrafi przekaza¢ informacje P6S KK
0 korzystnych jak i niekorzystnych aspektach dziatalnosci -
K3 . . . o . : K_K09 P6S_KO
zwigzanej z produkcja zywnosci W sposdb powszechnie - P6S KR
zrozumialy. -

3. METODY DYDAKTYCZNE

Wyktady: informacyjny z prezentacja multimedialng.
Cwiczenia laboratoryjne, dyskusja dydaktyczna.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU
| Wyktad: egzamin pisemny; éwiczenia laboratoryjne: kolokwium, zlozenie sprawozdan z poszczegolnych |
5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad Cele i zadania zywienia dietetycznego. Rodzaje diet leczniczych — ich
charakterystyka i zastosowanie. Dieta podstawowa. Dieta bogatoresztkowa. Dieta
tatwo strawna. Dieta tatwo strawna z ograniczeniem ttuszczu. Dieta tatwo strawna
z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotadkowego. Diety
latwo strawne o zmienionej konsystencji. Diety ubogoenergetyczne. Dieta tatwo
strawna bogatobiatkowa. Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych
weglowodanow i nasyconych kwaséw tluszczowych. Dieta tatwo strawna
niskobiatkowa. Diety specjalne (zywienie w celiakii, galaktozemii,
fenyloketonurii oraz zespole chylomikronemii).

Cwiczenia Zapoznanie z podstawowymi dietami leczniczymi i ich zastosowaniem w leczeniu
laboratoryjne wybranych stanow chorobowych. Nabycie umiejetnosci planowania dietoterapii,
prawidtowego doboru produktow i technik kulinarnych, modyfikacja jadtospisu
i dostosowanie do potrzeb diety oraz opracowanie zalecen zywieniowych dla
pacjenta w: diecie bogatoresztkowej, diecie tatwo strawnej z ograniczeniem
thuszczu, diecie tatwo strawnej z ograniczeniem substancji pobudzajacych
wydzielanie soku zotadkowego, diecie ubogoenergetycznej, diecie tatwo strawne;j
niskobiatkowej, diecie z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanow
i nasyconych kwaséw tluszczowych.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI I OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH
PRZEZ STUDENTA

Forma oceny
Efe_kt : Zaliczenie Egzamin ; . .
uczenia si¢ pisemne pisemny Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
w1 X X X
W2 X X X
W3 X X X
Ul X X




U2 X
K1 X X X
K2 X X X
K3 X X
7. LITERATURA
Literatura Dzieniszewski J., Szponar L., Szczygiet B., Socha J. (red.) 2001. Podstawy naukowe
podstawowa zZywienia w szpitalach. Wyd. 1ZZ, Warszawa.
Grzymistawski M., Gawecki J. (red.) 2010. Zywienie cztowieka zdrowego i chorego.
Wyd. PWN, Warszawa.
Jarosz M. (red.) 2011. Praktyczny podrecznik dietetyki. Wyd. 1ZZ, Warszawa.
Jarosz M. (red.) 2011. Zasady prawidtowego zywienia chorych w szpitalach. Wyd. 1ZZ,
Warszawa.
Wtodarek D., Lange E., Koztowska L., Gtgbska D. 2014. Dietoterapia. Wyd. PZWL,
Warszawa.
Literatura Chevallier L. 2010. 51 zalecen dietetycznych w wybranych stanach chorobowych.
uzupetniajaca (Gajewska D., red. wydania polskiego) Wyd. Elservier Urban & Partner, Wroctaw.

Gawecki J. (red.) 2010. Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. PWN,
Warszawa.

Jarosz M., Rychlik E., Stos K., Charzewska J. (red.) 2020. Normy zywienia dla
populacji Polski i ich zastosowanie. Wyd. PZH, Warszawa.

Jarosz M., Buthak-Jachymczyk B. (red.) 2008. Normy zywienia cztowieka. Podstawy
prewencji otyto$ci i choréb niezakaznych. Wyd. PZWL, Warszawa.

Przygoda B., Kunachowicz H., Nadolna I., lwanow K. 2019. Warto$¢ odzywcza
wybranych produktow spozywczych i typowych potraw. Wyd. PZWL, Warszawa.
Peckenpaugh N., 2011, Podstawy zywienia i dietoterapia. Wyd. Elservier Urban &
Partner, Wroctaw.

Wadotowska L, Bandurska-Stankiewicz E. 2002. Wybrane zagadnienia z dietetyki.
Cwiczenia. Wyd. UWM, Olsztyn.

8. NAKLAD PRACY STUDENTA —BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obciazenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 30
z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 2
zajecia
Przygotowanie do zajeé 18
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 10
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 75
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* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D Pozycja planu: D.1.1111
. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane
Nazwa przedmiotu / zajgé Instrumentalne metody analizy zywnosci
Kierunek studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Poziom studiow | stopien (inz.)
Profil praktyczny
Forma studiow stacjonarne
Specjalnosé¢ 1. inzynieria Zzywnosci
Jednostka prowadzaca kierunek studiow | Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej
Imig i nazwisko nauczyciela (li) i jego
ey g Iub_tytui_ naukowy osoby . dr hab. inz. Beata Jedrzejewska prof. PBS
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa
Przedmioty wprowadzajace Chemia, Metody analizy zywnosci
Wymagania wstepne brak wymagan
B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedhug planu studiéw
Wyklady Cw1czeq1a Cw1czen1_a Cw_lczenla Serfinaa Zajecia Llczb’a
Semestr audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © L) (P) ©) (M ECTS*
VI 15F 15 3
2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU
Odniesienie do el 6lF
. . . kierunkowych charaktery_s tyk
Lp. Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu , Il stopnia
efektow ool Gidbntti
uczenia sie od sxfadnika
opisu)
WIEDZA
Zna podstawowe metody i techniki stosowane w analizie
w1 instrumentalnej do oceny jakosci i ilosci $rodkéw P6S_WG
spozywczych.
W2 Zna klasyfikacj¢ technik analitycznych wraz z kryteriami P6S WG
wyboru metody do kontroli przebiegu reakcji chemicznych, -
od ktérych zalezy trwato$¢ przechowalnicza zywnosci.
UMIEJETNOSCI
Pracujac indywidualnie i w zespole potrafi zaplanowac i
’, : : P6S_UW
przeprowadzi¢ proste eksperymenty w zakresie analizy P6S UK
Ul instrumentalnej oraz zinterpretowa¢ ich wyniki i P6S UO
wyciagna¢ wnioski. P6S UU
P6S_UW
. . P6S_UK
U2 Postuguje si¢ podstawowym sprzetem laboratoryjnym. P6S UO
P6S UU




Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk F;%SS—%V&/

U3 w laboratorium analitycznym i w zaktadzieprzemystowym. K_U08 P6S UO
P6S_UU

U4 Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rézne K U17 P6S_UK
role i zarzadza czasem. - P6S_UO

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, éwiczenia laboratoryjne. |

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

laboratoryjnych..

Wyktad: egzamin pisemny. Cwiczenia: kolokwium i ztozenie sprawozdan z wykonanych éwiczen

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyklad

Charakterystyka metod stosowanych w analizie produktow spozywczych. Metody
oznaczen podstawowych sktadnikow zywno$ci. Zapoznanie z technikami
badawczymi z wykorzystaniem metod optycznych, spektroskopowych,
chromatograficznych, woltamperometrycznych, metod analizy
termograwimetrycznej oraz matematycznymi metodami interpretacji wynikow
analiz.

Cwiczenia
laboratoryjne

Tematyka przedmiotu obejmuje zagadnienia oznaczania zawartosci jonow metali
alkalicznych metoda fotometrii ptomieniowe;. Turbidymetryczne
i nefelometryczne oznaczanie siarczanéw. Refraktometryczne oznaczanie
thuszczow. Polarymetryczne i refraktometryczne oznaczanie weglowodanow.
Oznaczanie zawarto$ci aminokwasdéw metodg chromatografii cienkowarstwowe;.
Jakos$ciowe i ilo$ciowe 0znaczanie zawartosci pestycydow metoda chromatografii
gazowej. Jakosciowe i ilosciowe o0znaczenia naturalnych i syntetycznych
barwnikéw organicznych stosowanych w przemysle spozywczym oraz alkaloidow
i alkoholi z wykorzystaniem chromatografii gazowej i cieczowej. Fotometryczne
oznaczanie barwy produktéw zywnosciowych. Spektrofotometryczne oznaczanie
zawartosci witamin i prowitamin. Woltamperometryczne oznaczanie zawartosci
jonow metali ciezkich w produktach zywnosciowych. Cwiczenia wybiera
prowadzacy zajecia.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI I OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH

PRZEZ STUDENTA
Efekt Zaliczenie Egzamin o 0o
uczenia sig pisemne pisemny Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
W1 X
W2 X
Ul X X
U2 X
U3 X
U4 X
7. LITERATURA
Literatura Praca pod red. Sikorskiego Z.E., 2002 r., Chemia Zywnosci. WNT, Warszawa.
podstawowa Cyganski A., 2017 r., Metody spektroskopowe w chemii analitycznej. WNT, W-wa.
Praca pod red. Kocjana R., 2000 r., Chemia analityczna, t. Il Analiza Instrumentalna.
Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.
Ladonski W., Gospodarek T., 1986 r., Podstawowe  metody analityczne
produktow zywnosciowych. PWN, Warszawa — Wroclaw.




Praca zbiorowa., 2000 r., Metody spektroskopowe i ich zastosowanie do identyfikacji
zwigzkow organicznych. WNT, Warszawa.
Szczepaniak W., 2009 r., Metody instrumentalne w analizie chemicznej. PWN, W-wa.

Literatura
uzupetniajaca

Paszyc S., 1992 r., Podstawy fotochemii, PWN, Warszawa.

Szczepaniak W., 1996 r., Metody instrumentalne w analizie chemicznej. PWN.
Warszawa.

Cyganski A., 1999 r., Podstawy metod elektroanalitycznych. WNT, Warszawa.
Kretowska - Kutas M., 1993 r., Badanie jakosci produktow spozywczych. PWE,
Warszawa.

Praca zbiorowa - Ilo$ciowa analiza chromatograficzna, cieczowa i gazowa.
Nowicka - Jankowska T., Spektrofotometria UV - Vis w analizie chemicznej.

8. NAKLAD PRACY STUDENTA - BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obciazenie studenta —

Aktywnos¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 30
Z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych oséb prowadzacych | Konsultacje 10
zajecia

Przygotowanie do zajeé 10
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 5

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 20

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 75

Liczba punktow ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.1.111.2

Nazwa przedmiotu / zajeé

Higieniczna ocena tworzyw sztucznych

Kierunek studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiéw

| stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnosc¢

1. inzynieria zywnoS$ci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wyadziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

Imig i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr inz. Katarzyna Skorczewska, dr inz. Krzysztof Lewandowski

Przedmioty wprowadzajace

Chemia

Wymagania wstepne

Znajomo$¢ podstawowych poje¢ z zakresu chemii analitycznej

i organicznej

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia o Zajecia Liczba
Semestr Wyklady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe Seminaria terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M ECTS*
Vv 15¢ 15 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do QulTEEME e
. L . kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia sie¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow kod sktadnik
uczeniasic | (kod skiadnika
opisu)
WIEDZA
Zna podstawy higieny wymagane w procesach produkcji P6S WG
W1 , . i K_Wo04
opakowan do zywnosci - P6S_WK
W2 Zna rodzaje i wlasciwosci opakowan po_llmerowych K_W13 P6S_ WG
przeznaczonych dla produktow zywnosciowych.
UMIEJETNOSCI
P6S_UW
o . P6S_UK
Ul Postuguje sie podstawowym sprzetem laboratoryjnym K_U07 P6S UO
wymaganym w ocenie opakowan polimerowych . P6S UU
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk P6S_UW
: ' . . P6S_UK
U2 w laboratorium analitycznym i w zaktadzieprzemystowym. K_U08 P6S UO
P6S_UU




U3

Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rézne
role i zarzadza czasem.

P6S_UK

K_UT7 P6S_UO

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, éwiczenia laboratoryjne.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

laboratoryjnych..

Wyktad: egzamin pisemny. Cwiczenia: kolokwium i ztozenie sprawozdan z wykonanych éwiczen

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyklad

Charakterystyka tworzyw polimerowych wykorzystywanych w przemysle
opakowaniowym. Tworzywa polimerowe jako mieszaniny wielosktadnikowe.
Metody identyfikacji polimeréw i wykrywania substancji matoczgsteczkowych.
Zrédha zanieczyszczen tworzyw, ich identyfikacja i wptyw na zywnoséé. Migracja
i ekstrakcja. Kryteria oceny higienicznej tworzyw w kontakcie ze srodkami
spozywczymi. Przepisy legislacyjne, normy, kontrola.

Cwiczenia
laboratoryjne

Identyfikacja polimerow. Wykorzystanie techniki FTIR do identyfikacji
i wykrywania organicznych substancji pomocniczych w opakowaniach.
Plastyfikacja, wptyw plastyfikatorow na wtasciwosci tworzyw. Witasciwosci
fizykomechaniczne tworzyw opakowaniowych. Destrukcja i stabilizacja
polimeréw. Rozpuszczalnos$¢ i pecznienie tworzyw. Migracja plastyfikatorow.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI I OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH

PRZEZ STUDENTA
Sl Zaliczenie Egzamin F
uczenia sie pisemne pisemny Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
w1 X
W2 X
Ul X X
U2 X
U3 X
7. LITERATURA
Literatura Rabek J.F. 2013 r., Wspotczesna wiedza o polimerach : wybrane zagadnienia Warszawa

podstawowa

: Wydawnictwo Naukowe PWN.

Ustawa 0 materiatach i wyrobach przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig. Dz. U.
2001r., nr 128, poz.1408. (publikacja dostgpna w Internecie).

Korzeniowski A., Ankiel - Homa M., Czaja - Jagielska N., 2011 r., Innowacje
w opakowalnictwie. Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu.

Melski K., 2011 r., Zagrozenia migracji. Packaging 3 (2011) 53.

Caruso G., Bolzoni L., Barone C., Steinka ., Parisi S., Montanari A., 2017 r., Chemia
materiatow opakowaniowych, Warszawa : Wydawnictwo Naukowe PWN

Literatura
uzupehiajaca

Przygocki W., 1990 r., Metody fizyczne badan polimerow. PWN, Warszawa.
Lisinska-Kusnierz (red.), 2005, Badanie i ocena jakosci materiatdéw opakowaniowych i
opakowan jednostkowych. Krakow: Wydawnictwo Akademii Ekonomicznej

Polska Norma PN - EN 13130: Materiaty i wyroby przeznaczone do kontaktu

z produktami spozywczymi. Substancje w tworzywach sztucznych podlegajace
ograniczeniom. PKN Warszawa 2005 r.

Rozporzadzenie nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego z dnia 27.10.2004 r.
W sprawie materialow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.




Praca zbiorowa (red. Fottynowicz Z.), 2006 r., Towaroznawstwo artykutow

przemystowych. Akademia Ekonomiczna w Poznaniu.

8. NAKLAD PRACY STUDENTA —BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywnos¢ studenta

Obcigzenie studenta —
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 30
z bezposrednim udzialem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych oséb prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia
Przygotowanie do zajgcé 15
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 15
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 20
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 85
Liczba punktow ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.1.11.1.3

Nazwa przedmiotu / zajgé

Materiaty  powlokotworcze
Z zywnoscia

przeznaczone

do kontaktu

Kierunek studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

| stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnoS$ci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wyadziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

Imig i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytul naukowy osoby

dr inz. Joanna Kowalik, dr inz. Anna Zalewska

sylabusa

odpowiedzialnej za przygotowanie

Przedmioty wprowadzajace

Chemia

Wymagania wstepne

metali

Znajomo$¢ podstaw materiatoznawstwa, procesow korozji

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia L Zajecia Liczba
Semestr Wyklady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe Seminaria terenowe | punktow
(W) © L) (P) ) (M ECTS*
\% 15F 15 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do QUGBS o
. , . . kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu \ Il stopnia
SIekIOW | (kod sktadnika
uczenia sie )
opisu)
WIEDZA
W1 Zna rodzaje i wias'ciwrzos'ci ﬁ;yczne, odpornos¢ chemiczng K W13 P6S WG
wybranych opakowan oraz ich praktyczne - -
zastosowanie w produkcji zywnosci.
Zna budowe i zasady wykorzystania urzqdzen
W2 pomiarowych do analizy wlasciwosci materiatow do K_W15 P6S WG
produkcji opakowan wykorzystywanych w przemysle
SpozZywczym.
UMIEJETNOSCI
Sporzadza raporty laboratoryjne z analizy wlasciwosci
opakowan. Potrafi przy formutowaniu i rozwigzywaniu
zadan inzynierskich interpretowa¢ wyniki badan z P6S_UW
U1 zastosowaniem wiedzy z  zakresu  technologii K U03 P6S_UK
zywnosci | zywienia cztowieka. - P6S_UO
P6S_UU
Wykonuje proste zadanie inzynierskie lub projektowe P6S_UW
u2 pod opieka specjalisty wykorzystujac wiedze z zakresu K_U04 P6S UK
analizy instrumentalnej i P6S _UO




prawidlowo interpretuje rezultaty i wyciaga wnioski. P6S_UU

Stosuje zas_ady bezpieczeﬁstwa pracy i dobrych praktyk IF;%SSJLJJVIX

U3 w laboratorium analitycznym K_U08 P6S_UO

P6S_UU

Posiada umiej¢tnos¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy P6S_UW

U4 1 wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych K U13 P6S_UK

z roéznych zrodet i w roznych formach wiasciwych dla - P6S_UO

studiowanego kierunku. P6S_UU

U5 Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rézne K U7 P6S UK

role i zarzadza czasem. - P6S_UO
KOMPETENCJE SPOLECZNE

M - . . . s P6S_KK

K1 a sw1adornosc_ 0§1p0w1ed21alnos01 za  wspolnie K KO8 P6S KO

realizowane zadania zwigzane z pracg zespotowa. - P6S KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyklad multimedialny, konsultacje, ¢wiczenia laboratoryjne.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Wyktad: egzamin pisemny, éwiczenia laboratoryjne: kolokwium, ztozenie sprawozdan.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad

Materiaty stosowane do produkcji urzadzen spozywczych. Wptyw produktow
spozywczych na korozj¢ materiatow. Agresywno$é przetwarzanych surowcoéww
przemysle winiarskim, spirytusowym, piwowarskim, produkcji drozdzy.
Nowoczesne materialy opakowaniowe do produktow spozywczych, opakowania
metalowe, z tworzyw sztucznych, szklane, opakowania papierowe i z tworzyw
papierniczych. Zabezpieczenia antykorozyjne w technologii zywnosci.
Wymagania jakos$ciowe przechowalnictwa srodkéw spozywezych.

Cwiczenia
laboratoryjne

Naktadanie powlok metalowych metoda galwaniczng. Naktadanie i badanie
wilasciwosci  chemicznych i fizykomechanicznych powlok metalowych
i organicznych w opakowaniach metalowych. Badania wtasciwosci opakowan z
tworzyw polimerowych syntetycznych i polimeréw naturalnych stosowanych w
przemysle spozywczym. Wplyw surowcow spozywczych na trwalo$¢ powtok
oraz samych opakowan.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI I OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH

PRZEZ STUDENTA

Efekt
uczenia si¢

Forma oceny

Zaliczenie Egzamin
pisemne pisemny

Kolokwium Projekt Sprawozdanie | Referat

w1

X

W2

X

Ul

U2

U3

U4

us

K1

XX | X[ X[X|X




7. LITERATURA

Literatura Wojalski J., 2010 r., Uzytkowanie maszyn i aparatury w przetworstwie rolno-
podstawowa spozywezym, SGGW.

Zin M., 2008 r., Utrwalanie i przechowywanie zywnos$ci, Uniwersytet Rzeszowski.

Z. Zenowicz, K. Gauda: Powtoki organiczne w technice antykorozyjnej, Politechnika

Lubelska 2003
Literatura Praca zbiorowa, 2002 r., Poradnik galwanotechnika, WNT, Warszawa.
uzupehiajaca Boczkowska A., Kapuscinski J., Lindemann Z. i inni, 2003 r., Kompozyty, Oficyna

Wydawnicza Politechniki Poznanskiej, Warszawa.
Kotnarowska D., Powtoki ochronne, Politechnika Radomska, 2007

8. NAKLAD PRACY STUDENTA - BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$é studenta Obcgi‘;ﬁf ;ga(;?;lta

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 30
z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 10
zajecla

Przygotowanie do zajgé 15
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 10

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 10

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 75

Liczba punktow ECTS <)

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D Pozycja planu: D.1.1114
. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

A. Podstawowe dane
Nazwa przedmiotu / zajgé Enzymatyczne przetwarzanie zywnoSci
Kierunek studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Poziom studiow | stopien (inz.)
Profil praktyczny
Forma studiow stacjonarne
Specjalnosé¢ 1. inzynieria Zzywnosci
Jednostka prowadzaca kierunek studiow | Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej
Imi‘? i PaZWiSkO nauczyciela (li) i jego Dr hab. inz. Ireneusz Grubecki, prof. PBS
stopien Iub_tytui_ naukowy osoby ) Dr inz. Sylwia Kwiatkowska-Marks,
odpowiedzialnej za przygotowanie Dr inz. Justyna Mitek
sylabusa Dr inz. llona Trawczyfiska

Dr inz. Stawomir Zak

Przedmioty wprowadzajace Inzynieria procesowa, Biotechnologia zywnosci
Wymagania wstepne brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia L Zajecia Liczba
Semestr Wyklady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe Seminaria terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M ECTS*
VII 15¢ 15 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do Odniesienie do
. L . kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
S (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Zna zasady i podstawy higieny stosowane w procesach
produkcji zywnosci, dzigki ktorym produkt jest bezpieczny dla
konsumenta, obejmujace roéwniez wiasciwosci typowych P6S WG
w1 L S ) . K_Wo04
patogendéw 1 mikroorganizmow powodujacych psucie - P6S_WK
zywnoS$ci. Rozumie znaczenie inaktywacji tych
mikroorganizmow.
Zna gléwne technologie przemystu spozywczego
i charakteryzuje operacje i procesy jednostkowe w nich
W2 stosowane. Wyjasma_ |ch_ p_raktyczne Wyk’orzystanle wraz K_W10 P6S_ WG
z zasadami sterowania nimi w poszczeg6lnych branzach
przemystu spozywczego a takze zna ich wpltyw na jakos¢
produktow.
Zna budowg i zasady eksploatacji maszyn i urzadzen, w tym
W3 urzadzen pomiarowych wykorzystywanych w przemysle K_W15 P6S_WG
SpoZywczym.
UMIEJETNOSCI
U1 Potrafi wybra¢ i zastosowa¢ do badan odpowiedni sprzet K U07 P6S UW
i aparatur¢ laboratoryjng. Potrafi korzysta¢ z aparatury - P6S_UK




kontrolno-pomiarowej ~ stosowanej ~ w  procesach P6S_UO
przemystowych. P6S_UU
Posiada umiejetno$¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizyi P6S_UW
U2 wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych z K U13 P6S UK
réznych zrédet i w roéznych formach wiasciwych dla - P6S_UO
studiowanego kierunku. P6S UU
Sporzadza  raporty  laboratoryjne.  Potrafi  przy P6S_UW
U3 formutowaniu i rozwigzywaniu zadan inzynierskich K U03 P6S_UK
integrowa¢ wiedze¢ z zakresu technologii zywnosci - P6S_UO
i zywienia cztowieka. P6S_UU
Wykonuje proste zadanie inzynierskie lub projektowe pod P6S UW
opicka specjalisty wykorzystujac wiedz¢ z zakresu P6S UK
U4 znajomosci  operacji i procesow  jednostkowych K_U04 P6S UO
w technologii zywnosci, prawidtowo interpretuje rezultaty P6S UU
i wycigga wnioski. -
U5 Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rézne K U17 P6S_UK
role i zarzadza czasem. - P6S_UO
KOMPETENCJE SPOLECZNE
Jest otwarty na zachodzace zmiany i ma $wiadomos¢ P6S KK
K1 znaczenia dostosowania si¢ do zmiennego otoczenia K_K02 P6S_KO
gospodarczego i rynku pracy. P6S_KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, éwiczenia projektowe.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Egzamin pisemny z wyktadow, ztozenie sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad

Podstawowe pojecia enzymologii przemystowej. Czynniki wptywajace na
aktywno$¢ enzymow. Zrédta enzyméw. Metody immobilizacji enzymow.
Produkcja preparatow enzymatycznych. Hydroliza i modyfikacje surowcow
skrobiowych.  Zastosowanie pektyn. Enzymy proteolityczne. Lipazy.
Zastosowania enzyméw W podstawowych dziatach przemystu rolno-
spozywczego. Bioreaktory stosowane w procesach enzymatycznych. Handlowe
preparaty enzymow natywnych i immobilizowanych.

Cwiczenia
laboratoryjne

Produkcja immobilizowanego katalizatora metodg putapkowania

i mikrokapsutkowania.

Badanie wplywu dezintegracji komorek drozdzy Saccharomyces cerevisiae na
aktywno$¢ katalazy.

Zastosowanie immobilizowanego biokatalizatora do rozktadu mocznika.
Hydroliza sacharozy przez inwertaze.

Rozktad mocznika przez ureaze — identyfikacja parametrow kinetycznych.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI I OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH

PRZEZ STUDENTA
Efekt Zaliczenie Egzamin O OoE
uczenia si¢ pisemne pisemny Kolokwium Projekt Sprawozdanie | Referat
w1 X
W2 X
W3 X
Ul X




U2

X
U3 X
U4 X
us X
K1 X
7. LITERATURA
Literatura Bednarski W., Reps A., (2003). Biotechnologia zywno$ci, WNT, Warszawa.
podstawowa Szewczyk K. W., (2003). Technologia biochemiczna, OWPW, Warszawa.
Fiedurek J., (2014). Podstawy wybranych proceséw biotechnologicznych,
Wydawnictwo UMCS, Lublin.
Literatura Ratledge C., Kristiansen B., (2013). Podstawy biotechnologii, PWN, Warszawa.
uzupetniajaca

8. NAKLAD PRACY STUDENTA —BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywnos¢ studenta

Obcigzenie studenta —
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 30
Z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych osob prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia
Przygotowanie do zajec 15
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 15
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 80
Liczba punktow ECTS <)

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.1.11.15

Nazwa przedmiotu / zajeé

Metodologia oceny zywienia

Kierunek studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiéw

| stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnosc¢

1. inzynieria zywnoS$ci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wyadziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

Imig i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr hab. inz. Anna Dtugosz prof. PBS

Przedmioty wprowadzajace zywienie cztowieka

Ogoélna wiedza dotyczaca roli sktadnikéw odzywczych w
utrzymywaniu dobrego stanu zdrowia czltowieka. Znajomos$é
podstawowych metod wykorzystywanych do oceny sposobu
zywienia I stanu odzywienia.

Wymagania wstepne

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedhug planu studiéw

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia S Zajecia Liczba
Semestr Wyklady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe Seminaria terenowe | punktow
(W) © (L) (P) ©) (M ECTS*
VI 15F 15 3
2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU
Gl etz dfo Odniesienie do
. . L . kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu , Il stopnia
ofektow | (kod skiadniks
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Zna biochemiczng rol¢ thuszczéw, bialek, weglowodandw,

W1 substancji mineralnych i witamin w zywieniu cztowieka. K_W08 P6S WG
Zna rolg sktadnikéw odzywczych w utrzymywaniu K_W09 -
dobrego stanu zdrowia cztowieka.

Zna podstawy funkcjonowania ukladu pokarmowegoi
wspottowarzyszacych  czlowieka. Ma  znajomosé

w2 praktycznego wykorzystania zasad racjonalnego zywienia K_W09 P6S_WG
i norm zywieniowych z uwzglednieniem znaczenia
aktywnosci fizycznej.

Zna praktyczne zastosowanie technik i narzedzi P6S WG

W3 badawczych niezbednych przy opracowywaniu ztozonych K_Wi14 P6S WK
zadan projektowych. -

UMIEJETNOSCI
Posiada umiejetno$¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy K U01 P6S_UW

Ul i wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych K U13 P6S_UK

z roznych zrodet i w roznych formach wiasciwych dla - P6S UO




studiowanego kierunku wykorzystujac do tego celu m.in. P6S_UU
technike  komputerowa w  zakresie pozyskiwania
i przetwarzania informacji.
Potrafi wybra¢ i zastosowa¢ odpowiednig metode do P6S_UW
badan. P6S_UK
U2 K_U09 P6S_UO
P6S_UU
U3 Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rézne K U17 P6S_UO
role i zarzadza czasem. - P6S UK
KOMPETENCJE SPOLECZNE
Przestrzega zasad etyki przy zbieraniu i opisywaniu P6S KK
K1 danych. K_KO05 P6S_KO
P6S_KR
Rozumie potrzebe doksztalcania si¢ i podnoszenia P6S_KK
K2 swoich kompetencji zawodowych. K_KO7 P6S_KO
P6S_KR
Ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za  wspolnie P6S_KK
K3 realizowane zadania zwigzane z pracg zespotowa. K_KO08 P6S_KO
P6S_KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

Wyktady: informacyjny z prezentacjg multimedialna.
Cwiczenia laboratoryjne, dyskusja dydaktyczna.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Wyktad: egzamin pisemny; ¢wiczenia laboratoryjne: ztozenie sprawozdan z poszczegdlnych ¢wiczen

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktady Podstawowe pojecia z zakresu oceny zywienia. Spozycie zywno$ci, sposob
zywienia i stan odzywienia — techniki badawcze, ich charakterystyka wraz
z wyszczeg6lnieniem wad i zalet. Zalezno$¢ sposobu zywienia i stanu odzywienia
ze stanem zdrowia.

Cwiczenia Zapoznanie z wybranymi metodami jako$ciowymi, ilo§ciowymi i jako$ciowo-
laboratoryjne ilo§ciowymi oceniajgcymi sposob zywienia. Opracowanie ankiety stuzacej do
jakosciowej oceny wlasnego sposobu zywienia. Obliczanie warto$ci energetycznej
i odzywczej calodziennej racji pokarmowej. Ocena spozycia makrosktadnikow,
wybranych witamin i sktadnikow mineralnych w odniesieniu do aktualnie
obowigzujacych norm zywienia. Ocena stanu odzywienia za pomoca badan
antropometrycznych.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI I OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH
PRZEZ STUDENTA

Efekt _ _ Forma oceny
uczenia si¢ E%i?r@' n E%im; Kolokwium Projekt Sprawozdanie | ............
w1 X X
W2 X X
W3 X X
Ul X X
U2 X X
U3 X




K1

X
K2 X
K3 X
7. LITERATURA
Literatura Gawecki J. (red.) 2010. Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. PWN,
podstawowa Warszawa.
Gronowska-Senger A. 2013. Przewodnik metodyczny badan sposobu zywienia.
Komitet Nauk o Zywieniu Cztowieka PAN, Warszawa.
Gronowska-Senger A. 2013. Zarys oceny zywienia. Wyd. SGGW, Warszawa.
Roszkowski W. (red.) 2005. Podstawy nauki o0 zywieniu cztowieka. Przewodnik do
¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.
Literatura Jarosz M., Rychlik E., Sto$ K., Charzewska J. (red.) 2020. Normy zywienia dla
uzupetniajaca populacji Polski i ich zastosowanie. Wyd. PZH, Warszawa.
Kutaga Z. i wsp. 2015. Siatki centylowe dla oceny wzrastania i stanu odzywienia
polskich dzieci i mtodziezy od urodzenia do 18 roku zycia. Standardy Medyczne.
Pediatria 1, 119-134.
Przygoda B., Kunachowicz H., Nadolna I., lwanow K. 2019. Warto$¢ odzywcza
wybranych produktéw spozywczych i typowych potraw. Wyd. PZWL, Warszawa.
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Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.1.1121

Nazwa przedmiotu / zajeé

Produkty tradycyjne i regionalne

Kierunek studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiéw

| stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnosc¢

1. inzynieria zywnoS$ci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wyadziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

Imig i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr inz. Joanna Szulc; dr hab. inz. Anna Dtugosz prof. PBS

Przedmioty wprowadzajace

ogo6lna technologia zywnosci, zywienie cztowieka, prawo
zywnosciowe

Wymagania wstepne

brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia o Zajecia Liczba
Semestr Wyklady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe Seminaria terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M ECTS*
Vi 15¢ 15 3
2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU
Odniesienie do
Odniesienie do charakterystyk
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu kierunkowych Il stopnia
efektow uczenia si¢ | (kod sktadnika
opisu)
WIEDZA
W1 Ma podstawowa wiedz¢ ekonomiczng, prawng K W02 P6S WK
I spoteczna. - -
Zna gtowne technologie przemystu spozywczego.
W2 Wyjasnia wptyw proceséw technologicznych na K_W10 P6S_WG
jakos$¢ produktow spozywczych.
W3 _Charakteryzuje rodzajej z’r()c'Ha' surow’cc'?w ro$linnych K W11 P6S WG
I zwierzgcych W przetworstwie zywnosci. - -
UMIEJETNOSCI
Sporzadza raporty laboratoryjne wykorzystujac P6S UW
podstawowe technologie informatyczne. Potrafi przy P6S UK
Ul formutowaniu 1 rozwigzywaniu zadan inzynierskich K_U03 P6S UO
integrowa¢ wiedz¢ z zakresu technologii zywno$cii P6S UU
zywienia czlowieka. -
Wykonuje proste zadanie pod opiekg specjalisty P6S UW
U2 wykorzystujac  wiedz¢ z  zakresu  analizy K U04 P6S_UK
instrumentalnej i sensorycznej oraz znajomos¢ - P6S_UO
operacji i procesow jednostkowych w technologii P6S_UU




zywnosci, prawidtowo interpretuje rezultaty i wyciaga
wnioski.
KOMPETENCJE SPOLECZNE
Jest  $wiadomy  odpowiedzialno$ci  etycznej P6S KK
K1 i spolecznej zwiazanej z wykonywaniem szeroko K KO3 P6S KO
rozumianego zawodu inzyniera technologa przemystu - P6S KR
SpOZywczZego. -

3. METODY DYDAKTYCZNE

Wyktady: informacyjny z prezentacja multimedialna.
Cwiczenia laboratoryjne, dyskusja dydaktyczna.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Wyktad: egzamin pisemny.
Cwiczenia laboratoryjne: kolokwium i ztozenie sprawozdan.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyklad

Definicja produktu tradycyjnego i regionalnego. Krajowe i unijne regulacje dot.
produktu tradycyjnego i regionalnego. Symbole chronionych nazw pochodzenia,
chronionych oznaczen geograficznych i gwarantowanych tradycyjnych
specjalnosci. Przeglad produktéw tradycyjnych i regionalnych w Polsce i w UE
oraz metod ich wytwarzania. Znaczenie produktu tradycyjnego i regionalnego
w diecie cztowieka w kontekscie produktu masowego.

Cwiczenia
laboratoryjne

Warto$¢ odzywcza produktow spozywczych. Ocena technologiczna produktéw
spozywczych wytworzonych metoda tradycyjng i konwencjonalng (konfitura).
Ocena procesu wytwarzania tradycyjnego sera podpuszczkowego lub pieczywa
metoda tradycyjng. Ocena wiasciwosci surowcow stosowanych do wytwarzania
produktow regionalnych oraz konwencjonalnych.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI I OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH

PRZEZ STUDENTA
Slag Egzamin Egzamin RO
uczeniasie ustny pisemny Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
W1 X X
W2 X X
W3 X X
Ul X
U2 X
K1 X

7. LITERATURA

Literatura
podstawowa

Gulbicka B., Hamulczuk M., 2014, Zywnos$¢ tradycyjna i regionalna w Polsce, Wyd.
Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnoéciowej - Pafstwowy Instytut
Badawczy, Warszawa.

Szewczak M., Sura R.(red.), 2007, Wspolna polityka rolna: tradycja i nowoczesnos$¢.
Wydawnictwo KUL, Lublin.

Przepisy wykonawcze, ustawowe i administracyjne dotyczace zywnosci tradycyjnej

i regionalnej (rozporzadzenia, dyrektywy, ustawy i decyzje dot. przetwarzania,




dystrybucji, oznakowania, monitorowania i bezpieczenstwa zywnosci na poziomie
krajowym i UE) http://eur-lex.europa.eu/ oraz http://isap.sejm.gov.pl/

Jarosz M. (red.), 2017, Normy zywienia dla populacji Polski, Wyd. Instytut Zywnosci

i Zywienia, Warszawa.

Gawecki J. (red.) 2010. Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. PWN,

Warszawa.

Literatura
uzupetniajaca

Jarczyk A. (red.), 2009, Zywno$¢ regionalna i tradycyjna - aspekty surowcowe,
technologiczne i ekonomiczne: materiaty na Miedzynarodowa Konferencj¢ Naukowo-
Promocyjna, Uniwersytet Warminsko-Mazurski, Olsztyn 25-26.11.2009 r.

Gulbicka B., 2010, Podstawowe regulacje prawne i promocja zywnosci tradycyjne;j

i regionalnej w Polsce, Wyd. IERiGZ-PIB, Warszawa.

Kunachowicz H., Nadolna I, Przygoda B., Iwanow K. 2005. Tabele sktadu i wartosci

odzywczej zywnosci. Wyd. PZWL, Warszawa.
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Kod przedmiotu: D

. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.1.11.2.2

Nazwa przedmiotu / zajeé

Biopolimery

Kierunek studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiéw

| stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnosc¢

1. inzynieria zywnoS$ci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wyadziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

Imi¢ i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr inz. Katarzyna Skorczewska, dr inz. Krzysztof Lewandowski

Przedmioty wprowadzajace

Chemia

Wymagania wstepne

Znajomo$¢ podstawowych poje¢ z zakresu chemii analitycznej

i organicznej

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia o Zajecia Liczba
Semestr Wyklady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe Seminaria terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M ECTS*
Vv 15¢ 15 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do QulTEEME e
. L . kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia sie¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow kod sktadnik
uczeniasi | (Kod skladnika
opisu)
WIEDZA
w1 Posiada wiedze z zakresu ochrony srodowiska oraz K_W03 P6S_WG
praktycznego stosowania zasad gospodarki odpadami P6S WK
tworzyw polimerowych
W2 Znarodzaje i wiasciwosci opakowaf}'i'biotwgrz.yw oraz ich K W13 P6S WG
praktyczne zastosowanie w produkcji zywnosci - -
UMIEJETNOSCI
P6S_UW
. . P6S_UK
Ul Postuguje si¢ podstawowym sprzetem laboratoryjnym K_U07 P6S UO
wymaganym w analizie biopolimerdw. PG S:UU
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk P6S_UW
4 . ) ) P6S_UK
U2 w laboratorium  analitycznym i w  zakladzie K_U08 P6S UO
przemystowym. PGS:UU
U3 Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rézne K_U17 P6S_UK
. P6S_UO
role i zarzadza czasem. -




KOMPETENCJE SPOLECZNE

K1 Jest otwarty na zachodzace zmiany i ma §wiadomos¢ K_K02 P6S_KK
znaczenia dostosowania si¢ do zmiennego otoczenia P6S_KO
gospodarczego i rynku pracy. P6S_KR

K2 Jest $wiadomy odpowiedzialno$ci etycznej i spotecznej K_KO03 P6S_KK
zwigzanej z wykonywaniem szeroko rozumianego zawodu P6S_KO
inzyniera technologa przemystu spozywczego. P6S_KR

K3 Ma s$wiadomos¢ wystgpowania potencjalnych zagrozen K_KO06 P6S KK
wynikajacych z  wykonywanej  dziatalnosci  dla P6S_KO
konsumentow i srodowiska oraz stara si¢ je przewidywac P6S KR
i minimalizowac.

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne, pokaz

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Egzamin pisemny, kolokwium, sprawozdania z wykonanych éwiczen laboratoryjnych

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad

Charakterystyka polimeréw naturalnych i biodegradowalnych: wystepowanie,
wilasciwosci 1 zastosowania. Przyktady wybranych polimerow naturalnych
i biodegradowalnych. Wytwarzanie polimeréw biodegradowalnych z surowcow
odnawialnych i petrochemicznych. Zastosowanie biopolimerow. Degradacjai
biodegradacja. Podobienstwa i rdéznice miedzy polimerami pochodzacymiz
surowcow odnawialnych i z surowcow Kkopalnych. Wiokna naturalne.
Biokompozyty. Opakowania biodegradowalne.

Cwiczenia
laboratoryjne

Identyfikacja polimerow naturalnych réznymi metodami Poréwnanie wiasciwosci
fizykomechanicznych i uzytkowych polimeréw naturalnych z wlasciwosciami
polimerow petrochemicznych. Kompozyty polimerowe z napelniaczami
roslinnymi — zastosowanie i wlasciwosci.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI I OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH

PRZEZ STUDENTA
Efe_kt | camr - For-ma oceny
uczenia sie pisemny Kolokwium | Sprawozdania

W1 X X

W2 X X

Ul X

U2 X

U3 X

K1 X

K2 X

K3 X

7. LITERATURA

Literatura
podstawowa

Florj

anczyk Z., Penczek S. (red.), 2002 r., Chemia polimerow Tom 3. Polimery

naturalne i polimery o specjalnych wtasciwosciach; Warszawa, Oficyna Wyd. PW.
Rabek J., 2009 r., Wspotczesna wiedza o polimerach. Warszawa WNT.




Rabek J., 2017 r., Wspotczesna wiedza 0 polimerach. 2, Polimery naturalne
i syntetyczne, otrzymywanie i zastosowania. Warszawa, Wydawnictwo Naukowe

PWN.

Literatura
uzupetniajaca

Banachowicz E., 2013 r., Struktura i parametry fizyczne biopolimeréw: badaniaz
zastosowaniem metod rozproszeniowych i modelowania komputerowego. Poznan:
Wydawnictwo Naukowe Uniwersytetu im. Adama Mickiewicza.

Mohanty A.K, Misra M., Drzal L.T, Raton B. (red.), 2005, Natural fibers, biopolymers

and biocomposites. Taylor & Francis.

Kubiel S., Rydarowki H. (red.), 2012 r., Biokompozyty z surowcéw odnawialnych,

Krakow: Politechnika Krakowska.

8. NAKLAD PRACY STUDENTA —BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywnos¢ studenta

Obcigzenie studenta —
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 30
z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych osob prowadzacych | Konsultacje S
zajecia
Przygotowanie do zajec¢ 15
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 10
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 75
Liczba punktow ECTS <)

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.1.11.23

Nazwa przedmiotu / zajgé

Spozywczym

Organizacja i system zarzadzania laboratorium w przemysle

Kierunek studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

| stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnoS$ci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wyadziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

Imig i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytul naukowy osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr inz. Grazyna Wejnerowska

Przedmioty wprowadzajace -

Wymagania wstepne

brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia o Zajecia Liczba
Semestr Wyklady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe Seminaria terenowe | punktow
(W) © L) (P) ) (M ECTS*
VI 15¢ 15 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do Qe e e
. , L . kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia sie¢ dla przedmiotu , Il stopnia
A e
uczenia sie .
opisu)
WIEDZA
Zna praktyczne zastosowanie technik i narzedzi
informatycznych oraz zasad grafiki inzynierskiej
W1 niezbednych do  przygotowania  tekstu, arkusza K W14 P6S_WG
kalkulacyjnego i  prezentacji ~ pomocnych  przy - P6S_WK
opracowywaniu ztozonych zadan obliczeniowych i
projektowych.
UMIEJETNOSCI
Sporzadza raporty techniczne m.in. utrzymania urzadzen P6S_UW
i systemoéw technicznych, raporty laboratoryjne oraz P6S UK
Ul notatki stuzbowe, a takze przygotowuje i przedstawia K U03 P6S_UO
prezentacj¢ medialng na zadany temat wykorzystujac - P6S_UU
podstawowe technologie informatyczne.
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk P6S UW
U2 w laboratorium analitycznym I w  zakladzie K_U08 P6S_UK
przemystowym. P6S_UO




P6S_UU

KOMPETENCJE SPOLECZNE
Jest otwarty na zachodzace zmiany i ma $wiadomos¢ P6S_KK
K1 znaczenia dostosowania si¢ do zmiennego otoczenia K_K02 P6S_KO
gospodarczego i rynku pracy. P6S KR
Ma s$wiadomo$¢ wystepowania potencjalnych zagrozen P6S KK
K2 wynikajacych ~ z  wykonywanej  dziatalnosci  dla K KOG P6S KO
konsumentow i srodowiska oraz stara si¢ je przewidywac - P6S KR
i minimalizowac. -
. S i . P6S_KK
Rozumie potrzebg doksztalcania si¢ i podnoszenia swoich
K3 it K_KO07 P6S_KO
kompetencji zawodowych. P6S KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, éwiczenia projektowe.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Wyktad: egzamin pisemny, Cwiczenia projektowe: wykonanie i zaliczenie wszystkich ¢wiczen

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad

Zapoznanie si¢ z technikami szkolenia personelu. Bezpieczenstwo i higiena pracy
w laboratorium. Gospodarka odpadami oraz zapewnienie odpowiednich
warunkéw §rodowiskowych do prowadzenia badan analitycznych. Zarzadzanie
personelem i organizacja pracy w laboratorium. Zapoznanie si¢ z przepisami
dotyczacymi  wymagan  wyposazenia  laboratorium  analitycznego i
mikrobiologicznego. Wyposazenie laboratorium — zakup, nadzor i kontrola sprzetu
laboratoryjnego.

Zapoznanie si¢ z normg PN-EN ISO IEC 17025 dotyczacg funkcjonowaniu
laboratorium akredytowanego przez Polskie Centrum Akredytacji (PCA) —
wymagania, dokumentacja. Przygotowanie dokumentacji laboratorium do
przystgpienia do auditu Polskiego Centrum Akredytacji (PCA) w/g normy PN-EN
ISO IEC 17025.

Cwiczenia projektowe

Projektowanie zgodnie z wymaganiami laboratorium analitycznego i
mikrobiologicznego. Wykonanie zadan w celu nabycia umiejetnosci wyboru
wilasciwego sprzetu analitycznego oraz materiatow pomocniczych. Projektowanie
graficzne procedur wewnetrznych, sprawozdan z badan. Weryfikacja danych
technicznych aparatury oraz ztozenie zamoéwien. Planowanie pracy laboratorium
w zalezno$ci 0od potrzeb oraz mozliwosci aparaturowych oraz personalnych.
Prowadzenie i utrzymywanie zapisow z prowadzonych badan i wzorcowan,
archiwizacja danych. Przygotowanie dokumentacji laboratorium do przystgpienia
do auditu PolskiegoCentrum Akredytacji (PCA) w/g normy PN-EN 1SO IEC
17025.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI I OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH

PRZEZ STUDENTA
Forma oceny
Efekt . . . . Sprawozdanie
uczenia si¢ E%é??'n Egzamln Za_llczenle Projekt pZ ¢wiczen Referat
y pisemny pisemne laboratoryjnych
W1 X X
Ul X
U2 X
K1 X X
K2 X
K3 X X




7. LITERATURA

Literatura Hyk W., Stojek Z., 2019 r., Analiza statystyczna w laboratorium badawczym, PWN
podstawowa Warszawa.
Konieczka P. (red.), 2004, Ocena i kontrola jakosci wynikow analitycznych, CEEAM
Gdansk.
PN-EN ISO/IEC 17025 ,,0go6lne wymagania dotyczace kompetencji laboratoriow
badawczych i wzorcujacych”
Namiesnik J. (red.), 2007, Ocena i kontrola jakosci wynikow pomiarow
analitycznych, WNT Warszawa.
Literatura Chojnicki J., Jarosiewicz G., 2010, ABC BHP, Informator dla pracodawcow,
uzupetniajaca Warszawa
Pawlaczyk J., 2005, Walidacja metod analizy chemicznej, Akademia Medyczna,
Poznan.

8. NAKLAD PRACY STUDENTA - BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywnosé studenta Obcgf;gfggggfgw

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 30
Z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych 0s6b prowadzacych | Konsultacje 10
zajecia

Przygotowanie do zajecé 5
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 10

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 20

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 75

Liczba punktow ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D Pozycja planu: D.1.11.24
1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane
Nazwa przedmiotu /zajeé Procesy rozdzielania w biotechnologii zywnosci
Kierunek studiow Technologia zywno$ci i zywienie cztowieka
Poziom studiow I stopien (inz.)
Profil praktyczny
Forma studiow stacjonarne
Specjalnosé¢ 1. inzynieria Zywnosci
Jednostka prowadzaca kierunek studiow | Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej
Imig i pazwisko nauczyciela(li) i jego Dr hab. inz. Ireneusz Grubecki, prof. PBS
stopien lub tytut naukowy osoby Dr inz. Sylwia Kwiatkowska-Marks
odpowiedzialnej za przygotowanie Dr inz. Justyna Mitek
sylabusa Dr inz. Ilona Trawczynska
Dr inz. Stawomir Zak
Przedmioty wprowadzajace Inzynieria procesowa, Biotechnologia zywno$ci
Wymagania wstepne brak wymagan
B. Semestralny/tygodniowy rozklad zajeé wedlug planu studiow
Cwiczeniaa | Cwiczeniala Cwiczenia L Zajeciate Liczba
Semestr Wyklady udytoryjne boratoryjne projektowe Seminaria renowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M ECTS*
VIl 15F 15 3
2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU
Odniesienie do Odniesienie do
kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
. (kod sktadnika
uczeniasie .
opisu)
WIEDZA
Zna gléwne technologie przemystu spozywczego i
charakteryzuje operacje i procesy jednostkowe w nich
W1 stosowane. Wy]asn{a |ch_ p_raktyczne wyko’rzystanle wraz z K W10 P6S WG
zasadami sterowania nimi W poszczegélnych branzach - -
przemystu spozywczego a takze zna ich wptyw na jakosé¢
produktow.
Zna metody utrwalania zywnosci, ich zastosowanie oraz
skuteczno$¢ dla  poszczegdlnych  grup  zywnosSci.
W2 Charakteryzuje procesy zachodzace w trakcie utrwalania i K_W06 P6S_WG
przechowywania, od ktorych zalezy trwatos¢ zywnosci
oraz zna sposoby ich kontroli.
Zna budowe i zasady eksploatacji maszyn i urzadzen, w tym
W3 urzadzen pomiarowych wykorzystywanych w przemysle K_W15 P6S_WG
SpozZywczym.
UMIEJETNOSCI
Potrafi wybrac i zastosowa¢ do badan odpowiedni sprzet i P6S_UW
Ul . . K_U07 P6S_UK
aparature laboratoryjng. Potrafi korzystac za paratury P6S UO




kontrolno-pomiarowej ~ stosowanej ~ w  procesach P6S_UU
przemystowych.

Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk w P6S_UW
. ; : . P6S_UK
U2 laboratorium analitycznym i w zaktadzie przemystowym. K_U08 P6S UO
P6S_UU
Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rézne P6S_UK

U3 X K_U17
role i zarzadza czasem. - P6S_UO

KOMPETENCIJE SPOLECZNE

o . D L s P6S_KK
K1 Ma_ sw1adomosc_ odpow1ed21alnosc1 za  wspoOlnie K KO8 P6S KO
realizowane zadania zwigzane z pracg zespotows. PGS:KR
Jest otwarty na zachodzace zmiany i ma $§wiadomos$¢ P6S_KK
K2 znaczenia dostosowania si¢ do zmiennego otoczenia K_KO02 P6S KO
gospodarczego i rynku pracy. P6S KR
P6S_KK
K3 Przestrzega zasad etyki przy zbieraniu i opisywaniu danych. K_KO05 P6S_KO
P6S_KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryijne.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Egzamin pisemny z wyktadow, zlozenie sprawozdan z éwiczen laboratoryjnych.

5. TRESCIPROGRAMOWE

Wyktad Separacja nierozpuszczalnych i rozpuszczalnych produktow. Filtracja. Wirowanie.
Precypitacja. Ekstrakcja. Destylacja i rektyfikacja. Techniki odwadniania
bioetanolu. Procesy membranowe. Techniki chromatograficzne. Wymiana
jonowa. Separacja pianowa.

Cwiczeniala Ekstrakcja ureazy z materiatu roslinnego i wyznaczenie jej aktywnosci.

boratoryjne Filtracja zawiesiny mikroorganizmow.

Wyznaczanie sprawnosci ogolnej kolumny rektyfikacyjne;.
Ekstrakcja okresowa jednostopniowa.
Kinetyka procesu suszenia.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI I OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH
PRZEZ STUDENTA

Efekt
uczenia si¢

Forma oceny

Zaliczenie
pisemne

Egzamin
ustny

Egzamin

: Projekt
pisemny

Sprawozdanie
z ¢wiczen
laboratoryjnych

Referat

w1

X

W2

X

W3

X

Ul

U2

U3

K1

K2

K3

XX | X[ X|[X]|X




7. LITERATURA

Literatura Bednarski W., Fiedurek J., 2022. Podstawy biotechnologii przemystowe;j.
podstawowa WNT, Warszawa.

Szewczyk K.W., 2003. Technologia biochemiczna. Oficyna Wydawnicza Politechniki
Warszawskiej, Warszawa.

Fiedurek J., 2014, Podstawy wybranych procesow biotechnologicznych. Wyd. UMCS,
Lublin.

Literatura Rautenbach R.,1996. Procesy membranowe. WNT, Warszawa.
uzupetniajaca Bednarski W., Reps A., 2022, Biotechnologia zywno$ci, PWN Warszawa.

8. NAKLAD PRACY STUDENTA-BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta Obciqienie stud_enta a
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 30
z bezposrednim udziatem NA wskazanych wpkt.1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia

Przygotowanie do zajec¢ 20
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 15

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 85

Liczba punktéow ECTS 3

* Ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.1.11.25

Nazwa przedmiotu / zajeé

Dodatki prozdrowotne w zywnos$ci z elementami kosmetologii

Kierunek studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiéw

| stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnosc¢

1. inzynieria zywnoS$ci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wyadziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

Imig i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie

prof. dr hab. inz. Marek Cierach, dr hab. inz. Janina Kabatc, prof.
PBS, dr hab. inz. Anna Dtugosz, prof. PBS, mgr inz. Btazej

sylabusa Blaszak
Przedmioty wprowadzajace -
Wymagania wstepne brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedhug planu studiéw

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia L Zajecia Liczba
Semestr Wyklady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe Seminaria terenowe | punktow
(W) © L) (P) ) (M ECTS*
\% 15F 15 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do

Odniesienie do

: charakterystyk
Lp. Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu klerunkquch Il stopnia
efektow kod skladnik
uczeniasi | (Kod skladnika
opisu)
WIEDZA
Zna aspekty zarzadzania jako$cig zywnos$ci, w produkcji
w1 ktorej zastosowano dodatki prozdrowotne. Orientuje siew K_WO5 P6S_WG
: , . e K_W10 P6S_WK
zasadach stosowania dodatkow, zna ich wlasciwosci. - -
Orientuje si¢ w aspektach zdrowotnych zwigzanych ze
W2 stosowaniem dodatkow do zywno$ci. K_W03 P6S_WG
UMIEJETNOSCI
Wykonuje proste zadanie badawcze lub projektowe pod
4 - : ) : P6S_UW
opieka specjalisty wykorzystujac wiedze z zakresu analizy P6S UK
Ul instrumentalnej i sensorycznej oraz znajomos$¢ operacji K_U04 P6S UO
i procesow jednostkowych w technologii zywnosci, P6S UU
prawidtowo interpretuje rezultaty i wycigga wnioski. -
Potrafi wybra¢ i zastosowa¢ do badan odpowiedni sprzet P6S UW
1 aparaturg laboratoryjna. P6S_UK
U2 K_U07 P6S_UO
P6S_UU
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk P6S UW
U3 w laboratorium  analitycznym. K_U08 P6S_UK

P6S_UO




przetwarzania zywnosci.

P6S_UU

Potrafi dokona¢ doboru odpowiednich dodatkéw F;%%_LLJJ\LV

U4 prozdrowotnych ~ w  okreslonych  technologiach K_U12 P6S UO
P6S_UU

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, éwiczenia laboratoryjne.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Egzamin pisemny z wyktadow, ztozenie sprawozdan z éwiczen laboratoryjnych oraz kolokwium.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyklad

Technologie i metody oceny nowej zywnosci majacej istotne znaczenie dla
poprawy stanu zdrowia spoteczenstwa, produkowanej z surowcow stanowiacych
domeng polskiego rolnictwa (zyto, gryka, ziemniak, rzepak, kapusta, marchew,
straczkowe, jablko, truskawka, czarna porzeczka, ryby tososiowate i jesiotrowate,
dréb, mleko).

Definicja  dodatkéw  prozdrowotnych i bioaktywnych ~w  zywnosci
(nutraceutykow), ich podziat wg pochodzenia, budowy chemicznej i
prozdrowotnego  oddziatywania.  Nutraceutyki 0  dziataniu  ogolnie
wzmacniajagcym, pre- i probiotyki, substancje o dziataniu antyoksydacyjnym,
energetyzujacym, immunoregulacyjnym, opioidowym, przeciwnowotworowym,
przeciwutleniajagcym, osteogennym oraz korzystnie wptywajace na profil lipidowy
krwi. Produkty o podwyzszonej zawartos$ci substancji nutraceutycznych. Przepisy
prawne dotyczacych o$wiadczen zywieniowych i zdrowotnych oraz
bezpieczenstwa stosowania nutraceutykow. Biomarkery zmniejszenia zagrozenia
chorobowego przy spozywaniu zywnosci prozdrowotnej. Kosmeceutyki

W zywnos$ci. Surowce roslinne w kosmetologii.

Cwiczenia
laboratoryjne

Wptyw wybranych dodatkéw prozdrowotnych na jako$¢ oraz trwalos¢ produktow
kosmetycznych. Analiza wybranych zwigzkoéw o charakterze prozdrowonym w
zywno§ci oraz ich przemiany w czasie w zalezno$ci od warunkéw i czasu
przechowywania.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI I OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH

PRZEZ STUDENTA
Efekt Egzamin Egzamin Kolokvl\ji(ijrrrr? s

uczenia sie ustny pisemny Projekt Sprawozdanie Referat
W1 X X X
W2 X X X
Ul X X
U2 X X
U3 X X
U4 X X

7. LITERATURA
Literatura Rutkowski A. (red). 2000. Prozdrowotne dodatki do zywnosci. Wyd. APEKS, Konin.
podstawowa Grimm H-U. 2015. Chemia w pozywieniu. Wyd. Vital.

Praca zbiorowa, 2009. Cwiczenia laboratoryjne z chemii zywnosci Wydawnictwo
SGGW, Warszawa

Literatura Pitchford P. 2016. Odzywianie dla zdrowia. Wyd. Galaktyka.
uzupelniajaca Kacprzak K., Gawronska K., 2008. Chemia kosmetyczna, Cwiczenia laboratoryjne,

Wydawnictwo Naukowe UAM, Poznan.




Karczynski F., Borkowski A., 2001. Chemia organiczna dla przyrodnikow,
Wydawnictwo Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego, Olsztyn.

8. NAKLAD PRACY STUDENTA —BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywnos¢ studenta

Obcigzenie studenta —
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 30
Z bezpo$rednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych osob prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 10
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 25
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 20
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 90
Liczba punktow ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS







