Kod przedmiotu: Cc

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: C1l

Nazwa przedmiotu / zajeé

Chemia zywnosci

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci
2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

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

dr inz. Wojciech Po¢wiardowski, dr inz. Marek Pietrzak,
dr inz. Joanna Szulc

Przedmioty wprowadzajace -

Wymagania wstepne

znajomos$¢ BHP oraz pracy w laboratorium chemicznym

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajgcia Liczba
Semestr yxlady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) (S) (1) ECTS*
I 15 1
" 15F 30 4

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Lo Odniesienie do
Odniesienie do harak K
. . . kierunkowych charakterysty
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
W1 Zna reakCJe. che'mlczn’e,. .od ktérych ;alezy tr\yaiosc K_W06 P6S WG
przechowalnicza zywnosci i zna sposoby ich kontroli.
W2 Zna podstawowe .m’etod){ i techplkl analizy instrumentalnej K_WO07 P6S WG
oraz sensorycznej srodkow spozywczych
W3 Zna bloc‘l'lemlczna( rolg 'Flus.zczo.w, bl‘aiek', qulowodanow, K_W08 P6S WG
substancji mineralnych i witamin w Zywieniu czlowieka.
UMIEJETNOSCI
Sporzadza raporty techniczne i laboratoryjne, a takze P6S UW
U1 przygotowuje sprawozdania z przeprowadzonych analiz K U03 P6S_UK
zywosci  wykorzystujac  podstawowe  technologie - P6S_UO
informatyczne. P6S_UU
Wykonuje proste zadanie inzynierskie, badawcze lub P6S_UW
U2 projektowe pod opieka specjalisty wykorzystujac wiedze K U04 P6S_UK
z zakresu analizy instrumentalnej i sensorycznej oraz - P6S_UO
znajomo$¢  operacji 1 procesdw  jednostkowych P6S _UU




w technologii zywnosci, prawidlowo interpretuje rezultaty
1 wyciaga wnioski.
Potrafi wybra¢ 1 zastosowaé odpowiednig procedure P6S_UW
U3 przygotowania probki srodka spozywczego do badan, K U06 P6S_UK
a takze metod¢ analizy w celu rozwigzania okreslonego - P6S_UO
ztozonego problemu zwiazanego z produkcja zywnosci. P6S UU
P6S_UW
. . P6S_UK
U4 Postuguje si¢ podstawowym sprzetem laboratoryjnym. K_U07 P6S UO
P6S UU
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk P6S_UW
. : 4 . P6S_UK
U5 w laboratorium  analitycznym 1w zakladzie K_U08 P6S UO
przemystowym. PGS:UU
P6S_UW
U6 Wykonuje og6lng analize sktadu i ocenia wlasciwosci K U09 P6S_UK
sensoryczne produktu zywno$ciowego. - P6S_UO
P6S_UU
Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujgc w nim ré6zne P6S_UK
u7 . K_U17
role i zarzadza czasem. - P6S_UO
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
o . C . s P6S_KK
K1 Ma. sw1adomosq 0@pow1ed21alnos01 za  wspolnie K KO8 P6S KO
realizowane zadania zwigzane z pracg zespolowa. - P6S KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

| wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia rachunkowe

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| egzamin pisemny, kolokwium, ztoZenie sprawozdan z przeprowadzonych ¢wiczen laboratoryjnych.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktady Budowa i sklad chemiczny zywnosci; Woda jako sktadnik zywnosci;
Weglowodany; Lipidy; Bialka; Witaminy; Sktadniki mineralne; Barwniki;
Dodatki do zywosci; Substancje zapachowe; Odzywcze i zdrowotne wlasciwosci

sktadnikow zywnosci.
Cwiczenia Przeliczanie st¢zen w roztworach, wykorzystywanie do obliczen praw gazowych,
audytoryjne obliczenia zwigzane z wymiang ciepta, efekty cieplne reakcji chemicznych,
zmiany entalpii i entropii.
Cwiczenia Cwiczenia laboratoryjne majace na celu zapoznanie studenta z metodami
laboratoryjne wyodrgbniania i analizy sktadnikow zywnosci: oznaczanie zawarto$ci witaminy C,

biatka, chlorkéw dwutlenku siarki, wykrywanie obecnosci kwasu benzoesowego,
oznaczanie twardosci ogélnej i zasadowosci wody, liczby kwasowej, liczby
nadtlenkowej, zawartosci jodu w soli kuchenne;.

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

Forma oceny

Sz Egzamin Cwiczeni
uczenia si¢ g Kolokwium wiczenia Sprawozdanie Test | ............
pisemny laboratoryjne
W1 X X X

W2 X X X




W3

Ul

U2

U3

U4

us

ué

u7

K1

XX |[X|X|X[X|[X]|X]|X

7. LITERATURA

Literatura Praca zbiorowa pod red. Sikorski Z.E., 2007 r., Chemia zywno$ci. Sktadniki zywnosci
podstawowa tom1, sacharydy lipidy i biatka tom2, Odzywcze i zdrowotne wlasciwosci sktadnikow
zywno$ci tom3, Wyd. V zmienione, WNT, Warszawa.
Sikorski Z.E., 1996 r., Chemiczne i funkcjonalne wtasciwosci sktadnikow zywnosci.
WNT, Warszawa.
Instrukcje do ¢wiczen.
Pietrzak M., 2012 r., Zbior zadan z chemii fizycznej, Wydawnictwa Uczelniane UTP
w Bydgoszczy, Bydgoszcz.
Literatura Miller D. D., 1998 r., Food Chemistry. A Laboratory Manual, John Wiley & Sons Inc.,
uzupetniajaca New York.

Belitz H - D., Grosch W., Schieberle P., 2004 r., Food Chemistry. 11l ed., Springer-
Verlag Berlin-Heidelberg.
Coultate T. P., 1996 r., Food. The Chemistry of its components. 111 ed., Royal Society

of Chemistry, Cambridge.

8. NAKLAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obciazenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 60
z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych 0s6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 15
Praca wlasna studenta Studiowanie literatury 15
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 30
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 125
Liczba punktéw ECTS 5

" ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: Cc

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

C.2

Nazwa przedmiotu / zajeé

Higiena i toksykologia zywnosci

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci

2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

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

Bauza-Kaszewska,  prof.

uczelni, dr

dr inz. Aleksander Lukanowski

dr hab. Anna Ligocka, prof. uczelni, dr inz. Anna Baturo-
Cies$niewska, dr inz. Barbara Breza-Boruta, dr hab. inz. Justyna

Beata  Szala,

Przedmioty wprowadzajace

brak

Wymagania wstepne

Znajomos$¢ podstaw chemii nieorganicznej, znajomos¢ symboli
chemicznych, umiejetnos¢ pisania reakcji chemicznych

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia - Zajecia Liczba
Semestr Wiy audytoryjne | laboratoryjne | projektowe SETIEE terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M) ECTS*
i 15 30 4

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do

Odniesienie do

Kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Jest $wiadomy niebezpieczenstwa Zwigzanego
z wystgpowaniem mikroorganizméw chorobotwoérczych
W1 i toksynotworczych w zywnosci oraz bakterii i grzybow K W04 P6S_WG
powodujacych psucie produktow spozywczych. Rozumie - P6S_WK
znaczenie inaktywacji tych mikroorganizméw dla
zachowania bezpieczenstwa konsumenta.
Zna metody utrwalania zywnosci réznego pochodzenia,
W2 'Fakie jak peklowanie, stosoyyanig solar!ki czy suszenie, zna K_WO06 P6S WG
ich wplyw mna trwalo§¢ zywnos$ci oraz sposoby
mikrobiologicznej kontroli takich produktow.
UMIEJETNOSCI
Potrafi ~ przeprowadzi¢  mikrobiologiczng  analize¢ P6S_UW
U1 jakosSciowg 1 ilosciowa produktu spozywczego oraz K U05 P6S_UK
powietrza pod katem oznaczenia drobnoustrojow - P6S_UO
powodujacych psucie zywnosci, patogenow i toksyn. P6S_UU
U2 Potrafi przygotowac probki srodka spozywczego do badan, K U06 P6S_UW
umie wybra¢ odpowiednie pozywki i metody oznaczen - P6S_ UK




poszczegbdlnych mikroorganizméw w zywnosci i powietrzu P6S_UO

pomieszczen gastronomicznych. P6S_UU
KOMPETENCIJE SPOLECZNE

Ma $wiadomo$¢ wystepowania potencjalnych zagrozen dla P6S_KK

K1 konsumentow oraz stara si¢ je  przewidywac K_KO06 P6S_KO

i minimalizowac. P6S_KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

| wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

pisemnej.

Zaliczenie z ¢wiczen na podstawie ocen z czastkowych kolokwidéw oraz zaliczenie z wyktadéw w formie

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyklad

Katedra Mikrobiologii (13 godz.): Toksykologia — rys historyczny, definicja
trucizn, czynniki warunkujace toksyczno$¢. Zatrucia - rodzaje i przyczyny, dawki
- DM, DC, DT, DL. Wchtanianie, przemieszczanie i gromadzenie substancji
toksycznych w organizmie ze szczeg6lnym uwzglednieniem drogi pokarmowe;.
Podstawowe mechanizmy dziatania toksyn na organizmy zywe. Dodatki do
zywnos$ci (barwniki, przeciwutleniacze, konserwanty, antybiotyki). Syntetyczne
zanieczyszczenia zywnosci (dioksyny, nawozy sztuczne, pestycydy, metale
cigzkie, nitrozoaminy). Naturalne zanieczyszczenia zywno$ci, ich zrodla
i oddziatywanie na organizm ludzki. Higiena produkcji zywnosci — powietrze,
woda 1 personel jako potencjalne zrodto skazenia zywnosci w zaktadach
produkcyjnych. Pasozyty chorobotworcze dla cztowieka wystepujace w zywnosci.
Katedra Fitopatologii i Mikologii Molekularnej (2 godz.): Sposoby bytowania
i odzywiania si¢ grzybow. Molekularne metody (PCR) identyfikacji grzybow
stanowiagcych zagrozenie toksykologiczne 1 zanieczyszczajacych zywno$¢.
Mikotoksyny w zywnosci — zagrozenie, przeglad mikotoksyn i ich producentow,
biologiczne dzialanie, zapobieganie i1 dezaktywacja. Grzyby trujace, diagnostyka
i leczenie zatru¢ grzybami, objawy zatru¢ grzybami.

Cwiczenia
laboratoryjne

Katedra Mikrobiologii (26 godz.):

Mikrobiologiczna analiza poréwnawcza wody wodociggowej, pitnej i wody
celowo skazonej pod katem wystepowania mikroorganizméw wskaznikowych
(Escherichia coli, Salmonella Senftenberg W775, enterokoki katowe)
z zastosowaniem metody NPL i metody plytkowej. Wpltyw roztworu solanki
i peklosoli oraz temperatury peklowania na naturalng mikroflore miesa (ogdlna
liczba bakterii i bakterie proteolityczne) i na przezywalnos¢ bakterii z rodzaju
Salmonella. Analiza jako$ciowa i iloSciowa probek powietrza pobranych
z wybranych zakladéow przetworczych 1 punktéow gastronomicznych ze
szczegdlnym uwzglednieniem gronkowcow chorobotworczych (w tym gronkowca
ztocistego), paciorkowcow katowych, grzybow plesniowych oraz Escherichia coli
i bakterii z rodzaju Salmonella. Jako$ciowa i ilosciowa analiza mikrobiologiczna
wybranych suszonych produktow roslinnych pod katem oznaczenia ogolnej liczby
bakterii i grzybow.

Katedra Fitopatologii i Mikologii Molekularnej (4 godz.):

Rozprzestrzenianie si¢ grzybow bytujacych na zywno$ci i powodujacych jej
psucie. Izolacja grzybow z produktow spozywczych i zywnos$ci. Identyfikacja

grzybow powodujacych psucie si¢ zywnosci i1 wytwarzajacych substancje
toksyczne. Mikotoksynotworcze grzyby i zagrozenia wynikajace z ich obecnosci
w produktach zywnosciowych (rodzaje: Aspergillus, Fusarium, Penicillium).




6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE

OSIAGNIETYCH PRZEZ STUDENTA

Efekt Forma oceny '
uczenia sie SEE Egzamln Kolokwium Projekt Cchzem.a Referat
ustny pisemny laboratoryjne

w1 X

W2 X
Ul X
U2 X
K1l X

7. LITERATURA

Literatura Sobczyk W. 2002, Substancje obce w zywnosci : Zywnos$¢ bezpieczna. Wyd.
podstawowa Naukowe Akademii Pedagogicznej, Krakow
Timbrell J. 2008, Paradoks trucizn. Substancje chemiczne przyjazne i wrogie. Wyd.
Naukowo-Techniczne, Warszawa
Czerwiecki L., 1993. Mikotoksyny w zywnosci: wykrywanie i oznaczanie. Instytut
Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego. Warszawa.
Literatura Zakowska Z., Stobinska H., 2000. Mikrobiologia i higiena w przemysle spozywczym.
uzupelniajqca Politechnika t.6dzka, £.6dz.

Betlejewska E. 2004, Kompendium wiedzy o zywnosci, zywieniu i zdrowiu. Wyd.
Naukowe PWN, Warszawa

8. NAKLAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta

Obcigzenie studenta —
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zaj¢ciach dydaktycznych, 45
z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 15
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 15
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 95
Liczba punktéw ECTS 4

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: Cc

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

C3

Nazwa przedmiotu / zajeé

Jezyk obcy specjalistyczny w technologii zywnoSci

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci

2. zywienie cztowieka z elementami dietetyKi

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

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

dr inz. Grazyna Gozdecka

prof. dr hab. inz. Marek Cierach, dr inz. Joanna Szulc,

Przedmioty wprowadzajace

Biochemia; Chemia zywnosci

Wymagania wstepne

Znajomos$¢ podstaw chemii nieorganicznej, znajomos¢ symboli
chemicznych, umiejetnos¢ pisania reakcji chemicznych

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia - Zajecia Liczba
Semestr Wiy audytoryjne | laboratoryjne | projektowe SETIEE terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M) ECTS*

\% 15 1

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do

Odniesienie do

Kierunkowvch charakterystyk
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu Wy Il stopnia
efektow .
S (kod sktadnika
uczenia si¢ "
opisu)
UMIEJETNOSCI
Precyzyjnie porozumiewa si¢ w formie werbalne;j,
U1 pisemnej i graficznej w S$rodowisku zawodowym K U02 P6S_ UK
w zakresie dotyczacym technologii zywno$ci w jezyku - P6S_UU
obcym na poziomie B2.
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
. S . . P6S_KK
K1 Rozumie p_o_trzebe; dokszta%cama_sm; i podnoszenia swoich K K07 P6S KO
kompetencji zawodowych i osobistych. - P6S KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Prezentacja multimedialna, dyskusja.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Test

5. TRESCI PROGRAMOWE




Cwiczenia

audytoryjne

Poszerzenie stownictwa i umiejetnosci thumaczenia tekstow z zakresu technologii
zywno$ci 1 zywienia czlowieka, a w szczegdlnosci surowcoOw zwierzecych,
surowcOw roslinnych, zywienia cztowieka, metod analitycznych, ogolngj
technologii zywnosci. Praktyczne uwagi do thumaczenia opisow tabel, wykresow,
rysunkow itp.

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

PRZEZ STUDENTA
Slisl Egzamin Egzamin Bt
uczenia si¢ ustny pisemny Test Projekt Sprawozdanie Referat
Ul X
K1 X

7. LITERATURA

Literatura Lewicki P. P.: Leksykon nauki o zywnosci i zywieniu cztowieka oraz polsko-angielski
podstawowa stownik termindéw, Warszawa 2008, Wyd. SGGW,
Czasopisma branzowe obcojezyczne
Stowniki i leksykony jezyka angielskiego, niemieckiego, rosyjskiego
Literatura Stowniki techniczne jezyka angielskiego, niemieckiego, rosyjskiego
uzupetniajgca

8. NAKLAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta

Obciazenie studenta —
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zaj¢ciach dydaktycznych, 15
z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych 0s6b prowadzacych | Konsultacje 2
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 3
Praca wlasna studenta Studiowanie literatury 10
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 5
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 35
Liczba punktéw ECTS 1

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: Cc

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: C4

Nazwa przedmiotu / zajeé

Ogolna technologia zywnosci

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci
2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

sylabusa

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

dr inz. Dorota Wichrowska

Przedmioty wprowadzajace -

Wymagania wstepne

chemicznych i
w laboratorium

fizycznych,

Znajomos$¢ podstawowych zasad i teorii dotyczacych przemian
podstawowe

zasady pracy

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wvktad Cwiczeqia Cwiczeni_a Cw_iczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) ©) (L) (P) ©) M ECTS*
I 15F 15 2
2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU
Odniesienie do Sl
. . . . kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu : Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Zna zasady i podstawy higieny stosowane w procesach
produkcji zywnosci, dzigki ktorym produkt jest bezpieczny
W1 dla konsumenta, obejmujace rowniez wlasciwosci K W04 P6S_WG
typowych patogendéw i mikroorganizmow powodujacych - P6S_WK
psucie zywnos$ci. Rozumie znaczenie inaktywacji tych
mikroorganizméw.
Zna podstawowe metody i techniki oraz ich praktyczne
W2 zastosowanie w analizie instrumentalnej a takze K_WQ07 P6S WG
sensorycznej §rodkow spozywczych.
Zna glowne technologie przemystu spozywczego
i charakteryzuje operacje i procesy jednostkowe w nich
W3 stosowane. Wyjaénia' ich' pr_aktyczne Wykprzystanie wraz K W10 P6S WG
z zasadami sterowania nimi w poszczegélnych branzach - -
przemystu spozywczego a takze zna ich wptyw na jakos¢
produktow.




W4 .Char.akteryzu]e rodzaJe, i z.ro<.11a suroweow roslinnych K Wil P6S WG
1 zwierzecych w przetworstwie zywnosci. - -
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$¢ operacji K_U04 P6S UO
i procesow jednostkowych w technologii Zywnosci, P6S UU
prawidtowo interpretuje rezultaty i wycigga wnioski. -
Potrafi wybra¢ i zastosowa¢ odpowiednia procedurg
: s . , P6S_UW
przygotowania probki s$rodka spozywczego do badan, P6S UK
U2 a takze metod¢ analizy w celu rozwigzania okreslonego K_U06 P6S UO
ztozonego problemu zwigzanego z produkcja i1 kontrolg -
RS L P6S_UU
jakosci zywnosci. -
Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujgc w nim rozne P6S_UK
U3 . K_U17
role i zarzadza czasem. P6S_UO

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, film, éwiczenia laboratoryjne, pokaz, dyskusje dydaktyczne.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Zaliczenie z oceng na podstawie pisemnego egzaminu z wyktadow, sprawozdan z ¢wiczen oraz kolokwium
z ¢wiczen.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad Zakres technologii Zywnosci i pojecia podstawowe z nig zwigzane. Zywno$¢ i jej
podziat, czynnosci produkcyjne, proces produkcyjny i jego czes$ci sktadowe.
Proces technologiczny: zasady, fazy. Podstawowe procesy w technologii
zywnos$ci: mechaniczne, termiczne, dyfuzyjne, fizykochemiczne, chemiczne,
biotechnologiczne. Destylacja i rektyfikacja. Ogolne schematy technologiczne
wytwarzania zywno$ci oraz sposoby obrobki wstepnej surowcow. Procesy
membranowe, ekstruzja, aglomeryzacja, mikrokapsutkowanie, teksturowanie,
grzejnictwo mikrofalowe.

Cwiczenia Procesy jednostkowe: rozdrabnianie, ekstrakcja, mieszanie. Procesy dyfuzji,
laboratoryjne osmozy. Zelifikacja, zastosowanie hydrokoloidéow w technologii zywnosci.
Operacje termiczne, pasteryzacja, sterylizacja, zastosowanie mikrofal
W technologii zywno$ci. Znaczenie glutenu jako czynnika ksztattujacego strukturg
migkiszu pieczywa. Suszenie — wplyw parametrow suszenia na zachowanie
aktywnosci biologicznej materiatu, negatywne i pozytywne przemiany zachodzace
w trakcie suszenia konwekcyjnego i sublimacyjnego, rehydracja. Metody kontroli
procesu technologicznego. Wydajno$¢ procesu technologicznego i szacowanie
strat produkcyjnych.

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

Efekt Forma oceny
. Egzamin Egzamin . . .| Odpowiedzi
uczenia si¢ : Kolokwium Projekt Sprawozdanie
ustny pisemny ustne

W1 X X X

W2 X X X

W3 X

W4 X

ul X X

U2 X X




U3

7. LITERATURA

Literatura Pijanowski, E., Dluzewski, M., Dluzewska, A., Jarczyk, A., 2006, Ogolna technologia
podstawowa zywno$ci. Wyd. 8, WNT Warszawa.
Jarczyk A., Dluzewska E. (red.), 2008, Wybrane zagadnienia z og6lnej technologii
zywnosci. Wyd. SGGW Warszawa
3. Dhuzewski, M., Chuchlowa, J, Krajewski, K., Kaminski, W., 2007, Technologia
zywnosci. 1, Wyd. 5, WSiP Warszawa
Literatura Czasopisma: Przemyst spozywczy; Przemyst fermentacyjny i owocowo- warzywny —
uzupeltniajaca dostepne w KMiTZ

Bednarski, W. (red.), 1996, Ogdlna technologia zywnosci. Wyd. 3, ART Olsztyn.
Biller E., Wierzbicka A., 2003, Wybrane procesy w technologii zywnosci. Wyd.

SGGW Waraszawa.

Sobkowicz G. (red.), 1998, Przewodnik do ¢wiczen z ogdlnej technologii zywnosci.

Wroctaw.

8. NAKLAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta

Obcigzenie studenta —
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zaj¢ciach dydaktycznych, 30
z bezposrednim udziatlem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych oso6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 5
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 15
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 10
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 65
Liczba punktéw ECTS 2

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: Cc

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

C5

Nazwa przedmiotu / zajeé

Surowce roslinne i ich pozyskiwanie

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci

2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

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

dr inz. Piotr Wasilewski, dr hab. inz. Iwona Jaskulska

Przedmioty wprowadzajace -

Wymagania wstepne

brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yxlady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M ECTS*
I 15F 30 5

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do

Odniesienie do

Kierunkowvch charakterystyk
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu ,Wy I1 stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Zna krajowe i importowane rosliny bedace zrodtem
W1 Surowcow spozywczych.’ Potraﬂ wskazac pf)chodzgnle K W11 P6S WG
importowanych surowcoOw spozywczych, wie co jest - -
czescia jadalng (zrodlem surowcow spozywczych).
Potrafi scharakteryzowa¢ walory biologiczne, w tym
odzywcze surowcoOw roslinnych, a takze warunki ich
pozyskiwania, .przechowywanla i zastqsowan!a. Ma K W03 P6S WG
W2 podstawowa wiedze na temat wplywu $rodowiska na = =
S , 1 K_W09 P6S_WK
jakos¢  surowcow  roslinnych. Zna  podstawowe - -
agroklimatyczne i agroekologiczne uwarunkowania
pozyskiwania ro§linnych surowcéw spozywczych.
UMIEJETNOSCI
Potrafi rozpozna¢ podstawowe krajowe oraz importowane
0 . o . P6S_UW
surowce roslinne shuzace do konsumpcji i/lub produkcji K U04 P6S UK
Ul zywnos$ci w celu rozwigzywania okres$lonych problemow K U06 P6S UO

zwiazanych z zywnoscia.

P6S_UU




KOMPETENCJE SPOLECZNE

Potrafi kreowa¢ prawidlowe postawy producenta
i konsumenta surowcow ro$linnych, jest otwarty na nowa

wiedzg 1 umiejgtnosci z  zakresu pozyskiwania K_KO01 P6S KK

K1 i wykorzystania ro$linnych surowcéw spozywczych. K_K02 P6S KO
Chetnie podejmuje wspotprace na rzecz zdobywania K_K03 P6S KR
| propagowania  wiedzy umiejetnoSci z  zakresu —

pozyskiwania i wykorzystania produktéw roslinnych.

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, ¢wiczenia multimedialne z eksponatami.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Dwa kolokwia ztozone z czeSci teoretycznej i praktycznej (rozpoznawanie: roslin, grzybow, nasion itp.),
egzamin testowy oraz poprawkowy ustny

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad Rosliny jako producenci pierwotni odzywczych skladnikow pokarmowych.
Fizjologiczne podstawy wzrostu i rozwoju roslin oraz gromadzenia sktadnikow
odzywczych. Czgéci uzytkowe roslin jako produkty zywnosciowe i surowce.
Rodzaje sktadnikow chemicznych zawartych w roslinach o znaczeniu odzywczym
dla czlowieka i w przetworstwie. Rolnictwo jako glowny producent
zywno$ciowych surowcoéw roslinnych. Zarys historyczny rozwoju rolnictwa
1 przetworstwa rolno — spozywczego. Wspodtczesna rolnicza produkcja roslinna na
$wiecie i w Polsce. Istota, specyfika, cele, warunki i formy realizacji rolniczej
produkcji roslinnej. Srodowisko przyrodnicze polowej produkcji ro§linnej. Zasoby
rolniczej przestrzeni produkcyjnej oraz zasoby lesne w Polsce. Produkty roslinne,
ich rodzaje, cechy jakosciowe i wykorzystanie w produkcji zywnosci. Czynniki
przyrodnicze i agrotechniczne warunkujace ilos¢ i jako$¢ zywnoSciowych

produktow ro$linnych. Lesnictwo jako zrodlo produktow
i surowcoOw zywnosciowych. Pozazywnos$ciowe znaczenie uzytkéw rolnych
i lasow.
Cwiczenia Czgsci uzytkowe roslin jako produkty zywno$ciowe i surowce. Produkty roslinne,
audytoryjne ich rodzaje, cechy jakosciowe i wykorzystanie w produkcji zywnosci. Rosliny

rolniczej uprawy polowej jako zrddla zywnosciowych surowcow roslinnych,
rodzaje i  jakos¢  dostarczanych  surowcoéw  oraz = zastosowania
w produkcji zywnos$ci. Produkty zywno$ciowe i surowce pozyskiwane z roslin
warzywnych. Wazniejsze ro§liny i surowce zielarskie. Owoce roslin sadowniczych
jako produkty zywnosciowe i surowce. Rosliny sadownicze oraz specyficzne
cechy produkcji sadowniczej. Le$ne surowce roslinne i ich pozyskiwanie. Surowce
ro§linne importowane z innych stref klimatycznych. Zbiér i przechowywanie
zywno$ciowych produktow roslinnych oraz obrét rynkowy nimi.

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

Forma oceny
Sz Egzamin Egzamin
uczenia si¢ g g Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat

ustny pisemny

W1 X X X

W2 X X X

Ul X

K1 X




7. LITERATURA

Literatura Grochowski W., 1988 r., Las a produkcja zywnosci. PWN Warszawa.
podstawowa Swietlikowska U., (red)., 2008 r., Surowce spozywcze. Wyd. SGGW, Warszawa.
Literatura Bonnassieux M. P., 1988 r., Podreczny stownik owocow. WK Twoj Styl Warszawa.

uzupelniajaca Chotkowski J. (red.)., 1994 r., Produkcja roslinna. Fund. Rozw6j SGGW.

Grochowski W.,1986 r., Jadalne owoce lesne. PWRIL, Warszawa.

Orlowski M., Kotota E., 1999 r., Uprawa warzyw. Wyd. BRASIKA, Szczecin.

Praca zbiorowa, Pienigzek S. A.(red.)., 1995 r., Sadownictwo. PWRIL Warszawa.
Praca zbiorowa, Rozbicki J. (red.)., 2002 r., Produkcja i rynek zboz. Wyd. Wies Jutra,
Warszawa.

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

e stk Obcia€Zenie studc_enta -
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zaj¢ciach dydaktycznych, 45
z bezposrednim udziatlem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia

Przygotowanie do zaje¢ 20
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 35

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 20

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 125

Liczba punktow ECTS 5

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: Cc

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

C.6

Nazwa przedmiotu / zajeé

Surowce zwierzgce i ich pozyskiwanie

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci

2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

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

sylabusa

prof. dr hab. inz. Marek Cierach

Przedmioty wprowadzajace -

Wymagania wstepne

brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yrlady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S) M ECTS*
I 30F 30 6

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

o Odniesienie do
Odniesienie do harak K
. . . kierunkowych GIETE R
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu ’ Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Zna typy uzytkowe i rasy zwierzat gospodarskich i metody
W1 postgpowania ze zwierzetami przed ubojem. Zna zasady K_W10 P6S WG
pozyskiwania mleka od zwierzat gospodarskich i sposoby K_W11 -
jego utrwalania i przechowywania.
Ma rozeznanie dotyczace takich surowcow zwierzgcych
jak ryby i owoce morza, zwierzeta lowne. Potrafi
scharakteryzowac te surowce i zaprojektowaé skuteczne
- R o K_W07
W2 sposoby kontroli i oceny ich jako$ci. Charakteryzuje miody K W10 P6S WG
pszczele. Zna budoweg jaja 1 zasady oceny jakosci - -
. . . . . ) K W11
produktéw jajczarskich. Orientuje si¢ -
w niekonwencjonalnych surowcach zwierzecych. Potrafi je
scharakteryzowac.
Zna sposoby zabezpieczania surowcow zwierzgcych w tym
ich utrwalania przed procesem technologicznego przerobu. K W06
W3 Posiada wiedzg na temat cech jakosciowych i klasyfikacji K W11 P6S_WG
surowcow  zwierzgcych. Potrafi te surowce -
scharakteryzowac.




UMIEJETNOSCI

Wykonuje proste zadanie inzynierskie lub projektowe pod

opiekg specjalisty wykorzystujac wiedzg z zakresu analizy P6S_UW
Ul sensorycznej oraz znajomo$¢ operacji 1 procesOw K U04 P6S_UK

jednostkowych w technologii zywno$ci pochodzenia - P6S_UO

zwierzgcego, prawidlowo interpretuje rezultaty i wyciaga P6S_UU

whnioski.

Potrafi wybrac i zastosowa¢ odpowiednig metode do badan

analizy sktadu podstawowego oraz oceny cech P6S_UW
U2 sensorycznych produktu zywnosciowego pochodzenia K U09 P6S_UK

zwierzgcego. Potrafi przeprowadzi¢ wstepna klasyfikacje - P6S_UO

surowcow pochodzenia zwierzgcego 1 zaproponowac P6S_UU

kierunki przetworstwa tych surowcow.

KOMPETENCIJE SPOLECZNE

Jest §wiadomy odpowiedzialnosci etycznej 1 spotecznej

zwigzanej z Wykonywaniem szeroko rozumianego zawodu P6S KK
K1 inzyniera technologa przemystu spozywczego. Rozumie K KO3 P6S KO

pojecia  dobrostanu  zwierzagt i  humanitaryzmu a P6S KR

W postepowaniu z nimi -

Rozumie potrzebe doksztatcania si¢ i podnoszenia swoich P6S_KK
K2 | kwalifikacji zawodowych. K_K07 Egg_*ég

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, ¢wiczenia audytoryjne, pokaz, wizyta w zakladzie przetworstwa miesnego.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Wyktad: egzamin pisemny w formie testu, ¢wiczenia audytoryjne: referat, ztozenie sprawozdan.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad

Zwierzeta gospodarskie jako zrédlo surowcow biologicznych. Typy uzytkowe
i rasy zwierzat. Hodowla zwierzat jako proces doskonalenia ras. Postepowanie ze
zwierzetami przed ubojem, zasady transportu, magazynowania i przepgdu
zwierzat. Bodzce stresowe a jako$¢ migsa. Charakterystyka i diagnozowanie wad
miegsa. Sktad podstawowy surowcow zwierzecych. Ocena jakosci i klasyfikacja
surowcOw. Zasadnicze i1 uboczne artykuly poubojowe, wydajnos¢ rzezna.
Charakterystyka i wiasciwosci tkanki mie$niowej oraz tluszczowej. Migso
kulinarne. Mleko — sktad chemiczny i wlasciwosci odzywcze. Ryby, jaja, miod
i produkty pszczele — charakterystyka, ocena i wykorzystanie. Cechy jako$ciowe
surowcow zwierzecych i ich ksztattowanie technologiczne oraz ocena.

Cwiczenia

audytoryjne

Barwa surowcow zwierzecych, zmiany, ksztalttowanie technologiczne, barwniki,
znaczenie konsumenckie. Wptyw metody pakowania migsa na barwe i jej zmiany.
Pakowanie migsa w modyfikowanej atmosferze. Wtasciwosci hydratacyjne
surowcOw zwierzecych, zmiany, ksztaltowanie technologiczne, dodatki
wspomagajace wigzanie wody i soczysto$é, znaczenie konsumenckie. Wptyw
wybranych hydrokoloidéw na zdolnos¢ utrzymywania wody w migsie po obrobce
cieplnej. Biatka i lipidy surowcéw zwierzecych, zmiany, modyfikacje
technologiczne  zawartosci  tych  zwiazkoéw, znaczenie technologiczne
i konsumenckie. Zasady konsumenckiej oceny organoleptycznej surowcow
i przetwordw migsnych. Struktura i tekstura surowcow zwierzecych, zmiany,
ksztattowanie technologiczne, znaczenie konsumenckie. Wizyta w zaktadach
przetworstwa migsnego.




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

Forma oceny
Efgkt . Egzamin Egzamin - . .
uczenia si¢ : Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
ustny pisemny
w1 X X X
W2 X X X
W3 X X X
Ul X X
U2 X X
K1l X
K2 X
7. LITERATURA
Literatura Litwinczuk Z., 2012, Towaroznawstwo surowcow i produktow zwierzecych z
podstawowa podstawami przetworstwa, PWRIL, Warszawa.

Litwinczuk A., Litwinczuk Z., Bartowska J., Florek M., 2004, Surowce zwierzgce
ocena i wykorzystanie, PWRIL, Warszawa.

Kortz J., 2001, Ocena surowcow rzeznych, Skrypt AR, Szczecin.

Jurczak M. E., 1999, Mleko-produkcja, badanie, przerob, Wyd. SGGW, Warszawa.

Literatura Swiderski F., 2003, Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej, Wyd. SGGW,
uzupetniajaca Warszawa.

Prost E.K., 2006, Zwierzeta rzezne i migso - ocena i higiena, Lubelskie Towarzystwo
Naukowe, Lublin.

Pisula A., Pospiech E., 2011, Migso - podstawy nauki i technologii, Wyd. SGGW,
Warszawa.

8. NAKLAD PRACY STUDENTA - BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta Obcgii%f;géi?ﬁta

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 60
z bezposrednim udziatlem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje S)
zajecia

Przygotowanie do zajeé¢ 20
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 30

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 35

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 150

Liczba punktéow ECTS 6

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: C Pozycja planu: C.7

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Nazwa przedmiotu / zaje¢ Metody analizy zywnosci

Kierunek studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow I stopien (inz.)

Profil praktyczny

Forma studiow stacjonarne

1. inzynieria zywnosci

Sparlinest 2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzgca kierunek studiow | Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

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

dr inz. Grazyna Wejnerowska, dr inz. Maria Kowalska,
dr inz. Alicja Gackowska

Przedmioty wprowadzajace -

Znajomos$¢ podstawowych zasad i teorii dotyczacych przemian

Wymagania wstepne chemicznych, podstawowe zasady pracy w laboratorium

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia - Zajecia Liczba
Semestr Wiy audytoryjne | laboratoryjne | projektowe SETIEE terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M) ECTS*
" 30F 30 5 6

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do O;imeksmnle dE
kierunkowych SR
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
S (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Ma ogolng wiedze¢ o charakterze aplikacyjnym w zakresie:
nauk matematyczno — fizycznych, nauk technicznych,
wil biologicznych i chemicznych dostosowana do kierunku. K_Wo1 P6S_WG
Zna praktyczne aspekty zarzadzania jakoScig, w tym
W2 jako$cia zywnosci na podstawie norm przepisOw prawa K_W05 P6S_WK
krajowego i europejskiego.
Zna metody utrwalania zywno$ci, ich zastosowanie oraz
skutecznos¢ dla  poszczegdlnych grup  zywnosci.
W3 Charakteryzuje procesy zachodzace w trakcie utrwalania K_W06 P6S_ WG
i przechowywania, od ktorych zalezy trwato$¢ zywnosci
oraz zna sposoby ich kontroli.
Zna podstawowe metody i techniki oraz ich praktyczne
W4 Zastosowan1§’ w ’anahz'le instrumentalnej a takze K W07 P6S WG
sensorycznej srodkow spozywczych. - -

UMIEJETNOSCI




Wykonuje proste zadanie inzynierskie lub projektowe pod

opieka specjalisty wykorzystujac wiedzg z zakresu analizy P6S_UW
U1 sensorycznej oraz znajomo$¢ operacji 1 procesOw K U04 P6S_UK
jednostkowych w technologii zywno$ci pochodzenia - P6S_UO
zwierzgcego, prawidlowo interpretuje rezultaty i wyciaga P6S_UU
whnioski.
Potrafi wybrac i zastosowa¢ odpowiednig metode do badan
analizy sktadu podstawowego oraz oceny cech P6S_UW
U2 sensorycznych produktu zywno$ciowego pochodzenia K U09 P6S_UK
zwierzgcego. Potrafi przeprowadzi¢ wstepna klasyfikacje - P6S_UO
surowcOw pochodzenia zwierzecego i zaproponowaé P6S_UU
kierunki przetworstwa tych surowcow.
. . , . P6S_UW
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk -
. . . : P6S_UK
U3 w  laboratorium  analitycznym i w  zakladzie K_U08 P6S UO
przemystowym. PGS:UU
Potrafi wybrac i zastosowac odpowiednig metod¢ do badan P6S_UW
o : P6S_UK
U4 ogo6lnej analizy sktadu oraz oceny cech sensorycznych K_U09 P6S UO
produktu zywno$ciowego. P GS:UU
Posiada umiejetno$¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy P6S_UW
U5 1 wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych K U13 P6S_UK
z r6znych zrédet i w roéznych formach wiasciwych dla - P6S_UO
studiowanego kierunku. P6S UU
Ma doswiadczenie, nabyte podczas praktyk i zajec
. : P6S_UW
terenowych, zwigzane z ecksploatacja stosowanych w P6S UK
ué przemysle spozywczym urzgdzen, utrzymaniem systemow K_U16 PES UO
a takze z wykorzystaniem w zalezno$ci od potrzeb P6S UU
odpowiednich technologii produkcji. -
Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rozne P6S_UK
u7 . K_U17
role i zarzadza czasem. P6S UO
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Ma $wiadomo$¢ znaczenia swojego zawodu i wymagan, P6S_KK
K1 jakie si¢ przed nim stawia m.in. poprzez odbycie zajec K_KO01 P6S_KO
terenowych. P6S KR
Przestrzega zasad etyki przy zbieraniu i opisywaniu P6S KK
K2 danych. K_KO05 P6S_KO
P6S_KR
Ma $wiadomo$¢ wystepowania potencjalnych zagrozen
N . . L P6S_KK
wynikajacych z  wykonywanej  dzialalnosci dla -
K3 ey ; . . . K_KO06 P6S_KO
konsumentow 1 Srodowiska oraz stara si¢ je przewidywac P6S KR
i minimalizowac. -
Rozumie potrzebe doksztatcania si¢ i podnoszenia swoich P6S_KK
K4 kompetencji zawodowych. K_K07 P6S_KO
P6S_KR
Ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za  wspolnie P6S_KK
KS realizowane zadania zwiazane z pracg zespotowa. K_K08 Egg—:ﬁg

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne, zajecia terenowe

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU




Wyktady: egzamin pisemny
Cwiczenia laboratoryjne: kolokwium, sprawozdania z badan, odpowiedzi ustne
Zajecia terenowe: sprawozdanie

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad

Podstawowe pojecia z zakresu analityki, konserwacji i przechowywania probek
zywno$ci. Pobieranie probek laboratoryjnych: cieklych, potciektych, sypkich,
Z opakowan jednostkowych i do badan mikrobiologicznych. Metody ekstrakcyjne
sktadnikoéw zywnosci: z probek ciektych (ekstrakcja ciecz-ciecz i ekstrakcja ciecz
ciatlo state) i stalych (metody klasyczne i metody ze wspomaganiem).
Mineralizacja probek zywnosci — oznaczanie metali cigzkich. Zrodta
zanieczyszczenia zywnos$ci i metody analizy zanieczyszczen zywnosci. Informacje
na temat obliczen wynikéw analiz, interpretacji btedow analitycznych,
interpretacji wynikéw analizy pod katem oceny jako$ci zywnos$ci. Normy
i unormowania prawne dotyczace dopuszczalnych wartosci  wskaznikow
Zywnosci.

Cwiczenia
laboratoryjne

Metody fizykochemiczne oznaczania gtéwnych sktadnikéw zywnosci, dodatkow
i konserwantéw do zywnosci oraz zawartosci zanieczyszczen zywnosci.

Zajecia terenowe

Wizyta studentow w laboratorium analizy zywnos$ci zakladu produkcyjnego.

Uczestnictwo w badaniu pokazowym lub wykonanie ¢wiczenia w grupach
z zakresu kontroli jakosci produktow spozywczych.

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

Forma oceny

Efekt : : —

uczenia sig Egzamin Egzamin Kolokwium Projekt Sprawozdanie Ol
ustny pisemny ustne

W1 X X X X

W2 X X

W3 X X X X

W4 X X X X

Ul X X X X

u2 X X

U3 X X

u4 X X

us X X X

U6 X X

u7 X

K1 X

K2 X

K3 X X

K4 X X

K5 X X
7. LITERATURA
Literatura Tajner - Czopek, A., Kita, A., 2005 r., Analiza zywno$ci - jako$¢ produktow
podstawowa spozywczych, AWA, Wroctaw.

Gronowska - Senger A. (red.)., 1999 r., Analiza zywno$ci. Zbior ¢wiczen. Skrypt, Wyd.
SGGW, Warszawa.

Kretkowska - Kutas, M., 1993 r., Badanie jako$ci produktow spozywczych. PWE
Warszawa.




Literatura Sikorski, Z.E. (red.)., 2002 r., Chemia zywnosci. Sktad, przemiany
uzupehiajaca 1 wlasciwosci zywnosci. Wyd. IV, WNT, Warszawa.

Polskie Normy, AOAC, FCC i ISO Pisula A., Pospiech E., 2011, Migso - podstawy
nauki i technologii, Wyd. SGGW, Warszawa.

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

e simdlamin Obciq_Zenie stud§nta —
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 65
z bezpo$rednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia

Przygotowanie do zajeé 20
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 25

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 35

przygotowanie projektu itd.)
L.aczny naktad pracy studenta 150

Liczba punktow ECTS 6

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: Cc

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: C.8

Nazwa przedmiotu / zajeé

Mikrobiologia zywnosci

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci
2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

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

prof. dr hab. Zbigniew Paluszak, dr inz. Barbara Breza-Boruta

Przedmioty wprowadzajace

Wymagania wstepne

brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yxlady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M ECTS*
I 308 30 4

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

o Odniesienie do
Odniesienie do
Kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu ’ Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Ma ogolna wiedze z zakresu mikrobiologii zywno$ci. Zna
podstawowe grupy mikroorganizmow (bakterie, grzyby, P6S WG
w1 wirusy) mogacych bytowaé lub rozwijac¢ si¢ w zywnosci K_W04 =
) ., .. e P6S_WK
i stanowi¢ zagrozenie dla jej jako$ci oraz zdrowia i zycia
cztowieka.
Zna metody fizykochemiczne i biologiczne, ktore
w2 przeciwdziataja rOZWOjowi niepozadanych K_W06 P6S_WG
mikroorganizméw w produktach spozywczych.
UMIEJETNOSCI
Potrafi wyizolowa¢ mikroorganizmy z réznych zrédet,
wtym z zywnosci, umie okresli¢ ich morfologie, P6S_UW
U1 podstawowe cechy biochemiczne i wrazliwo$¢ na czynniki K U05 P6S_UK
chemiczne. Oznacza zawartos¢ kwasu mlekowego (jako - P6S_UO
naturalnego konserwantu zywnosci) wyprodukowanego P6S_UU
przez bakterie w trakcie fermentacji.
U2 Wie, jak oznaczy¢ obecnos¢ podstawowych mikroorganizméow K U06 P6S_UW
wskaznikowych w zywnosci na przyktadzie mleka. Wie jak - P6S_UK




rosng 1 dlaczego badane mikroorganizmy na podtozach P6S_UO
wybidrczych P6S_UU
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Ma $wiadomo$¢ wystepowania potencjalnych zagrozen
N . . o P6S_KK
wynikajacych z  wykonywanej  dziatalnoéci  dla -
K1 R ; . . . K_KO06 P6S_KO
konsumentow i Srodowiska oraz stara si¢ je przewidywac P6S KR
1 minimalizowac. -

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktady multimedialne, éwiczenia laboratoryjne.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Egzamin pisemny z tematyki wyktadow, zaliczenie ¢wiczen — 4 pisemne kolokwia i zeszyt z opisanymi
zadaniami + rysunki

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad

Zarys rozwoju mikrobiologii. Stanowisko systematyczne mikroorganizmow
w $wiecie zywym. Budowa komorki prokariotycznej (morfologia, struktury
komoérkowe, rozmnazanie, formy przetrwalne). Charakterystyka wirusow
(budowa, replikacja, wystepowanie, klasyfikacja 1 znaczenie). Cechy
i wlasciwosci grzybow strzgpkowych oraz drozdzy wystepujacych w zywnosci.
Wymagania pokarmowe i hodowlane mikroorganizméw. Metabolizm
mikroorganizméw — chemizm i produkty biosyntezy. Wykorzystanie
drobnoustrojow w produkcji zywnosci i formy ich stosowania. Mikroflory
poszczegolnych grup zywnosciowych. Mikroorganizmy probiotyczne, prebiotyki,
synbiotyki (produkcja, aktywno$¢ biologiczna, zastosowanie). Drobnoustroje
srodowisk naturalnych jako zrdédto zanieczyszczen mikrobiologicznych w
przemysle spozywczym  Wplyw  czynnikow  $Srodowiska na = rozwoj
mikroorganizméw  (temperatura,  wilgotno$¢,  ci$nienie = osmotyczne,
promieniowanie i in.). Wplyw czynnikow chemicznych na drobnoustroje.
Mikroflora pierwotna 1 wtoérna surowcow roslinnych 1 zwierzgcych
przeznaczonych do sktadowania i/lub przerobu. Zrédta wnikania i drogi szerzenia
si¢ zarazkéw. Termiczne utrwalanie zywnosci (pasteryzacja, tyndalizacja).
Cieptoopornos¢ mikroorganizméw. Stosowanie niskich temperatur w procesie
utrwalania zywnosci (chtodnictwo, zamrazanie). Biologiczne metody konserwacji
zywno§ci. Procesy fermentacyjne i ich wykorzystanie w utrwalaniu Zywnosci.

Cwiczenia
laboratoryjne

Wyposazenie laboratorium mikrobiologicznego (sprzet i aparatura stosowana do
badan). Metody zwalczania 1 ograniczania drobnoustrojow w ZywnoSci
i procesach technologicznych. |lzolacja i metody identyfikacji bakterii
wyizolowanych z zywno$ci. Oznaczanie liczebno$ci mikroorganizméw. Ocena
wybranych cech fizjologicznych badanych szczepow. Obserwacje mikroskopowe.
Metody barwienia ztozonego i ich wykorzystanie w diagnostyce
mikrobiologicznej. Grzyby strzgpkowe 1 drozdzoidalne — wlasciwosci
i identyfikacja gatunkow - preparaty. Proba zywotnosci drozdzy. Plesnie
szkodliwe w przechowalnictwie 1 przetworstwie. Wykorzystane grzybow
w przemysle mleczarskim i spozywczym (biosynteza kwasu cytrynowego).
Procesy fermentacyjne - praktyczne wykorzystanie bakterii fermentacji mlekowej,
propionowej, octowej. Diagnostyka mikroorganizméw. Wykrywanie u bakterii
wilasciwosci hydrolitycznych rozktadu biatek, polisacharydow zawartych w
zywnosci. Mikroflora mleka i ocena czystosci mikrobiologicznej mleka oraz
przetwordéw mleczarskich. Metody badan bakterii wskaznikowych (paciorkowce
katowe, pateczki z grupy coli, Salmonella) i oceny stanu sanitarnego zywnosci.
Bakteriologiczna ocena wody pitnej.




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

Forma oceny
Efgkt . Egzamin Egzamin : Zeszyt .
uczenia si¢ : Kolokwium . Sprawozdanie Referat
ustny pisemny z laboratorium
W1 X X
W2 X X
Ul X X
u2 X X
K1 X
7. LITERATURA
Literatura Libudzisz Z., Kowal K., Zakowska Z, 2007 r., Mikrobiologia techniczna, tom 1 i 2.
podstawowa PWN, Warszawa.
Kunicki - Goldfinger W., 2007r., Zycie bakterii. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.
Gawecki J., Libudzisz Z., 2006 r., Mikroorganizmy w zywno$ci i zywieniu. Wyd.
Akademii Rolniczej w Poznaniu.
Literatura Salyers A., Whitt D., 2005 r., Mikrobiologia. Réznorodnos¢, chorobotworczosé
uzupetniajgca i sSrodowisko. Wyd. Naukowe PWN Warszawa.
Btazejak S., Gientka 1., 2010 r., Wybrane zagadnienia z mikrobiologii Zywnosci.
Wyd SGGW, Warszawa.

8. NAKLAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta Obcgii%fggéiieﬁta

Zajecia prowadzone Udziat w zaj¢ciach dydaktycznych, 60
z bezposrednim udziatlem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia

Przygotowanie do zaje¢ 20
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 15

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 20

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 120

Liczba punktéw ECTS 4

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: Cc

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: C9

Nazwa przedmiotu / zajeé

Technologie produktow zwierzgcych

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i Zzywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci
2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

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

prof. dr hab. inz. Marek Cierach, dr hab. inz. Dariusz
Kokoszynski prof. uczelni, dr hab. inz. Hanna Jankowiak

Przedmioty wprowadzajace

Surowce zwierzgce i ich pozyskiwanie

Wymagania wstepne

brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yxlady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M ECTS*
" 308 30 4
v 308 30 5

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

o Odniesienie do
Odniesienie do
Kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu ’ Il stopnia
efektow .
e (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Zna podstawowe metody i techniki oraz ich praktyczne
W1 zastosowanie w analizie instrumentalnej a takze K_W07 P6S WG
sensorycznej produktow spozywczych.
Zna glowne technologie przetworstwa artykutow
W2 _spozywczy_ch (migsa i jaj_), charakteryzuje opera_cje K W10 P6S WG
i procesy jednostkowe w nich stosowane oraz zna ich - -
wplyw na jakos$¢ produktow.
UMIEJETNOSCI
Wykonuje proste zadanie inzynierskie lub projektowe pod P6S UW
opieka specjalisty wykorzystujac wiedze z zakresu analizy P6S UK
Ul instrumentalnej i sensorycznej oraz znajomo$¢ operacji K_U04 P6S UO
i procesdOw jednostkowych w technologii zywnosci, P6S UU
prawidlowo interpretuje rezultaty i wyciagga wnioski. -
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk P6S _UW
U2 w  laboratorium  analitycznym 1w zakladzie K_U08 P6S_UK
przemystowym. P6S_UO




P6S_UU
Potrafi wybrac i zastosowa¢ odpowiednig metode do badan E’%SS_LLJJVIX
U3 ogoélnej analizy sktadu oraz oceny cech sensorycznych K_U09 P6S UO
produktu Zzywno$ciowego. P6S UU
Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rozne PGS:UK

U4 . K_U17
role i zarzadza czasem - P6S_UO

KOMPETENCIJE SPOLECZNE

Ma $wiad . . . du i , P6S_KK
K2 Ma swiadomos¢ znaczenia swojego zawodu i wymagan, K KOl P6S KO
jakie sie przed nim stawia. - P6S KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktady multimedialne, ¢wiczenia laboratoryjne.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Wyktad: egzamin pisemny (sem II i sem. IIT), Cwiczenia laboratoryjne: sem. III - kolokwium, sem. IV -
ztozenie sprawozdan z poszczegdlnych zajec¢ laboratoryjnych.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad

Sem. IlI: Charakterystyka miesa drobiowego, surowiec rzezny i migsny. Produkcja
wedlin, konserw i wyrobow garmazeryjnych. Zagospodarowanie odpadow
poubojowych. Przetworstwo jaj.

Sem [IV: Surowce podstawowe i pomocnicze dla przetworstwa migsnego.
Opakowanie migsa i produktow miesnych (wedlin i konserw). Metody fizyczne
utrwalania migsa. Produkcja wedlin podrobowych i produktéw blokowych.
Produkcja wyrobow garmazeryjnych. Technologia migsa kulinarnego. Produkcja
migsa mielonego i mi¢sa z odmig$niania kosci.

Cwiczenia
laboratoryjne

Sem. I1I: Technologie produkcji tuszek i elementow drobiowych. Analiza rzezna
i dysekcja. Ocena sensoryczna i fizykochemiczna migsa drobiowego. Budowa
i sktad jaja. Warto$¢ odzywcza jaj drobiu. Klasy wagowe i jakosciowe jaj. Ocena
pianotwoércza i wypiekowa jaj.

Sem. IV: Rozbior tusz zwierzgcych. Wady jakosci migsa. Wiasciwosci
technologiczne migsa. Metody fizykochemiczne i chemiczne utrwalania migsa.
Produkcja wedlin oraz ocena jakosci wedlin. Technologia produkcji kietbas.
Produkcja konserw i metody oceny. Charakterystyka surowcow tluszczowych.

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

PRZEZ STUDENTA

Forma oceny

Efekt
uczenia si¢

Egzamin Egzamin

: Kolokwium Projekt Sprawozdanie | Referat
pisemny

W1

X X X

W2

X X

Ul

u2

U3

U4

K1

XX |X|X|X|X

7. LITERATURA




Literatura Grabowski T., Kijowski J., pod red., 2004 r., Migso i przetwory drobiowe -
podstawowa technologia, higiena, jakos¢ WNT Warszawa.
Trziska T., pod red. , 2000 r., Jajczarstwo, Wyd. AR Wroctaw.
Baryltko-Pikielna N., Matuszewska 1. 2009. Sensoryczne badania zywnos$ci. Podstawy
— Metody — Zastosowania. Wyd. Nauk. PTTZ Krakow
Olszewski A. 2002. Technologia przetworstwa migsa. WNT Warszawa
Olszewski A. 2008. Technologia przetworstwa migsa w pytaniach i odpowiedziach.
WNT Warszawa
Pezacki W. (red.)1981. Technologia migsa. WNT Warszawa
Pisula A., Pospiech E. (red.). 2011. Mieso — podstawy nauki i technologii. Wyd.
SGGW Warszawa
Literatura Gospodarka Migsna — miesigcznik
uzupehniajaca Konarzewska M. 2014. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem.
Gastronomia, tom Il. Wydawnictwo Szkolne i Pedagogiczne, Wydawnictwo REA,
Warszawa
Litwinczuk A., Litwinczuk Z., Bartowska J., Florek M. 2004. Surowce zwierzgce,
ocena i wykorzystanie. Wydawnictwo PWRiL Warszawa

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obciazenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 120
z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 10
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 25
Praca wlasna studenta Studiowanie literatury 25
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 50
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 230
Liczba punktéow ECTS 9

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: Cc

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: C.10

Nazwa przedmiotu / zajeé

Technologie produktow roslinnych

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci
2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

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

dr inz. Grazyna Gozdecka, prof. dr hab. inz. Marek Cierach,
mgr inz. Katarzyna Lewandowska, dr inz. Wojciech Kozyra,
dr inz. Tomasz Knapowski, dr Jozef Sadkiewicz

Przedmioty wprowadzajace

Wymagania wstepne

brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yxlady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M ECTS*
" 15 1
v 308 30 5

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

o Odniesienie do
Odniesienie do
Kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu ’ Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Semestr 111
Zna gléwne technologie otrzymywania produktow
weglowodanowych  oraz  maszyny i urzadzenia
w1 wykorzystywane w  przetworstwie ~ weglowodanow. K_W10 P6S_WG
Wyjasnia wptyw proceséw technologicznych na jako$¢
produktow.
W2 Charakteryzuje rodzaje i zrodia suroweow K W11 P6S WG
wykorzystywanych w przetworstwie weglowodanow. - -
W3 Zna mozliwosci wykorzystania produktow ubocznych K W03 P6S_WG
i odpadow przetworstwa weglowodanow. - P6S WK
Semestr IV
Zna  gtowne technologie  przemyslu  owocowo-
W4 Warzywnego. Wyjasnl,aWpiywpr(’)c'esowtechnologlczny’ch K W10 P6S WG
na jako$¢ produktow. Wyjasnia wplyw procesow - -
technologicznych na zachowanie jako$ci produktu.




Charakteryzuje rodzaje 1 zrodta surowcow dla

W5 . K_Wi11 P6S_WG
przetworstwa owocowo-warzywnego — -
Wyjasnia zasady stosowane w przetworstwie owocowo- P6S WG

W6 warzywnym, dzigki ktorym produkt jest bezpieczny dla K_Wo04 .-

P6S_WK
konsumenta. —
Zna metody utrwalania zywnosci i charakteryzuje ich

w7 przydatnos¢ dla  poszczegdlnych  grup  zywnosci K_W06 P6S_WG
W odniesieniu do przetworstwa owocowo-warzywnego.

Zna glowne technologie przemystu zbozowego. Wyjasnia

W8 Wpl'yv,v procesow technologlc’znych na Jakosg produktow. K_W10 P6S WG
Wyjasnia wplyw  proces6w technologicznych na
zachowanie jakosci produktu.

W9 Charak?eryzu]e .rodzaje i zrodla  surowcow dla K_Wi1 P6S WG
przetworstwa zbozowego
Wyjasnia zasady stosowane w przetworstwie zbozowym,

W10 dzigki ktorym produkt jest bezpieczny dla konsumenta. K_W04 P6S_WG

UMIEJETNOSCI
Semestr IV
Sporzadza raporty laboratoryjne na zadany temat
. . P6S_UW
wykorzystujac podstawowe technologie informatyczne. P6S UK

Ul Potrafi przy formutowaniu i rozwigzywaniu zadan K_U03 P6S UO
inzynierskich integrowa¢ wiedzg z zakresu technologii P6S UU
zywno§ci 1 zywienia czlowieka. -
Wykonuje proste zadanie projektowe pod opieka

. . . . P6S_UW
specjalisty wykorzystujac wiedz¢ z zakresu analizy P6S UK

U2 instrumentalnej i sensorycznej oraz znajomos¢ operacji K_U04 P6S UO
i procesow jednostkowych w technologii zywnosci, P6S UU
prawidtowo interpretuje rezultaty i wycigga wnioski. -
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk P6S_UW

. : 4 . P6S_UK

U3 w laboratorium  analitycznym 1w zakladzie K_U08 P6S UO
przemystowym. PGS:UU
Potrafi wybrac¢ i zastosowa¢ odpowiednig metode do badan P6S_UW

e . P6S_UK

U4 ogoblnej analizy sktadu oraz oceny cech sensorycznych K_U09 P6S UO

surowcow i produktow przemystu zbozowego. PG S:U U

P6S_UW
Potrafi korzysta¢ z norm, standardéw inzynierskich przy P6S_UK

us : . P K_U15

rozwigzywaniu zadan inzynierskich. P6S_UO

P6S_UU

KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Semestr 1V

Ma $wiadomo$¢ znaczenia swojego zawodu i wymagan P6S_KK

K1 P . . ’ K_KO01 P6S_KO
jakie si¢ przed nim stawia. - P6S KR
Ma $wiadomo$¢ wystepowania potencjalnych zagrozen PGS:KK

K2 wynikajacych z  wykonywanej  dzialalnosci dla K_KO06 P6S_KO
konsumentow i §rodowiska. P6S_KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne, pokazy, dyskusja

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Semestr I11: Zaliczenie pisemne




Semestr 1V: Egzamin pisemny, zaliczenie pisemne w formie kolokwiow obejmujacych zagadnienia
z¢wiczen i wykladow (2 kolokwia), wykonanie praktyczne przewidzianych programem <¢wiczen
i sprawozdan zawierajacych czes$é teoretyczna, wyniki, opracowanie wynikow i wnioski.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad

Semestr 111

Surowce do pozyskiwania produktow weglowodanowych. Ziemniaki jako
surowiec przemystowy, budowa i sktad chemiczny, przydatnos$¢ technologiczna,
przechowywanie. Przetworstwo ziemniakow w kierunku otrzymywania wyrobow
uszlachetnionych (chipsy, snaki, susze), aglomeraty, podstawowe metody
aglomeracji, produkcja aglomeratu ziemniaczanego, produkcja ekstrudatow.
Produkcja i przetworstwo skrobi w kierunku otrzymywania modyfikatow
i hydrolizatow (syropy skrobiowe, glukoza). Produkty uboczne przemystu
ziemniaczanego. Charakterystyka buraka cukrowego jako surowca. Podstawowe
operacje technologiczne otrzymywania cukru z burakow. Produkty uboczne.
Chemiczne materiaty pomocnicze stosowane w technologii.

Semestr IV

Problemy przetworstwa owocoéw i warzyw, cele przetworstwa, specyfika
przetworstwa owocodw 1 warzyw, gldwne surowce i produkty przemystu owocowo-
warzywnego, organizacja  kampanii  przerobowej, metody  przerobu
technologicznego, sktad chemiczny owocow i warzyw istotny dla jakosci produktu
(m. in. cukry, kwasy, pektyny), etapy procesu technologicznego w przetworstwie
owocOow 1 warzyw i urzadzenia stosowane w poszczegdlnych operacjach, zmiany
jakosci podczas utrwalania i magazynowania (barwa, konsystencja, zapach,
smakowito$¢), surowce pomocnicze W przetworstwie owocoOw i warzyw, proces
technologiczny produkcji kompotu, otrzymywanie potproduktow owocowych
i warzywnych (pulpy, przeciery, moszcze, zaggszczone soki owocowe
i warzywne, koncentrat pomidorowy, kremogeny), proces technologiczny
otrzymywania produktow stodzonych (dzemy, marmolady, powidta), technologia
marynat i kiszonek, technologia ptynnych produktéw owocowych (soki, nektary,
napoje), odpady przemystu owocowo — warzywnego.

Przechowywanie zboza (metody wykrywania szkodnikow, warunki bezpiecznego
przechowywania, pielegnacja ziarna mokrego i suchego, metody suszenia).
Wskazniki jako$ciowe stosowane w ocenie wartosci technologicznej surowcoOw
zbozowych. Czynniki wplywajace na cechy jakosciowe ziarna zboz:
srodowiskowe 1 agrotechniczne. Sktad chemiczny i wlasciwosci biochemiczne
ziarna zb6z oraz ich rola w ksztaltowaniu jego wartosci technologiczne;j.
Prozdrowotne wiasciwo$ci ziarna zboz. Techniki i technologie stosowane
W przetworstwie zb6oz konsumpceyjnych. Kasze, ptatki, otreby (schematy przerobu,
wymagania jakosciowe, walory odzywcze, przechowywanie, produkty kaszarskie
na polskim rynku). Muesli. Makaron (przemystowa, rzemie$lnicza i domowa
produkcja makaronu). Makaron btyskawiczny. Ryz (etapy procesu
technologicznego). Orkisz, ptaskurka, samopsza. Produkcja kawy zbozowej.

Cwiczenia
laboratoryjne

Produkcja dzemu — ustalenie receptury (obliczenia), wstepna obrobka owocow,
przygotowanie pozostatych skladnikow receptury, przygotowanie opakowan,
gotowanie dzemu, rozlew zamykanie opakowan, czynno$ci wykonczeniowe.
Wstepna ocena ziarna zbo6z. Czyszczenie ziarna zbdz. Ocena wyrdwnania
i celnosci ziarna zboz. Okreslanie cech technologicznych ziarna i maki wybranych
zb0z (wilgotno$¢, szklistos¢ i maczystosé, ilosé i jakos¢ glutenu, liczba opadania,
wodochtonno$¢). Interpretacja uzyskanych wynikéw. Ocena wartosci wypiekowej
maki.. Ustalenie receptury (obliczenia), prowadzenie ciasta wybrang metoda.
Wypiek pieczywa. Oznaczanie objetosci, porowatosci pieczywa. Ocena
organoleptyczna produktow zbozowych.




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

Forma oceny
Efgkt . Zaliczenie Egzamin . .
uczenia si¢ - : Kolokwium | Sprawozdania Test Referat
pisemne pisemny
w1l X
W2 X
W3 X
W4 X X
W5 X X
W6 X X
W7 X X
w8 X X
W9 X X
W10 X X
Ul X
U2 X
U3 X
U4 X
us X
K1 X
K2 X
7. LITERATURA
Literatura Semestr 11
podstawowa Tegge G., 2010, Skrobia i jej pochodne, Wyd. PTTZ, Oddz. Matopolski, Krakow
Lisinska G., Leszczynski W., Golachowski A., Regiec P., Peksa A., Kita A. 2002,
Cwiczenia z technologii przetworstwa weglowodanow Wyd. AR we Wroctawiu
Czarniecka-Skubina E. (red.), 2011, Technologia zywnosci. Technologie kierunkowe
cz.2, Wyd. Format-AB, Warszawa
Semestr IV
Jarczyk A., Plocharski W., 2010, Technologia produktow owocowych i warzywnych.
Wyd.WSE-H, Skierniewice
Mitek M., Stowinski M., 2006, Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci, wyd.
SGGW, Warszawa. Czarniecka-Skubina E. (red.), 2011, Technologia zywnosci.
Technologie kierunkowe cz.2, Wyd. Format-AB, Warszawa
Biller E. 2005. Technologia zywnosci — wybrane zagadnienia. SGGW, Warszawa.
Gasiorowski H. (red.). Pszenica. Chemia i technologia. 2005, Zyto. Chemia i
technologia. 1994, Jeczmien. Chemia i technologia. 1997. Owies. Chemia i
technologia. Wyd. PWRIL.
Sadkiewicz J., Sadkiewicz J. 2009. Badania parametréw technologicznych ziarna,
maki 1 pieczywa. Wyd. Uczelniane UTP Bydgoszcz.
Literatura Boruch M., Nowakowska K., 1996 r., Technologia spozywczych suszow
uzupekniajaca ziemniaczanych. Skrypty dla szkot wyzszych. PL, £.6dz.
Tomasik P., 2004 r., Chemical and Functional Properties of Food Saccharides. CRC
Press Boca Rota Londyn.




Matecka M., Pachotek B. 2006. Ocena jakosci wybranych produktow spozywczych i
wody - ziarno i przetwory zbozowe, pieczywo, wyroby przemystu fermentacyjnego,
tluszcze jadalne. Mat. dydakt. UE Poznan.

Sadkiewicz K., Sadkiewicz J. 1998. Urzadzenia pomiarowo - badawcze dla
przetworstwa zbozowo - macznego. Wyd. Uczelniane ATR Bydgoszcz.

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

e stk Obciq_Zenie stud§nta -
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udzial w zaj¢ciach dydaktycznych, 75
z bezpo$rednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych 0s6b prowadzacych | Konsultacje 10
zajecia

Przygotowanie do zajeé 20
Praca wlasna studenta Studiowanie literatury 10

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 41

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 156

Liczba punktow ECTS 6

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: Cc Pozycja planu: C.11
1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

A. Podstawowe dane
Nazwa przedmiotu / zaje¢ Ocena sensoryczna Zywnosci
Kierunek studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Poziom studiow I stopien (inz.)
Profil praktyczny
Forma studiéw stacjonarne
Specialnodé 1. inzynieria zywnosci

pecjainose 2. zywienie czlowieka z elementami dietetyki
Jednostka prowadzaca kierunek studiow | Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j
Imig¢ i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytul naukowy osoby dr inz. Grazyna Gozdecka, dr inz. Joanna Szulc,
odpowiedzialnej za przygotowanie dr inz. Wojciech Po¢wiardowski
sylabusa
Przedmioty wprowadzajace -
Wymagania wstepne brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yxlady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M ECTS*
V 15 15 2

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

o Odniesienie do
Odniesienie do
. kierunkowych charaktery_s tyk
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu , Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Zna podstawowe metody oceny sensorycznej oraz ich
praktyczne zastosowanie w analizie sensorycznej srodkow
w1 spozywczych oraz wskazuje mozliwosci zastosowania K_W07 P6S_WG
analizy sensorycznej w przemySle spozywczym,
instytutach badawczych i laboratoriach.
Zna i potrafi scharakteryzowa¢ zmysty biorace udziat
W2 w ocenie jakosci produktu oraz czynniki wptywajgce na K_W09 P6S_WG
wrazliwo$¢ sensoryczna.
Zna zasady i wymagania dotyczace warunkow, w jakich
W3 ocena powinna przebiegac, przygotowania prob do analizy K_W0Q7 P6S_ WG
oraz 0s0b wykonujacych oceng sensoryczng.
UMIEJETNOSCI
Sporzadza raporty laboratoryjne na zadany temat
. . P6S_UW
wykorzystujac podstawowe technologie informatyczne. P6S UK
Ul Potrafi przy formutowaniu 1 rozwigzywaniu zadan K_U03 P6S UO
inzynierskich integrowaé¢ wiedzg z zakresu technologii P6S UU
zywnosci i zywienia czlowieka. -




P6S_UW
Potrafi korzysta¢ z norm, standardéw inzynierskich przy P6S_UK
U2 ) . e K_U15
rozwigzywaniu zadan inzynierskich. P6S_UO
P6S_UU
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Ma $wiadomodd : . du i , P6S_KK
K1 Ma $§wiadomo$¢ znaczenia swojego zawodu i wymagan, K_KO1 P6S_KO
jakie si¢ przed nim stawia. P6S KR
3. METODY DYDAKTYCZNE
| Wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne, dyskusja
4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU
| Wyktad: zaliczenie pisemne; ¢wiczenia laboratoryjne: ztozenie sprawozdan, kolokwium
5. TRESCI PROGRAMOWE
Wyktad Podstawowe pojecia, terminy i definicje obowigzujace w analizie sensorycznej,

rola analizy sensorycznej w ocenie jakoSci zywnosci, fizjologiczne
i psychologiczne podstawy analizy sensorycznej, czynniki wplywajace na
wrazliwo$¢ sensoryczna, zmyst: wzroku, smaku, wechu oraz inne bioragce udziat
w ocenie, metody badan stosowane w analizie sensorycznej, warunki
przeprowadzania ocen sensorycznych, sensoryczne metody kontroli jakosci,
obowigzujace normy.

Cwiczenia Sprawdzenie zdolno$ci rozrézniania barw zasadniczych, ustalenie warto$ci,
laboratoryjne progowej dla zmystu wzroku, zdolno$¢ ustalenia nasycenia barwy, zdolno$¢,
ustalenia progu r6znicy; badanie progu odlegtosci, wrazliwos¢ czucia, glebokiego,
zdolno$¢ rozrozniania wielko$ci ziaren, zdolno$¢ rozrdzniania, szorstko$ci
powierzchni, rozpoznawanie i definiowanie zapachdéw, wplyw, stopnia
rozdrobnienia na nate¢zenie zapachu, zdolno$¢ rozpoznawania, podstawowych
smakow, okreslenie progow wrazliwosci smakowej, zastosowanie, wybranych
metod do oceny sensorycznej materiatu, metody punktowe, profilowanie
sensoryczne

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

Forma oceny
Efgkt . Zaliczenie Egzamin . .
uczenia si¢ - : Kolokwium | Sprawozdania Test Referat
pisemne pisemny
W1 X X
W2 X X
W3 X X
Ul X
U2 X
K1 X
7. LITERATURA
Literatura Barytko - Pikielna N., Matuszewska 1., 2009 r., Sensoryczne badania Zywnosci
podstawowa Podstawy - Metody — Zastosowania, Wydawnictwo Naukowe PTTZ.

Gawecki J., Baryltko - Pikielna N., 2007 r., Zmysly a jako$¢ zywnosci 1 Zywienia,
Wydawnictwo AR im. A. Cieszkowskiego w Poznaniu.

Gawecka J., Jedryka T., 2001 r., Analiza sensoryczna wybrane metody przyktady
zastosowan WAE w Poznaniu.




Babicz - Zielinska E., Rybowska A., Obniska W., 2008 r., Sensoryczna ocena jakosci
zywno$ci WAM w Gdyni.

Literatura
uzupetniajgca

ISO 5492:1997. Analiza sensoryczna. Terminologia.

ISO 6658:1998. Analiza sensoryczna. Metodologia. Ogdlne wytyczne.

ISO 8586 - 1:1996. Analiza sensoryczna. Ogélne wytyczne wyboru, szkolenia
1 monitorowania oceniajacych. Wybrani oceniajacy.

ISO 8586 - 2:1996. Analiza sensoryczna. Ogolne wytyczne wyboru, szkolenia
1 monitorowania oceniajacych. Eksperci.

Pijanowski E., Dluzewski M., Dtuzewska A., Jarczyk A., 2001 r., Ogodlna technologia
zywnos$ci. WNT, Warszawa.

Swiderski F., 2003 r., Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. Wydawnictwo
SGGW, Warszawa.

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obcigzenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zaj¢ciach dydaktycznych, 30
z bezposrednim udziatlem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 2
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 10
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 10
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 13
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 65
Liczba punktow ECTS 2

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: C Pozycja planu: Cil21

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Ochrona $rodowiska w przemysle spozywczym

Nazwa przedmiotu / zaje¢ 1. Charakterystyka odpadow przemystu spozywczego i ich
zagospodarowanie

Kierunek studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow I stopien (inz.)

Profil praktyczny

Forma studiow stacjonarne

1. inZynieria zywnosci

SISO 2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow | Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imig¢ i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy 0soby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr inz. Alicja Gackowska, dr inz. Stawomir Zak

Przedmioty wprowadzajace -

Wymagania wstepne brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Wvktad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) ©) M ECTS*
I 15F 30 5
2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU
Odniesienie do Sl
. . . kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektéw uczenia si¢ dla przedmiotu : Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Posiada wiedzg z zakresu ekologii i ochrony §rodowiska P6S WG
W1 oraz praktycznego stosowania zasad gospodarki $ciekami K_W03 P6S WK
i odpadami w przetworstwie rolno-spozywczym. -
UMIEJETNOSCI
Wykonuje proste zadania inzynierskie pod opieka P6S_UW
U1 specjalisty wykorzystujac wiedze z zakresu analizy K U04 P6S_UK
instrumentalnej  prawidtlowo interpretuje = rezultaty - P6S_UO
i wycigga wnioski. P6S_UU
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Ma $wiadomo$¢ wystepowania potencjalnych zagrozen P6S_KK
K1 wynikajacych z wykonywanej dziatalnosci dla srodowiska K_KO06 P6S_KO
oraz stara si¢ je przewidywac i minimalizowac. P6S_KR
Ma $wiadomo$¢ znaczenia swoj zawodu i wymagan P6S_KK
K2 d SWIAComOSE zhaczenta SWejego odu 1 wymagan, K_KO01 P6S_KO
jakie si¢ przed nim stawia. - P6S KR




3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Wyktad: egzamin pisemny; kolokwium i sprawozdanie z ¢wiczen laboratoryjnych.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad Rodzaje strumieni odpadow generowanych w réznych sektorach przemystu
spozywczego — charakterystyka i potencjalne Kkierunki zagospodarowania.
Kryteria  doboru  metod  zagospodarowania.  Energetyczne  metody
zagospodarowania odpadow z sektorow bazujacych na surowcach pochodzenia
roslinnego i/lub zwierzecego - zasady wyboru metod
i rozwigzan reaktorowych oraz konfiguracji procesowych. Przyrodnicze metody
zagospodarowania z przyktadami oraz zasadami doboru rozwigzan reaktorowych.
Rolnicze metody zagospodarowania — na cele paszowe i uprawowe z przyktadami
technologii  szczegotowych. Technologie szczegétowe zagospodarowania
odpadow z przemystu spozywczego jako surowcow wtornych dla innych branz

przemystowych.
Cwiczenia Otrzymywanie $§rodkéw barwigcych z odpadow z przemystu owocowo-
laboratoryjne warzywnego. Uzyskiwanie preparatow zelujacych z odpadow. Zagospodarowanie

odpadow z przemystu thuszczowego. Analiza wlasciwosci rolniczych odpadow.

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

Forma oceny
Efgkt . Zaliczenie Egzamin . .
uczenia si¢ - : Kolokwium | Sprawozdania Test Referat
pisemne pisemny
w1l X X
Ul X
K1 X X
K2 X
7. LITERATURA
Literatura Gorecka D. Pospiech E., 2016. Zagospodarowanie ubocznych produktow przemystu
podstawowa spozywczego, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

Wytyczne w zakresie wykorzystania produktow ubocznych oraz zalecanego
postgpowania z odpadami w rolnictwie i przemysle rolno-spozywczym. Ministerstwo
Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Falenty-Warszawa 2010. 104
(http://Igdpojezierzebrodnickie.pl/wp-content/uploads/2015/04/\Wytyczne-w-zakresie-
wykorzystania-prod.-uboczn.pdf). 255

Oszmianski J., Technologia i analiza z owocow i warzyw, WSEH Skierniewice 2010

Literatura Normy PN-EN 1SO 10628:2005 i PN-EN ISO 10628-2:2013-06. Schematy
uzupelniajaca technologiczne instalacji przemystowych — zasady ogdlne.

Praca zbiorowa pod redakcja Wojnowska-Baryta 1., Gotaszewski J. 2014. Konwersja
odpadow przemystu rolno-spozywczego do biogazu — podejscie systemowe. Oficyna
Wydawnicza Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego. Olsztyn, 210.

Sikorski Z. E., Staroszczyk H., 2017, Chemia zywnoS$ci, PWN

Praca zbiorowa pod redakcja Fortuna T., Rozanowski J., Wybrane zagadnienia z chemii
zywnosci Uniwersytet Rolniczy Krakow 2009



http://lgdpojezierzebrodnickie.pl/wp-content/uploads/2015/04/Wytyczne-w-zakresie-wykorzystania-prod.-uboczn.pdf
http://lgdpojezierzebrodnickie.pl/wp-content/uploads/2015/04/Wytyczne-w-zakresie-wykorzystania-prod.-uboczn.pdf
http://sklep.pkn.pl/pn-en-iso-10628-2-2013-06e.html

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$é studenta ObciLq_Zenie ok
iczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 45
z bezpo$rednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 10
zajecia

Przygotowanie do zajec¢ 30
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 30

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 40

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 155

Liczba punktéw ECTS 5

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: C Pozycja planu: C.12.2

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Ochrona $rodowiska w przemysle spozywczym

Nazwa przedmiotu / zaje¢ 2. Charakterystyka $ciekow i technologie ich oczyszczania
W przemysle spozywczym

Kierunek studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow I stopien (inz.)

Profil praktyczny

Forma studiow stacjonarne

ST 1. inzynieria zywnosci
pecjainose 2. zywienie czlowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow | Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imig¢ i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy 0soby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr inz. Stawomir Zak, dr inz. Alicja Gackowska

Przedmioty wprowadzajace -

Wymagania wstepne brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Wvktad Cwiczeqia Cwiczeni_a Cw_iczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) ©) (L) (P) ©) M ECTS*
I 15F 30 5
2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU
Odniesienie do Sl
. . . . kierunkowych charaktery_s e
Lp. Opis efektéw uczenia si¢ dla przedmiotu : Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Posiada wiedzg z zakresu ekologii i ochrony §rodowiska P6S WG
W1 oraz praktycznego stosowania zasad gospodarki $ciekami K_W03 P6S WK
i odpadami w przetworstwie rolno-spozywczym. -
UMIEJETNOSCI
Wykonuje proste zadania inzynierskie pod opieka P6S_UW
U1 specjalisty wykorzystujac wiedz¢ z zakresu analizy K U04 P6S_UK
instrumentalnej  prawidtlowo interpretuje = rezultaty - P6S_UO
i wycigga wnioski. P6S_UU
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Ma $wiadomo$¢ wystepowania potencjalnych zagrozen P6S_KK
K1 wynikajacych z wykonywanej dziatalnosci dla srodowiska K_KO06 P6S_KO
oraz stara si¢ je przewidywac i minimalizowac. P6S_KR
Ma $wiadomo$¢ znaczenia swojego zawodu i wymagan P6S_KK
K2 S . . ’ K_KO01 P6S_KO
jakie si¢ przed nim stawia. - P6S KR




3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, ¢wiczenia projektowe

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Wyktad: egzamin pisemny; ztozenie projektu

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad Charakterystyka $ciekéw spozywczych. Kryteria stosowania sekwencji operacji
i procesow jednostkowych w technologii Sciekéw przemystowych z réznych
sektorow przemystu spozywczego. Mechaniczne metody oczyszczania §ciekow
z przyktadami. Procesy sedymentacji i wyplywania cieczy lekkich oraz zasady
doboru osadnikow i/lub separatoréw. Podstawy neutralizacji i stracania
chemicznego z przyktadami oraz zasadami doboru rozwiazan reaktorowych.
Podstawy fizykochemiczne koagulacji i flokulacji z przyktadami oraz zasadami
doboru rozwigzan reaktorowych. Podstawy fizykochemiczne i mechaniczne
flotacji z wariantami rozwigzan technicznych z przyktadami oraz zasadami doboru
rozwigzan konfiguracyjnych. Biologiczne metody oczyszczania — zasady wyboru
metod oraz rozwigzan reaktorowych i konfiguracji procesowych.

Cwiczenia projektowe | Zasady przygotowania projektu technologicznego dla fizykochemicznego
podczyszczania Sciekow z sektorow przemystu spozywczego. Zasady
przygotowania  projektu technologicznego dla oczyszczania Sciekow
poprodukcyjnych zintegrowanymi metodami fizykochemiczno-biologicznymi na
zespotach reaktorowych do oczyszczania porcjowego lub ciagltego — czgsé
informacyjna i opisowa, czgs¢ obliczeniowa, schemat technologiczny z kluczem
oznaczen oraz rysunkami szczegdtowymi, a takze zestawieniem urzadzen.

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

Forma oceny
Efgkt . Zaliczenie Egzamin . . .
uczenia si¢ - : Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
pisemne pisemny
W1 X
Ul X
K1 X X
K2 X
7. LITERATURA
Literatura Riiffer H., Rosenwinkel K.H. 1998. Oczyszczanie $ciekéw przemystowych. Oficyna
podstawowa Wydawnicza Projprzemeko Sp. z 0.0. Bydgoszcz, 560.

Praca zbiorowa pod redakcja Londong J., Rosenwinkel K.H. (red. pol. wydania: Zak
S.). 2012. Scieki przemystowe. Oficyna Wydawnicza Projprzemeko Sp. z o.0.,
Bydgoszcz, 567.

Norma PN-EN 1085:2010. Oczyszczanie $ciekow — Terminologia.

Literatura Bever J, Stein A., Teichmann H. 1997. Zaawansowane metody oczyszczania $ciekOw.
uzupeniajaca Oficyna Wydawnicza Projprzemeko Sp. z 0.0. Bydgoszcz 440.
Wytyczne ATV-DVWK-131P. 2001. Wymiarowanie jednostopniowych oczyszczalni

sciekow z osadem czynnym. Wydawnictwo Seidel-Przywecki Sp. z 0.0., Warszawa
120.

Sadecka Z. 2010. Podstawy biologicznego oczyszczania $ciekéw. Wydawnictwo
Seidel-Przywecki Sp. z 0.0, Warszawa, 221.




8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$é studenta ObciLq_Zenie ok
iczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 45
z bezpo$rednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 15
zajecia

Przygotowanie do zajec¢ 30
Praca wiasna studenta Studiowanie literatury 30

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 40

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 160

Liczba punktéw ECTS 5

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: C Pozycja planu: C.123
1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

A. Podstawowe dane

Nazwa przedmiotu / zajeé Ochrona grodowwka w przemyslle spozywczym
3. Uzdatnianie wody w przemysle spozywczym

Kierunek studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Poziom studiow I stopien (inz.)
Profil praktyczny
Forma studiéw stacjonarne
Specialnodd 1. inzynieria Zywnosci

pecjainose 2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki
Jednostka prowadzaca kierunek studiow | Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j
Imig i nazwisko nauczyciela (li) i jego
ST 1en lub_tytu:‘t_ naukowy OSOby. dr inz. Stawomir Zak, dr inz. Alicja Gackowska
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa
Przedmioty wprowadzajace Grafika inzynierska
Wymagania wstepne brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia - Zajecia Liczba
Semestr Wiy audytoryjne | laboratoryjne | projektowe SETIEE terenowe | punktow
(W) © (L) (P) ©) (M ECTS*
I 15F 30 5

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do Oﬁimeksmnle dE
. I . kierunkowych SR
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
S (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA

Posiada wiedzg z zakresu ekologii i ochrony §rodowiska P6S WG

w1 oraz praktycznego stosowania zasad gospodarki $ciekami K_W03 =
) ) . . . P6S_WK

I odpadami w przetworstwie rolno-spozywczym. -

UMIEJETNOSCI
Wykonuje proste zadania inZzynierskie pod opieka P6S_UW
U1 specjalisty wykorzystujac wiedz¢ z zakresu analizy K U04 P6S_UK
instrumentalnej  prawidtlowo interpretuje  rezultaty - P6S_UO
1 wyciaga wnioski. P6S_UU
KOMPETENCIJE SPOLECZNE

Ma s$wiadomo$¢ wystepowania potencjalnych zagrozen P6S_KK
K1 wynikajacych z wykonywanej dziatalnosci dla srodowiska K_KO06 P6S_KO
oraz stara si¢ je przewidywac i minimalizowac. P6S KR
Ma $swiadomo$¢ znaczenia swojego zawodu i wymagan P6S_KK
K2 |2 sw . fa SWojego zawodu 1 wymagan, K_K01 P6S_KO
jakie si¢ przed nim stawia. P6S KR




3. METODY DYDAKTYCZNE
| Wyktad multimedialny, ¢wiczenia projektowe

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Wyktad: egzamin pisemny; ztozenie projektu

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad Domieszki w wodach naturalnych  powierzchniowych, podziemnych
i specyficznych oraz ich potencjalny wptyw na jakos¢ produktow z réznych
sektorow przemyshu spozywczego. Odzelazianie i odmanganianie, eliminacja
twardoSci 1 utwardzanie wody, usuwanie form azotowych. Kryteria doboru metod
dezynfekcji 1 usuwanie pozostatosci dla wytypowanych sektoréw przemyshu
spozywczego. Kryteria doboru oraz przyktadowe technologie wytwarzania wody
na potrzeby produkcyjne dla wybranych sektorow przemystu spozywczego.

Cwiczenia projektowe | Zasady przygotowywania dokumentaciji technicznej projektu technologicznego
stacji uzdatniania wody podziemnej lub infiltracyjnej opartej na zastosowaniu
operacji i procesow jednostkowych warunkujacych dopuszczenie do zastosowania
w wytypowanych sektorach przemystu spozywczego — zwlaszcza zasad
wlasciwego planowania elementéw technicznych za pomoca odpowiedniej
symboliki graficznej w przygotowywaniu schematoéw technologicznych stacji
uzdatniania i odnowy wody.

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

Forma oceny
Efgkt . Zaliczenie Egzamin . . .
uczenia si¢ - : Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
pisemne pisemny
w1 X
Ul X
K1 X X
K2 X
7. LITERATURA
Literatura Praca zbiorowa pod redakcja Gimbel R., Jekel M., LieBfeld R. (red. pol. wydania: Zak
podstawowa S.). 2008. Podstawy i technologie uzdatniania wody. Oficyna Wydawnicza

Projprzemeko Sp. z 0.0., Bydgoszcz 2008, Tom 1, 562.

Praca zbiorowa pod redakcja Gimbel R., Jekel M., LieBfeld R. (red. pol. wydania: Zak
S.). 2008. Podstawy i technologie uzdatniania wody. Oficyna Wydawnicza
Projprzemeko Sp. z 0.0., Bydgoszcz 2008, Tom 2, 515.

Roeske W. (red. pol. wydania: Zak S.). 2007. Dezynfekcja wody pitnej. Oficyna

Wydawnicza Projprzemeko Sp. z 0.0., Bydgoszcz, 255.

Literatura Nawrocki J. 2010. Uzdatnianie wody procesy fizyczne, chemiczne i biologiczne.
uzupehiajaca Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2010, 258.

WABAG. (red. pol. wydania: Zak S.). 2000. Uzdatnianie wody, Oficyna Wydawnicza
Projprzemeko Sp. z 0.0. Bydgoszcz, 507.

Heidrich Z., Roman M., Tabernacki J., Zakrzewski J. 1988. Urzadzenia do
uzdatniania wody. Zasady projektowania i przyklady obliczen. Wydawnictwo Arkady,
Warszawa, Tom Il, 230.




8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$é studenta ObciLq_Zenie ok
iczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 45
z bezpo$rednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 15
zajecia

Przygotowanie do zaje¢c 30
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 30

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 40

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 160

Liczba punktéw ECTS 5

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: Cc

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

C.13

Nazwa przedmiotu / zajeé

Praktyczne podstawy sztuki kulinarnej

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci
2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

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

dr Jozef Sadkiewicz

Przedmioty wprowadzajace

Surowce roslinne i ich pozyskiwanie, Surowce zwierzgce i ich

pozyskiwanie

Wymagania wstepne

brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia - Zajecia Liczba
Semestr Wiy audytoryjne | laboratoryjne | projektowe SETIEE terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M) ECTS*

\% 30 2

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do Oﬁimeksmnle dE
. . . kierunkowych charakterysty
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
S (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Zna gléwne technologie oraz maszyny i urzadzenia
wykorzystywane w gastronomii. Wie jak sterowac
W1 procesami w celu uksztaltowania cech produktu K_W10 P6S_WG
koncowego. Wyjasnia wptyw proceséw technologicznych
na jakos$¢ produktow.
UMIEJETNOSCI
P6S_UW
U1 Wykonuje  zadanie pod opieka  prowadzacego K U04 P6S_UK
wykorzystujac zdobyta wiedzg. - P6S_UO
P6S_UU
U2 Pracuje indywidualnie i w zespole. Potrafi zarzadzaé¢ K U7 P6S_UK
czasem. - P6S UO
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Jost cwiad dpowiedzialnodci . . P6S_KK
K1 es Swiadomy odpowiedzialno$ci zZwigzanej K KO3 P6S KO
z wykonywaniem zawodu. - P6S KR




3. METODY DYDAKTYCZNE

| Cwiczenia laboratoryjne, pokaz, dyskusja

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Cwiczenia laboratoryjne: zlozenie sprawozdan, kolokwium

5. TRESCI PROGRAMOWE

Cwiczenia Przyprawy i ich rola w technologii gastronomicznej. Nasiona roslin stragczkowych
laboratoryjne w technologii gastronomicznej. Wptyw ilosci tluszczu na jako$¢ potraw.
Wykorzystanie dodatkow zageszczajacych w technologii gastronomicznej na
przyktadzie skrobi. Zasady sporzadzania i przechowywania satatek i surowek.
Technologia wybranych suréwek. Zmiany barwy produktow zywno$ciowych
podczas przygotowania potraw. Wplyw réznych czynnikdw na strukturg
i konsystencj¢ gotowanych warzyw. Zasady obstugi konsumenta. Planowanie
i organizacja przyje¢, uktadanie kart menu.

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

Forma oceny
Efgkt . Zaliczenie Egzamin . . .
uczenia si¢ - : Kolokwium Projekt Sprawozdanie | Referat
pisemne pisemny
w1 X X
Ul X
U2 X
K1 X
7. LITERATURA
Literatura Zalewski S., 2003. Podstawy Technologii Gastronomiczne. WNT.

podstawowa Flis K., Procner A., 2009. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. WSIP, cz. I.
Flis K., Procner A., 2009.Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem, WSIP, cz. II.
Flis K., Procner A., 2009.Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem, WSIP, cz.
1.

Literatura

e Gertig H., Przystawski J., 2009. Bromatologia. Zarys nauki o zywnosci i zywieniu, PZWL.

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obcigzenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zaj¢ciach dydaktycznych, 30
z bezposrednim udziatlem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje

zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 5
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 10
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 10
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 55
Liczba punktéw ECTS 2

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: C Pozycja planu: C.14

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Nazwa przedmiotu / zaje¢ Prawo zywnos$ciowe

Kierunek studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow I stopien (inz.)

Profil praktyczny

Forma studiéw stacjonarne

1. inzynieria zywnosci

Sparlinest 2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzgca kierunek studiow | Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

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

dr inz. Joanna Szulc, dr Jozef Sadkiewicz

Przedmioty wprowadzajace -

Ogolna wiedza o systemie prawnym obowiazujagcym w Polsce

Wymagania wstgpne i w Unii Europejskiej

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia - Zajecia Liczba
Semestr Wiy audytoryjne | laboratoryjne | projektowe SETIEE terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M) ECTS*
I 5 15 2

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do O;imeksmnle dE
. . . kierunkowych charakterysty
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
S (kod sktadnika
uczenia si¢ "
opisu)
WIEDZA
Ma podstawowa wiedzg z zakresu prawa zywnosciowego oraz
W1 tran§feru technologii potrzebng w dziatalnosci na rynku K W02 P6S WK
SpoZywczym., - -
Zna zasady zarzadzania jakos$cig zywnos$ci na podstawie norm
W2 1 przepisdw prawa krajowego i1 europejskiego. K_W05 P6S_WK
UMIEJETNOSCI
Posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy P6S_UW
i wykorzystania potrzebnych informacji do przygotowania P6S_UK
Ul . \ g K_U13
analizy pod katem wymogoéw prawnych w przemysle rolno- - P6S_UO
spozywczym P6S UU
P6S_UW
Potrafi korzysta¢ z norm, standardéw inzynierskich, zasobow P6S_UK
U2 . . ) K_U15
informacji patentowe;. - P6S_UO
P6S_UU




KOMPETENCIJE SPOLECZNE

K1

Rozumie potrzeb¢ doksztalcania si¢ i podnoszenia swoich PoS_KK
. K_KO07 P6S_KO
kompetencji zawodowych. B P6S KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, dyskusja

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Wyktad: zaliczenie pisemne ; ¢wiczenia projektowe: ztozenie projektu

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad

.....

prawo europejskie i wymagania globalne w handlu tym towarem. Historia
i zrédla prawa zywnoSciowego. Podstawowe regulacje prawne dotyczace
zywno$ci w Unii Europejskiej. Prawo zywnosciowe w Unii Europejskiej. Urzad
do Spraw Bezpieczenstwa Zywnoéci (EFSA). Polskie Prawo Zywnoéciowe.
Regulacje prawne w UE dotyczace GMO, rolnictwa i zywnosci ekologiczne;.
Oswiadczenia zdrowotne i zywieniowe. Etykietowanie. System wczesnego
ostrzegania (RASFF).

Cwiczenia projektowe | Przygotowanie projektu dotyczacego aspektow i wymagan prawnych wybranego

srodka spozywczego.
6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH
PRZEZ STUDENTA
Efgkt . Zaliczenie Egzamin .Forma == . .
uczenia si¢ - : Kolokwium Projekt Sprawozdanie | Referat
pisemne pisemny

w1 X X X

W2 X X X

Ul X

U2 X
K1 X X

7. LITERATURA

Literatura
podstawowa

Nitecka E. i Obiedzinski M. (red.) 2000 i pozn., Prawo Zywnos$ci Unii Europejskiej
Wyd. FAPA Warszawa.

Fengler L., Gac A., Popowski P., Adrych-Brzezinska I., Bandurska E. (red.), 2013,
Prawo zywno$ciowe. Tom I. Przeglad rozporzadzen Unii Europejskiej. Wyd. PTPZ,
Gdansk.

Przepisy wykonawcze, ustawowe 1 administracyjne dotyczace zywnoSci
(rozporzadzenia, dyrektywy, ustawy i decyzje dot. przetwarzania, dystrybucji,
oznakowania, monitorowania i bezpieczenstwa zywno$ci na poziomie krajowym
i UE) http://eur-lex.europa.eu/ oraz http://isap.sejm.gov.pl/

Literatura
uzupetniajgca

Jezynska B., Oleszko A., 2003 r., Prawo rolne i zywieniowe. PWN Warszawa.
Szymecka-Wesotowska A., Balicki A., Szostek D., 2015, Oswiadczenia zywieniowe
i zdrowotne w oznakowaniu, prezentacji i reklamie zywnos$ci. Komentarz. Wyd.
Wolters Kluwer SA, Warszawa.

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

Korzycka-lwanow M., 2007, Prawo zywnos$ciowe. Zarys prawa polskiego
i wspolnotowego. Wyd. LexisNexis Polska, Warszawa.



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

Taczanowski M., 2009, Prawo zywnos$ciowe w warunkach cztonkostwa Polski w Unii
Europejskiej. Wyd. Wolters Kluwer SA, Warszawa.

Kwartalnik ,,FOOD-LEX”

Czasopismo ,,Przemyst Spozywczy”

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$é studenta ObciLq_Zenie SmiEa =
iczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 20
z bezpo$rednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 15
zajecia

Przygotowanie do zaje¢ 5
Praca wlasna studenta Studiowanie literatury 10

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 10

przygotowanie projektu itd.)
L.aczny naktad pracy studenta 60

Liczba punktéw ECTS 2

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: Cc

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: C.15

Nazwa przedmiotu / zajeé

Zywienie cztowieka

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci
2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wyadziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

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

dr hab. inz. Anna Dtugosz, prof. uczelni, dr inz. Grazyna

odpowiedzialnej za przygotowanie Gozdecka
sylabusa

Przedmioty wprowadzajace -

Wymagania wstepne brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yxlady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M ECTS*
v 308 30 5

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

o Odniesienie do
Odniesienie do

Kierunkowych charaktery_styk

Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu ’ Il stopnia

efektow .
o (kod sktadnika

uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Zna biochemiczng role thuszczow, biatek, weglowodandow,

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

Zna podstawy funkcjonowania uktadu pokarmowego
i wspottowarzyszacych — cztowieka. Ma  znajomo$¢

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

W3 Zna prf‘iv ob.robkl tephnol9g1cznej oraz przechf)\yywanla K W10 P6S WG
na warto$¢ odzywczg 1 jako$¢ zdrowotng zywnosci. - -

UMIEJETNOSCI
Posiada umiejetno$¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy P6S_UW

U1 I wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych K_U01 P6S_UK
z réznych zrédet i w roznych formach wiasciwych dla K_U13 P6S_UO
studiowanego kierunku wykorzystujac do tego celu m.in. P6S UU




technike komputerowa w  zakresie pozyskiwania
i przetwarzania informacji.
Potrafi przy formutowaniu i1 rozwigzywaniu zadan
L T A . P6S_UW
inzynierskich integrowa¢ wiedzg z zakresu technologii K_U03 P6S UK
U2 zywnosci i zywienia czlowieka korzystajac m.in. z norm K_U04 -
; A . o : P6S_UO
I sporzadza odpowiednie notatki zawierajace prawidtowo K_U15 P6S UU
zinterpretowane wyniki i wycigga wnioski. -
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Jest $wiadomy odpowiedzialnosci etycznej i spotecznej P6S_KK
K1 zwigzanej z wWykonywaniem szeroko rozumianego zawodu K_KO03 P6S_KO
inzyniera technologa przemystu spozywczego. P6S_KR
. S . . P6S_KK
K2 Ecc))rf]uIgfngf)it;z(\al‘\tl)gd((ljoksi‘;]aicanla si¢ 1 podnoszenia swoich K_K07 P6S_KO
petency wyen. P6S_KR
Rozumie potrzebe 1 potrafi przekaza¢ informacje
A . o P6S_KK
0 korzystnych jak i niekorzystnych aspektach dziatalno$ci -
K3 . . o g . . K_KO04 P6S_KO
zwiazanej z produkcjg zywnosci w sposob powszechnie - -
. P6S_KR
zrozumialy. -

3. METODY DYDAKTYCZNE

Wyklady: informacyjny z prezentacja multimedialna.
Cwiczenia laboratoryjne: sprawozdania pisemne, dyskusja dydaktyczna.
Inne: konsultacje

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

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

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad Nauka o zywieniu — rola i zadania. Czlowiek i jego pozywienie. Podstawowe
pojecia i definicje. Zapotrzebowanie organizmu a zalecane spozycie. Trawienie
i wchianianie. Warto$¢ energetyczna pozywienia. Przemiana materii i energii
w organizmie. Rola sktadnikow pozywienia w organizmie czlowieka (biatka,
thuszcze, weglowodany, witaminy, sktadniki mineralne). Warto§¢ odzywcza
zywnosci. Skladniki nieodzywcze pozywienia. Sposob zywienia ludnos$ci. Stan
odzywienia ludno$ci. Zasady racjonalnego odzywiania. Podstawy profilaktyki

Zywieniowej.
Cwiczenia Wydatki  energetyczne organizmu. Warto$¢ energetyczna pozywienia.
laboratoryjne Biodostepnos¢ sktadnikow odzywcezych z pozywienia. Normy zywienia. Ocena

stanu odzywienia. Zaburzenia bilansu energetycznego. Ocena sposobu zywienia.
Zasady racjonalnego odzywiania.

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

Forma oceny

Efekt

. Zaliczenie Egzamin
uczenia S1¢

- : Kolokwium Projekt Sprawozdanie | Referat
pisemne pisemny

w1

W2

W3

Ul

XX | X|X|X

u2

K1

X|X|X|X|X|X

K2




K3

7. LITERATURA

Literatura
podstawowa

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

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

Jarosz M., Buthak-Jachymczyk B. (red.) 2008. Zywienie cztowieka. Podstawy
prewencji otylosci i chordb niezakaznych. Wyd. PZWL, Warszawa.

Jarosz M. (red.) 2017. Normy Zywienia dla populacji Polski. Wyd. 1ZZ, Warszawa.
Kunachowicz H., Nadolna I, Przygoda B., Iwanow K. 2005. Tabele sktadu i wartosci
odzywczej zywnosci. Wyd. PZWL, Warszawa.

Literatura
uzupetniajgca

Gawecki J., Roszkowski W. (red.) 2009. Zywienie a zdrowie publiczne, Wyd. PWN,
Warszawa.

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

Keller J.S. 2000. Podstawy fizjologii zywienia. Wyd. SGGW, Warszawa.

8. NAKLAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obciazenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zaj¢ciach dydaktycznych, 60
z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych osob prowadzacych | Konsultacje 2
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 28
Praca wlasna studenta Studiowanie literatury 15
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 20
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 125
Liczba punktéw ECTS 5

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: Cc

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: C.16

Nazwa przedmiotu / zajeé

Dodatki funkcjonalne do zywnosci

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci
2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

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

prof. dr hab. inz. Marek Cierach, prof. dr hab. Oleksandr
Shyichuk, dr inz. Dorota Ziétkowska

Przedmioty wprowadzajace

Technologia produktow roslinnych, Technologia produktow
zwierzecych

Wymagania wstepne

Znajomo$¢ surowcoOw zywnosciowych i technologii produkcji
przetworéw zywnosciowych

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wvktad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) ©) (M ECTS*
v 308 30 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do Ll
Kierunkowvch charakterystyk
Lp. Opis efektéw uczenia si¢ dla przedmiotu ’Wy Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Ma wiedzg nt. podstawowych regulacji prawnych
W1 dotyczacych  stosowania dodatkow  funkcjonalnych K_W02 P6S_WK
W Zywnosci.
Zna praktyczne aspekty zarzadzania jako$cig zywnosci,
Wproquql .ktorej zastosowano dodatki -ful’lkC‘]Ol’lall:le. K_WO5 P6S WG
W2 Orientuje si¢ w zasadach stosowania dodatkow
. . e ) K_W10 P6S_WK
funkcjonalnych, zna ich  wlasciwosci,  funkcje - -
technologiczne i synergie dziatania.
W3 Orlentuje. si¢ W asprektach‘ zdroqutnych zwigzanych ze K W09 P6S WG
stosowaniem dodatkéw do zywnosci. - -
UMIEJETNOSCI
Potrafi dokona¢ doboru odpowiednich dodatkow P6S_UW
U1 funkcjonalnych do okreslonych przetworow K U12 P6S_UK
zywnosciowych. Rozumie ich funkcjonalno$¢, a przy tym - P6S_UO
wykorzystuje synergizm ich dziatania. P6S_UU




P6S_UW

U2 Potrafi zaprojektowac technologie przetwordw migsnych K U04 PGS:UK
z zastosowaniem bezpiecznych dodatkéw funkcjonalnych. - P6S_UO
P6S_UU

KOMPETENCIJE SPOLECZNE

Jest $wiadomy odpowiedzialnoséci etycznej i spotecznej P6S_KK

K1 zwiazanej z zawodem technologa Zywnosci stosujacego K_KO03 P6S_KO
$wiadomie dodatki funkcjonalne do Zywnosci. P6S_KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktady multimedialne, ¢wiczenia laboratoryjne

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Wyklad — egzamin pisemny, ¢wiczenia laboratoryjne- zlozenie sprawozdan, kolokwium.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad

Podstawowe regulacje prawne stosowania dodatkéw funkcjonalnych do zywnosci.
Charakterystyka najwazniejszych grup dodatkéw funkcjonalnych stosowanych
W przetworstwie migsa i ich podzial ze wzgledu na zrédlto pozyskiwania.
Omowienie funkcji technologicznych barwnikéw naturalnych i Syntetycznych
substancji  barwigcych, substancji  przedluzajacych  trwato$§¢  z grupy
przeciwutleniaczy 1 konserwantow, substancji  ksztaltujacych  teksture
(emulgatory, stabilizatory, substancje zageszczajgce, enzymodw, substancji
zmieniajagcych  smak i zapach, regulatorow kwasowosci, substancji
wzbogacajacych warto§¢ odzywcza (witaminy, substancje mineralne),
zamiennikow thuszczu. Szczegétowe przedstawienie podzialu, charakterystyki
i funkcji technologicznych hydrokoloidow: naturalnych, ekstraktow z nasion -
guar, maczka chleba $wietojanskiego, wydzielin roslinnych - guma arabska,
tragakanta, guma karaya, ekstraktow wodorostow - agar, alginiany, karageny,
furcelleran, gum otrzymywanych na drodze biotechnologii - ksantan, dekstran,
gellan naturalnych, modyfikowanych pochodnych celulozy - celuloza
mikrokrystaliczna, metyloceluloza, hydroksypropyloceluloza,
hydroksypropylometyloceluloza, karboksymetyloceluloza, innych pochodnych -
skrobie modyfikowane, pektyna niskometylowana, pektyna aminowana.

Omowienie zasad stosowania i limitowania dodatkéw funkcjonalnych w celu
zapewnienia odpowiedniego efektu technologicznego i bezpieczenstwa zywnosci.

Cwiczenia
laboratoryjne

— Optymalizacja jakoSciowa/ilosciowa srodka zelujgcego w galaretce

—  Wplyw rodzaju i ilo§ci emulgatora na trwatos¢ emulsji

— Otrzymywanie wybranego produktu nabialowego wzbogaconego w wapn

— Oznaczanie wlasciwosci reologicznych roztworow hydrokoloidow

— Oznaczanie stezenia karagenu metoda miareczkowania fotometrycznego

— Oznaczanie barwnikow w mieszaninie metodg spektrofotometrii
dyferencjalnej

— Wplyw dodatkow na szybko§¢ brazowienia przecierow owocowych/
warzywnych

— Przygotowanie bezttuszczowego zabielacza do kawy

— Otrzymywanie naturalnych srodkow barwiacych

— Ekstrakcja hydrokoloidéw z surowcow roslinnych

— Oznaczanie siarczanow(IV) w rodzynkach/winie metodg miareczkowania
redoks

— Oznaczanie efektywnosci przeciwutleniacza w matrycy spozywczej




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

Forma oceny
Efgkt . Zaliczenie Egzamin . . .
uczenia si¢ - : Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
pisemne pisemny
w1 X X X
W2 X X X
W3 X X X
Ul X
U2 X
K1 X
K2 X
K3 X
7. LITERATURA
Literatura Czapski J., Grajek Wt., Pospiech E. (red.), 1999r., "Surowce, technologia i dodatki, a
podstawowa jako$¢ zywnosci", wyd. Wydawnictwo AR w Poznaniu, s.1-364,
Grajek Wt. (red.), 2007r., "Przeciwutleniacze w zywnosci: aspekty zdrowotne
technologiczne molekularne i analityczne", wyd. Wydawnictwa Naukowo-Techniczne
w Warszawie, s.1-582,
Uchman W. (red.), 2008r., "Substancje dodatkowe w przetworstwie migsa", wyd.
Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, s.1-320.
Literatura Swiderski F. (red.), 2006r., "Zywno$¢ wygodna i zywno$é funkcjonalna", wyd.
uzupeltniajaca Wydawnictwo Naukowo-Techniczne w Warszawie, s.1-389,
Rutkowski A., Gwiazda S., Dabrowski K., 2003r., "Kompendium dodatkéw do
zywnosci", wyd. Wydawnictwo HORTIMEX w Koninie, s.1-558

8. NAKLAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta Obcgi‘;ﬁfgsgé(;?ﬁta

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 60
z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych 0s6b prowadzacych | Konsultacje 2
zajecia

Przygotowanie do zaje¢ 13
Praca wlasna studenta Studiowanie literatury 15

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 105

Liczba punktow ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: C Pozycja planu: C.17

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Nazwa przedmiotu / zajeé Opracowanie nowych produktow zywnosciowych

Kierunek studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow I stopien (inz.)

Profil praktyczny

Forma studiéw stacjonarne

1. inzynieria zywnosci

Sparlinest 2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzgca kierunek studiow | Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

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

odpowiedzialnej za przygotowanie dr inz. Grazyna Gozdecka, dr inz. Wojciech Po¢wiardowski

sylabusa
. . Ogolna technologia zywno$ci, Organizacja, ekonomika
My Vg OTEL e i zarzadzanie przedsigbiorstwem
Wymagania wstepne brak wymagan
B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow
Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia - Zajecia Liczba
Semestr Wiy audytoryjne | laboratoryjne | projektowe SETIEE terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M) ECTS*
Vi 15 15 2

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do O;imeksmnle dE
kierunkowych SR
Lp. Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ "
opisu)
WIEDZA
Ma podstawowa wiedze ekonomiczng, prawna
i spoteczng dotyczaca m.in. cyklu zycia produktu, strategii
W1 produktu i rozwoju przedsiebiorstwa, mozliwosci K W02 P6S WK
opracowywania i wykorzystania wynalazkow i patentow, - -
roli konsumenta w procesie opracowywania nowych
produktow.
UMIEJETNOSCI
ptrafi okresli¢ zatozenia do opracowania nowego produktu P6S UW
definiujgc m.in. cel 1 wymagania stawiane nowemu -
. . . K_U03 P6S_UK
Ul produktowi oraz na podstawie dostepnej literatury
. } . . , K_U13 P6S_UO
proponuje technologi¢ wytwarzania i dobor surowcow, P6S UU
a takze ustala wymogi dla opakowania produktu. -
. : . P6S_UW
Jako cztonek zespotu, na podstawie wytycznych projektuje P6S UK
U2 produkt zywno$ciowy, a takze potrafi dokona¢ krytyczne;j K_U12 P6S UO
oceny swoich dziatan. P6S UU




Potrafi korzysta¢ z norm, standardow inzynierskich, P6S_UW
N . . . P6S_UK
U3 zasobow informacji patentowej, ma podstawowa wiedzg K_U15 P6S UO
z zakresu transferu technologii. PGS:UU
Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujgc w nim rozne P6S_UK
U4 . K_U17
role i zarzadza czasem. - P6S_UO
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Jest otwarty na zachodzace zmiany i ma $wiadomos$é P6S_KK
K1 znaczenia dostosowania si¢ do zmiennego otoczenia K_KO02 P6S KO
gospodarczego i rynku pracy. P6S KR
Rozumie potrzebe doksztatcania si¢ i podnoszenia swoich P6S_KK
K2 potrzebe ¢rp K_KO07 P6S_KO
kompetencji zawodowych. P6S KR
. - PPN o P6S_KK
K3 Ma. sw1adomosg o@pow1ed21alnosc1 za  wspolnie K_K08 P6S_KO
realizowane zadania zwigzane z pracg zespotowa. P6S KR
3. METODY DYDAKTYCZNE
| Wyktad multimedialny, éwiczenia projektowe.
4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU
| Wyktad — kolokwium, éwiczenia projektowe — ztozenie jednego projektu.
5. TRESCI PROGRAMOWE
Wyktad Rola specjalistow w nowoczesnym przedsigbiorstwie przemystu spozywczego,

marka produktu, zwiekszanie jej wartosci, funkcje marki towarowej, opracowanie
nowych produktéow, zadania dzialu badan, wykorzystanie informacji
marketingowych, zalozenia projektow badawczo-rozwojowych, modele
wspoOlpracy pomiedzy przedsigbiorstwem, marketingiem i instytucjg badawczo-
rozwojowa, strategia produktu, klasyfikacja produktow ze wzgledu na dziatania
marketingowe, powigzanie miedzy strategig produktu a rozwojem firmy, reguty
wyboru strategii, dziatanie w zalezno$ci od etapu cyklu zycia produktu, kierunki
rozwoju opracowywania nowych produktow spozywczych, kategorie nowych
produktow, zrodta pomystow na nowe produkty, etapy opracowania
i wprowadzanie na rynek nowych produktow, strategia cenowa, metody ustalania
cen, dystrybucja artykutow zywnosciowych jako element marketingu, metody
i narzedzia promocji, ksztalttowanie jako$ci nowych produktow.

Cwiczenia projektowe | Projekt zatozen do opracowania nowego produktu zywno$ciowego z podziatem na
poszczegdlne etapy i1 uzasadnieniem celowosci projektowania proponowanego
produktu.

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

Forma oceny

Efekt

. Zaliczenie Egzamin
uczenia S1¢

- : Kolokwium Projekt Sprawozdanie | Referat
pisemne pisemny

w1

ul

U2

X | X | X | X

U3

U4

K1

XX | X|X|X|X

K2




K3

7. LITERATURA

Literatura
podstawowa

Earle M., Earle R., Anderson A., 2007, Opracowanie produktow spozywczych
podejscie marketingowe, WNT, Warszawa

Kall J., Sojkin B. (red.), 2008 Zarzadzanie produktem - teoria, praktyka, perspektywy
Wyd. AE, Poznan

Czapski J. (red.), 1995, Food Product Development — Opracowywanie Nowych
Produktéw Zywno$ciowych, wyd. AR Poznan.

Wierzbicka A., Biller E., Plewicki T., 2003, Wybrane aspekty inzynierii zywnosci
w tworzeniu produktow spozywczych, Wyd. SGGW, Warszawa

Literatura
uzupetniajgca

Sojkin B., Ankiel-Homa M., 2012, Komercjalizacja produktéw zywnosciowych Wyd.
AE, Poznan

Deeth H., 2002 New Food Product Development Manual (Modules 1-5),
www.ces.uga.edu/pubcd/b1024-w.html.

Tybor P. T., 2002., Food Product Development, www.ces.uga.edu/pubcd/b1024-w.html.

Red. Sikorskiego Z. R., 1996, Chemiczne i funkcjonalne wiasciwosci sktadnikow zywnosci.
Literatura fachowa branzy spozywczej np. Przemyst Spozywczy SIGMA NOT -
miesiecznik, Przeglad Piekarski i Cukierniczy SIGMA NOT — miesigcznik, Przemyst
Mtynarski SIGMA NOT — miesi¢cznik, Przemyst Warzywniczo-Owocowy SIGMA
NOT — miesigcznik.

8. NAKLAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obciazenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zaj¢ciach dydaktycznych, 30
z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych 0s6b prowadzacych | Konsultacje 2
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 8
Praca wlasna studenta Studiowanie literatury 10
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 65
Liczba punktéw ECTS 2

* ostateczna liczba punktow ECTS



http://www.ces.uga.edu/pubcd/b1024-w.html
http://www.ces.uga.edu/pubcd/b1024-w.html

Kod przedmiotu: Cc

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

A. Podstawowe dane

Pozycja planu: C.18

Nazwa przedmiotu / zajec

InZynieria procesowa

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci
2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

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

dr hab. inz. Ireneusz Grubecki, prof. uczelni, dr inz. Justyna
Mitek, dr inz. Sylwia Kwiatkowska-Marks, dr inz. Ilona
Trawczynska, dr inz. Stawomir Zak

Przedmioty wprowadzajace -

Wymagania wstepne

brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yrlady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S) M ECTS*
V 30F 30 4

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

o Odniesienie do
Odniesienie do
Kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu ’ Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Zna podstawowe prawa dotyczace ruchu plynoéw, wymiany
w1 ciepta i masy oraz ich praktyczne zastosowanie w procesach K W12 P6S WG
przetwarzania Zywnosci.
Zna metody utrwalania zywnosci, ich zastosowanie oraz
skutecznos¢ dla  poszczegdlnych grup  zywnosci.
W2 Charakteryzuje procesy zachodzace w trakcie utrwalania K_W06 P6S WG
i przechowywania, od ktorych zalezy trwato$¢ zywnosci
oraz zna sposoby ich kontroli.
W3 Zna procesy jednostkowe stospwane w podstawowych K W10 P6S WG
technologiach przemystu spozywczego - -
Zna budowe i zasady eksploatacji maszyn i urzadzen, w tym
w4 urzadzen pomiarowych wykorzystywanych w przemysle K_W15 P6S_WG
SpoZywczym.
UMIEJETNOSCI
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk P6S UW
Ul w laboratorium  analitycznym 1w zakladzie K_U08 P6S_UK
przemystowym. P6S_UO




P6S_UU

Potrafi wybra¢ i zastosowa¢ do badan odpowiedni sprzet P6S_UW

U2 i aparature lab_oratoryjna(. Potrafi k(_)rzystac’ z aparatury K U07 P6S_UK

kontrolno-pomiarowej stosowanej ~w  procesach - P6S _UO

przemystowych. P6S_UU

Na podstawie  wytycznych, z  wykorzystaniem P6S_UW

U3 odpowiednich metod, technik i narzedzi sporzgdza bilans K U10 P6S_UK

materialowy 1  energetyczny  wskazanej  operacji - P6S_UO

jednostkowej przetwarzania Zywnos$ci. P6S_UU

U4 Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rozne K U17 P6S_UK

role i zarzadza czasem. - P6S_UO
KOMPETENCIJE SPOLECZNE

Ma $wiadomos¢ odpowiedzialno$ci za  wspolnie P6S_KK

K1 realizowane zadania zwigzane z pracg zespotowa K_K08 P6S_KO

' P6S_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

Jest swiadomy odpowiedzialnosci etycznej i spolecznej P6S_KK

K3 zwigzanej z wykonywaniem szeroko rozumianego zawodu K_KO03 P6S_KO

inzyniera technologa przemystu spozywczego. P6S_KR

P6S_KK

K4 Przestrzega zasad etyki przy zbieraniu i opisywaniu danych. K K05 P6S KO

P6S_KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryijne.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Egzamin pisemny z wyktadu, zaliczenie pisemne z ¢wiczen laboratoryjnych.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad

Definicja i podstawowe pojecia inzynierii procesowej. Pomiar typowych
parametréw procesowych (strumien objegto$¢ 1 masy, predkos¢ srednia i lokalna,
cisnienie, temperatura). Zagadnienia termodynamiczne w obiegach chtodniczych
i suszarnictwie. Bilanse materialowe i cieplne. Przenoszenie pedu — przepltyw
ptynéw i ruch cial statych w polu sit. Reologia cieczy. Filtracja. Fluidyzacja.
Transport pneumatyczny. Sedymentacja. Wirowanie. Mieszanie. Rozpylanie
cieczy. Procesy przenoszenia ciepta —  przewodzenie, konwekcja
i promieniowanie. Przenikanie ciepta. Opory ruchu ciepta. Izolacja cieplna.
Suszenie. Ekstrakcja. Krystalizacja. Destylacja. Rektyfikacja. Procesy
membranowe.

Cwiczenia
laboratoryjne

Opory przeptywu pltynow w przewodach.

Pomiar predkosci przeptywu pltynu w przewodach.

Wyznaczanie dos$wiadczalnego i obliczeniowego wspolczynnika przenikania
ciepta.




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

Efekt
uczenia si¢

Forma oceny

Zaliczenie Egzamin

. : Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
pisemne pisemny

W1

W2

W3

W4

X | X | X | X

Ul

uz2

U3

U4

K1

K2

K3

K4

XX | X[X[X]|X]|X

7. LITERATURA

Literatura Lewicki P. P., 2005 r., Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego,
podstawowa WNT, Warszawa.
Domagata A., 1996 r., Metodyka pomiaréw w inzynierii przemystu spozywczego,
PWRIL, Poznan.
Koch R., Noworyta A., 1992 r., Procesy mechaniczne w inzynierii chemicznej, WNT,
Warszawa.
Literatura Serwinski M., 1982 r., Zasady inzynierii chemicznej i procesowej, WNT, Warszawa.
uzupehniajaca Pawltow K. F., Romankow P. G., Romankow A. A., 1981 r., Przyktady i zadania

z zakresu aparatury i inZynierii chemicznej, WNT, Warszawa.

8. NAKLAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Obcigzenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 60
z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych 0s6b prowadzacych | Konsultacje 10
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 20
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 15
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 120
Liczba punktéw ECTS 4

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: Cc

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: C.19

Nazwa przedmiotu / zajeé

Seminarium dyplomowe

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci
2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

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

dr inz. Grazyna Gozdecka

Przedmioty wprowadzajace

Przedmioty realizowane podczas cyklu ksztatcenia

Wymagania wstepne

Metody opracowania i
analitycznej i graficznej

interpretacji wynikow w formie

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia N Zajgcia Liczba
Semestr iyl audytoryjne | laboratoryjne | projektowe S terenowe | punktow
(W) © (L) (P) ©) (T) ECTS*
Vil 30 3
2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU
Odniesienie do O;imeksmnle dE
. . . kierunkowych SR
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu ofektow 1l stopnia
o (kod sktadnika
uczenia si¢ opisu)
UMIEJETNOSCI
Precyzyjnie porozumiewa si¢ w formie werbalne;j,
. - : ) ] P6S_UW
pisemnej i graficznej w zakresie dotyczacym technologii K U01 P6S UK
Ul zywnosci  wykorzystujac  technike  komputerowg - -
. A L . K_U02 P6S_UO
w zakresie pozyskiwania, przetwarzania informacji, - -
L . X . P6S_UU
obliczen statystycznych i grafiki komputerowe;. -
Posiada umiejetno$¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy i
wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych z P6S_UW
roznych zrodet i w roéznych formach wiasciwych dla K_U13 P6S_ UK
U2 Y Y Wy
studiowanego kierunku korzystajac m. in. z norm, K_U15 P6S_UO
standardow  inzynierskich i zasobow  informacji P6S_UU
patentowej.
Przygotowuje 1 przedstawia prezentacj¢ medialng na
: - P6S UW
zadany temat wykorzystujac podstawowe technologie P6S UK
U3 informatyczne. Potrafi przy formutowaniu K_U03 P6S UO
i rozwigzywaniu zadan inzynierskich integrowa¢ wiedze P6S UU
z zakresu technologii zywnosci i zywienia czlowieka. -

KOMPETENCIJE SPOLECZNE




Przestrzega zasad etyki przy zbieraniu i opisywaniu P6S_KK
KL | Ganveh g YKl przy PISyw K_KO05 P6S_KO
yen. P6S_KR
Jest $wiadomy odpowiedzialnosci etycznej i spotecznej P6S_KK
K2 zwiazanej z wykonywaniem szeroko rozumianego zawodu K_KO03 P6S_KO
inzyniera technologa przemystu spozywczego. P6S_KR
. S . . P6S_KK
K3 Eg;ut;fngpit;zﬁt)gd%oksg;alcama si¢ 1 podnoszenia swoich K_K07 P6S_KO
Petenc) wyen. P6S_KR
Rozumie potrzebe 1 potrafi przekaza¢ informacje

A . o P6S_KK

0 korzystnych jak i niekorzystnych aspektach dziatalnosci -
K4 . . o i . . K_KO04 P6S_KO
zwigzanej z produkcjg zywnosci w sposob powszechnie - P6S KR

Zrozumiaty. -

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Seminarium, dyskusja.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Przedstawienie prezentacji multimedialnej zwiazanej z tematem pracy dyplomowej studenta.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Seminarium

Temat seminarium ustalany w zaleznosci od nauczyciela prowadzacego
seminarium dyplomowe.

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

PRZEZ STUDENTA
Forma oceny
Efekt . . ) Pre_zentgcja
uczenia si¢ Za_llczeme Egzamm Kolokwium Projekt multlmeqhal_na, Referat
pisemne pisemny wystapienie
ustne
Ul X
u2 X
U3 X
K1 X
K2 X
K3 X
K4 X

7. LITERATURA

Literatura Literatura uzalezniona od tematu pracy inzynierskiej i prowadzacego seminarium
podstawowa dyplomowe.

Literatura

uzupelniajaca




8. NAKLAD PRACY STUDENTA - BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta Obcﬁiigf;ggifﬁta

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 30
z bezpo$rednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia

Przygotowanie do zajec¢ 25
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 30

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 105

Liczba punktéw ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: Cc

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

C.20.1

Nazwa przedmiotu / zaje¢

Praktyka programowa

1. Praktyka w zaktadach przemystu spozywczego

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inZynieria zywnosci

2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imie i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy 0soby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr inz. Grazyna Gozdecka

Przedmioty wprowadzajace -

Wymagania wstepne

brak

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Semestr| WAy | gt | taboratoryine | projekiowe | ST | ereroue | punkow
(W) ©) (L) (P) S (M) ECTS*
Il 5 tygodni 5
v 8 tygodni 7
VI 7 tygodni 7
Vil 4 tygodnie 5

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do

Odniesienie do

Kierunkowvch charakterystyk
Lp. Opis efektéw uczenia si¢ dla przedmiotu ’Wy Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Posiada wiedzg z zakresu utrzymania obiektow i1 urzadzen
W1 oraz w zakresie s_tandar(_iow i norm tecl_lnlcznych. ZI_1a K_WO1 P6S WG
podstawy prawne i organizacyjne tworzenia oraz rozwoju
form indywidualnej przedsiebiorczos$ci.
Posiada wiedze z zakresu praktycznego stosowania zasad
. . . . : P6S_WG
W2 gospodarki $ciekami i odpadami w przetworstwie rolno- K_W03 P6S WK
SpoZywczym. -
Zna zasady i podstawy higieny stosowane w procesach P6S WG
W3 produkcji zywnosci, dzigki ktorym produkt jest bezpieczny K_W04 =
P6S WK
dla konsumenta. -
Zna praktyczne aspekty zarzadzania jakoscig, w tym
W4 jako$cia zywnosci na podstawie norm przepisow prawa K_W05 P6S_WK

krajowego i europejskiego.




Zna gltowne technologie przemystu spozywczego
i charakteryzuje operacje i procesy jednostkowe w nich
stosowane. Wyjasnia ich praktyczne wykorzystanie wraz z

W5 zasadami sterowania nimi w poszczegdlnych branzach K_W10 P6S_WG
przemystu spozywczego a takze zna ich wptyw na jakos$¢
produktéw.

W6 Zna rodzajg i wiasmwos.c.l.opako’w.an oraz ich praktyczne K W13 P6S WG
zastosowanie w produkcji Zzywnosci. - -
Zna zasady eksploatacji maszyn i urzadzen, w tym

w7 urzadzen pomiarowych wykorzystywanych w przemysle K_W15 P6S_WG
SpoZywczym.

UMIEJETNOSCI
Potrafi wybra¢ i zastosowa¢ do badan odpowiedni sprzet P6S_UW
1 aparaturg laboratoryjng. Potrafi korzysta¢ z aparatury P6S_UK

Ul . ’ . K_U07
kontrolno-pomiarowej stosowanej ~w  procesach P6S _UO
przemystowych. P6S_UU

. . , . P6S_UW
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk P6S UK
U2 w  laboratorium analitycznym 1w zakladzie K_U08 P6S UO
przemystowym. P6S UU
P6S_UW
. . e P6S_UK
U3 Potrafi korzysta¢ z norm i standardéw inzynierskich. K_U15 P6S UO
P6S_UU
Ma doswiadczenie, nabyte podczas praktyk i zajec
. . P6S_UW
terenowych, zwigzane z eksploatacja stosowanych P6S UK

U4 W przemysle spozywczym urzadzen, utrzymaniem K_U16 P6S UO
systemow a takze z wykorzystaniem w zaleznosci od P6S UU
potrzeb odpowiednich technologii produkcji. -
Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rézne P6S_UK

U5 . K_U17
role i zarzadza czasem. - P6S_UO

KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Ma $wiadomo$¢ znaczenia swojego zawodu i wymagan, P6S_KK

K1 jakie si¢ przed nim stawia. poprzez odbycie praktyki K_Ko01 P6S KO
przemystowe;j. P6S_KR
Jest otwarty na zachodzace zmiany i ma $wiadomos$é P6S_KK

K2 znaczenia dostosowania si¢ do zmiennego otoczenia K_K02 P6S_KO
gospodarczego i rynku pracy. P6S KR
Jest $wiadomy odpowiedzialnosci etycznej i spotecznej P6S_KK

K3 zwiazanej z wykonywaniem szeroko rozumianego zawodu K_KO03 P6S_KO
inzyniera technologa przemystu spozywczego P6S_KR
Rozumie potrzebe 1 potrafi przekaza¢ informacje P6S KK
0 korzystnych jak i niekorzystnych aspektach dziatalnosci -

K4 . . o i . . K_KO04 P6S_KO
zwigzanej z produkcjg zywnosci w sposdb powszechnie - P6S KR
zrozumialy. -
Ma s$wiadomo$¢ wystepowania potencjalnych zagrozen

N . . . P6S_KK
wynikajacych  z  wykonywanej  dzialalnosci  dla -

K5 R . - . ; K_KO06 P6S_KO
konsumentow 1 Srodowiska oraz stara si¢ je przewidywac - P6S KR
I minimalizowac. -

R e votrzebe doksztalcania sie i bod . ch P6S KK

K6 ozumie potrzebe doksztatcania si¢ i podnoszenia swoic K KO7 P6S KO
kompetencji zawodowych. - P6S KR
Ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za  wspodlnie PGS:KK

K7 . . . K_KO08
realizowane zadania zwigzane z pracg zespolowa. - P6S_KO




| P6S_KR |
3. METODY DYDAKTYCZNE

| Praktyka w zaktadzie pracy |
4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Praktyka realizowana w poszczegodlnych semestrach kazdorazowo konczy si¢ wystawieniem za§wiadczenia
o0 jej ukonczeniu przez Zewngtrznego Opiekuna Praktyki (np. kierownik laboratorium). Student wypeinia
dzienniczek praktyk oraz sktada sprawozdanie z praktyki, ktore sg sprawdzane przez Pelmomocnika
Dziekana do spraw Praktyk Studenckich.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Praktyka 1. Zatozenia programowe:

Praktyka ma na celu poznanie specyfiki potencjalnego, przysztego miejsca pracy

absolwenta  kierunku technologia zywnosci 1 zywienie czlowicka

i skonfrontowanie nabytej wiedzy z realiami zawodu. Praktyka powinna zapewnic¢

studentowi mozliwo$¢ uczestniczenia w pracach poszczegélnych dziatow w

zakladzie, tak by bezposrednio zyskal do§wiadczenie i wiedze praktyczna, a takze

w celu rozwijania jego aktywno$ci zawodowej i przedsigbiorczosci. Student

powinien w ramach praktyk pozna¢ i nauczy¢ si¢ przestrzegania przepisow bhp

Zwigzanych z miejscem pracy. W szczeg6lnosci powinien poznaé strukture

organizacyjng, swoj zakres odpowiedzialnosci, przyjete wewngtrzne protokoty

i regulaminy oraz zasady ochrony tajemnicy stuzbowej. Ponadto student powinien

zapozna¢ si¢ z wykorzystywang aparaturg laboratoryjna, aplikacjami

informatycznymi lub badaniami naukowymi z zakresu technologii zywnosci

i zywienia czlowieka oraz mie¢ mozliwos¢ przeszkolenia oraz samodzielnego (pod

nadzorem upowaznionej osoby) wykonywania badan, testow specjalistycznych

(kontrola jako$ci), konserwacji dostepnej aparatury laboratoryjnej, maszyn

i urzadzen.

2. Program praktyk:

e Studenci odbywajacy praktyki w zakladach przemyslu spozywczego

zobowigzani sg do zapoznania si¢ z:

charakterem prowadzonej dziatalnosci (rodzaj produkc;ji, ilosci itp.),

strukturg organizacyjna zaktadu,

3. schematami technologicznymi proceséw produkcyjnych (od surowca do

gotowego produktu),

maszynami i urzadzeniami linii produkcyjnych,

organizacja procesu produkcyjnego (rozmieszczenie stanowisk pracy,

umiejscowienie stanowisk kontroli w linii technologicznej, zastosowanie

sterowania automatycznego i komputerowego),

6. transportem wewngtrznym (mig¢dzyoperacyjny, migdzyliniowym, migdzy-
wydziatowy),

7. zaopatrzeniem zaktadu w surowce (organizacja skupu, organizacja transportu
surowca do zaktadu, warunki i okresy magazynowania surowca),

8. ocena jakosci surowcow 1 produktow (normy, pobieranie probek,
wykonywanie analiz, kwalifikacja surowca),

9. magazynami surowcoéw, potproduktéow i1 wyrobow gotowych (kontrola
i sposoby rozliczen magazynowych,

10. zasadami BHP, myciem i dezynfekcja linii produkcyjnych,

11. obiegiem dokumentacji wewnatrzzaktadowe;j,

12. systemem kontroli i zarzadzania jako$cig (laboratoria kontrolne — praca
laboratorium,  wyposazenie ~w  aparatur¢ 1  urzadzenia, rodzaj
przeprowadzonych badan),

13. podstawami prawnymi funkcjonowania przedsigbiorstwa.

A

o &




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

Forma oceny

Opinia
Za_llczeme E_gzamln Kolokwium oplekuna_w
pisemne pisemny Zaktadzie

Pracy

Efekt

L Dzienniczek
uczenia si¢

Sprawozdanie praktyk

W1 X

W2

W3

W4

W5

W6

XX |X|X|X|[X]|X

W7

Ul

U2

U3

U4

us

K1

K2

K3

K4

K5

K6

XIX|IX|IX[X[X|X|X|X[X[X]|X|X|X[X[X]|X]|X
XIX|IXIXIX|IX|IX|X|X[X|X]|X|X[X[X|[X]|X]|X]|X

K7

7. LITERATURA

Literatura Zalecana przez opiekuna praktyk.
podstawowa

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obciazenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udzial w zajgciach dydaktycznych,
z bezposrednim udzialem NA wskazanych w pkt. 1B

lub innych osob prowadzacych | Konsultacje
zajecia

Przygotowanie do zaje¢

Praca wilasna studenta Studiowanie literatury

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen,
przygotowanie projektu itd.)

Laczny naktad pracy studenta 720-960

Liczba punktéw ECTS 24

" ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: Cc

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

C.20.2

Nazwa przedmiotu / zaje¢

Praktyka programowa

2. Praktyka w zaktadach zywienia zbiorowego

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inZynieria zywnosci

2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imie¢ i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy 0soby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr inz. Grazyna Gozdecka

Przedmioty wprowadzajace -

Wymagania wstepne

brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Semestr| W90 | o | taboratoryine | projekiowe | ST | terenowe | punkow
(W) ©) (L) (P) S (M) ECTS*
Il 5 tygodni 5
v 8 tygodni 7
VI 7 tygodni 7
Vil 4 tygodnie 5

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do

Odniesienie do

Kierunkowvch charakterystyk
Lp. Opis efektéw uczenia si¢ dla przedmiotu ’Wy Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Posiada wiedzg z zakresu utrzymania obiektow i1 urzadzen
W1 oraz w zakresie s_tandarc_low i norm tecl_mlcznych. Zr_la K Wo1 P6S WG
podstawy prawne i organizacyjne tworzenia oraz rozwoju - -
form indywidualnej przedsigbiorczo$ci.
Zna zasady i podstawy higieny stosowane w procesach P6S WG
w2 produkcji zywnosci, dzigki ktorym produkt jest bezpieczny K_Wo04 .-
P6S_WK
dla konsumenta. -
Zna praktyczne aspekty zarzadzania jako$cig, w tym
W3 jako$cig zywnosci na podstawie norm przepisOw prawa K_W05 P6S_WK
krajowego i europejskiego.
Zna role sktadnikow odzywczych i  praktyczne
W4 zastosowanie zasad racjonalnego Zzywienia wraz K_W09 P6S_ WG

Znormami zywieniowymi z uwzglednieniem znaczenia




aktywnosci fizycznej w utrzymywaniu dobrego stanu
zdrowia czlowieka.

Zna gltowne technologie przemystu spozywczego
i charakteryzuje operacje i procesy jednostkowe w nich
stosowane. Wyjasnia ich praktyczne wykorzystanie wraz z

W5 . Lo . . K_W10 P6S_WG
zasadami sterowania nimi w poszczegdlnych branzach - -
przemystu spozywczego a takze zna ich wptyw na jakos$¢
produktow.

Zna zasady eksploatacji maszyn i urzadzen, w tym
W6 urzadzen pomiarowych wykorzystywanych w przemysle K_W15 P6S_WG
SpoZywczym.
UMIEJETNOSCI
P6S_UW
Potrafi korzysta¢ z aparatury kontrolno-pomiarowej P6S UK

Ul . K_U07

stosowanej w procesach przemystowych. P6S_UO
P6S_UU
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk E’%SS_%JVIQI

U2 w  laboratorium  analitycznym i w  zakladzie K_U08 P6S UO
przemystowym. P6S UU
Stosuje zasady rachunkowos$ci 1 dokumentowania PGS:UW

U3 procesow gospodarczych wykazujac sie¢ umiejegtnoscia K U1l P6S_UK
wyszukiwania i analizy niezbednych informacji z r6znych - P6S_UO
zrodet z wykorzystaniem technologii informatycznych. P6S_UU

P6S_UW
. . e P6S_UK
u4 Potrafi korzysta¢ z norm i standardéw inzynierskich. K_U15 P6S UO
P6S_UU
Ma doswiadczenie, nabyte podczas praktyk i zajec
. . P6S_UW
terenowych, zwigzane z eksploatacja stosowanych P6S UK

Us w przemys$le spozywczym  urzadzen, utrzymaniem K_U16 P6S UO
systemow a takze z wykorzystaniem w zaleznosci od P6S UU
potrzeb odpowiednich technologii produkcii. -
Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujgc w nim ré6zne P6S_UK

U6 . K_U17
role i zarzadza czasem. - P6S_UO

KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Ma $wiadomo$¢ znaczenia swojego zawodu i wymagan, P6S_KK

K1 jakie sie przed nim stawia. poprzez odbycie praktyki K_KO01 P6S_KO
przemystowej. P6S_KR
Jest otwarty na zachodzace zmiany i ma $wiadomos$é¢ P6S_KK

K2 znaczenia dostosowania si¢ do zmiennego otoczenia K_KO02 P6S_KO
gospodarczego i rynku pracy. P6S KR
Jest $wiadomy odpowiedzialnosci etycznej i spolecznej P6S_KK

K3 Zwigzanej z wykonywaniem szeroko rozumianego zawodu K_KO03 P6S_KO
inzyniera technologa przemystu spozywczego P6S_KR
Rozumie potrzebe 1 potrafi przekaza¢ informacje

ST . o P6S_KK
0 korzystnych jak i niekorzystnych aspektach dziatalno$ci -

K4 . . o g . ) K_K04 P6S_KO
zwiazanej z produkcja zywnosci w sposob powszechnie - P6S KR
zrozumialy. —
Ma $wiadomo$¢ wystepowania potencjalnych zagrozen

o . . .- P6S_KK
wynikajacych  z  wykonywanej  dzialalnosci  dla -

K5 R . _ . X K_KO06 P6S_KO
konsumentow i Srodowiska oraz stara si¢ je przewidywac - P6S KR

i minimalizowac.




K6 ll;{é)r?;r;i;ngf)it;z;‘\tigd%oksg]aicania si¢ 1 podnoszenia swoich K_KO07 Egg:%
] Wyen. P6S_KR

o o C . s P6S_KK

K7 . sw1adomosg 04pow1ed21aln0501 za  wspoOlnie K KO8 P6S KO
realizowane zadania zwigzane z pracg zespolowa. - P6S KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Praktyka w zaktadzie pracy

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Praktyka realizowana w poszczegolnych semestrach kazdorazowo konczy si¢ wystawieniem za§wiadczenia
o0 jej ukonczeniu przez Zewnetrznego Opiekuna Praktyki (np. kierownik laboratorium). Student wypetnia
dzienniczek praktyk oraz sktada sprawozdanie z praktyki, ktore sg sprawdzane przez Pelmomocnika
Dziekana do spraw Praktyk Studenckich.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Praktyka

1. Zalozenia programowe:
Praktyka ma na celu poznanie specyfiki potencjalnego, przysztego miejsca pracy
absolwenta kierunku technologia Zzywnosci i zywienie cztowieka. Student
powinien
w ramach praktyk pozna¢ i nauczyC sie¢ przestrzegal przepisy bhp zwigzane
z miejscem pracy. W szczegdlnosci powinien poznaé strukture organizacyjna,
swoj zakres odpowiedzialnosci, przyjete wewnetrzne protokoty i regulaminy oraz
zasady ochrony tajemnicy sluzbowej. Ponadto student powinien zapoznaé si¢
z wykorzystywang aparatura, aplikacjami informatycznymi lub badaniami
naukowymi z zakresu technologii zywnosci i zywienie czlowieka oraz miec¢
mozliwo$¢ przeszkolenia oraz samodzielnego (pod nadzorem upowaznionej
osoby) wykonywania czynnosci, testow specjalistycznych (kontrola jakosci) oraz
konserwacji dostepnej aparatury i urzadzen.
2. Program praktyk:
Studenci odbywajacy praktyki w zaktadach zywienia zbiorowego zobowigzani
sg do zapoznania si¢ z:
1. charakterem prowadzonej dziatalnosci (charakterystyka ogolna zaktadu
zywienia zbiorowego, profil dziatalnosci),
2. struktura organizacyjng zaktadu,
3. zaopatrzeniem zakladu w surowce i materiaty (organizacja transportu,
warunki i okresy magazynowania surowca),

4. schematami procesow produkcji (od surowca do gotowego wyrobu),
wyposazeniem zaktadow zywienia zbiorowego,
ocena jakosci surowca (normami dotyczacymi wymagan jakosciowych dla
surowcow i produktow),
zasadami BHP, myciem, dezynfekcja,
wymagang dokumentacja zaktadu zywienia zbiorowego,
kalkulacjami jednostkowymi wyrobow gotowych,
O systemem kontroli i zarzgdzania jako$cia.

oo




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

Forma oceny

Opinia
opiekuna w . | Dzienniczek
Sprawozdanie

praktyk

Efekt

. Zaliczeni Egzamin .
uczenia si¢ aliczenie gza Kolokwium

pisemne pisemny Zakladzie
Pracy

W1 X

W2

W3

W4

W5

XX | X|X|X|X

W6

Ul

U2

U3

U4

us

U6

K1

K2

K3

K4

K5

K6

XIX|IX|IX[X[X|X|X|X[X[X]|X|X|X[X[X]|X]|X
XIX|IXIXIX|IX|IX|X|X[X|X]|X|X[X[X|[X]|X]|X]|X

K7

7. LITERATURA

Literatura Zalecana przez opiekuna praktyk.
podstawowa

Literatura
uzupetniajaca

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obcigzenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zaj¢ciach dydaktycznych,
z bezposrednim udziatlem NA wskazanych w pkt. 1B

lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje
zajecia

Przygotowanie do zaje¢

Praca wlasna studenta Studiowanie literatury

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen,
przygotowanie projektu itd.)

Laczny naktad pracy studenta 720-960

Liczba punktéw ECTS 24

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: Cc

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

C.20.3

Praktyka programowa

Nazwa przedmiotu / zaje¢ 3. Praktyka w stacjach sanitarno-epidemiologicznych lub
laboratoriach badawczych
Kierunek studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Poziom studiow I stopien (inz.)
Profil praktyczny
Forma studiow stacjonarne
Specjalnosé L i.nZy.nie'ria Zywr{oéci L .
2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki
Jednostka prowadzgca kierunek studiow | Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej
Imig¢ i nazwisko nauczyciela (li) i jego
cdpowiedziane 7 praygotowanie | &% Grazyna Gozdecka
sylabusa
Przedmioty wprowadzajace -
Wymagania wstepne brak wymagan
B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow
Wyklady Cwiczeqia Cwiczeni_a Cw_iczenia Seminaria Zajecia Liczb’a
Semestr audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) ©) (L) (P) ©) M ECTS*
Il 5 tygodni 5
v 8 tygodni 7
VI 7 tygodni 7
Vil 4 tygodnie 5

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

o Odniesienie do
Odniesienie do harak K
. . . kierunkowych GIETE R
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu , 1l stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Posiada wiedzg z zakresu utrzymania obiektow i urzadzen
Wi oraz w zaKkresie s_tandarc_low i norm technlcznych. Zr_la K_WO1 P6S WG
podstawy prawne i organizacyjne tworzenia oraz rozwoju
form indywidualnej przedsigbiorczo$ci.
Zna zasady i podstawy higieny stosowane w procesach P6S WG
w2 produkcji zywnosci, dzigki ktorym produkt jest bezpieczny K_Wo04 =
P6S_WK
dla konsumenta. -
Zna praktyczne aspekty zarzadzania jako$cig, w tym
W3 jakoscia zywno$ci na podstawie norm przepisOw prawa K_W05 P6S_WK
krajowego i europejskiego.
W4 Zna podsta\_/vowe met_oqu i techniki oraz |_ch praktyczng K_WO07 P6S WG
zastosowanie w analizie instrumentalnej i sensorycznej




srodkow spozywczych, a takze zasady obowigzujace
podczas przygotowania prob do analiz i ich
przeprowadzania.

Zna rodzaje i wlasciwosci opakowan oraz ich praktyczne

W5 . .. - K_W13 P6S_WG
zastosowanie w produkcji zywnosci. - -
Zna zasady eksploatacji maszyn i urzadzen, w tym

W6 urzadzen pomiarowych wykorzystywanych w przemysle K_W15 P6S_WG
SpoZywczym.

UMIEJETNOSCI
Potrafi wybra¢ i zastosowa¢ odpowiednia procedurg
: s i , P6S_UW
przygotowania probki $rodka spozywczego do badan, P6S UK

Ul a takze metod¢ analizy w celu rozwigzania okreslonego K_U06 P6S UO
ztozonego problemu zwigzanego z produkcja i1 kontrolg P6S UU
jakos$ci zywnosci. -
Potrafi wybraé i zastosowa¢ do badan odpowiedni sprzet P6S_UW
i aparature laboratoryjng. Potrafi korzysta¢ z aparatury P6S_UK

U2 . ; X K_U07
kontrolno-pomiarowej stosowanej ~w  procesach P6S_UO
przemystowych. P6S_UU

. . , . P6S_UW
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk P6S UK

U3 W laboratorium analitycznym i w zaktadzie K_U08 P6S UO
przemystowym. P6S UU
Potrafi wybrac i zastosowa¢ odpowiednig metode do badan F;%SS—LLJJ\&V

U4 ogo6lnej analizy sktadu oraz oceny cech sensorycznych K_U09 P6S UO
produktu Zzywno$ciowego. P6S UU

P6S_UW
. . e P6S_UK
U5 Potrafi korzysta¢ z norm i standardéw inzynierskich. K_U15 P6S UO
P6S UU
Ma doswiadczenie, nabyte podczas praktyk i zajeé
. . P6S_UW
terenowych, zwigzane z eksploatacja stosowanych P6S UK

U6 W przemysle spozywczym urzadzen, utrzymaniem K_U16 P6S UO
systemow a takze z wykorzystaniem w zaleznosci od P6S UU
potrzeb odpowiednich technologii produkgji. -
Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rézne P6S_UK

u7 . K_U17
role i zarzadza czasem. P6S _UO

KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Ma swiadomos$¢ znaczenia swojego zawodu i wymagan, P6S_KK

K1 jakie si¢ przed nim stawia. poprzez odbycie praktyki K_KO01 P6S_KO
przemystowe;j. P6S_KR
Jest otwarty na zachodzace zmiany i ma $wiadomos$¢ P6S_KK

K2 znaczenia dostosowania si¢ do zmiennego otoczenia K_K02 P6S_KO
gospodarczego i rynku pracy. P6S KR
Jest $wiadomy odpowiedzialnosci etycznej i spotecznej P6S_KK

K3 zwigzanej z wykonywaniem szeroko rozumianego zawodu K_KO03 P6S_KO
inzyniera technologa przemyshu spozywczego P6S_KR
Rozumie potrzebe 1 potrafi przekaza¢ informacje

ST . o P6S_KK
0 korzystnych jak i niekorzystnych aspektach dziatalno$ci -

K4 . . o i . . K_K04 P6S_KO
zwiazanej z produkcjg zywnosci w sposdb powszechnie - P6S KR
zrozumialy. -
Ma $wiadomos$¢ t ni tencjalnych rozen P6S_KK

K5 a $Swiadomo$¢ wystgpowania potencjalnych zagroze K_KO06 P6S_KO

wynikajacych  z  wykonywanej  dzialalnosci  dla

P6S_KR




konsumentow i Srodowiska oraz stara si¢ je przewidywac
i minimalizowad.
Rozumie potrzebg doksztatcania si¢ i podnoszenia swoich P6S_KK
K6 | kompetencji zawodowych K_KO07 P6S_KO
' P6S KR
K7 Ma. éwiadomoé§ Oonwiedzialnoéci za  wspoOlnie K KO8 Egg—ﬁg
realizowane zadania zwigzane z pracg zespolowa. - PES KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Praktyka w zaktadzie pracy

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Praktyka realizowana w poszczegolnych semestrach kazdorazowo konczy si¢ wystawieniem za§wiadczenia
0 jej ukonczeniu przez Zewnetrznego Opiekuna Praktyki (np. kierownik laboratorium). Student wypelnia
dzienniczek praktyk oraz sktada sprawozdanie z praktyki, ktore sa sprawdzane przez Pelnomocnika
Dziekana do spraw Praktyk Studenckich.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Praktyka

1. Zalozenia programowe:

Praktyka ma na celu poznanie specyfiki potencjalnego, przysztego miejsca pracy

absolwenta  kierunku technologia zywno$ci 1 zywienie czlowieka

i skonfrontowanie nabytej wiedzy z realiami zawodu. Praktyka powinna zapewnic¢

studentowi mozliwo$¢ uczestniczenia w pracach poszczegdlnych dzialow w

zakladzie, tak by bezposrednio zyskal do§wiadczenie i wiedze praktyczna, a takze

w celu rozwijania jego aktywno$ci zawodowej i przedsigbiorczo$ci. Student

powinien w ramach praktyk pozna¢ i nauczy¢ si¢ przestrzegania przepisow bhp

zwigzanych z miejscem pracy. W szczego6lnosci powinien poznaé strukture
organizacyjng, swoj zakres odpowiedzialnosci, przyjete wewngtrzne protokoty

i regulaminy oraz zasady ochrony tajemnicy stuzbowej. Ponadto student powinien

zapozna¢ si¢ z wykorzystywang aparaturag laboratoryjna, aplikacjami

informatycznymi lub badaniami naukowymi z zakresu technologii zywnosci

i zywienia czlowieka oraz mie¢ mozliwo$¢ przeszkolenia oraz samodzielnego (pod

nadzorem upowaznionej osoby) wykonywania badan, testow specjalistycznych

(kontrola jako$ci), konserwacji dostepnej aparatury laboratoryjnej, maszyn

i urzadzen.

2. Program praktyk:

e Studenci odbywajacy praktyki w stacjach sanitarno — epidemiologicznych

lub laboratoriach badawczych zobowigzani sg do zapoznania si¢ z:

charakterystyka ogolng stacji lub laboratorium oraz poszczegodlnych dzialow,

strukturg organizacji stacji lub laboratorium,

zakresem i teren administracyjny objety kontrola,

normami polskimi i dyrektywami Unii Europejskiej dotyczacymi zywnosci

i Zywienia,

5. wymagang dokumentacjg zwigzang z dzialalno$cig stacji lub laboratorium

(m.in. obieg dokumentacji wewnatrzzaktadowej),

organizacja pracy stacji lub laboratoriow w poszczegolnych dziatach,

7. kontrolg wdrazania systemu HACCP w zakladach produkcyjnych
i gastronomicznych,

8. pobraniem i przyjmowaniem prob do analizy(harmonogram pobierania,
kodowanie prob, wypelnianie protokotu poboru, transport do laboratorium
itp.),

9. systemem kontroli jako$ci, auditami zewnetrznymi i wewngtrznymi (proces
akredytacji zakladéw), wyposazeniem stacji lub laboratorium(urzadzenia,
maszyny).
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6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH
PRZEZ STUDENTA

Forma oceny

Opinia
opiekuna w . | Dzienniczek
Sprawozdanie

praktyk

Efekt

. Zaliczeni Egzamin .
uczenia si¢ aliczenie gza Kolokwium

pisemne pisemny Zakladzie
Pracy

W1 X

W2

W3

W4

W5

W6

XX |X|X|X|[X]|X

W7

Ul

U2

U3

U4

us

U6

u7

K1

K2

K3

K4

K5

K6

XIX|IX[X[X[X|X[|X|X[X[X]|X|X[|X[X|[X|X]|X]|X]|X
XIX|X[IX[X[X|X|X|X[X[X]|X[|X[X[X|X|X|X|X[X]|X

K7

7. LITERATURA

Literatura Zalecana przez opiekuna praktyk.
podstawowa

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obcigzenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udzial w zajgciach dydaktycznych,
z bezposrednim udziatlem NA wskazanych w pkt. 1B

lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje
zajecia

Przygotowanie do zajeé¢

Praca wilasna studenta Studiowanie literatury

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen,
przygotowanie projektu itd.)

Laczny naktad pracy studenta 720-960

Liczba punktéw ECTS 24

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: Cc

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: c.21

Nazwa przedmiotu / zaje¢

Przygotowanie i ztozenie pracy dyplomowej oraz
przygotowanie do egzaminu dyplomowego

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inZynieria zywnosci
2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imie¢ i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy 0soby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr inz. Grazyna Gozdecka

Przedmioty wprowadzajace

Przedmioty realizowane podczas cyklu ksztalcenia

Wymagania wstepne

Metody opracowania i interpretacji wynikow w formie
analitycznej i graficznej

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wvktad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) ©) (M ECTS*
VI 40 15

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do Ll
Kierunkowvch charakterystyk
Lp. Opis efektéw uczenia si¢ dla przedmiotu ’Wy Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
UMIEJETNOSCI
Sporzadza  raporty  laboratoryjne i  techniczne P6S_UW
wykorzystujac umiejetnos¢ integrowania wiedzy z zakresu P6S_UK
Ul o e ; K_U03
technologii zywno$ci 1 zywienia czlowieka przy P6S_UO
formutowaniu i rozwigzywaniu zadan inzynierskich. P6S_UU
Wykonuje proste zadanie inzynierskie lub projektowe pod
g . ) . . P6S_UW
opieka specjalisty wykorzystujac wiedzg z zakresu analizy P6S UK
u2 instrumentalnej i sensorycznej oraz znajomos$¢ operacji K_U04 P6S UO
i procesow jednostkowych w  technologii zywnoSci, P6S UU
prawidtowo interpretuje rezultaty i wycigga wnioski. -
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk E,%SS—LLJJV&/
U3 W laboratorium  analitycznym i w  zakladzie K_U08 P6S UO
przemystowym. P6S UU
. o o - . P6S_UW
Posiada umiejetno$¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy i -
U4 . : . K_U13 P6S_UK
wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych z P6S UO




roznych zrédel i w réznych formach wlasciwych dla P6S_UU
studiowanego kierunku.
Potrafi korzysta¢ z norm, standardow inzynierskich, P6S_UW
zasobow informacji patentowe;. P6S_UK
us K_U15 P6S_UO
P6S_UU
U6 Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujgc w nim rozne K U7 P6S_UK
role i zarzadza czasem. - P6S_UO
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Jest $wiadomy odpowiedzialnosci etycznej i spotecznej
zwiazanej z wykonywaniem szeroko rozumianego zawodu K KO3 P6S_KK
K1 inzyniera  technologa  przemystu Spozywczego, K KOS5 P6S_KO
przestrzegajac m.in. zasad etyki przy zbieraniu - P6S_KR
i opisywaniu danych.
Rozumie potrzebe doksztalcania si¢ i podnoszenia swoich P6S_KK
K2 K o K_Ko07 P6S_KO
ompetencji zawodowych. P6S KR
Rozumie potrzeb¢ i potrafi przekaza¢ informacje P6S KK
K3 0 korzystnych jak i niekorzystnych aspektach dziatalnosci K K04 P6S KO
zwigzanej z produkcjg zywnosci w sposob powszechnie - P6S KR
zrozumialy. -

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Cwiczenia laboratoryjne.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Ztozenie pracy i zdanie egzaminu.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Cwiczenia

. Temat uzalezniony od tematu pracy dyplomowej realizowanej przez studenta.
laboratoryjne Y pracy &yp ! P

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

Forma oceny

Efekt

.. Praca
uczenia si¢

dyplomowa

Zaliczenie Egzamin

- ; Referat
pisemne pisemny

Kolokwium Projekt

Ul

U2

U3

U4

us

u6

K1

K2

XX | X[X[X[X|X]|X]|X

K3

7. LITERATURA

Literatura Literatura uzalezniona od tematu pracy inzynierskie;j.
podstawowa

Literatura
uzupehiajaca




8. NAKLAD PRACY STUDENTA - BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$é studenta ObciLq_Zenie ok
iczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 40
z bezpo$rednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 25
zajecia

Przygotowanie do zajec¢ 35
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 60

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 220

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 380

Liczba punktéw ECTS 15

* ostateczna liczba punktow ECTS



