Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.1.1

Nazwa przedmiotu / zajeé

Biotechnologia zywnos$ci

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci

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. Justyna Mifek, dr inz. Sylwia Kwiatkowska-Marks

Przedmioty wprowadzajace

Mikrobiologia zywnosci

Wymagania wstepne

brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yrlady 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 harak K
kierunkowych SR
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ "
opisu)
WIEDZA
W1 Zna bloc‘l'lemlczna( rolg 'Flus.zczo.w, bl‘aiek', qulowodanow, K_W08 P6S_ WG
substancji mineralnych i witamin w zZywieniu czlowieka.
W2 -Char.akteryzu]e rodzaj e i z_roc'ﬂa suroweow roslinnych K_Wi1 P6S WG
i zwierzecych w przetworstwie zywnosci.
Zna gltowne technologie przemystu spozywczego
W3 i charakteryzuje operacje i procesy jednostkowe w nich K_W10 P6S WG
stosowane.
UMIEJETNOSCI
Wykonuje proste zadanie inzynierskie lub projektowe pod
g . ) . . P6S_UW
opieka specjalisty wykorzystujac wiedzg z zakresu analizy P6S UK
Ul instrumentalnej i sensorycznej oraz znajomos$¢ operacji K_U04 P6S UO
I procesow jednostkowych w technologii Zywnosci, P6S UU
prawidlowo interpretuje rezultaty i wyciaga wnioski. -
Na podstawie  wytycznych, z  wykorzystaniem P6S_UW
U2 odpowiednich metod, technik i narzgdzi sporzadza bilans K U10 P6S_UK
materialowy 1 energetyczny wskazanego procesu - P6S_UO
przetwarzania Zywnosci. P6S_UU




Posiada umieje¢tno$¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy P6S_UW
U3 1 wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych K U13 P6S_UK
z r6znych zrédet i w roéznych formach wiasciwych dla - P6S_UO
studiowanego kierunku. P6S_UU
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Jest $wiadomy odpowiedzialnosci etycznej i spotecznej P6S_KK
K1 zwigzanej z wykonywaniem szeroko rozumianego zawodu K_KO03 P6S KO
inzyniera technologa przemystu spozywczego. P6S_KR
K2 Rozumie potrzebe doksztalcania si¢ i podnoszenia swoich K K07 ggg—ﬁg
kompetencji zawodowych. - P6S KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktady multimedialne, éwiczenia projektowe.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Kolokwium z wyktadow i przygotowanie projektu.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyklad

Historia, zastosowanie i cele biotechnologii zywno$ci. Hodowla drobnoustrojow.
Podloza stosowane w hodowli drobnoustrojow przemystowych. Metody hodowli
drobnoustrojow. Procesy okresowe i ciggle. Biotechnologia pozyskiwania
surowcOw roslinnych i zwierzecych. Biotechnologiczne metody przetwarzania
sktadnikow zywnosci oraz produktow ubocznych przemystu rolno —spozywczego.
Bioprodukcja witamin, aminokwasoéw, mleka i jego przetworéw. Fermentacja
owocow 1 warzyw. Zwierzeta i rosliny GMO. Spoteczny odbior GMO.

Cwiczenia projektowe | Samodzielne wykonanie projektu wybranego procesu biotechnologicznego ze

szczegdlnym uwzglednieniem bilansu masowego i cieplnego

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

Efekt

Forma oceny

uczenia si¢

Zaliczenie Egzamin

- : Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
pisemne pisemny

W1

X

W2

X

W3

X

Ul

U2

U3

K1

K2

K3

X|X|X|X[X|X

7. LITERATURA

Literatura Bednarski W., Reps A. red., 2003 r., Biotechnologia zywnosci, WNT, Warszawa.
podstawowa Lesniak W., 2002 r., Biotechnologia zywnosci. Procesy fermentacji i biosyntezy,
Wydawnictwo Akademii Ekonomicznej we Wroctawiu, Wroctaw.
Fiedurek J. red., 2000 r., Procesy jednostkowe w biotechnologii, Wydawnictwo
UMCS, Lublin.
Literatura Ratledge C., Kristiansen B. red., 2011, Podstawy biotechnologii, PWN, Warszawa.
uzupelniajaca Fiedurek J. red., 2004, Podstawy wybranych procesow biotechnologicznych.

Wydawnictwo UMCS, Lublin.




8. NAKEAD 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¢ 10
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 10

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 10

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 65

Liczba punktéow ECTS 2

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.1.2

Nazwa przedmiotu / zajeé

Bezpieczenstwo produkcji zywnosci, systemy jakosci

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci

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. Joanna Szulc

Przedmioty wprowadzajace

Wymagania wstepne

Wiedza ogdélna z technologii zywnos$ci

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

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

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

o Odniesienie do
Odniesienie do harak K
. . . kierunkowych SR

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

efektow .
o (kod sktadnika

uczenia si¢ "
opisu)
WIEDZA
Wyjasnia zasady stosowane w przetworstwie zywnosci,

W1 dzigki ktorym produkt jest bezpieczny dla konsumenta. Zna K W04 P6S_WG
podstawy higieny wymagane w procesach produkcji - P6S WK
Zywno§ci.

Zna zasady zarzadzania jakoscig zywno$ci na podstawie

W2 . . . . - K_W05 P6S_WK
norm i przepisow prawa krajowego i europejskiego. - -
Zna reakcje chemiczne i zachodzace procesy, od ktérych

W3 zalezy trwato$¢ przechowalnicza zywnosci i zna sposoby K_W06 P6S_WG
ich kontroli.

UMIEJETNOSCI
. . o N Lo . P6S_UW
Posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy P6S UK

Ul i wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych K_U13 P6S UO

z rdznych zrdédet (publikacje, akty prawne, normy). p GS:UU
P6S_UW

U2 Potrafi korzysta¢ z norm, standardow inzynierskich, K U15 P6S_UK

zasobow informacji patentowej. - P6S_UO
P6S_UU




Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujgc w nim rézne P6S_UK
U3 . K_U17
role i zarzadza czasem. - P6S_UO
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Ma $wiadomo$¢ wystepowania potencjalnych zagrozen
N . . L. P6S_KK
wynikajacych z  wykonywanej  dziatalnoéci  dla -
K1 .y ; . . , K_KO06 P6S_KO
konsumentow i srodowiska oraz stara si¢ je przewidywac - P6S KR
i minimalizowac. -

3. METODY DYDAKTYCZNE

Prezentacja multimedialna dotyczaca zagadnien bezpieczenstwa zywnosci i systemow zapewniania jakosci,
dyskusja.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Kolokwium, przygotowanie projektu.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Cwiczenia projektowe | Wprowadzenie do projektowania: Zywno$é i jej cechy jako$ci. Bezpieczenstwo
zywnos$ci- definicja, akty prawne. Wspoétzaleznos¢ w systemie bezpieczenstwa
produkcji zywnosci: GMP, GHP, GLP, HACCP, QACP, TQM. Dobre praktyki-
definicje, rodzaje, obszary stosowania. Analiza ryzyka i krytyczne punkty kontroli
(HACCP): definicja, geneza, etapy wdrazania HACCP, Ksigga HACCP, plan
HACCP. System Zarzadzania Jako$cig ISO 9001: zasady, pojecia, PDCA, Polityka
Jako$ci, wdrazanie 1 certyfikacja. System Zarzadzania Bezpieczenstwem
Zywnosci ISO 22000: zakres, Programy Wstepne PRP. Metody i narzedzia oceny
funkcjonujacego SZJ i SZBZ: kontrola, walidacja, przeglad, weryfikacja, audyt.
Zadanie projektowe: Dla dowolnego produktu zywnosciowego, doboér cech
surowcow i ustalenie jego jakoSci; okreSlenie cech produktu; opracowanie
technologii 1 parametréw wytwarzania (Schemat technologiczny). Wybor
krytycznego punktu kontroli na podstawie analizy ryzyka procesu produkcyjnego;
dla wybranej/wybranego operacji jednostkowej/procesu ustalenie granicy
parametrOw przetwarzania wraz z interpretacja zagrozenia jakosci oraz podaniem
sposobu monitorowania i dziataniami naprawczymi i korygujacymi.

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

Forma oceny

Efekt

. Zaliczenie Egzamin
uczenia sS1¢

- : Kolokwium Projekt Sprawozdanie | Referat
pisemne pisemny

w1 X

W2 X

W3 X

Ul
U2
U3
K1

X | X | X | X

7. LITERATURA

Literatura Zalewski R.I., 2002, Zarzadzanie jako$cig w produkcji zywnosci, Wyd. Akademii
podstawowa Ekonomicznej w Poznaniu.

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

Kijowski J., Sikora T., 2003, Zarzadzanie jako$cia i bezpieczenstwem zywnosci. WNT
Warszawa.




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

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

Literatura
uzupeltniajaca

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

Owczarek H, Witkowska H., 2004 r., HACCP program do samodzielnego wdrazania
systemu bezpieczenstwa zywno$ci z komentarzem praktycznym. Wyd. Forum Poznan.
Przepisy wykonawcze, ustawowe 1 administracyjne dotyczace ZywnoSci
(rozporzadzenia, dyrektywy, ustawy 1 decyzje dot. przetwarzania, dystrybucji,
oznakowania, monitorowania i bezpieczenstwa zywnosci na poziomie krajowym i UE)
http://eur-lex.europa.eu/ oraz http://isap.sejm.gov.pl/

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

8. NAKLAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obciazenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 30
z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych 0séb prowadzacych | Konsultacje 2
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 3
Praca wlasna studenta Studiowanie literatury 10
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 20
przygotowanie projektu itd.)
L.aczny naktad pracy studenta 65
Liczba punktow ECTS 2

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.1.3

Nazwa przedmiotu / zajeé

Podstawy automatyki zaktadéw przemystu spozywczego

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci

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 hab. inz. Kazimierz Peszynski, prof. nadzw. UTP,
dr inz. Sylwester Wawrzyniak, dr inz. Daniel Perczynski

Przedmioty wprowadzajace

Wymagania wstepne

Znajomos$¢ podstawowych poje¢ z zakresu matematyki i fizyki

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

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

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Lo Odniesienie do
Odniesienie do harak K
. . . kierunkowych SR
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ "
opisu)
WIEDZA
Zna operacje jednostkowe i procesy stosowane
w1 w technologii zywnosci (np. chtodzenie, zamrazanie, K_W10 P6S_WG
suszenie, odparowanie) i zasady sterowania nimi.
Zna budowe i zasady eksploatacji podstawowych maszyn
w2 i urzadzen wykorzystywanych w przetworstwie zywnosci K_W15 P6S_WG
oraz urzadzen pomiarowych
UMIEJETNOSCI
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk P6S_UW
. : d . P6S_UK
Ul w laboratorium  analitycznym i w  zakladzie K_U08 P6S UO
przemystowym. PGS:UU
P6S_UW
U2 Potrafi  zastosowa¢ aparatur¢  kontrolno-pomiarowa K U07 P6S_UK
stosowang w procesach przemystowych. - P6S_UO
P6S _UU

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, dyskusja, ¢wiczenia laboratoryjne.




4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Wyktady — kolokwium, zaliczenie wszystkich ¢wiczen laboratoryjnych przez ztozenie sprawozdan.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyklad

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

Cwiczenia
laboratoryjne

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

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

Efekt

Forma oceny

uczenia si¢

Zaliczenie
pisemne

Egzamin

: Referat
pisemny

Kolokwium Projekt Sprawozdanie

W1

W2

Ul

U2

X | X | X[ X
X | X | X

7. LITERATURA

Literatura
podstawowa

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

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

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

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

Literatura
uzupetniajgca

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

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

Praca zbiorowa pod red, Piotrowskiego J., 2009 r., Pomiary. Czujniki i metody

pomiarowe wybranych wielko$ci fizycznych i sktadu chemicznego. WNT, Warszawa.




8. NAKEAD 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 2
zajecia

Przygotowanie do zajec¢ 13
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 10

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 65

Liczba punktéow ECTS 2

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu:

D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.1.4.

Nazwa przedmiotu / zajeé

Polimery w przemysle spozywczym

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imie i nazwisko nauczyciela (li) i jego

stopien lub tytul naukowy osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie

sylabusa

dr hab. inz. Jolanta Tomaszewska, prof. uczelni,
dr inz. Katarzyna Skorczewska, mgr inz. Krzysztof
Lewandowski

Przedmioty wprowadzajace

Chemia

Wymagania wstepne

Znajomos¢ podstawowych poje¢ z zakresu chemii organicznej
analitycznej oraz fizyKki

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) S (M ECTS*
VI 15F 45 4

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do Ll
. . . kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektéw uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Zna rodzaje i wlasciwos$ci materialow polimerowych
w1 przeznaczonych na opakowania produktow K _W13 P6S WG
zywno$ciowych.
Zna gtowne technologie wytwarzania opakowan
polimerowych  przeznaczonych  do  kontaktu
z zywnos$cig 1 charakteryzuje operacje i procesy P6S_WG
W2 : . C K_W10 -
jednostkowe w nich stosowane. Wyjasnia ich -
praktyczne wykorzystanie wraz a takze zna ich wptyw
na jako$¢ produktow.
UMIEJETNOSCI
P6S_UW
U1 Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk K_U08 P6S_UK
W laboratorium analitycznym i w zaktadzie przemystowym P6S_UO
P6S_UU
Na  podstawie = wytycznych  projektuje  proces P6S UW
U2 technologiczny i produkt, rowniez jako cztonek zespotu K_U12 P6S_UK
oraz potrafi dokona¢ krytycznej oceny swoich dziatan P6S_UO




P6S_UU
Ma umiejetnosci zwigzane z eksploatacja stosowanych
. . S, , . . P6S_UW
W przetworstwie polimerow urzadzen i ich P6S UK
U3 wykorzystaniem w zalezno$ci od potrzeb odpowiednich K_U16 P6S UO
technologii  produkcji  opakowan dla  przemystu -
. P6S_UU
spozywczego. -
Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujgc w nim rozne P6S_UK
U4 . K_U17
role i zarzadza czasem. - P6S_UO
, e P6S_UW
Potrafi korzysta¢ z norm, standardéw inzynierskich,
(o .. . . . ; P6S_UK
uUs zasobow informacji patentowej przy rozwigzywaniu zadan K_U15 P6S UO
inzynierskich. P6S_UU
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Ma $wiad iy . . du i , P6S_KK
K1 Ma $wiadomos¢ znaczenia swojego zawodu i wymagan K KO1 P6S KO
jakie si¢ przed nim stawia. - P6S KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktady multimedialne, éwiczenia laboratoryjne |

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

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

Wyktad Charakterystyka tworzyw polimerowych stosowanych do wytwarzania opakowan.
Polimerowe opakowania artykulow spozywczych: opakowania jednostkowe
i zbiorcze. Pojemniki, folie, opakowania specjalne, Linie technologiczne do
wytwarzania opakowan z tworzyw polimerowych. Nadruki, etykiety i znakowanie
wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscig. Normy i przepisy prawne.
Cwiczenia Identyfikacja polimerow stosowanych do wytwarzania opakowan artykutow
laboratoryjne spozywczych.  Rozpoznawanie  oznakowania  opakowan.  Oznaczanie
podstawowych wiasciwosci uzytkowych, chemicznych i fizycznych tworzyw
polimerowych. Badania podstawowych wlasciwos$ci mechanicznych. Badania
przyczepnosci nadruku folii. Pe¢cznienie polimerow. Podstawy przetworstwa
tworzyw polimerowych.

METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH

Forma oceny

Efekt
uczenia si¢

Zaliczenie Egzamin
pisemne pisemny
W1 X
W2 X
Ul X
U2
U3
U4
U5
K1

Sprawdzian Projekt Sprawozdanie | Referat

XX |X|X[X|X




6. LITERATURA

Literatura
podstawowa

Praca zbiorowa (red. Lisinska - Kusnierz M.), 2005 r., Badania i ocena jakosci
materialdw opakowaniowych i opakowan jednostkowych. Akademia Ekonomiczna

w Krakowie.

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

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

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

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

Literatura
uzupetniajgca

Rabek J. F., 2008 r., Wspotczesna wiedza o polimerach. PWN, Warszawa.
Zakrzewski S. F., 1997 r., Podstawy toksykologii §rodowiska. PWN, Warszawa.
Praca zbiorowa (red. Foltynowicz Z.), 2006 r., Towaroznawstwo artykulow
przemystowych. Akademia Ekonomiczna w Poznaniu.

Jankowska G., Przygocki W., Wtochowicz A., 2007 r., Palno$¢ polimerdéw
1 materiatow polimerowych. Warszawa WNT.

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

Lisinska-Ku$nierz M. (red.), 2005r., Badanie i ocena jako$ci materiatow
opakowaniowych i1 opakowan jednostkowych, Krakow, Wydawnictwo Akademii
Ekonomicznej.

ROZPORZADZENIE KOMISJI (UE) 2019/1338 z dnia 8 sierpnia 2019 r. zmieniajace
rozporzadzenie (UE) nr 10/2011 w sprawie materialdw i wyrobdw z tworzyw
sztucznych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia

7. NAKLAD PRACY STUDENTA - BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obcigzenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 60
z bezposrednim udzialem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia
Przygotowanie do zajec¢ 10
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 15
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 105
Liczba punktéw ECTS 4

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.1.5

Nazwa przedmiotu / zajeé

Zywno$¢ funkcjonalna

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci

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

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

Przedmioty wprowadzajace Ogolna technologia zywnos$ci

Wymagania wstepne brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajgcia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) ©) (M ECTS*
\ 15 30 3
2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU
Odniesienie do Oﬁnleksmnle df()
. . . kierunkowych SR
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu ofektow Il stopnia
o (kod sktadnika
uczenia si¢ opisu)
WIEDZA
W1 Zna bloc_l_lerr}lczna( rolg 'Flus_zczo_w, blglek, Weglowodanow, K W08 P6S WG
substancji mineralnych i witamin w zywieniu cztowieka. - -
Zna podstawy funkcjonowania uktadu pokarmowego
i wspoltowarzyszacych, a takze budowg i funkcjonowanie
W2 _zmysiow'czigw%eka. Zna zasady raCJ(.)na.lnego zywienia K_W09 P6S WG
inorm zywieniowych z uwzglednieniem znaczenia
aktywnosci fizycznej. Zna rolg sktadnikéw odzywczych
W utrzymywaniu dobrego stanu zdrowia cztowieka.
UMIEJETNOSCI
Sporzadza raporty techniczne i laboratoryjne oraz notatki FF))%SS—[[JJ\&V
Ul shuzbowe, wykorzystujac  podstawowe technologie K_U03 P6S UO
informatyczne. P6S UU
Wykonuje proste zadanie badawcze pod opiekg specjalisty B
: ; N A P6S_UW
wykorzystujac wiedzg z zakresu analizy instrumentalnej P6S UK
U2 I sensorycznej oraz znajomo$¢ operacji i procesOw K_U04 P6S UO
jednostkowych w technologii Zzywnosci, prawidlowo -
. ) : . o P6S_UU
interpretuje rezultaty 1 wycigga wnioski. -




Dobiera i wykonuje analize sktadu produktu E’%SS_LLJJVIX
U3 zywnos$ciowego pod katem obecnosci sktadnikow K_U09 P6S UO
prozdrowotnych. P6S UU
Posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy P6S_UW
U4 i wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych K U13 P6S_UK
z r6znych zrédet i w roéznych formach wiasciwych dla - P6S_UO
studiowanego kierunku. P6S_UU
U5 Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rozne K U17 P6S_UK
role i zarzadza czasem. - P6S_UO

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Wyktad - zaliczenie pisemne, ¢wiczenia laboratoryjne — kolokwium, ztozenie sprawozdan
z wykonanych ¢wiczen.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad Pojecie zywnosci funkcjonalnej (prozdrowotnej). Przepisy prawne dot. zywnosci
funkcjonalne;j. Status zywnosci funkcjonalnej w UE i na §wiecie. Podzial zywnosci
funkcjonalnej. Sposoby wytwarzania, rynek, cechy zywnosci funkcjonalne;j.
Podziat sktadnikow funkcjonalnych zywnoséci. Zwiazki o wlasciwosciach
przeciwutleniajacych: podzial, mechanizmy dziatania, przyktady. Blonnik
pokarmowy i oligosacharydy: definicja, podzial, funkcje, zrodta. Glukozynolany:
definicja, wlasciwosci, funkcje, wystepowanie. Peptydy: wihasciwosci, podzial,
funkcje, wystepowanie, przyktady. Probiotyki: wtasciwosci, wptyw na zdrowie,
przyklady. Prebiotyki: wlasciwosci, wystepowanie, przyklady. Niezbedne
nienasycone kwasy tluszczowe: podzial, wiasciwosci, wplyw na zdrowie
cztowieka. Inne sktadniki prozdrowotne: wystepowanie, wlasciwosci.

Cwiczenia Ocena wartos$ci odzywczej wybranych produktow funkcjonalnych, oznaczanie
laboratoryjne sktadnikow funkcjonalnych w  wybranych produktach Zywnosciowych
(antocyjanow, polifenoli, chlorofili, karotenoidow, btonnika, pektyn), oznaczanie
substancji dodatkowych (np. substancji stodzacych), oznaczanie kalorycznos$ci
produktow typu Light, oznaczanie pateczek kwasu mlekowego (potencjalnie
probiotycznych) w produktach mlecznych.

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

Forma oceny
Efgkt . Zaliczenie Zaliczenie - : :
uczenia sie - . Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
pisemne pisemne
W1 X X X
W2 X X X
Ul X
U2 X
U3 X X
U4 X X
U5 X
7. LITERATURA
Literatura Czapski J. (red.), 2014, Zywno$¢ prozdrowotna. Sktadniki i technologia.

podstawowa Wydawnictwo UP w Poznaniu, Poznan.




Swiderski F. (red.), 2003, Zywno$¢ wygodna i zywno$¢ funkcjonalna. WNT,

Warszawa.

Grajek W., 2007, Przeciwutleniacze w zywnosci. Aspekty zdrowotne, technologiczne,

molekularne i analityczne. WNT, Warszawa.

Sikorski Z. E. (red.), 1994, Chemiczne i funkcjonalne wiasciwosci sktadnikow

zywno$ci, WNT, Warszawa.

Sikorski Z. E. (red.), 2007, Chemia zywnosci, WNT, Warszawa.

Literatura
uzupetniajaca

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

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywnos¢ studenta

Obcigzenie studenta —
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udzial w zaj¢ciach dydaktycznych, 45
z bezposrednim udzialem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 10
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 10
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 20
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 90
Liczba punktow ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.1.6

Nazwa przedmiotu / zajec

Utrwalanie zywnosci i przechowalnictwo

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

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

dr inz. Dorota Wichrowska, dr inz. Katarzyna GoS$cinna,
dr inz. Jarostaw Poberezny

Przedmioty wprowadzajace

Chemia, Biochemia, Fizyka, Ogodlna technologia zywnosci

Wymagania wstepne

Znajomo$¢ podstawowych zasad i teorii dotyczacych przemian

chemicznych i fizycznych, podstawowe zasady pracy w

laboratorium

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajgcia Liczba
Semestr yxlady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktéw
(W) © (L) (P) (S) (1) ECTS*
VI 15 30 2

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 metody utrwalania zywno$ci, ich zastosowanie oraz
skutecznos¢ dla  poszczegdlnych grup  zywnosci.
w1l Charakteryzuje procesy zachodzace w trakcie utrwalania K_W06 P6S WG
i przechowywania, od ktorych zalezy trwato$¢ zywnosci
oraz zna sposoby ich kontroli.
Zna zasady gléwnych  operacji  jednostkowych
w2 stosowanych w procesach przetwarzania zywnosci K_W10 P6S_WG
(np. chtodzenie, zamrazanie, suszenie, odparowanie).
UMIEJETNOSCI
Wykonuje proste zadanie badawcze lub projektowe pod
) o : . . P6S_UW
opieka specjalisty wykorzystujac wiedze z zakresu analizy P6S UK
Ul instrumentalnej i sensorycznej oraz znajomos$¢ operacji K_U04 P6S UO
I procesow jednostkowych w technologii Zywnosci, -
: . : . : L P6S_UU
prawidtowo interpretuje rezultaty i wycigga wnioski. -
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk P6S UW
U2 W laboratorium  analitycznym i w  zakladzie K_U08 P6S_UK
przemystowym. P6S_UO




P6S_UU

Ma doswiadczenie zwigzane z eksploatacja stosowanych P6S_UW
U3 w przemys$le spozywczym  urzadzen, utrzymaniem K U16 P6S_UK

systemow, a takze z wykorzystaniem w zaleznosci od - P6S_UO

potrzeb odpowiednich technologii produkcji. P6S_UU

Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujgc w nim ré6zne P6S_UK
U4 . K_U17

role i zarzadza czasem. - P6S_UO

KOMPETENCIJE SPOLECZNE

Ma $wiad . . . du i , P6S_KK
K1 Ma swiadomos¢ znaczenia swojego zawodu i wymagan, K KOl P6S KO

jakie sie przed nim stawia. - P6S KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, film, ¢wiczenia laboratoryjne, pokaz, dyskusja dydaktyczna.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

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

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad Wspotczesne metody utrwalania zywno$ci. Metody konserwacji zywnosci
(fizyczne, chemiczne, enzymatyczne, mikrobiologiczne): stosowanie niskich
temperatur — chlodzenie i mrozenie, stosowanie wysokich temperatur:
pasteryzacja, sterylizacja, systemy sterylizacji, utrwalanie oparte na odwadnianiu
lub stosowaniu substancji osmoaktywnych: stodzenie, solenie, zageszczanie
poprzez odparowanie, kriokoncentracj¢ 1 procesy membranowe, metody
skojarzone, niekonwencjonalne: napromieniowanie, metody mechaniczne,
stosowanie gazow, suszenie zywnosci i systemy suszenia, chemiczne metody
konserwacji ~ zywnos$ci,  zapobiegajace  zmianom  mikrobiologicznym
i chemicznym, stosowanie dodatkow do zywnosci. Przyczyny powstawania strat
przechowalniczych i ich klasyfikacja. Procesy zachodzace w surowcach po
zbiorze/uboju, czynniki ksztaltujace trwato$¢ przechowalniczg. Technologie
przechowywania surowcow i zywnosci, rodzaje, zastosowanie, budowa, systemy
regulacyjne, wentylacja, sktad atmosfery, wady i zalety.

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

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

Forma oceny
Efekt : : : N
L Zaliczenie Egzamin . . . | Odpowiedzi
uczenia si¢ : : Kolokwium Projekt Sprawozdanie
pisemne pisemny ustne
w1 X X X
W2 X X X
Ul X X X X
U2 X X




U3 X
U4 X
K1 X
7. LITERATURA
Literatura Swiderski, F. (red.)., 2010 r., Towaroznawstwo zywno$Ci przetworzonej z elementami
podstawowa technologii. Wyd. 3 popr. i uzup, SGGW — Warszawa.
Flaczyk E., Gérecka D., Korczak J., 2006. Towaroznawstwo produktéw spozywczych.
WAR Poznan.
Adamicki, F., Czerko, Z., 2002 r., Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka. PWRIL
Warszawa.
Literatura Czasopisma branzowe: Przemyst spozywczy; Przemyst fermentacyjny i owocowo-
uzupelniaj aca WarZyWny — dostqpne w KMiTZ
Pijanowski, E., Dtuzewski, M., Dluzewska, A., Jarczyk, A., 2006 r. Ogdlna
technologia zywnosci. Wyd. 8, WNT Warszawa

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Al sl Obcli_agenie stud_enta -
iczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 45
z bezposrednim udzialem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia

Przygotowanie do zaje¢ 5
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 5

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 10

przygotowanie projektu itd.)
L.aczny naktad pracy studenta 70

Liczba punktéw ECTS 2

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.1.7

Nazwa przedmiotu / zaje¢

Nowoczesne metody pomiarow 1 kontroli w przemysle
Sspozywczym

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imig¢ i nazwisko nauczyciela (1i) i jego
stopien lub tytul naukowy osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr hab. inz. Kazimierz Peszynski, prof. UTP, dr inz. Daniel
Perczynski

Przedmioty wprowadzajace

Matematyka, Ogolna technologia Zzywnos$ci

Wymagania wstepne

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

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia N Zajecia Liczba
Semestr Wiy audytoryjne | laboratoryjne | projektowe SR terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M) ECTS*
VIl 15 2

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do O;imeksmnle dE
. o . kierunkowych SR
Lp. Opis efektéw uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
UMIEJETNOSCI
Wykonuje proste zadanie badawcze pod opieka specjalisty P6S_UW
U1 wykorzystujac ~ znajomo$¢  operacji i procesow K U04 P6S_UK
jednostkowych w technologii Zzywnosci, prawidlowo - P6S_UO
interpretuje rezultaty i wycigga wnioski. P6S_UU
. . , . P6S_UW
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk P6S UK
U2 w laboratorium analitycznym i A4 zaktadzie K_U08 P6S UO
przemystowym. P6S UU
P6S_UW
U3 Potrafi  zastosowaé aparatur¢ kontrolno-pomiarowg K U07 P6S_UK
stosowang w procesach przemystowych. - P6S_UO
P6S_UU

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Cwiczenia laboratoryjne.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU




| Zaliczenie wszystkich ¢wiczen laboratoryjnych i ztozenie sprawozdan. |
5. TRESCI PROGRAMOWE

Cwiczenia Budowa typowego toru pomiarowego. Przetwornik C/A. Przetwornik A/C.
laboratoryjne Wyznaczanie charakterystyk wybranych czujnikow temperatury. Poréwnanie
charakterystyk statycznych termometréw. Pomiar ci$nienia. Anemometr
termiczny. Rurki spietrzajace. Higrometr wlosowy. Pomiar nat¢zenia o§wietlenia.
Pomiar natezenia przeplywu. Pomiary lepko$ci dynamicznej i kinematyczne;j.

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

(dla kazdego efektu uczenia si¢ wymienionego w pkt. 2. Powinny znalez¢ si¢ metody sprawdzenia, czy zostat
on osiagniety przez studenta)

Forma oceny
iz Zaliczenie Egzamin
uczenia si¢ - : Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
pisemne pisemny
Ul X
U2 X
U3 X
7. LITERATURA
Literatura Peszynski K., 1999 r., Pomiary i automatyka dla chemikow. Skrypt. ATR Bydgoszcz.
podstawowa Praca zbiorowa pod red, Piotrowskiego J., 2009 r., Pomiary. Czujniki i metody

pomiarowe wybranych wielkosci fizycznych i sktadu chemicznego. WNT, Warszawa
Jankiewicz M., Kedzior Z., 2003 r., Metody pomiaréw i kontroli jakosci w przemysle
spozywczym i biotechnologii. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego

w Poznaniu.
Literatura Peck L., Irgolic K. J., 1997 r., Measurement and Synthesis in the Chemistry
uzupelniajaca Laboratory (2nd Edition), Amazon.
Mitek M., 2006 r., Metrologia elektryczna wielkosci nieelektrycznych. Wydawnictwo
WSP ZG.
8. NAKLAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS
e Sidlea Obcia€Zenie studjcnta -
Liczba godzin
Zajecia prowadzone Udziat w zaj¢ciach dydaktycznych, 15
z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 5
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 10
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 50
Liczba punktéw ECTS 2

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.1.8

Nazwa przedmiotu / zaje¢

Projektowanie
SpOZywCZego

technologiczne

zaktadow

przemystu

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imig¢ i nazwisko nauczyciela (1i) i jego

stopien lub tytul naukowy osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie

sylabusa

prof. dr hab. inz. Marek Cierach, dr inz. Grazyna Gozdecka,
dr inz. Wojciech Po¢wiardowski

Przedmioty wprowadzajace

Grafika inzynierska

Wymagania wstepne

brak wymagan

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) S (M ECTS*
\% 15 30 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do Ll
. . : kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
P (kod sk_{adnlka
opisu)
WIEDZA
Posiada wiedzg¢ z zakresu utrzymania obiektow i urzadzen.
Zna podstawy prawne i organizacyjne tworzenia oraz
W1 rozwoju przedsiebiorczosci. Posiada wiadomo$ci konieczne K W02 P6S WK
do poprawnego zaprojektowania procesu produkcyjnego - -
z uwzglednieniem gospodarki odpadami i §ciekami.
Posiada  wiadomos$ci  konieczne do  poprawnego
zaprojektowania procesu produkcyjnego pod katem P6S WG
W2 gospodarki $cierkami i odpadami w przetworstwie rolno- K_W03 P6S WK
spozywczym. -
Zna zasady i podstawy higieny stosowane w procesach P6S WG
w3 produkcji zywnosci. K_W04 P6S_WK
Zna praktyczne aspekty zarzadzania jako$cig, w tym
W4 jako$cig zywnosci na podstawie norm przepisow prawa K W05 P6S WK
krajowego i europejskiego. - -

UMIEJETNOSCI




. . P6S_UW
Sporzadza raporty techniczne oraz projektowe na zadany P6S UK
Ul temat wykorzystujac podstawowe technologie K_U03 P6S UO
informatyczne. P6S UU
P6S_UW
Potrafi sporzadzi¢ bilans masowy projektowanego procesu P6S_UK
u2 o g K_U10

przetwarzania Zywnosci. P6S_UO
P6S_UU
Jako czlonek zespolu, na podstawie wytycznych, E’%SS_LLJJVIX
U3 projektuje ztozony proces technologiczny i produkt, oraz K_U12 P6S UO
potrafi dokona¢ krytycznej oceny swoich dziatan. P6S UU
. o - .. : P6S_UW
Posiada umieje¢tnosé wyszukiwania, zrozumienia, analizy P6S UK
U4 i wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych K_U13 P6S UO
z rdznych zrddel (publikacje, akty prawne, normy). P6S UU

KOMPETENCIJE SPOLECZNE B
Ma s$wiadomos$¢ znaczeni j du i n P6S_KK
K1 Ma $wiadomo$¢ znaczenia swojego zawodu i wymagan, K KOl P6S KO
jakie sie przed nim. - P6S KR
Jest otwarty na zachodzace zmiany i ma $wiadomosé PGS:KK
K2 znaczenia dostosowania si¢ do zmiennego otoczenia K_KO02 P6S_KO
gospodarczego i rynku pracy. P6S KR
Ma s$wiadomos¢ wystgpowania potencjalnych zagrozen P6S KK
K3 wynikajacych z  wykonywanej  dzialalnosci  dla K K06 P6S KO
konsumentéw i $rodowiska oraz stara si¢ je przewidywac - P6S KR

i minimalizowac. -

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, éwiczenia projektowe.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

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

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad

Zasady opracowania dokumentacji technicznej. Analiza niezawodnoS$ci
przedsiewzigcia inwestycyjnego. Lokalizacja ogoélna i szczegdlowa zaktadow
spozywczych. Projektowanie programu produkcji. Bilanse surowcowe
i materialowe. Projektowanie technologii produkcji. Projektowanie doboru
maszyn 1 urzadzen. Przestrzenne rozmieszczenie maszyn 1 urzadzen.
Projektowanie zapasOw magazynowych 1 pomieszczen magazynowych.
Projektowanie zapotrzebowania czynnikow energetycznych. Opracowanie
technologicznych wytycznych dla branz. Projektowanie wymogdéw transportu
wewngetrznego 1 zewngtrznego. Projektowanie zatrudnienia i pomieszczen
socjalnych. Zagadnienia ochrony przeciwpozarowej w projektowaniu zaktadow;
wyznaczanie dopuszczalnej wielkosci strefy pozarowej. Zasady opracowania
ogo6lnego planu zagospodarowania terenu. Prowadzenie przedsigwzigcia zgodnego
z wymogami prawa krajowego i europejskiego.

Cwiczenia projektowe

Przekazanie wiadomosci niezbednych do opracowania czesci technologicznej
dokumentacji projektowej. W trakcie ¢wiczen projektowych studenci
przygotowujg projekt koncepcyjny zakladu/przedsigbiorstwa dzialajacego
W przemysle rolno-spozywczym, ktéry obejmuje: obliczenia bilansowe; opis




surowcow; opis wyrobu (produktu, ustugi); schemat technologiczny; dobor
maszyn 1 urzadzen; schemat koncepcji zaktadu i1 jego infrastruktury;
zapotrzebowanie zasobdw ludzkich i energii w wybranej technologii.

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

Efekt

Forma oceny

Zali
pis

uczenia si¢

czenie Egzamin Zaliczenie

emne pisemny pisemne Projekt Sprawozdanie | Referat

W1

x

W2

W3

W4

X | X | X[ X

Ul

U2

U3

U4

K1

K2

K3

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

7. LITERATURA

Literatura

Gasiorek E.,2006, Podstawy projektowania inzynierskiego. Podrecznik Akademii

podstawowa Ekonomicznej, Wroctaw.
Tarnowski W., 1997, Podstawy projektowania technicznego. WNT, Warszawa.
Bliska B., Grzesinska W., Tomaszewska M., 2011, Projektowanie technologiczne
zaktadoéw przemystu spozywczego. Wyd. SGGW, Warszawa.

Literatura Dobrzanski T., 2011, Rysunek techniczny maszynowy. WNT, Warszawa.

uzupehiajaca Koch R., Noworyta A., 1998, Procesy mechaniczne w inzynierii chemicznej. WNT,

Warszawa.

Lewicki P., 2006, Inzynieria Procesowa i Aparatura Przemystu Spozywczego, WNT
Warszawa.

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

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

Katalogi firmowe (maszyny, urzadzenia, linie technologiczne)

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obciazenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 45
z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 2
zajecia
Przygotowanie do zajeé 3
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 20
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 10
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 80
Liczba punktow ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.1.9

Nazwa przedmiotu / zajeé

Maszynoznawstwo przetwdrstwa spozywczego

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci

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. Joanna Szulc

dr inz. Wojciech Poé¢wiardowski, dr inz. Grazyna Gozdecka,

Przedmioty wprowadzajace

Grafika inzynierska

Wymagania wstepne

brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

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

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 zasady i urzadzenia do zapewniania prawidtowej
R L . , . P6S_WG
w1 gospodarki $ciekami i odpadami w przetworstwie rolno- K_W03 P6S WK
Spozywczym -
Zna gléwne technologie przemystu spozywczego
W2 i charakteryzuje operacji i procesy jednostkowe w nich K_W10 P6S_WG
stosowane.
W3 Zna podstawowe prawa dotyczqge 'ruchu Plynow, wymiany ciepta K W12 P6S WG
1 masy w procesach przetwarzania Zywnosci. - -
Zna budowe i1 zasady eksploatacji podstawowych maszyn
W4 i urzadzen wykorzystywanych w przetworstwie zywnosci K_W15 P6S_WG
oraz urzadzen pomiarowych.
UMIEJETNOSCI
Sporzadza raporty techniczne oraz projektowe na zadany P6S_UW
. . P6S_UK
Ul temat wykorzystujac podstawowe technologie K_U03 -
. P6S_UO
informatyczne.

P6S_UU




Wykonuje proste zadanie projektowe pod opieka E%SS—LJYX

u2 specjalisty wykorzystujac znajomo$¢ operacji i procesOw K_U04 P6S UO
jednostkowych w technologii zywnosci. PES UL
. P6S_UK

U3 Pracuje indywidualnie i zarzadza czasem. K_U17 P6S_UO

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktady multimedialne, éwiczenia projektowe.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

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

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad Procesy podstawowe w technologii zywnosci- podziat. Urzadzenia magazynowe,
wyposazenie magazynow. Rozdrabnianie cial statych (maszyny zgniatajace,
szarpiace, udarowe, S$cinajace, tnace, tamacze). Przesiewanie sortowanie
(przesiewacze i sortowniki). Formowanie i ekstradowanie (walcarki, wykrawarki,
wytlaczarki). Fluidyzacja. Rozdzielanie uktadéw niejednorodnych (wirdwki,
filtry, odstojniki, cyklony). Homogenizatory. Mieszanie i aglomeracja (mieszarki,
mieszalniki, granulatory, zagniatarki). Transport w przemysle spozywczym.
Ogrzewanie, chtodzenie, odparowywanie, mrozenie (pasteryzatory, sterylizatory,
autoklawy, wymienniki ciepta, skraplacze, wyparki, zamrazarki). Suszarki.
Ekstraktory. Krystalizatory. Destylatory i rektyfikatory.

Cwiczenia projektowe | Na zajeciach studenci obliczaja proste zadania inzynierskie z oporéw przeptywu
ptynow, filtracji, mieszanie, wymiany ciepta, mrozenia, suszenia, ekstrakcji.
W ramach projektowania studenci wykonuja projekt wybranego aparatu
zawierajacy podstawowe obliczenia inzynierskie i konstrukcyjne. Przyktadowe
tematy projektowe: zbiornik magazynowy cieczy, odstojnik Dorra, wymiennik
ciepta ptaszczowo-rurkowy.

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

Forma oceny
Sl Zaliczenie Egzamin
uczenia si¢ pisemne pisemny Kolokwium Projekt Sprawozdanie | Referat
W1 X
W2 X X
W3 X
W4 X
Ul X X
U2 X X
U3 X
7. LITERATURA
Literatura Lewicki P.P. (red.), 2012, Inzynieria procesowa i aparatura przemyshu spozywczego.

podstawowa WNT, Warszawa.

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

Btasinski H., Py¢ W., Rzyski E., 2001, Maszyny i aparatura technologiczna przemystu

spozywczego, Wyd. Politechniki L.6dzkiej, £.6dz.




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

uzupehiajaca Btasinski H., Rzyski E., 1978, Aparatura Przemystu Spozywczego, skrypt PL czgs¢ 11
1T Lodz.

Btasinski H., Py¢ K.W., Rzyski E., 1994, Maszyny i Aparatura Technologiczna
Przemyshu Spozywczego, skrypt PL czes¢ 11 11 £odz.

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

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

Lewicki P.P. (red.), 2002, Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego.

Czes¢ 11. Cwiczenia obliczeniowe. WNT, Warszawa.

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$é studenta ObciLq_Zenie ok
iczba godzin

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

Przygotowanie do zaje¢ 5
Praca wlasna studenta Studiowanie literatury 10

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15

przygotowanie projektu itd.)
L.aczny naktad pracy studenta 80

Liczba punktéw ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.1.10.1

Nazwa przedmiotu / zaje¢

Wybrane zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka
1. Zasady zywienia zbiorowego

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imig¢ i nazwisko nauczyciela (1i) i jego
stopien lub tytul naukowy osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr hab. inz. Anna Dtugosz

Przedmioty wprowadzajace

Zywienie cztowieka

Wymagania wstepne

brak wymagan

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) S (M ECTS*
\% 15F 15 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do Ll
. . . kierunkowych charaktery_styk

Lp. Opis efektéw uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia

efektow .
o (kod sktadnika

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

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

Zna podstawy funkcjonowania uktadu pokarmowego
i wspottowarzyszacych — cztowieka. Ma  znajomos$é

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

W3 Zna prf‘fv ob.r()bki tephnol9gicznej oraz Przech9xyywania K W10 P6S WG
na warto$¢ odzywczg 1 jako$¢ zdrowotng Zywnosci. - -

UMIEJETNOSCI
Posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy
I wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych P6S_UW

U1 z r6znych zrodet i w roéznych formach wiasciwych dla K_U01 P6S_UK
studiowanego kierunku wykorzystujac do tego celu m.in. K_U13 P6S_UO
technike komputerowa W  zakresie pozyskiwania P6S_UU
i przetwarzania informacji.




Potrafi przy formutowaniu i rozwigzywaniu zadan
L T A . P6S_UW
inzynierskich integrowa¢ wiedze z zakresu technologii K_U03 P6S UK
U2 zywnosci 1 zywienia czlowieka korzystajac m.in. z norm K_U04 -
; L . . . P6S_UO
i sporzadza odpowiednie notatki zawierajace prawidiowo K_U15 -
. e . L P6S_UU
zinterpretowane wyniki i wycigga wnioski. -
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Jest $wiadomy odpowiedzialnosci etycznej i spotecznej P6S_KK
K1 zwiazanej z Wykonywaniem szeroko rozumianego zawodu K_KO03 P6S_KO
inzyniera technologa przemystu spozywczego. P6S_KR
. L . . P6S_KK
K2 Rozumie p_o_trzebf; doksztatcania si¢ i podnoszenia swoich K K07 P6S KO
kompetencji zawodowych. - P6S KR
Rozumie potrzebe i potrafi przekaza¢ informacje B
SR . o P6S_KK
0 korzystnych jak i niekorzystnych aspektach dziatalnos$ci -
K3 . . o A , . K_KO04 P6S_KO
zwigzanej z produkcjg zywnosci w sposob powszechnie - P6S KR
zrozumialy. -

3. METODY DYDAKTYCZNE

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

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

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

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad Zasady racjonalnego zywienia w zywieniu zbiorowym. Normy zywienia
i modelowe racje pokarmowe. Zasady zywienia kobiet w cigzy, kobiet w okresie
laktacji, niemowlat, dzieci, mtodziezy, osob dorostych i 0s6b starszych.
Najczestsze problemy zywieniowe ww. grupach ludnosci.

Cwiczenia Zapoznanie z zasadami planowania zywienia i ukladania jadtospisow oraz ich
laboratoryjne oceny. Zapoznanie z rodzajami norm zywienia i modelowymi racjami
pokarmowymi, ich zastosowaniem w zywieniu zbiorowym. Zapoznanie
z zasadami zywienia kobiet w cigzy, kobiet w okresie laktacji, dzieci, mtodziezy,
0s0b dorostych i o0séb starszych oraz opanowanie umiejetnosci planowania
jadtospisow dla zaktadéw zywienia zbiorowego — dekadowych, catodziennych lub
0 ograniczongj ilosci positkow.

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

Forma oceny
Efgkt . Zaliczenie Egzamin . . .
uczenia si¢ pisemne pisemny Kolokwium Projekt Sprawozdanie | Referat

W1 X X X

W2 X X X

W3 X X X

Ul X X

U2 X

K1 X X X

K2 X X X

K3 X X

7. LITERATURA



Literatura
podstawowa

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

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

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

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

Turlejska H., Pelzner U., Szponar L., Konecka-Matyjek E. 2004. Zasady racjonalnego
zywienia — zalecane racje pokarmowe dla wybranych grup ludnosci w zaktadach
zywienia zbiorowego. Wyd. O$rodek Doradztwa i Doskonalenia Kadr Sp. z o.0.,
Gdansk.

Literatura
uzupelniajaca

Jarosz M. (red.) 2008. Zasady prawidtowego zywienia dzieci i mtodziezy oraz
wskazowki dotyczace zdrowego stylu zycia. Wyd. 1ZZ, Warszawa.

Jarosz M. (red.) 2017. Normy Zywienia dla populacji Polski. Wyd. IZZ, Warszawa.
Jarosz M. i wsp. 2008. Zywienie 0s6b w wieku starszym. Seria: Instytut Zywnosci i
Zywienia zaleca. Wyd. PZWL, Warszawa.

Kunachowicz H., Nadolna I, Przygoda B., Iwanow K. 2005. Tabele sktadu i warto$ci
odzywczej zywnosci. Wyd. PZWL, Warszawa.

Szostak-Wegierek D., Cichocka A. 2005. Zywienie kobiet w cigzy. Wyd. PZWL,
Warszawa.

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

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

8. NAKLAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obcigzenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zaj¢ciach dydaktycznych, 30
z bezposrednim udzialem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych 0s6b prowadzacych | Konsultacje 2
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 18
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 10
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 75
Liczba punktéw ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.1.10.2

Nazwa przedmiotu / zaje¢

Wybrane zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka
2. Podstawy dietetyki

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imig¢ i nazwisko nauczyciela (1i) i jego
stopien lub tytul naukowy osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr hab. inz. Anna Dtugosz

Przedmioty wprowadzajace

Zywienie cztowieka

Wymagania wstepne

brak wymagan

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) S (M ECTS*
\% 15F 15 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do Ll
. . . kierunkowych charaktery_styk

Lp. Opis efektéw uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia

efektow .
o (kod sktadnika

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

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

Zna podstawy funkcjonowania uktadu pokarmowego
i wspottowarzyszacych — cztowieka. Ma  znajomos$é

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

W3 Zna prf‘fv ob.r()bki tephnol9gicznej oraz Przech9xyywania K W10 P6S WG
na warto$¢ odzywczg 1 jako$¢ zdrowotng Zywnosci. - -

UMIEJETNOSCI
Posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy
I wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych P6S_UW

U1 z r6znych zrodet i w roéznych formach wiasciwych dla K_U01 P6S_UK
studiowanego kierunku wykorzystujac do tego celu m.in. K_U13 P6S_UO
technike komputerowa W  zakresie pozyskiwania P6S_UU
i przetwarzania informacji.




Potrafi przy formutowaniu i rozwigzywaniu zadan
L T A . P6S_UW
inzynierskich integrowa¢ wiedze z zakresu technologii K_U03 P6S UK
U2 zywnosci 1 zywienia czlowieka korzystajac m.in. z norm K_U04 -
; L . . . P6S_UO
i sporzadza odpowiednie notatki zawierajace prawidiowo K_U15 -
. o . L P6S_UU
zinterpretowane wyniki i wycigga wnioski. -
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Jest $wiadomy odpowiedzialnosci etycznej i spotecznej P6S_KK
K1 zwiazanej z Wykonywaniem szeroko rozumianego zawodu K_KO03 P6S_KO
inzyniera technologa przemystu spozywczego. P6S_KR
. L . . P6S_KK
K2 Rozumie p_o_trzebf; doksztatcania si¢ i podnoszenia swoich K K07 P6S KO
kompetencji zawodowych. - P6S KR
Rozumie potrzebe i potrafi przekaza¢ informacje B
A . o P6S_KK
0 korzystnych jak i niekorzystnych aspektach dziatalnos$ci -
K3 . . o A , . K_KO09 P6S_KO
zwigzanej z produkcjg zywnosci w sposob powszechnie - P6S KR
zrozumialy. -

3. METODY DYDAKTYCZNE

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

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

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

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad Cele i zadania zywienia dietetycznego. Rodzaje diet leczniczych — ich
charakterystyka i zastosowanie. Dieta podstawowa. Dieta bogatoresztkowa. Dieta
fatwo strawna. Dieta fatwo strawna z ograniczeniem tluszczu. Dieta fatwo strawna
z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotadkowego. Diety
fatwo strawne o zmienionej konsystencji. Diety ubogoenergetyczne. Dieta tatwo
strawna bogatobiatkowa. Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych
weglowodanéw 1 nasyconych kwasow thuszczowych. Dieta latwo strawna
niskobiatkowa. Diety specjalne (zywienie w celiakii, galaktozemii,
fenyloketonurii oraz zespole chylomikronemii).

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

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

Forma oceny
Sz Zaliczenie Egzamin
uczenia si¢ - g Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
pisemne pisemny
W1 X X X
W2 X X X
W3 X X X
Ul X X




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

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

Jarosz M. (red.) 2017. Normy zywienia dla populacji Polski. Wyd. 1ZZ, Warszawa.
Jarosz M., Buthak-Jachymczyk B. (red.) 2008. Normy zywienia cztowieka. Podstawy
prewencji otylosci i chordb niezakaznych. Wyd. PZWL, Warszawa.

Kunachowicz H., Nadolna I, Przygoda B., Iwanow K. 2005. Tabele sktadu i wartosci
odzywczej zywnosci. Wyd. PZWL, Warszawa.

Peckenpaugh N., 2011, Podstawy zywienia i dietoterapia. Wyd. Elservier Urban &
Partner, Wroclaw.

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

8. NAKLAD PRAC

Y STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obciazenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone

z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B

Udziat w zaj¢ciach dydaktycznych, 30

lub innych 0s6b prowadzacych | Konsultacje 2
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 18
Praca wlasna studenta Studiowanie literatury 10
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 75
Liczba punktéw ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D Pozycja planu: D.1.1111
1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane
Nazwa przedmiotu / zaje¢ Instrumentalne metody analizy zywnosci
Kierunek studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Poziom studiow I stopien (inz.)
Profil praktyczny
Forma studiéw stacjonarne
Specjalnosé 1. inZynieria Zywnosci
Jednostka prowadzaca kierunek studiow | Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j
Imie i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub_tytu:‘t_ ] OSOby. dr hab. inz. Beata Jedrzejewska, prof. uczelni
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa
Przedmioty wprowadzajace Chemia, Metody analizy zywnosci
Wymagania wstepne brak wymagan
B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow
Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajgcia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) ©) (M ECTS*
VI 15F 15 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

o Odniesienie do
Odniesienie do harak K
. . : kierunkowych SR
Lp. Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu ofektow Il stopnia
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Zna podstawowe metody i techniki oraz ich praktyczne
zastosowanie w analizie instrumentalnej oraz sensorycznej
W1 srodkow spozywczych, a takze zasady obowiazujace K_W07 P6S_WG
podczas przygotowania prob do analiz 1 ich
przeprowadzania.
W2 Zna reakCJe. ch§rn1czn’e,_ .od ktorych .zalezy trwalosc K_W06 P6S WG
przechowalnicza zywno$ci i zna sposoby ich kontroli.
UMIEJETNOSCI
Wykonuje proste zadanie inzynierskie lub projektowe pod
g . ) . . P6S_UW
opieka specjalisty wykorzystujac wiedzg z zakresu analizy P6S UK
Ul instrumentalnej i sensorycznej oraz znajomos$¢ operacji K_U04 P6S UO
I procesow jednostkowych w technologii Zywnosci, P6S UU
prawidlowo interpretuje rezultaty i wyciaga wnioski. -
P6S_UW
o . P6S_UK
U2 Postuguje si¢ podstawowym sprzetem laboratoryjnym. K_U07 P6S UO
P6S_UU




Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk E’%SS_LLJJVIX
U3 W laboratorium  analitycznym i w  zakladzie K_U08 P6S UO

przemystowym. P6S UU

Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujgc w nim rozne PGS:UK
u7 . K_U17

role i zarzadza czasem. P6S_UO

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Wyktad: egzamin pisemny. Cwiczenia: kolokwium i zlozenie sprawozdan z wykonanych ¢wiczen
laboratoryjnych..

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad Charakterystyka metod stosowanych w analizie produktow spozywczych. Metody
oznaczen podstawowych sktadnikoéw zywnosci. Zapoznanie z technikami
badawczymi z wykorzystaniem metod optycznych, spektroskopowych,

chromatograficznych, woltamperometrycznych, metod analizy
termograwimetrycznej oraz matematycznymi metodami interpretacji wynikow
analiz.
Cwiczenia Tematyka przedmiotu obejmuje zagadnienia oznaczania zawarto$ci jonow metali
laboratoryjne alkalicznych metoda fotometrii ptomieniowe;j. Turbidymetryczne

i nefelometryczne oznaczanie siarczandw. Refraktometryczne oznaczanie
thuszczow. Polarymetryczne i refraktometryczne oznaczanie weglowodanow.
Oznaczanie zawarto$ci aminokwasoéw metoda chromatografii cienkowarstwowe;.
Jako$ciowe i ilosciowe oznaczanie zawartoSci pestycydow metoda chromatografii
gazowej. Jako$ciowe i ilosciowe oznaczenia naturalnych i syntetycznych
barwnikow organicznych stosowanych w przemysle spozywczym oraz alkaloidow
i alkoholi z wykorzystaniem chromatografii gazowej i cieczowej. Fotometryczne
oznaczanie barwy produktéow zywnosciowych. Spektrofotometryczne oznaczanie
zawartosci witamin i prowitamin. Woltamperometryczne oznaczanie zawartosci
jonow metali ciezkich w produktach zywnosciowych.

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
W2 X
Ul X X
u2 X
U3 X
u4 X
7. LITERATURA
Literatura Praca pod red. Sikorskiego Z.E., 2002 r., Chemia Zywnosci. WNT. Warszawa.
podstawowa Cyganski A., 1999 r., Podstawy metod elektroanalitycznych. WNT. Warszawa.

Praca pod red. Kocjana R., 2000 r., Chemia analityczna, t. Il Analiza Instrumentalna.
Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

Ladonski W., Gospodarek T., Podstawowe metody analityczne produktow
zywnoséciowych.




Praca zbiorowa., 2000 r., Metody spektroskopowe i ich zastosowanie do identyfikacji
zwiazkow organicznych. WNT, Warszawa.

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

uzupehiajaca Szczepaniak W., 1996 r., Metody instrumentalne w analizie chemicznej. PWN.
Warszawa.
Kretowska - Kutas M., 1993 r., Badanie jako$ci produktow spozywczych. PWE,
Warszawa.

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

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

e simdlamin Obcia€Zenie studc_enta -
Liczba godzin

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 zaje¢ 15
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 5

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 20

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 75

Liczba punktow ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.1.11.1.2

Nazwa przedmiotu / zajeé

Higieniczna ocena tworzyw sztucznych

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci

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. Katarzyna Skorczewska, mgr inz. Krzysztof Lewandowski

Przedmioty wprowadzajace

Chemia

Wymagania wstepne

Znajomo$¢ podstawowych pojec z zakresu chemii analitycznej

i organicznej

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) S (M ECTS*
\% 15F 15 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do Odniesienie do
Kierunkowvch charakterystyk
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu ’Wy Il stopnia
efektow )
o (kod sktadnika
uczenia si¢ -
opisu)
WIEDZA
W1 Zna pqd;tawy higieny wymagane w procesach produkcji K W04 P6S WG
ZywnoSci. - P6S WK
W2 Zna rod’zaje' 1 wia’sc.lwosm opakowan przeznaczonych dla K W13 P6S WG
produktéw zywno$ciowych. - -
UMIEJETNOSCI
P6S UW
) i , . . P6S UK
ul Przygotowuje probki do badan zgodnie z procedurami. K_U06 P6S UO
P6S_UU
P6S UW
. ) P6S UK
uz2 Postuguje si¢ podstawowym sprzetem laboratoryjnym. K_U07 P6S UO
P6S UU
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk P6S_UW
. ; d : P6S UK
u3 w laboratorium analitycznym 1 W zaktadzie K_U08 PG S_U o
przemystowym. PGS_UU




u4

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

P6S_UK

K_UL7 P6S_UO

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wryktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

laboratoryjnych..

Wyktad: egzamin pisemny. Cwiczenia: kolokwium i zlozenie sprawozdan z wykonanych ¢wiczen

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad

Charakterystyka tworzyw polimerowych wykorzystywanych w  przemysle
opakowaniowym. Tworzywa polimerowe jako mieszaniny wielosktadnikowe.
Metody identyfikacji polimerdw i wykrywania substancji matoczasteczkowych.
Zrédla zanieczyszczen tworzyw, ich identyfikacja i wplyw na zywno$é.
Monomery, metale cigzkie, zwiazki aromatyczne, substancje niedozwolone
w opakowaniach. Migracja i ekstrakcja. Kryteria oceny higienicznej tworzyw
W kontakcie ze srodkami spozywczymi. Przepisy legislacyjne, normy, kontrola.

Cwiczenia
laboratoryjne

Identyfikacja polimerow. Wykorzystanie techniki FTIR do identyfikacji
i wykrywania organicznych substancji pomocniczych w opakowaniach.
Plastyfikacja, wpltyw plastyfikator6w na wilasciwosci tworzyw. Wlasciwosci
fizykomechaniczne tworzyw opakowaniowych. Destrukcja i stabilizacja
polimeréw. Rozpuszczalno$¢ i pecznienie tworzyw. Migracja plastyfikatorow.

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

PRZEZ STUDENTA
e Zaliczenie Egzamin o oeeny
uczenia si¢ - : Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
pisemne pisemny
w1 X
W2 X
Ul X X
U2 X
U3 X
U4 X
7. LITERATURA
Literatura Rabek J.F. 2013 r., Wspoétczesna wiedza o polimerach : wybrane zagadnienia Warszawa
podstawowa : Wydawnictwo Naukowe PWN.
Ustawa o materiatach i wyrobach przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig. Dz. U.
2001r., nr 128, poz.1408. (publikacja dostepna w Internecie).
Korzeniowski A., Ankiel - Homa M., Czaja - Jagielska N., 2011 r., Innowacje
w opakowalnictwie. Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu.
Melski K., 2011 r., Zagrozenia migracji. Packaging 3 (2011) 53.
Caruso G., Bolzoni L., Barone C., Steinka I., Parisi S., Montanari A., 2017 r., Chemia
materialdéw opakowaniowych, Warszawa : Wydawnictwo Naukowe PWN
Literatura Przygocki W., 1990 r., Metody fizyczne badan polimerow. PWN, Warszawa.
uzupetniajaca Lisinska-Kus$nierz (red.), 2005, Badanie i ocena jakosci materialow opakowaniowych i

opakowan jednostkowych. Krakow: Wydawnictwo Akademii Ekonomicznej

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

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

Rozporzadzenie nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego z dnia 27.10.2004 r.
W sprawie materiatow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.




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

przemystowych. Akademia Ekonomiczna w Poznaniu.

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywnos¢ studenta

Obcigzenie studenta —
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udzial w zaj¢ciach dydaktycznych, 30
z bezpo$rednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia
Przygotowanie do zajeé 15
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 15
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 20
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 85
Liczba punktow ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.1.11.1.3

Nazwa przedmiotu / zaje¢

Z Zywnoscia

Materiaty  powlokotworcze

przeznaczone

do kontaktu

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imig¢ i nazwisko nauczyciela (1i) i jego
stopien lub tytul naukowy osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr inz. Joanna Kowalik, dr inz. Anna Zalewska

Przedmioty wprowadzajace

Chemia

Wymagania wstepne

metali

Znajomos¢ podstaw materiatoznawstwa, procesow korozji

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*
\% 15F 15 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do

Odniesienie do

: charakterystyk
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu klerunkquch I Stopr¥iay
efektow .
e G (kod sk_iadmka
opisu)
WIEDZA
W1 Zna rodzaje. i wlaéciwoé“ci‘ opakqwaﬁ oraz ich praktyczne K W13 P6S WG
zastosowanie w produkcji Zywnosci.
Zna budowg i zasady eksploatacji maszyn i urzgdzen, w tym
W2 urzadzen pomiarowych wykorzystywanych w przemysle K_W15 P6S_WG
SpOZywczym.
UMIEJETNOSCI
Sporzadza raporty techniczne m.in. utrzymania urzadzen
i systemOow technicznych, raporty laboratoryjne oraz
notatki stuzbowe, a takze przygotowuje i przedstawia P6S_UW
U1 prezentacj¢ medialng na zadany temat wykorzystujac K U03 P6S_UK
podstawowe technologie informatyczne. Potrafi przy - P6S_UO
formulowaniu i rozwigzywaniu zadah inzynierskich P6S_UU
integrowa¢ wiedz¢ z zakresu technologii ZywnoS$ci
i zywienia cztowieka.
Wykonuje proste zadanie inzynierskie lub projektowe pod P6S UW
u2 opieka specjalisty wykorzystujac wiedze z zakresu analizy K_U04 P6S_UK
instrumentalnej i sensorycznej oraz znajomos$¢ operacji P6S_UO




i procesow jednostkowych w  technologii Zzywnosci, P6S_UU
prawidtowo interpretuje rezultaty i wycigga wnioski.
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk F;%SS—%V&/
U3 w laboratorium  analitycznym 1w zakladzie K_U08 P6S UO
przemystowym. P6S UU
Posiada umiejetno$¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy PGS:UW
U4 i wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych K U13 P6S_UK
z r6znych zrédet i w roéznych formach wiasciwych dla - P6S_UO
studiowanego kierunku. P6S UU
Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujgc w nim rozne P6S_UK
U5 . K_U17
role i zarzadza czasem. - P6S_UO
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Ma s$wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za  wspdlnie P6S_KK
K1 . . . K_KO08 P6S_KO
realizowane zadania zwigzane z pracg zespotowa. P6S KR
3. METODY DYDAKTYCZNE
| Wyktad multimedialny, konsultacje, ¢wiczenia laboratoryjne.
4. FORMA I WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU
| Wyktad: egzamin pisemny, éwiczenia laboratoryjne: ztozenie sprawozdan.
5. TRESCI PROGRAMOWE
Wyktad Materiaty stosowane do produkcji urzadzen spozywczych. Wptyw produktow

spozywczych na korozje materiatlow. Agresywnos¢ przetwarzanych surowcow
W przemysle winiarskim, spirytusowym, piwowarskim, produkcji drozdzy.
Nowoczesne materialy opakowaniowe do produktéw spozywczych, opakowania
metalowe, z tworzyw sztucznych, szklane, opakowania papierowe i z tworzyw
papierniczych. Zabezpieczenia antykorozyjne w technologii zywnosci.
Wymagania jakoSciowe przechowalnictwa Srodkoéw spozywczych.

Cwiczenia Naktadanie powlok metalowych metoda galwaniczng. Naktadanie i badanie
laboratoryjne wlasciwos$ci  chemicznych 1 fizykomechanicznych powtok metalowych
i organicznych stosowanych w przemysle spozywczym. Wplyw surowcow
spozywczych na trwato$¢ powtok.

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

Forma oceny

Efekt

L Zaliczenie Egzamin
uczenia S1¢

. : Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
pisemne pisemny

W1 X

W2 X

Ul X

uz2 X

u3 X

u4

us

XX | X[ X[X|X

K1




7. LITERATURA

Literatura
podstawowa

Wojalski J., 2010 r., Uzytkowanie maszyn i aparatury w przetworstwie rolno-

spozywczym, SGGW.

Zin M., 2008 r., Utrwalanie i przechowywanie zywnosci, Uniwersytet Rzeszowski.
Z. Zenowicz, K. Gauda: Powloki organiczne w technice antykorozyjnej, Politechnika

Lubelska 2003

Literatura
uzupetniajgca

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

Wydawnicza Politechniki Poznanskiej, Warszawa.

Kotnarowska D., Powloki ochronne, Politechnika Radomska, 2007

8. NAKEAD 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 0s6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia
Przygotowanie do zajec¢ 15
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 10
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 10
przygotowanie projektu itd.)
L.aczny naktad pracy studenta 70
Liczba punktéw ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.1.11.14

Nazwa przedmiotu / zajeé

Enzymatyczne przetwarzanie zywnos$ci

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci

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. Justyna Mitek

Przedmioty wprowadzajace

Inzynieria procesowa, Biotechnologia zywno$ci

Wymagania wstepne

brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

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

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Lo Odniesienie do
Odniesienie do harak K
. . : kierunkowych SR
Lp. Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ "
opisu)
WIEDZA
Zna zasady i podstawy higieny stosowane w procesach
produkcji zywnosci, dzieki ktorym produkt jest bezpieczny dla
W1 konsumenta, obejmujace roéwniez wilasciwosci typowych K W04 P6S_WG
patogenow 1 mikroorganizméw powodujacych  psucie - P6S_WK
zywnosci.  Rozumie  znaczenie  inaktywacji  tych
mikroorganizmow.
Zna gléwne technologie przemystu spozywczego
i charakteryzuje operacje i procesy jednostkowe w nich
W2 stosowane. Wy]asma_ 1ch. praktyczne Wykrorzystanle wraz K_W10 P6S WG
z zasadami sterowania nimi w poszczegélnych branzach
przemystu spozywczego a takze zna ich wptyw na jakos¢
produktow.
Zna budowe i zasady eksploatacji maszyn i urzadzen, w tym
W3 urzadzen pomiarowych wykorzystywanych w przemysle K_W15 P6S_WG
SpoZywczym.
UMIEJETNOSCI
U1 Potrafi wybra¢ i zastosowa¢ do badan odpowiedni sprzet K U07 P6S_UW
i aparature laboratoryjng. Potrafi korzysta¢ z aparatury - P6S UK




kontrolno-pomiarowej stosowanej w  procesach P6S_UO

przemystowych. P6S_UU
Posiada umiejetno$¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy P6S_UW
U2 i wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych K U13 P6S_UK
z r6znych zroédet i w roéznych formach wiasciwych dla - P6S_UO
studiowanego kierunku. P6S UU
Sporzadza  raporty  laboratoryjne.  Potrafi  przy P6S_UW
U3 formutowaniu 1 rozwigzywaniu zadan inzynierskich K U03 P6S_UK
integrowa¢ wiedz¢ z zakresu technologii ZywnoS$ci - P6S_UO

i zywienia cztowieka. P6S_UU

Wykonuje proste zadanie inzynierskie lub projektowe pod

) o . . P6S_UW
opieka specjalisty wykorzystujac wiedz¢ z zakresu P6S UK
U4 znajomosCi  operacji i procesow  jednostkowych K_U04 P6S UO
W technologii zywno$ci, prawidtowo interpretuje rezultaty -
. : L P6S_UU
I wycigga wnioski.
Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujgc w nim rozne P6S_UK
us . K_U17
role i zarzadza czasem. P6S _UO
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Jest otwarty na zachodzace zmiany i ma $wiadomos¢ P6S_KK
K1 znaczenia dostosowania si¢ do zmiennego otoczenia K_K02 P6S_KO
gospodarczego i rynku pracy. P6S KR
3. METODY DYDAKTYCZNE
| Wyktad multimedialny, éwiczenia projektowe.
4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU
| Egzamin pisemny z wykladéw, ztozenie sprawozdan z éwiczen laboratoryjnych.
5. TRESCI PROGRAMOWE
Wyktad Podstawowe pojecia enzymologii przemystowej. Czynniki wplywajace na

aktywno$¢ enzymoéw. Zrodla enzymow. Metody immobilizacji enzymow.
Produkcja preparatow enzymatycznych. Hydroliza i modyfikacje surowcow
skrobiowych.  Zastosowanie pektyn. Enzymy proteolityczne. Lipazy.
Zastosowania enzymow w podstawowych dzialach przemystu rolno-
spozywczego. Bioreaktory stosowane w procesach enzymatycznych. Handlowe
preparaty enzymow natywnych i immobilizowanych.

Cwiczenia Produkcja immobilizowanego katalizatora metoda putapkowania
laboratoryjne i mikrokapsutkowania.
Badanie wplywu dezintegracji komorek drozdzy Saccharomyces cerevisiae na
aktywnos¢ katalazy.

Zastosowanie immobilizowanego biokatalizatora do rozktadu mocznika.
Hydroliza sacharozy przez inwertazg.
Rozktad mocznika przez ureaze — identyfikacja parametréw kinetycznych.

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

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

pisemne pisemny

W1 X

W2 X

W3 X

Ul X




u2

U3

U4

us

XX | X|X[X

K1

7. LITERATURA

Literatura Bednarski W., Reps A. red.,2003 r., Biotechnologia zywnosci, WNT, Warszawa.
podstawowa Szewczyk K. W., 2003 r., Technologia biochemiczna, OWPW, Warszawa.
Lesniak W., 2002 r., Biotechnologia zywnosci. Procesy fermentacji i biosyntezy,
Wydawnictwo Akademii Ekonomicznej we Wroctawiu, Wroctaw.

Literatura Ratledge C., Kristiansen B. red., 2011 r., Podstawy biotechnologii, PWN, Warszawa.
uzupehiajaca Fiedurek J. red., 2004 r., Podstawy wybranych proceséw biotechnologicznych,
Wydawnictwo UMCS, Lublin.

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Al sl Obcli_agenie stud_enta -
iczba godzin

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

Przygotowanie do zajec¢ 15
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 15

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15

przygotowanie projektu itd.)
L.aczny naktad pracy studenta 80

Liczba punktéw ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.1.11.15

Nazwa przedmiotu / zajeé

Metodologia oceny zywienia

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci

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 hab. inz. Anna Dlugosz

Przedmioty wprowadzajace

zywienie czlowieka

Wymagania wstepne

Ogolna wiedza dotyczaca
W utrzymywaniu dobrego stanu zdrowia cztowieka. Znajomos$é
podstawowych metod wykorzystywanych do oceny sposobu
zywienia i stanu odzywienia.

roli

sktadnikow odzywczych

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

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

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
Zna biochemiczng role thuszczow, biatek, weglowodanow,

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

Zna podstawy funkcjonowania uktadu pokarmowego
i wspoltowarzyszacych — cztowieka. Ma  znajomos$¢

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

Zna praktyczne zastosowanie technik 1 narzedzi P6S WG

W3 badawczych niezbednych przy opracowywaniu ztozonych K_W14 .-

e P6S_WK
zadan projektowych. -
UMIEJETNOSCI
Posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy K Uo1 P6S UW

Ul I wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych K U13 P6S_UK

z r6znych zroédet i w réznych formach wlasciwych dla - P6S_UO




studiowanego kierunku wykorzystujac do tego celu m.in. P6S_UU
technike komputerowa w  zakresie pozyskiwania
i przetwarzania informacji.
Potrafi wybra¢ i zastosowa¢ odpowiedniga metode do P6S_UW
badan. P6S_UK
U2 K_U09 P6S_UO
P6S_UU
U3 Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rozne K U7 P6S_UO
role i zarzadza czasem. - P6S_UK
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Przestrzega zasad etyki przy zbieraniu i opisywaniu P6S KK
K1 danych. K_KO05 P6S KO
P6S_KR
Rozumie potrzebe doksztalcania si¢ i podnoszenia P6S_KK
K2 swoich kompetencji zawodowych. K_KO07 P6S_KO
P6S_KR
Ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za  wspoOlnie P6S_KK
K3 realizowane zadania zwigzane z pracg zespolowa. K_KO08 P6S_KO
P6S_KR

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

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

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

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

Efokt Forma oceny

Egzamin Egzamin

uczenia si¢ ;
ustny pisemny

Kolokwium Projekt Sprawozdanie | ............

W1

W2

W3

Ul

X | X|X|X]|X

U2

XX | X|X|X

U3




K1 X
K2 X
K3 X
7. LITERATURA
Literatura Gawecki J. (red.) 2010. Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. PWN,
podstawowa Warszawa.
Gronowska-Senger A. 2013. Przewodnik metodyczny badan sposobu zywienia.
Komitet Nauk o Zywieniu Czlowicka PAN, Warszawa.
Gronowska-Senger A. 2013. Zarys oceny zywienia. Wyd. SGGW, Warszawa.
Roszkowski W. (red.) 2005. Podstawy nauki o zywieniu cztowieka. Przewodnik do
¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.
Literatura Jarosz M. (red.) 2017. Normy zywienia dla populacji Polski. Wyd. IZZ, Warszawa.
uzupehniajaca Kutaga Z. i wsp. 2015. Siatki centylowe dla oceny wzrastania i stanu odzywienia
polskich dzieci i mtodziezy od urodzenia do 18 roku zycia. Standardy Medyczne.
Pediatria 1, 119-134.
Kunachowicz H., Nadolna I, Przygoda B., Iwanow K. 2005. Tabele sktadu i wartosci
odzywczej zywnosci. Wyd. PZWL, Warszawa.

8. NAKLAD 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 0s6b prowadzacych | Konsultacje 2
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 15
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 8
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 20
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 75
Liczba punktéw ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.1.1121

Nazwa przedmiotu / zajeé

Produkty tradycyjne i regionalne

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci

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. Joanna Szulc; dr hab. inz. Anna Dlugosz

Przedmioty wprowadzajace

zywnosciowe

ogo6lna technologia zywnosci, zywienie cztowieka, prawo

Wymagania wstepne

brak wymagan

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) S (M ECTS*
VI 15F 15 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do

Odniesienie do charakterystyk
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu kierunkowych Il stopnia
efektow uczenia si¢ | (kod sktadnika
opisu)
WIEDZA
Ma podstawowa wiedzg ekonomiczng, prawng
w1 . K_W02 P6S_WK
I spoteczna. - -
Zna glowne technologie przemystu spozywczego.
W2 Wyjasnia wplyw proceséw technologicznych na K_W10 P6S_WG
jako$¢ produktow spozywczych.
W3 .Char.akteryzuje rodzaje i er(-Ha'surow'cc.)w roslinnych K_Wi1 P6S WG
i zwierzgcych w przetworstwie zywnosci.
UMIEJETNOSCI
Sporzadza raporty laboratoryjne wykorzystujac
i - P6S_UW
podstawowe technologie informatyczne. Potrafi przy
. ; . LT P6S_UK
Ul formutowaniu i rozwigzywaniu zadan inzynierskich K_U03 P6S UO
integrowa¢ wiedzg z zakresu technologii zywnosci -
Lo . P6S_UU
i zywienia czlowieka.
Wykonuje proste zadanie pod opieka specjalisty P6S_UW
U2 wykorzystujac ~ wiedzg¢ z  zakresu  analizy K U04 P6S_UK
instrumentalnej 1 sensorycznej oraz znajomo$é - P6S_UO
operacji 1 procesOw jednostkowych w technologii P6S UU




zywnosci, prawidtowo interpretuje rezultaty i wyciaga
whnioski.
KOMPETENCIJE SPOLECZNE

Jest  $wiadomy  odpowiedzialno$ci  etycznej

i spotecznej zwigzanej z wykonywaniem szeroko P6S_KK
K1 poleczng) zwigzang) z wykony K_K03 P6S_KO

rozumianego zawodu inzyniera technologa przemystu P6S KR

SpOZywCzZego. -

3. METODY DYDAKTYCZNE

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

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

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

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyklad

Definicja produktu tradycyjnego i regionalnego. Krajowe i unijne regulacje dot.
produktu tradycyjnego i regionalnego. Symbole chronionych nazw pochodzenia,
chronionych oznaczen geograficznych 1 gwarantowanych tradycyjnych
specjalnosci. Przeglad produktéw tradycyjnych i regionalnych w Polsce i w UE
oraz metod ich wytwarzania. Znaczenie produktu tradycyjnego i regionalnego
w diecie cztowieka w kontekscie produktu masowego.

Cwiczenia
laboratoryjne

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

produktéw regionalnych oraz konwencjonalnych.

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

PRZEZ STUDENTA
Efekt Egzamin Egzamin orme ooy
uczenia si¢ g g Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
ustny pisemny

w1 X X

W2 X X

W3 X X
ul X
uz2 X
K1 X

7. LITERATURA

Literatura
podstawowa

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

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

Przepisy wykonawcze, ustawowe i administracyjne dotyczace zywnosci tradycyjnej
i regionalnej (rozporzadzenia, dyrektywy, ustawy i decyzje dot. przetwarzania,




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

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

i Zywienia, Warszawa.

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

Warszawa.

Literatura
uzupeltniajaca

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

Gulbicka B., 2010, Podstawowe regulacje prawne i promocja zywnosci tradycyjnej

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

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

odzywczej zywnosci. Wyd. PZWL, Warszawa.

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta

Obcigzenie studenta —
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 30
z bezposrednim udziatlem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia
Przygotowanie do zajec¢ 15
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 10
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15
przygotowanie projektu itd.)
L.aczny naktad pracy studenta 75
Liczba punktéw ECTS 3

*ostateczna liczba punktow ECTS



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

Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.1.11.2.2

Nazwa przedmiotu / zajeé

Biopolimery

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci

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. Katarzyna Skorczewska, mgr inz. Krzysztof Lewandowski

Przedmioty wprowadzajace

Chemia

Wymagania wstepne

Znajomo$¢ podstawowych pojec z zakresu chemii analitycznej

i organicznej

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) S (M ECTS*
\% 15F 15 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do Ll
. charakterystyk
. , . : kierunkowych .
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
w1 Posiada wiedze z zakresu ekologii i ochrony Srodowiska K_W03 P6S_WG
oraz praktycznego stosowania zasad gospodarki odpadami P6S WK
w przetworstwie rolno-spozywczym.
W2 Zna rodzaje i Wiasc1wo§01 opakowar'l‘l 'bIOtW(?rZ_yW oraz ich K W13 P6S WG
praktyczne zastosowanie w produkcji Zywnosci - -
UMIEJETNOSCI
Wykonuje proste zadanie inzynierskie lub projektowe pod P6S_UW
opieka specjalisty wykorzystujac wiedze z zakresu analizy P6S_UK
Ul . o : . . . K_U04
instrumentalnej i1 sensorycznej, prawidtowo interpretuje - P6S_UO
rezultaty 1 wyciaga wnioski. P6S_UU
. P6S_UW
Jako czlonek zespolu, na podstawie wytycznych, -
) . . . . P6S_UK
u2 projektuje ztozony proces technologiczny i produkt, oraz K_U12 P6S UO
potrafi dokona¢ krytycznej oceny swoich dziatan. P6S UU
. o - - . P6S_UW
Posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy P6S UK
U3 I wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych K_U13 P6S UO
z r6znych zrodet P6S UU




Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujgc w nim rozne P6S_UK
u4 . K_U17
role i zarzadza czasem. - P6S_UO
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
K1 Jest otwarty na zachodzace zmiany i ma $wiadomo$é K_K02 P6S KK
znaczenia dostosowania si¢ do zmiennego otoczenia P6S_KO
gospodarczego i rynku pracy. P6S KR
K2 Jest $wiadomy odpowiedzialnosci etycznej i spotecznej K_KO03 P6S_KK
zwigzanej z wykonywaniem szeroko rozumianego zawodu P6S KO
inzyniera technologa przemystu spozywczego. P6S_KR
K3 Ma s$wiadomo$¢ wystepowania potencjalnych zagrozen K_KO06 P6S_KK
wynikajacych  z  wykonywanej  dzialalnosci  dla P6S_KO
konsumentow i srodowiska oraz stara si¢ je przewidywac P6S_KR
i minimalizowac.

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne, pokaz

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Egzamin pisemny, zaliczenie pisemne, sprawozdania z wykonanych ¢wiczen laboratoryjnych
5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad Charakterystyka polimerow naturalnych i biodegradowalnych: wystepowanie,
wlasciwosci 1 zastosowania. Przyklady wybranych polimeréw naturalnych
i biodegradowalnych. Wytwarzanie polimeréw biodegradowalnych z surowcow
odnawialnych i petrochemicznych. Zastosowanie biopolimerow. Degradacja
i biodegradacja. Podobiefistwa i réznice migdzy polimerami pochodzacymi
Z surowcow odnawialnych i z surowcéw kopalnych. Witokna naturalne.
Biokompozyty. Opakowania biodegradowalne.

Cwiczenia Identyfikacja polimeréw naturalnych ré6znymi metodami Poréwnanie wlasciwosci
laboratoryjne fizykomechanicznych i uzytkowych —polimeréw naturalnych z wtasciwos$ciami
polimerow  petrochemicznych. Kompozyty polimerowe z napetniaczami
ros§linnymi — zastosowanie i wlasciwosci.

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

Efekt _ Forma oceny
. Egzamin . .
uczenia si¢ ustny Kolokwium | Sprawozdanie
W1 X X
W2 X X
Ul X
U2 X
U3 X
U4 X
K1 X
K2 X
K3 X
7. LITERATURA
Literatura Florjanczyk Z., Penczek S. (red.), 2002 r., Chemia polimeréw Tom 3. Polimery
podstawowa naturalne i polimery o specjalnych wtasciwosciach; Warszawa, Oficyna Wyd. PW.
Rabek J., 2009 r., Wspodtczesna wiedza o polimerach. Warszawa WNT.




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

PWN.
Literatura Banachowicz E., 2013 r., Struktura i parametry fizyczne biopolimerow: badania
uzupelniajaca z zastosowaniem metod rozproszeniowych i modelowania komputerowego. Poznan:

Wydawnictwo Naukowe Uniwersytetu im. Adama Mickiewicza.

Mohanty A.K, Misra M., Drzal L.T, Raton B. (red.), 2005, Natural fibers, biopolymers
and biocomposites. Taylor & Francis.

Kubiel S., Rydarowki H. (red.), 2012 r., Biokompozyty z surowcdéw odnawialnych,
Krakéw: Politechnika Krakowska.

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Aktywno$é studenta ObciLa€Zenie studenta —
iczba godzin

Zajecia prowadzone Udzial w zaj¢ciach dydaktycznych, 30
z bezposrednim udzialem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych 0s6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia

Przygotowanie do zajec¢ 15
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 10

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15

przygotowanie projektu itd.)
L.aczny naktad pracy studenta 75

Liczba punktéw ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.1.11.2.3

Nazwa przedmiotu / zaje¢

Sspozywczym

Organizacja 1 system zarzadzania laboratorium w przemysle

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imig¢ i nazwisko nauczyciela (1i) i jego
stopien lub tytul naukowy osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr inz. Grazyna Wejnerowska, dr inz. Lukasz Dabrowski

Przedmioty wprowadzajace -

Wymagania wstepne

brak wymagan

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) S (M ECTS*
VI 15F 15 3

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

Zna praktyczne zastosowanie technik i narzedzi

informatycznych oraz zasad grafiki inzynierskiej
W1 niezbednych do  przygotowania  tekstu, arkusza K W14 P6S_WG

kalkulacyjnego i  prezentacji ~ pomocnych  przy - P6S_WK

opracowywaniu  ztozonych  zadan  obliczeniowych

i projektowych.

UMIEJETNOSCI

Sporzadza raporty techniczne m.in. utrzymania urzadzen

i systemow technicznych, raporty laboratoryjne oraz

notatki stuzbowe, a takze przygotowuje i przedstawia P6S_UW
U1 prezentacj¢ medialng na zadany temat wykorzystujac K U03 P6S_UK

podstawowe technologie informatyczne. Potrafi przy - P6S_UO

formulowaniu i rozwigzywaniu zadah inzynierskich P6S_UU

integrowa¢ wiedz¢ z zakresu technologii Zywnosci

i zywienia cztowieka.

Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk P6S UW
u2 w laboratorium  analitycznym 1w zakladzie K_U08 P6S_UK

przemystowym. P6S_UO




P6S_UU

KOMPETENCIE SPOLECZNE

Jest otwarty na zachodzace zmiany i ma $wiadomosé P6S_KK
K1 znaczenia dostosowania si¢ do zmiennego otoczenia K_KO02 P6S KO
gospodarczego i rynku pracy. P6S KR
Ma s$wiadomo$¢ wystepowania potencjalnych zagrozen P6S KK
K2 wynikajacych  z  wykonywanej  dziatalnosci  dla K K06 P6S KO
konsumentéw 1 $rodowiska oraz stara si¢ je przewidywac - P6S KR
i minimalizowac. -
. . . . P6S_KK
Rozumie potrzebe doksztalcania si¢ i podnoszenia swoich
K3 o K_KO07 P6S_KO
kompetencji zawodowych. P6S KR
3. METODY DYDAKTYCZNE
| Wyktad multimedialny, éwiczenia projektowe.
4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU
| Wyktad: egzamin, Cwiczenia projektowe: wykonanie i zaliczenie wszystkich éwiczen
5. TRESCI PROGRAMOWE
Wyktad Zapoznanie si¢ z technikami szkolenia personelu. Bezpieczenstwo i higiena pracy

w laboratorium. Gospodarka odpadami oraz zapewnienie odpowiednich
warunkow srodowiskowych do prowadzenia badan analitycznych.

Zapoznanie si¢ z przepisami dotyczacymi wymagan wyposazenia laboratorium
analitycznego i mikrobiologicznego.

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

Cwiczenia projektowe | Wykonanie zadan w celu nabycia umiejetnosci wyboru whasciwego sprzetu
analitycznego oraz materialdbw pomocniczych. Weryfikacja danych technicznych
aparatury oraz zlozenie zamoéwien. Planowanie pracy laboratorium w zaleznosci
od potrzeb oraz mozliwosci aparaturowych oraz personalnych. Prowadzenie
i utrzymywanie zapisow z prowadzonych badan i wzorcowan, archiwizacja
danych. Zasady wprowadzenia nowych metod badawczych-zaplanowanie dziatan
do wdrozenia wlasnych metod badawczych. Projektowanie laboratorium.
Przygotowanie dokumentacji laboratorium do przystapienia do auditu Polskiego
Centrum Akredytacji (PCA) w/g normy PN-EN ISO IEC 17025.

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

Forma oceny
Efekt . . . . Sprawozdanie
. Egzamin Egzamin Zaliczenie . .,
uczenia si¢ : - Projekt z ¢wiczen Referat
ustny pisemny pisemne laboratoryjnych
w1 X X
Ul X
U2 X
K1 X X
K2 X
K3 X X




7. LITERATURA

Literatura
podstawowa

Konieczka P. [et al.], 2004, Ocena i kontrola jako$ci wynikow analitycznych, CEEAM

Gdansk.

PN-EN ISO/IEC 17025 ,,0Ogélne wymagania dotyczace kompetencji laboratoriow

badawczych i wzorcujacych”

Namies$nik J. [et al.], 2007, Ocena i kontrola jako$ci wynikéw pomiardéw

analitycznych, WNT Warszawa.

Literatura
uzupelniajaca

Chojnicki J., Jarosiewicz G., 2010, ABC BHP, Informator dla pracodawcow,

Warszawa

Pawlaczyk J., 2005, Walidacja metod analizy chemicznej, Akademia Medyczna,

Poznan.

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Aktywnos¢ studenta

Obcigzenie studenta —
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zaj¢ciach dydaktycznych, 30
z bezposrednim udziatlem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 5
Praca wiasna studenta Studiowanie literatury 15
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 20
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 75
Liczba punktow ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.1.11.24

Nazwa przedmiotu / zajeé

Procesy rozdzielania w biotechnologii zywnosci

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci

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. Ireneusz Grubecki, dr inz. Justyna Mitek

Przedmioty wprowadzajace

Inzynieria procesowa, Biotechnologia zywno$ci

Wymagania wstepne

brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

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

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Lo Odniesienie do
Odniesienie do harak K
kierunkowych SR
Lp. Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Zna  glowne  technologie  przemystu  spozywczego
i charakteryzuje operacje i procesy jednostkowe w nich
Wi stosowane. WyJasmg 1ch. praktyczne Wyk,orzystanle wraz K W10 P6S WG
zzasadami sterowania nimi w poszczegdlnych branzach - -
przemystu spozywczego a takze zna ich wplyw na jako$¢
produktow.
Zna metody utrwalania zywnosci, ich zastosowanie oraz
skutecznos¢ dla  poszczegdlnych grup  zywnosci.
W2 Charakteryzuje procesy zachodzace w trakcie utrwalania K_W06 P6S_WG
i przechowywania, od ktorych zalezy trwalo$¢ zywnosci
oraz zna sposoby ich kontroli.
Zna budowe i zasady eksploatacji maszyn i urzadzen, w tym
W3 urzadzen pomiarowych wykorzystywanych w przemysle K_W15 P6S_WG
SpoZywcezym.
UMIEJETNOSCI
Potrafi wybra¢ i zastosowaé¢ do badan odpowiedni sprzet P6S_UW
Ul . . . K_U07 P6S_UK
| aparature laboratoryjng. Potrafi korzysta¢ z aparatury - P6S UO




kontrolno-pomiarowej stosowanej w  procesach P6S_UU
przemystowych.
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk F;%SS—%V&/
u2 w laboratorium  analitycznym 1w zakladzie K_U08 P6S UO
przemystowym. P6S UU
Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujgc w nim rozne PGS:UK
U3 . K_U17
role i zarzadza czasem. - P6S_UO
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci a spolnie P6S_KK
K1 realiz Wn zadania z 1sz1;, zZr Z 1Z P K_K08 P6S_KO
ealizowane zadania zwigzane z pracg zespotowa. P6S_KR
Jest otwarty na zachodzace zmiany i ma $wiadomosé P6S_KK
K2 znaczenia dostosowania si¢ do zmiennego otoczenia K_KO02 P6S KO
gospodarczego i rynku pracy. P6S KR
P6S_KK
K3 Przestrzega zasad etyki przy zbieraniu i opisywaniu danych. K_KO05 P6S_KO
P6S_KR
3. METODY DYDAKTYCZNE
| Wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne.
4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU
| Egzamin pisemny z wyktadow, ztoZenie sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych.
5. TRESCI PROGRAMOWE
Wyktad Separacja nierozpuszczalnych i rozpuszczalnych produktow. Filtracja. Wirowanie.

Precypitacja. Ekstrakcja. Destylacja i rektyfikacja. Techniki odwadniania
bioetanolu. Procesy membranowe. Techniki chromatograficzne. Wymiana
jonowa. Separacja pianowa.

Cwiczenia Ekstrakcja ureazy z materiatu roslinnego i wyznaczenie jej aktywnosci.
laboratoryjne Filtracja zawiesiny mikroorganizmow.

Wyznaczanie sprawnosci ogolnej kolumny rektyfikacyjne;.

Ekstrakcja okresowa jednostopniowa.

Kinetyka procesu suszenia.

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

Forma oceny

Efekt . . . . Sprawozdanie
. Egzamin Egzamin Zaliczenie . e
uczenia si¢ : - Projekt z ¢wiczen Referat
ustny pisemny pisemne laboratoryjnych
w1 X
W2 X
W3 X
Ul X
U2 X
U3 X
K1 X
K2 X
K3 X




7. LITERATURA

Literatura Bednarski W., Fiedurek J. red., 2007 r., Podstawy biotechnologii przemystowe;.

podstawowa WNT, Warszawa.
Szewczyk K. W., 2003 r., Technologia biochemiczna, OWPW, Warszawa.
Fiedurek J. red., 2004 r., Podstawy wybranych proceséw biotechnologicznych,
Wydawnictwo UMCS, Lublin.

Literatura Rautenbach R., 1996 r., Procesy membranowe. WNT, Warszawa.

uzupehiajaca Bednarski W., Reps A. red., 2003 r., Biotechnologia zywnosci, WNT, Warszawa.

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Aktywnos¢ studenta

Obciazenie studenta —
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udzial w zaj¢ciach dydaktycznych, 30
z bezpo$rednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 20
Praca wlasna studenta Studiowanie literatury 15
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 85
Liczba punktow ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.1.11.25

Nazwa przedmiotu / zajeé

Dodatki prozdrowotne w zywnos$ci z elementami kosmetologii

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci

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

prof. dr hab. inz. Marek Cierach, dr hab. inz. Janina Kabatc, prof.
UTP, dr hab. inz. Anna Dtugosz, prof. UTP

Przedmioty wprowadzajace

Wymagania wstepne

brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

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

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

o Odniesienie do
Odniesienie do harak K
. . . kierunkowych charakterysty
Lp. Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
. (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Zn’a gspekty zarzadzania Ja}(0501a( zywnosci, W pI‘O(.lukC:]l K W05 P6S WG
w1 ktorej zastosowano dodatki prozdrowotne. Orientuje si¢ = =
) ; . e K_W10 P6S_WK
W zasadach stosowania dodatkow, zna ich wlasciwosci. - -
W2 Orlentuje' sie¢ w as;,)ektach' zdroqutnych zwigzanych ze K_W09 P6S WG
stosowaniem dodatkow do zywnosci.
UMIEJETNOSCI
Wykonuje proste zadanie badawcze lub projektowe pod
) L : . . P6S_UW
opieka specjalisty wykorzystujac wiedze z zakresu analizy P6S UK
Ul instrumentalnej i sensorycznej oraz znajomos$¢ operacji K_U04 P6S UO
i procesow jednostkowych w technologii zywnoSci, -
! . : . : L P6S_UU
prawidtowo interpretuje rezultaty i wycigga wnioski. -
Potrafi wybra¢ i zastosowa¢ do badan odpowiedni sprzet P6S_UW
i aparatur¢ laboratoryjng. Potrafi korzysta¢ z aparatury P6S_UK
U2 . ; X K_U07
kontrolno-pomiarowej stosowanej W  procesach P6S_UO
przemystowych. P6S_UU
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk P6S_UW
U3 w laboratorium  analitycznym i w  zakladzie K_U08 P6S_UK
przemystowym. P6S_UO




przetwarzania Zywnosci.

P6S_UU
Potrafi dokona¢ doboru odpowiednich dodatkow E’%SS_LLJJVIQI
U4 prozdrowotnych ~ w  okreslonych  technologiach K_U12 -
P6S_UO
P6S_UU

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

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

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad

Technologie i metody oceny nowej zywnos$ci majacej istotne znaczenie dla
poprawy stanu zdrowia spoteczenstwa, produkowanej z surowcoOw stanowigcych
domeng polskiego rolnictwa (zyto, gryka, ziemniak, rzepak, kapusta, marchew,
straczkowe, jablko, truskawka, czarna porzeczka, ryby tososiowate i jesiotrowate,
drob, mleko).

Definicja dodatkéw  prozdrowotnych i  bioaktywnych w  zywnoS$ci
(nutraceutykow), ich podzial wg pochodzenia, budowy chemicznej
i prozdrowotnego  oddziatywania.  Nutraceutyki o  dzialaniu  ogolnie
wzmacniajagcym, pre- i probiotyki, substancje o dzialaniu antyoksydacyjnym,
energetyzujacym, immunoregulacyjnym, opioidowym, przeciwnowotworowym,
przeciwutleniajacym, osteogennym oraz korzystnie wptywajace na profil lipidowy
krwi. Produkty o podwyzszonej zawarto$ci substancji nutraceutycznych. Przepisy
prawne dotyczacych oswiadczen zywieniowych i zdrowotnych oraz
bezpieczenstwa stosowania nutraceutykow. Biomarkery zmniejszenia zagrozenia
chorobowego przy spozywaniu zywno$ci prozdrowotnej. Kosmeceutyki
W zywno$ci. Surowce roslinne w kosmetologii.

Cwiczenia
laboratoryjne

Technika pracy laboratoryjnej. Zasady bezpiecznego  wykonywania
eksperymentow. Wybrane sktadniki zywnosci i ich reakcje charakterystyczne oraz
metody oznaczania

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

PRZEZ STUDENTA
Efekt _ _ _ F_orma oceny
uczenia si¢ ECHEILT E_gzamm Za_llczenle Projekt Sprawozdanie Referat
ustny pisemny pisemne
W1 X X X
W2 X X X
Ul X X
U2 X X
U3 X X
u4 X X
7. LITERATURA
Literatura Rutkowski A. (red). 2000. Prozdrowotne dodatki do zywnosci. Wyd. APEKS, Konin.
podstawowa Grimm H-U. 2015. Chemia w pozywieniu. Wyd. Vital.

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

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

Wydawnictwo Naukowe UAM, Poznan.




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

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Aktywnos¢ studenta

Obcigzenie studenta —
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udzial w zaj¢ciach dydaktycznych, 30
z bezposrednim udzialem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia
Przygotowanie do zajeé 10
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 25
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 20
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 90
Liczba punktow ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.1.12

Nazwa przedmiotu / zajeé

Seminarium specjalnosciowe

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

1. inzynieria zywnosci

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

prof. dr hab. inz. Marek Cierach

Przedmioty wprowadzajace

Wymagania wstepne

Znajomo$¢  zagadnien z

przedmiotow  podstawowych

i kierunkowych objetych planem studiow I stopnia na kierunku

technologia zywnoSci i zywienie cztowieka.

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yxlady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktéw
(W) © (L) (P) (S) (1) ECTS*
VI 30 2

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do

Odniesienie do

. charakterystyk
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu klerunkquch Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
UMIEJETNOSCI
Precyzyjnie porozumiewa si¢ w formie werbalne;j,
: - : . ’ P6S_UW
pisemnej i graficznej w zakresie dotyczacym technologii
; i . : . K_U01 P6S_UK
Ul zywnosci wykorzystujac technike komputerowa w zakresie K U02 P6S UO
pozyskiwania,  przetwarzania  informacji i grafiki - -

! P6S_UU
komputerowej. -
Posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy
i wykorzystywania potrzebnych informacji nt. cech
chemicznych, fizycznych, biologicznych i odzywczych

A o Ml e P6S_UW

surowcow i produktow zywnosciowych, technologii ich -
. . A K_U13 P6S_UK

u2 przetworstwa oraz analizy jako$ci, pochodzacych - -
L . : - . K_U15 P6S_UO

zroznych zrodet i w réznych formach wilasciwych dla - -

. . . . P6S_UU
studiowanego kierunku korzystajac m. in. z norm, -
standardow  inzynierskich i zasobow  informacji
patentowej.

Przygotowuje 1 przedstawia prezentacje medialng na P6S_UW
U3 zadany temat wykorzystujac podstawowe technologie K_U03 P6S_UK
informatyczne. Potrafi przy formulowaniu P6S_UO




I rozwigzywaniu zadan inzynierskich integrowaé wiedzg P6S_UU
z zakresu technologii zywno$ci i zywienia cztowieka.
Analizuje wyniki badan i potrafi tworzy¢ dzieto atrakcyjne
merytorycznie i wizualnie oraz poprawne jezykowo.

KOMPETENCIE SPOLECZNE

. . . ., . P6S_KK
K1 F:azrl;gggskor?;[;?abq i koniecznos¢  doksztatcania K_KO7 P6S_KO
' P6S_KR
Postepuje zgodnie =z zasadami etyki w zakresie P6S_KK
K2 poszanowania praw autorskich i cudzej wiasnosci K_KO05 P6S_KO
intelektualnej. P6S KR
Rozumie potrzebe i potrafi przekaza¢ informacje
S . o P6S_KK
0 korzystnych jak i niekorzystnych aspektach dziatalnosci
K3 . . L s . . K_KO04 P6S_KO
zwigzanej z produkcja zywno$ci w sposdb powszechnie P6S KR
zrozumialy. -

3. METODY DYDAKTYCZNE

Seminarium - zajecia audytoryjne z prezentacjami multimedialnymi przygotowywanymi przez studentow.
Zajecia przez poczatkowe 2-3 tygodnie majg forme konsultacji. Studenci przygotowuja w tym czasie wiasne
prezentacje, ktore nastepnie prezentuja zgodnie z przyjetym harmonogramem oraz biorag aktywny udziat
w dyskusji merytorycznej i ocenie prac innych studentow.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Ocena pracy i wspotpracy w grupie. Ocena aktywnosci na zajeciach - udziat w dyskusji merytorycznej.
Ocena tresci i formy prezentacji multimedialnej.

5. TRESClI PROGRAMOWE

Temat seminarium ustalany w zaleznosci od nauczyciela prowadzgcego, zwigzany

Seminarium . SRR )
z technologia zywnosci i Zywienia cztowieka.

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

Forma oceny
Efekt - - - - -
uczenia si¢ ST E_gzamln Za_llczenle Projekt Sprawozdanie Pre_zenta_CJa
ustny pisemny pisemne multimedialna
Ul X
U2 X
U3 X
K1 X
K2 X
K3 X
7. LITERATURA
Literatura Czasopisma branzowe zwigzane z technologia zywnosci i zywienia cztowieka, polskie
podstawowa i obcojezyczne
Czasopisma naukowe zwigzane z technologia zywnosci i zywienia cztowieka, polskie
i obcojezyczne
Literatura brak
uzupetniajgca




8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Obciazenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 30
z bezpo$rednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B

lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje -

zajecia
Przygotowanie do zaje¢ -
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 15
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 10
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 55
Liczba punktéow ECTS 2

* ostateczna liczba punktow ECTS



