Kod przedmiotu: D

1.

INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.21

Nazwa przedmiotu

Podstawy technologii zywnosci

Kierunek studiow

ANALITYKA CHEMICZNA I SPOZYWCZA

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia (inzynierskie 3,5 - letnie)

Profil studiow

Ogolnoakademicki

Forma studiow

Stacjonarne

Specjalnos¢

2. Analityka zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

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

Pocéwiardowski

dr hab. inz. Marek Domoradzki, prof. nzw. UTP, dr inz.
Grazyna Gozdecka, dr inz. Tomasz Ringel, mgr inz. Joanna
Kaniewska, mgr inz. Krzysztof Zywocinski, mgr inz. Wojciech

Przedmioty wprowadzajace -

Wymagania wstepne

brak wymagan

2. 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'
\% 45F 30 7
3. ZALOZENIA I CELE PRZEDMIOTU

Zatozeniem przedmiotu jest teoretyczne i praktyczne zapoznanie studenta z podstawowymi
operacjami 1 procesami stosowanymi w technologii zywnos$ci, zasadami stosowanymi

w technologii i z rolg surowcow w ksztattowaniu jakosci produktu.

4, EFEKTY KSZTALCENIA (wg KRK)
Odniesienie do | Odniesienie
. , . kierunkowych do efektow
Lp. Opis efektow ksztalcenia ofektow Ksztatcenia
ksztatcenia dla obszaru
WIEDZA
definiuje podstawowe pojecia dotyczace zywnosci, procesu X1A_WO01
W1 | technologicznego, operacji 1 procesow jednostkowych; K_W20 X1A_ W02
wymienia i opisuje podstawowe zasady technologiczne X1A W04
ma wiedz¢ z zakresu wybranych technologii przemystu
W2 | spozywczego 1 surowcow wykorzystywanych w produkcji K_W21 X1A_WO01
Zywnosci
UMIEJETNOSCI
ul |V sposob odpowiedzialny i zgodny z zasadami BHP pracuje K U04 X1A U07
indywidualnie i w zespole realizujgc zadanie badawcze; - -
wykorzystujac zdobyta wiedze¢ oraz pozyskujac (np. z lite- X1A W01
U2 ratury) mforrrTaCJ.e zwigzane z technologlq zywnosci potrafi K U5 X1A W02
dobra¢ operacje i proces w celu uzyskania pozadanego efektu - X1A W03
technologicznego -
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
znajac ograniczenia swojej wiedzy rozumie potrzebe X1A K01
K1 doksztalcania si¢ 1 podnoszenia swoich kompetencji K_KO01 X1A K05




zawodowych i osobistych

K2

ma $wiadomos$¢ odpowiedzialno$ci za wspolnie realizowane
zadania, zwigzane z pracg zespotowa

X1A_K02

K_K04 X1A K03

METODY DYDAKTYCZNE

| Wryktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne, pokaz |

FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Egzamin pisemny,
laboratoryjnych.

kolokwium, przygotowanie sprawozdan z przeprowadzonych ¢wiczen

TRESCI KSZTALCENIA

Wyklad

definicja, zakres i charakter technologii zywno$ci, surowce przemyshu spozywczego,
jako$¢ produktow spozywczych, czynniki powodujace psucie si¢ zZywnosci, operacje
i procesy w technologii zywnosci (mechaniczne, termiczne, dyfuzyjne, fizykochemiczne,
chemiczne, biotechnologiczne), ogodlne aspekty utrwalania zywnosci, aktywno$¢ wody,
ogo6lne zasady utrwalania zywno$ci, metody utrwalania zywno$ci, dodatki do zywnosci,
pakowanie zywnosci.

Cwiczenia
laboratoryjne

mieszanie — badanie stopnia wymieszania, wirowanie i filtracja, mikrofale
1 podczerwien w technologii zywnosci, termiczne utrwalanie zZywnoS$ci, zageszczanie,
suszenie, techniki chlodnicze i zamrazalnicze w technologii zywnosci, rozdzielanie
materialow niejednorodnych, ekstrakcja, emulgowanie i badanie emulsji, zelowanie,
aglomerowanie cial sypkich, rozdrabnianie W przetworstwie zywnosci.

5.  METODY WERYFIKACJI EFEKTOW KSZTALCENIA

Forma oceny
Efekt E - Eazamin
ksztalcenia gzamin gzami Kolokwium Projekt Sprawozdanie
ustny pisemny
W1 X X X
W2 X X X
Ul X X
U2 X
K1 X
K2 X
LITERATURA
Literatura 1. Pijanowski E., Dtuzewski M., Dluzewska A., Jarczyk A., 2004, Ogdlna
podstawowa Technologia Zywno$ci, WNT Warszawa
2.Hajduk E. red., 2010, Ogodlna technologia zywnosci, skrypt do ¢wiczeh, Wyd.
UR w Krakowie
3.Mitek M., Stowinski M., red., 2006, Wybrane zagadnienia z technologii
zywnos$ci, Wyd. SGGW, Warszawa
4.Domagata A., 1996, Metodyka pomiaro6w w inzynierii przemystu spozywczego,
PWRIL, Poznan
Literatura 1.Kaleta A, Wojdalski J., red., 2007, Przetworstwo rolno-spozywcze, Wybrane
uzupetniajgca zagadnienia inzynieryjno-produkcyjne i energetyczne, Wyd. SGGW,
Warszawa
2.Palich P., Ocieczek A., 2004, Zarys technologii zywnosci i towaroznawstwa,
Wyd. Uczelniane WPSzTiH, Bydgoszcz

NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Obciazenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Udziat w zajgciach dydaktycznych wskazanych w pkt. 2.2 75




Przygotowanie do zaje¢ 25
Studiowanie literatury 30
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, przygotowanie projektu itd.) 45
L aczny naktad pracy studenta 175
Liczba punktow ECTS proponowana przez NA 7
Ostateczna liczba punktow ECTS (okresla Rada Programowa kierunku) 7




Kod przedmiotu: D

Pozycja planu: D.2.2

INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Podstawowe dane

Nazwa przedmiotu

Analiza surowcow i ocena produktéw przemystu spozywczego

Kierunek studiow

ANALITYKA CHEMICZNA I SPOZYWCZA

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia (inzynierskie 3,5 - letnie)

Profil studiow

Ogolnoakademicki

Forma studiow

Stacjonarne

Specjalnos¢

2. Analityka zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

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

Dr hab. Matgorzata Kaczorowska

Przedmioty wprowadzajace

Podstawy chemii organicznej, chemii nieorganicznej oraz
chemii zywnosci

Wymagania wstepne

Podstawy analityki chemicznej wraz z obliczeniami

Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia N Zajecia Liczba
Semestr Wiy audytoryjne | laboratoryjne | projektowe SETIEE terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S Q) ECTS"
\Y/ 30 30 4

ZALOZENIA 1 CELE PRZEDMIOTU

Zatozeniem przedmiotu jest przekazanie studentom wiadomosci na temat metod
stosowanych w analizie Zywnosci do oceny jakos$ci surowcow, potproduktéw oraz gotowych
wyrobow przemystu spozywczego. Celem jest tez zapoznanie z przygotowaniem prob do
analizy 1 wymaganiami jako$ciowymi stawianymi poszczeg6lnym srodkom spozywczym.

EFEKTY KSZTALCENIA (wg KRK)

Odniesienie do | Odniesienie do
. , . kierunkowych efektow
Lp. Opis efektow ksztalcenia ofektow ksztatcenia dla
ksztatcenia obszaru
WIEDZA
W1 'Stud’en.t ma w1’edze;' z zakresu prgqukcp Zywnosci oraz K W21 1A WOL
jakos$ci surowcoOw niezbednych do jej produke;ji. - -
W2 Student zna me':tody oceny jakosci surowcoOw i produktow K_W22 X1A W01
przemystu spozywczego.
UMIEJETNOSCI
Ul Student umie pracowa¢ indywidualnie i w zespole. K_U04 X1A_U07
Student potrafi pozyskiwaé informacje w jezyku polskim i X1A_U01
angielskim z baz danych, z zakresu analityki Zzywnosci K_U23 X1A_U07
X1A U10
Student umie wybra¢ metody analityczne i je wlasciwie X1A_U01
wdrozy¢ w laboratorium do oceny witasciwosci fizyko- K_U24 X1A_U02
chemicznych surowcow i produktow spozywczych. X1A_UO03




KOMPETENCIJE SPOLECZNE

K1 Rozumie potrzebe doksztalcania si¢ i podnoszenia swoich K KOl X1A_KO01
kompetencji zawodowych i osobistych. - X1A K05
K2 Ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za  wspolnie X1A_ K02
. . h K_KO04
realizowane zadania, zwigzane z pracg zespotowa. - X1A K03
K3 rozumie  potrzeb¢  przekazywania  spoteczenstwu
informacji o korzystnych i niekorzystnych aspektach
.dzuﬁalnosc?. pr;emysiowq 1 zwigzanymi z tyrn wymkan?l. K K06 X1A K06
identyfikacji 1 oznaczania zawarto$ci substancji - -
chemicznych, nie zawsze w zgodzie PN, potrafi przekazaé
takie informacje w sposob powszechnie zrozumialy

METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, éwiczenia laboratoryjne. |

FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Kolokwia pisemne lub ustne, wykonanie wszystkich ¢wiczen laboratoryjnych, zaliczenie sprawozdan
z ¢wiczen laboratoryjnych, przygotowanie projektu.

TRESCI KSZTALCENIA

Wyklady

Zasady pobierania i przygotowywania probek zywnosci do analiz. Wymagania
jakosciowe surowcow i produktow na tle dokumentéw normalizacyjnych oraz
metody analizy i oceny. Charakterystyka metod stosowanych w analizie
zywnosci. Techniki analizy chemicznej, instrumentalnej i sensorycznej
stosowane do kontroli i oceny jako$ci zywno$ci. Metody oznaczen
podstawowych sktadnikéw zywnosci: bialek, sacharydow, tluszczow, witamin,
zwiazkéw mineralnych i wody. Wykrywanie zafalszowan i zanieczyszczen
ZywnoSci.

Cwiczenia
laboratoryjne

Analiza wybranych surowcow/produktéw spozywczych za pomoca prostych
metod organoleptycznych i fizykochemicznych. Przygotowanie projektu analizy
wybranych surowcow/produktéw wybranej gatezi przemystu spozywczego (np.
produktéw nabiatowych).

METODY WERYFIKACJI EFEKTOW KSZTALCENIA

(dla kazdego efektu ksztalcenia umieszczonego na liscie efektow ksztatcenia powinny znalez¢ sie
metody sprawdzenia, czy zostat on osiagniety przez studenta)

Forma oceny (podano przyktadowe)
Efekt - :
ksztalcenia S IIT Egzamm Kolokwium Projekt Sprawozdanie | ............
ustny pisemny
W1 X
W2 X
Ul X
u2 X
U3 X
K1 X
K2 X
K3 X
LITERATURA
Literatura Sikorski Z. E. (red.), 2007 r., Chemia zywnosci, WTN, Warszawa.
podstawowa Wiercinski J., 2004 r., Instrumentalna analiza chemicznych sktadnikow zywnosci.,

Wyd. Akademii Rolniczej, Krakow.
K. Swietlikowska,
pochodzenia roslinnego, Wydawnictwo SGGW-AR Warszawa 2008.

R. Kazimierczak, G.: Woasiak-Zys: Surowce spozywcze



http://www.wydawnictwosggw.pl/index.php?s=wyniki&k=autor&id=352
http://www.wydawnictwosggw.pl/index.php?s=wyniki&k=autor&id=353
http://www.wydawnictwosggw.pl/index.php?s=wyniki&k=autor&id=353

Praca zbiorowa pod redakcja Z. Litwinczuka: Surowce zwierzgce. Ocena i
wykorzystanie, Wydawnictwo PWRIL Warszawa 2004.

A. Tajner-Czopek, A. Kita: Analiza zywnosci — jako$¢ produktow spozywczych,
Wydawnictwo Akademii Rolniczej we Wroctawiu, Wroctaw 2005.

Ocena zywnosci i zywienia, pod red. M. Zina, Rzeszow 2009.

Literatura Malecka M. (red.), Wybrane metody analizy zywno$ci. Oznaczenie podstawowych
uzupetniajaca sktadnikow, substancji dodatkowych i zanieczyszczen. Wyd. Uniwersytetu
Ekonomicznego w Poznaniu.

NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Obcigzenie studenta —
Aktywno$¢ studenta Liczba godzin
Udzial w zajeciach dydaktycznych wskazanych w pkt. 2.2 60
Przygotowanie do zajec, przygotowanie sprawozdan. 30
Studiowanie literatury 10
Inne — przygotowanie projektu 10
L.aczny naktad pracy studenta 110
Liczba punktow ECTS proponowana przez NA 4
Ostateczna liczba punktow ECTS (okre$la Rada Programowa kierunku) 4




Kod przedmiotu: D Pozycja planu: D.2.3

INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
Podstawowe dane

Nazwa przedmiotu Chemia zywnosci

Kierunek studiow ANALITYKA CHEMICZNA I SPOZYWCZA
Poziom studiow Studia pierwszego stopnia (inzynierskie 3,5 - letnie)
Profil studiéw Ogolnoakademicki

Forma studiow Stacjonarne

Specjalno$é 2. Analityka zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiéw | Wydzial Technologii i Inzynierii Chemicznej

Imig i nazwisko nauczyciela (li) i jego dr hab. inz. M. Domoradzki, dr inz. G. Gozdecka mgr inz. J.

stopien lub tytut naukowy Kaniewska mgr inz. W. Poéwiardowski
Przedmioty wprowadzajace chemia ogodlna i nieorganiczna, chemia organiczna
Wymagania wstepne znajomos$¢ pracy w laboratorium chemicznym

Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia N Zajecia Liczba
Semestr Wiy audytoryjne | laboratoryjne | projektowe SETIEE terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S Q) ECTS™
\% 15 15 2

ZALOZENIA 1 CELE PRZEDMIOTU

Zatozeniem przedmiotu jest zapoznanie studenta z wiedza z zakresu wlasciwosci
sktadnikow zywnosci i dodatkéw do zywnos$ci. Celem tego przedmiotu jest przyblizenie
roli r6znych sktadnikow ZywnoS$ci w tworzeniu m.in. cech sensorycznych; mechanizmow i
skutkow interakcji réznych sktadnikow oraz umiejetno$¢ doboru odpowiednich metod
analizy.

EFEKTY KSZTALCENIA (wg KRK)

Odniesienie do | Odniesienie do
Lp. Opis efektow ksztalcenia kle;Lt{;]lI:%v‘\)/VyCh kszfeﬁecljlfg dla
ksztalcenia obszaru
WIEDZA
w1 zna budowe i strukturg glownych sktadnikéw zywnosci | K_W23 X1A_WO01
(weglowodanow, thuszczow 1 biatek), role skladnikéw
mineralnych i witamin w zywnosci, skazenie ZywnoS$ci
UMIEJETNOSCI
Ul potrafi wskaza¢ i zastosowaé odpowiedniag metodg | K_U24 X1A_U01
analizy oraz zwigzany z nig sposob postepowania z X1A_U02
materiatem badawczym w celu okreslenia skladu X1A_U03
chemicznego Zywnosci
u2 sporzagdza sprawozdania z  przeprowadzonych | K_U26 X1A_U06
zespotowo ¢wiczen laboratoryjnych, interpretuje X1A_U08
wyniki i wycigga wnioski X1A_U09




KOMPETENCIJE SPOLECZNE

K1 rozumie potrzebe doksztatcania si¢ i podnoszenia swoich | K_KO01 X1A_KO01
kompetencji zawodowych i osobistych X1A_KO05
K2 ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za wspolnie | K_KO04 X1A_K02
realizowane zadania, zwigzane z pracg zespotowa X1A_K03

METODY DYDAKTYCZNE

| wyktad multimedialny, éwiczenia laboratoryjne |

FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| test, kolokwium, zlozenie sprawozdan z przeprowadzonych ¢wiczen laboratoryjnych. |

TRESCI KSZTALCENIA

wyktad

Sktadniki zywnosci — woda, bialka, lipidy, sacharydy - wlasciwosci
fizykochemiczne, znaczenie, oddzialywanie na zywno$¢; whasciwosci
funkcjonalne, przemiany, modyfikacje chemiczne i enzymatyczne.
Enzymy w zywnoS$ci. Sktadniki mineralne. Substancje smakowo-
zapachowe. Barwniki naturalne. Witaminy. Przeciwutleniacze. Aminy —
powstawanie 1 wplyw na jakos$¢ zywnosci. Interakcje sktadnikow
zywnos$ci w procesie technologicznym.

¢wiczenia
laboratoryjne

Cwiczenia laboratoryjne majace na celu zapoznanie studenta z metodami
wykrywania, wyodrgbniania i analizy skladnikow zywnosci: wykrywanie
biatek, cukréw w produktach spozywczych, oznaczanie zawarto$ci
witaminy C, biatka, chlorkow dwutlenku siarki, wykrywanie obecnosci
kwasu benzoesowego, oznaczanie twardo$ci ogolnej 1 zasadowosci wody,
liczby kwasowej, liczby nadtlenkowej, zawartosci jodu w soli kuchenne;.

METODY WERYFIKACJI EFEKTOW KSZTALCENIA

(dla kazdego efektu ksztalcenia umieszczonego na liScie efektow ksztalcenia powinny znalezé sig
metody sprawdzenia, czy zostal on osiagniety przez studenta)

Forma oceny (podano przyktadowe)
Srag . Egzamin Test . . .
ksztalcenia . Kolokwium Projekt Sprawozdanie | ............
ustny pisemny
W1 X X
Ul X X
U2 X
K1 X
K2 X
LITERATURA
Literatura 1. Praca zbiorowa pod red. Sikorski Z.E.: Chemia zZywnosci. Sktad, przemiany
podstawowa 1 whasciwosci zywnosci” Wyd. IV uaktualnione, WNT, Warszawa, 2000
2. Sikorski Z.E.: Chemiczne i funkcjonalne wlasciwosci sktadnikéw zywnosci.
WNT, Warszawal996
3. Praca zbiorowa pod red. A Gérskiej i M. Eobacz, Cwiczenia laboratoryjne z
chemii zywnosci, wyd. SGGW, Warszawa, 2009.
4. Krelowska-Kutas M., Badanie jako$ci produktéw spozywczych, PWE,
Warszawa, 1993
5. Instrukcje do ¢wiczen
Literatura 4. Miller D.D.: Food Chemistry. A Laboratory Manual, John Wiley & Sons
uzupetniajgca Inc., New York 1998
5. Belitz H-D., Grosch W., Schieberle P.: Food Chemistry. Il ed., Springer-




| Verlag Berlin-Heidelberg 2004

NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta

Obcigzenie studenta —
Liczba godzin

Udziat w zajeciach dydaktycznych wskazanych w pkt. 2.2 30
Przygotowanie do zajec¢ 5
Studiowanie literatury 10
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, przygotowanie projektu itd.) 15
Laczny naktad pracy studenta 60
Liczba punktow ECTS proponowana przez NA 2

Ostateczna liczba punktéw ECTS (okresla Rada Programowa kierunku) 2




Kod przedmiotu: D

INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.24

Nazwa przedmiotu

Systemy zarzadzania jakos$cia

Kierunek studiow

ANALITYKA CHEMICZNA I SPOZYWCZA

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia (inzynierskie 3,5 - letnie)

Profil studiéw Ogolnoakademicki

Forma studiow Stacjonarne

Specjalnos¢ 2. Analityka zywno$ci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

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

mgr inz. Joanna Kaniewska, mgr inz. Wojciech Po¢wiardowski

Przedmioty wprowadzajace -

Wymagania wstepne brak wymagan

Semestralny/tygodniowy rozklad zajeé wedlug planu studiéw

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

ZALOZENIA I CELE PRZEDMIOTU

Zalozeniem przedmiotu jest zapoznanie studenta z wiedzg z zakresu systemow zarzadzania
jakoscia 1 bezpieczenstwem w przemysle spozywczym i chemicznym. Celem przedmiotu jest
przedstawienie 1 wykorzystanie narzedzi do prowadzenia i1 kontrolowania organizacji pod

wzgledem jakosci.
EFEKTY KSZTALCENIA (wg KRK)

Odniesienie do | Odniesienie do
: , . kierunkowych efektow
Lp. Opis efektow ksztalcenia ofektow Kksztatcenia dla
ksztatcenia obszaru
WIEDZA
W1 zna podstawowe metody, techniki, narzedzia i materiaty | K_W20 X1A_WO01
stosowane przy rozwigzywaniu prostych  zadan X1A_ W02
inzynierskich zwiazanych z technologig i przemystem X1A W04
Spozywczym
W2 ma podstawowa wiedz¢ dotyczaca zarzadzania, w tym | K_W24 X1A_WO06
zarzadzania  jako$ciag, = prowadzenia  dzialalno$ci X1A_WO07
gospodarczej oraz transferu technologii X1A W08
X1A_W09
UMIEJETNOSCI
Ul potrafi pozyskiwa¢ informacje w jezyku polskim i | K_U23 X1A _UO01
angielskim z baz danych, z zakresu analityki Zzywnosci X1A U10
U2 dobiera metody analityczne dla kontroli przebiegu | K_U25 X1A_U01
procesow 1 oceny jako$ci produktow i surowcow X1A_U02
X1A_U03

KOMPETENCIJE SPOLECZNE




K1 rozumie potrzebg przekazywania spoleczenstwu - m.in.
poprzez $rodki masowego przekazu - informacji o
korzystnych jak i niekorzystnych aspektach dziatalno$ci
przemystowej i zwigzanymi z tym wynikami identyfikacji
1 oznaczania zawarto$ci substancji chemicznych, potrafi
przekazaé

zrozumialy

K_KO06 X1A_KO06

takie informacje w sposéb powszechnie

METODY DYDAKTYCZNE

| pokaz, dyskusja, prelekcja, wspdlne rozwigzywanie problemoéw zwigzanych z zarzadzaniem jakos$cia |

FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| zaliczenie pisemne, opracowanie w formie raportu |

TRESCI KSZTALCENIA

Cwiczenia
audytoryjne

Definicja jakoS$ci i systemow zarzadzania jakoscig. Historia znormalizowanych
systemow zarzadzania jako$cig. Cykl PDCA. Budowa i cele norm serii ISO
9000, zarzadzania jakoS$cig i bezpieczenstwem zywnos$ci HACCP oraz ISO
22000, zarzadzania $srodowiskiem ISO 14000, zarzadzania bezpieczenstwem i
higieng pracy. Dokumentacja systeméw zarzadzania jako$cia (polityka jakosci,
ksigga jakos$ci, procedury, instrukcje). TQM.

Tworzenie systemu HACCP dla wybranego zaktadu z branzy spozywczej, w tym
wskazanie KPK, tworzenie procedur, instrukcji. Opracowywanie zatozen kontroli
jako$ci w wybranym zaktadzie z branzy spozywczej w formie pisemnej.

METODY WERYFIKACJI EFEKTOW KSZTALCENIA

(dla kazdego efektu ksztalcenia umieszczonego na liscie efektow ksztatcenia powinny znalez¢ si¢
metody sprawdzenia, czy zostal on osiagniety przez studenta)

Forma oceny (podano przyktadowe)
Efekt E - Eazamin
ksztalcenia gzamin gzami Kolokwium Projekt Sprawozdanie Raport
ustny pisemny
w1 X
W2 X
U1 X
u2 X
K1 X
LITERATURA
Literatura 1. Luning P.A, Marcelis W.J, Jongen W.M.F; Zarzadzanie jako$cig Zzywnosci.
podstawowa WNT, Warszawa, 2005.
2. Kijowski J., Sikora T: Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci. WNT,
Warszawa, 2003.
3. Turlejska H: Zasady GHP/GMP oraz systemu HACCP jako narzedzi
zapewniajgcych bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci. WNT Warszawa, 2003 .
4. Aktualne akty prawne (Dyrektywy UE, normy ISO)
Literatura 1. Lewicki P.P: Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego. Tom I i
uzupetniajaca II, WNT Warszawa, 1990 r. i pdZniejsze.
2. Turlejska H., Pelzner U., Koneck-Matyjek, Wisniewska K.; Przewodnik do
wdrazania zasad GHP/GMP i systemu HACCP w zakladach Zywienia
zbiorowego, Fundacja Programéw Pomocy dla Rolnictwa (FAPA) Warszwa 2003
3. Turlejska H., Pelzner U.; Wdrazania systemu HACCP w matych i §rednich
przedsigbiorstwach sektora zywnosciowego. Poradnik dla kierujacych zaktadem,
Fundacja Programéw Pomocy dla Rolnictwa (FAPA) Warszwa 2003
4. Zalewski R.I. Zarzadzanie jako$cig w produkcji zywnosci. Wyd. AE w Poznaniu,
Poznan, 2002.




5. Mitek M., Stowinski M. (red.), Wybrane zagadnienia z technologii zywno$ci.
Wyd. SGGW, Warszawa, 2006.

NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Aktywnoé¢ studenta Obd&ii%? séla(;?;lta a
Udziat w zaj¢ciach dydaktycznych wskazanych w pkt. 2.2 30
Przygotowanie do zaje¢ 5
Studiowanie literatury 10
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, przygotowanie projektu itd.) 15
Laczny naktad pracy studenta 60
Liczba punktow ECTS proponowana przez NA 2
Ostateczna liczba punktow ECTS (okre$la Rada Programowa kierunku) 2




Kod przedmiotu: D

Pozycja planu: D.25

INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Podstawowe dane

Nazwa przedmiotu

Mikrobiologia zywnosci

Kierunek studiow

ANALITYKA CHEMICZNA I SPOZYWCZA

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia (inzynierskie 3,5 - letnie)

Profil studiow

Ogolnoakademicki

Forma studiow

Stacjonarne

Specjalnos¢

2. Analityka zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

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

dr inz. Grazyna Gozdecka, mgr inz. Joanna Kaniewska

Przedmioty wprowadzajace -

Wymagania wstepne

brak wymagan

Semestralny/tygodniowy rozklad zajeé wedlug planu studiéow

Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yxlady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktéw
(W) © (L) (P) S M ECTS
\% 30 15 3

ZALOZENIA 1 CELE PRZEDMIOTU

Zalozeniem przedmiotu jest zapoznanie studenta z wiedzg z zakresu mikrobiologii
zywnosci, a w szczegolnosci podziatu i charakterystyki drobnoustrojow wystepujacych w
poszczegbdlnych grupach zywnosci. Celem jest tez zdobycie umiejetnosci doboru metod badan
mikroflory Zywnosci

EFEKTY KSZTALCENIA (wg KRK)

Odniesienie do | Odniesienie do
: . . kierunkowych efektow
Lp. Opis efektow ksztatcenia efektow ksztalcenia dla
ksztatcenia obszaru
WIEDZA
w1 ma wiedze z zakresu znaczenia i wykorzystania | K W21 X1A W01
mikrorganizmoéw oraz ich mozliwosci szkodliwego
wplywu w produkcji zywnosci oraz jakosci surowcow
W2 Zna wlasciwosci typowych patogenow i| K_W23 X1A_WO01
mikroorganizméw powodujacych psucie si¢ zywnosci
UMIEJETNOSCI
Ul W sposob odpowiedzialny i zgodny z zasadami BHP | K_U04 X1A_U07
pracuje indywidualnie i w zespole realizujac zadanie
badawcze;
U2 stosuyje metody wykrywania 1 okresla liczebno$¢ | K_U25 X1A_U01
typowych mikroorganizméw powodujacych psucie si¢ X1A_U02
Zywnosci X1A _U03
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
K1 znajac ograniczenia swojej wiedzy rozumie potrzebg | K_KO01 X1A_Ko01
doksztalcania sie i podnoszenia swoich kompetencji X1A_KO05
zawodowych i osobistych




K2 ma

swiadomos$¢

odpowiedzialno$ci  za
realizowane zadania, zwigzane z pracg zespotowg

wspoOlnie

K_K04

X1A_K02
X1A_KO03

METODY DYDAKTYCZNE

| wyklad multimedialny, éwiczenia laboratoryjne, pokaz

FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| zaliczenie pisemne, kolokwium i ztozenie sprawozdan z przeprowadzonych éwiczen laboratoryjnych |

TRESCI KSZTALCENIA

wyktad

charakterystyka istotnych w technologii zywnosci drobnoustrojow, podstawowa
mikroflora poszczegolnych grup zywnosci, zatrucia pokarmowe o etiologii
bakteryjnej, grzyby toksynotworcze i mikotoksyny, metody badan
poszczegdlnych grup drobnoustrojow, badanie mikrobiologiczne poszczego6lnych
grup zywnosci, kontrola mikrobiologiczna zaktadow przemystu spozywczego i
zakladow zbiorowego zywienia

¢wiczenia
laboratoryjne

zasady bezpiecznej pracy w laboratorium mikrobiologicznym, wymogi BHP,
laboratorium mikrobiologiczne i technika pracy mikrobiologicznej, podstawowa
aparatura mikrobiologiczna ora zdrobny sprzgt i szklo, ogoélne zasady mycia oraz
jatowienia szkla, sprzetu, podtozy i powierzchni, budowa i technika
mikroskopowania, hodowla drobnoustrojow w warunkach laboratoryjnych —
pozywki, posiewy, charakterystyka wzrostu drobnoustrojow na podtozach statych
i ptynnych, obserwacja bakterii w preparatach mikroskopowych, biochemiczne
testy diagnostyczne w badaniu wymagan odzywczych drobnoustrojow i
produktow ich metabolizmu, mikrobiologiczne metody badania zywnosci

METODY WERYFIKACJI EFEKTOW KSZTALCENIA

(dla kazdego efektu ksztalcenia umieszczonego na liscie efektow ksztalcenia powinny znalez¢ sig
metody sprawdzenia, czy zostal on osiagniety przez studenta)

Forma oceny (podano przyktadowe)

Efekt E : Zali -
ksztatcenia gzamin aliczenie Kolokwium Projekt Sprawozdanie | ............
ustny pisemne
W1 X X
W2 X X X
Ul X
U2 X
K1 X
K2 X
LITERATURA
Literatura 1. Burbianka M., Pliszka A., Burzynska H., 1983, Mikrobiologia zywnosci,
podstawowa PZWL, Warszawa
2. Trojanowska K., Giebel H., Gotgbiowska B., 2004, Mikrobiologia zywnosci,
Wyd. AR Poznan
3. Stryjakowska-Sekulska M., 2004, Materiaty do ¢wiczen z mikrobiologii,
Wyd. AE, Poznan
Literatura 1.Schlegel H.S., 1996, Mikrobiologia ogdlna, PWN, Warszawa
uzupelniajaca 2.Kocwowa E., 1984, Cwiczenia z mikrobiologii ogolnej, PWN, Warszawa

NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta

Obcigzenie studenta —

Liczba godzin
Udziat w zajeciach dydaktycznych wskazanych w pkt. 2.2 45
Przygotowanie do zaje¢ 5




Studiowanie literatury 10
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, przygotowanie projektu itd.) 15
Laczny naktad pracy studenta 75
Liczba punktow ECTS proponowana przez NA 3

Ostateczna liczba punktow ECTS (okresla Rada Programowa kierunku) 3




Kod przedmiotu: D

INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.2.6

Nazwa przedmiotu

Podstawy analizy sensorycznej

Kierunek studiow

ANALITYKA CHEMICZNA I SPOZYWCZA

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia (inzynierskie 3,5 - letnie)

Profil studiéw Ogolnoakademicki

Forma studiow Stacjonarne

Specjalnos¢ 2. Analityka zywno$ci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

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

dr inz. Grazyna Gozdecka, mgr inz. Joanna Kaniewska

Przedmioty wprowadzajace -

Wymagania wstepne brak wymagan

Semestralny/tygodniowy rozklad zajeé wedlug planu studiéw

Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yxlady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktéw
(W) © (L) (P) S M ECTS"
VI 30 30 4

ZALOZENIA I CELE PRZEDMIOTU

Zatozeniem przedmiotu jest przedstawienie studentom wiedzy o metodach i warunkach
prowadzenia ocen sensorycznych. Celem jest takze zapoznanie studentdéw ze sposobami
interpretacji uzyskanych wynikow dla celéw badawczych, kontroli jako$ci oraz w badaniach

preferencji konsumenckich.
EFEKTY KSZTALCENIA (wg KRK)

Odniesienie do | Odniesienie do
: . . kierunkowych efektow
Lp. Opis efektow ksztalcenia efektdw Ksztalcenia dla
ksztatcenia obszaru
WIEDZA

W1 ma podstawowa wiedzg o roli i znaczeniu analizy | K_W21 X1A W01
sensorycznej we wspolczesnym przetworstwie zywnosci
oraz W  opracowywaniu  nowych  produktow
zywnosciowych

W2 charakteryzuje metody stosowane w analizie sensorycznej | K_W22 X1A W01
Zywno§ci

UMIEJETNOSCI

Ul W sposob odpowiedzialny i zgodny z zasadami BHP K_U04 X1A_U07
pracuje indywidualnie i w zespole realizujgc zadanie
badawcze;

U2 do kontroli przebiegu wybranego procesu , oceny jakosci | K_U24 X1A_U01
sensorycznej surowcow 1 produktow spozywczych X1A_U02
wybiera wyrdzniki krytyczne i metody oceny X1A_U03

U3 posiada umiejetno$¢ wyboru odpowiedniej metody K_U25 X1A_U01
analizy sensorycznej i przygotowania probek w oparciu o X1A U02
literaturg fachowa i obowigzujgce normy. X1A_UO03

KOMPETENCIJE SPOLECZNE




K1 znajac ograniczenia swojej wiedzy rozumie potrzebe | K_KO01 X1A_KO01
doksztatcania sie i podnoszenia swoich kompetencji X1A_K05
zawodowych i osobistych

K2 ma $wiadomo$¢ odpowiedzialno$ci za wspolnie | K_K04 X1A_K02
realizowane zadania, zwigzane z pracg zespotowa X1A_K03

METODY DYDAKTYCZNE

| wyktad multimedialny, éwiczenia laboratoryjne, dyskusja |

FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

ztozenie jednego referatu na koniec semestru, Kolokwium, sprawozdania z przeprowadzonych
¢wiczen laboratoryjnych

TRESCI KSZTALCENIA

wyklad

Podstawowe pojecia, terminy i definicje obowigzujace w analizie sensorycznej,
rola analizy sensorycznej w ocenie jakosci zywnosci, fizjologiczne i
psychologiczne podstawy analizy sensorycznej, czynniki wptywajace na
wrazliwo$¢ sensoryczna, zmyst: wzroku, smaku, wegchu oraz inne biorace udziat
W ocenie, zespot oceniajacy — wybor, szkolenie i monitorowanie, metody badan
stosowane w analizie sensorycznej, warunki przeprowadzania ocen
sensorycznych, material do badan sensorycznych — bezpieczenstwo badanego
materiatu dla oceniajacych, zasady przechowywania i przygotowywania probek
do oceny, sensoryczne metody kontroli jakosci, sensoryczne badania
konsumenckie, obowigzujace normy

¢wiczenia
laboratoryjne

sprawdzenie zdolnosci rozrézniania barw zasadniczych, ustalenie wartosci
progowej dla zmystu wzroku, zdolno$¢ ustalenia nasycenia barwy, zdolnos¢
ustalenia progu roznicy; badanie progu odlegtosci, wrazliwos¢ czucia
glebokiego, zdolnos¢ rozrdzniania wielkos$ci ziaren, zdolno$¢ rozrézniania
szorstkosci powierzchni, rozpoznawanie i definiowanie zapachow, wptyw
stopnia rozdrobnienia na natgzenie zapachu, zdolno$¢ rozpoznawania
podstawowych smakow, okreslenie progow wrazliwosci smakowej, zastosowanie
wybranych metod do oceny sensorycznej materiatu, metody punktowe,
profilowanie sensoryczne

METODY WERYFIKACJI EFEKTOW KSZTALCENIA

(dla kazdego efektu ksztalcenia umieszczonego na liscie efektow ksztalcenia powinny znalezé si¢
metody sprawdzenia, czy zostat on osiagniety przez studenta)

Forma oceny (podano przyktadowe)
Srag . Egzamin Egzamin . .
ksztalcenia 9 g Kolokwium Referat Sprawozdanie | ............
ustny pisemny
W1 X X
W2 X X X
ul X
u2 X X
K1 X
K2 X
LITERATURA
Literatura 1. Barytko-Pikielna N., I. Matuszewska, 2009, Sensoryczne bad'c_lnia Zywnosci
podstawowa Podstawy - Metody — Zastosowania, Wydawnictwo Naukowe PTTZ

2.

3.

4.

Gawecki J., Baryltko-Pikielna N., 2007, Zmysty a jakos¢ zywnosci i Zywienia,

Wydawnictwo AR im. A. Cieszkowskiego w Poznaniu

Gawecka J.,Jedryka T., 2001, Analiza sensoryczna wybrane metody przyklady

zastosowan WAE w Poznaniu

Babicz-Zielinska E., Rybowska A., Obniska W., 2008, Sensoryczna ocena




jakosci zywnosci WAM w Gdyni

Literatura
uzupetniajaca

1.
P.
B.
4.

b.

ISO 5492:1997. Analiza sensoryczna. Terminologia.

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

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

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

Pijanowski E., Dluzewski M., Duzewska A., Jarczyk A: Ogolna technologia
zywnos$ci. WNT, Warszawa 2001 r.

NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obcigzenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Udziat w zajgciach dydaktycznych wskazanych w pkt. 2.2 60
Przygotowanie do zajec 15
Studiowanie literatury 15
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, przygotowanie projektu itd.) 20
Yaczny naktad pracy studenta 110
Liczba punktéw ECTS proponowana przez NA 4

Ostateczna liczba punktéw ECTS (okresla Rada Programowa kierunku) 4




Kod przedmiotu: D

Pozycja planu: D.2.7

INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Podstawowe dane

Nazwa przedmiotu

Seminarium dyplomowe

Kierunek studiow

ANALITYKA CHEMICZNA I SPOZYWCZA

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia (inzynierskie 3,5 - letnie)

Profil studiow

Ogolnoakademicki

Forma studiow

Stacjonarne

Specjalnos¢

2. Analityka zywnosci

Jednostka prowadzgca kierunek studiow

Wydziat Technologii 1 Inzynierii Chemicznej

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

Kierownicy jednostek dyplomujacych

Przedmioty wprowadzajace

Modut specjalno$ciowy, Informatyka

Wymagania wstgpne

Znajomo$¢  podstawowych  zagadnien  zwigzanych
z analityka 1 wybranym modutem specjalnosciowym

Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow
Cwiczenia | Cwiczenia | Cwiczenia .. | Zajecia | Liczba
Semestr W audytoryjne | laboratoryjne | projektowe SSMILENE terenowe | punktow
(W) (©) (L) (P) ©) (M) ECTS™
VIl 30 3

ZALOZENIA I CELE PRZEDMIOTU

Zatozeniem przedmiotu jest przygotowanie studenta do wykonania pracy dyplomowe;.
Przyblizenie mu zagrozenia, jakie niesie ze sobg plagiat, ukierunkowanie dyplomanta na wiasciwe
poszukiwania literatury 1 selekcje informacji, pomoc w analizie 1 opisie wynikow przeprowadzonych
badan, sformutowaniu wnioskOw oraz przygotowaniu prezentacji.

EFEKTY KSZTALCENIA (wg KRK)

Odniesienie do | Odniesienie
. , . kierunkowych | do efektow
Lp. Opis efektow ksztatcenia ofektbw ksztatcenia
ksztatcenia | dla obszaru
WIEDZA
zna i rozumie podstawowe poj¢cia i zasady z zakresu ochrony
W1 | wlasnosci przemystowej i prawa autorskiego; potrafi K_W12 X1A_W08
korzysta¢ z zasobow informacji patentowej
UMIEJETNOSCI
potrafi pozyskiwa¢ informacje z literatury, baz danych oraz innych X1A_U01
U1 zrddet zwigzanych z naukami chemicznymi, takze w jezyku K UO0L X1A_U02
angielskim, umie integrowac je, interpretowac oraz wyciaga¢ wnioski - X1A_U06
i formutowac opinie X1A_U08
potrafi ~ przygotowa¢  udokumentowane  opracowania
L. . . .. X1A _U06
U2 problemow i p,rezentacy; ustng (W jezyku polskim i obcym) na K U03 X1A_U08
temat szczegotowych zagadnien z zakresu studiowanego - X1A U09
kierunku studiow -
U3 | ma umiej¢tnos¢ samoksztatcenia si¢ K_U05 X1A_U07
potrafi pozyskiwac informacje w jezyku polskim i angielskim K U19 X1A_U01
U4 | z baz danych w tym z zakresu analityki $rodowiska lub - X1A_U07
K_U23 X1A_U10




analityki zywnosci
umie zaprezentowa¢ ustnie 1 w postaci prezentacji
multimedialnej wyniki swoich badah w tym z zakresu K_U22 X1A_U0G
uUs 1. . — X1A_UO08
analityki Srodowiska lub analityki zywnos$ci i je wlasciwie K_U26 X1A U09
zinterpretowaé B
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
K1 rozumie potrzebe doksztatcania si¢ i podnoszenia swoich kompetencji K KO1 X1A_KO01
zawodowych i osobistych - X1A_KO05
Ko |ma $wiadomo$¢ waznosci zachowania w sposob profesjonalny i K K03 X1A_KO04
przestrzegania zasad etyki zawodowej - X1A_K06
rozumie potrzebe przekazywania spoleczenstwu - m.in. poprzez
srodki masowego przekazu - informacji o korzystnych jak i
K3 niekorzystnych aspektach dziatalnosci przemystowej i zwigzanymi z K K06 X1A K04
tym wynikami identyfikacji i oznaczania zawartosci substancji - X1A_KO06
chemicznych, nie zawsze w zgodzie PN, potrafi przekaza¢ takie
informacje w sposob powszechnie zrozumiaty

METODY DYDAKTYCZNE
| Wyktad multimedialny, prezentacja, dyskusja |

FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU
| Seminarium — Przygotowanie prezentacji, aktywny udzial w dyskusji |

TRESCI KSZTALCENIA

Wymagania merytoryczne i formalne przygotowania pracy dyplomowej, plagiat. Metodologia
Seminarium poszukiwania literatury 1 selekcji informacji, planowanie czgsci eksperymentalnej, analiza i opis
wynikow przeprowadzonych badan, formutowanie wnioskow, przygotowanie prezentacji.

METODY WERYFIKACJI EFEKTOW KSZTALCENIA

Forma oceny
Efekt ksztalcenia | Egzamin Egzamin alelaniu Dyskusja Prezentacja
ustny pisemny
w1 X
UL, U2,U3,U4,U5 X
KL, K2,K3 X X
LITERATURA

Literatura Zabielski R., 2013r., Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych, PWN
podstawowa | Literatura specjalistyczna zwigzana z realizowanym tematem pracy dyplomowej

Literatura
uzupeltniajaca

NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Obcigzenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Udziat w zajeciach dydaktycznych 30
Studiowanie literatury 25
Przygotowanie prezentacji 20
Laczny naktad pracy studenta 75

Liczba punktéw ECTS proponowana przez NA 3

Ostateczna liczba punktow ECTS (okresla Rada Programowa kierunku) 3




Kod przedmiotu: D

INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.2.8

Nazwa przedmiotu

Przygotowanie i ztozenie pracy dyplomowe;j

Kierunek studiow

ANALITYKA CHEMICZNA I SPOZYWCZA

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia (inzynierskie 3,5 - letnie)

Profil studiow

Ogolnoakademicki

Forma studiow

Stacjonarne

Specjalnos¢

2. Analityka zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

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

Promotor pracy inzynierskiej

Przedmioty wprowadzajace

Przedmioty zrealizowane zgodnie z planem studiow

Wymagania wstgpne

Znajomos¢ zagadnien zwigzanych z analityka i wybranym
modulem specjalno$ciowym

Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Wkiad Cwiczeqia Cwiczeni_a Cw.iczenia Seminaria Zajecia | Liczba
Semestr yxiady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) ©) () | ECTS™
VI 105 15

ZALOZENIA 1 CELE PRZEDMIOTU

Zalozeniem przedmiotu jest przygotowanie studenta do wykonania 1 zlozenia pracy
dyplomowej. Student ma zaplanowa¢ czes¢ eksperymentalng i ja realizowa¢. Ma dokonaé
analizy 1 opisu wynikow przeprowadzonych badan, sformutowaé wnioski, przygotowac i
przedstawi¢ prezentacje. Celem gtéwnym jest ztozenie gotowej pracy dyplomowe;.

EFEKTY KSZTALCENIA (wg KRK)

Odniesienie do | Odniesienie
. . . kierunkowych | do efektow
Lp. Opis efektow ksztalcenia efektow ksztatcenia
ksztatcenia dla obszaru
WIEDZA
zna podstawowe metody, techniki, narzedzia i materialy
W1 stosowane  przy  rozwigzywaniu  prostych  zadan K W08 X1A_W04
inzynierskich zwigzanych z analiza, technologia i - X1A_W05
inzynierig chemiczng
ma wiedze¢ 0go6lng niezbedng do rozumienia spolecznych, X1A_W06
w2 ekonomicznych, prawnych i innych pozatechnicznych K_W09 X1A_WO07
uwarunkowan dziatalno$ci inzynierskiej X1A_W09
ma podstawowa wiedze na temat budowy, zasad dziatania i
W3 cyklu zycia aparatury analitycznej oraz urzadzen i instalacji K W11 X1A_WO05
przemystowych
zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu
W4 ochrony wlasnosci przemystowej 1 prawa autorskiego; K_W12 X1A_ W08
potrafi korzysta¢ z zasobow informacji patentowe;j
UMIEJETNOSCI




potrafi pozyskiwa¢ informacje z literatury, baz danych oraz X1A_U01
U1 innych zrédet zwigzanych z naukami chemicznymi, takze w K_U01 X1A_U02
jezyku angielskim, umie integrowac je, interpretowaé oraz X1A_U06
wycigga¢ wnioski i formutowa¢ opinie X1A_U08
potrafi  przygotowa¢ udokumentowane opracowania
o . . . X1A _U06
U2 problemow i prezentacj¢ ustng (.W jezyku pOlSklm.l obcym) K_U03 N
na temat szczegotowych zagadnien z zakresu studiowanego X1A U09
kierunku studiow —
U3 ma umiejetnos¢ samoksztalcenia sie K_U05 X1A_U07
umie zaplanowac eksperymenty chemiczne, bada¢ przebieg
reakcji chemicznych oraz interpretowac uzyskane wyniki X1A_U01
u4 oraz potrafi postugiwac si¢ podstawowymi technikami K_U08 X1A U02
laboratoryjnymi w analizie, syntezie, wydzielaniu i X1A_U03
oczyszczaniu zwigzkéw chemicznych
potrafi dobra¢ metody analityczne dla kontroli przebiegu
procesow i oceny jakosci produktow i surowcoOw oznaczaé X1A_U02
U5 AN ) : . . K_U13
wlasciwosci fizyczne, chemiczne, mechaniczne i termiczne X1A _U03
materialow oraz interpretowac uzyskane wyniki
potrafi dostrzega¢ aspekty systemowe i pozatechniczne
przy rozwigzywaniu zadan inzynierskich, stosuje X1A UO1
U6 podstawowe regulacje prawne i przestrzega zasad BHP K U14 1A U05
zwigzanych z wykonywang pracg oraz wykorzystuje zasady -
oszczgdno$ci surowcow i energii
potrafi pozyskiwaé informacje w jezyku polskim i X1A_U01
U7 angielskim z baz danych w tym z zakresu analityki K_U19 X1A_U07
srodowiska lub analityki zywnosci K_U23 X1A_U10
umie zaprezentowac ustnie i w postaci prezentacji
multimedialnej wyniki swoich badan w tym z zakresu K_U22 X1A_U06
us 1 s . s X1A U08
apahtykl srodowiska lub analityki zywnosci i je wlasciwie K_U26 X1A U09
zinterpretowad B
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
K1 rozumie potrzebe doksztalcania si¢ 1 podnoszenia swoich K KOl X1A K01
kompetencji zawodowych i osobistych - X1A_KO05
potrafi odpowiednio okresli¢ priorytety sluzace realizacji X1A_KO03
K2 okre$lonego przez siebie lub innych zadania K_K02 X1A_KO04
X1A K06
K3 ma $wiadomos$¢ waznosci zachowania w sposob profesjonalny i K KO3 X1A K04
przestrzegania zasad etyki zawodowej - X1A_K06

METODY DYDAKTYCZNE

| Dyskusja z promotorem |

FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Aktywny udziat w dyskusji, zakonczenie pracy badawczej, przedstawienie skonczonej pracy
dyplomowej. Przygotowanie prezentacji z wykonanych badan.

TRESCI KSZTALCENIA

Laboratorium

Poszukiwania i dobor literatury (selekcji informacji) na wybrany temat, planowanie
czesci eksperymentalnej i jej realizacja. Analiza i opis wynikow przeprowadzonych
badan, formutowanie wnioskow, przygotowanie prezentacji.

METODY WERYFIKACJI EFEKTOW KSZTALCENIA

Efekt ksztalcenia

Forma oceny

Egzamin | Egzamin | Dyskusja | Zlozona |  Prezentacja




ustny pisemny I obserwacja praca
W1+ W4 X X X
Ul- U8 X X X
K1, K2,K3 X X X
LITERATURA

Literatura Zabielski R., 2013r., Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych, PWN
podstawowa | Literatura specjalistyczna zwigzana z realizowanym tematem pracy dyplomowej

Literatura
uzupekiajaca

NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta

Obcigzenie studenta —
Liczba godzin

Udziat w zajeciach dydaktycznych 105
Opracowanie wynikow badan laboratoryjnych 40
Studiowanie literatury 50
Przygotowanie prezentacji 30
Napisanie pracy dyplomowej 85
Przygotowanie do egzaminu dyplomowego 65
Laczny naktad pracy studenta 375

Liczba punktéw ECTS proponowana przez NA 15
Ostateczna liczba punktow ECTS (okresla Rada Programowa kierunku) 15




Kod przedmiotu:

D

INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.2.9.1.

Nazwa przedmiotu

Higieniczna ocena tworzyw sztucznych

Kierunek studiow

ANALITYKA CHEMICZNA I SPOZYWCZA

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia (inzynierskie 3,5 - letnie)

Profil studiow

Ogolnoakademicki

Forma studiow

Stacjonarne

Specjalnos¢

2. Analityka zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii 1 Inzynierii Chemicznej

Imi¢ i nazwisko nauczyciela (li) i jego

dr hab. Kazimierz Piszczek prof. nadzw. UTP, dr hab. inz.
Jolanta Tomaszewska prof. UTP, Katarzyna Skorczewska,

stopien lub tytut naukowy mgr inz. Przemystaw Siekierka, mgr inz. Krzysztof
Lewandowski

Przedmioty wprowadzajace Pro_blemy analizy syntetycznych materialow
polimerowych
Podstawowa wiedza o0 polimerach i znajomos$¢

Wymagania wstgpne

podstawowych poje¢ z zakresu chemii analitycznej

Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Wklad Cwiczenia | Cwiczenia | Cwiczenia Seminaria Zajecia | Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) ©) (L) (P) ©) (M) ECTS™
VI-VII 15 30 5)

ZALOZENIA 1 CELE PRZEDMIOTU

W zalozeniu przedmiotu student zdobywa wiedz¢ dotyczaca charakterystyki tworzyw
sztucznych dopuszczonych do kontaktu ze srodkami spozywczymi oraz umiejetnos¢ doboru
odpowiednich metod analitycznych do wymaganych badan dla tego typu materiatéw.

EFEKTY KSZTALCENIA (wg KRK)

Odniesienie do | Odniesienie
. , . kierunkowych | do efektow
Lp. Opis efektow ksztatcenia efektow Ksztalcenia
ksztalcenia dla obszaru
WIEDZA
ma podstawowg wiedze z zakresu doboru wiasciwych materiatow X1A W01
W1 . . i ) A . K_W25
chroniacych zywnos$¢ przed szkodliwym dziataniem $rodowiska
UMIEJETNOSCI
. . . . . X1A _U01
UL | Goeny jakosel produkiom 1 suowctn e TS K Wzs | xaA o2
X1A UO03
KOMPETENCJE SPOLECZNE
rozumie potrzebe¢ doksztalcania si¢ 1 podnoszenia swoich
K1 kompetencji zawodowych i osobistych K_KO01 X1A_KO1




X1A_KO05

METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne. \

FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Egzamin pisemny, zaliczenie pisemne, sprawozdania z wykonanych éwiczen laboratoryjnych. \

TRESCI KSZTALCENIA

Wyklady

Fizjologiczne oddzialywanie zwigzkéw wielko- i matoczgsteczkowych. Monomery,
metale ciezkie, zwigzki aromatyczne. Tworzywa polimerowe jako mieszaniny
wielosktadnikowe. Migracja 1 ekstrakcja. Kryteria oceny higienicznej tworzyw
w kontakcie ze srodkami spozywczymi. Przepisy legislacyjne, normy, kontrola.

Cwiczenia
laboratoryjne

Identyfikacja polimeréw. Wykorzystanie widm FTIR do wykrywania organicznych
substancji pomocniczych. Plastyfikacja, wptyw plastyfikatorow na wlasciwosci
tworzyw. Destrukcja i stabilizacja polimeréw. Rozpuszczalno$¢ i pecznienie

tworzyw. Migracja plastyfikatorow.

METODY WERYFIKACJI EFEKTOW KSZTALCENIA

Forma oceny
Efekt ksztalcenia | Egzamin | Egzamin zaliczenie Projekt Sprawozdania z ¢wiczen
ustny pisemny pisemne laboratoryjnych
W1 X
Ul X X
K1 X
LITERATURA
Literatura Zakrzewski S. F., 1977 r., Podstawy toksykologii srodowiska. PWN, Warszawa.
podstawowa | Pielichowski J. J., Puszynski A. A., 1994 r., Technologia tworzyw sztucznych. WNT,
Warszawa.
Praca zbiorowa (red. Fottynowicz Z.), 2006 r., Towaroznawstwo artykutow
przemystowych. Akademia Ekonomiczna w Poznaniu.
Praca zbiorowa, 1972 r., Higieniczna ocena tworzyw sztucznych. Wydawnictwa
Lekarskie, Warszawa.
Ustawa o materiatach 1 wyrobach przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig. Dz. U.
2001r., nr 128, poz.1408. (publikacja dostepna w Internecie).
Literatura Przygocki W., 1990 r., Metody fizyczne badan polimerow. PWN, Warszawa.
uzupelniajaca | Praca zbiorowa, 1971 r., Analiza polimerow syntetycznych. WNT, Warszawa.
Polska Norma PN - EN 13130: Materialy 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
materiatéw 1 wyrobow przeznaczonych do kontaktu z Zzywnoscia.




NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta Obcll_qiiezrg:: Jgéczk;rr:ta B

Udzial w zajeciach dydaktycznych 45
Przygotowanie do zajgc 25
Studiowanie literatury 35
Inne 20
Laczny naktad pracy studenta 125

Liczba punktow ECTS proponowana przez NA o
Ostateczna liczba punktow ECTS (okresla Rada Programowa kierunku) 5




Kod przedmiotu:

Pozycja planu: D.2.9.2

INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
Podstawowe dane

Nazwa przedmiotu

Toksykologia zywnosci

Kierunek studiow

ANALITYKA CHEMICZNA I SPOZYWCZA

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia (inzynierskie 3,5 - letnie)

Profil studiow

Ogolnoakademicki

Forma studiow

Stacjonarne

Specjalnos¢

2. Analityka zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

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

inz. Joanna Kaniewska

dr hab. inz. Marek Domoradzki, dr inz. Grazyna Gozdecka, mgr

Przedmioty wprowadzajace -

Wymagania wstepne

brak wymagan

Semestralny/tygodniowy rozklad zajeé wedlug planu studiéw

Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yxlady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktéw
(W) ©) (L) (P) (S (M) ECTS
VI/VII 308 15 5

ZALOZENIA 1 CELE PRZEDMIOTU

Celem przedmiotu jest zapoznanie studenta z mozliwymi zagrozeniami dla zdrowia i Zycia
zwigzanymi z obecnoscig substancji toksycznych, antyzywieniowych i chemicznych w
srodkach spozywczych oraz uregulowaniami dotyczacymi bezpieczenstwa zdrowotnego i
metodami badan stosowanymi w toksykologii.

EFEKTY KSZTALCENIA (wg KRK)

Odniesienie do | Odniesienie do
: , . kierunkowych efektow
Lp. Opis efektow ksztalcenia ofektow Kksztatcenia dla
ksztatcenia obszaru
WIEDZA
W1 zna budowe i struktur¢ gtoéwnych sktadnikéw zywnosci | K_W23 X1A_WO01
(weglowodanéw, tluszczow 1 biatek), role skladnikoéw
mineralnych 1 witamin w Zywnos$ci oraz mechanizmy
dziatania toksyn 1 ryzyko wystapienia skutkow
zdrowotnych w wyniku narazenia na czynniki biologiczne
1 zwigzki toksyczne wystepujace w zywnosci
UMIEJETNOSCI
Ul w sposob odpowiedzialny i zgodny z zasadami BHP | K_U04 X1A_U07
pracuje indywidualnie i w zespole realizujac zadanie
badawcze
U2 umie wybra¢ metody analityczne i je wlasciwie wdrozy¢ | K_U24 X1A_U01
w laboratorium do oceny toksyczno$ci surowcow i X1A_U02
produktéw spozywczych X1A_UO03
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
K1 rozumie  potrzebe  przekazywania informacji o | K_KO06 X1A_KO06




korzystnych i niekorzystnych aspektach dziatalno$ci
cztowieka zwigzanymi z bezpieczenstwem zywnosci

METODY DYDAKTYCZNE
| wyktad multimedialny, éwiczenia laboratoryjne, pokaz |

FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU
| egzamin pisemny, test, zlozenie sprawozdan z przeprowadzonych ¢wiczen laboratoryjnych |

TRESCI KSZTALCENIA

wyktad podstawowe poje¢cia i definicje, mechanizmy dziatania toksycznego,
toksykologia trucizn pochodzenia zwierzgcego, toksykologia trucizn pochodzenia
ros$linnego, odlegte efekty oddziatywania trucizn, substancje szkodliwe
wystepujace w zywnosci, substancje celowo dodawane do zywnosci,
zanieczyszczenia chemiczne w zywnosci, urzedowa kontrola bezpieczenstwa
zywno§ci, aktualne uregulowania prawne obowiazujace w Polsce i Europie w
zakresie higieny i bezpieczenstwa zywnosci.

¢wiczenia
laboratoryjne

Zasady analizy ryzyka — zanieczyszczenie zywnosci i ryzyko zdrowotne,
dopuszczalne dzienne pobranie (ADI) i tymczasowe tolerowane tygodniowe
pobranie (PTWI) oraz tymczasowe tolerowane dzienne pobranie (PTDI),
maksymalne tolerowane dzienne pobranie (MTDI), zasady badan
toksykologicznych substancji dodatkowych i zanieczyszczen zywnosci,
obliczanie LD50, substancje celowo dodawane do zywnosci, podstawowe
badania laboratoryjne zywno$ci, wykrywanie barwnikoéw syntetycznych, wptyw
procesow technologicznych na zanieczyszczanie zywnosci, oszacowanie
pobrania z dieta wybranych substancji obcych

METODY WERYFIKACJI EFEKTOW KSZTALCENIA

(dla kazdego efektu ksztalcenia umieszczonego na liScie efektow ksztalcenia powinny znalezé sig
metody sprawdzenia, czy zostal on osiagniety przez studenta)

Forma oceny (podano przyktadowe)
Efekt - -
ksztalcenia ST E_gzamm Test Projekt Sprawozdanie | ............
ustny pisemny
W1 X X
ul X X
u2 X
K1 X X
LITERATURA
Literatura 1. Brzozowska A. red., 2004, Toksykologia zywnos$ci. Przewodnik do ¢wiczen.
podstawowa Wydawnictwo SGGW, Warszawa
2. Senczuk W. (red.), 2005, Toksykologia wspotczesna, PZWL, Warszawa
3. Nikonorow M., Urbanek-Kartowska B, 1987, Toksykologia zywnosci, PZWL,
Warszawa
4. Gertig H., Duda G., 2004, Zywno$¢ a zdrowie i prawo, PZWL,
Warszawa
Literatura 1. Przepisy prawne z zakresu zywnosci i zywienia (polskie i unijne)
uzupehniajgca 2.Manahan S.E., 2013, Toksykologia srodowiska - aspekty chemiczne i
biochemiczne, PWN, Warszawa.
3. Piotrowski J., 2006, Podstawy toksykologii, WNT, Warszawa
4.Karlson P., 1987, Zarys biochemii, PWN, Warszawa

NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS



http://www.wydawnictwopzwl.pl/literatura-specjalistyczna/ksiazki/prd,toksykologia-wspolczesna,rid,10766.htmlwspolczesna.htm
http://www.gandalf.com.pl/b/zywnosc-a-zdrowie-i-prawo-B/

Aktywno$¢ studenta

Obciazenie studenta —
Liczba godzin

Udziat w zajeciach dydaktycznych wskazanych w pkt. 2.2 45
Przygotowanie do zaje¢ 20
Studiowanie literatury 30
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, przygotowanie projektu itd.) 30
Laczny naktad pracy studenta 125
Liczba punktow ECTS proponowana przez NA 5
Ostateczna liczba punktow ECTS (okresla Rada Programowa kierunku) 5




Kod przedmiotu: D

Pozycja planu: D.2.9.3

INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Podstawowe dane

Nazwa przedmiotu

Zastosowanie analizy chemometrycznej w analityce srodowiska

Kierunek studiow

ANALITYKA CHEMICZNA I SPOZYWCZA

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia (inzynierskie 3,5 - letnie)

Profil studiow

Ogolnoakademicki

Forma studiow

Stacjonarne

Specjalnos¢

2. Analityka zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

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

Prof. dr hab. Piotr Cysewski

Przedmioty wprowadzajace

Wymagania wstepne

brak szczego6lnych wymagan

Semestralny/tygodniowy rozklad zajeé wedlug planu studiéw

Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yxlady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktéw
(W) © (L) (P) S M ECTS*
VI/VII 30 15 5

ZALOZENIA I CELE PRZEDMIOTU

Zatozeniem przedmiotu jest zapoznanie studenta z wiedzy dotyczacej chemometrii
i mozliwosci jej wykorzystania w analityce $rodowiska. Celem jest takze przedstawienie
poszczegbdlnych metod pozwalajacych na analize danych i prognozowanie analityczne.

EFEKTY KSZTALCENIA (wg KRK)

Odniesienie do | Odniesienie do
Lp. Opis efektow ksztatcenia kle;%:ggvgvyCh kszfaflilz:tr?i\z dla
ksztatcenia obszaru
WIEDZA
W1 ma wiedzg z zakresu produkcji zywnosci oraz jakosci | K_W21 X1A W01
surowcow niezbednych do jej produkcji
W2 zna metody oceny jakoSci surowcdéw 1 produktow | K_W22 X1A W01
przemystu spozywczego
UMIEJETNOSCI
Ul umie pracowac indywidualnie i w zespole K_U04 X1A_U07
u2 potrafi dobra¢ metody analityczne dla kontroli przebiegu | K_U25 X1A_ W01
procesow i oceny jako$ci produktow i surowcow, X1A_U02
oznacza¢ wlasciwosci fizyczne, chemiczne, mechaniczne i X1A_U03
termiczne materialow
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
K1 ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za wspolnie | K_K04 X1A_K02
realizowane zadania, zwigzane z pracg zespolowa X1A_K03

METODY DYDAKTYCZNE

Interaktywny wyktad z wykorzystaniem $rodkéw multimedialnych, pokazy, ¢wiczenia, dyskusja,
metoda kauzistyczna




FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| zaliczenie pisemne w postaci kolokwium

TRESCI KSZTALCENIA

Whpisa¢ tresci osobno
dla kazdej z form
zaje¢ wskazanych w
punkcie 1.B

Wyktad:
- kierunki zastosowan: wykorzystanie metod chemometrycznych do

dynamicznych oraz nieliniowych;

Cwiczenia:

opracowywania prognoz analitycznych z wykorzystaniem metod liniowych,

- metody: wieloparametrowa regresja liniowa; metoda gléwnych sktadowych,
analiza faktorowa, analiza skupien, metody oparte o sieci neuronowe;

walidacja krzywych wzorcowych, przyktady praktycznego wykorzystania
wybranych metod chemometrycznych w rozwigzywaniu problemoéw z zakresu
interpretacji wielowymiarowych danych analitycznych w szczego6lnosci
dekompozycja widm UV-VIS na sktadowe (wyznaczanie wartosci statych
dysocjacji), parametryzacja widm IR (wyznaczanie komponentow zasadniczych);

METODY WERYFIKACJI EFEKTOW KSZTALCENIA

(dla kazdego efektu ksztalcenia umieszczonego na liscie efektow ksztalcenia powinny znalez¢ sie
metody sprawdzenia, czy zostal on osiagniety przez studenta)

Efekt _ _ Forma oceny (podano przyktadowe)
ksztalcenia ST Egzamm Kolokwium Projekt Sprawozdanie | Obserwacja
ustny pisemny
w1 X
W2 X
Ul X X
U2 X X
K1 X
LITERATURA
Literatura 1. Mazerski J., Chemometria praktyczna - Interpretuj wyniki swoich pomiaréw,2009,
podstawowa Wydawnictwo Malamut, ISBN: 978-83-925269-3-3
2. Zuba D., Parczewski A. (red.), 2008 Chemometria w analityce. Wybrane
zagadnienia, ISBN 83-87425-13-3
3. Autorskie materialy robocze do wyktadow udostgpniane na pierwszych zajeciach
oraz dostepne online
Literatura . Adams M.J., 2004, Chemometrics in Analytical Spectroscopy, 2nd Edition
uzupeltniajgca 2. Geladi, P.; Esbensen, K., 2005, "The Start and Early History of Chemometrics:
Selected Interviews. Part 1". J. Chemometrics 4 (5): 337-354,
doi:10.1002/cem.1180040503.
3. Esbensen, K.; Geladi, P., 2005, "The Start and Early History of Chemometrics:
Selected Interviews. Part 2". J. Chemometrics 4 (6): 389-412,
doi:10.1002/cem.1180040604

NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Aktywnos¢ studenta Obcli_%iiléi; gsgtljiierlllta B
Udziat w zajgciach dydaktycznych wskazanych w pkt. 2.2 45
Przygotowanie do zajec¢ 15
Studiowanie literatury 30
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, przygotowanie projektu itd.) 35
Laczny naktad pracy studenta 125




Liczba punktéow ECTS proponowana przez NA

Ostateczna liczba punktow ECTS (okresla Rada Programowa kierunku)




Kod przedmiotu: D

Pozycja planu: D.294

INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Podstawowe dane

Nazwa przedmiotu

Zywno$¢ funkcjonalna

Kierunek studiow

ANALITYKA CHEMICZNA I SPOZYWCZA

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia (inzynierskie 3,5 - letnie)

Profil studiow

Ogolnoakademicki

Forma studiow

Stacjonarne

Specjalnos¢

2. Analityka zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

dr hab. inz. M. Domoradzki, dr inz. G. Gozdecka, mgr inz.

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

Joanna Kaniewska, mgr inz. Wojciech Po¢wiardowski

Przedmioty wprowadzajace

Chemia zywnosci

Wymagania wstepne

brak wymagan

Semestralny/tygodniowy rozklad zajeé wedlug planu studiéw

Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yxlady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktéw
(W) © (L) (P) S M ECTS
VI/VII 15F 30 5

ZALOZENIA 1 CELE PRZEDMIOTU

Celem przedmiotu jest zapoznanie studenta z podstawowg wiedzg na temat zywnosci
funkcjonalnej, jej znaczenia zdrowotnego, aspektach projektowania procesu produckji
z uwzglednieniem metod kontroli jego przebiegu.

EFEKTY KSZTALCENIA (wg KRK)

Odniesienie do | Odniesienie do
. , . kierunkowych efektow
Lp. Opis efektow ksztalcenia efektow ksztatcenia dla
ksztatcenia obszaru
WIEDZA
w1 Po zakonczeniu przedmiotu student zna podstawowe | K_W20 X1A_ W01
metody, techniki, narzgdzia i materialy stosowane przy X1A_W02
rozwigzywaniu prostych zadan inzynierskich zwigzanych X1A W04
7 technologig 1 przemystem spozywczym
UMIEJETNOSCI
Ul Po zakonczeniu przedmiotu student umie pracowaé¢ w | K_U04 X1A_U07
zespole
u2 Po zakonczeniu przedmiotu student potrafi pozyskiwa¢ | K_U23 X1A_U01
informacje w jezyku polskim i angielskim z baz danych, z X1A_U07
zakresu analityki zywnosci X1A U10
U3 Umie zaprezentowa¢ ustnie i w postaci prezentacji | K_U26 X1A_U06
multimedialnej udokumentowane opracowania X1A_U08
problemoéw na temat zywnosci funkcjonalnej, technologii X1A_U09
jej wytwarzania, wtasciwosci 1 wptywu na zdrowie.
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
K1 ‘ Po zakonczeniu przedmiotu student rozumie potrzebe | K_KO01 X1A_ K01




doksztatcania si¢ i podnoszenia swoich kompetencji
zawodowych i osobistych

X1A_K05

K2 Po zakonczeniu przedmiotu student ma $wiadomosé | K K04
odpowiedzialno$ci za wspolnie realizowane zadania,
Zwigzane z pracg zespolowsg

X1A_K02
X1A_K03

K3 Po zakonczeniu przedmiotu student rozumie potrzebe | K_K06
przekazywania spoteczenstwu informacji o korzystnych i
niekorzystnych aspektach dziatalnosci przemyslowej i
zwigzanymi z tym wynikami identyfikacji i oznaczania
zawartoS$ci substancji chemicznych, nie zawsze w zgodzie
PN, potrafi przekaza¢ takie informacje w sposob
powszechnie zrozumiaty

X1A_KO06

METODY DYDAKTYCZNE

| wyktad multimedialny i dyskusja, ¢wiczenia projektowe

FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| egzamin pisemny oraz przygotowanie jednego projektu

TRESCI KSZTALCENIA

Wyktady Definicje i klasyfikacja zywnosci funkcjonalnej. Cechy zywnosci funkcjonalne;.

produkcji zywnosci funkcjonalne;.

Rynek zywnosci funkcjonalnej w kraju i na $wiecie. Substancje bioaktywne,
probiotyki, prebiotyki, synbiotyki, poliole, przeciwutleniacze, witaminy,
fosfolipidy, fitosterole, sktadniki mineralne. Wtasciwos$ci i wystgpowanie tych
zwiazkow, ich rola w procesach metabolicznych. Przyktady technologii

Cwiczenia projektowe | Jeden projekt zatozen procesu wytwarzania produktu zywnosciowego

jakosci produktu.

stanowiacego zywnos$¢ funkcjonalng lub specjalnego przeznaczenia, z podzialem
na poszczegodlne etapy produkcji i uzasadnieniem celowos$ci projektowania
proponowanego srodka spozywczego oraz z uwzglednieniem metod kontroli

METODY WERYFIKACJI EFEKTOW KSZTALCENIA

(dla kazdego efektu ksztalcenia umieszczonego na liScie efektow ksztalcenia powinny znalez¢ sig

metody sprawdzenia, czy zostat on osiagniety przez studenta)

Forma oceny (podano przyktadowe)
Efekt - -
ksztalcenia ST E_gzamm Kolokwium Projekt Sprawozdanie | ............
ustny pisemny

w1 X

Ul X

U2 X

U3 X

K1 X

K2 X

K3 X

LITERATURA

Literatura 1. Praca zbiorowa (red. F. Swiderski), 2003: Zywnos$¢ wygodna i zywno$é
podstawowa funkcjonalna. WNT, Warszawa.

sktadnikow zywnosci, WNT, Warszawa.

2. Grajek W., 2007: Przeciwutleniacze w zywnosci. Aspekty zdrowotne,
technologiczne, molekularne i analityczne. WNT, Warszawa,
3. Praca zbiorowa (red. Z.E. Sikorski), 1994: Chemiczne i funkcjonalne wlasciwosci

4. Praca zbiorowa (red. Z. E. Sikorski), 2007: Chemia zywnosci, WNT, Warszawa.

Literatura 1. Czasopisma branzowe: Przemyst spozywczy, Zywno$é, nauka, technologia, jako$¢.




| uzupetniajaca |

NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta

Obcigzenie studenta —
Liczba godzin

Udzial w zajeciach dydaktycznych wskazanych w pkt. 2.2 45
Przygotowanie do zajeé 20
Studiowanie literatury 25
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, przygotowanie projektu itd.) 35
Laczny naktad pracy studenta 125
Liczba punktéw ECTS proponowana przez NA 5
Ostateczna liczba punktéw ECTS (okresla Rada Programowa kierunku) 5




Kod przedmiotu:

Pozycja planu: D.2.95

INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
Podstawowe dane

Nazwa przedmiotu

Metody analizy barwnikdéw roslinnych

Kierunek studiow

ANALITYKA CHEMICZNA I SPOZYWCZA

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia (inzynierskie 3,5 - letnie)

Profil studiow

Ogo6lnoakademicki

Forma studiow

Stacjonarne

Specjalnos¢

2. Analityka zywno$ci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

Imie i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytul naukowy

dr hab. inz. Zdzistaw Kucybata prof. nadzw.,
dr inz. Ilona Pyszka, mgr inz. Grzegorz Nikczynski

Przedmioty wprowadzajace

chemia organiczna

Wymagania wstepne

znajomos$¢ podstaw chemii organicznej

Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Wvktad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yriady audytoryjne laboratoryjne projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) ©) (M ECTS
VI/VII 15 - 30 - - - 5

ZALOZENIA I CELE PRZEDMIOTU

Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy z zakresu budowy i wlasciwo$ci barwnikow roslinnych
oraz umiejetnosci stosowania metod ich analizy jakoSciowej 1 iloSciowej.

EFEKTY KSZTALCENIA (wg KRK)

Odniesienie do | Odniesienie do
. , . kierunkowych efektow
Lp. Opis efektow ksztatcenia ofektow Kksztatcenia dla
ksztatcenia obszaru
WIEDZA
w1 zna metody oceny jakosci surowcow | K_W22 X1A_WO01
1 produktow przemyshu spozywczego
UMIEJETNOSCI
Ul umie pracowa¢ indywidualnie i w zespole K_U04 X1A_WO07
u2 potrafi pozyskiwaé¢ informacje w jezyku polskim i | K_U23 X1A U011
angielskim z baz danych, X1A W10
z zakresu analityki zywno$ci
U3 umie wybra¢ metody analityczne 1 je wiasciwie | K _U24 X1A U01
wdrozy¢ w laboratorium do oceny wlasciwosci X1A U02
fizykochemicznych SUrowcow i produktow X1A_UO03
spozywczych
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
K1 rozumie potrzebg doksztatcania si¢ | K_KO01 X1A K01
i podnoszenia swoich kompetencji zawodowych i X1A K05
osobistych
K2 ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za wspolnie | K_K04 X1A_ K02




realizowane
Z pracg zespotowa

zadania, zZwigzane X1A K03

METODY DYDAKTYCZNE

| wyktad multimedialny lub foliogramy, ¢wiczenia laboratoryjne |

FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

wyktad — kolokwia i/lub sprawdziany, minimum 50% prawidtowych odpowiedzi,
¢wiczenia laboratoryjne — kolokwia i/lub sprawdziany, minimum 50% prawidlowych odpowiedzi i
zaliczone wszystkie ¢wiczenia.

TRESCI KSZTALCENIA

Wyktady

Ogolne pojecie barwy i barwnika. Podstawy elektronowej teorii barwnosci.
Klasyfikacja i nomenklatura barwnikéw. Barwniki fotosyntetyczne; chlorofile,
karotenoidy i fikobiliny. Wlasciwosci, otrzymywanie i1 funkcje barwnikoéw
asymilacyjnych. Metody chromatograficzne wykorzystywane przy rozdziale
barwnikow. Spektrometria UV-VIS jako metoda analizy iloSciowe;.

Cwiczenia
laboratoryjne

Tres¢ ¢wiczen laboratoryjnych stanowi uzupetnienie wyktadu
o zagadnienia praktyczne. Analiza sktadu jako$ciowego barwnikow asymilacyjnych.
Otrzymywanie barwnikow asymilacyjnych. Ekstrakcja barwnikéw z materiatu
ro§linnego. Chromatograficzny rozdziat barwnikéw. Analiza jako$ciowa
i ilosciowa wybranych barwnikow w roslinach. Ilosciowe oznaczanie chlorofili i

karotenoidow. Degradacja Chlorofilu
w Srodowisku kwasnym. Ilo§ciowe oznaczanie antocyjanow.
METODY WERYFIKACJI EFEKTOW KSZTALCENIA
Forma oceny (podano przyktadowe)
Efekt Egzamin Egzamin Kolokwium
ksztalcenia ustny pisemny i/lub Projekt Sprawozdanie | ............
sprawdzian
w1 X
Ul X X
U2 X
U3 X X
K1 X
K2 X
LITERATURA
Literatura Gronowska J., 1997. Podstawy fizykochemii barwnikow.
podstawowa W. Uniwersytetu Mikotaja Kopernika, Torun
Kopcewicz J., Lewak S., 2002. Fizjologia roslin, Wydawnictwo Naukowe PWN,
Warszawa
Kafarski P., Wieczorek P., 1997. Cwiczenia laboratoryjne z chemii bioorganiczne;.
W. Uniwersytetu Opolskiego, Opole
Literatura Suppan P., 1997. Chemia i $wiatlo. PWN, Warszawa
uzupetniajgca Cyganski A., 1997. Metody spektroskopowe w chemii analitycznej. WNT, Warszawa
Szmal Z. S., Lipec T., 1996. Chemia analityczna z elementami analiz instrumentalnej,
Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa

NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Obcigzenie studenta —
Liczba godzin
(podano przykladowe)

Aktywno$¢ studenta

Udzial w zajeciach dydaktycznych wskazanych w pkt. 2.2 45

Przygotowanie do zajgc 20




Studiowanie literatury 20
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, przygotowanie projektu itd.) 40
Laczny naktad pracy studenta 125
Liczba punktow ECTS proponowana przez NA 4
Ostateczna liczba punktow ECTS (okresla Rada Programowa kierunku) 5

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

Pozycja planu: D.2.9.6

INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Podstawowe dane

Nazwa przedmiotu

Metody utrwalania zywnoS$ci

Kierunek studiow

ANALITYKA CHEMICZNA I SPOZYWCZA

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia (inzynierskie 3,5 - letnie)

Profil studiow

Ogolnoakademicki

Forma studiow

Stacjonarne

Specjalnos¢

2. Analityka zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

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

dr inz. Grazyna Gozdecka, mgr inz. Joanna Kaniewska, mgr
inz. Krzysztof Zywocinski, mgr inz. Wojciech Po¢wiardowski

Przedmioty wprowadzajace

podstawy technologii zywnosci, mikrobiologia zywnosci,
chemia zywnosci

Wymagania wstepne

podstawowa wiedza dotyczaca technologii i mikrobiologii

Zywnosci
Semestralny/tygodniowy rozklad zajeé wedlug planu studiéw
Wyklad Cwiczeqia Cwiczeni_a Cw_iczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yxlady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktéw
(W) © (L) (P) (S) (M ECTS™
VIIVII 15F 30 5

ZALOZENIA 1 CELE PRZEDMIOTU

Zalozeniem przedmiotu jest zapoznanie studenta z wiedzg o celach utrwalania, znanymi
metodami oraz umiejetno$cia opracowania procesu utrwalania zywnosci jako jednego z
elementdéw procesu technologicznego.

EFEKTY KSZTALCENIA (wg KRK)

Odniesienie do | Odniesienie do
. , . kierunkowych efektow
Lp. Opis efektow ksztalcenia efektow ksztatcenia dla
ksztatcenia obszaru
WIEDZA
W1 ma wiedze z zakresu produkcji zywnosci oraz jakosci K_W21 X1A W01
surowcow niezbednych do jej produkcji
W2 zna metody utrwalania oraz optymalne warunki K_W22 X1A W01
przechowywania produktow przemystu spozywczego
UMIEJETNOSCI
Ul potrafi wykorzysta¢ specjalistyczng wiedze z zakresu | K_U24 X1A_U01
metod utrwalania Zywno$ci i1 na tej podstawie dobierac X1A_U02
metody analityczne dla kontroli przebiegu procesow X1A_U03
utrwalania i oceny jako$ci surowcow i produktow
KOMPETENCJE SPOLECZNE
K1 rozumie potrzebe doksztalcania si¢ i podnoszenia swoich | K_KO01 X1A_KO01
kompetencji zawodowych i osobistych X1A_KO05

METODY DYDAKTYCZNE

| wyktad multimedialny, éwiczenia projektowe




FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| egzamin pisemny, przygotowanie jednego projektu. |

TRESCI KSZTALCENIA

wyktad

wspotczesne kryteria utrwalania ZywnoS$ci stopnie i sposoby utrwalania Zywnosci
poziomy przejawow zyciowych, podziat drobnoustrojow w zaleznosci od zakresu
temperatur w jakich si¢ rozwijaja, utrwalanie zywnosci metoda chtodzenia i
mrozenia, ogniwa tancucha chtodniczego, zmiany w zywnosci wywotane
zamrazaniem, podzial metod zamrazania, utrwalanie zywnos$ci za pomoca
ogrzewania, czynniki wptywajace na inaktywacjgcieplng drobnoustrojow,
pasteryzacja, czynniki wptywajace na parametry pasteryzacji, apertyzacja,
sterylizacja, systemy sterylizacji, ustalanie parametrow sterylizacji, mikroflora
krytyczna, HTST, UHT, ogolne wymagania dotyczace temperatur i czasu
termicznego wyjatawiania konserw, czynniki uwzgledniane przy ustalaniu czasu
nagrzewania i ozi¢gbiania konserw, sterylizacja zywnos$ci przed zapakowaniem i
aseptyczne pakowanie, utrwalanie Zywnosci oparte na odwadnianiu i na
dodawaniu substancji osmoaktywnych, wptyw wody i aw na rozwdj
drobnoustrojow w zywnosci, wptyw wody i aw ha reakcje chemiczne w
zywnosci, Przemiany chemicznych sktadnikoéw zywnosci, zmiany fizyczne w
zywno$ci podczas przechowywania, osmoaktywne metody utrwalania zywnosci
zaggszczanie, podzial metod odwadniania, metody utrwalania zywnoS$ci
polegajace na jednoczesnym zageszczaniu i dodawaniu sktadnikow
zwigkszajacych ci$nienie osmotyczne, suszenie, utrwalanie przez zakwaszanie,
kiszenie, chemiczne utrwalanie zywnosci, nieckonwencjonalne i skojarzone
metody utrwalania zywnosci

¢wiczenia projektowe

Przygotowanie jednego projektu zawierajacego rozwigzanie problemu
zwigzanego z utrwalaniem zywno$ci polegajacego na: zaproponowaniu metody
utrwalania zadanego $rodka spozywczego, sporzadzeniu bilansu cieplnego
procesu (np. pasteryzacji, sterylizacji, zageszczania, zamrazania), obliczeniach
wymiany ciepla, czasu zamrazania, zaproponowaniu urzadzenia np. zamrazarki
konwekcyjnej, tunelowej tasmowej, taSmowej spiralnej, fluidyzacyjnej (rynnowe,
taSmowe), wymiennika ptytowego itp. urzadzenia do realizacji procesu
pasteryzacji (przeponowe wymienniki ptytowe, tunelowe, rurowe), opisaniu
metod kotroli procesu utrwalania

METODY WERYFIKACJI EFEKTOW KSZTALCENIA

(dla kazdego efektu ksztalcenia umieszczonego na liscie efektow ksztalcenia powinny znalezé sig
metody sprawdzenia, czy zostal on osiagniety przez studenta)

Efekt _ _ Forma oceny (podano przyktadowe)
ksztatcenia ST Egzamin Kolokwium Projekt Sprawozdanie | ............
ustny pisemny
W1 X X
Ul X
K1 X
LITERATURA
Literatura 1. Pijanowski E., Dhuzewski M., Dluzewska A., Jarczyk A., 2000. Ogblna
podstawowa technologia zywnosci. WNT, Warszawa.
2. Ziemba Z., 1993, Podstawy cieplnego utrwalania zywnos$ci. WNT,
Warszawa.
3. Kaleta A., Wojdalski J.red., 2007, Przetwérstwo rolno-spozywcze
Wybrane zagadnienia inzynieryjno-produkcyjne i energetyczne, Wyd.
SGGW, Warszawa
4. Praca zb.pod red. Bednarskiego W., Ogoblna technologia zywnosci, Olsztyn




wydawnictwo ART., 1991.
5. Horubata A., Podstawy przechowalnictwa zywnosci, Warszawa PWN,

1975.
Literatura 1. Praca zb. Pod red. Lewickiego P.,1990, Inzynieria procesowa i1 aparatura
uzupehniajgca przemystu spozywczego, WNT, Warszawa

2. Gajewski M., 2005, Przechowalnictwo warzyw, Wyd. SGGW, Warszawa

3. Rogozinska 1., 1997. Przechowalnictwo i Towaroznawstwo Surowcow
Rolniczych. Wydanie 1l. Wyd. ATR — Bydgoszcz.

4. Burbianka M., Pliszka A., Burzynska H., 1983, Mikrobiologia zywnosci,
Warszawa PZWL.

NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta Obcﬁi‘;ﬁf géléi?;lta B
Udziat w zajeciach dydaktycznych wskazanych w pkt. 2.2 45
Przygotowanie do zajeé¢ 20
Studiowanie literatury 20
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, przygotowanie projektu itd.) 40
Yaczny naktad pracy studenta 125
Liczba punktéw ECTS proponowana przez NA 5
Ostateczna liczba punktow ECTS (okresla Rada Programowa kierunku) 5




Kod przedmiotu: D

INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.2.9.7

Nazwa przedmiotu

Analiza wiokien naturalnych i syntetycznych

Kierunek studiow

ANALITYKA CHEMICZNA I SPOZYWCZA

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia (inzynierskie 3,5 - letnie)

Profil studiow

Ogolnoakademicki

Forma studiow

Stacjonarne

Specjalnosc¢

2. Analityka zywno$ci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii 1 Inzynierii Chemicznej

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

prof. dr hab. Oleksandr Shyichuk dr inz. Dorota Zidétkowska

Przedmioty wprowadzajace

Chemia nieorganiczna, Chemia organiczna, Chemia fizyczna

Wymagania wstepne

znajomos$¢ podstawowych wiasciwosci materialow
organicznych i nieorganicznych oraz zjawisk
fizykochemicznych, umiejetnos¢ praktycznego wykorzystania
podstawowych technik pracy laboratoryjnej

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 Q) ECTS™
VI/VII 15F 30 5

ZALOZENIA 1 CELE PRZEDMIOTU

Zalozeniem przedmiotu jest zapoznanie studentoéw z budowa 1 wlasciwosciami

wlokien naturalnych 1 syntetycznych oraz z metodami ich analizy jakosciowej 1 ilosciowe;.

EFEKTY KSZTALCENIA (wg KRK)

Odniesienie do | Odniesienie do
. , . kierunkowych efektow
Lp. Opis efektow ksztatcenia ofektow Kksztatcenia dla
ksztatcenia obszaru
WIEDZA
w1l zna podstawowe metody, techniki, narzedzia i materiaty | K_W20 X1A W01
stosowane przy rozwigzywaniu prostych  zadan X1A_ W02
inzynierskich zwigzanych z technologia 1 przemystem X1A W04
Spozywczym
W2 ma wiedzg z zakresu produkcji zywnosci oraz jakosci | K_W21 X1A W01
surowcow niezbednych do jej produkcji
W3 zna metody oceny jakosci surowcow 1 produktow | K_W22 X1A_ W01
przemystu spozywczego
UMIEJETNOSCI
Ul umie pracowa¢ indywidualnie i w zespole K_U04 X1A_U07
u2 potrafi pozyskiwa¢ informacje w jezyku polskim i | K_U23 X1A _UO01
angielskim z baz danych, z zakresu analityki zywnos$ci X1A U10
U3 umie wybra¢ metody analityczne i je wlasciwie wdrozy¢ | K_U24 X1A_U01
w laboratorium do oceny wlasciwosci fizyko- X1A_U02




chemicznych surowcow i produktow spozywczych X1A_U03
U4 dobiera metody analityczne dla kontroli przebiegu | K_U25 X1A _U01
procesow i oceny jakos$ci produktow i surowcoOw X1A_U02
X1A _U03
KOMPETENCIE SPOLECZNE
K1 rozumie potrzebe doksztatcania si¢ i podnoszenia swoich | K_KO01 X1A_KO01
kompetencji zawodowych i osobistych X1A_K05
K2 ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za wspolnie | K_KO04 X1A_K02
realizowane zadania, zwigzane z praca zespotowg X1A_K03
METODY DYDAKTYCZNE

| wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne

FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Wyktad: egzamin pisemny
Cwiczenia lab.: ztozenie w formie pisemnej opracowan wynikow ¢wiczen oraz kolokwium koncowe

TRESCI KSZTALCENIA
Whisac tresci osobno | Wyktad:
dla kazdej z form - analiza naturalnych oraz sztucznych wiokien pochodzenia ro$linnego
zaje¢ wskazanych W | _ analiza naturalnych wiokien pochodzenia zwierzgcego
punkcie 1.B

- analiza wldkien syntetycznych

Cwiczenia laboratoryjne:

- izolowanie wtokien z materialow naturalnych

- 0znaczanie wilasciwosci fizykochemicznych wiokien (higroskopijnosc,
pecznienie, palnos$¢, wytrzymato$¢ na rozcigganie, rozpuszczalnosc)

- analiza struktury mikroskopowej wiokien

- wlasciwos$ci uzytkowe wiokien (sorpcja barwnikoéw, jondw metali itp.)

METODY WERYFIKACJI EFEKTOW KSZTALCENIA

(dla kazdego efektu ksztalcenia umieszczonego na liscie efektow ksztatcenia powinny znalez¢ si¢
metody sprawdzenia, czy zostal on osiagniety przez studenta)

Efekt Forma oceny
ksztalcenia Egzamin pisemny Kolokwium Sprawozdanie Wykonanie ¢wiczenia
W1 X X
W2 X
W3 X
Ul X
U2 X
U3 X
U4 X
K1 X
K2 X
LITERATURA
Literatura - AATCC Test Method 20A-2012 (Revised) Fiber Analysis: Quantitative
podstawowa - Mishra S.P., 2000. A Text Book of Fibre Science and Technology New Age
International, 363 p.
- Chemical Testing of Textiles, Edited by Q. Fan, 2005. Cambridge: Woodhead
Publishing Ltd, 336p.
Literatura - Senczyk, D., 1994. Metody badania materiatdéw. Wyd. Politechniki Poznanskiej
uzupehiajgca - Kozakiewicz, P., 2005. Materialy pomocnicze do ¢wiczen z fizyki drewna. Wydaw.
SGGW, Warszawa




NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta

Obciazenie studenta —
Liczba godzin

Udziat w zajeciach dydaktycznych wskazanych w pkt. 2.2 45
Przygotowanie do zajeé 20
Studiowanie literatury 15
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, przygotowanie projektu itd.) 45
Laczny naktad pracy studenta 125
Liczba punktow ECTS proponowana przez NA 6
Ostateczna liczba punktéw ECTS (okresla Rada Programowa kierunku) 5




Kod przedmiotu:

Pozycja planu:

INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
Podstawowe dane

D.2.9.8

Nazwa przedmiotu

Analiza polimeréw wodorozpuszczalnych

Kierunek studiow

ANALITYKA CHEMICZNA I SPOZYWCZA

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia (inzynierskie 3,5 - letnie)

Profil studiow

Ogolnoakademicki

Forma studiow

Stacjonarne

Specjalnos¢

2. Analityka zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

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

dr inz. Dorota Zidétkowska

prof. dr hab. Oleksandr Shyichuk

Przedmioty wprowadzajace

Chemia organiczna, Chemia fizyczna, Chemia analityczna

Wymagania wstepne

znajomos$¢ podstawowych wtasciwos$ci polimerow
organicznych oraz zjawisk fizykochemicznych, umiejetnosé
praktycznego wykorzystania podstawowych technik pracy

laboratoryjnej
Semestralny/tygodniowy rozklad zajeé wedlug planu studiéw
Wyklad Cwiczeqia Cwiczeni_a Cw_iczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yxlady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktéw
(W) © (L) (P) (S) (M ECTS®
VIIVII 15 30 5

ZALOZENIA 1 CELE PRZEDMIOTU

Zatozeniem przedmiotu jest zapoznanie studenta z wiedzg dotyczaca metod oznaczania
syntetycznych polimeréw jonowych i niejonowych oraz biopolimeréw. Celem przedmiotu

jest przekazanie wiadomosci

o budowie 1 wlasciwos

wodorozpuszczalnych.

EFEKTY KSZTALCENIA (wg KRK)

ciach

réznych polimerow

Odniesienie do

Odniesienie do

: . . kierunkowych efektow
Lp. Opis efektow ksztatcenia efektow Ksztalcenia dla
ksztalcenia obszaru
WIEDZA
W1 zna podstawowe metody, techniki, narzedzia i materiaty | K_W20 X1A_W01
stosowane przy rozwigzywaniu prostych  zadan X1A_ W02
inzynierskich zwiazanych z technologig i przemystem X1A W04
Spozywczym
W2 ma podstawowa wiedze z zakresu doboru wilasciwych | K_W25 X1A_ W01
materiatow chronigcych zywno$¢ przed szkodliwym
dziataniem $rodowiska
UMIEJETNOSCI
Ul umie pracowa¢ indywidualnie i w zespole K_U04 X1A_U07
U2 potrafi pozyskiwa¢ informacje w jezyku polskim i | K_U23 X1A_U01
angielskim z baz danych, z zakresu analityki Zywnosci X1A_U07




X1A_U10

U3 umie zaprezentowa¢ ustnie i w postaci prezentacji | K_U26 X1A _U06
multimedialnej wyniki swoich badan z zakresu analityki X1A_UO08

zywnosci i je wlasciwie zinterpretowac X1A_U09

KOMPETENCIJE SPOLECZNE

K1 rozumie potrzebe doksztalcania si¢ 1 podnoszenia swoich | K_KO01 X1A_KO01
kompetencji zawodowych i osobistych X1A_K05

K2 ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za wspolnie | K_KO04 X1A_K02
realizowane zadania, zwigzane z praca zespotowg X1A_K03

METODY DYDAKTYCZNE

| wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne

FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Wyktad: zaliczenie pisemne
Cwiczenia lab.: ztozenie w formie pisemnej opracowan wynikow ¢wiczen oraz kolokwium koncowe

TRESCI KSZTALCENIA
Whpisa¢ tresci osobno | Wyktad:
dla kazdej z form - metody ilo$ciowego oznaczania syntetycznych polimeréw jonowych w
zaje¢ wskazanych w roztworach
punkcie 1.B - metody ilosciowego oznaczania syntetycznych polimeréw niejonowych w
roztworach

- metody ilo$ciowego oznaczania biopolimerow

Cwiczenia laboratoryjne:

Zastosowanie réznych technik analitycznych (spektrofotometria UV-Vis,
miareczkowanie fotometryczne itp.) do oznaczania zawartosci polimerow
niejonowych, jonowych oraz biopolimeréw w roztworach wodnych

METODY WERYFIKACJI EFEKTOW KSZTALCENIA

(dla kazdego efektu ksztalcenia umieszczonego na liScie efektow ksztalcenia powinny znalezé sig
metody sprawdzenia, czy zostal on osiagniety przez studenta)

Efekt Forma oceny
ksztalcenia Zaliczenie pisemne Kolokwium Sprawozdanie Wykonanie ¢wiczenia
W1 X X
W2 X
ul X
u2 X
U3 X
K1 X
K2 X
LITERATURA
Literatura - Baker, D. R., 1995. Capillary Electrophoresis; John Wiley & Sons: New York.
podstawowa - Wyman, J.; Gill, S. J., 1990. Binding and Linkage: Functional Chemistry of

Biological Macromolecules; University Science Books: Mill Valley, CA.
- Fifield F.W. and Kealy D., 1990. Principles and practice of analytical chemistry-3rd
edition, pub. Blackie — London/Glasgow.

Literatura - Urbanski, J. i in., 1971. Analiza polimeréw. Wyd. Naukowo-Techniczne

uzupetniajaca - Knypl, E. T., 2006. Otrzymywanie, zastosowanie i analiza wodnych dyspersji i
roztworow polimerow: materiaty VIII konferencji, 13-14 X 2005, Szczyrk.
Osrodek Badawczo-Rozwojowy Kauczukoéw i Tworzyw Winylowych w
Os$wigcimiu



http://bib2.utp.edu.pl/ipac20/ipac.jsp?session=137PDT3614593.780572&profile=mag&uri=link=3100007~!113280~!3100001~!3100002&ri=2&aspect=subtab11&menu=search&source=~!batr

NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta

Obciazenie studenta —
Liczba godzin

Udziat w zajeciach dydaktycznych wskazanych w pkt. 2.2 45
Przygotowanie do zajeé 20
Studiowanie literatury 20
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, przygotowanie projektu itd.) 40
Laczny naktad pracy studenta 125
Liczba punktéw ECTS proponowana przez NA 4
Ostateczna liczba punktéw ECTS (okresla Rada Programowa kierunku) 5




Kod przedmiotu:

Pozycja planu: D.2.10

INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Podstawowe dane

Nazwa przedmiotu

PRAKTYKA ZAWODOWA (PROGRAMOWA)

Kierunek studiow

ANALITYKA CHEMICZNA I SPOZYWCZA

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia (inzynierskie 3,5 - letnie)

Profil studiow

Ogolnoakademicki

Forma studiow

Stacjonarne

Specjalnos¢

2. Analityka zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

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

Przedmioty wprowadzajace

Wymagania wstepne

Znajomos$¢ podstaw chemii ogolnej, nieorganicznej i fizyki
oraz jakosciowej i ilo§ciowej chemii analitycznej

Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia N Liczba
Semestr Wyklady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe SEUIELE | HHEWE punktow
(W) © L) (P) (S) (M ECTS™
11-VI 160 4

ZALOZENIA I CEL PRAKTYKI
Zatozeniem praktyki jest zapoznanie studenta ze strukturag produkcyjng 1 organizacyjng
przedsigbiorstwa. Student ma zapozna¢ si¢ z procesami i urzadzeniami stosowanymi w procesie
produkcyjnym, z systemem nadzoru proceséOw technologicznych, zarzadzania i kontroli jakosci,
transportu 1 logistyki. Powinien pozna¢ obieg dokumentéw wewnagtrz zakladu oraz podstawy
prawne funkcjonowania przedsigbiorstwa.

EFEKTY KSZTALCENIA (wg KRK)

Odniesienie do | Odniesienie do
. , . kierunkowych efektow
Lp. Opis efektow ksztatcenia efektow ksztalcenia dla
ksztatcenia obszaru
WIEDZA
w1l ma wiedze¢ o surowcach, produktach i procesach K_W05 X1A W01
stosowanych w przemysle chemicznym/spozywczym i X1A_WO04
o kierunkach rozwoju przemystu
chemicznego/spozywczego
W2 posiada wiedz¢ o zagrozeniach zwigzanych z realizacjg | K_W13 X1A_ W06
proceséw technologicznych w przemysle chemicznym/ X1A_WO07
Spozywczym
W3 zna podstawowe metody, techniki, narzedzia i materiaty | K_W20 X1A W01
stosowane przy rozwigzywaniu prostych zadan X1A_ W02
inzynierskich zwigzanych z technologiami przemystu X1A_ W04
chemicznego/spozywczego
UMIEJETNOSCI
Ul potrafi porozumiewac si¢ przy uzyciu réznych technik | K_U02 X1A_UO08
w  $rodowisku zawodowym oraz w  innych X1A U09




srodowiskach X1A_U10
U2 potrafi dostrzega¢ aspekty systemowe i pozatechniczne | K_U14 X1A_U01
przy rozwigzywaniu zadan inzynierskich, stosuje X1A_U05
podstawowe regulacje prawne i przestrzega zasad BHP
zwigzanych z wykonywana praca oraz wykorzystuje
zasady oszczednosci surowcow i energii
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
K1 rozumie potrzebe doksztalcania si¢ 1 podnoszenia | K _KO01 X1A_KO01
swoich kompetencji zawodowych i osobistych X1A KO05
K2 ma $wiadomos¢ odpowiedzialnosci za wspdlnie | K_KO04 X1A_K02
realizowane zadania, zwigzane z pracg zespotowg X1A K03
K3 ma $wiadomo$¢ waznos$ci zachowania w sposob | K KO3 X1A K04
profesjonalny i przestrzegania zasad etyki zawodowej X1A_KO06

METODY DYDAKTYCZNE

| Praktyka w zaktadzie pracy

FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

przedtozenie dziennika praktyk, opinia opiekuna z miejsca odbywania praktyk, pisemne
sprawozdanie, rozmowa

TRESCI KSZTALCENIA

ramowy program 1.

praktyk

2.

NGO

Instruktaz z przepisow bhp i ppoz. obowigzujacych na terenie
przedsigbiorstwa.
Zapoznanie si¢ ze struktura:
e produkcyjna,
e organizacyjng
e informacyjng przedsigbiorstwa.
Poznanie proceséw i urzadzen technologicznych w procesie produkcyjnym
w tym:
e zagadnien projektowo - konstrukcyjnych (biuro projektowe),
e podstawowych procesoOw przetwarzania substancji,
e technologii przetwarzania materiatow konstrukcyjnych,
e gospodarki surowcowej i energetycznej,
® przetwlrstwa surowcow,
Poznanie systemow:
e nadzoru proceséw technologicznych,
e zarzadzania i kontroli jakosci,
e transportu i logistyki.
Zapoznanie si¢ dokumentacjg techniczna.
Poznanie obiegu dokumentow wewnatrz zaktadu.
Zapoznanie si¢ z technologiami informatycznymi w przedsigbiorstwie.
Poznanie podstaw prawnych funkcjonowania przedsiebiorstwa.

METODY WERYFIKACJI EFEKTOW KSZTALCENIA

ksztalcenia

Efekt

Forma oceny (podano przyktadowe)

Egzamin | Egzamin | Kolokwium | Rozmowa | Sprawozdanie | Dzienniczek




ustny pisemny praktyk
W1,2,3,4 X X X
u1,2 X X
K1,2,3,4 X X X
LITERATURA

Literatura

podstawowa

Literatura

uzupetniajaca

NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Obciazenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin
(podano przyktadowe)

Realizacja praktyki 160

Przygotowanie do zajec

Studiowanie literatury -

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, przygotowanie projektu) -

L.aczny naktad pracy studenta 160

Liczba punktow ECTS proponowana przez NA 4

Ostateczna liczba punktéw ECTS (okresla Rada Programowa kierunku) 4







