Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.2.1

Nazwa przedmiotu / zajeé

Podstawy technologii zywnosci

Kierunek studiow

Analityka chemiczna i spozywcza

Poziom studiow I(inz.)
Profil ogolnoakademicki
Forma studiow stacjonarne

Specjalnos¢

2. Analityka zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

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

prof. dr hab. inz. Marek Cierach, dr hab. inz. Anna Dlugosz,
profesor PBS, dr inz. Grazyna Gozdecka, prof. PBS, dr inz.
Joanna Szulc, dr inz. Wojciech Po¢wiardowski

Przedmioty wprowadzajace

Wymagania wstepne

brak wymagan

B. 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 (M) ECTS*

\% 30F 30 6

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do Qdniesienie do
. . . . kierunkowych charaktery_s s

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

efektow .
o (kod sktadnika

uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA

w1 definiuje podstawowe pojecia dotyczace zywnosci, | K_WO08 P6S_WG
procesu technologicznego, operacji 1  procesow
jednostkowych; wymienia i opisuje podstawowe zasady
technologiczne

W2 ma wiedzg z zakresu wybranych technologii przemystu | K_WO05 P6S_ WG
spozywczego i surowcow wykorzystywanych w produkeji
Zywnosci

UMIEJETNOSCI

Ul w sposob odpowiedzialny i zgodny z zasadami BHP | K_U04 P6S_UO
pracuje indywidualnie i w zespole realizujac zadanie
badawcze;

U2 wykorzystujac zdobyta wiedz¢ oraz pozyskujac (np. z lite- | K_U08 P6S_UW
ratury) informacje zwigzane z technologia zywnosci potrafi | K_U17 P6S_UK
dobra¢ operacje i proces w celu uzyskania pozgdanego
efektu technologicznego

KOMPETENCIJE SPOLECZNE




K1 znajac ograniczenia swojej wiedzy rozumie potrzebg | K_KO01 P6S_KK
doksztalcania si¢ i podnoszenia swoich kompetencji
zawodowych i osobistych

K2 ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za  wspodlnie | K_K04 P6S_KK
realizowane zadania, zwigzane z pracg zespotowa P6S_KO

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne, pokaz |
4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Egzamin pisemny, kolokwium, przygotowanie sprawozdan z przeprowadzonych ¢wiczen laboratoryjnych. |
5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktady Definicja, zakres i charakter technologii zywnos$ci, surowce przemystu
spozywczego, jakos¢ produktow spozywczych, czynniki powodujace psucie si¢
zywnosci, operacje i procesy w technologii zywnosci (mechaniczne, termiczne,
dyfuzyjne, fizykochemiczne, chemiczne, biotechnologiczne), ogdlne aspekty
utrwalania zywnos$ci, aktywno$¢ wody, ogdlne zasady utrwalania zywnosci,
metody utrwalania zywno$ci, dodatki do Zywnosci, pakowanie Zzywnosci.

Cwiczenia Mieszanie ciata statego z ciecza, Obserwacja efektu powierzchniowego i efektu
laboratoryjne ostrego rogu w procesie rozmrazania, Konsumencka ocena dan gotowych

przeznaczonych do ogrzewania mikrofalowego, wirowanie i filtracja, podczerwien
w technologii zywnosci, termiczne utrwalanie ZywnoS$ci, zaggszczanie, suszenie,
techniki chtodnicze i zamrazalnicze w technologii ZzywnoS$ci, rozdzielanie
materiatdbw niejednorodnych, ekstrakcja, emulgowanie i badanie emulsji,
zelowanie, aglomerowanie ciat sypkich, rozdrabnianie i analiza sitowa.

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

Forma oceny
Efgkt . Egzamin Egzamin - . .
uczenia si¢ ; Kolokwium Projekt Sprawozdanie | ............
ustny pisemny
w1 X X X
W2 X X X
Ul X X
U2 X X
K1 X
K2 X
7. LITERATURA
Literatura 1. Pijanowski E., Dtuzewski M., Dluzewska A., Jarczyk A., 2004, Ogodlna
podstawowa Technologia Zywno$ci, WNT Warszawa
2. Hajduk E. red., 2010, Ogolna technologia zywnosci, skrypt do ¢wiczen, Wyd. UR
w Krakowie
3. Mitek M., Stowinski M., red., 2006, Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci,
Wyd. SGGW, Warszawa
4. Domagata A., 1996, Metodyka pomiardw w inzynierii przemyshu spozywczego,
PWRIL, Poznan
Literatura 1. Kaleta A, Wojdalski J., red., 2007, Przetworstwo rolno-spozywcze, Wybrane
uzupetniajaca zagadnienia inzynieryjno-produkcyjne i energetyczne, Wyd. SGGW, Warszawa




2. Palich P., Ocieczek A., 2004, Zarys technologii zywnosci i towaroznawstwa, Wyd.

Uczelniane WPSZzTiH, Bydgoszcz

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta

Obcigzenie studenta —
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udzial w zaj¢ciach dydaktycznych, 60
z bezposrednim udzialem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia
Przygotowanie do zajeé 20
Praca wtlasna studenta Studiowanie literatury 30
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 45
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 160
Liczba punktow ECTS 6

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
a. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.2.2

Nazwa przedmiotu / zajeé

Analiza surowcow i ocena produktéw przemystu spozywczego

Kierunek studiow

Analityka chemiczna i spozywcza

Poziom studiow I(inz.)
Profil ogoblnoakademicki
Forma studiow stacjonarne

Specjalnos¢

2. Analityka 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. Malgorzata Kaczorowska

Przedmioty wprowadzajace

zakres szkoty §redniej

Podstawy chemii organicznej oraz chemii nieorganicznej —

Wymagania wstepne

Brak wymagan

b. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Wvktad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktéw
(W) © (L) (P) S (M ECTS*
\% 30 30 4

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do

Odniesienie do

kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektéw uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
w1 Student ma wiedze z zakresu produkcji zywnos$ci oraz | K_WO05
jakosci surowcow niezbednych do jej produkcji P6S WG
W2 Student zna metody oceny jako$ci surowcow i produktéw | K_WO06 P6S_ WG
przemystu spozywczego
UMIEJETNOSCI
Ul Umie pracowac indywidualnie i w zespole. K_U04 P6S_UO
U2 Student potrafi pozyskiwac informacje w jezyku polskim | K_UO1 P6S_UW
I angielskim z baz danych, z zakresu analityki zywnosci
U3 Student umie wybra¢ metody analityczne i je wiasciwie | K_UQ8 P6S_UW
wdrozy¢ w laboratorium do oceny wtasciwosci fizyko-
chemicznych surowcow i produktéw spozywcezych.
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
K1 Rozumie potrzebe doksztalcania si¢ 1 podnoszenia swoich | K_KO01 P6S_KK
kompetencji zawodowych i osobistych.
K2 Ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za  wspolnie | K_K04 P6S_KK
realizowane zadania, zwigzane z pracg zespotowa. P6S_KO




K3 Rozumie  potrzebg¢  przekazywania  spoteczenstwu | K_KO06 P6S_KR
informacji o korzystnych i niekorzystnych aspektach P6S KO
dzialalno$ci przemystowej i zwigzanymi z tym wynikami
identyfikacji i oznaczania zawartoSci  substancji
chemicznych, potrafi przekazac¢ takie informacje w sposob
powszechnie zrozumiaty.

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Wyktady-kolokwia pisemne, ¢wiczenia laboratoryjne-wykonanie wszystkich éwiczen laboratoryjnych,
zaliczenie teorii dotyczacej ¢wiczen, wykonanie sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktady Zasady pobierania i przygotowywania probek zywnosci do analiz. Wymagania
jakosciowe odnosnie surowcéw i produktow na tle dokumentow
normalizacyjnych. Charakterystyka metod stosowanych w analizie zywnoS$ci.
Wybrane techniki analizy chemicznej, instrumentalnej i sensorycznej stosowane
do kontroli i oceny jakosci zywnosci. Metody oznaczen podstawowych
sktadnikow ZzywnoS$ci: bialek, sacharydow, tluszczow, witamin, zwigzkdéw
mineralnych i wody. Wykrywanie zafalszowan i zanieczyszczen zywnosci.

Cwiczenia Analiza wybranych surowcow/produktoéw spozywczych za pomoca prostych
laboratoryjne metod fizykochemicznych (np. oznaczanie kwasowosci produktéw, gestosci,
oznaczanie zawartosci biatek, itp.).

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

Forma oceny
Efgkt . Egzamin Egzamin - . .
uczenia si¢ ; Kolokwium Projekt Sprawozdanie | ............
ustny pisemny
w1 X
W2 X
Ukl X
U2 X X
U3 X X
K1 X
K2 X
K3 X
7. LITERATURA
Literatura Sikorski Z. E. (red.), Chemia zywnosci, WTN, Warszawa, 2007.
podstawowa Wiercinski J., Instrumentalna analiza chemicznych sktadnikow zywno$ci., Wyd.

Akademii Rolniczej, Krakow, 2004.

K. Swietlikowska, R. Kazimierczak, G.: Wasiak-Zys: Surowce spozywcze pochodzenia

roslinnego, Wydawnictwo SGGW-AR Warszawa, 2008.

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.




Literatura
uzupetniajaca

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta

Obcigzenie studenta —
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udzial w zaj¢ciach dydaktycznych, 60
z bezposrednim udzialem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia
Przygotowanie do zajeé 25
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 10
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 10
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 110
Liczba punktow ECTS 4

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
a. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.2.3

Nazwa przedmiotu / zajeé

Chemia zywnosci

Kierunek studiow

Analityka chemiczna i spozywcza

Poziom studiow I(inz.)
Profil ogoblnoakademicki
Forma studiow stacjonarne

Specjalnos¢

2. Analityka 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. Grazyna Gozdecka, dr inz. Joanna Szulc,
dr inz. Wojciech Po¢wiardowski

Przedmioty wprowadzajace

chemia ogdlna i nieorganiczna, chemia organiczna

Wymagania wstepne

znajomo$¢ pracy w laboratorium chemicznym

b. Semestralny/tygodniowy rozklad zajeé¢ wedlug planu studiow

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

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

o Odniesienie do
Odniesienie do
. , . . kierunkowych charaktery_s s
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ "
opisu)
WIEDZA
W1 zna budowe i strukturg glownych sktadnikéw zywnosci | K_W05 P6S WG
(weglowodanow, thuszczow 1 biatek), role skladnikéw
mineralnych i witamin w zywnosci, skazenie zywno$ci
UMIEJETNOSCI
Ul potrafi wskazac i zastosowa¢ odpowiednia metod¢ analizy | K_U08 P6S_UW
oraz zwigzany z nig sposob postgpowania z materiatem P6S_UO
badawczym w celu okre$lenia sktadu chemicznego
Zywnosci
U2 sporzadza sprawozdania z przeprowadzonych zespotowo | K_U02 P6S_UK
¢wiczen laboratoryjnych, interpretuje wyniki i wycigga
whniosKi
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
K1 rozumie potrzebg doksztalcania si¢ i podnoszenia swoich | K_KO01 P6S_KK
kompetencji zawodowych i osobistych
K2 ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za  wspdlnie | K_K04 P6S_KK
realizowane zadania, zwigzane z pracg zespotowa P6S_KO




3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Test, kolokwium, ztozenie sprawozdan z przeprowadzonych ¢wiczen laboratoryjnych.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktady

Budowa i sktad chemiczny zywnosci; Woda jako sktadnik zywnosci; Sktadniki
mineralne; Dodatki do zywosci; Barwniki; Substancje zapachowe; Polifenole,
glukozynolany i inne zwiazki prozdrowotne i antyzywieniowe; Sacharydy
w zywnoS$ci; Lipidy; Biatka; Witaminy; Odzywcze 1 zdrowotne wlasciwosci
sktadnikow zywnosci.

Cwiczenia
laboratoryjne

Cwiczenia laboratoryjne majace na celu zapoznanie studenta z metodami
wyodrebniania i analizy sktadnikéw zywno$ci: oznaczanie zawartosci witaminy C,
biatka, chlorkow dwutlenku siarki, wykrywanie obecnosci kwasu benzoesowego,
oznaczanie twardosci ogoélnej i zasadowosci wody, liczby kwasowej, liczby
nadtlenkowej, zawartosci jodu w soli kuchennej.

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

Efekt
uczenia si¢

Forma oceny

Egzamin Test

Kolokwium

Projekt Sprawozdanie

ustny pisemny

w1

X X

Ul

X

U2

K1

K2

X | X | X[ X

7. LITERATURA

Literatura
podstawowa

Praca zbiorowa pod red. Sikorski Z.E., 2007 r., Chemia zywnosci. Sktadniki zywno$ci
toml, sacharydy lipidy i biatka tom2, Odzywcze i zdrowotne wtasciwosci sktadnikow
zywnosci tom3, Wyd. V zmienione, WNT, Warszawa.

Sikorski Z.E., 1996 r., Chemiczne I funkcjonalne whasciwosci sktadnikow zywnosci.
WNT, Warszawa.

Praca zbiorowa pod red. A Gérskiej i M. Lobacz, Cwiczenia laboratoryjne z chemii
zywnosci, wyd. SGGW, Warszawa, 2009.

Kretowska-Kutas M., Badanie jakosci produktow spozywczych, PWE, Warszawa,
1993

Instrukcje do ¢wiczen.

Literatura
uzupehiajaca

Miller D. D., 1998 r., Food Chemistry. A Laboratory Manual, John Wiley & Sons
Inc., New York.

Belitz H - D., Grosch W., Schieberle P., 2004 r., Food Chemistry. 111 ed., Springer-
Verlag Berlin-Heidelberg.

Coultate T. P., 1996 r., Food. The Chemistry of its components. 111 ed., Royal Society
of Chemistry, Cambridge.




8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta Obcgiirgf 5;3‘;??3

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 30
z bezpo$rednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 3
zajecia

Przygotowanie do zaje¢ 5
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 8

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 14

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 60

Liczba punktéw ECTS 2

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
a. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.24

Nazwa przedmiotu / zajeé

Systemy zarzadzania jakos$cia

Kierunek studiow

Analityka chemiczna i spozywcza

Poziom studiow I(inz.)
Profil ogoblnoakademicki
Forma studiow stacjonarne

Specjalnos¢

2. Analityka 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 Po¢wiardowski

Przedmioty wprowadzajace

Wymagania wstepne

brak wymagan

b. Semestralny/tygodniowy rozklad zajeé¢ wedlug planu studiow

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
. , . . kierunkowych charaktery_s s
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
W1 zna podstawowe metody, techniki, narzedzia i materiaty | K_WO08 P6S_WG
stosowane przy rozwigzywaniu prostych  zadan
inzynierskich zwigzanych z technologia i przemystem
Spozywczym
W2 ma podstawowg wiedz¢ dotyczaca zarzadzania, w tym | K_W10 P6S_WK
zarzadzania  jako$cia, = prowadzenia  dziatalnosci
gospodarczej oraz transferu technologii
UMIEJETNOSCI
Ul potrafi pozyskiwa¢ informacje w jezyku polskim | K_UO1 P6S_UW
i angielskim z baz danych, z zakresu analityki Zzywnos$ci
U2 dobiera metody analityczne dla kontroli przebiegu | K_U08 P6S UW
procesow 1 oceny jako$ci produktow i surowcow
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
K1 rozumie potrzebg przekazywania spoteczenstwu - m.in. | K_KO06 P6S_KO
poprzez $rodki masowego przekazu - informacji P6S_KR
0 korzystnych jak i niekorzystnych aspektach dziatalno$ci
przemystowej i zwigzanymi z tym wynikami identyfikacji
i oznaczania zawarto$ci substancji chemicznych, potrafi




przekaza¢ takie informacje w sposob powszechnie
zrozumialy

3. METODY DYDAKTYCZNE

| pokaz, dyskusja, prelekcja, wspdlne rozwigzywanie probleméw zwigzanych z zarzadzaniem jakoS$cia

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| zaliczenie pisemne, opracowanie w formie raportu

5. TRESCI PROGRAMOWE

Cwiczenia

audytoryjne

Definicja jakosci i systemow zarzadzania jakos$cia. Historia znormalizowanych
systemow zarzadzania jakoscig. Cykl PDCA. Budowa i cele norm serii ISO 9000,
zarzadzania jakos$cig i bezpieczenstwem zywnosci HACCP oraz ISO 22000,
zarzadzania $rodowiskiem ISO 14000, zarzadzania bezpieczefstwem i higiena
pracy. Dokumentacja systemow zarzadzania jakoscig (polityka jakosci, ksiega
jakosci, procedury, instrukcje). TQM.

Tworzenie fragmentu systemu HACCP dla wybranego zaktadu z branzy
spozywczej, w tym wskazanie KPK i sposobu monitoringu. Opracowywanie
zatozen kontroli jakosci w wybranym zakladzie z branzy spozywczej w formie
pisemnej oraz ich prezentacja na zajeciach.

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

PRZEZ STUDENTA
Efgkt . Egzamin Egzamin I-:orma oceny- .
uczenia si¢ ; Kolokwium Projekt Raport Prezentacja
ustny pisemny

W1 X X X

W2 X X X
Ul X X
U2 X X
K1 X X

7. LITERATURA

Literatura
podstawowa

. Luning P.A, Marcelis W.J, Jongen W.M.F; Zarzadzanie jako$cig zywnosci. WNT,

Warszawa, 2005.

. Kijowski J., Sikora T: Zarzadzanie jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci. WNT,

Warszawa, 2003.

. Turlejska H: Zasady GHP/GMP oraz systemu HACCP jako narzegdzi

zapewniajacych bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci. WNT Warszawa, 2003 r.

. Aktualne akty prawne (Dyrektywy UE, normy 1SO)

Literatura
uzupehiajaca

. Lewicki P.P: Inzynieria procesowa i aparatura przemyshu spozywczego. Tom [ i 11,

WNT Warszawa, 1990 r. i p6zniejsze.

. Turlejska H., Pelzner U., Koneck-Matyjek, Wisniewska K.; Przewodnik do

wdrazania zasad GHP/GMP i systemu HACCP w zaktadach zywienia zbiorowego,
Fundacja Programoéw Pomocy dla Rolnictwa (FAPA) Warszwa 2003

. Turlejska H., Pelzner U.; Wdrazania systemu HACCP w matych i $rednich

przedsigbiorstwach sektora zywnosciowego. Poradnik dla kierujacych zaktadem,
Fundacja Programow Pomocy dla Rolnictwa (FAPA) Warszwa 2003

. Zalewski R 1. Zarzadzanie jako$cig w produkcji zywnosci. Wyd. AE w Poznaniu,

Poznan, 2002.




5. Mitek M., Stowinski M. (red.), Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci. Wyd.

SGGW, Warszawa, 2006.

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ 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 2
zajecia
Przygotowanie do zajeé 5
Praca wtlasna studenta Studiowanie literatury 8
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 60
Liczba punktow ECTS 2

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D Pozycja planu: D.2.5

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
a. Podstawowe dane

Nazwa przedmiotu / zaje¢ Mikrobiologia zywnosci
Kierunek studiow Analityka chemiczna i spozywcza
Poziom studiow I(inz.)

Profil ogoblnoakademicki

Forma studiow stacjonarne

Specjalnosé 2. Analityka zywnosci

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

Imie i nazwisko nauczyciela (li) i jego

stopien lub tytut naukowy 0soby prof. dr hab. Zbigniew Paluszak, dr Beata Szala,
odpowiedzialnej za przygotowanie dr inz. Grazyna Gozdecka, dr inz. Joanna Szulc
sylabusa

Przedmioty wprowadzajace -

Wymagania wstepne brak wymagan

b. Semestralny/tygodniowy rozklad zajeé¢ wedlug planu studiow

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

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

o Odniesienie do
Odniesienie do
. . . : kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu g Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ -
opisu)
WIEDZA
W1 | Student ma wiedz¢ z =zakresu znaczenia i wykorzystania | K_WO05 P6S WG
mikroorganizméw oraz ich mozliwosci szkodliwego wplywu w
produkcji zywnosci oraz jako$ci surowcow
W2 | Student zna wiasciwosci typowych patogendéw | K_WO05 P6S_WG
i mikroorganizméw powodujgcych psucie sie Zzywnosci
UMIEJETNOSCI
Ul | Student w sposéb odpowiedzialny i zgodny z zasadami BHP | K_U04 P6S_UO
pracuje indywidualnie i w zespole realizujgc zadanie badawcze
U2 | Student stosuje metody wykrywania i okre$la liczebnos¢ | K_UO08 P6S_UW
typowych mikroorganizméw powodujacych psucie si¢ zywnosci,
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
K1 | Znajac ograniczenia swojej wiedzy Student rozumie potrzebe | K_KO01 P6S_KK
doksztatcania si¢ i podnoszenia swoich kompetencji zawodowych
i osobistych
K2 | Student ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za wspdlnie | K_KO04 P6S_KK
realizowane zadania, zwigzane z pracg zespotowa P6S KO

3. METODY DYDAKTYCZNE



| wyktad multimedialny, éwiczenia laboratoryjne, pokaz

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

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

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktady

Charakterystyka istotnych w technologii zywnosci drobnoustrojéw. Podstawowa
mikroflora poszczegdlnych grup zywnosci. Zatrucia pokarmowe o etiologii bakteryjnej,
grzyby toksynotworcze 1 mikotoksyny. Metody badan poszczegdlnych grup
drobnoustrojow. Badanie mikrobiologiczne poszczegodlnych grup zywnosci, kontrola
mikrobiologiczna zaktadow przemystu spozywczego i zaktadow zbiorowego zywienia.

Cwiczenia
laboratoryjne

Zasady bezpiecznej pracy w laboratorium mikrobiologicznym, wymogi BHP.
Laboratorium mikrobiologiczne i technika pracy mikrobiologicznej, podstawowa
aparatura mikrobiologiczna oraz drobny sprzet i szklo, ogodlne zasady mycia oraz
jatowienia szkta, sprzetu, podtozy i powierzchni. Budowa mikroskopu i technika
mikroskopowania. Hodowla drobnoustrojow w warunkach laboratoryjnych — pozywki,
posiewy, charakterystyka wzrostu drobnoustrojéw na podtozach statych i pltynnych.
Obserwacja bakterii w preparatach mikroskopowych. Biochemiczne testy diagnostyczne
w badaniu wymagan odzywczych drobnoustrojow i produktow ich metabolizmu.
Mikrobiologiczne metody badania bakterie wskaznikowe

Zywnosci, czystosci

mikrobiologicznej produktow spozywczych.

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

Efekt
uczenia si¢

Forma oceny

Zaliczenie
pisemne

Egzamin

Kolokwium Projekt
ustny

Sprawozdanie | Prezentacja

W1

X X

W2

X X

Ul

U2

K1

K2

XX | X|X|X

7. LITERATURA

Literatura 1. Burbianka M., Pliszka A., Burzynska H., 1983, Mikrobiologia zywnosci, PZWL,
podstawowa Warszawa
2. Trojanowska K., Giebel H., Gotgbiowska B., 2014, Mikrobiologia zywnos$ci, Wyd.
UP Poznan
3. Stryjakowska-Sekulska M., 2004, Materiaty do ¢wiczen z mikrobiologii, Wyd. AE,
Poznan
Literatura 1. Schlegel H.G., 2008, Mikrobiologia ogolna, PWN, Warszawa
uzupetniajaca 2. Kocwowa E., 1984, Cwiczenia z mikrobiologii ogdlnej, PWN, Warszawa




8. NAKLAD PRACY STUDENTA - BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta

Obciazenie studenta —
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 45
z bezpo$rednim 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, 10
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 75
Liczba punktéw ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D Pozycja planu:

INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
a. Podstawowe dane

D.2.6.

Nazwa przedmiotu Podstawy analizy sensorycznej

Kierunek studiow Analityka Chemiczna i Spozywcza

Poziom studiow I stopnia (inzynierskie — 3,5 letnie)

Profil studiow ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne

Specjalnos¢ Analityka Zywnosci
iff;%it,ka prowadzaca kierunck Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej

Imig 1 nazwisko nauczyciela (1i) 1

jego stopien lub tytut naukowy Wojciech Po¢wiardowski

dr inz. Grazyna Gozdecka, dr inz. Joanna Szulc, dr inz.

Przedmioty wprowadzajace -

Wymagania wstgpne brak wymagan

b. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wklad Cwiczeqia Cwiczeni_a C'w.iczenia Seminaria Zajecia | Liczba
Semestr | 'Y audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) O] (M ECTS
VIl 30 30 3
2. EFEKTY KSZTALCENIA (wg KRK)
Odniesienie
L do
Odniesienie do
. L . kierunkowych charaktery_styk
. Y
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu , Il stopnia
efektow. (kod
ksztatcenia skladnika
opisu)
WIEDZA
w1 ma podstawowa wiedze¢ o roli i znaczeniu analizy | K_W05 P6S WG
sensorycznej we wspoOlczesnym przetworstwie
Zywnosci oraz w opracowywaniu nowych
produktéw zywnosciowych
W2 charakteryzuje metody stosowane w analizie | K_W06 P6S_WG
sensorycznej Zywnosci
W3 Ma specjalistyczng wiedz¢ z zakresu przedmiotow | K_W15 P6S_WK
proponowanych do wyboru
UMIEJETNOSCI
Ul w sposOb odpowiedzialny i zgodny z zasadami BHP | K_U04 P6S_UW
pracuje indywidualnie i w zespole realizujac P6S_UO
zadanie badawcze
U2 do kontroli przebiegu wybranego procesu, oceny | K_U08 P6S_UW
jako$ci sensorycznej surowcOw 1 produktow




spozywczych wybiera wyr6zniki
metody oceny

krytyczne i

U3 posiada umiejetnos¢ wyboru odpowiedniej metody
analizy sensorycznej i przygotowania probek w
oparciu o literatur¢ fachowa i obowigzujace normy

K_U08

P6S_UW

KOMPETENCIJE SPOLECZNE

K1 znajac ograniczenia swojej wiedzy rozumie | K_KO1
potrzebe doksztatcania si¢ i podnoszenia swoich
kompetencji zawodowych i osobistych

P6S_KK

K2 ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za wspdlnie
realizowane zadania, zwigzane z praca zespolowa

K_K04

P6S_KK
P6S_KO

3. METODY DYDAKTYCZNE

| wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne, dyskusja

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

kolokwium, sprawozdania z przeprowadzonych ¢wiczen laboratoryjnych

5. TRESCI KSZTALCENIA

Wyktad

obowigzujace normy.

Podstawowe pojecia, terminy i definicje obowigzujace w analizie
sensorycznej, rola analizy sensorycznej w ocenie jako$ci zywnosci,
fizjologiczne i psychologiczne podstawy analizy sensorycznej, czynniki
wplywajace na wrazliwos¢ sensoryczng, zmyst: wzroku, smaku, wechu
oraz inne biorgce udzial w ocenie, zespot oceniajacy — wybor, szkolenie 1
monitorowanie, metody badan stosowane w analizie sensorycznej,
warunki przeprowadzania ocen sensorycznych, materiat do badan
sensorycznych — bezpieczenstwo badanego materiatu dla oceniajacych,
zasady przechowywania i przygotowywania probek do oceny, sensoryczne
metody kontroli jakosci, sensoryczne badania konsumenckie,

Cwiczenia
laboratoryjne

profilowanie sensoryczne

Sprawdzenie zdolnosci rozrozniania barw zasadniczych, zapoznanie si¢ z
wyposazeniem pracowni oceny sensorycznej; rozpoznawanie i
definiowanie zapachow, zdolno$¢ rozpoznawania podstawowych smakow,
okreslenie progow wrazliwo$ci smakowej i zapachowej, zastosowanie
wybranych metod do oceny sensorycznej materiatu, metody punktowe,

6. METODY WERYFIKACJI EFEKTOW KSZTALCENIA

Efekt _ _ _ Forma oceny (podano przyktadowe)
ksztatcenia Ednill Za_hczenle Kolokwium | Rozmowa | Sprawozdanie | Prezentacja
ustny pisemne
w1 X
W2 X
W3 X X
Ul X
U2 X <
U3 X <




K1 X

K2 X
7. LITERATURA
Literatura 1. Barytko-Pikielna N., I. Matuszewska, 2009, Sensoryczne badania zywnosci
podstawowa Podstawy - Metody — Zastosowania, Wydawnictwo Naukowe PTTZ

2. Gawecki J., Barytko-Pikielna N., 2007, Zmysty a jako$¢ zywnosci i
zywienia, Wydawnictwo AR im. A. Cieszkowskiego w Poznaniu

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

4. Babicz-Zielinska E., Rybowska A., Obniska W., 2008, Sensoryczna ocena
jakosci zywnosci WAM w Gdyni

Literatura 1. Pijanowski E., Dluzewski M., Dluzewska A., Jarczyk A: Ogoélna technologia
uzupetniajaca zywnosci. WNT, Warszawa 2001 r.

2. Aktualne normy ISO dotyczace analizy sensorycznej: terminologia,
metodologia- ogolne wytyczne, ogdlne wytyczne wyboru, szkolenia i
monitorowania oceniajgcych- wybrani oceniajgcy, eksperci

8. NAKLAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Obcigzenie studenta —
Aktywnos¢ studenta Liczba godzin
(podano przyktadowe)
Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 60
z bezposrednim udziatem wskazanych w pkt. 1B
NA Konsultacje 5
lub innych os6b
prowadzacych zajecia
Przygotowanie do zajec 5
Praca wlasna studenta Studiowanie literatury 5
Inne (przygotowanie do egzaminu, 5
zaliczen,
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.2.7

Nazwa przedmiotu / zaje¢

Analiza materiatow polimerowych

Kierunek studiow

Analityka chemiczna i spozywcza

Poziom studiow I (inz.)
Profil 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 osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie

sylabusa

dr inz. Katarzyna Skorczewska,
dr inz. Krzysztof Lewandowski

Przedmioty wprowadzajace

Analiza instrumentalna, Nowoczesne techniki analityczne

Wymagania wstepne

i analityki chemicznej

Znajomo$¢ podstawowych pojec z zakresu chemii organicznej

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Wvktad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © L) (P) S Q) ECTS*
\% 15 1

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 Ma wiedzg z zakresu technik i metod charakteryzowania, | K_WO06 P6S-WG
identyfikacji i oznaczania polimeréow oraz tworzyw
polimerowych
UMIEJETNOSCI
Ul Potrafi zaproponowa¢ metody analityczne w celu oceny | K_U08 P6S-UW
przebiegu procesOw zwigzanych z polimerami a takze
oznaczaé podstawowe wlasciwosci materialow
polimerowych

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| kolokwium, zaliczenie




5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktady Polimery i tworzywa polimerowe budowa i otrzymywanie. Zasadnicze kierunki
modyfikacji polimerow, modyfikatory i substancje pomocnicze oraz ich wplyw na
zywno$C€. Zastosowanie polimeréw w przemysle spozywczym.

Kontrola jakosci tworzyw polimerowych. Metodyka prowadzenia badan
wlasciwosci fizycznych, mechanicznych i uzytkowych materiatéw polimerowych.
Metody identyfikacji polimerow 1 substancji pomocniczych. Metody
instrumentalne w analizie ilo§ciowej i jako§ciowej materiatow polimerowych.

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

Forma oceny
Eifelss Egzamin Egzamin
uczenia si¢ 9 g Kolokwium Projekt Sprawozdanie | ............
ustny pisemny
W1 X
Ul X
7. LITERATURA
Literatura Broniewski T., Kapko J., Placzek W.,Thomalla J., 2000r., Metody badan i ocena
podstawowa wiasciwosci tworzyw sztucznych. WNT, Warszawa,

Przygocki W., 1990r., Metody fizyczne badan polimerow. PWN Warszawa.
Rabek J. F.2018r., Wspodlczesna wiedza o polimerach. PWN Warszawa.
Normy europejskie i polskie: EN ISO 527, EN 1SO 1133, EN ISO 179, EN 1SO 306,

EN ISO 13130
Literatura Foltynowicz Z., 2006r., Towaroznawstwo artykutéw przemystowych, Badanie
uzupetniajgca polimeréw i tworzyw sztucznych. Poznan.

Panfil-Kuncewicz H., Kuncewicz A., Juskiewicz M., 2012r., Wybrane zagadnienia
z opakowalnictwa zywnosci. WUWM Olsztyn.

8. NAKLAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obcigzenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 15
z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 3
zajgcia
Przygotowanie do zaje¢ 5
Praca wlasna studenta Studiowanie literatury 5
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 2
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 30
Liczba punktéw ECTS 1

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

a. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.2.8

Nazwa przedmiotu / zaje¢

Seminarium dyplomowe

Kierunek studiow

Analityka chemiczna i spozywcza

Poziom studiow I (inz.)
Profil ogolnoakademicki
Forma studiow stacjonarne

Specjalnos¢

1. Analityka zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

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

Kierownicy jednostek dyplomujacych

Przedmioty wprowadzajace

Modut specjalno$ciowy. Informatyka.

Wymagania wstepne

Znajomos$¢ podstawowych zagadnien zwigzanych z analityka

i wybranym modutem specjalnosciowym.

b. Semestralny/tygodniowy rozklad zajeé¢ wedlug planu studiow

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

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

o Odniesienie do
Odniesienie do
. , . . kierunkowych charaktery_s s
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
W1 Zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu | K_W12 P6S_WK
ochrony wlasno$ci przemystowej i prawa autorskiego;
potrafi korzystaé z zasoboéw informacji patentowe;.
UMIEJETNOSCI
Ul Potrafi pozyskiwac informacje z literatury, baz danych oraz | K_UO1 P6S_UW
innych zrodet zwigzanych z naukami chemicznymi, takze
w jezyku angielskim, umie integrowac je, interpretowac
oraz wycigga¢ wnioski i formulowac¢ opinie.
U2 Potrafi porozumiewac si¢ przy uzyciu réoznych technik w | K_U02 P6S_UK
srodowisku zawodowym oraz w innych s$rodowiskach,
takze w jezyku obcym
U3 Potrafi przygotowac i przedstawi¢ w jezyku polskim lub | K_U03 P6S_UW
obcym prezentacje ustng dotyczaca szczegdtowych P6S_UK
zagadnien z zakresu studiowanego kierunku studiow
U4 Ma umiej¢tnos¢ samoksztalcenia sig. K_U05 P6S_UU
U5 Umie wybra¢ metody analityczne do kontroli przebiegu | K_UO8 P6S_UW
procesow, do syntezy i wydzielania zwigzkow




chemicznych oraz oceny witasciwos$ci fizykochemicznych
surowcOw 1 produktow, a takze potrafi interpretowac
uzyskane wyniki

KOMPETENCIJE SPOLECZNE

K1 Rozumie potrzebe doksztatcania si¢ 1 podnoszenia swoich | K_KO01 P6S KK
kompetencji zawodowych i osobistych.

K2 Ma s$wiadomos¢ waznosci zachowania w  sposob | K_KO03 P6S KR
profesjonalny i przestrzegania zasad etyki zawodowej.

K3 Rozumie potrzebe przekazywania spoteczenstwu - m.in. | K_KO06 P6S KR
poprzez s$rodki masowego przekazu - informacji P6S KO

0 korzystnych jak i niekorzystnych aspektach dziatalno$ci
przemystowej i zwigzanymi z tym wynikami identyfikacji
i oznaczania zawartoSci substancji chemicznych, nie
zawsze w zgodzie PN, potrafi przekaza¢ takie informacje
W Sposob powszechnie zrozumiaty.

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyktad multimedialny, prezentacja, dyskusja

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Seminarium — Przygotowanie prezentacji, aktywny udzial w dyskusji.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Seminaria Wymagania merytoryczne i formalne przygotowania pracy dyplomowej, plagiat.
Metodologia poszukiwania literatury i selekcji informacji, planowanie czesci
eksperymentalnej, analiza i opis

formutowanie wnioskow, przygotowanie prezentacji.

wynikéw  przeprowadzonych badan,

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

Forma oceny
iz Egzamin Egzamin
uczenia si¢ %stny pi%emny Kolokwium Projekt Dyskusja Prezentacja
w1 X
U1-Us X
K1-K3 X X
7. LITERATURA
Literatura Zabielski R., 2013r., Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac
podstawowa naukowych, PWN.
Literatura specjalistyczna zwigzana z realizowanym tematem pracy dyplomowej.




Kod przedmiotu: D Pozycja planu: D.2.9

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

a. Podstawowe dane

Przygotowanie i ztozenie pracy dyplomowej oraz

N Nl e przygotowanie do egzaminu dyplomowego

Kierunek studiow Analityka chemiczna i spozywcza

Poziom studiow I(inz.)
Profil ogoblnoakademicki
Forma studiow stacjonarne

Specjalnos¢ Analityka zywnosci

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

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

Promotor pracy inzynierskiej

Przedmioty wprowadzajace Przedmioty zrealizowane zgodnie z planem studiow

Znajomos$¢ zagadnien zwigzanych z analityka i wybranym

Wymagania wstepne modulem specjalno$ciowym

b. Semestralny/tygodniowy rozklad zajeé¢ wedlug planu studiow

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia I Zajecia Liczba
Semestr Wy audytoryjne | laboratoryjne | projektowe SEMIEE terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M ECTS*
VII 105 15

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Lo Odniesienie do
Odniesienie do
. . . . kierunkowych charaktery_s e
Lp. Opis efektéw uczenia si¢ dla przedmiotu : Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
W1 Zna podstawowe metody, techniki, narzedzia i materiaty | K_WO08 P6S_ WG
stosowane przy rozwigzywaniu prostych zadan
inzynierskich  zwigzanych z analiza, technologia
i inzynierig chemiczng oraz przemystem spozywczym
W2 Ma wiedzg ogdlna niezbedna do rozumienia spotecznych, | K_WQ09 P6S_WK
ekonomicznych, prawnych i innych, w tym dotyczacych
ochrony  $rodowiska  uwarunkowan  dzialalno$ci
inzynierskie;j.
W3 Ma podstawowa wiedz¢ na temat budowy, zasad dziatania | K_W11 P6S_WG
i cyklu zycia aparatury analitycznej oraz urzadzen
i instalacji przemystowych.
W4 Zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu | K_W12 P6S_WK
ochrony wlasnos$ci przemystowej i prawa autorskiego;
potrafi korzysta¢ z zasobow informacji patentowej
UMIEJETNOSCI
Ul Pozyskuje i wtasciwie intepretuje informacje z literatury, i | K_U01 P6S UW
baz danych




U2 Potrafi porozumiewac¢ si¢ przy urzyciu réznych technik w | K_U02 P6S_UK
srodowisku zawodowym oraz w innych $rodowiskach,

takze w jezyku obcym

U3 Potrafi przygotowac i przedstawi¢ w jezyku polskim Iub | K_UO03 P6S_UW
obcym prezentacje ustng na temat szczegOtowych P6S_UK
zagadnien z zakresu studiowanego kierunku studiow.

U4 Ma umiejetnos¢ samoksztalcenia si¢ K_U05 P6S_UU

U5 Potrafi wybra¢ metody analityczne dla kontroli przebiegu | K_UO08 P6S_UW

procesow, do syntezy 1 wydzielania zwiazkow
chemicznych oraz oceny wiasciwos$ci fizykochemicznych
surowcOw 1 produktow a takze potrafi interpretowac
uzyskane wyniki

U6 Potrafi dokona¢ analizy i oceni¢ sposob funkcjonowania | K_U13 P6S_UW
istniejacych rozwigzan technicznych z uwzglednieniem P6S_UO
zasad BHP i racjonalnej gospodarki surowcami i energia w
powiazaniu ze studiowanym kierunkiem

KOMPETENCIE SPOLECZNE

K1 rozumie potrzebe doksztatcania si¢ i podnoszenia swoich | K_K01 P6S KK
kompetencji zawodowych i osobistych

K2 potrafi odpowiednio okresli¢ priorytety shuzace realizacji | K_KO02 P6S_KK
okreslonego przez siebie lub innych zadania P6S KR

K3 ma $wiadomos¢ wazno$ci zachowania w sposob | K_KO03 P6S_KR

profesjonalny i przestrzegania zasad etyki zawodowej

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Dyskusja z promotorem.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

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

5. TRESCI PROGRAMOWE

Cwiczenia Poszukiwania i dobor literatury (selekcji informacji) na wybrany temat,
laboratoryjne planowanie cze$ci eksperymentalnej i jej realizacja. Analiza i opis wynikow

przeprowadzonych badan, formutowanie wnioskow, przygotowanie prezentacji.

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

Efekt . _ Forma oceny
. Egzamin Egzamin Dyskusja i ZYozona .
uczenia si¢ ; . Prezentacja | ............
ustny pisemny obserwacja praca
W1-W4 X X X
Ul-U6 X X X
K1-K3 X X X
7. LITERATURA
Literatura Zabielski R., 2013r., Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac
podstawowa naukowych, PWN
Literatura specjalistyczna zwigzana z realizowanym tematem pracy dyplomowej




8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aling st Obcia€Zenie studc_enta -
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udzial w zaj¢ciach dydaktycznych, 105
z bezposrednim udzialem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych oséb prowadzacych | Konsultacje 15
zajecia

Przygotowanie do zajeé 150
Praca wtlasna studenta Studiowanie literatury 50

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 55

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 375

Liczba punktéw ECTS 15

* ostateczna liczba punktow ECTS



1.

Kod przedmiotu: D

INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

a. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.2.10.1

Nazwa przedmiotu / zaje¢

Higieniczna ocena tworzyw polimerowych

Kierunek studiow

Analityka chemiczna i spozywcza

Poziom studiow I (inz.)
Profil ogolnoakademicki
Forma studiow stacjonarne

Specjalnos¢

2. Analityka zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

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

dr inz. Katarzyna Skorczewska,
dr inz. Krzysztof Lewandowski

Przedmioty wprowadzajace

Problemy analizy syntetycznych materialow polimerowych

Wymagania wstepne

Podstawowa wiedza o polimerach i znajomos¢ podstawowych

poje¢ z zakresu chemii analitycznej

b. Semestralny/tygodniowy rozklad zajeé¢ wedlug planu studiow

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

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Lo Odniesienie do
Odniesienie do harak K
. . . kierunkowych charakterysty
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
W1 ma 'podstawowa[ wiedze z zakresu dobo,ru mate.rlaiow K_WO07 P6S WG
polimerowych stosowanych w przemysle spozywczym
UMIEJETNOSCI
dobiera i wykonuje badania analityczne dla kontroli
Ul materialow polimerowych stosowanych w przemysle K_U08 P6S_UW
Spozywczym
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
K1 rozumie po_t_rzebe; doksztah?ama sig i podnoszenia swoich K_KO1 P6S KK
kompetencji zawodowych i osobistych

3. METODY DYDAKTYCZNE

| wyktad multimedialny, prezentacja ,éwiczenia laboratoryjne

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| zaliczenie pisemne, zaliczenie sprawozdan z wykonanych ¢wiczen laboratoryjnych




5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktady Polimery, budowa, podstawowe wlasciwosci chemiczne i fizyczne. Opakowania
polimerowe 1 ich znaczenie w zapewnieniu jako$ci produktow spozywczych.
Metody wytwarzania opakowan z tworzyw polimerowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig. Zjawisko migracji substancji i jego ocena. Kryteria oceny
higienicznej tworzyw w kontakcie ze srodkami spozywczymi.

Cwiczenia Identyfikacja polimeréw w wyrobach gotowych. Wptyw plastyfikatorow na
laboratoryjne wilasciwosci fizyczne tworzyw. Stabilnos¢/odpornos¢ termiczna. Badanie migracji
zwigzkow matoczasteczkowych. Rozpuszczalno§¢ 1 pecznienie tworzyw..
Wiasciwosci tworzyw polimerowych stosowanych w opakowaniach do zywnosci.

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

Forma oceny

Efekt

. Egzamin Zaliczenie Sprawozdanie
uczenia Ss1¢

. Kolokwium Projekt P
ustny pisemne z ¢wiczen laborat.

w1 X X
ul X
K1 X

7. LITERATURA

Literatura 1. Praca zbiorowa (red. Foltynowicz Z.), 2006 r., Towaroznawstwo artykulow

podstawowa przemystowych. Akademia Ekonomiczna w Poznaniu.

2. Praca zbiorowa, 1972 r., Higieniczna ocena tworzyw sztucznych. Wydawnictwa
Lekarskie, Warszawa.

3. Szlezyngier, W., Brzozowski Z., 2012 r., Polimery specjalne i inzynieryjne.
Wydawnictwo O$wiatowe FOSZE, Rzeszow.

4. Rabek J. F., 2013 r., Polimery: otrzymywanie, metody badawcze, zastosowanie.
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

Literatura 1. Akty prawne. w sprawie materiatlow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z

uzupetniajgca zywno$cig w sprawie wykazu substancji, ktorych stosowanie jest dozwolone w
procesie wytwarzania lub przetwarzania materialdw i wyrobow z tworzyw
sztucznych

2. Lisinska-Kus$nierz M., Kolek, J., 2005 r., Badanie i ocena jako$ci materiatow
opakowaniowych i opakowan jednostkowych. Wydawnictwo Akademii
Ekonomicznej, Krakow.

3. Przygocki W., 1990 r., Metody fizyczne badan polimeréw. PWN, Warszawa.

4. Normy europejskie i polskie: EN 1SO 527, EN 1SO 1133, EN 1SO 179, EN 1SO
306, EN 1SO 13130

8. NAKLAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obciazenie studenta —

Aktywnos$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udzial w zajgciach dydaktycznych, 45
z bezpo$rednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B

lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 10
zajgcia




Przygotowanie do zajec¢ 15
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 20
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 35
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 125
Liczba punktéw ECTS 5

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu:

D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
a. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.2.10.2

Nazwa przedmiotu / zaje¢

Toksykologia zywnosci

Kierunek studiow

Analityka chemiczna i spozywcza

Poziom studiow I (inz.)
Profil ogolnoakademicki
Forma studiow stacjonarne

Specjalnos¢

2. Analityka zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

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

dr inz. Wojciech Po¢wiardowski, dr inz. Waldemar Studzinski

Przedmioty wprowadzajace -

Wymagania wstepne

brak wymagan

b. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Wvktad Cwiczeqia Cwiczeni_a Cw_iczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr | Y4 | audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) ©) (L) (P) S (M ECTS*
VI-VII 30 15 5
2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU
Lo Odniesienie do
%O(Ie T:Jens"(%c\';gﬁ charaktery_styk
Lp. Opis efektéw uczenia si¢ dla przedmiotu , Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
zna budowe i strukturg gtdwnych sktadnikéw zywnosci
(weglowodanow, thuszczow 1 biatek), role sktadnikow
W1 mi'neral.nych i WiFamin w Zywnos"ci oraz meghanizmy K W05 P6S WG
dzialania toksyn i ryzyko wystapienia skutkow - -
zdrowotnych w wyniku narazenia na czynniki biologiczne
i zwigzki toksyczne wystepujace w zywnosci
UMIEJETNOSCI
w sposob odpowiedzialny i zgodny z zasadami BHP
Ul pracuje indywidualnie i w zespole realizujac zadanie K_U04 P6S_UO
badawcze
umie wybra¢ metody analityczne i je wlasciwie wdrozy¢
U2 w laboratorium do oceny toksycznosci surowcoOw K_U08 P6S_UW
i produktéw spozywczych
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
rozumie potrzebe przekazywania informacji P6S KO
K1 0 korzystnych i niekorzystnych aspektach dziatalnosci K_KO06 P6S KR
cztowieka zwigzanymi z bezpieczenstwem zywnosci -

3. METODY DYDAKTYCZNE




| Wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne, pokaz

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Egzamin pisemny, test, ztozenie sprawozdan z przeprowadzonych ¢wiczen laboratoryjnych

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktady

Podstawowe pojecia i definicje, mechanizmy dziatania toksycznego, odlegle
efekty oddziatywania trucizn. Chemiczne zanieczyszczenia zywnosci. Biologiczne
zanieczyszczenia zywno$ci. Wybrane aspekty toksykologiczne stosowania
dodatkéw do zywnos$ci. Ocena higieniczna opakowan do zywno$ci. Ocena
higieniczna produktow spozywczych.

Cwiczenia
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), dopuszczalna dzienna dawka
w przeliczeniu na osobg (DDP), zasady badan toksykologicznych substancji
dodatkowych i zanieczyszczen zywnosci, obliczanie LD50. Podstawowe badania
laboratoryjne zywnosci, wykrywanie barwnikow syntetycznych, zwigzkow
nieorganicznych i organicznych, wybranych metali toksycznych. Charakterystyka
wybranych substancji dodawanych do zywnosci celowo (substancje stabilizujace,
wzmacniajagce smak i zapach). Charakterystyka wybranych zanieczyszczen
chemicznych zywnosci z uwzglednieniem ich Zrodet (pierwiastki szkodliwe,
pestycydy). Wplyw procesow technologicznych na zanieczyszczanie zywnoSci.

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

PRZEZ STUDENTA
Efekt =T Forma oceny
uczenia si¢ pisemny Test Kolokwium Projekt Sprawozdanie | ............
W1 X X
Ul X X
U2 X
K1 X X

7. LITERATURA

Literatura
podstawowa

Senczuk W., 2005 r., Toksykologia wspotczesna. PZWL, Warszawa.

Piotrowski J., 2006 r., Podstawy toksykologii. WNT, Warszawa.

Pasternakiewicz A.M., Dzugan M., 2013 r., Cwiczenia laboratoryjne z toksykologii
zywnosci. Wydawnictwo Uniwersytetu Rzeszowskiego, Rzeszow.

Brzozowska A., 2010 r., Toksykologia zywno$ci. Przewodnik do ¢éwiczen.
Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

Lodyga-Chroscinska E., 2010 r., Oznaczanie metali toksycznych, zwiazkow
nieorganicznych i organicznych w zywnos$ci. Wydawnictwo Politechniki t.odzkie;j,
Lodz.

Ciemniak A., 2010 r.,
technologicznych  na  zawarto$§¢  wielopier§cieniowych — weglowodorow
aromatycznych w zywnos$ci. Wydawnictwo Uczelniane Zachodniopomorskiego
Uniwersytetu Technologicznego, Szczecin.

Wplyw zabiegéw kulinarnych oraz procesow




Literatura 1. Gertig H., Duda G., 2004 r., Zywnos¢ a zdrowie i prawo. PZWL, Warszawa.
uzupetniajaca

N

Przepisy prawne z zakresu zywno$ci i zywienia (polskie i unijne)

3. Manahan S.E., 2013 r., Toksykologia s$rodowiska - aspekty chemiczne i
biochemiczne. PWN, Warszawa.

4. Wieczorek J.K., 2009 r., WielopierScieniowe weglowodory aromatyczne w

zywno$ci pochodzenia roslinnego. Wydawnictwo Uniwersytetu Warminsko-

Mazurskiego, Olsztyn.

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywnoéé studenta Obcli_q_Zenie SR
iczba godzin

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

Przygotowanie do zaje¢ 15
Praca wlasna studenta Studiowanie literatury 20

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 35

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 125

Liczba punktéw ECTS 5

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: D

INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
a. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.2.10.3

Nazwa przedmiotu / zajeé .Zastoss)vyanle analizy chemometrycznej w analityce
Zywnosci
Kierunek studiow Analityka chemiczna i spozywcza
Poziom studiow I(inz.)
Profil ogoblnoakademicki
Forma studiow stacjonarne
Specjalnos¢ 2. Analityka zywnosci
Jednostka prowadzaca kierunek studiow | Wydziat Technologii i Inzynierii Chemiczne;j
Imie i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy osoby dr inz. Jan Lamkiewicz,
odpowiedzialnej za przygotowanie dr inz. Dorota Ziétkowska
sylabusa
Przedmioty wprowadzajace Chemia analityczna, Matematyka
znajomo$¢  podstaw  analizy  chemicznej  (iloSciowej
Wymagania wstepne i jakosciowej), umiejetno$¢  praktycznego  wykorzystania
podstawowych technik pracy laboratoryjnej
b. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow
Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia - Zajecia Liczba
Semestr Wyklady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe Seminaria terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M ECTS*
VI-VII 30 15 5
2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU
Odniesienie do eSS 6lf
. . . kierunkowych charaktery_s s
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu ’ Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
ma wiedz¢ o wybranych sktadnikach zywnosci,
w1 produktach i procesach stosowanych w przemysle K_W05 P6S_WG
chemicznym i spozywczym
ma wiedze z zakresu technik i metod charakteryzowania,
w2 identyfikacji i 0znaczania zwiazkow chemicznych oraz K_W06 P6S_WG
zna wspotczesne trendy w analityce
UMIEJETNOSCI
Ul umie pracowa¢ indywidualnie i w zespole K_U04 P6S_UO
umie wybra¢ metody analityczne do kontroli przebiegu
procesow, do syntezy i1 wydzielania zwigzkow
U2 chemicznych oraz oceny wlasciwosci fizykochemicznych K_U08 P6S_UW
surowcow 1 produktow, a takze potrafi interpretowac
uzyskane wyniki
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za wspolnie P6S_KK
K1 . . . K_KO04
realizowane zadania, zwigzane z pracg zespotowa - P6S_KO




3. METODY DYDAKTYCZNE

| wyklad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

wyklad: zaliczenie pisemne
¢wiczenia: ztozenie w formie pisemnej opracowan wynikoéw ¢wiczen oraz kolokwium koncowe

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktady

Kierunki  zastosowan: wykorzystanie metod chemometrycznych do
opracowywania prognoz analitycznych z wykorzystaniem metod liniowych,
dynamicznych oraz nieliniowych.

Metody: wieloparametrowa regresja liniowa; metoda gtéwnych sktadowych,
analiza faktorowa, analiza skupien, metody oparte o sieci neuronowe.

Cwiczenia
laboratoryjne

Walidacja krzywych wzorcowych, przyktady praktycznego wykorzystania
wybranych metod chemometrycznych w rozwigzywaniu probleméw z zakresu
interpretacji  wielowymiarowych danych analitycznych w  szczegolnosci
dekompozycja widm UV-VIS na sktadowe (wyznaczanie warto$ci statych
dysocjacji), parametryzacja widm IR (wyznaczanie komponentéw zasadniczych).

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

PRZEZ STUDENTA
Efekt . — SO @BET .
L Egzamin Zaliczenie . . .| Wykonanie
uczenia sie . Kolokwium Projekt Sprawozdanie | , 7. )
ustny pisemne cwiczenia
W1 X X
W2 X X
Ul X
U2 X
K1 X X

7. LITERATURA

Literatura 1. Mazerski J., 2009 r., Chemometria praktyczna - Interpretuj wyniki swoich
podstawowa pomiarow. Wydawnictwo Malamut, ISBN: 978-83-925269-3-3
2. Zuba D., Parczewski A. (red.), 2008 r., Chemometria w analityce. Wybrane
zagadnienia. ISBN 83-87425-13-3
3. Autorskie materialy robocze do wyktadow udostgpniane na pierwszych zajeciach
oraz dostepne online
Literatura 1. Adams M.J., 2004 r., Chemometrics in Analytical Spectroscopy, 2nd Edition
uzupeniajaca 2. Geladi, P.; Esbensen, K., 2005 r., "The Start and Early History of Chemometrics:

Selected Interviews. Part 1". J. Chemometrics 4 (5): 337-354,
d0i:10.1002/cem.1180040503.

3. Esbensen, K.; Geladi, P., 2005 r., "The Start and Early History of Chemometrics:
Selected Interviews. Part 2". J. Chemometrics 4 (6): 389-412,
d0i:10.1002/cem.1180040604.




8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta ObciLa{Zenie SIS
iczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 45
z bezposrednim udzialem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 10
zajecia

Przygotowanie do zajec¢ 15
Praca wtlasna studenta Studiowanie literatury 20

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 35

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 125

Liczba punktéw ECTS 5

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
a. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.2.10.4

Nazwa przedmiotu / zaje¢

Zywno$é funkcjonalna

Kierunek studiow

Analityka chemiczna i spozywcza

Poziom studiow I (inz.)
Profil ogolnoakademicki
Forma studiow stacjonarne

Specjalnos¢

2. Analityka zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

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

dr inz. G. Gozdecka, dr inz. Alicja Gackowska, dr inz. Joanna
Szulc, dr inz. Wojciech Po¢wiardowski,

Przedmioty wprowadzajace

Chemia zywnosci

Wymagania wstepne

Brak wymagan

b. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wvktad Cwiczeqia Cwiczeni_a Cw_iczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr | Y4 | audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) ©) (L) (P) S (M ECTS*
VI-VII 15F 30 5
2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU
Lo Odniesienie do
%O(Ie T:Jens"(%c\';gﬁ charaktery_styk
Lp. Opis efektéw uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Po zakonczeniu przedmiotu student zna podstawowe
W1 metody, techr}iki, narzedzia i r’na.lte'riai'y sto'sowan'e przy K W08 P6S WG
rozwigzywaniu prostych zadan inzynierskich zwigzanych - -
z technologia i przemystem spozywczym
UMIEJETNOSCI
Ul umie pracowa¢ indywidualnie i w zespole K_U04 P6S_UO
Po zakonczeniu przedmiotu student potrafi pozyskiwac
U2 informacje w jezyku polskim i angielskim z baz danych, K_U01 P6S_UW
z zakresu analityki Zzywno$ci
Umie zaprezentowac ustnie i w postaci prezentacji
U3 muItimeQiaInej udokqmentoyvgne op(acowar)ia ) K_U02 P6S_UK
problemow na temat zywno$ci funkcjonalnej, technologii
jej wytwarzania, wlasciwosci i wptywu na zdrowie.
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Po zakonczeniu przedmiotu student rozumie potrzebe
K1 doksztalcania si¢ i podnoszenia swoich kompetencji K_KO01 P6S_KK
zawodowych i osobistych




Po zakonczeniu przedmiotu student ma §wiadomos¢
K2 odpowiedzialnosci za wspolnie realizowane zadania,
zwigzane z pracg zespotowa

P6S_KK

K_K04 P6S_KO

Po zakonczeniu przedmiotu student rozumie potrzebe
przekazywania spoteczenstwu informacji o korzystnych

i niekorzystnych aspektach dziatalnosci przemystowej

K3 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

P6S_KO

K_K06 P6S_KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

| wyktad multimedialny i dyskusja, ¢wiczenia projektowe

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| egzamin pisemny oraz przygotowanie jednego projektu

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktady Definicje i klasyfikacja zywno$ci funkcjonalnej. Cechy zywnos$ci funkcjonalne;.
Rynek zywnosci funkcjonalnej w kraju i na §wiecie. Substancje bioaktywne,
probiotyki, prebiotyki, synbiotyki, poliole, przeciwutleniacze, witaminy,
fosfolipidy, fitosterole, sktadniki mineralne. Wtasciwosci i wystepowanie tych
zwiazkow, ich rola w procesach metabolicznych. Przyktady technologii produkcji

zywno$ci funkcjonalne;.

Cwiczenia projektowe | Jeden projekt zatozen procesu wytwarzania produktu zywno$ciowego
stanowigcego zywno$¢ funkcjonalng lub specjalnego przeznaczenia, z podziatem
na poszczegélne etapy produkcji i uzasadnieniem celowo$ci projektowania
proponowanego $rodka spozywczego oraz z uwzglednieniem metod kontroli

jakosci produktu

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

Forma oceny
iz Egzamin Egzamin
uczenia si¢ ?Jstny pigsemny Kolokwium Projekt Sprawozdanie | ............
w1 X
Ul X
U2 X
U3 X
K1 X
K2 X
K3 X
7. LITERATURA
Literatura 1. Praca zbiorowa (red. F. Swiderski), 2003 r., Zywnos$¢ wygodna i zywno$¢

podstawowa funkcjonalna. WNT, Warszawa.

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

3. Praca zbiorowa (red. Z.E. Sikorski), 1994 r., Chemiczne i funkcjonalne wtasciwosci
sktadnikow zywnosci, WNT, Warszawa.

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




Literatura
uzupetniajaca

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

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta

Obciazenie studenta —
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 45
z bezpo$rednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 10
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 15
Praca wlasna studenta Studiowanie literatury 20
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 35
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 125
Liczba punktéw ECTS 5

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
a. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.2.10.5

Nazwa przedmiotu / zaje¢

Metody analizy barwnikéw roslinnych

Kierunek studiow

Analityka chemiczna i spozywcza

Poziom studiow I (inz.)
Profil ogolnoakademicki
Forma studiow stacjonarne

Specjalnos¢

2. Analityka zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

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

dr inz. Marek Pietrzak

dr inz. llona Pyszka, dr hab. inz. Beata Jedrzejewska prof. uczelni,

Przedmioty wprowadzajace

chemia organiczna

Wymagania wstepne

znajomos$¢ podstaw chemii organicznej

b. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Wvktad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr | Y4 | audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M ECTS*
VI-VII 15 30 5
2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU
Lo Odniesienie do
%O(Ie r;:JensL%me ((:jr? charakterystyk
Lp. Opis efektéw uczenia si¢ dla przedmiotu ’Wy Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Ma wiedze z zakresu technik i metod charakteryzowania,
w1 identyfikacji i 0znaczania barwnikow roslinnych oraz zna K_W06 P6S WG
wspotczesne trendy w analityce.
W2 Ma w1edze{‘ z zakresu inzynierii chemicznej i Procesowej K W07 P6S WG
oraz materiatoznawstwa. - -
UMIEJETNOSCI
U1 Pozyskuje i wlasciwie interpretuje informacje z literatury i K UO0L P6S UW
baz danych - -
Umie wybra¢ metody analityczne do kontroli przebiegu
procesow, do syntezy i wydzielania barwnikow
U2 naturalnych oraz oceny wtasciwosci fizykochemicznych K_U08 P6S_UW
surowcOw 1 produktow, a takze potrafi interpretowaé
uzyskane wyniki.
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
K1 Rozumie pf).trzebf; dokszta%cama.sm; 1 podnoszenia swoich K KO1 P6S KK
kompetencji zawodowych i osobistych - -
Ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za  wspodlnie P6S_KK
K2 . . . K_KO04
realizowane zadania, zwigzane z pracg zespotowa - P6S_ KO




3. METODY DYDAKTYCZNE

| wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne. Cwiczenia wybiera prowadzacy zajecia

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

¢wiczenia.

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

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktady

Ogolne pojecie barwy 1 barwnika. Podstawy elektronowej teorii barwnosci.
Klasyfikacja i nomenklatura barwnikéw. Metody otrzymywania barwnikow
ros§linnych na skale przemystowsa. Maceracja. Ekstrakcja wielostopniowa.
Perkolacja. Barwniki fotosyntetyczne; chlorofile, karotenoidy i fikobiliny.
Wilasciwosci, otrzymywanie i funkcje barwnikdéw asymilacyjnych. Metody
chromatograficzne wykorzystywane przy rozdziale barwnikoéw. Spektrometria
UV-VIS jako metoda analizy ilo$ciowej barwnikéw roslinnych.

Cwiczenia
laboratoryjne

Tre$¢ ¢wiczen laboratoryjnych stanowi uzupehienie wyktadu o zagadnienia
praktyczne.

Analiza skladu jakosciowego barwnikoéw asymilacyjnych. Otrzymywanie
barwnikow asymilacyjnych. Ekstrakcja barwnikow z materiatu ros$linnego.
Chromatograficzny rozdziat barwnikow. Analiza jakos$ciowa i iloSciowa
wybranych barwnikow w roslinach. IloSciowe oznaczanie chlorofili
i karotenoidow. Degradacja Chlorofilu w $rodowisku kwasnym. Tlosciowe
oznaczanie antocyjanow.

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

PRZEZ STUDENTA
Forma oceny
Efgkt . Egzamin Egzamin Kol_okwium . .
uczenia si¢ ; i/lub Projekt Sprawozdanie | ............
ustny pisemny sprawdzian
W1 X
W2 X
Ul X X
U2 X
K1 X
K2 X

7. LITERATURA

Literatura Gronowska J., 1997 r., Podstawy fizykochemii barwnikéw. Wyd. Uniwersytetu
podstawowa Mikotaja Kopernika, Torun.
Szmidt-Jaworska A..Kopcewicz J., 2020 r., Fizjologia roslin, Wydawnictwo
Naukowe PWN, Warszawa.
Kafarski P., Wieczorek P., 1997 r., Cwiczenia laboratoryjne z chemii
bioorganicznej. Wyd. Uniwersytetu Opolskiego, Opole.
Literatura Suppan P., 1997 r., Chemia i $wiatlo. PWN, Warszawa.
uzupetniajgca Cyganski A., 2021 r., Metody spektroskopowe w chemii analitycznej. WNT,

Warszawa.




3. Kocjana R., 2020 r., Chemia analityczna. Tom 1-2. Analiza jako$ciowa, analiza

iloSciowa klasyczna, analiza instrumentalna. Wydawnictwo Lekarskie PZWL,

Warszawa.

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta

Obcigzenie studenta —
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udzial w zaj¢ciach dydaktycznych, 45
z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lul? 1npych 0so0b prowadzacych Konsultacje 10
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 15
Studiowanie literatury 20
Praca wlasna studenta Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 35
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 125
Liczba punktow ECTS 5

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D Pozycja planu: D.2.10.6

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
a. Podstawowe dane

Nazwa przedmiotu / zaje¢ Metody utrwalania zywnoSci

Kierunek studiow Analityka chemiczna i spozywcza

Poziom studiow I (inz.)
Profil ogolnoakademicki
Forma studiow stacjonarne

Specjalno$é¢ 2. Analityka zywnosci

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

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

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

podstawy technologii zywnosci, mikrobiologia zywnosci,

Przedmioty wprowadzajace chemia zywnosci

podstawowa wiedza dotyczaca technologii i mikrobiologii

% ia wst i e
ymagania wstepne sywnokci

b. Semestralny/tygodniowy rozklad zajeé¢ wedlug planu studiow

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia I Zajecia Liczba
Semestr Wy audytoryjne | laboratoryjne | projektowe SEMIEE terenowe | punktow
(W) © (L) (P) ©) M ECTS*
VI-VII 15F 30 5
2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU
Odniesienie do Sl
. . . kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektéw uczenia si¢ dla przedmiotu : Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
W1 ma w1eqze; z zakresu produl.«:.Jl zZywnosci oraz jakosci K W05 P6S WG
surowcow niezbednych do jej produkcji - -
W2 zna metody utryvalanla orgz optymalne Waranl K W06 P6S WG
przechowywania produktow przemyshu spozywczego - -
UMIEJETNOSCI
potrafi wykorzysta¢ specjalistyczng wiedze z zakresu
U1 metod utrwa.lanla zywnosci i na te] podstaww dob’lerac K_U08 P6S_UW
metody analityczne dla kontroli przebiegu procesow
utrwalania i oceny jako$ci surowcow i produktow
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
K1 rozumie po.t.rzebe; dokszta%qama sig i podnoszenia swoich K_KO1 P6S KK
kompetencji zawodowych i osobistych

3. METODY DYDAKTYCZNE

| wyktad multimedialny, ¢wiczenia projektowe




4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| egzamin pisemny, przygotowanie jednego projektu

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktady wspolczesne kryteria utrwalania Zywnosci stopnie i sposoby utrwalania zywnosci
poziomy przejawdw zyciowych, podzial drobnoustrojéw w zaleznosci od zakresu
temperatur w jakich si¢ rozwijaja, utrwalanie Zywnosci metoda chtodzenia
i mrozenia, ogniwa tancucha chlodniczego, zmiany w zywno$ci wywotane
zamrazaniem, podzial metod zamrazania, utrwalanie zywno$ci za pomocag
ogrzewania, czynniki wplywajgce na inaktywacje¢ cieplng drobnoustrojow,
pasteryzacja, czynniki wplywajace na parametry pasteryzacji, apertyzacja,
sterylizacja, systemy sterylizacji, ustalanie parametrow sterylizacji, mikroflora
krytyczna, HTST, UHT, ogoélne wymagania dotyczace temperatur i czasu
termicznego wyjatawiania konserw, czynniki uwzgledniane przy ustalaniu czasu
nagrzewania i ozigbiania konserw, sterylizacja zywnoS$ci przed zapakowaniem
i aseptyczne pakowanie, utrwalanie zywno$ci oparte na odwadnianiu i na
dodawaniu substancji osmoaktywnych, wplyw wody 1 aw na rozwdj
drobnoustrojéw w zywnos$ci, wptyw wody i aw na reakcje chemiczne w zywnosci,
przemiany chemicznych skladnikow zywno$ci, zmiany fizyczne w zywnoS$ci
podczas przechowywania, o0smoaktywne metody utrwalania Zywnosci
zageszczanie, podzial metod odwadniania, metody utrwalania zywnosci
polegajace na jednoczesnym zageszczaniu 1 dodawaniu  sktadnikow
zwickszajacych ci$nienie osmotyczne, suszenie, utrwalanie przez zakwaszanie,
kiszenie, chemiczne utrwalanie zywnosci, nickonwencjonalne i skojarzone metody
utrwalania zywnosci

Cwiczenia projektowe | Przygotowanie jednego projektu zawierajacego rozwigzanie problemu zwiazanego
z utrwalaniem zywnoS$ci polegajacego na: zaproponowaniu metody utrwalania
zadanego srodka 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 kontroli procesu utrwalania.

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

Forma oceny
Efgkt : Egzamin Egzamin - . .
uczenia si¢ ; Kolokwium Projekt Sprawozdanie | ............
ustny pisemny
W1 X X
W2 X X
Ul X
K1 X
7. LITERATURA
Literatura 1. Pijanowski E., Diuzewski M., Dluzewska A., Jarczyk A., 2000 r., Ogolna
podstawowa technologia zywnosci. WNT, Warszawa.
2. Ziemba Z., 1993 r., Podstawy cieplnego utrwalania zywnosci. WNT, Warszawa.




3. Kaleta A., Wojdalski J., red., 2007 r., Przetworstwo rolno-spozywcze Wybrane
zagadnienia inzynieryjno-produkcyjne i energetyczne, Wyd. SGGW, Warszawa.

4. Praca zb. pod red. Bednarskiego W., 1991 r., Ogolna technologia zywno$ci.
Wydawnictwo ART, Olsztyn.

5. Horubata A., 1975 r., Podstawy przechowalnictwa zywnosci. PWN, Warszawa.

Literatura
uzupetiajaca

1. Praca zb. pod red. Lewickiego P., 1990 r., Inzynieria procesowa i aparatura
przemystu spozywczego. WNT, Warszawa.

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

3. Rogozinska I., 1997 r., Przechowalnictwo i Towaroznawstwo Surowcoéw
Rolniczych. Wydanie 1l. Wyd. ATR, Bydgoszcz.

4. Burbianka M., Pliszka A., Burzynska H., 1983 r., Mikrobiologia zywnos$ci. PZW,
Warszawa.

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 10
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 15
Praca wlasna studenta Studiowanie literatury 20
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 35
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 125
Liczba punktéw ECTS 5

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D Pozycja planu: D.2.10.7

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
a. Podstawowe dane

Nazwa przedmiotu / zaje¢ Analiza wlokien naturalnych i syntetycznych
Kierunek studiow Analityka chemiczna i spozywcza

Poziom studiow I (inz.)

Profil ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne

Specjalnos¢ 2. Analityka zywnosci

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

Imig¢ i nazwisko nauczyciela (li) i jego

stopien lub tytul naukowy osoby prof. dr hab. Oleksandr Shyichuk

odpowiedzialnej za przygotowanie dr inz. Dorota Ziétkowska

sylabusa

Przedmioty wprowadzajace Chemia nieorganiczna, Chemia organiczna, Chemia fizyczna
znajomos¢ podstawowych wlasciwosci materiatow

organicznych i nieorganicznych oraz zjawisk
fizykochemicznych, umiejetnos¢ praktycznego wykorzystania
podstawowych technik pracy laboratoryjnej

Wymagania wstepne

b. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia I Zajecia Liczba
Semestr Wy audytoryjne | laboratoryjne | projektowe SEMIEE terenowe | punktéw
(W) © (L) (P) S (M ECTS*
VI-VII 15F 30 5

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do Ocniesienic o

Kierunkowvch charakterystyk

Lp. Opis efektéw uczenia si¢ dla przedmiotu o fekt(’)vx\;,vy Il stopnia
o (kod sktadnika

uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
zna podstawowe metody, techniki, narzgdzia i materialy
W1 stosowane przy rozwigzywaniu prostych zadan K_WO08 P6S_WG

inzynierskich zwigzanych z analizg, technologig i
inzynierig chemiczng oraz przemystem spozywczym

ma wiedz¢ o wybranych sktadnikach zywnosci,
w2 produktach i procesach stosowanych w przemysle K_W05 P6S_WG
chemicznym i spozywczym

zna metody oceny jakosci surowcow i produktow

W3 . K_W06 P6S_WG
przemystu spozywczego - -
UMIEJETNOSCI
Ul umie pracowac¢ indywidualnie i w zespole K_U04 P6S_UO
U2 ppzyskuj e 1 wlasciwie interpretuje informacje z K UOL PES UW
literatury i baz danych — -
U3 umie wybra¢ metody analityczne do kontroli przebiegu K_U08 P6S_UW

procesow, do syntezy 1 wydzielania zwigzkow




chemicznych oraz oceny witasciwosci fizykochemicznych
surowcow i1 produktow, a takze potrafi interpretowac
uzyskane wyniki

KOMPETENCIE SPOLECZNE

K1 rozumie po_t_rzebq dokszta}c_anla si¢ 1 podnoszenia swoich K KOl P6S KK
kompetencji zawodowych i osobistych - -
ma swiadomos$¢ odpowiedzialno$ci za wspdlnie P6S_KK

K2 . . . K_KO04
realizowane zadania, zwigzane z pracg zespotowa - P6S_KO

3. METODY DYDAKTYCZNE

| wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

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

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktady Analiza naturalnych oraz sztucznych wtokien pochodzenia roslinnego.

Analiza naturalnych wtokien pochodzenia zwierzecego.

Analiza wiokien syntetycznych.

Cwiczenia Izolowanie widkien z materiatow naturalnych.

laboratoryjne Oznaczanie  wilasciwosci  fizykochemicznych ~ widkien  (higroskopijnosé,
pecznienie, palnos$¢, wytrzymatos$¢ na rozciaganie, rozpuszczalnosc).

Analiza struktury mikroskopowej wiokien.

Wiasciwos$ci uzytkowe wiokien (sorpcja barwnikow, jonéw metali itp.).

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

Forma oceny
Efe_kt . Egzamin Egzamin . . .| Wykonanie
uczenia sie ; Kolokwium Projekt Sprawozdanie | 7. .
ustny pisemny ¢wiczenia
W1 X X
W2 X
W3 X
Ul X
U2 X
U3 X X
K1 X
K2 X
7. LITERATURA
Literatura 1. AATCC Test Method 20A-2012 (Revised) Fiber Analysis: Quantitative.
podstawowa 2. Mishra S.P., 2000 r., A Text Book of Fibre Science and Technology New Age

International, 363 p.
2. Chemical Testing of Textiles, Edited by Q. Fan, 2005 r., Cambridge: Woodhead
Publishing Ltd, 336 p.
Literatura 1. Kozakiewicz, P., 2005 r., Materiaty pomocnicze do ¢wiczen z fizyki drewna.
uzupehiajaca Wydaw. SGGW, Warszawa.




8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aling st Obcia€Zenie studc_enta -
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udzial w zaj¢ciach dydaktycznych, 45
z bezposrednim udzialem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych oséb prowadzacych | Konsultacje 10
zajecia

Przygotowanie do zajeé 15
Praca wtlasna studenta Studiowanie literatury 20

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 35

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 125

Liczba punktow ECTS 5

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: D

INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
a. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.2.10.8

Nazwa przedmiotu / zaje¢

Analiza polimeréw wodorozpuszczalnych

Kierunek studiow

Analityka chemiczna i spozywcza

Poziom studiow I (inz.)
Profil ogolnoakademicki
Forma studiow stacjonarne

Specjalnos¢

2. Analityka zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

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

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

Przedmioty wprowadzajace

Chemia organiczna, Chemia fizyczna, Chemia analityczna

znajomo$¢ podstawowych wlasciwos$ci polimeréw organicznych
oraz zjawisk fizykochemicznych, umiejetno$¢ praktycznego
wykorzystania podstawowych technik pracy laboratoryjnej

Wymagania wstepne

b. Semestralny/tygodniowy rozklad zajeé¢ wedlug planu studiow

Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia I Zajecia Liczba
Semestr Wy audytoryjne | laboratoryjne | projektowe SEMIEE terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M ECTS*
VI-VII 15 30 5

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

o Odniesienie do
Odniesienie do harak K
. . . kierunkowych EIEIELUERELY
Lp. Opis efektéw uczenia si¢ dla przedmiotu : Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
zna podstawowe metody, techniki, narzgdzia i materialy
W1 stosowane przy rozwigzywaniu prostych zadaq ' K W08 P6S WG
inzynierskich zwigzanych z analiza, technologig i - -
inzynierig chemiczng oraz przemystem spozywczym
ma podstawowg wiedze z zakresu doboru wtasciwych
w2 materialow chronigcych zywnos¢ przed szkodliwym K_WQ07 P6S_WG
dziataniem $rodowiska
UMIEJETNOSCI
Ul umie pracowac indywidualnie i w zespole K_U04 P6S_UO
U2 p_ozyskuj ei wlasciwie interpretuje informacje z K_U01 P6S_UW
literatury i baz danych
potrafi porozumiewac si¢ przy uzyciu réznych technik w
U3 sroslow1s}<u zawodowym oraz w innych srodowiskach, K U02 P6S UK
takze w jezyku obcym - -

KOMPETENCIJE SPOLECZNE




K1 rozumie po_t_rzebq dokszta}c_anla si¢ i podnoszenia swoich K_KO1 P6S_KK
kompetencji zawodowych i osobistych

K2 ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za wspolnie K K04 P6S_KK
realizowane zadania, zwigzane z pracg zespotowa - P6S_KO

3. METODY DYDAKTYCZNE

| wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

wyktad: zaliczenie pisemne
¢wiczenia laborotoryjne: zlozenie w formie pisemnej opracowan wynikow éwiczen oraz kolokwium
koncowe

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktady Metody iloSciowego oznaczania syntetycznych polimeréw  jonowych
w roztworach.

Metody iloSciowego oznaczania Syntetycznych polimerow niejonowych
w roztworach.

Metody ilo$ciowego oznaczania biopolimerow.

Cwiczenia Zastosowanie roznych technik analitycznych (spektrofotometria UV-Vis,
laboratoryjne miareczkowanie fotometryczne itp.) do oznaczania zawartosci polimeréw

niejonowych, jonowych oraz biopolimeréw w roztworach wodnych.

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

Efekt Forma oceny
. Egzamin Zaliczenie . . .| Wykonanie
uczenia si¢ - Kolokwium Projekt Sprawozdanie | ,°. )
ustny pisemne cwiczenia
w1 X X
W2 X
Ul X
U2 X
U3 X
K1 X
K2 X

7. LITERATURA

Literatura 1. Autorskie materiaty do wyktadow udostepniane na zajgciach, przygotowane w
podstawowa oparciu o przeglad aktualnych artykutow naukowych dostgpnych on-line
Literatura 1. Urbanski, J.iin., 1971 r., Analiza polimeréw. Wyd. Naukowo-Techniczne.
uzupehiajaca 2. Knypl, E. T., 2006 r., Otrzymywanie, zastosowanie i analiza wodnych dyspersji

i roztworéw polimerow: materiaty VIII konferencji, 13-14 X 2005, Szczyrk.
Osrodek Badawczo-Rozwojowy Kauczukoéw 1 Tworzyw Winylowych w
Os$wigcimiu.




8. NAKLAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta ObciLa{Zenie SIS
iczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 45
z bezposrednim udzialem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 10
zajecia

Przygotowanie do zajec¢ 15
Praca wtlasna studenta Studiowanie literatury 20

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 35

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 125

Liczba punktéw ECTS 5

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

a. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.2.11

Nazwa przedmiotu / zaje¢

Praktyka zawodowa (programowa)

Kierunek studiow

Analityka chemiczna i spozywcza

Poziom studiow I (inz.)
Profil ogolnoakademicki
Forma studiow stacjonarne

Specjalnos¢

2. Analityka zywnosci

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

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

Przedmioty wprowadzajace

Wymagania wstepne

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

b. Semestralny/tygodniowy rozklad zajeé¢ wedlug planu studiow

Wvktad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © L) (P) S Q) ECTS*

I-Vi 160 4

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

o Odniesienie do
Odniesienie do
. , . . kierunkowych charaktery_s s
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
W1 ma wiedze¢ o surowcach, produktach i procesach | K_W05 P6S WG
stosowanych w przemysle chemicznym/spozywczym
i 0 kierunkach  rozwoju  przemystu  chemicznego
/SPOZywczego
w2 posiada wiedz¢ o zagrozeniach zwigzanych z realizacjg | K_W13 P6S_WG
procesow technologicznych w przemysle chemicznym P6S_WK
/spozywczym
W3 zna podstawowe metody, techniki, narzedzia i materiaty | K_W20 P6S_WG
stosowane przy rozwigzywaniu prostych  zadan
inzynierskich zwigzanych z technologiami przemystu
chemicznego/spozywczego
UMIEJETNOSCI
Ul potrafi porozumiewac¢ si¢ przy uzyciu roznych technik | K_U02 P6S_UW
w Srodowisku zawodowym oraz w innych $rodowiskach P6S_UK
U2 potrafi dostrzega¢ aspekty systemowe i pozatechniczne | K_U14 P6S_UW
przy rozwigzywaniu zadan inzynierskich, stosuje P6S_UO
podstawowe regulacje prawne i przestrzega zasad BHP




zwigzanych z wykonywang praca oraz wykorzystuje
zasady oszczednosci surowcow i energii

KOMPETENCIE SPOLECZNE

K1 rozumie potrzebe doksztalcania si¢ 1 podnoszenia swoich | K_KO01 P6S_KK
kompetencji zawodowych i osobistych

K2 ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za  wspdlnie | K_K04 P6S KK
realizowane zadania, zwigzane z pracg zespotowa P6S_KO

K3 ma $wiadomo$¢ waznosci zachowania w sposob | K_KO03 P6S_KR

profesjonalny i przestrzegania zasad etyki zawodowej

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Praktyka w zaktadzie pracy.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

rozmowa

przedtozenie dziennika praktyk, opinia opieckuna z miejsca odbywania praktyk, pisemne sprawozdanie,

5. TRESCI PROGRAMOWE

praktyk

ramowy program Studenci odbywajacy praktyki w laboratoriach badawczych lub stacjach sanitarno

— epidemiologicznych zobowiazani sa do zapoznania si¢ z:

1. przepisami BHP obowigzujacymi w laboratorium lub stac;ji,

2. zakresem dziatalnosci laboratorium lub stacji,

3. struktura organizacyjna laboratorium lub stacji i ich wyposazeniem (urzadzenia,
sprzet),

4. normami polskimi i dyrektywami Unii Europejskiej obowigzujagcymi podczas
oznaczania préb i podawania wynikow wykonanych oznaczen,

5. wymagang dokumentacjg zwigzang z dziatalnoscig laboratorium lub stacji (m.in.
wewnetrzny obieg dokumentacji),

6. organizacja pracy laboratorium lub stacji w poszczeg6lnych dziatach,

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

8. pobieraniem, utrwalaniem, przyjmowaniem i oznaczaniem préb (harmonogram
pobierania, kodowanie préb, wypehianie protokotu poboru, transport do
laboratorium, metody analizy, itp.),

9. systemem kontroli jako$ci, audytami zewngtrznymi i wewnetrznymi (proces
akredytacji laboratoriow),

10. zasadg organizacji zaktadu i technologig produkcji (o ile istnieje).

II. W innych zaktadach student powinien zapoznac si¢ z:

1. zasadami BHP obowiazujacymi w zakladzie,

2. strukturg organizacyjng 1 procesami technologicznymi  stosowanymi
w zaktadzie,

3. systemem zarzadzania jakoscia,

4. kontrolg jakosci procesow technologicznych,

5. kontrolg jako$ci surowcow iproduktow (normy, pobieranie probek,
wykonywanie analiz),

6. obiegiem dokumentéw wewnatrz zaktadu,

7. podstawami prawnymi funkcjonowania zaktadu.




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

Forma oceny
Efgkt . Egzamin | Egzamin . C_)plnla .| Dzienniczek
uczenia si¢ ustny pisemny Kolokwium Opiekuna z Sprawozdanie praktyk
Zaktadu pracy
W1-W3 X X X
uU1l-uz2 X X
K1-K3 X X X
7. LITERATURA
Literatura
podstawowa

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obcigzenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 160
z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje

zajecia

Przygotowanie do zaje¢

Praca wtasna studenta Studiowanie literatury

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

Laczny naktad pracy studenta 160

Liczba punktéw ECTS 4

* ostateczna liczba punktow ECTS




