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Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w
jezyku angielskim

Sterowanie procesami technologicznymi w produkcji zywno$ci
Process Control in Food Processing

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow drugiego stopnia
Forma studidéw stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 2

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2 p. (kontaktowe — 0,92 p. / niekontaktowe — 1,08 p.)

Tytut naukowy/stopieh naukowy,
imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

dr hab. inz. Dariusz M. Stasiak, prof. UPL

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego

Cel modutu

- Poznanie zasad uzytkowania systeméw sterowania procesami
technologicznymi w produkcji zywno$ci.

- Nabycie praktycznych umiejetnosci uzytkowania systemu
sterowania w aspekcie sterowania procesem.

- Przygotowanie do pracy zwigzanej ze sterowaniem procesami
na stanowisku technologa zywnosci.

Efekty uczenia sie dla modutu to
opis zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spotecznych, ktére
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec

Wiedza:

W1. Absolwent zna i rozumie w stopniu pogtebionym
zagadnienia dotyczgce prowadzenia procesow
w technologii zywnosci i zwigzanych z tym trendow.

Umiejetnosci:

U1. Absolwent potrafi samodzielnie i efektywnie uczestniczy¢
W sterowaniu procesami i operacjami technologicznymi.

Kompetencje spoteczne:

K1. Absolwent jest gotéw do uznawania wiedzy naukowej

i krytycznej oceny merytorycznej otrzymywanych informacji
w aspekcie rozwigzywania zadan z zakresu sterowania w
technologii zywnosci.

Wymagania wstepne i dodatkowe

X

Tresci programowe modutu

Budowa systemu sterowania procesem w produkcji zywnosci
(podstawowe elementy systemu, podstawy programowania
sterownika). Czynniki projektowania systemow sterowania.
Interfejs komunikacji

z operatorem (HMI). Wykorzystanie SCADA na przyktadowych
realizacjach procesow technologicznych / symulator sterowania
procesami (stanowisko modelowe).

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupetniajgcej

Literatura podstawowa:

- Ludwicki M., Ludwicki M.: Sterowanie procesami
technologicznymi w produkcji zywnosci. Warszawa:
Wydawnictwo Naukowe PWN SA, 2015. ISBN 9788301182090.
Literatura uzupetniajgca:

- Caldwell D. G. (red.): Robotics and automation in the food
industry : current and future technologies. Woodhead
Publishing, 2013. ISBN 978-1-84569

-801-0.

- Anandharamakrishnan C., Moses J.A. (red.): Emerging
Technologies for the Food Industry: Volume 3: ICT Applications
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and Future Trends in Food Processing (1st ed.). Apple
Academic Press, 2024. https://doi.org/10.1201/9781003413660

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

- Wyktad z wykorzystaniem zréznicowanych technik przekazu.

- Cwiczenia z wykorzystaniem modelowego stanowiska SCADA
z HMLI.

- Dyskusja / studium przypadku

- Cwiczenia sprawdzajgce (sprawdzian)

- Konsultacje (w tym, z wykorzystaniem metod ksztatcenia na
odlegtosé)

- Sprawdzian pisemny

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektdw uczenia sie

Sposoby weryfikacii:

- ocena wynikoéw prac ¢wiczeniowych (W1, U1, K1)
- ocena sprawdzianu (W1, U1, K1)

- weryfikacja (zadawanie pytan) przygotowania do
uczestniczenia w ¢wiczeniach (W1, U1, K1)

Formy dokumentowania:

- wykonane sprawozdania z ¢wiczen

- wykonane prace sprawdzajgce

- dziennik przedmiotu

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowag

Ocena koricowa:

- 1/3 — $rednia ocen za prace wykonywane na ¢wiczeniach m.in.
z pomoca hauczyciela (W1, U1, K1)

- 2/3 — srednia ocen za prace wykonywane samodzielnie
(sprawdziany) (W1, U1, K1)

Bilans punktéw ECTS

Liczba godzin / p. ECTS

Forma zajec

kontakt. niekontakt.

wyktad 5/0,20

¢éwiczenia 15/0,60

konsultacje 3/0,12

przygotowanie do zajec

i sprawdzianéw, studiowanie 20/0,80

literatury

opracowanie / ukonczenie 7/28

sprawozdan

RAZEM 23/0,92 20/1,08
Nakfad pracy zwigzany z zajeciami | Forma pracy Liczba godzin
wymagajgcymi bezposredniego udziat w wyktadach 5
udziatu nauczyciela akademickiego | udziat w éwiczeniach 15

udziat w konsultacjach 3

RAZEM 23

Odniesienie modutowych efektéw
uczenia sie do kierunkowych
efektow uczenia sie

W1-TZ2A W04
Ul-TZ2A UO5
K1 - TZ2A_KO1

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 1: Technologia Suplementéw Diety
Dietary Supplement Technology

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

magisterskie

pierwszego stopnia/drugiego stopnia/jednolite
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Forma studiow

stacjonarne/niestacjonarne

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktéw ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

2 w tym 1 kontaktowy

Tytut naukowy/stopieh naukowy, imieg i
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Prof. dr hab. Radostaw Kowalski

Jednostka oferujgca modut

Katedra Analizy i Oceny Jako$ci Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéow
z technologig w produkcji suplementéw diety

Efekty uczenia sie dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spotecznych, ktore student
osiggnie po zrealizowaniu zajec.

Wiedza:

1. zna definicje suplementéw diety i potrafi omowic¢ ich
sktadniki

2. ma wiedze w zakresie technologii produkgciji
suplementow diety

3. rozumie regulacje prawne dotyczgce produkgciji
suplementow diety w UE i USA

Umiejetnosci:

1. potrafi opisa¢ kluczowe etapy procesu produkcji
suplementow

2. potrafi zweryfikowaé sktad suplementu diety pod
wzgledem wymagan w obszarze regulowanym prawnie

3. potrafi zastosowaé wiedze o innowacyjnych
technologiach w produkcji suplementow diety

Kompetencje spoteczne:

1. ma $wiadomos¢ wpltywu suplementéw diety na zdrowie
publiczne oraz potrafi promowaé wiedze na temat ich
prawidtowego stosowania.

2. potrafi formutowac opinie dotyczace grup spotecznych
w kontekscie zwigzanym z wykonywaniem zawodu

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, Biochemia, Ogélna Technologia Zywnosci,
Aparatura Przemystu Spozywczego

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja:
1. Definicja Suplementéw Diety
e Definicja suplementow diety.
e Skfadniki: witaminy, mineraty, ziota.
2.Aspekty Prawne Suplementéw Diety
e Regulacje prawne w UE: Dyrektywa 2002/46/WE.
e Przepisy prawne w USA: Ustawa DSHEA.
3.Proces Produkcji Suplementéw Diety
e Przygotowanie surowcéw.
¢ Mieszanie skfadnikow.
e Formowanie produktu: tabletki, kapsutki, proszki,
ptyny.
4 Kontrola Jakosci w Produkcji
e Normy GMP i HACCP.
e Testy fizykochemiczne i mikrobiologiczne.
5.Pakowanie i Etykietowanie
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¢ Rodzaje opakowan.
¢ Obowigzkowe informacje na etykiecie.
6.Automatyzacja w Produkcji Suplementéw Diety
e Systemy dozowania i mieszania.
o Automatyczne linie pakujace.
7.Innowacje Technologiczne
e Druk 3D.
e Nanotechnologia.
8.Ekologia w Produkcji i Magazynowaniu
e Zrownowazone praktyki.
¢ Biodegradowalne opakowania.
9.Zarzgdzanie Ryzykiem i Dziatania Korygujgce
e Analiza zagrozen.
o Inspekcje i Sledzenie partii.
10.Przysztos¢ Suplementéw Diety
e Personalizacja suplementéw.
e Trendy i oczekiwania konsumentéw.
Cwiczenia obejmuja:
e Badania screeningowe na obecnos¢ gtéwnych
grup substancji czynnych wystepujacych
w roslinach leczniczych,
e Analiza surowcow roslinnych wykorzystywanych
w produkcji suplementow,
o Wykonanie naparéw i odwaréw z roslin
leczniczych,
Przygotowanie proszkéw i mieszanie sktadnikow,
Przygotowanie maceratéw olejowych,
Przygotowanie kropli ziolowych,
Kapsutkowanie — proces produkcji kapsutek,
Syropy ziotowe i miody ziotowe,
Analiza zawartosci substancji aktywnych
w suplementach,
e Testy stabilnosci suplementow diety,
o Testy rozpuszczalnosci suplementow diety,
e Ocena jakosci suplementow diety — testy
organoleptyczne i fizykochemiczne.
Ponadto éwiczenia zapoznajg studentéw z zasadami
praktyki laboratoryjnej oraz przygotowujg do samodzielnej
interpretacji otrzymanych wynikéw.

Wykaz literatury podstawowe; i
uzupetniajgcej

Dwyer, J.T.; Coates, P.M.; Smith, M.J. Dietary
Supplements: Regulatory Challenges and Research
Resources. Nutrients 2018, 10, 41.
https://doi.org/10.3390/nu10010041

Lamer-Zarawska E., Kowal-Gierczak B., Niedworok J.;
Fitoterapia i leki roslinne; PZWL, Warszawa 2007
Jambor J., Sznitowska M., Technologia Produktow
Roslinnych Leki Suplementy Diety

i Kosmetyki; MedPharm, Wroctaw 2022

Btecha K., Wawer |., Profilaktyka zdrowotna

i fitoterapia: rola suplementéw diety, dietetycznych
srodkéw spozywczych specjalnego przeznaczenia
medycznego, zywnosci funkcjonalnej oraz lekéw
ro$linnych; Bonimed, Zywiec 2011

ESCOP Monographs; ESCOP i Thieme, Exeter, Stuttgart,
New York 2003 i suplement 2009
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European Medicines Agency:
http://www.ema.europa.eu/ema/
https://www.ema.europa.eu/en/human-regulatory-
overview/research-development/compliance-research-
development/good-manufacturing-practice

Dietary Supplement Health and Education Act (DSHEA)
z 1994 roku

https://ods.od.nih.gov/About/DSHEA_ Wording.aspx
Dyrektywa 2002/46/EC https://eur-
lex.europa.eu/eli/dir/2002/46/0j

Rozporzgdzenie 1169/2011 — Etykietowanie
suplementoéw diety https://eur-
lex.europa.eu/eli/reg/2011/1169/0j

EFSA — Oswiadczenia zdrowotne na suplementach diety
https://www.efsa.europa.eu/en/topics/topic/health-claims
Nowe skfadniki w suplementach diety — Przepisy FDA
https://www.fda.gov/food/dietary-supplements/new-
dietary-ingredient-ndi-notification-process

Council for Responsible Nutrition — Informacije

o suplementach diety https://www.crnusa.org/about-crn

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, wykonywanie doswiadczen, prezentacja
i interpretacja wynikéw doswiadczen, dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie

W1-zaliczenie pisemne
W2- zaliczenie pisemne
W3- zaliczenie pisemne
U1- zaliczenie pisemne
U2- zaliczenie pisemne
U3- zaliczenie pisemne
K1- zaliczenie pisemne
K2- zaliczenie pisemne

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa

Pisemne zaliczenie koncowe — 90%
Sprawozdania z éwiczeh laboratoryjnych — 10%

Bilans punktow ECTS

Liczba godzin kontaktowych

-udziat w wykftadach — 12 godz., 0,5 pkt ECTS

-udziat w ¢wiczeniach — 18 godz., 0,7 pkt ECTS

Liczba godzin niekontaktowych

Przygotowanie do éwiczen — 12 godz., 0,48 pkt ECTS
Przygotowanie do zaliczenia i obecnosé¢ na zaliczeniu —
15 godz., 0,6 pkt ECTS

Udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem do
zaliczenia — 2 godz., 0,08 pkt ECTS

Razem pkt ECTS = 2,44 (2)

Nakfad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajgcymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

-udziat w wyktadach — 12 godz.
- udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem
do zaliczenia — 2 x 2 godz. = 4 godz.

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektdow uczenia sie

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 - TZ2A W01, TZ2A W04

W2 - TZ2A W03, TZ2A W04

W3 - TZ2A W02

Ul-TZ2A UO1

U2 - TZ2A_U01

U3 - TZ2A _U02, TZ2A_U04

K1- TZ2A K01

K2- TZ2A K02, TZ2A K03
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Nazwa kierunku studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku Sztuczna inteligencja w technologii zywnosci
angielskim Artificial Intelligence in Food Technology
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow drugiego stopnia

Forma studiéw stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktéw ECTS z podziatem na 1 (0,6/0,4)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopieh naukowy, imie i dr inz. Dorota Teterycz

nazwisko osoby odpowiedzialnej za

modut

Jednostka oferujgca modut Katedra Inzynierii i Technologii Zb6z

Cel modutu Celem modutu jest zapoznanie studentow

Z podstawami sztucznej inteligencji oraz jej
zastosowaniem w technologii zywnosci. Modut obejmuje
analize jakosci surowcow, predykcje trwatosci

i bezpieczenstwa zywnosci, projektowanie produktow,
optymalizacje proceséw technologicznych, robotyke, Big
Data w tancuchu dostaw, personalizacje zywnosci oraz
generowanie tresci naukowych

z wykorzystaniem narzedzi sztucznej inteligencji.
Uwzgledniono takze aspekty prawne i etyczne wdrazania
Al w przemysle spozywczym.

Efekty uczenia sie dla modutu to opis Wiedza:

zasobu wiedzy, umiejetnosci i W1. Zgtebia wiedze na temat wykorzystania sztucznej
kompetencji spotecznych, ktére student inteligencji w analizie i ocenie jakosci surowcow
osiggnie po zrealizowaniu zajeé. spozywczych.

W2. Zgiebia wiedze na temat zastosowania Al

w optymalizacji proceséw technologicznych

i zarzgdzaniu urzgdzeniami w przemy$le spozywczym.
W3. Zgtebia wiedze na temat etycznych

i prawnych aspektow wykorzystania Al w tworzeniu
tekstow oraz pozyskiwaniu wiedzy o technologii zywnosci
oraz jego etycznych

i prawnych aspektow.

Umiejetnosci:

U1. Potrafi korzysta¢ z podstawowych narzedzi sztuczne;j
inteligencji wykorzystywanych w technologii zywno$ci.
U2. Potrafi z rozwagg korzystac¢ z narzedzi sztucznej
inteligencji podczas tworzenia tekstow naukowych,
popularnonaukowych oraz wyszukiwania informacji

w zakresie technologii zywnosci i nauk zwigzanych z tg
dziedzing, dbajgc o poprawnos¢ merytoryczng i etyczng
wykorzystania tych narzedzi.

Kompetencje spoteczne:

K1. Umie pracowac w grupie i indywidualnie, potrafi
dotrzymywac terminéw i dbaé

0 powierzone stanowisko pracy.

K2. Dokonuje krytycznej oceny dziatan zwigzanych
z wykorzystaniem sztucznej inteligenciji.
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Wymagania wstepne i dodatkowe

Ogdlna technologia zywnosci; Zywienie cztowieka,
Aparatura przemystu spozywczego, Analiza i ocena
jakosci zywnosci, Inzynieria Procesowa, Chemia
Zywnoéci, Technologie informatyczne

Tresci programowe modutu

Cwiczenia:

Cwiczenia obejmujg zapoznanie studentéw

z podstawowymi narzedziami sztucznej inteligencji
stosowanymi w technologii zywnosci praz nauke ich
podstawowej obstugi. Dodatkowo, w ramach éwiczen,
studenci bedg korzystac¢ z narzedzi Al do tworzenia

i edytowania tekstéw naukowych oraz zbierania informaciji
na temat technologii zywnosci.

Uczestnicy ¢wiczen beda rowniez analizowa¢ aspekty
prawne i etyczne zwigzane z wykorzystaniem sztucznej
inteligencji

w przemysle spozywczym i nauce 0 Zywnosci.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajgcej

1. Czasopisma branzowe
2. Prezentacje podane prowadzgcego

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. Cwiczenia laboratoryjne: obstuga narzedzi Al,
dyskusja, burza mézgow, prezentacja multimedialna.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie

W1, W2; W3 — egzamin

U1;U2- sprawozdania podsumowujgce, projekty,
prezentacja multimedialna

K1- terminowosc i jako$¢ wykonania prezentacji, dyzury.
Formy dokumentowania osiggnietych efektéw uczenia
sie: sprawdziany, sprawozdania, prezentacje, dziennik
prowadzgcego.

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa

Elementy majgce wptyw na ocene koncowa:
w 40% oceny ze sprawozdan
w 60% oceny ze sprawdzianu pisemnego

Bilans punktéw ECTS

e udziat w ¢wiczeniach audytoryjnych i laboratoryjnych
(15 godz./0,6 ECTS)
przygotowanie do ¢wiczen (3 godz./0,1 ECTS)
dokonczenie sprawozdan z éwiczeh laboratoryjnych
(3 godz./0,1 ECTS)

e przygotowanie do sprawdzianu (2 godz./0,1 ECTS)

e udziat w konsultacjach (2 godz./0,1 ECTS)

taczny naktad pracy studenta to 25 godz. co odpowiada
1 pkt. ECTS

Nakfad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajgcymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

e udziat w ¢wiczeniach audytoryjnych
i laboratoryjnych (15 godz.)
e udziat w konsultacjach (2 godz.)

tacznie 17 godz. co odpowiada 0,68 pkt. ECTS

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw uczenia sie

W1: TZ2A_W02

W2: TZ2A_WO05

W3: TZ2A_WO07

U1: TZ2A_UO1, TZ2A_UO
U2: TZ2A_U04

K1: TZ2A_KO1

K2: TZ2AJCO03




