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Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Chemia ogdlna
General chemistry

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow

stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktéw ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

8 (3/5)

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

Prof. dr hab. Matgorzata Materska

Jednostka oferujgca modut

Katedra Chemii

Cel modutu

Celem modutu jest ugruntowanie wiedzy studenta
z podstaw chemii ogdlnej i analizy chemicznej,
umozliwiajgce dalsze studia z zakresu chemii zywnosci.

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

Wiedza:

1. TZ1A W01
Absolwent zna zagadnienia z zakresu chemii, biochemii,
biologii i nauk pokrewnych w stopniu zaawansowanym
w zakresie dostosowanym do potrzeb prowadzenia
zréwnowazonej dziatalnosci technologa zywnosci
i zywienia cziowieka

2. TZ1A W05
zagadnienia dotyczgce sktadu chemicznego surowcow
i Srodkéw spozywczych, drobnoustrojéw, wiasciwosci
sktadnikow zywnosci, mechanizmy ich przemian
i wzajemnych oddziatywan oraz ich naturalnego obiegu
w przyrodzie w aspekcie bezpieczehstwa i jakosci
Zywnosci

3. TZ1A_WO06
wptyw sposobu sktadowania, parametréw obrébki
(parametrow procesu technologicznego) na wlasciwosci
i jako$¢ surowcow do produkcji oraz gotowego produktu,
jego warto$¢ odzywczg i bezpieczenstwo zywnosci oraz
ich wptyw na $rodowisko

Umiejetnosci:

1. TZ1A_U01

Absolwent potrafi pozyskiwa¢ merytoryczne informacje

z adekwatnie dobranych Zrodet, integrowac je

i interpretowaé, przetwarzac z wykorzystaniem
technologii informatycznych, wnioskowac¢ i opiniowac,
przygotowac i przedstawi¢ (w formie pisemnej i/lub
werbalnej) merytoryczne opracowania problemow i zadan
z zakresu technologii zywnosci i zywienia (w jezyku
polskim lub obcym)

2. TZ1A U02
prowadzi¢ badania zywnosci i procesow
technologicznych wykorzystujgc standardowe metody
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i aparature badawczo-pomiarowg z jednoczesnym
uwzglednieniem stosowania metod , zielonej chemii”,
zaplanowac i zrealizowac¢ standardowe zadanie
badawcze (eksperyment) dotyczgce oceny jakosci
zywnosci (surowcow, produktéow) udokumentowac je,
zinterpretowa¢ wyniki i sformutowaé wnioski

Kompetencje spoteczne:

1. TZ1A_KO01

Absolwent jest gotow do statego pogtebiania i aktualizaciji
swojej wiedzy i umiejetnosci, krytycznej jej oceny,
doksztatcania sie i rozwoju zawodowego, dzielenia sie
wiedzg, poddawania sie procedurom weryfikaciji
kompetenc;ji i umiejetnosci w zakresie technologii
zywnosci i zywienia oraz zrownowazonej produkciji
Zywnosci.

2. TZ1A K02

pracy zespotowej, komunikowania i wspoétdziatania
przyjmujac role wykonawcy lub kierownika, z
uwzglednieniem kryteridw i priorytetéw dotyczacych
technologii zywnosci i zywienia

Wymagania wstepne i dodatkowe

Matematyka, fizyka, chemia w zakresie szkoty $redniej

Tresci programowe modutu

Wyktad obejmuje: Nomenklature zwigzkéw chemicznych.
Typy reakcji chemicznych. Podstawowe prawa i pojecia
chemiczne. Elementy budowy materii z uwzglednieniem
naturalnego obiegu skfadnikéw w przyrodzie.
Stechiometrie reakciji i obliczenia stechiometryczne.
Uktad okresowy pierwiastkow. Wigzania chemiczne.
Réwnowagi w roztworach, teorie kwasowo-zasadowe.
lloczyn jonowy wody. Sposoby wyrazania stezen
roztworow. Obliczenia chemiczne. Procesy redoks.
Analize chemiczng: metody chemiczne i instrumentalne.
Zastosowanie ,zielonej chemii” w analizie. Elementy
chemii fizycznej. Stany skupienia materii. Uktady
koloidalne. Kinetyke chemiczng i rownowagi fazowe.
Termodynamike chemiczna.

Cwiczenia obejmujg elementy analizy jako$ciowej

i ilosciowej zwigzkdw nieorganicznych w oparciu

0 metody chemiczne i instrumentalne.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupetniajgcej

1. Chemia ogdlna z elementami chemii nieorganiczne;j.
Jackowska, J. Piotrowski, Wyd. | AR Lublin, 2002.

2. Przewodnik do ¢wiczen z chemii. M. Mikos-Bielak,

J. Piotrowski, Z. Warda, Wyd. IV, UP Lublin, 2008.

3. Chemia ogolna w zadaniach, M.Bojanowska, R.
Czeczko, P. Muszynski, A. Skrzypek, Wyd. I, AR Lublin,
2007.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. Cwiczenia laboratoryjne w postaci do$wiadczen
chemicznych.

2. Cwiczenia audytoryjne

3. Cwiczenia rachunkowe z obliczen chemicznych
4. Wykiad

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie

W trakcie semestru planowane sg trzy kolokwia
weryfikujgce efekty uczenia sie.

Ponadto na kazdym ¢wiczeniu oceniane bedzie
przygotowanie do zaje¢ oraz sposob wykonania
¢wiczenia, na koncu oceniane bedzie sprawozdanie
z éwiczenia.
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Formy dokumentowania osiggnietych wynikow;
Dziennik prowadzacego zajecia laboratoryjne, w ktérym
zawarte sg oceny z trzech planowanych w semestrze
sprawdziandw oraz ocena przygotowania, wykonania
i opisania ¢wiczenh przez studenta.

Egzamin pisemny obejmujgcy tresci wyktadowe

i zrealizowane na ¢wiczeniach laboratoryjnych

i audytoryjnych.

W_01; W_05; W06: kolokwia czgstkowe i egzamin
koncowy; U_01: Ocena sprawozdan z ¢wiczen; U_02:
Ocena wykonania ¢éwiczenia; K_01; K_02: ocena
zaliczenia ¢wiczenia

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
kohcowg

Ocena z egzaminu: 60%, Ocena z ¢wiczen: 40%
Na ocene z ¢wiczen sktada sie: ocena z kolokwidw
czgstkowych: 60%, ocena wykonania ¢wiczenia: 40%

Bilans punktéw ECTS

Udziat w wykfadach: 30godz.

udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych: 30
godz.

udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem do
zaliczenia i egzaminu: 15 godz.

obecnos$¢ na egzaminie:3 godz.

Lacznie liczba godzin kontaktowych 89 / co odpowiada 3
punktom ECTS

Przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych i
laboratoryjnych: 30 godz.

opracowanie sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych: 40
godz.

rozwigzywanie zadan chemicznych:20 godz.
przygotowanie do egzaminu: 30 godz.

tacznie liczba godzin niekontaktowych 120 / co
odpowiada 5 punktom ECTS

Nakfad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajgcymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udziat w wykfadach — 30 godz.; w ¢wiczeniach — 30
godz.; konsultacjach 15 godz.; egzamin 3 godz.;

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw uczenia sie

TZ1A_WO1
TZ1A_WO05
TZ1A_WO06
TZ1A_UO1
TZ1A_UO2
TZ1A_KO1
TZ1A K02

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie cziowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 3:
Podstawy obliczen inzynierskich
(Fundamentals of Engineering Calculations)

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

do wyboru

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow

stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku
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Semestr dla kierunku

1

Liczba punktéw ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

7 p. (kontaktowe — 2,8 p. / niekontaktowe — 4,2 p.)

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

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

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Zywnos$ci Pochodzenia Zwierzecego

Cel modutu

Ugruntowanie wiedzy i umiejetnosci z wybranych dziatow
algebry, geometrii, trygonometrii i analizy matematycznej
niezbednych do studiowania na kierunku technologia
zywnosci i zywienia, a zwtaszcza wykonywania obliczen
inzynierskich z wykorzystaniem technologii
informatycznych w dziatalnosci technologa zywnosci

i zywienia.

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

Wiedza:

W1. Absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu
matematyki w stopniu dostosowanym do potrzeb
rozwigzywania podstawowych zadan inzynierskich w
dziatalnoéci technologa zywnosci i zywienia cztowieka.

Umiejetnosci:

U1. Absolwent potrafi rozwigza¢ zadanie przetwarzajac
dane, przygotowac i przedstawi¢ pisemne rozwigzanie
prostego zadania obliczeniowego w zakresie technologii
zywnosci i zywienia z wykorzystaniem technologii
informatycznych (CAS).

Kompetencje spoteczne:

(nie sg osiggane)

Wymagania wstepne i dodatkowe

Matematyka w zakresie programu szkoty Sredniej
Technologie informacyjne

Tresci programowe modutu

Wyktady: funkcje rzeczywiste, figury i bryty, ciagi
matematyczne, rachunek rézniczkowy i catkowy,
statystyka opisowa, tematyka przedstawiana w aspekcie
rozwigzywania zadan inzynierskich (praktyczne
przyktady).

Cwiczenia: wprowadzenie do obliczen inzynierskich

w zakresie dziatalnosci technologa zywnosci i zywienia
(w tym: jednostki miar i ich konwersja, notacja, cyfry
znaczgce, dziatania na liczbach przyblizonych,
przeksztatcenia wzoréw fizycznych, analiza wariancji,
korelacja, regresja, wykorzystanie CAS).

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupetniajgcej

- Stroud K. A., Booth D. J., Matematyka od zera dla
inzyniera. Wyd. Petla, 2021.

- Dokumentacja / instrukcja do CAS.

Literatura uzupetniajgca:

- Barry S., Davis S., Essential mathematical skills for
engineering, science and applied mathematics, UNSW
Press Ltd., 2002.

- Olive J., Maths. A Student’s Survival Guide, Cambridge
University Press, 2003.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad — prezentacja multimedialna

Cwiczenia obliczeniowe, w tym z wykorzystaniem CAS
Konsultacje, w tym on-line

Sprawdziany umiejetnosci praktycznych

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie

Sposoby weryfikacji:
- ocena prac ¢wiczeniowych (U1)
- ocena sprawdzianu umiejetnosci (U1)
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- ocena sprawdzianu wiedzy (W1)

- pytania zadawane podczas ¢wiczen (W1)
Formy dokumentowania:

- wykonane prace ¢wiczeniowe

- wykonane prace sprawdzajgce

- dziennik przedmiotu

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa

Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest uzyskanie
pozytywnych ocen z wszystkich prac srédsemestralnych.
Ocena koncowa z éwiczen = (1/3 $redniej z ocen za
prace ¢wiczeniowe) + (2/3 $redniej z ocen ze
sprawdzianow)

Ocena koncowa z przedmiotu = (1/3 oceny koncowej

z éwiczen) + (2/3 pozytywnej oceny z egzaminu)

Bilans punktéw ECTS

Liczba godzin / p. ECTS

Forma zajec

kontakt. niekontakt.
wyktad 30/1,2
¢wiczenia 30/1,2
konsultacje 8/0,3
przygotowanie do zajec 30/1,2
praca wlasna z CAS 15/0,6
studiowanie literatury 30/1,2
przygotowanie do egz. 30/1,2
egzamin 2/0,1
RAZEM 70/2,8 105/4,2
Naktad pracy zwigzany z zajeciami Forma pracy Liczba godzin
wymagajgcymi bezposredniego udziatu udziat w wyktadach 30
nauczyciela akademickiego udziat w éwiczeniach 30
udziat w konsultacjach 8
udziat w egzaminie 2

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw uczenia sie

W1-TZ1A_WO02, InZTZ1A_W02
Ul-TZ1A UO1, InzZTZ1A_U02

Nazwa kierunku studiow

technologia zywnosci i zywienie cziowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 9: Technologia owocow, warzyw
i grzybow —
Fruits, vegetables and mushrooms technology

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkewy/fakultatywny

Poziom studiow pierwszego stopnia/drugiego-stophialjednolite
) i

Forma studiow stacjonarnefniestacjonarne

Rok studiow dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 5

Liczba punktéw ECTS z podziatem na 6 (3,5/2,5)

kontaktowe/niekontaktowe

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

prof. dr hab Waldemar Gustaw
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Jednostka oferujgca modut

Zaktad Technologii Owocow, Warzyw i Grzybow

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
charakterystykg surowcéw owocowych, warzywnych

i grzybowych, ich podstawowym sktadem chemicznym,
wymaganiami jakosciowymi w stosunku do surowca,
gtdwnymi kierunkami przetworstwa owocow i warzyw,
procesami technologicznymi pozwalajgcymi na
przetworzenie i utrwalenie surowcow przy maksymalnym
zachowaniu wartosci odzywczych i organoleptycznych,
zmianami zachodzgcymi w surowcach pod wptywem
procesow technologicznych.

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

Wiedza:

W1. Ma wiedze dotyczg sposobow przetwarzania
i utrwalania owocow i warzyw.

W2. Wykazuje znajomos¢ kryteridéw oceny jakosci
surowcow i gotowych przetworéw owocowych
i warzywnych.

Umiejetnosci:

U1. Przeprowadza podstawowe analizy zwigzane

z oceng jakosci surowcow i przetworéow owocowych
i warzywnych. Prawidtowo interpretuje uzyskane

w doswiadczeniu wyniki i formutuje wnioski

U2. Potrafi okresla¢ wptyw proceséw przetwoérczych na
zmiany wartosci odzywczych owocéw i warzyw

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest Swiadomy znaczenia owocow, warzyw i ich
przetworéw w prawidtowym odzywianiu.

Wymagania wstepne i dodatkowe

mikrobiologia, chemia zywno$ci, biochemia, ogdlna
technologia zywnosci, aparatura przemystu
spozywczego, analiza instrumentalna zywnosci

Tresci programowe modutu

Wyktad obejmuje Tematyka wyktadow: Podstawowe
surowce owocowe, warzywne i grzybowe - wymagania
jakosciowe, podstawowy skfad chemiczny. Obrobka
wstepna. Owoce, warzywa i grzyby o minimalnym stopniu
przetworzenia. Technologia potproduktéw przemystu
owocowo-warzywnego. Technologia zageszczonych
sokow owocowych. Technologia mrozonek i suszéw.
Technologia konserw. Technologia owocowych,
warzywnych i grzybowych produktéw fermentowanych.
Technologia sokow, nektaréw i napojéw. Zmiana tekstury
(dzemy, marmolady, powidta, konfitury, galaretki).
Tematyka ¢wiczen: Ocena jakosci surowcow
owocowych, warzywnych i grzybowych. Optymalizacja
warunkow chemicznych i termicznych metod obierania.
Wyznaczanie optymalnych parametréw procesu
blanszowania. Okreslanie wydajnosci ttoczenia soku

w zaleznosci od metody maceracji. Technologia
produktéw fermentowanych (fermentacja alkoholowa

i mlekowa). Ocena jakosci gotowych produktow..
Cwiczenia obejmujg: Ocena jako$ci owocow i warzyw
jako surowcow do przetworstwa. Optymalizacja
parametréw procesow obrébki wstepnej. Otrzymanie
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przyktadowych przetworéw owocowych i warzywnych
o niskim i wysokim stopniu przetworzenia. Ocena jakosci
gotowych przetworéw.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajgce;j

Lektura obowigzkowa:

1. Przewodniki do éwiczen opracowane przez
pracownikow katedry

Lektury zalecane:

2. Jarczyk A., Plocharski W.: Technologia
produktow owocowych i warzywnych t.1 i 2, Wyzsza
Szkota Ekonomiczno-Humanistyczna, Skierniewice 2010;
3.Mitek M., Leszczynski K.: Wybrane zagadnienia z
technologii zywnosci pochodzenia roslinnego, SGGW
Warszawa 2014.

4. Zadernowski R., Oszmianski J.: Wybrane zagadnienia
z przetworstwa owocow i warzyw. ART. Olsztyn, 1994.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1)¢wiczenia audytoryjne (prezentacja multimedialna,
dyskusja)

2)¢wiczenia laboratoryjne (zajecia praktyczne)
3)wykiad (prezentacja multimedialna, dyskusja)

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie

W1-ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
W2-ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
U1l -zaliczenie i obrona sprawozdania

U2 -ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustne;j
K1 -ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej

kolokwia, sprawozdania, dziennik prowadzgcego,
egzamin

Elementy i wagi majagce wptyw na ocene
koncowa

Szczegotowe kryteria oceny czgstkowej:

Ocena | Uzyskany % sumy punktéw oceniajgcych
stopieh wymaganej wiedzy/umiejetnosci

2 <51%

3 51-60 %
3,5 61-70 %
4 71-80 %
4,5 81-90 %
5 91-100 %

Ocena koncowa z ¢wiczen jest $rednig z ocen
uzyskanych z kolokwiéw, odpowiedzi ustnych,
sprawozdan pisemnych, jezeli byty oceniane.

Ocena koncowa z ¢wiczen stanowi 40 % oceny koncowej
przedmiotu.

Ocena konicowa z wykfadéw (egzamin pisemny i/lub
ustny) stanowi 60 % oceny kohcowej przedmiotu.

Bilans punktéw ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w ¢wiczeniach — 45 godz.

- obecnos¢ na egzaminie 2 godz.

Razem godzin kontaktowych 77/3,5pkt ECTS

- przygotowanie do ¢wiczen - 10 godz.

- dokonczenie sprawozdan — 15 godz.

- przygotowanie do kolokwiow i egzaminu — 25 godz.
- udziat w konsultacjach — 5 godz.

Razem godzin niekontaktowych 55/2,5pkt ECTS
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Naktad pracy zwigzany z zajeciami - udziat w wyktadach — 30 godz.
wymagajgcymi bezposredniego udziatu - udziat w ¢wiczeniach — 45 godz.
nauczyciela akademickiego - udziat w konsultacjach — 5 godz.

- obecnos¢ na egzaminie 2 godz.

Odniesienie modutowych efektéw uczenia | W1 - TZ1A W04
sie do kierunkowych efektéw uczenia sie | W2 - TZ1A_WO05 InzZTZ1A_ W03

Ul-TZ1A U02
U2 - TZ1A_UO03, Inz TZ1A_U03
K1-TZ1A K04
Nazwa kierunku studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku Przedmiot do wyboru 7: Technologia miesa
angielskim Meat technology
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu fakultatywny
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiéow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku Il
Semestr dla kierunku 5
Liczba punktéw ECTS z podziatem na 6 (3/3)
kontaktowe/niekontaktowe
Tytut naukowy/stopieh naukowy, imig i prof. dr hab. inz. Joanna Stadnik
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut _
Jednostka oferujgca modut Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego
Zakfad Technologii Miesa i Zarzgdzania Jakoscig
Cel modutu Celem modutu jest nabycie przez studentéw wiedzy,

umiejetnosci i kompetencji spotecznych z zakresu
technologii przetwdrstwa migsa dotyczacych:
pozyskiwania i charakterystyki surowcow
wykorzystywanych w przemys$le miesnym, wptywu
czynnikéw egzo- i endogennych na jakosé miesa, etapéw
uboju zwierzat rzeznych oraz klasyfikacji poubojowej
tusz, technologii produkcji wyrobéw migesnych wigcznie

z doborem maszyn i urzadzen, wptywu dodatkéw do
zywnosci oraz procesow technologicznych i opakowan na
jakos¢ wyrobow miesnych.

Celem modutu jest ponadto zapoznanie studentéw

z wptywem przemystowej produkcji miesa na stan
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srodowiska przyrodniczego oraz zasadami
zrownowazonej produkcji zwierzece;.

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

Wiedza:

1. Zna zasady i sposoby pozyskiwania i przetwarzania
surowca miesnego, w tym zasady zréwnowazonej
produkcji zwierzecej

2. Rozumie konsekwencje zastosowania poszczegodlnych
operacji i procesow technologicznych w ksztattowaniu
jakosci produktow

3. Zna budowe oraz zasade dziatania podstawowych
urzadzen i maszyn stosowanych w zaktadach przemystu
miesnego

Umiejetnosci:

1. Potrafi przeprowadzi¢ ocene surowca i produktu
miesnego, udokumentowac i opisaé¢ wyniki
przeprowadzonych analiz i sformutowaé wnioski

2. Potrafi zaprojektowa¢ sposob przetwarzania,
pakowania i przechowywania surowcow i produktow
migsnych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami

3. Potrafi krytycznie analizowa¢ wptyw przemystowej
produkcji miesa na stan srodowiska przyrodniczego oraz
zdrowie ludzi i zwierzat

Kompetencje spoteczne:

1. Potrafi wspétdziata¢ w grupie, przyjmujac w niej rézne
role. Wtasciwie organizuje prace wtasng, przestrzega
zasad BHP, jest odpowiedzialny za bezpieczenstwo
wlasne i innych czionkéw zespotu

2. Jest Swiadomy roli miesa i przetworéw miesnych
w zaspokajaniu potrzeb zywieniowych konsumentéw.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Mikrobiologia; Biochemia zywnosci i zywienia; Higiena
zywnosci; Ogdlna technologia zywnosci; Chemia
zywnosci; Analiza ogdlna zywnosci; Aparatura przemystu
Spozywczego

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmujg: dobrostan zwierzat i produkcja miesa;
ubdj, klasyfikacja poubojowa i rozbior tusz; budowa tkanki
migsniowej i sktad chemiczny miesa; biatka migsa i ich
wiasciwosci funkcjonalne; charakterystyka ttuszczy
zwierzecych; przemiany poubojowe; podziat, wymagania
fizykochemiczne

i mikrobiologiczne oraz warto$¢ odzywcza wedlin;
substancje dodatkowe w przetworstwie miesa; metody
utrwalana produktéw miesnych; mikroflora miesa

i przetworéw miesnych, wptyw przemystowej produkc;ji
miesa na stan srodowiska przyrodniczego

i zasady zrownowazonej produkcji miesa.

Cwiczenia obejmujg: sktad chemiczny i warto$¢
odzywcza miesa; wtasciwosci technologiczne miesa;
wiasciwosci funkcjonalne sktadnikow miesa; substancje
dodatkowe w przetwérstwie miesa; produkcja, ocena
organoleptyczna i fizyko-chemiczna wybranych wyrobow
miesnych; wady wyroboéw miesnych; opakowania
stosowane

w przetworstwie miesa; opracowanie projektu
technologicznego.
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Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupetniajgce;j

1. Pisula Andrzej, Pospiech Edward: Mieso -
podstawy nauki i technologii. Wydawnictwo SGGW, 2011
2. Jurczak Marek E.: Towaroznawstwo produktéw

zwierzecych. Ocena jakosci migsa. Wydawnictwo SGGW,
2004

3. Kortz Jerzy: Ocena surowcow rzeznych.
Wydawnictwo AR w Szczecinie, 2001
4, Mroczek Jan: Cwiczenia z kierunkowej

technologii zywnosci: technologia miesa i jaj.
Wydawnictwo SGGW, 2000

5. Rak Lech, Morzyk Krystyna: Chemiczne badanie
miesa. Wydawnictwo AR we Wroctawiu, 2002
6 Stowinski Mirostaw, Jankiewicz Leonard:

Technologia produkcji wedlin. T. 1-5. Polskie
Wydawnictwo Fachowe

7. Uchman Waldemar (red): Substancje dodatkowe
w przetworstwie migsa. Wydawnictwo AR w Poznaniu,
2008

Czasopisma: Gospodarka Miesna, Przemyst Spozywczy,
Meat Science

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1) wyktad multimedialny

2) ¢éwiczenia laboratoryjne na stanowiskach oceny
fizykochemicznej

3) ¢éwiczenia praktyczne na stanowiskach
technologicznych w hali pottechniki

4) wykonanie zadania projektowego

5) dyskusja zadan projektowych

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie

Sposoby weryfikacji osiggnietych efektéw uczenia sie:
W1. sprawozdanie, sprawdzian, egzamin

W?2. sprawozdanie, sprawdzian, egzamin

W3. sprawozdanie, sprawdzian, egzamin

Ul. sprawozdanie

U2. sprawozdanie

U3. zadanie projektowe

K1. ocena pracy studenta w charakterze lidera
i cztonka zespotu wykonujgcego ¢wiczenie

i sprawozdanie

K2. dyskusja zadania projektowego

Formy dokumentowania osiggnietych efektéw uczenia
sie: sprawdziany, sprawozdania, zadanie projektowe,
dziennik prowadzgcego, arkusze egzaminacyjne.

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowg

Ocenie z egzaminu zostanie przypisana waga 0,4; zas
ocenie z éwiczenh 0,6 wedtug udziatu ilo$ci godzin
podczas semestru z wyktadow i éwiczenh

w ogolnej liczbie wszystkich godzin. Wagi zostang
wymnozone przez oceny kohcowe i zsumowane. Jezeli
suma zmiesci sie w przedziale od 5,0-4,55 student
otrzyma bdb; 4,50-4,05 - dobry plus;

4,00-3,55 - dobry; 3,50-3,05 - dost plus;

3,00-2,55 - dost. Warunkiem otrzymania pozytywnej
oceny kohcowej jest ponadto zaliczenie obydwu form
zaje¢ na ocene pozytywna.
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Bilans punktéw ECTS

- udziat w wyktadach = 30 godz.

- udziat w ¢wiczeniach audytoryjnych

i laboratoryjnych = 45 godz.

- przygotowanie do ¢wiczen = 15 godz.

- dokonczenie sprawozdan = 10 godz.

- realizacja zadania projektowego = 15 godz.

- przygotowanie do sprawdzianéw 2 x 8 godz. = 16 godz.
- udziat w konsultacjach: 5 x 1 godz. = 5 godz.

- przygotowanie do egzaminu: 15 godz.

- obecnos¢ na egzaminie: 2 godz.

taczny naktad pracy studenta to 153 godz., co
odpowiada 6 pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajgcymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych — 45
godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem
do zaliczenia i egzaminu — 5 godz.

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godz.

tacznie 82 godz. co odpowiada 3 pkt. ECTS

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw uczenia sie

W1-TZ1A_WO04
W2 -TZ1A_W05
W3 -TZ1A_WO03
Ul-TZ1A_U02
U2 -TZ1A_UO1
U3 -TZ1A_UO3
K1 -TZ1A_KO02
K2 - TZ1A_K04

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

Przedmiot do wyboru 10: Technologia Zbéz/Cereals

angielskim Technology
Jezyk wyktadowy Polski
Rodzaj modutu fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow

stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

5

Liczba punktéw ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

6 (3,08/2,92)

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

Dr inz. Anna Wirkijowska

Jednostka oferujgca modut

Katedra Inzynierii i Technologii Zbéz

Cel modutu

Celem nauczania przedmiotu ,, Technologia zbéz” jest
przekazanie Studentom wiedzy dotyczgcej surowcéw
zbozowych stosowanych w produkcji maki, kasz, zb6z
$niadaniowych, pieczywa i makaronéw oraz technologii
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ich przetwarzania z uwzglednieniem zrébwnowazonej
produkcji i dystrybucji zywnoéci.

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

Wiedza:

WH1. Zdobywa wiedze odnos$nie aparatury badawczej,
procesow technologicznych stosowanych w
przetworstwie zbdz i potrzebnych do tego urzadzeniach.
Nabywa swiadomosci na temat wptywu omawianych
procesow na srodowisko oraz mozliwosci redukciji sladu
weglowego wynikajgcego z danej technologii.

W2. Poznaje wptyw warunkow skfadowania, parametrow
obrébki technologicznej na wtasciwosci i jakos¢
surowcow i gotowego produktu. Zdobywa wiedze na
temat powstatych produktéw ubocznych i mozliwosci ich
zagospodarowania.

W3. Poznaje wptyw procesow oraz warunkoéw
przetworstwa zb6z na wartos¢ odzywczg i energetyczng
produktéw zbozowych,

Umiejetnosci:

U1. Uczy sie postugiwaé metodami badawczymi

i aparaturg badawczg, przeprowadzac¢ proste zadania
badawcze zgodne z instrukcjg, opracowaé wyniki

i wyciggng¢ wnioski.

U2. Uczy sie postugiwaé urzgadzeniami produkcyjnymi
w skali pottechniki w sposéb zréwnowazony, wyciggacé
whnioski o wptywie parametréw procesu na jakosé

i wartos¢ odzywczg produktu

Kompetencje spoteczne:

K1. Umie pracowa¢ w grupie i indywidualnie, potrafi
dotrzymywac terminéw i dba¢ o powierzone stanowisko
pracy

Wymagania wstepne i dodatkowe

Inzynieria Procesowa, Chemia zywnosci, Ogolna
Technologia Zywnosci, obstuga mikroskopu

Tresci programowe modutu

W ramach wyktadéw przekazana zostaje wiedza na
temat charakterystyki towaroznawczej zbéz oraz
technologii ich przetwérstwa z uwzglednieniem zatozen
zrownowazonego rozwoju. Przedstawiane sg technologie
miynarstwa, kaszarstwa, piekarstwa, makaronéw
i produkciji ptatkéw z uwzglednieniem mozliwosci
ograniczenia zuzycia energii oraz minimalizacji odpadéw
poprodukcyjnych ze szczegdinym naciskiem na ich
dalsze wykorzystanie (trend zero waste) .

Cwiczenia obejmujg praktyczng identyfikacje zbéz oraz
ocene laboratoryjng masy zbozowej nastepnie wptyw tej
oceny na kierunek i sposob wykorzystania danego
surowca. Ocena maki uzyskanej z przemiatu
laboratoryjnego pozwoli wykaza¢ wptyw technologii na
jakos$¢ potproduktéow (maka) i produktéw gotowych
(pieczywo, makarony). Na ¢wiczeniach przeprowadzana
jest charakterystyka poszczegdlnych grup produktéw
zbozowych (maki, pieczywo, makarony, kasze i ptatki)

i wybranych produktéw ubocznych (otreby, zarodki)
obejmujgca ocene ich jakosci fizycznej, organoleptycznej
i odzywczej, a w przypadku produktéw ubocznych takze
racjonalnego sposobu ich zagospodarowania .
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Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupetniajgce;j

Literatura obowigzkowa:
1. Woyktady prowadzacego;
2. Instrukcje do ¢wiczen.
Literatura dodatkowa:
1. Jurga R.: Przetwoérstwo zb6z
2. Pomeranz Y.: Wheat: Chemistry and Technology.

3. Jankowski S.: Zarys Technologii Miynarstwa
i Kaszarstwa

4. Jankowski S.: Surowce Maczne i Kaszowe.
Wydawnictwo Naukowo-Techniczne. 1988

5. Artykuty naukowe w danym temacie z
czasopsm: Foods, Cereal Technology,
Przemyst Zbozowy, Zywnos$é, Nauka,
Technologia, Jakos$¢.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktady z wykorzystaniem srodkow audiowizualnych,
¢wiczenia laboratoryjne oraz w hali péttechniki;
indywidualna oraz zespotowa praca analityczna studenta;
obliczenia matematyczne, wnioskowanie i przygotowanie
sprawozdan z éwiczen.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie

W1, W2, W3- wejsciéwki sprawdzajgce stopien
teoretycznego przygotowania do ¢wiczen, kolokwia
pisemne lub ustne, egzamin pisemny

U1, U2- ocena opracowania wynikow i dyskusji
uzyskanych podczas przeprowadzania prac

w laboratorium- sprawozdania,

K1-ocena pozostawionego stanowiska pracy,
wywigzywanie sie z obowigzkéw dyzurnego, ocena
terminowosci oddawania sprawozdan

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw; dziennik
prowadzgcego, sprawozdania, wejsciowki, kolokwia,
egzamin.

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowg

40% c¢wiczenia, 60% egzamin
W ramach ¢éwiczen: wiedza 40% umiejetnosci 40%
kompetencje spoteczne 20%

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz.,(1,2 pkt ECTS
kontaktowe)

-udziat w ¢wiczeniach - 45 godz.,(1,8 pkt ECTS
kontaktowe)

- przygotowanie do ¢wiczen — 14 x 1 godz. = 14 godz.,
(0,56 pkt ECST niekontaktowe)

- udziat w konsultacjach 8 x 1godz. = 8 godz.,(0,32 pkt
ECTS niekontaktowe)

-dokonczenie sprawozdanh z éwiczeh — 13 x 2 godz. = 26
godz.,(1,04 pkt ECTS niekontaktowe)

-przygotowanie do egzaminu — 25 godz.(1 pkt ECTS
niekontaktowe)

- obecnos$¢ na egzaminie — 2 godz.(0,1 pkt ECTS
kontaktowe)

tacznie 150 godz. co odpowiada 6 pkt ECTS
Kontakowych 3,08 pkt ECTS

Niekontaktowych 2,92 pkt ECTS
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Naktad pracy zwigzany z zajeciami - udziat w wyktadach —30godz.
wymagajgcymi bezposredniego udziatu - udziat wéwiczeniach — 45 godz.
nauczyciela akademickiego - udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem

do zaliczenia i egzaminu — 8 godz.,
- obecnos¢ na egzaminie — 2 godz.
tacznie 85 godz.

Odniesienie modutowych efektéw uczenia | W1 — TZ1A_WO04; InzZTZ1A WO01;
sie do kierunkowych efektéw uczenia sie | W2 - TZ1A_WO06

W3-TZ1A W10
Ul-TZ1A_U02; InzZTZ1A_UO03

U2 -TZ1A_U03
K1-TZ1A K02
Nazwa kierunku studiow Technologia Zywnosci i Zywienie
Cztowieka
Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku Technologie weglowodanow i ttuszczéw
angielskim Technologies of carbohydrates and the fats
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studidéw pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku Il
Semestr dla kierunku 5
Liczba punktéw ECTS z podziatem na 6 (3/3)
kontaktowe/niekontaktowe
Tytut naukowy/stopieh naukowy, imieg i dr hab. inz. Marzena Witodarczyk-Stasiak, prof. UP
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut
Jednostka oferujgca modut Katedra Analizy i Oceny Jako$ci Zywnosci
Cel modutu Celem modutu jest zapoznanie studentéw

z technologiami: -przemystu skrobiowego (jakosci
surowca wykorzystywanego w krochmalnictwie;
technologig suszy ziemniaczanych i wyrobéw smazonych
z ziemniaka; wtasciwosciami i modyfikacjg skrobi),

- przemystu cukrowniczego i wybrane zagadnienia
cukiernictwa (omowienie procesow jednostkowych i ich
wpltywu na produkt konicowy — cukier; technologia mas
karmelowych),
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- przemystu olejarskiego (technologia ttoczenia olejow;
ekstrakcja; rafinacja; tluszcze specjalnego przeznaczenia;
technologia margaryny).

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

Wiedza:

1. Ma wiedze ogdlng z zakresu przemian
fizykochemicznych zachodzacych w surowcach
weglowodanowych wykorzystywanych w technologii.

2. Ma wiedze z zakresu wptywu procesow jednostkowych
na produkt koncowy wybranych technologii.

Umiejetnosci:

1. Potrafi zaplanowa¢ i przeprowadzi¢ proste zadanie
badawcze z zakresu oceny wiasciwosci surowcow,
potproduktéw i produktéw w technologii Zywnosci.

2. Potrafi opracowaé wyniki i sformutowac¢ wnioski

Kompetencje spoteczne:

1. Rozumie potrzebe ciggtego zawodowego
doksztatcania sie i rozwoju osobistego.

2. Rozumie potrzebe statego udoskonalania technologii
produkcji w celu: minimalizowania zmian klimatyczne;
transformacji przemystu spozywczego w kierunku
zréwnowazonej produkciji i dystrybucji zywnosci;
minimalizowanie odpaddw poprodukcyjnych i lepsze ich
wykorzystanie, oszczednego gospodarowania wodg

i energia.

3. Potrafi wspétdziata¢ i pracowaé w grupie, przyjmujgc
w niej rézne role.

4. Jest odpowiedzialny za powierzany sprzet, przestrzega
zasad BHP, nalezycie dba o bezpieczenstwo wtasne
i innych cztonkéw zespotu

Wymagania wstepne i dodatkowe

Ogodlna technologia zywnosci; Aparatura przemystu
spozywczego; Wybrane zagadnienia towaroznawcze
i przechowalnicze.

Tresci programowe modutu

Tresci wykladow obejmujg zagadnienia z zakresu:
-wlasciwosci skrobi natywnej; technologii pozyskiwania
skrobi; modyfikacji skrobi réznymi metodami;
charakterystykg i wykorzystaniem hydrolizatow
skrobiowych (o réznym DE); wymagan jako$ciowych
ziemniaka z przeznaczeniem na wyroby uszlachetnione;
technologii suszy ziemniaczanych i produktéw
smazonych; wykorzystania produktéw ubocznych

w innych gateziach przemystu.

-technologii otrzymywania sacharozy z buraka
cukrowego; znaczenia procesow — rafinaciji,
weglanowania, krystalizaciji, itp. na koncowa jakos$¢ cukru;
zagospodarowaniu produktéw ubocznych;

-technologie ttuszczow krystalizacje, rafinacje, sposoby
ograniczania i zagospodarowania mieszani
poekstrakcyjnych; utwardzanie olejow roslinnych,
stabilizacje emulsji; technologie margaryny i
shorteningow.

W kontek$cie omawianych technologii zapoznanie

z aspektami: zwiekszajgcymi wydajnos¢ produkcii;
ograniczenia i zagospodarowania odpaddw; ograniczania
zuzycia energii i wykorzystywania powstajacego ciepta;
gospodarkg wodna w obiegu zamknietym; minimalizacjg
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oddziatywania i obcigzenia srodowiska produkcja,
lokalizacjg przemystu.

Cwiczenie obejmujg tresci z zakresu:

otrzymywania w skali laboratoryjnej skrobi z r6znych
surowcow; identyfikacji skrobi; prowadzenia hydrolizy
kwasowej i enzymatycznej; wykorzystania metod fizyko-
chemicznych do $ledzenie przebiegu hydrolizy; zmiany
lepkosci kleikow skrobiowych gradiencie temperatury

i czasu; wyznaczania stopnia scukrzenia syropow
skrobiowych (DE); oceny jakosci suszy ziemniaczanych;
wptywu rekondycjonawania na jakos¢é wyrobow
smazonych z ziemniaka; analizy jakosci cukru;
krystalizacji sacharozy; oceny margaryn i innych emulsji;
Sledzenie zmian jako$ciowych tluszczéw

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupetniajgce;j

1. Patasinski M. (praca zbiorowa). Technologia
przetwérstwa weglowodanow, Wydawnictwo Naukowe
"Akapit", Krakéw 1999.

2. Rutkowski A., Krygier K. Technologia i analiza
ttuszczow jadalnych. Skrypt SGGW. Warszawa 1971.
3. Krygier K.,(praca zbiorowa) Wspotczesna margaryna
aspekty technologiczne i zywieniowe. WNT. Warszawa
2010.

4. Nikiel S., Cukrownictwo. WSiP. Warszawa, 1996.
5. Swiderski Franciszek, Towaroznawstwo zywno$ci
przetworzonej. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 1999.
6. Gawecki J., (pod redakcjg). Wspétczesna wiedza

o weglowodanach. Wydawnictwo Akademii Rolniczej
w Poznaniu, 2001

7. Tynek M., Martysiak-Zurowska D., Parchem k.
Technologia i biotechnologia ttuszczéw jadalnych.
Cwiczenia laboratoryjne Wydawnictwo Politechniki
Gdanskiej, 2018

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. wyktad

2. ¢wiczenia laboratoryjne, analiza wybranych proceséw
jednostkowych na wtasciwosci koncowego produktu

3. ¢wiczenia seminaryjne (dyskusja)

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie

1. Egzamin pisemny z przedmiotu
2. kolokwium, zaliczenie przedmiotu
— ocena wykonania analiz, dyskusja

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw: egzamin,
kolokwium, sprawozdania

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowg

Ocena z egzaminu, waga 3 (75%)
Ocena z zaliczenia, waga 1 (25%)



https://www.ksiegarniatechniczna.com.pl/manufacturer/wydawnictwo-politechniki-gdanskiej
https://www.ksiegarniatechniczna.com.pl/manufacturer/wydawnictwo-politechniki-gdanskiej
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Bilans punktéw ECTS - udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w ¢wiczeniach — 45 godz.

- obecnos$¢ na egzaminie — 1 godz.

Co odpowiada 76 godz. kontaktowym, 3 pkt ECTS

- przygotowanie do ¢wiczen i opracowanie sprawozdan —
40 godz.

-- udziat w konsultacjach — 3 godz.

przygotowanie do egzaminu— 32 godz.

Co odpowiada 75 godz. niekontaktowym, 3 pkt ECTS

taczny naktad pracy studenta to 151 godz. co
odpowiada 6 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami Udziat w wyktadach — 30 godz.; udziat w ¢wiczeniach
wymagajgcymi bezposredniego udziatu audytoryjnych i laboratoryjnych — 45 godz.; konsultacje 3
nauczyciela akademickiego godz.; egzamin 1 godz.;

Odniesienie modutowych efektéw uczenia | W1- TZ1A_WO05; TZ1A W06
sie do kierunkowych efektéw uczenia sie | W2 - TZ1A_WO04,; InzZTZ1A_WO01

Ul-TZ1A U02
U2 - TZ1A_U04; InzZTZ1A_WO03
K1-TZ1A_KO1
K2 - TZ1A_KO01
K3 -TZ1A_KO02
K4 - TZ1A_K04
Nazwa kierunku studiow Technologia Zywnosci i Zywienie
Cztowieka
Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku Opakowalnictwo i przechowalnictwo zywnosci
angielskim
Packaging and food storage
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studidw pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku 1

Semestr dla kierunku 6

Liczba punktéw ECTS z podziatem na 3 (2/1)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopieh naukowy, imieg i Dr hab. inz. Marta Wesotowska-Trojanowska

nazwisko osoby odpowiedzialnej za

modut

Jednostka oferujgca modut Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Czilowieka

Cel modutu Celem modutu jest zapoznanie studentow

z przechowywaniem produktéw zamrozonych na
przyktadzie lodow, wptywem proceséw biologicznych

i biochemicznych na zmiany jako$ci jaj,

z przechowywaniem produktéw wysoko przetworzonych
na przykfadzie wyrobow cukierniczych,

z przechowywaniem wyrobéw przemystu
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fermentacyjnego (wodki, wina ,piwa) oraz z funkcjami

i podziatem opakowan produktéw spozywczych,
podziatem opakowan ze wzgledu na spetniane przez nie
funkcje, sposob ich wykorzystania, w zaleznosci od
zasiegu obrotu towarowego i sposobu rozliczen w obrocie
towarowym i od mozliwo$ci ich ponownego wykorzystania
lub degradaciji. Ponadto przekazanie wiedzy z materiatéw
opakowaniowych i opakowan stosowanych w przemysle
spozywczym, w tym opakowanh z drewna i materiatdw
drewnopochodnych, opakowan z wytworéw
papierniczych, opakowan szklanych, metalowych, z
tworzyw sztucznych, opakowan aktywnych i
inteligentnych oraz zapoznanie studentéw z technikami

i systemami pakowania produktéw spozywczych,

z technologiami pakowania ( pakowanie aseptyczne,
prézniowe i w modyfikowanej atmosferze) oraz z
wptywem opakowania na jakosé

i bezpieczenstwo produktéw spozywczych,

z oznakowaniem opakowan i ekologicznym aspektem
stosowania opakowan.

Efekty uczenia sie dla modutu to opis Wiedza:

zasobu wiedzy, umiejetnosci i 1. Absolwent zna wptyw sposobu przechowywania na
kompetencji spotecznych, ktére student wiasciwosci i jakos¢ surowcow i produktéw

osiggnie po zrealizowaniu zajec. zywnosciowych.

2. Definiuje i klasyfikuje opakowania. Posiada wiedze na
temat metod produkcji opakowan z r6znych materiatow.

3.0bjasnia podstawowe pojecia z zakresu
przechowalnictwa, metody przechowywania surowcow
i produktéw zywnosciowych.

4 Wymienia i opisuje funkcje opakowan . Potrafi opisa¢
podstawowe wyrézniki jakosciowe opakowan.

5.Przytacza i opisuje techniki pakowania wyrobdw.

Umiejetnosci:

1. Ocenia jako$¢ opakowan w odniesieniu do
obowigzujgcych wymagan, identyfikuje znaki graficzne
i symbole umieszczone na ich powierzchni.

2. Prowadzi oznaczenia organoleptyczne,
fizykochemiczne z wykorzystaniem metod analitycznych
wiasciwych dla danego opakowania.

3. Potrafi kontrolowac¢ proces przechowywania i jego
parametry.

4. Interpretuje uzyskane wyniki oraz sporzadza
sprawozdanie z badan.

Kompetencje spoteczne:

1. Student jest gotow do statego pogtebiania

i aktualizacji swojej wiedzy i umiejetnosci, krytycznej jej
oceny, doksztatcania sie i rozwoju zawodowego,
dzielenia sie wiedzg, poddawania sie procedurom
weryfikacji kompetenciji.

2. Student jest gotéw do pracy zespotowe;j,
komunikowania i wspétdziatania przyjmujgc role
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wykonawcy lub kierownika, z uwzglednieniem kryteriow
i priorytetéw dotyczacych technologii zywno$ci i
zywienia.

3. Student potrafi odpowiednio okresli¢ priorytety stuzgce
realizacji okreslonego przez siebie lub innych zadania.

4. Student potrafi odpowiednio okresli¢ priorytety stuzgce
realizacji okre$lonego przez siebie lub innych zadania.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Technologia mleka, technologia migsa, technologia
owocoéw i warzyw, mikrobiologia, analiza zywnosci,
biochemia

Tresci programowe modutu

Tresci programowe modutu

1. Podstawy dobrej praktyki laboratoryjnej oraz zasady
BHP obowigzujgce w pracowni. Podstawowe pojecia

z zakresu przechowalnictwa. Podziat wyrobow wg
warunkéw ich przechowywania. Podatno$¢é magazynowa
wyrobow.

2. Rola i znaczenie opakowan. Funkcje opakowan
oraz podstawowe rodzaje opakowan jednostkowych

i transportowych. Kryteria podziatu. Badanie opakowan
gotowych ztozonych.

3. Charakterystyka opakowan szklanych. Metody
produkcji. Wiasciwosci. Zastosowanie. Badanie
odpornosci. Wady opakowan szklanych.

4, Charakterystyka opakowan papierowych

i tekturowych. Metody produkcji. Wiasciwosci.
Zastosowanie. Badanie toreb papierowych. Ocena
jakosci skrzynek tekturowych. Badanie laminatéw na
bazie papieru.

5. Charakterystyka opakowan metalowych. Metody
produkcji. Wtasciwosci. Badanie wyréznikéw
jakosciowych i parametréw opakowan metalowych.

6. Charakterystyka opakowan z tkanin oraz tworzyw
sztucznych. Metody produkcji. Wtasciwosci.
Zastosowanie. Oznaczenie termokurczliwo$ci folii.
Identyfikacja folii opakowaniowych.

7. Charakterystyka opakowan drewnianych. Metody
produkcji. Wtasciwosci. Zastosowanie. Charakterystyka

i rodzaje technik pakowania towaréw. Nowoczesne
systemy pakowania.

8. Aspekt ekologiczny opakowan. Charakterystyka
i rodzaje owinie¢- wtasciwosci, zastosowanie. Ocena
formy konstrukcyjnej w opakowaniach do mleka i napojow
mlecznych. Sposoby ograniczania i utylizacji odpadow
opakowaniowych. Ocena ekologiczna materiatéw
opakowaniowych. Gospodarka odpadami
opakowaniowymi w Polsce. Materiaty opakowaniowe
biodegradowalne (pojecie biodegradaciji,
biodegradowalne polimery pochodzenia zwierzecego lub
roslinnego, biodegradowalne polimery otrzymywane na
drodze syntezy chemicznej, mikrobiologicznej i
biochemicznej).

9. Znakowanie i etykietowanie opakowan. Metody
i techniki druku na opakowaniach.
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10. Klimatologia magazynowania. Czynniki
wplywajgce na zmiany jakosciowe przechowywanych
produktéw. Aparatura do kontroli i regulacji w warunkach
klimatycznych w budowlach magazynowych i Srodkach
transportu.

11. Charakterystyka przechowalnicza oraz warunki
przechowywania surowcow i wyrobow spozywczych.

12. Biodegradowalne i jadalne opakowania do
zywnosci z polimeréw naturalnych.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupetniajgcej

Literatura obowigzkowa:

Instrukcje do ¢wiczen Literatura zalecana:

1.Zin M., red., 2008. Utrwalanie i przechowywanie
zywnosci. Wydawnictwo Uniwersytetu Rzeszowskiego
2.Leszczynski K., Zbikowska A., 2016. Opakowania

i pakowanie zywnosci wybrane zagadnienia.
Wydawnictwo SGGW

3.Panfil- Kuncewicz H., Kuncewicz A., Juskiewicz M.,
2012. Wybrane zagadnienia z opakowalnictwa zywnosci.
Wydawnictwo Uniwersytetu Warminsko- Mazurskiego
w Olsztynie

4. Palich P., red., 2006. Podstawy technologii i
przechowalnictwa zywnosci.

Cwiczenia. Wydawnictwo Akademii Morskiej w Gdyni

5. Michalska- Pozoga I., Rydzkowski T., 2013.
Opakowania do zywnosci . Przewodnik do éwiczen
laboratoryjnych. Wydawnictwo Politechniki Koszalifskiej
6. Lupa- Kujawinska D. 2011.Cwiczenia z
towaroznawstwa opakowan. Wydawnictwo Uniwersytetu
Ekonomicznego w Poznaniu

7. Artykuty naukowe.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktady

Cwiczenia laboratoryjne w postaci analiz
organoleptycznych i fizykochemicznych

Cwiczenia audytoryjne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie

W1 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania éwiczenia, egzamin pisemny,

W2 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia, egzamin pisemny,

U1l - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania éwiczenia, ocena wykonania ¢wiczenia na
podstawie przedtozonego sprawozdania, egzamin
pisemny,

U2 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania éwiczenia, ocena wykonania éwiczenia na
podstawie przedtozonego sprawozdania, egzamin
pisemny,

U3 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania éwiczenia, ocena wykonania éwiczenia na
podstawie przedtozonego sprawozdania, egzamin
pisemny, K1 - rozmowa kontrolna ze studentem

w czasie wykonywania ¢wiczenia,
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K2 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia,

K3 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia,
K4 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia,

Formy dokumentowania osiggnietych  wynikow:
sprawozdanie, dziennik prowadzacego, egzamin.

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
kohcowg

Ocena z zliczenia trzech kolokwiéw na ¢wiczeniach jest
Srednig arytmetyczng i stanowi 25% koncowej oceny.

Zaliczenie wyktadow stanowi 75% koncowej oceny.

Bilans punktéw ECTS

Kontaktowe:
- udziat w wyktadach: 15 h

- udziat w ¢wiczeniach: audytoryjnych: 10 h

Laboratoryjnych: 20 h

-udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowywaniach
w konsultacjach zwigzanych z przygotowywaniem sie do

zaliczenia i egzaminu: 10 h

-udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowywaniem
sie do zaliczenia i egzaminu: 10 h

-egzamin: 1h

Razem : 66h — 2 pkt ECTS

Niekontaktowe:

- przygotowywanie sie do ¢wiczen, w tym:

- czytanie instrukcji laboratoryjnych: 5 h

- opracowywanie sprawozdan: 5 h

- przygotowywanie sie do sprawdzianéw: 5 h

- czytanie zalecanej literatury: 5 h

- przygotowywanie sie do egzaminu: 10 h

Razem: 30h - 1 pkt ECTS

taczny naktad pracy studenta wynosi 96h, co odpowiada
4 pkt ECTS

Nakfad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajgcymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udziat w:

- wyktadach: 15 h

- w ¢éwiczeniach: 30 h

- w konsultacjach: 20 h

-egzamin: 1 h

tacznie 66 h, co odpowiada 3,5 pkt ECTS.

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw uczenia sie

W1- TZ1A W04, InzZTZ1A W01
W2- TZ1A_ W06

U1-TZ1A_U01, InzZTZ1A_UO2
U2- TZ1A_U02,InzZTZ1A_U03
U3- TZ1A_U04, InzZTZ1A_U04
K1- TZ1A_KO1

K2- TZ1A_KO02

K3-TZ1A KO3

K3-TZ1A K04
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Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w
jezyku angielskim

Przedmiot do wyboru 8: Technologia mleka
Milk Technology

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

Forma studiow

stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

6

Liczba punktow ECTS z
podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

6 (3,32/2,68)

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

Prof. dr hab. Stanistaw Mleko

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z technologig produkcji
wyrobow mleczarskich, procesami jednostkowymi stosowanymi
podczas ich produkcji, urzgdzeniami i aparaturg stosowang

w przemysle mleczarskim, analizg procesow pod katem
materiatowym i energetycznym, zapoznanie ze skltadem

i wtasciwosciami fizykochemicznymi, metodami oznaczania ich
wiasciwosci fizykochemicznych, wartoscig odzywczg i ich rolg

w zywieniu cztowieka.

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

Wiedza:

1.student zna i rozumie technologie produkcji wyrobow
mleczarskich

2. posiada wiedze dotyczgcg sktadu chemicznego i wartosci
odzywczej produktéw mleczarskich

3. zna urzadzenia i aparature stosowang w procesach
technologicznych w mleczarstwie, zna metody minimalizowania
zuzycia energii i wody przemysle mleczarskim, rozumie wptyw
sposobu skfadowania i parametréw procesow technologicznych
na wiasciwosci produktéw mleczarskich

Umiejetnosci:

1. potrafi analizowa¢ sktad fizykochemiczny produktéw
mleczarskich

2. potrafi okresli¢ wptyw poszczegodlnych sktadnikdéw na
wiasciwosci funkcjonalne wyrobéw mleczarskich

3. potrafi planowac¢, wykonywac¢ oraz nadzorowac procesy
i operacje technologiczne zwigzane z produkcjg wyrobow
mleczarskich

Kompetencje spoteczne:

1. student jest gotéw do statego pogtebiania i aktualizacji swojej
wiedzy na temat technologii mleka i produktéw mleczarskich

2. student jest gotéw do pracy w zespole, umie przekonac
interlokutoréw co do znaczenia produktéw mleczarskich w ich
codziennej diecie

Wymagania wstepne i

mikrobiologia, podstawy technologii zywno$ci, inzynieria
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dodatkowe

procesowa, analiza instrumentalna zywnos$ci

Tresci programowe modutu

Tematy wyktadow :

Sktad chemiczny mleka, wiasciwosci fizykochemiczne mleka,
réznice w sktadzie mleka ré6znych ssakéw, réznice sezonowe,
budowa anatomiczna gruczotu mlecznego, wymagania prawa
krajowego i Unii Europejskiej dotyczace warunkéw pozyskiwania
mleka, mikrobiologia mleka i jego przetworéw, wtasciwosci
odzywcze i prozdrowotne mleka i produktéw mleczarskich,
alergeny w mleku, enzymy mleka, biatka mleka jako zrédto
bioaktywnych peptydéw, biopreparaty i dodatki stosowane

w mleczarstwie, produkcja, skup i jakos¢ mleka surowego,
podstawowe operacje i procesy technologiczne w przetwérstwie
mleka, metody minimalizacji zuzycia energii i wody w zaktadach
mleczarskich, procesy membranowe w mleczarstwie, technologia
produkcji napojéw fermentowanych, technologia produkcji seréw
kwasowych i podpuszczkowych, produkcja mleka w proszku,
technologia produkcji masta, technologia produkcji lodéw,
technologia produkcji $mietany, technologia produkcji preparatow
biatkowych, gospodarka produktami ubocznymi przemystu
mleczarskiego.

Tematy éwiczen:

Mleko- witasciwosci fizykochemiczne — oznaczenie gestosci, pH,
zawartosci suchej masy, oznaczenie zawartosci ttuszczu metodag
Gerbera, ocena jakosci i wykrywanie zafatszowan mleka,
Smietanka i $mietana — oznaczenie ttuszczu, kwasowos$ci,
skutecznosci pasteryzacji, wykrywanie obecnosci skrobi, masto-
oznaczanie kwasowosci, ocena organoleptyczna, napoje
fermentowane — przygotowanie jogurtu metodg termostatowa,
analiza sensoryczna jogurtu statego, sery twarogowe- otrzymanie
sera twarogowego w skali laboratoryjnej, oznaczanie zawartosci
wody, kwasowosci ogodlnej, badanie aktywnosci enzymatycznej
podpuszczki, sery dojrzewajgce —oznaczenie zawartosci soli,
kwasowosci ogdlnej, badanie topliwosci sera, koncentraty
mleczne —oznaczenie zawartosci wody, oznaczenie
kwasowosci,analiza zuzycia energii i wody w zakfadzie
mleczarskim na przyktadzie wybranego produktu. mleczarskiego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajgcej

Literatura wymagana:

1. Instrukcje do ¢wiczen.

2. Ziajka S. 2008. Mleczarstwo. Tom 1 i 2. Wydawnictwo
Uniwersytetu Warminsko Mazurskiego, Olsztyn.

3. Gawedzki J., Pikul J. 2018. Produkty mleczne. Technologia
i rola w zywieniu cztowieka. Wydawnictwo Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu.

Literatura zalecana:

1. Zander Z. i inni. 2005. Nadzér nad aparaturg pomiarowg

w zaktadach mleczarskich w procesie zarzadzania jakoscia.
Inzynieria Rolnicza.

2. Kongerslev E i inni. 2016. Milk and dairy products: good or bad
for human health? An assessment of the totality of scientific
evidence. Food and Nutrition Research.

3. Micinski J. i inni. 2012. The effects of bovine milk fat on human
health. Polish Annals of Medicine.

4. Przeglad Mleczarski. Aktualne wydania, wybrane artykuty.

Planowane

1. wykiad - prowadzony w formie tradycyjnej,
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formy/dziatania/metody z wykorzystaniem technik audiowizualnych

dydaktyczne i multimedialnych; objasnienie i wyjasnienie, dyskusja
zwigzana z wyktadem,

2. C¢wiczenia audytoryjne i laboratoryjne — analizy
laboratoryjne, prezentacje, praca w grupach, analizy
przypadkow, dyskusje, zadania problemowe

Sposoby weryfikacji oraz formy

dokumentowania osiggnietych W1- Kolokwium I i Il, egzamin

efektéw uczenia sie W2 - Kolokwium i I, egzamin
W3 - Kolokwium i I, egzamin
U1- Kolokwium I'i Il, egzamin
U2- Kolokwium I'i Il, egzamin

K1 — ocena wykonania i interpretacji zadan ¢wiczeniowych K2 -
ocena wykonania i interpretacji zadan ¢éwiczeniowych

Formy dokumentowania osiggnietych efektéw uczenia sie:
archiwizacja kolokwiow, sprawozdanh z ¢wiczeh, dziennik
prowadzgcego.

Szczegotowe kryteria

Student wykazuje odpowiedni stopien wiedzy, umiejetnosci lub
kompetencji uzyskujgc odpowiedni % sumy punktow
okreslajgcych maksymalny poziom wiedzy lub umiejetnosci

z danego przedmiotu, odpowiednio:

dostateczny (3,0) — od 51 do 60% sumy punktéw,

dostateczny plus (3,5) — od 61 do 70%,

dobry (4,0) — od 71 do 80%,

dobry plus (4,5) — od 81 do 90%,

bardzo dobry (5,0) — od 91%-100%.

Zaliczenie ¢wiczen — kolokwium i Il
Zaliczenie wyktaddéw — egzamin pisemny
Ocena koncowa —

Ocena z egzaminu pisemnego 60 %

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koncowg

Kolokwium 1'i 1l 40 %- po 20 % za kazde kolokwium
Bilans punktéw ECTS Forma zaje¢ Liczba godzin ECTS
kontaktowych
Wykfady 30 30/25=1,2
Cwiczenia 45 45/25=1,8
Konsultacje 6 6/25=0,24
Zaliczenie koncowe 2 2/25=0,08
Razem kontaktowe 3,32
Liczba godzin
niekontaktowych
Przygotowanie do 12 12/25=0,48
éwiczen
Przygotowanie do 30 30/25=1,2
egzaminu
Przygotowanie do 15 15/25=0,6
kolokwium
Studiowanie literatury 10 10/25=0,4
Razem niekontaktowe 2,68
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| Razem IE

Naktad pracy zwigzany z
zajeciami wymagajgcymi
bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udziat:

w wyktadach — 30 godz.;

w ¢wiczeniach — 45 godz.;

w konsultacjach — 6 godz.;

w zaliczeniu koncowym — 2 godz.
tacznie 83 godz.

Odniesienie modutowych
efektdéw uczenia sie do
kierunkowych efektéw uczenia

sie

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego

W1- TZ1A_ W04
W2 -TZ1A_WO05
W3- TZ1A_WO06
Ul- TZ1A_UO02
U2- TZ1A_U01
U3- TZ1A_U0O4
K1- TZ1A_KO1
K2 - TZ1A_KO02

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

Browarnictwo, winiarstwo i gorzelnictwo

angielskim Brewing, winemaking and distilling
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow

stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku

v

Semestr dla kierunku

7

kontaktowe/niekontaktowe

Liczba punktéw ECTS z podziatem na

4 (w tym 2,6 pkt kontaktowych)

modut

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

dr inz. Anna Stoj

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia Cztowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z technologig
produkcji podstawowych gatunkoéw i typow piw, win oraz
destylatow.

Wiedza:
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Efekty uczenia sie dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spotecznych, ktére student
osiggnie po zrealizowaniu zajeé.

W1. Student nabywa podstawowg wiedze
umozliwiajgcg uruchomienie i prowadzenie produkcji
piw, win i destylatow.

W2. Student nabywa podstawowg wiedze o
urzgdzeniach wymaganych w toku produkgiji, ich
zasadzie i sposobie dziatania oraz o cyklu zycia
urzadzen stuzgcych do produkcji produktow
zywnosciowych, takich jak wino, piwo i destylaty.

Umiejetnosci:

U1. Student potrafi zestawic¢ procesy technologiczne
i przeprowadzi¢ proces wytwarzania wina, piwa

i destylatow

U2. Student potrafi wyciggna¢ wnioski z przebiegu
produkcji wybranych produktow fermentowanych:
piwa, wina, destylatu.

U3. Student nabywa znajomos$¢ wad i zalet
podejmowanych dziatan majgcych na celu
rozwigzanie zaistniatych probleméw wynikajacych ze
skali prowadzenia procesow biotechnologicznych.

Kompetencje spoteczne:

K1. Student jest gotéw do statego pogtebiania

i aktualizacji swojej wiedzy i umiejetnosci, krytycznej
jej oceny, doksztatcania sie i rozwoju zawodowego,
dzielenia sie wiedzg, poddawania sie procedurom
weryfikacji kompetencji i umiejetnosci w zakresie
technologii zywnosci i zywienia

K2. Student jest gotéw do pracy zespotowe;j,
komunikowania i wspétdziatania przyjmujgc role
wykonawcy lub kierownika, z uwzglednieniem kryteriow
i priorytetéw dotyczacych technologii zywnosci i zywienia
K3. Student potrafi odpowiednio okresli¢ priorytety
stuzgce realizacji okre$lonego przez siebie lub innych
zadania.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia ogdlna, chemia organiczna, biochemia zywno$ci
i zywienia, ogdlna technologia zywnosci, mikrobiologia,
inzynieria procesowa, aparatura przemystu spozywczego

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmujg zagadnienia dotyczace browarnictwa,
winiarstwa i gorzelnictwa:

- browarnictwo: podstawowe i uzupetniajgce surowce
piwowarskie, sktadniki surowcow istotne dla jakosci
gotowego piwa, prowadzenie procesow
przygotowawczych do stodowania i produkcji piwa, cele
i etapy stodowania, cele i przebieg poszczegdlnych
etapow produkcji piwa, materialy pomocnicze w produkcji
piwa, najczestsze btedy w czasie produkcji piwa,
utrwalanie i pakowanie piwa, podstawy dotyczgce
organizowania produkcji piwa w zaktadach o réznej
wydajnosci produkcyjnej,

- winiarstwo: surowce w winiarstwie, przetwarzanie
winogron, przetwarzanie moszczu, fermentacja
alkoholowa, fermentacja malolaktyczna, stabilizacja

i klarowanie win, czynniki wptywajgce na jakosé win,
ocena organoleptyczna i kupazowanie win,
przechowywanie win, wady i choroby win,

- gorzelnictwo: proces produkcji
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Ponadto wyktady obejmujg oméwienie mozliwosci
ograniczenia emisji dwutlenku wegla i gospodarowania
wodg w obiegu zamknietym w przemysle fermentacyjnym.
Cwiczenia:

- browarnictwo: Srutowanie stodu, produkcja brzeczki
niechmielonej, produkcja brzeczki chmielonej, produkcja
brzeczki ,wybitej”, fermentacja brzeczki, dojrzewanie piwa,
kupaz produktu, ocena organoleptyczna produktu
kohcowego i produktéw posrednich, pakowanie piwa,

- winiarstwo: odszyputkowanie i miazdzenie winogron,
maceracja, ttoczenie miazgi, analiza i korekta parametrow
moszczu, fermentacja alkoholowa i malolaktyczna,
ochrona przed utlenianiem, obcigg wina, stabilizacja wina,
klarowanie, filtrowanie, butelkowanie, etykietowanie,
ocena organoleptyczna win,

- gorzelnictwo: student zestawi proces technologiczny

i przygotuje wybrany rodzaj destylatu z zastosowaniem
zaprawy smakowe;.

Ponadto éwiczenia obejmujg studium przypadku w
zakresie zrownowazonej produkcji w przemysle
fermentacyjnym.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajgcej

1. Biotechnologia zywnosci. Praca zbiorowa pod red.
Wiodzimierza Bednarskiego i Arnolda Repsa. Warszawa:
Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, 2001.

2. Biotechnologia zywnosci: procesy fermentacji i
biosyntezy. Wtadystaw Lesniak. Wroctaw: Wydawnictwo
Akademii Ekonomicznej im. Oskara Langego, 2002.

3. Kunze W., 1999. Technologia piwa i stodu,

8. ed. PIWOCHMIEL Spdtka z 0.0., Warszawa

4. Margalit Y., 2014. Technologia produkcji wina.
Powszechne Wydawnictwo Rolnicze i Lesne, Warszawa

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. wyktad informacyjny, objasnienie i wyjasnienie,

2. ¢wiczenia laboratoryjne i audytoryjne: produkcja
wybranego gatunku piwa, wina i wybranego destylatu;
metoda przypadkéw, dyskusja dydaktyczna, burza
mozgow

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie

W1 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania éwiczenia, egzamin pisemny,

W2 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia, egzamin pisemny,

U1 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia, ocena wykonania ¢wiczenia na
podstawie przedtozonego sprawozdania, egzamin
pisemny,

U2 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania éwiczenia, ocena wykonania éwiczenia na
podstawie przedtozonego sprawozdania, egzamin
pisemny,

U3 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania éwiczenia, ocena wykonania éwiczenia na
podstawie przedtozonego sprawozdania, egzamin
pisemny,

K1 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia,

K2 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia,




Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

- Polska

Dofinansowane przez :'* *
Unie Europejska LI

Rzeczpospolita

Projekt , Efektywne ksztatcenie specjalistéw dla branz kluczowych” nr FERS.01.05-1P.08-0043/23

K3 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia,

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
sprawozdanie, dziennik prowadzgcego, egzamin.

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowyg

Ocena koricowa jest sSrednig oceny uzyskanej na
¢wiczeniach (sprawozdania) i oceny z egzaminu

Bilans punktow ECTS

Liczba godzin kontaktowych/liczba punktéw ECTS:

- udziat w wyktadach — 30 godz./ 1,2 pkt ECTS

- udziat w ¢wiczeniach laboratoryjnych i audytoryjnych —
30 godz./ 1,2 pkt ECTS

- udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem do
egzaminu — 2 godz./ 0,08 pkt ECTS

- obecnos¢ na egzaminie 3 godz. /0,12 pkt ECTS

Liczba godzin niekontaktowych/liczba punktéw ECTS:

- przygotowanie do ¢wiczeh — 5 godz./0,2 pkt ECTS

- dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych

-5 godz./0,2 pkt ECTS

- czytanie zalecanej literatury 2 godz / 0,08 pkt. ECTS

- przygotowanie do egzaminu 23 godz / 0,92 pkt. ECTS
taczny naktad pracy studenta to 100 godz., co odpowiada
4 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajgcymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w ¢wiczeniach laboratoryjnych i audytoryjnych

— 30 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem do
egzaminu — 2 godz.

- obecnos¢ na egzaminie - 3 godz.

Odniesienie modutowych efektéw
uczenia sie do kierunkowych efektéw
uczenia sie

W1—TZ1A W04, InzZTZ1A_WO01, TZ1A W07,
W2 - TZ1A_ W04

Ul - TZ1A_U04, InZTZ1A_U03

U2 - TZ1A_U04, InZTZ1A_U03

U3 - TZ1A_U04, InZTZ1A_U03

K1-TZ1A KO1

K2 — TZ1A_KO02

K3 - TZ1A K02

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie cziowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

System HACCP

angielskim HACCP system
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow

stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

6

Liczba punktéow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

4 (2,6/1,4)
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Tytut naukowy/stopien naukowy, imieg i
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Prof. dr hab. inz. Matgorzata Karwowska

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego

Cel modutu

Celem modutu obejmuja:

— przedstawienie studentom systemowego podejscia do
zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
wediug aktualnych wymogéw systemu HACCP

— przygotowanie studentéw do uczestniczenia
w pracach zespotu ds. HACCP zwigzanych
z projektowaniem, wdrazaniem, utrzymaniem
i doskonaleniem systemu analizy zagrozen
i krytycznych punktow kontroli.

— Zapoznanie studentéw z procedurg ograniczania strat
i marnowania zywnosci (MOST)

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

Wiedza:

1. ma wiedze o roli systemu analizy zagrozen

i krytycznych punktéw kontroli w zapewniania bezpieczne;j
zywnosci oraz wymogach prawnych w zakresie
wdrazania systemu HACCP w branzy spozywcze;j

2. zna zatozenia systemu HACCP, ma podstawowg
wiedze dotyczaca projektowania dokumentacji, wdrazania
i doskonalenia zasad systemu HACCP

3. zna zatozenia procedury ograniczania strat i
marnowania zywnosci (MOST), ma podstawowg wiedze
dotyczgca opracowywania procedury, wdrazania i wptyw
na zréwnowazong produkcje zywnosci

Umiejetnosci:

1. posiada umiejetno$¢ planowania i projektowania
dokumentacji, wdrazania i doskonalenia systemu
zapewniania jako$ci w przedsiebiorstwie branzy
spozywczej

2. posiada umiejetno$¢ wyszukiwania, zrozumienia,
analizy i wykorzystywania informacji zawartych w prawie
zywnosciowym dotyczgcym bezpieczenstwa zywnosci

3. posiada umiejetno$é opracowywania procedury
ograniczania strat i marnowania zywnosci (MOST)

Kompetencje spoteczne:

1. jest gotéw do pracy zespotowej w zakresie
projektowania dokumentacji systemu zapewniania
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

Wymagania wstepne i dodatkowe

Higiena zywno$ci, mikrobiologia, prawo zywnosciowe

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmujg: Pojecie jakosci i bezpieczenstwa
zywnosci; przeglad systemdw zapewnienia jakosci dla
sektora rolno-spozywczego; wymogi prawne w zakresie
systemu HACCP, warunki wstepne do wdrazania
systemu HACCP; geneza i zatozenia systemu HACCP;
etapy i zasady wdrazania systemu HACCP, audytowanie
systemu HACCP; zatozenia procedury ograniczania strat
i marnowania zywnosci (MOST), analiza zagrozen
obnizenia jakosci produktu i wyznaczanie potencjalnych
punktow odzysku zywnosci.

Cwiczenia obejmuja: realizowanie zadan projektowych
w postaci dokumentacji systemu HACCP dla wybranego
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obiektu zywnos$ciowego; opracowanie programu auditu,
listy kontrolnej dla HACCP; opracowanie elementéw
procedury ograniczania strat i marnowania zywnosci
(MOST)

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajgce;j

1. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. (2010). Zarzadzanie
bezpieczenstwem zywnosci. Wydawnictwo C.H.
Beck.

2. Wisniewska M., Malinowska E. (2011). Zarzgdzanie
jakoscig zywnosci. Wyd. Difin.

3. Sikora T. (red.) (2011). Funkcjonowanie
i doskonalenie systemow zarzgdzania jakoscig. Wyd.
UE w Krakowie.

4. Kotozyn-Krajewska D., Bilska B., Tomaszewska M.
(2022). Model ograniczani strat i marnowania
zywnosci z korzyscig dla spoteczenstwa (MOST) —
Przewodnik wdrazania procedury w wybranych
zaktadach zywnosciowych. Wydawnictwo Naukowe
PTTZ w Krakowie.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad multimedialny
Wykonywanie zadan projektowych
Dyskusja zadan projektowych

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie

W1 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny
W2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny
U1 - ocena wykonania zadan projektowych

U2 - ocena wykonania zadan projektowych

K1 - ocena wykonania zadan projektowych
Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
sprawdziany, zadania projektowe, dziennik
prowadzgcego, arkusze egzaminacyjne

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowg

Ocenom z éwiczen i egzaminu zostang przypisane wagi
0,5 (wedtug udziatu ilosci godzin z wyktaddw i cwiczen
w ogolnej liczbie godzin dla modutu wedtug planu
studiéw).

Bilans punktéw ECTS

- udziat w wykfadach — 30 godz.,

- udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.,

- przygotowanie do ¢wiczen — 10 godz.,

- dokonczenie zadan projektowych — 10 godz.,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem
do zaliczenia i egzaminu — 3 x 1 godz. = 3 godz.,

- przygotowanie do egzaminu i obecno$¢ na egzaminie —
15 godz. + 2 godz. = 17 godz.

taczny naktad pracy studenta to 100 godz. co odpowiada
4 punktom ECTS

Nakfad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajgcymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem
do zaliczenia i egzaminu — 3 godz.

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godz.

tacznie 65 godz. co odpowiada 2,6 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektdow uczenia sie

W1-TZ1A W08
W2 - TZ1A_WO08
W3 - TZ1A_ W04
Ul- TZ1A UO3
U2 - TZ1A _U01
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U3 -TZ1A_UO3
K1 -TZ1A_KO02

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 16: Bezodpadowa produkcja
ZyWnosci
Zero waste food manufacturing

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow

stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

v

Semestr dla kierunku

7

Liczba punktéw ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

1(0,72/0,28)

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

Dr hab. inz. Dariusz Kowalczyk, prof. UPL

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zasadami
zrownowazonej produkcji zywnosci, ze szczegolnym
uwzglednieniem ponownego wykorzystania,
odzyskiwania oraz recyklingu wszystkich zasobow

i produktéw stosowanych na kazdym etapie fancucha
zywnosciowego.

Efekty uczenia sie dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetenc;ji spotecznych, ktére student
osiggnie po zrealizowaniu zajeé.

Wiedza:

W1. Student ma ogdlng wiedze o zréwnowazonych
metodach produkcji zywnosci zgodnych z ideg
gospodarki o obiegu zamknietym.

Umiejetnosci:

U1. Student potrafi planowac¢ dziatania na rzecz
zrownowazonej i zasobooszczednej produkciji
i konsumpcji zywnosci

Kompetencje spoteczne:

K1. Student jest Swiadomy koniecznosci wdrazania
wzorcow zréwnowazonej produkcji i konsumpcji w zyciu
gospodarczym oraz osobistym

Tresci programowe modutu

Europejskie i krajowe strategie zasobooszczednego
rozwoju sektora rolno-spozywczego. Zasady gospodarki
bezodpadowej i gospodarki o obiegu zamknigtym.
Ekoprojektowanie produktow spozywczych i opakowan.
Zapobieganie marnotrawstwu surowcéw oraz
powstawaniu odpadéw. Recykling surowcowy,
materiatowy i organiczny (m.in. produkcja biogazu

i biopaliw). Gospodarka odpadami opakowaniowymi.
Odzysk energii. Zarzgdzanie sladem weglowym.
Zrownowazona konsumpcja zywnosci.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupetniajgcej

1. Kopik M. (2019) Powstawanie i zagospodarowanie
odpaddéw generowanych w rolnictwie i przemysle
rolno-spozywczym — stan obecny i perspektywy
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RAPORT 2019. Europejska Agencja Rozwoju Sp. J.
Kopik i wspolnicy

2. lwaszczuk N., Postuszny K. (2021). Gospodarka o
obiegu zamknietym - modele, narzedzia, wskazniki,
Wyd. AGH, Krakow.

3. Majcher S. (2018). Gotuje, nie marnuje. Wyd.
Buchmann.

4. Lesz A. (2022) Bez marnowania. Kuchnia zero waste.
Wyd. RM.

5. Najwazniejsze regulacje i akty prawne dotyczgce
odpowiedzialnej produkcji zywnosci.

6. Doniesienia literaturowe oraz informacje ze stron
internetowych dotyczgce zagadnien ,zero waste” w
produkciji i konsumpcji zywno$ci.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie

W1 — pisemne zaliczenie przedmiotu

U1 — pisemne zaliczenie przedmiotu

K1 — pisemne zaliczenie przedmiotu

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia: Prowadzacy zajecia

odnotowuje w swojej dokumentacji uczestnictwo
studentow w wyktadach i konsultacjach, archiwizuje
fotokopie usprawiedliwien opuszczonych zaje¢ i pisemne
zaliczenia przedmiotu.

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
kohcowg

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uczestnictwo we
wszystkich wyktadach (w przypadku nieobecnosci
wymagane jest usprawiedliwienie opuszczonych zajec)
i zaliczenie tresci programowych.

Bilans punktéw ECTS

- wykfady - 15 godz./0,6 ECTS

- konsultacje - 2 godz./0,08 ECTS

- przygotowanie sie do zaliczenia przedmiotu — 7
godz./0,28 ECTS

- pisemne zaliczenie przedmiotu - 1 godz./0,04 ECTS
tacznie 25 godz., co odpowiada 1 ECTS

Nakfad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajgcymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- wykfady - 15 godz. /0,6 ECTS

- konsultacje - 2 godz. /0,08 ECTS

- pisemne zaliczenie przedmiotu - 1 godz./0,04 ECTS
tacznie 18 godz., co odpowiada 0,72 ECTS

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw uczenia sie

W1-TZ1A W03, TZ1A_ W09
Ul - TZ1A_UO03
K1-TZ1A K04




