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Nazwa modulu

Niekonwencjonalne metody utrwalania zywnosci ich wphyw na zdrowie cztowieka i srodowisko

Jezyk wykladowy

angielski

Cel modulu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z nowoczesnymi technologiami utrwalania zywnosci, ktore stanowig
alternatywe dla tradycyjnych metod (pasteryzacja, sterylizacja czy mrozenie). Uczestnicy zdobedg wiedze na temat
mechanizmow dziatania innowacyjnych rozwigzan technologicznych, takich jak wysokie ci$nienie hydrostatyczne
(HPP), pulsacyjne pole elektryczne (PEF), promieniowanie UV, ultradzwigki, ozonowanie czy zimna plazma.
Modul koncentruje si¢ na ocenie skutecznos$ci tych metod w zakresie eliminacji mikroorganizméw, zachowania
warto$ci odzywczej i cech sensorycznych zywnosci, a takze analizie ich wptywu na zdrowie cztowieka. Istotnym
elementem zaje¢ jest rowniez refleksja nad aspektami $rodowiskowymi, w tym zuzyciem energii, emisjq
zanieczyszczen oraz potencjalem ograniczenia marnotrawstwa zywnosci.

Studenci nabeda kompetencje umozliwiajace krytyczna oceng niekonwencjonalnych metod utrwalania zywnosci w
konteks$cie ich bezpieczenstwa, efektywnosci oraz zgodnosci z zasadami zrOwnowazonego rozwoju.

Tresci modulu

Podczas wyktadow zostang oméwione teoretyczne podstawy niekonwencjonalnych metod utrwalania Zzywnosci,
takich jak wysokie ci$nienie hydrostatyczne (HPP), pulsacyjne pole elektryczne (PEF), promieniowanie UV,
ultradzwigki, ozonowanie 1 zimna plazma. Przedstawione zostang réwniez zagadnienia dotyczace
mikrobiologicznych, sensorycznych i toksykologicznych aspektow stosowania tych technologii, a takze ich
znaczenie w kontek$cie zrownowazonego rozwoju i bezpieczenstwa zywnosci.

Zajecia praktyczne umozliwig studentom analize skutecznosci wybranych metod utrwalania na podstawie danych
naukowych, interpretacj¢ wynikéw badan jakosciowych i trwalosciowych, a takze oceng¢ wptywu technologii na
zdrowie cztowieka 1 srodowisko. Studenci bedg pracowaé zespolowo, prezentujac argumenty dotyczace wyboru
technologii w kontekscie konkretnych produktow spozywczych i wymagan przemystowych.

Opis efektow uczenia si¢

Symbol efektu Nazwa efektu Sposoby weryfikacji i Odniesienie do zespotu
modulowego dokumentacji efektdw kierunkowych

WIEDZA (absolwent zna i rozumie)

»Projekt pt. ,,Specialist in Agricultural and Food Engineering in the context of Green and Digital Transformation (Twin Transition)” jest finansowany ze $rodkéw Funduszu
Europejskiego dla Rozwoju Spotecznego 2021-2027 (FERS) w ramach projektu NAWA pn. ,,Wsparcie tworzenia i realizacji migdzynarodowych programéw ksztatcenia”, nr

projektu FERS.01.05-1P.08-0436/23.
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W1 Zna i rozumie zasady Praca pisemna z zagadnien |SAFE_WO01
dziatania zaprezentowanych podczas
niekonwencjonalnych zajec.

metod utrwalania zywnosci
(np. HPP, PEF, UV,
ultradzwigki, ozonowanie,
plazma zimna) oraz ich
wptyw na mikroflore,
warto$¢ odzywcza i
wlasciwos$ci sensoryczne

produktdw.

W2 Rozumie skutki zdrowotne | Opracowanie pisemne SAFE_W02
1 Srodowiskowe stosowania | dotyczace tematoéw
niekonwencjonalnych omawianych na zajgciach.

metod utrwalania
zywnosci, uwzgledniajac
bezpieczenstwo
konsumenta, ryzyko
toksykologiczne, zuzycie
energii, emisje
zanieczyszczen oraz wptyw
na zrbwnowazony rozwoj.

UMIEJETNOSCI (absolwent potrafi)

»Projekt pt. ,,Specialist in Agricultural and Food Engineering in the context of Green and Digital Transformation (Twin Transition)” jest finansowany ze $rodkéw Funduszu
Europejskiego dla Rozwoju Spotecznego 2021-2027 (FERS) w ramach projektu NAWA pn. ,,Wsparcie tworzenia i realizacji migdzynarodowych programéw ksztatcenia”, nr
projektu FERS.01.05-1P.08-0436/23".
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Ul Potrafi analizowa¢ Praca grupowa, udziat w SAFE_UO02
skuteczno$¢ i dyskusji - ocena
bezpieczenstwo aktywnosci na zajeciach
niekonwencjonalnych (odpowiedzi na pytania
metod utrwalania zywnos$ci | wprowadzajace do tematu
na podstawie danych ¢wiczen), kolokwium.
naukowych oraz oceni¢ ich
wplyw na zdrowie
cztowieka i srodowisko
naturalne.

U2 Umie interpretowac wyniki | Praca zespotowa, udziat w | SAFE_UO3
badan dotyczacych jakosci, |analizie tematu — ocena
trwatosci 1 wartosci aktywnosci dydaktycznej
odzywczej produktow (udzielanie odpowiedzi na
poddanych alternatywnym | pytania otwierajace
metodom utrwalania, a ¢wiczenia), kolokwium.
takze dobra¢ odpowiednia
technologi¢ w zaleznos$ci
od rodzaju Zywnosci 1
oczekiwanych efektow.

KOMPETENCIJE SPOLECZNE (absolwent jest gotow do

K1 Wykazuje postawe Ocena pracy studenta w SAFE_KO01
odpowiedzialnosci w charakterze lidera i czlonka
podejmowaniu decyzji zespotu wykonujgcego
technologicznych, ¢wiczenie, projekt.
uwzgledniajac aspekty
zdrowotne, ekologiczne
oraz zasady
zréwnowazonego rozwoju
w produkc;ji i
przetwarzaniu Zywnosci.

»Projekt pt. ,,Specialist in Agricultural and Food Engineering in the context of Green and Digital Transformation (Twin Transition)” jest finansowany ze $rodkéw Funduszu
Europejskiego dla Rozwoju Spotecznego 2021-2027 (FERS) w ramach projektu NAWA pn. ,,Wsparcie tworzenia i realizacji migdzynarodowych programéw ksztatcenia”, nr
projektu FERS.01.05-1P.08-0436/23".
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Forma zaliczenia modulu

Zaliczenie ze stopniem

Bilans punktéw ECTS
(ogoltem, ksztaltujacych
umiejetnosci praktyczne, z
zaje¢ prowadzonych z
wykorzystaniem metod i
technik ksztalcenia na
odleglos¢)

Liczba godzin zajec¢ kontaktowych/punkty ECTS Liczba godzin zaj¢¢ niekontaktowych /punkty ECTS

Wyktad 1 godz. 0,04 pkt. ECTS Czytanie literatury 0,5godz. 0,02 pkt. ECTS
Cwiczenia 2 godz. 0,08 pkt. ECTS Przygotowanie
prezentacji 0,5godz. 0,02 pkt. ECTS

Przygotowanie
do zaliczenia/pracy zaliczeniowej 1 godz. 0,04 pkt. ECTS

Razem kontaktowe 3 godz. 0,12 pkt. ECTS Razem niekontaktowe 2 godz. 0,08 pkt. ECTS

Obsada kadrowa

Dr hab. inz. Agnieszka Starek-Wojcicka, prof. uczelni

Informacja o
infrastrukturze
zapewniajacej realizacje
efektow

Zajecia beda odbywac si¢ w laboratoriach technologii zywno$ci oraz salach multimedialnych, co umozliwi
realizacje efektow uczenia si¢ w zakresie wiedzy, umiej¢tnosci i kompetencji spotecznych. Studenci bedg mieli
dostep do nowoczesnych urzadzen wykorzystywanych w procesach utrwalania zywnos$ci oraz do specjalistycznego
sprzetu stuzacego do analiz mikrobiologicznych i chemicznych. Zajecia beda prowadzone w salach wyposazonych
w technologie multimedialne, ktore beda wspiera¢ interaktywny charakter nauczania.

Uczelnia zapewnia dostepno$¢ dla oséb z niepelnosprawnosciami — budynki posiadaja podjazdy, windy,
przystosowane toalety, systemy wspomagajace stuch oraz materiaty dydaktyczne w formie elektroniczne;j.

Planowane formy
(metody) dydaktyczne

Wyklady z wykorzystaniem technik multimedialnych, odbywajace si¢ w sali dydaktycznej (wyktadowe;).
Cwiczenia z wykorzystaniem metod aktywizujacych, odbywajace si¢ w laboratorium (zaje¢cia praktyczne,
dyskusja, praca zespotowa w grupach, sprawozdania z ¢wiczen, kolokwium).
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