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1. Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia (nabor)

projektowanie zywnosci niskoprzetworzonej 2024/25

Specjalnos¢

Kod przedmiotu
04PZS.P12C.2084.24

Jednostka zarzadzajaca kierunkiem studiow Jezyki wyktadowe
Wydziat Rolnictwa i Biotechnologii polski

Poziom studiow
pierwszego stopnia (inz.)

Profil studiow
Profil ogdlnoakademicki

Forma studiéw
studia stacjonarne

Wymagania wstepne

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Znajomos¢ podstawowych zasad dotyczacych przemian biologicznych, chemicznych

i fizycznych, podstawowe zasady pracy w laboratorium.

Przedmioty Brak przedmiotéw wprowadzajacych

wprowadzajace

Koordynator Jarostaw Poberezny

Okres Forma i godziny zajec

Semestr 2 * Wykfad: 30, Egzamin

* Cwiczenia laboratoryjne: 30, Zaliczenie na ocene
2. Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie

Kod Opis efektéw uczenia sie do kierunkowych
efektéw uczenia sie

Wiedza:
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Kod Opis efektow uczenia sie

wil Ma wiedze z zakresu produkcji zywnosci. Zna
mozliwosci wykorzystania urzadzen stosowanych
na wszystkich etapach produkcji roslinnych surowcéw
spozywczych. Rozumie wptyw stosowanych metod
produkcji zaréwno konwencjonalnych, integrowanych
i ekologicznych na jakos¢ i bezpieczenstwo
otrzymywanych produktéw spozywczych.

W2 Zna podstawowe procesy w produkcji zywnosci oraz
metody analizy instrumentalnej i sensorycznej
zywnosci. Ma wiedze na temat metod utrwalania
zywnosci, nowoczesnych opakowan stosowanych
w przemysle spozywczym.

Umiejetnosci:

ul Posiada umiejetnos¢ pozyskiwania wiedzy z réznych
Zrédet, ich oceny i krytycznej analizy. Potrafi
zaplanowac i przeprowadzi¢ proste eksperymenty
dotyczace pozyskiwania, przetwarzania, analizy
i projektowania zywnosci.

u2 Stosuje podstawowe procesy przetwdérstwa zywnosci,
ma umiejetnos¢ zaplanowania procesu utrwalania
surowcow spozywczych. Dokonuje oceny
instrumentalnej i sensorycznej surowcéw spozywczych
i niskoprzetworzonej zywnosci. Dokonuje analizy
zagrozen w produkgji i przetwdrstwie zywnosci.

Kompetencje spoteczne:

K1 Jest gotéw do oceny skutkdw wykonywanych proceséw
w kreowaniu nowych produktéw zywnosciowych
dziatalnosci w zakresie szeroko rozumianego rolnictwa
i Srodowiska. Ma swiadomos¢ znaczenia spotecznej,
zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje
zywnosci wysokiej jakosci.

K2 Jest gotéw do ciggtego doksztatcania i doskonalenia
w zakresie pozyskiwania, przetworstwa i jakosci
produktéw spozywczych oraz krytycznej oceny
posiadanej wiedzy. Zasiegania opinii ekspertow
w przypadku trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem
problemu w kreowaniu proceséw wykorzystywanych
w produkcji zywnosci.
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do kierunkowych
efektow uczenia sie
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Efekty uczenia sie dla

Lp. Tresci programowe Formy zajec przedmiotu

1. 1-2. Charakterystyka poszczegdlnych proceséw Wyktad W1, W2
technologicznych stosowanych w przemysle
spozywczym z uwzglednieniem ich podstaw
fizykochemicznych, biochemicznych lub
mikrobiologicznych. Przyktady zastosowan w
przetwdrstwie spozywczym.

3. Klasyfikacji proceséw stosowanych w przemysle
spozywczym.

4-5. 0gdlna charakterystyka stosowanych maszyn i
urzadzen wykorzystywanych w procesach
przetwérczych.

6-7. Transport, odbiér, czyszczenie surowcéw.

8-9. Operacje mechaniczne - charakterystyka, cele i
zastosowanie.

10-11. Ekstrakcja, destylacja i rektyfikacja - procesy
dyfuzyjne w produkcji zywnosci.

12-13. Procesy enzymatyczne i przemystu
fermentacyjnego w produkcji zywnosci.

14-15. Operacje i procesy: mechaniczne, termiczne,
typu dyfuzyjnego, fizykochemiczne, chemiczne,
biotechnologiczne.

2. 1-2. Procesy nisko- i wysokotemperaturowe stosowane Cwiczenia laboratoryjne | W1, W2, U1, U2, K1, K2
w obrébce gastronomicznej zywnosci. Obrébka
kulinarna i rozmrazanie zywnosci.

3. Zastosowanie enzymdw w produkcji zywnosci.
4-5. Biosynteza i procesy fermentacyjne.

6-7. Wykorzystanie reakcji chemicznych oraz zjawisk
fizyko-chemicznych w produkcji zywnosci.

8-9. Mycie oraz dezynfekcja maszyn i urzadzen
wykorzystywanych w produkcji zywnosci.

10-11. Czyszczenie i rozdrabnianie surowcéw
spozywczych.

12-13. Wirowanie i homogenizacja w produkcji
zywnosci. Koagulacja i zelifikacja w produkgji
Zywnosci.

14-15. Ekstrakcja tluszczéw. Emulgowanie w
przemysle spozywczym. Pakowanie produktéw
spozywczych.

4. Metody prowadzenia zaje¢, weryfikacji efektow uczenia sie i warunki zaliczenia

Forma zajed

Metody prowadzenia zajec:

Wyktad
Metody (sposoby) weryfikacji: Udziat:
Wykfad Egzamin pisemny 100%

Warunki zaliczenia przedmiotu:

Uzyskanie co najmniej 51% punktéw potwierdzajgcych osiggniecie efektéw uczenia:
W1, W2.
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Cwiczenia laboratoryjne

Metody prowadzenia zajec:

Cwiczenia laboratoryjne

Metody (sposoby) weryfikacji: Udziat:
Kolokwium 50%
Sprawozdanie 50%

Warunki zaliczenia przedmiotu:

Wymagana obecnos¢ na co najmniej 90% zaje¢ ¢wiczeniowych.

Forma zaliczenia: kolokwium i sprawozdania.

Warunki zaliczenia:

Kolokwium: uzyskanie co najmniej 51% punktéw potwierdzajacych osiagniecie
kazdego z efektéw uczenia (W1, W2, U1, U2),

Sprawozdania: uzyskanie co najmniej 51% punktédw potwierdzajacych osiagniecie
efektu uczenia (W1, W2, U1, U2, K1, K2)

Sktadowe oceny kohcowej (jezeli przewiduje sie rézne formy zaliczenia ¢wiczen):
- 0,5 - ocena z kolokwium,

- 0,5 - aktywnos¢ na zajeciach (sprawozdania z ¢wiczen laboratoryjnych).

Ez(zlétnia Metody (sposoby) weryfikacji

sie dla

Srzedmiot Egzamin pisemny Sprawozdanie Kolokwium
wil X X

w2 X X

ul X X

u2 X X

K1 X «

K2 X X
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5. Literatura
Literatura podstawowa

1. Pijanowski E., Dtuzewski M., Dtuzewska A., Jarczyk A., 2004: Ogélna technologii Zywnosci. WNT, Wyd. 8, Warszawa;

2. Praca zbiorowa (pod red. A. Jarczyk, E. Dtuzewska), 2008: Wybrane zagadnienia z ogdInej technologii zywnosci. Wyd.
SGGW Warszawa;

3. Praca zbiorowa (1996): Ogdlna technologia zywnosci. Wydawnictwo ART Olsztyn.

Biller E. 2003. Wybrane procesy w technologii zywnosci. SGGW Warszawa.

5. Cichonh Z. (red.) 2009. Towaroznawstwo zywnosci: podstawowe metody analityczne. Wydawnictwo Uniwersytetu
Ekonomicznego.

s

Literatura uzupetniajaca

1. Swiderski F. (red.) 2003. Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. Technologia i ocena jakosciowa. Wyd. Il, SGGW-
Warszawa.

2. Hallmann E. 2014. Zywnos¢ ekologiczna. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

3. Czasopisma on-line: Przemyst Spozywczy, Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny. Wydawnictwa, SIGMA-NOT
Sp. z 0.0.

4. Ciecko Z. 2003. Ocena Jakosci i Przechowalnictwo Produktéw Rolnych. Przewodnik metodyczny do ¢wiczeh.
Wydawnictwo Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego, Olsztyn.

6. Naktad pracy studenta - bilans godzin i punktéw ECTS

Obcigzenie
Aktywnos¢ studenta studenta
Liczba godzin

Zajecia prowadzone

z bezposrednim udziatem Wyktad 30

nauczyciela akademickiego

lrtjrz\jvnandyzcahc;;?t;ajecia Cwiczenia laboratoryjne 30
Konsultacje 10
Przygotowanie do zajec 10
Studiowanie literatury 10

Praca wtasna studenta Zbieranie informacji do zadanej pracy 10
Przygotowanie do zaliczenia 10
Przygotowanie do egzaminu 10
Przygotowanie sprawozdania 10

taczny nakiad pracy studenta 130

Liczba punktéw ECTS 5

* Godzina (dydaktyczna) oznacza 45 minut
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