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1. Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia (nabor)
2024/25

Kod przedmiotu
02TCS.DI1C.1045.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Brak

Brak

Marek Cierach, Joanna Szulc

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, w tym zajecia zdalne:

* Wyktad synchroniczny: 15

Cwiczenia laboratoryjne: 15
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Liczba

punktéw ECTS

2.0

1/4



2. Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Opis efektow uczenia sie
Wiedza:
W1 Ma podstawowa wiedze dotyczaca zarzadzania, w tym

zarzadzania jakoscig, i prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej oraz zna zasady tworzenia i rozwoju
form indywidualnej przedsiebiorczosci,
wykorzystujacej wiedze wiasciwag dla studiowanego
kierunku technologia chemiczna.

Umiejetnosci:

Ul Potrafi wykorzystac specjalistyczng wiedze z zakresu
technologii zywnosci m.in. do okreslania jakosci
surowcéw i produktédw spozywczych.

Kompetencje spoteczne:

K1 Potrafi wspétdziata¢ i pracowa¢ indywidualnie
i W grupie, przyjmujac w niej rézne role.

Odniesienie
do kierunkowych
efektow uczenia sie

TC_02_K_W09

TC_02 K U14

TC_02_K_ K06

3. Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

1. Operacje i procesy technologiczne oraz ich wptyw na
wartos¢ odzywczg. Podstawowe pojecia w technologii
zywnosci. Wstepna obrébka surowcéw (sortowanie,
klasyfikacja, mycie, czyszczenie, usuwanie czesci
niejadalnych). Wybrane operacje mechaniczne i
termiczne w technologii zywnosci (rozdrabnianie,
mieszanie, dozowanie, rozdzielanie, aglomeracja,
procesy membranowej, pasteryzacja, mrozenie,
schtadzanie). Metody utrwalania zywnosci (termiczne,
chemiczne i biologiczne). Procesy chemiczne
(hydroliza, utlenianie, uwodornianie). Procesy
biotechnologiczne (technologie fermentacyjne,
enzymatyczna modyfikacja sktadnikéw zywnosci).

2. Emulsje w technologii zywnosci, rozktad
granulometryczny (wykorzystanie metody dyfrakcji
laserowej) materiatéw sypkich, wtasciwosci
mechaniczne zywnosci, kontrola jakosci z
wykorzystaniem metody NIR, wykorzystanie suszarek
rozpytowych w technologii zywnosci.

Formy zajec

Wyktad, Wyktad
synchroniczny

Cwiczenia laboratoryjne

Odniesienie
do charakterystyk
PRK

P7S_WG P7S_WK
P7S_WG_inz P7S_WK_inz

P7S_UW P7S_UW_inz

P7S_KO

Efekty uczenia sie dla
przedmiotu

W1

Ul K1

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

Forma zaje¢
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Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Metody prowadzenia zajec:

Wyktad
Metody (sposoby) weryfikacji: Udziat:
Zaliczenie pisemne 100%

Warunki zaliczenia przedmiotu:
Uzyskanie pozytywnej oceny z zaliczenia pisemnego zgodnie z regulaminem studiéw.
Metody prowadzenia zajec:

Cwiczenia laboratoryjne

Metody (sposoby) weryfikacji: Udziat:
Sprawozdanie 1%
Prezentacja 99%

Warunki zaliczenia przedmiotu:

Uzyskanie pozytywnej oceny z prezentacji oraz oddanie i zaliczenie wszystkich
sprawozdanh z ¢wiczen laboratoryjnych ujetych w harmonogramie laboratorium.

Efekt

uczenia Metody (sposoby) weryfikacji

sie dla

grzedmlot Zaliczenie pisemne Sprawozdanie Prezentacja
W1 X

Ul X X

K1 X X

Literatura podstawowa

A WN R

1999

b

5. Literatura

Boruch M., Krél B.: Procesy technologii zywnosci. WPt, £6dz, 1993

Pijanowski E. i in.: Ogdlna technologia zywnosci. WNT. Warszawa 2004

Bijok B., Bijok F. - Surowce i technologia zywnosci cz.1, wydawnictwo: Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne 1999
Bijok B., Bijok F., Dabek A. - Surowce i technologia zywnosci cz.2 wydawnictwo: Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne

Dtuzewska E. Leszczynski K. (red.): Ogdina technologia zywnosci, Wyd. SGGW, Warszawa 2013

6. Hajduk E., Suréwka A., Lesniak E., Wrdblewski R.: Ogdlna technologia zywnosci. Wyd. UR w Krakowie. Krakéw 2010

Literatura uzupetniajaca

1. Praca zb. pod red. M. Mitek i M. Stowinskiego - Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci, Wyd. SGGW, Warszawa

2006

2. CzapskiJ. (red) iin.: Surowce, technologia i dodatki a jakos¢ zywnosci. Wydawnictwo AR w Poznaniu. 1999

3. Czasopisma branzowe: Przemyst Spozywczy, Przemyst Fermentacyjny i Owocowo Warzywny, Chtodnictwo,
Opakowania, Przeglad Zbozowo-Mtynarski

4. Gawecki )., Mossor-Pietraszewska T. (red.): Kompendium wiedzy o zywnosci, zywieniu i zdrowiu. PWN. Warszawa

2008

5. Jarczyk A., Dtuzewska E. (red.) - Wybrane zagadnienia z ogélnej technologii zywnosci
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6. Naktad pracy studenta - bilans godzin i punktéw ECTS

Aktywnos¢ studenta

Zajecia prowadzone

z bezposrednim udziatem
nauczyciela akademickiego
lub innych os6b
prowadzacych zajecia

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Konsultacje
Przygotowanie do zajec
Studiowanie literatury

Praca wtasna studenta
Przygotowanie prezentacji multimedialnej
Przygotowanie do zaliczenia
Przygotowanie sprawozdania

taczny nakiad pracy studenta
Liczba punktéw ECTS

* Godzina (dydaktyczna) oznacza 45 minut

Wygenerowano: 2025-04-07 06:59

Obcigzenie
studenta

Liczba godzin

15

474



