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1. Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia (nabor)
2025/26

Kod przedmiotu
02TCZS.DM1.3394.25

runkiem studiow

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Brak wymagan.

Brak przedmiotéw wprowadzajgcych.

Btazej Btaszak, Joanna Szulc

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Wyktad: 15
Cwiczenia laboratoryjne: 15
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Odniesienie
Kod Opis efektow uczenia sie do kierunkowych
efektow uczenia sie

Wiedza:

W1 W pogtebionym stopniu zna i rozumie metodologie TCZ_02_K W01
badawcza, a takze wybrane zagadnienia z zakresu
chemii oraz technologii zywnosci i zywienia, w tym
zjawiska zachodzace m.in. podczas wytwarzania,
przetwarzania i przechowywania materiatéw
i zywnosci, oraz dotyczace tych zjawisk metody
kontroli i analizy, konieczne do prowadzenia
monitoringu produkcyjnego.

W2 Ma uporzadkowang i podbudowang teoretycznie TCZ_ 02 K W03
wiedze obejmujaca kluczowe zaawansowane
zagadnienia z zakresu chemii i technologii zywnosci
i zywienia dotyczgca specjalistycznych metod
w analizie zywnosci.

Umiejetnosci:

Ul Potrafi wykorzystywac posiadang wiedze TCZ_02 K U0l
do formutowania i rozwigzywania ztozonych
i nietypowych probleméw z zakresu studiowanego
kierunku, szczegdlnie podczas planowania
eksperymentdw i uktadéw doswiadczalnych dobierajac
oraz stosujgc wtasciwe metody i narzedzia, w tym
do badan wtasciwosci fizyko-chemicznych i jakosci
zZywnosci, z wykorzystaniem metod analitycznych.

u2 Potrafi analizowa¢ dane i wycigga¢ wnioski naukowe TCZ_02_K U04
w zwigzane z kontrolg i nadzorem proceséw
produkcyjnych w chemii i technologii zywnosci
i zywienia cztowieka.

u3 Potrafi pracowac w grupie i zespole przyjmujac w nim | TCZ_02_K U06
rézne role.

Kompetencje spoteczne:

K1 Jest gotéw do krytycznej oceny posiadanej wiedzy TCZ_02_K K01
i odbieranych tresci, uznawania znaczenia wiedzy
W rozwigzywaniu probleméw zawodowych oraz
zasiegania opinii ekspertéw w przypadku trudnosci
z samodzielnym rozwigzaniem problemu.

3. Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Formy zajec
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Lp Tresci programowe Formy zajec Efekty uczenia sie dla
’ przedmiotu

1. Procesy producyjne - wprowadzenie, przyktady. Wyktad W1, W2

Zréwnowazony fafncuch dostaw i produkgji, cele,

przyktady. Kontrolowanie proceséw produkcyjnych.

Wybrane metody kontroli i analizy w procesach i

tahcuchach dostaw. Metody analizy mikrobiologiczne;j:

oméwienie metod klasycznych vs. szybkie metody

diagnostyczne, zasady dziatania techniki PCR, metody

immunologiczne ELISA. Biosensory. Analiza NIR.

Zapewnianie jakosci i bezpieczenstwa jako element

strategiczny w tahcuchu produkcyjnym. Potrzeba

$ledzenia - aspekty prawne. ldentyfikowalnos¢ w

tafcuchu produkcyjnym i dostaw.

2. Planuje sie przeprowadzenie wybranych elementéw Cwiczenia laboratoryjne | W1, U1, U2, U3, K1
procesu produkcyjnego w skali laboratoryjnej
zadanego produktu spozywczego, obejmujgcego etapy
od oceny jakosci surowca do otrzymania
potproduktu/wyrobu gotowego, w tym dobér
parametréw technologicznych oraz cech jakosciowych
surowca/poétproduktu/produktu do kontrolowania w
procesie produkcyjnym (elementy monitoringu
produkgcji) (np. mleko w proszku - otrzymanie mleka w
proszku ze wstepnym zageszczeniem surowca oraz
okresleniem wptywu stopnia zageszczenia na
wydajnos¢ produkcji; sktad podstawowy, wielkos¢
czastek, zdolnos¢ do roztworzenia i stabilnos¢ po
roztworzeniu),

Proponowane procesy produkcyjne do realizacji przez
studentéw m.in. proces produkcyjny mleka w proszku,
jogurtu, soku, koncentratu owocowego i/lub
warzywnego, konserwy warzywnej, itp.

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

Forma zajed

Metody prowadzenia zajec:

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

Warunki zaliczenia przedmiotu:

Warunkiem zaliczenia jest uzyskanie pozytywnej oceny z zaliczenia pisemnego.
Kryterium oceniania zgodnie z Regulaminem Studidéw.
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Metody prowadzenia zajec:

Cwiczenia laboratoryjne

Metody (sposoby) weryfikacji: Udziat:
. Referat 999,
Cwiczenia laboratoryjne :

Sprawozdanie 1%

Warunki zaliczenia przedmiotu:

Warunkiem zaliczenia jest uzyskanie pozytywnej oceny ze ztozonego jednego
referatu oraz ztozenie i zaliczenie wszystkich sprawozdan. Ocena kohcowa stanowi
ocene z referatu. Kryterium oceniania zgodnie z Regulaminem Studiéw.

Ez(zlétnia Metody (sposoby) weryfikacji

sie dla

Srzedmiot Zaliczenie pisemne Sprawozdanie Referat
wil X X
w2 X X
ul X X
u2 X X
u3 X X
K1 X X

5. Literatura
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6. Naktad pracy studenta - bilans godzin i punktéw ECTS
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Aktywno$¢ studenta

Zajecia prowadzone

z bezposrednim udziatem
nauczyciela akademickiego
lub innych oséb
prowadzacych zajecia

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Przygotowanie referatu
Praca wtasna studenta

Studiowanie literatury

Przygotowanie sprawozdania

Przygotowanie do zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta
Liczba punktéw ECTS

* Godzina (dydaktyczna) oznacza 45 minut
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Obcigzenie
studenta

Liczba godzin

15

15
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