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Podstawy przetwdrstwa zywnosci pochodzenia roslinnego

Kierunek studiow
Analityka produktéw spozywczych

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Chemii

Poziom studiow
studia inzynierskie drugiego stopnia

Forma studiéw
studia stacjonarne

Profil studiow
profil ogélnoakademicki

Koordynator zajec

Prowadzacy zajecia

Sylabus zajec

Informacje podstawowe

Cykl dydaktyczny
2023/24

Kod zajec

02APSS.62K.00921.23

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy

Przedmioty kierunkowe

Piotr Nowicki, Michat Zielifski, Jolanta Kowalska-Ku$

Piotr Nowicki, Michat Zielinski, Jolanta Kowalska-Kus

Okres Forma zajec / liczba godzin / forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 » Wyktad: 15, Zaliczenie z oceng punktéw ECTS

* Laboratorium: 30, Zaliczenie z oceng 3

Cele ksztatcenia dla zajec

Kod Cel
C1 Przekazanie wiedzy na temat wybranych surowcéw i produktéw pochodzenia roslinnego.
C2 Zapoznanie studentéw z podstawowymi technologiami przemystowego przetwdrstwa warzyw oraz owocow.
C3 Zapoznanie studentéw z metodami oceny parametréw fizyko-chemicznych surowcéw i produktédw

spozywczych z wykorzystaniem stosownej aparatury analitycznej.
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Wymagania wstepne

Brak wymagan wstepnych.

Efekty uczenia sie dla zajec

Kod Efekty uczenia sie dla zaje¢ w zakresie

Wiedzy - Student/ka:

w1 zna wiasciwosci, sktad chemiczny oraz przydatnos¢

technologiczng warzyw i owocéw.

w2 zna metody przetwarzania i utrwalania wybranych

produktéw spozywczych.

W3 zna i rozumie techniki analityczne stosowane
w technologii przetwdérstwa warzyw oraz owocow.

w4 zna i rozumie zasade dziatania urzadzen stosowanych
w technologii przetwérstwa warzyw oraz owocow.

Umiejetnosci - Student/ka:

Ul potrafi opisa¢ powszechnie stosowane technologie

przetwdrstwa warzyw i owocow.

u2 potrafi wykonywa¢ podstawowe operacje

technologiczne w celu wytworzenia wybranego

produktu pochodzenia roslinnego.

U3 potrafi zastosowac wybrane metody do analizy
jakosciowej surowcdw i/lub produktdw spozywczych,
potrafi opisa¢ oraz zinterpretowad wyniki wtasnych

badan.

u4 potrafi korzysta¢ ze Zzrédet literaturowych, takze
w jezyku angielskim do interpretacji badan.

us potrafi napisa¢ raporty z wykonywanych ¢wiczen,
analizowa¢ wyniki i wyprowadza¢ wnioski.

Kompetencji spotecznych - Student/ka:

K1 jest gotéw/gotowa nieustannego Sledzenia
najnowszych osiggnie¢ w dziedzinie przetworstwa
spozywczego oraz potrafi uzupetnia¢ nabyta wiedze.

Efekty uczenia sie dla
kierunku

APS_K6_WO01,
APS_K6_W02

APS_K6_WO1,
APS_K6_W10,
APS_K6_W12

APS_K6_W09,
APS_K6_W11,
APS_K6_W14_inz

APS_K6 W14 inz,
APS_K6_W15_inz

APS_K6_U06,
APS_K6_U09,
APS_K6_U15_inz

APS_K6_U01,
APS_K6_U02,
APS_K6_U03

APS_K6_U02,
APS_K6_U07

APS_K6_U04,
APS_K6_U12

APS_K6_U02,
APS_K6_U03,
APS_K6_U04,
APS_K6_U10,
APS_K6_U12

APS_K6_KO1,
APS_K6_KO03

Tresci programowe dla zajec
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Metody weryfikacji
osiagniecia efektéow
uczenia sie dla zajec

Kolokwium pisemne,
Kolokwium ustne, Test

Kolokwium pisemne,
Kolokwium ustne, Test

Kolokwium pisemne,
Kolokwium ustne, Test

Kolokwium pisemne,
Kolokwium ustne, Test

Kolokwium ustne, Raport
Kolokwium pisemne,
Kolokwium ustne, Raport
Kolokwium pisemne,

Kolokwium ustne, Raport

Raport

Raport

Kolokwium pisemne, Test
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Lp. Tresci programowe dla zajec

1. Dziaty przetwdrstwa spozywczego. Podstawowe
kierunki rozwoju przemystu spozywczego. Proces
produkcji w przemysle spozywczym. Wykorzystanie
wody w przetwdrstwie spozywczym. Sktadniki
chemiczne owocéw i warzyw. Przeglad metod
utrwalania przetworéw.

2. Przemyst olejarski - surowce i metody ich
przetwarzania, rafinacja i modyfikacja ttuszczéw
roslinnych, analiza jakoSciowa produktéw.

3. Przemyst ziemniaczany - surowce, produkcja skrobi,
maczki ziemniaczanej, chipséw, frytek, suszu
ziemniaczanego, purée, analiza jakoSciowa surowcow i
wybranych produktéw.

4, Przemyst cukrowniczy - surowce, produkcja cukru,
syropdw cukrowych, analiza jakosciowa produktéw.

5. Przemyst zbozowy - surowce, produkcja maki, kaszy,
ptatkéw owsianych i kukurydzianych, makarondw,
mieszanek paszowych, analiza jako$ciowa surowcéw i
produktéw.

6. Przetwdrstwo warzyw i owocéw - surowce, produkcja
pulp, przecieréw, sokéw, dzeméw, marmolad,
galaretek, kiszonek, marynat, mrozonek, suszéw
owocowych i warzywnych, owocéw kandyzowanych
oraz koncentratéw spozywczych.

Efekty uczenia sie dla
zajec

W1, W2, W3, W4, K1

W1, W2, W3, W4, U1, U2,
U3, U4, U5

W1, W2, W3, W4, U2, U3,
us

W1, W2, W3, W4, U2, U3,
U4, Us

W1, W2, W3, W4

W1, W2, W3, W4, K1

Informacje dodatkowe

Forma zajec Metody i formy prowadzenia zajec
Wyktad

Laboratorium
laboratoryjna, Praca w grupach

Forma zajec Warunki zaliczenia zajec

Wyktad

Wyktad z prezentacjg multimedialng wybranych zagadnien, Dyskusja

uzyskanie pozytywnej oceny z ¢wiczen laboratoryjnych.
Skala ocen z zastosowanym rozktadem procentowym:
* bardzo dobry (bdb; 5,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie

minimum 92%

Formy zajec

Wyktad

Wyktad, Laboratorium

Wyktad, Laboratorium

Wyktad, Laboratorium

Wyktad

Wyktad

Dyskusja, Rozwigzywanie zadan (np.: obliczeniowych, artystycznych, praktycznych), Metoda

Warunkiem umozliwiajagcym przystapienie do egzaminu (pytania otwarte i testowe) jest

* dobry plus (+db; 4,5): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie minimum

84%

* dobry (db; 4,0): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie minimum 76%
* dostateczny plus (+dst; 3,5): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie

minimum 68%

» dostateczny (dst; 3,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektdw uczenia sie

minimum 60%

* niedostateczny (ndst; 2,0): brak osiggniecia przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
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Forma zajec Warunki zaliczenia zajec

Laboratorium Obecnos¢ na wszystkich zajeciach.
Ocena konhcowa jest srednig z ocen uzyskanych z poszczegdlnych ¢éwiczen, przy czym kazde z
¢wiczeh musi by¢ zaliczone na ocene pozytywna. Ocena z kolokwium pisemnego lub ustnego
moze by¢ podwyzszona za poprawne wykonanie ¢wiczenia i opracowanie bezbtednego
protokotu lub obnizona w przypadku istotnych btedéw w protokole.
Skala ocen z zastosowanym rozktadem procentowym:
* bardzo dobry (bdb; 5,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 95%
* dobry plus (+db; 4,5): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie minimum
85%
* dobry (db; 4,0): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie minimum 75%
* dostateczny plus (+dst; 3,5): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 65%
+ dostateczny (dst; 3,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 55%
* niedostateczny (ndst; 2,0): brak osiagniecia przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie

Literatura
Obowiazkowa

1. Diuzewska E., Leszczynski K. "Ogdlna technologia zywnosci" Wydawnictwo SGGW, 2013.

. Lewicki P.P. "Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego" WNT, 2017.

3. Mitek M., Leszczynski K. "Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia roslinnego" Wydawnictwo SGGW,
2014,

4. Jarczyk A., Ptocharski W. "Technologia produktéw owocowo-warzywnych" Wydawnictwo WSEH, 2010.

N

Dodatkowa

1. Sikorski Z.E. "Chemia zywnosci" WNT, Warszawa, 2002.

2. Jarczyk A. "Technologia zywnosci" WSiP, 2008.

3. Aktualne opracowania naukowe dotyczace proceséw wytwarzania produktéw zywnosciowych, publikowane
w czasopismach branzowych, np. Przemyst spozywczy, Journal of Food Engineering, Food and Bioproducts Processing.
Broszury/witryny internetowe firm wytwarzajacych aparature dla przemystu spozywczego.

Naktad pracy studenta i punkty ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Rodzaje zajec studenta . . "
na zrealizowane rodzaje zajec

Wyktad 15
Laboratorium 30
Przygotowanie do zajec 15
Czytanie wskazanej literatury 5
Przygotowanie raportu 5
Przygotowanie do egzaminu 20

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 90
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Liczba punktéw ECTS

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut
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Efekty uczenia sie dla kierunku

Kod

APS_K6_K01

APS_K6 KO3

APS_K6_U01

APS_K6_U02

APS_K6_U03

APS_K6_U04

APS_K6_U06

APS_K6_U07

APS_K6_U09

APS_K6_U10

APS_K6_U12

APS_K6_U15_inz

APS_K6 W01

APS_K6_W02

APS_K6_W09

APS K6 W10

APS_K6_W11

APS_K6 W12

APS_K6_W14_inz

Tresé

Absolwent/ka jest gotéw/gotowa do krytycznej oceny poziomu zdobytej wiedzy i doswiadczenia,
rozumiejgc potrzebe ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kompetencji takze z dziedzin pokrewnych
analizie zywnosci

Absolwent/ka jest gotéw/gotowa do sledzenia i umiejetnego przedstawiania najnowszych osiggnie¢ w
analityce produktéw spozywczych oraz krytycznego analizowania i szacowania ich mozliwosci
aplikacyjnych

Absolwent/ka potrafi planowa¢, konsultowaé, samodzielnie wykona¢ podstawowe doswiadczenia
laboratorium analizy zywnosci z uwzglednieniem zasad BHP

Absolwent/ka potrafi przeprowadzad analize wynikéw prowadzonych doswiadczen i przygotowywac
catosciowy raport dotyczacy prowadzonych projektéw stosujgc specjalistyczng terminologie

Absolwent/ka potrafi wyszukiwa¢, dobierac i wykorzystywac informacje zawarte w polskiej i
zagranicznej literaturze fachowej zebranej w bazach danych w zakresie analizy produktdéw spozywczych

Absolwent/ka potrafi postugiwad sie jezykiem angielskim na poziomie B2+ Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jezykowego w naukach powigzanych z analityka zywnosci

Absolwent/ka potrafi wskazac kierunki dalszego rozwoju i podejmowac kroki w kierunku
samoksztatcenia w zakresie wytwarzania, przetwarzania jak i przechowywania produktéw
zywnosciowych

Absolwent/ka potrafi przeprowadza¢ analize zywnosci w skali laboratoryjnej z uwzglednieniem doboru
warunkoéw oraz wiasciwych technik analitycznych stuzacych jakosciowej i iloSciowej charakterystyce
produktéw koncowych

Absolwent/ka potrafi analizowac i interpretowac schematy proceséw technologicznych wytwarzania i
przetwarzania produktéw spozywczych

Absolwent/ka potrafi dobiera¢ warunki pracy aparatury pomiarowej z zachowaniem zasad BHP pracowni
chemicznej i biologicznej, prawidtowo wykorzystywa¢ dostepne oprogramowanie do opracowania i
graficznego przedstawienia wynikéw prowadzonych pomiaréw

Absolwent/ka potrafi napisa¢ prace badawcza, w ktérej fachowo opisuje i ttumaczy doniesienia
literaturowe odnoszac sie do zagadnien analizy produktéw spozywczych, wtasciwie formutowac problem
naukowy i analizowac rezultaty zaplanowanych i prowadzonych badan

Absolwent/ka potrafi w oparciu o najnowsze doniesienia literaturowe zaproponowad rozwigzania
systemowe lub modyfikacje proceséw z uwzglednieniem odpowiednich metod i aparatury

Absolwent/ka zna i rozumie zagadnienia chemii analitycznej, chemii instrumentalnej, chemii
bioorganicznej oraz technologii chemicznej i biologicznej zywnosci

Absolwent/ka zna i rozumie zasady planowania i realizacji eksperymentdéw laboratoryjnych

Absolwent/ka zna i rozumie techniki laboratoryjne i instrumentalne oraz metody analityczne na
poziomie zaawansowanym wraz z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy w laboratorium
analitycznym

Absolwent/ka zna i rozumie budowe oraz zasade dziatania aparatury stosowanej w laboratorium
zajmujacym sie Zywnoscig

Absolwent/ka zna i rozumie metody analityczne i techniki instrumentalne stuzgce laboratoryjnej analizie
Zywnosci

Absolwent/ka zna i rozumie zaawansowane procesy technologiczne oraz aktualne kierunki rozwoju w
zakresie zagadnien szeroko pojetej technologii zywnosci, zwigzanych zaréwno z jej wytwarzaniem jak i
przetwarzaniem

Absolwent/ka zna i rozumie metody dziatania aparatury wykorzystywanej w laboratorium zajmujacym
sie badaniem produktéw spozywczych
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Kod Tresé

Absolwent/ka zna i rozumie zasady bezpieczenstwa i higieny pracy w laboratorium zajmujacym sie
APS K6 W15 inz | produktami spozywczymi oraz stosowane tam metody planowania i optymalizacji doswiadczen oraz
walidacji procedur i opracowania raportéw kofcowych
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