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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu Wspoatczesne trendy w inzynierii przemystu spozywczego

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki Kolegium Nauk Przyrodniczych
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Instytut Nauk Rolniczych, Ochrony i Ksztattowania Srodowiska,
Katedra Bioenergetyki, Analizy Zywnosci | Mikrobiologii,

Nazwa jednostki
realizujgcej przedmiot

Zaktad Agroekologii
Kierunek studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Poziom studiow [l stopnia
Profil ogolnoakademicki
Forma studiow niestacjonarne
Rok i semestr studiow rok I, semestr 1
Rodzaj przedmiotu kierunkowy
Jezyk wyktadowy j. polski
Koordynator prof. dr hab. inz. Czestaw Puchalski

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej / 0sob
prowadzacych

prof. dr hab. inz. Czestaw Puchalski
dr hab. Maciej Bilek

* - zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktéw ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
- Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. ZP Prakt. (jakie?) ECTS
1 6 18 4

1.2. Sposab realizacji zajed
zajecia w formie tradycyjnej
[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)
EGZAMIN

2.WYMAGANIA WSTEPNE
Przedmioty: Fizyka, Maszynoznawstwo przemystu spozywczego, Inzynieria procesowa,




Projektowanie technologiczne, Technologia: weglowodanow, mleczarska, drobiu, miesa,
zboz; Przetwdrstwo owocow i warzyw - studia | stopnia

3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE , TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

Zaprezentowanie studentom mozliwosci wykorzystania nowych rozwigzan
w inzynierii przemystu spozywczego, umozliwiajgcych otrzymywanie zywnosci
C1 o odpowiednio zwiekszonej trwatosci i jednoczesnie o poprawionej jakosci
i korzystniejszych walorach prozdrowotnych.

Zapoznanie studentow z zasada dziatania i rozwigzaniami konstrukcyjnymi urzadzen
Co stosowanych w nowoczesnych technologiach przetwarzania, utrwalania i pakowania
Zywnosci.

Zapoznanie studentow z zasada dziatania i rozwigzaniami konstrukcyjnymi urzadzen
C3 stosowanych w nowoczesnych technologiach utrzymania higieny w przemysle
spozywczym i do zagospodarowania i neutralizacji odpaddw.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (ef.ekt. Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu Odn|e15|en|e do
uczenia sie) Student efektow
kierunkowych
EK_o1 zna mozliwosci  wykorzystania nowych  rozwigzan
w inzynierii przemystu spozywczego umozliwiajgcych
otrzymywanie  zywnosci o  zwiekszonej  trwatosci, K_Wo7
o poprawionej jakosci i o korzystniejszych walorach
prozdrowotnych.
EK_o2 potrafi dokonywac wielostronnej i wieloaspektowej analizy
rozwigzan konstrukcyjnych K_Uo4
EK_o3 potrafi wspotdziata¢ i pracowac w grupie w celu
rozwigzywania problemow technologicznych analitycznych K Koi
i technicznych. -

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Automatyzacja i robotyzacja w przemysle spozywczym

Inzynieria procesow biotechnologicznych.

Nanotechnologia w technologii zywnosci.

Wykorzystanie nowych technologii informatycznych w inzynierii produkgji.

Wykorzystanie odnawialnych zrddet energii. Wspotczesne trendy w wyttaczaniu ekstruzji
formowaniu.




A. Problematyka ¢wiczen audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajec
praktycznych

Tresci merytoryczne
Miejsce nowych technologii przemystu spozywczego w asortymencie produktéw i kampaniach
marketingowych firm branzy spozywczej. Odbior nowych technologii przemystu spozywczego
przez konsumentow.

Mozliwosci wydtuzania trwatosci z jednoczesng poprawg witasciwosci organoleptycznych
i zdrowotnych na przyktadzie wykorzystania nowych technologii przemystu spozywczego
w przetworstwie soku brzozowego

Tradycyjne  (zastosowanie metod chemicznych), a nowoczesne (mikrofiltracja,
promieniowanie ultrafioletowe, ultradzwieki) metody wydtuzania trwatosci zywnosci

Nowe technologie w przetwarzaniu zywnosci —odwrocona osmoza

Nowe technologie w opakowalnictwie zywnosci

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad z prezentacjg multimedialng

Cwiczenia z wykorzystaniem nowoczesnej aparatury badawczej, praca w laboratorium
w grupach, analiza i interpretacja artykutdw naukowych, analiza i interpretacja wynikow,
dyskusja, zadania symulacyjne, analiza przypadkow, indywidualne konsultacje.

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
Ek_o1 Kolokwium, prezentacja, egzamin W, cw
Ek_o2 Kolokwium, prezentacja, egzamin W, cw
Ek_o3 Obserwacja ciggta podczas pracy w

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktad: egzamin pisemny.
Cwiczenia: zaliczenie z oceng na podstawie ocen z kolokwium i przygotowanej prezentacji.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdw uczenia sie.
O ocenie pozytywnej ze sprawdzianow i egzaminu decyduje liczba uzyskanych punktow




(>50% maksymalnej liczby punktow): dst >50%, dst plus >60%, db >70%,db plus >80%, bdb >
90%.

5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

L Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L
aktywnosci
Godziny kontaktowe wynikajace 24/0,96
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego 6/0,24
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna 70/2,8
studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)
SUMA GODZIN 100
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 4
* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy

studenta.

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy -

zasady i formy odbywania praktyk -
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