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Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2023/24

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTZS.MI1.3182.23

Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow

Obligatoryjnos¢

studia drugiego stopnia (magister inzynier) Obowigzkowy

Forma studiéw
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Dyscypliny
Technologia zywnosci i zywienia

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Anna Sokét-tetowska

Anna Sokét-tetowska, Anna Michalska, Alicja Kucharska, Aneta Wojdyto, Paulina
Nowicka, Joanna Kolniak-Ostek, Artur Gryszkin, Joanna Miedzianka

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
5.0
Forma prowadzenia i godziny zajec¢
Cwiczenia laboratoryjne: 90
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Celem przedmiotu jest nabycie przez studenta umiejetnosci metodycznych i analitycznych z zakresu technologii

C1 produktéw pochodzenia roslinnego. Zajecia praktyczne obejmuja zagadnienia dotyczgce analityki i technologii

owocow, warzyw, surowcdw ttuszczowych, nutraceutykdéw roslinnych, produktéw ziemniaczanych.

Wygenerowano: 2026-02-11 01:35

1/5



Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

w1 zasady planowania doswiadczen z wykorzystaniem
nowoczesnych technik i metod analitycznych

w2 przemiany fizyko-chemiczne i biochemiczne
zachodzace podczas przetwarzania i utrwalania
zywnosci pochodzenia roslinnego

W3 nowoczesne metody fizykochemicznej analizy
zywnosci pochodzenia roslinnego

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul wykonywaé nowoczesne ilosciowe i jakosciowe analizy
zywnosci pochodzenia roslinnego

u2 wspdtdziatad i pracowad w grupie, kierowac zespotem
ludzkim i by¢ swiadomym odpowiedzialnosci
za wspdlne realizowane dziatania

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 ponoszenia odpowiedzialnosci za planowanie
i prowadzenie prac eksperymentalnych oraz stan
srodowiska

K2 odpowiedzialnosci za dziatania realizowane w grupie

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji

NT_P7S_WG04 Zaliczenie pisemne,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

NT_P7S_WGO01 Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

NT_P7S_WGO05 Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczeh

NT_P7S_UWO02 Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

NT_P7S_UOO07 Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

NT_P7S_KOO03 Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

NT_P7S_KR04 Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do ¢wiczen
Przygotowanie raportu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Wygenerowano: 2026-02-11 01:35

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

90
10
15
15
Liczba godzin ECTS
130 5.0
Liczba godzin ECTS
90 3.0
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Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze praktycznym

Liczba godzin
105

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

1. Metody analityczne stosowane w oznaczeniu sktadu chemicznego i wlasciwosci
fizycznych surowcdw roslinnych i/lub nutraceutycznych

2. Ocena jakosci przetworéw owocowych i warzywnych metodami
organoleptycznymi oraz statystyczna ocena i interpretacja wynikéw.

3. Izolacja i frakcjonowanie skfadnikéw aktywnych surowcach roslinnych i/ lub
nutraceutycznych oraz metody oznaczania aktywnosci przeciwutleniajacej w
produktach owocowych, warzywnych i /lub nutraceutycznych.

4. HPLC/ LC-MS w analizie surowcéw i produktéw roslinnych i/lub
nutraceutycznych. Metody oznaczania cukréw i kwaséw w surowcach roslinnych
i/lub nutraceutycznych

5. Zagospodarowanie odpadéw przemystu owocowo-warzywnego. Metody
ekstrakcji sktadnikdw aktywnych z surowcédw roslinnych i/ lub nutraceutycznych.
Obiektywne metody oceny barwy i réznicy barwy w surowcach i produktach
owocowych i warzywnych.

6. Technologia produkcji suszy owocowych i warzywnych.

7. Klarowanie win i sokéw. Wykrywanie przyczyn niestabilnosci klarownosci i
zmetnien. Poznanie sposobdw klarowania i doboru Srodkéw klarujacych.

8. Ekstruzja skrobi i produktéw weglowodanowych. Analiza jako$ci wyrobdéw
gotowych

9. Okreslanie zawartosci skrobi opornej (RS) w produktach skrobiowych

10. Okreslanie ziarnistosci (laserowy analizator wielkosci czastek LSA) i
sporzadzanie charakterystyki kleikowania skrobi (wiskograf Brabendera)

11. Okreslanie temperatur przemian fazowych skrobi (kalorymetr réznicowy DSC)
oraz whasciwosci reologicznych sporzadzonych kleikéw skrobiowych (wiskograf
oscylacyjno-rotacyjny Haake)

12. Analiza jakosci ziemniaka jako produktu konsumpcyjnego i surowca w
przemysle spozywczym. Charakterystyka surowcéw ttuszczowych

13. Badanie wptywu czynnikéw surowcowych i technologicznych na jakos¢
smazonych produktéw ziemniaczanych.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, ¢wiczenia

Aktywnosci

Metody zaliczenia

Cwiczenia laboratoryjne | Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, Aktywno$¢ na

zajeciach, Wykonanie ¢wiczen

Wymagania wstepne

Chemia zywnosci, technologia zywnosci
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ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

100%

3/5



Literatura

Obowiazkowa

1. Oszmianski, Jan. Technologia | Analiza Produktéw Z Owocéw | Warzyw : Wybrane Zagadnienia. Wroctaw:

Wydawnictwo Akademii Rolniczej, 2002. Print. Skrypty Akademii Rolniczej We Wroctawiu Nr 474,
2. Instrukcje do ¢wiczen

Dodatkowa

1. S. Suzanne Nielsen. Food Analysis. Springer International, 2017.
2. Nielsen. Food Analysis Laboratory Manual. Springer International, 2017.
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Kierunkowe efekty uczenia sie

Kod Tresé

Absolwent jest gotéw do ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej za prowadzenie prac
NT_P7S KOO03 o P ) .
- 7= eksperymentalnych, produkcje zywnosci oraz stan srodowiska

Absolwent jest gotéw do i ksztattowania zasad etyki zawodowej oraz podejmowania dziatan na rzecz
NT _P7S_KR04 ; . : . X . .
- 7= respektowania tych zasad, a takze kreowania trendow w zawodzie technologa zywnosci

Absolwent potrafi wspétdziata¢ i pracowac w grupie, kierowac zespotem ludzkim i by¢ swiadomym
NT_P7S UOO07 S L o . \ :
- - odpowiedzialnosci za wspdlnie realizowane dziatania

Absolwent potrafi stosowaé nowoczesne ilosciowe i jakoSciowe metody analizy zywnosci, interpretowad
NT P7S_UWO02 X : . P . TR
- 7= zmiany zachodzace w surowcach i produktach zywnosciowych w aspekcie ksztattowania ich jakosci

Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu budowe i dziatanie biologicznie aktywnych sktadnikéw
NT P7S WGO1 | . ) . : . PR
- 7= Zywnosci i nutraceutykow oraz wptyw proceséw technologicznych na ich wtasciwosci

Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu zasady planowania i optymalizacji eksperymentéw z
NT_P7S_WGO04 | wykorzystaniem zaawansowanych technik, w tym metod statystycznych i technologii informatycznych
oraz opracowywania wynikéw badah naukowych

NT P7S WGO5 Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu nowoczesne metody fizykochemicznej, mikrobiologicznej
- 0= i sensorycznej oceny jakosci zywnosci
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