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Innowacje w technologii żywności pochodzenia zwierzęcego
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiów
Technologia żywności i żywienie człowieka

Specjalność
-

Jednostka organizacyjna
Wydział Biotechnologii i Nauk o Żywności

Poziom studiów
studia drugiego stopnia (magister inżynier)

Forma studiów
stacjonarne

Profil studiów
ogólnoakademicki

Cykl kształcenia
2024/25

Kod przedmiotu
ND000000NTZS.MI1.3177.24

Języki wykładowe
polski

Obligatoryjność
Fakultatywny

Blok zajęciowy
Przedmioty kierunkowe

Dyscypliny
Technologia żywności i żywienia

Przedmiot powiązany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot kształtujący umiejętności praktyczne
Nie

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Łukasz Bobak

Pozostali prowadzący Łukasz Bobak, Andrzej Jarmoluk, Marek Szołtysik, Małgorzata Korzeniowska

Okres
Semestr 1

Forma zaliczenia
Egzamin

Forma prowadzenia i godziny zajęć
Wykład: 40

Liczba
punktów ECTS
2.0

Cele kształcenia dla przedmiotu

C1
Celem kursu jest przekazanie, sprawdzenie oraz utrwalenie najnowszej wiedzy i umiejętności oraz nabycie
kompetencji społecznych z zakresu: aktualnych innowacyjnych technologii stosowanych w zakładach
przetwórstwa surowca pochodzenia zwierzęcego;
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Efekty uczenia się dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia się w zakresie Kierunkowe efekty
uczenia się Metody weryfikacji

Wiedzy – Student zna i rozumie:

W1 Absolwent zna i rozumie w pogłębionym stopniu
operacje jednostkowe procesów technologicznych,
stosowane maszyny i urządzenia oraz trendy
rozwojowe w przetwarzaniu żywności

NT_P7S_WG01 Egzamin pisemny

W2 Absolwent zna i rozumie zasady planowania
eksperymentów z wykorzystaniem zaawansowanych
technik stosowanych w badaniach żywności

NT_P7S_WG02 Egzamin pisemny

Umiejętności – Student potrafi:

U1 Absolwent potrafi komunikować się i dyskutować
na tematy związane ze studiowanym kierunkiem

NT_P7S_UK05 Egzamin pisemny

U2 Absolwent potrafi analizować i oceniać nowe kierunki
w inżynierii przemysłu spożywczego oraz
w rozwiązaniach technologicznych przetwarzania
i utrwalania żywności

NT_P7S_UW03 Egzamin pisemny

Kompetencji społecznych – Student jest gotów do:

K1 Absolwent jest gotów do krytycznej oceny posiadanej
wiedzy i odbieranych treści z zakresu technologii
żywności i żywienia człowieka w rozwiązywaniu
problemów zawodowych

NT_P7S_KK01 Egzamin pisemny

Bilans punktów ECTS

Forma aktywności studenta Średnia liczba godzin* przeznaczonych na zrealizowane
aktywności

Wykład 40

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 10

Konsultacje 10

Łączny nakład pracy studenta Liczba godzin
60

ECTS
2.0

Zajęcia z bezpośrednim udziałem nauczyciela Liczba godzin
40

ECTS
1.5

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Treści programowe

Lp. Treści programowe Formy prowadzenia
zajęć
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Lp. Treści programowe Formy prowadzenia
zajęć

1. • Niekonwencjonalne technologie w zakładach przetwórstwa
• Metody ekstrakcji: ekstrakcja w warunkach nadkrytycznych SFE; Ekstrakcja w
warunkach nadkrytycznych z przeciwrozpuszczalnikiem SAS 
• Metody utrwalania: poulsacyjne pole elektryczne PEF; ogrzewanie omowe OH;
radiacja

Wykład

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wykład

Aktywności Metody zaliczenia Udział procentowy w ocenie łącznej przedmiotu

Wykład Egzamin pisemny 100%

Wymagania wstępne

Inżynieria procesowa i aparatura przemysłu spożywczego
Ogólna technologia żywności
Technologia drobiu i jaj 
Technologia mięsa 

Literatura
Obowiązkowa

Food Safety Engineering1.
Nutraceutical and functional food processing technology2.
Food Processing Technology: Principles and Practice3.

Dodatkowa

Przemysł Spożywczy1.
Trends in Food Science and Technology,2.
Innovative Food Science and Emerging Technologies3.
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Kierunkowe efekty uczenia się

Kod Treść

NT_P7S_KK01 Absolwent jest gotów do krytycznej oceny odbieranych treści z zakresu technologii żywności i żywienia
człowieka oraz zasięgania opinii ekspertów w rozwiązywaniu problemów zawodowych.

NT_P7S_UK05 Absolwent potrafi komunikować się z różnymi podmiotami w formie werbalnej i pisemnej oraz inicjować
dyskusję na tematy związane ze studiowanym kierunkiem.

NT_P7S_UW03
Absolwent potrafi krytycznie oceniać stosowane rozwiązania techniczne i technologiczne w przetwarzaniu
i utrwalaniu żywności, opracowywać nowe technologie, dobierać i modyfikować typowe działania
zmierzające do podniesienia jakości i bezpieczeństwa żywności.

NT_P7S_WG01 Absolwent zna i rozumie w stopniu pogłębionym nowoczesne techniki i technologie stosowane w produkcji
i analizie żywności w aspekcie oceny jakości i bezpieczeństwa produktów żywnościowych.

NT_P7S_WG02
Absolwent zna i rozumie w pogłębionym stopniu innowacje i trendy rozwojowe w technologiach
przetwarzania żywności, wpływające na jakość produktu finalnego, aspekty ekonomiczne oraz
środowiskowe.


