Karta przedmiotu - Inzynieria jakosci produktow zywnosciowych |
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Rama
Kwalifikacji

Kierunek: Inzynieria jakosci produktu

|. Znajomos¢ podstawowych informacji z zakresu jakosci, jakosci produktu, jej determinant i przemian w czasie.

Wymagania wstepne

2. Znajomosc podstawowych metod analitycznych.

Nazwa przedmiotu

Jezyk prowadzenia
przedmiotu

Kod/Specjalnos¢

Kategoria przedmiotu
Profil studiow
Poziom PRK

Rok studiow/semestr

Forma zajeé/liczba
godzin

InZynieria jakosci produktéw zywnosciowych |

polski

ZJ-IJ-XX-X1-24/25Z-INZJKO  Brak

kierunkowe lub ogdlne
Ogodlnoakademicki

Poziom 6 - |. stopien (studia inzynierskie)

2/3
stacjonarne: Wyktad: 30 Laboratorium: 60
niestacjonarne: Wykiad: 18 Laboratorium: 36
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Dyscypliny/punkty

e Nauki o zarzadzaniu i jakosci: 4
Nauki fizyczne: 0
Informatyka: 0
Ekonomia i finanse: 0
Nauki chemiczne: 0
Jezykoznawstwo: 0
Inzynieria materiatowa: 0
Inne dyscypliny: 0
Nauki o kulturze i religii: 0
Historia: 0
Filozofia: 0
Technologia zywnosci i Zywienia: 6
Nauki prawne: 0
Nauki o sztuce: 0
Inzynieria mechaniczna: 0
Nauki biologiczne: 0
Matematyka: 0
Razem 10

Wyldadowca Misniakiewicz Matgorzata, dr inz. (Katedra Jakosci Produktéw Zywnosciowych)

odpowiedzialny za

przedmiot

Cele przedmiotu Kod

Cl

c2

S

Cc4

€5

Opis
Pozyskanie wiedzy ogolnej z obszaru inzynierii jakosci zywnosci pochodzenia roslinnego.

Zapoznanie z terminologia uzywana w ramach inzynierii jakosci zywnosci oraz podstawowa
wiedza dotyczaca determinant jakosci Zywnosci i mozliwosci jej ksztattowania i stosowanych
w tym zakresie metod badawczych, a takze trendéw w zakresie rozwoju produktow

Zywnosciowych

Pozyskanie umiejetnosci wykonania prostych zadan badawczych i ekspertyz pod kierunkiem
prowadzacego, oznaczania i analizy podstawowych determinant jakosci Zzywnosci pochodzenia

roslinnego.

Nabycie swiadomosci istotnosci pracy zespotowej oraz statej aktualizacji i krytycznej analizy

posiadanej wiedzy i umiejetnosci.

Rozwoj umiejetnosci analitycznego myslenia i wnioskowania.



Realizowane efekty Kod

uczenia si¢
El

E2

E3

E4

E5

E6

Sposoby weryfikacji
efektow uczenia sie

Kat.

Opis

Student zna i rozumie podstawowe zagadnienia z
zakresu inzynierii jakosci produktow zywnosciowych

pochodzenia roslinnego.

Student zna i rozumie metodyke badan w zakresie
analizy i ksztattowania jakosci produktow
Zywnosciowych pochodzenia roslinnego.

Student potrafi planowa¢ i wykonywac badania
analityczne, pozyskiwac niezbedne dane na temat
badanych produktow zywnosciowych, myslec
syntetycznie, wyciaga¢ na podstawie
przeprowadzonych analiz odpowiednie wnioski i

prezentowac wyniki badan laboratoryjnych.

Student potrafi planowac i realizowac proces uczenia
sie oraz prace wilasng i zespotowa zgodnie z
zasadami BHP.

Student jest gotéw do realizacji pod nadzorem
prowadzacego zadan laboratoryjnych zwiazanych z
ksztattowaniem, analiza i oceng jakosci produktow

zywnosciowych pochodzenia roslinnego.

Student jest gotow do krytycznej analizy posiadanej
wiedzy w zakresie inzynierii jakosci Zywnosci
pochodzenia roslinnego oraz do myslenia i dziatania

w tym zakresie w sposéb tworczy.

laboratoryjnych, Test wyboru.

Kierunkowe efekty uczenia sig

ZJ-ST1-IJ-W02-24/25Z
ZJ-ST1-IJ-W01-24/25Z

ZJ-ST1-IJ-W03-24/25Z
ZJ-ST1-IJ-W04-24/25Z
ZJ-ST1-IJ-W05-24/25Z

ZJ-ST1-IJ-U03-24/25Z

ZJ-ST1-1J-U07-24/25Z
ZJ-ST1-IJ-U08-24/25Z

ZJ-ST1-IJ-K02-24/25Z
ZJ-ST1-IJ-K06-24/25Z
ZJ-ST1-IJ-K07-24/25Z

ZJ-ST1-IJ-K03-24/25Z
ZJ-ST1-IJ-K07-24/25Z

Egzamin pisemny, Egzamin testowy, Srednia wazona albo arytmetyczna ocen czastkowych, Aktywnosé
na zajeciach, Cwiczenie praktyczne, Kolokwium, Odpowiedz ustna, Sprawozdanie z ¢wiczen
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Tresci przedmiotu

Wyktad
Kod Opis
Wl

W2

W3

w4

W5

W6

W7

W8

W9

W10

Inzyniera jakosci zywnosci - przedmiot, zakres i znaczenie zagadnienia w
analizie i ksztattowaniu jakosci produktow spozywczych. Jakosc¢ zywnosci i jej
determinanty; podstawowe pojecia i wybrane metody inzynierii jakosci

produktéw spozywczych.

Inzynieria jakosci zboz i przetworow zbozowych - surowcowe, technologiczne,

przechowalnicze i handlowe aspekty jakosci.

Inzynieria jakosci roslin skrobiodajnych (zwfaszcza ziemniakow) i przetworow
ziemniaczanych - surowcowe, technologiczne, przechowalnicze i handlowe
aspekty jakosci.

Inzynieria jakosci jadalnych ttluszczow roslinnych - surowcowe, technologiczne,
przechowalnicze i handlowe aspekty jakosci.

Inzynieria jakosci kawy, herbaty, kakao - surowcowe, technologiczne,

przechowalnicze i handlowe aspekty jakosci.

Cukier i substancje stodzace - podziat i charakterystyka, ich rola w ksztattowaniu
jakosci produktéw zywnosciowych. Inzynieria jakosci produktow przemystu
cukierniczego

Owoce i warzywa - podziat, klasyfikacja, determinanty jakosci i ich przemiany w
czasie

Napoje bezalkoholowe. Woda i jej rola w zywieniu cztowieka i w ksztattowaniu
jakosci zywnosci. Soki, napoje, nektary - determinanty jakosci i ich przemiany w
czasie - mozliwos¢ optymalizacji poziomu jakosci produktow. Surowcowe,
technologiczne, przechowalnicze i handlowe aspekty jakosci napojow
bezalkoholowych.

Przetwory owocowo - warzywne. Klasyfikacja, metody utrwalania; surowcowe,
technologiczne, przechowalnicze i handlowe aspekty jakosci.

Piwo, wino, produkty przemystu spirytusowego - surowcowe, technologiczne,

przechowalnicze i handlowe aspekty jakosci.

Laboratorium

Kod

Ll

L2

L3

L4

L5

Opis

Zakres merytoryczny i warunki realizacji zaje¢ laboratoryjnych i uzyskiwania
zaliczen laboratoriéw z zakresu Inzynierii jakosci Zywnosci |. Zasady i przepisy
BHP obowiazujace w laboratorium Katedry Jakosci Produktéw Zywnosciowych.
Identyfikacja i analiza determinant jakosci wybranych produktow
Zywnosciowych - zakres i znaczenie inzynierii jakosci Zzywnosci w ksztattowaniu
jakosci produktu.

Analiza poréwnawcza determinant jakosci zboz

Analiza poréwnawcza determinant jakosci maki |
Analiza poréwnawcza determinant jakosci maki Il

Analiza porownawcza determinant jakosci makaronu/kasz/ptatkow zbozowych

S
(30)

(€0)

N
(18)

(36)



Metody i formy Analiza przypadku, Cwiczenia laboratoryjne, Dyskusja, Nauczanie problemowe, Praca w grupach,

prowadzenia zajec Prezentacja, Wyktad audytoryjny.

Nak’tad prac.y studenta lliczba godzn

(liczba godzin Rodzaj aktywnosci

kontaktowych, pracy stacjonarne  niestacjonarne

on-line i pracy } o

samodzielnej) Udziat w zajeciach dydaktycznych 90 54

UWAGA: Doktadne Udziat w konsultacjach 0 0

rozpisanie pracy Udziat w kolokwiach/egzaminie 2 2

wilasnej studenta

o Praca wiasna studenta 158 194

znajduje sie na

koncu karty E-learning 0 0
Inne (kontaktowe) 0 0
Inne (bezkontaktowe) 0 0
Suma godzin 250 250

Liczba punktow ECTS 10 10



Macierz realizacji Efekt

przedmiotu EER

sie

El

E2

E3

E4

Qdhniesienie do efektow
kierunkowych

ZJ-ST1-IJ-W02-24/25Z
ZJ-ST1-IJ-W01-24/25Z

ZJ-ST1-IJ-W03-24/25Z
ZJ-ST1-IJ-W04-24/25Z
ZJ-ST1-IJ-W05-24/25Z

ZJ-ST1-IJ-U03-24/25Z

ZJ-ST1-IJ-U07-24/25Z
ZJ-ST1-IJ-U08-24/25Z

Cele

przedmiotu

c2 c1

c2 c3

€3 €5

C2 c4

Tresci

przedmiotu

w1l
W3
W5

W8
W10

Ll
L3
L5
L7
L15
L9
L1o0
L1l
L12
L13

L14
L15

Ll
Wé
L4
L6
L15
L9
L10
Ll1
Ll12
L13

L14
L15

Ll
W7
L4
L6
L15
L9

L10

W2
w4
W7

W9

L2

L4

L6

L2
L3
L5

L7

L2
L3

L5

Metody/narzedzia
dydaktyczne

N1 N3 N4

N7 N17

N3 N4 N5

N13 N17

N1 N3 N4

N5 N13
N17

N1 N3 N4

N5 N13
N17

Sposoby
weryfikacji
efektu

F8

Fl1

P2 P3
P4

Fl1 F3

F10
P4

Fl1 F3
F8 F9
F10

P3 P4

Fl1 F3
F8 F9
F10
Fl1

P3 P4



Literatura podstawowa

Literatura

uzupetniajaca

Forma i warunki

zaliczenia przedmiotu

Osoby prowadzace
przedmiot

Lp.

Opis pozycji

Kardas M., Grajek M., Grochowska-Niedworok E., Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci, Slaski
Uniwersytet Medyczny, 2018.

Podstawy analizy i oceny jakos$ci zywnosci, pod red. Teresy Fortuny, PTTZ, Krakéw, 2018.

Swiderski F. (red.): Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami technologii, Wyd.
SGGW, Warszawa 2010.

Opis pozyciji

Flaczyk E., Gérecka D., Korczak J. (red.): Towaroznawstwo zywnosci pochodzenia roslinnego,
Wyd. UP w Poznaniu, Poznan 201 I.

Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci: analizy, trendy, wyzwania, pod red. Mafgorzaty
Misniakiewicz i Michata Halagardy, Polskie Towarzystwo Towaroznawcze, Krakow, 2017.

Misniakiewicz M., Consumers' Expectations and Behavior Towards Confectionery Products :
Polish Market Case Study, W: Proceedings of 18th International Joint Conference Central and
Eastern Europe in the Changing Business Environment / ed. by Iveta Cerna. - Prague:
Oeconomica Publishing House, University of Economics, 2018.

Misniakiewicz M., Halagarda M. (red.): Jakosc¢ i bezpieczenstwo zywnosci - analizy, trendy,
wyzwania, Wyd. Polskie Towarzystwo Towaroznawcze, Krakow 2017.

Sangeeta Prakash, Bhesh R. Bhandari, Claire Gaiani, Engineering Plant-Based Food Systems,
Elsevier Science, 2022.

Sposob obliczania sredniej z ocen biezacych (zgodnie z §28 pkt. 4 Regulaminu studiow)

srednia arytmetyczna z pozytywnych ocen z zaliczenia poszczegdlnych tematéw realizowanych w

ramach laboratoriéw + zaliczenie sprawozdan z laboratoriéw + aktywnos$¢ studenta na zajeciach

Sposéb obliczania oceny koncowej (zgodnie z §28 pkt. 5 Regulaminu studiow)

srednia wazona (40% ocena z laboratoriéw + 60% ocena z egzaminu kohcowego)

Dodatkowe informacje o sposobie obliczania oceny koncowej lub egzaminie

zaréwno ocena z laboratoriow, jak i wykiadéw musi by¢ pozytywna

Lp.

Nauczyciel

Misniakiewicz Matgorzata, dr inz. (Katedra Jakosci Produktow Zywnosciowych)
Halagarda Michat, dr hab. inz. (Katedra Jakosci Produktéw Zywnosciowych)
Suwata Grzegorz, dr inz. (Katedra Jakosci Produktéw Zywnosciowych)
Pyrzyniska Ewa, dr inz. (Katedra Jakosci Produktéw Zywnosciowych)

Ptasinska Joanna, dr inz. (Katedra Jakosci Produktéw Zywnosciowych)
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Informacje dodatkowe

Status karty: ZAAKCEPTOWANY przez: Misniakiewicz Mafgorzata, dr inz.

Polska Rama Kwalifikacji

Zajecia z planu studiow 90 54
Analiza zrodet (literatury, badan, sprawozdan, 10 10
aktéw normatywnych, orzecznictwa,

dokumentow programowych itp.)

Analiza problemu, wymagan, przestanek itp. 15 15
Przygotowanie i analiza danych 30 30
Przeprowadzenie badan (literaturowych, 9 I
empirycznych)

Przygotowanie prac pisemnych (ekspertyza, 35 35
projekt, esej, raport, referat itp.)

Przygotowanie do zajec (w tym z 35 59
wykorzystaniem platformy Moodle)

Przygotowanie do egzaminu / zaliczenia 20 30
Egzamin I I
Suma godzin 250 250
Liczba punktow ECTS 10 10
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