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KARTA PRZEDMIOTU

obowiazuje studentéw rozpoczynajacych studia w roku akademickim 2013/2014

Wydziat Inzynierii i Technologii Chemiczne;j

Kierunek studiéw: Biotechnologia Profil: Ogolnoakademicki
Forma sudiéw: stacjonarne Kod kierunku: B
Stopien studiéw: |

Specjalnosci: Biotechnologia Przemystowa i w Ochronie Srodowiska

1 INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

NAZWA PRZEDMIOTU SB-1_38c Techniki konserwacji zywnoéci

NAZWA PRZEDMIOTU
W JEZYKU ANGIELSKIM

KOD PRZEDMIOTU WITCh B oIS D1 13/14
KATEGORIA PRZEDMIOTU Przedmioty specjalno$ciowe
LiczBA pUNKTOW ECTS 1.00

SEMESTRY 6

2 RoODZzZAJ ZAJEC, LICZBA GODZIN W PLANIE STUDIOW

LABORATORIUM
SEMESTR WYKLADY CWICZENIA LABORATORIUM| KOMPUTERO- PROJEKT SEMINARIUM
WE
6 0 0 0 0 0 15

3 CELE PRZEDMIOTU

Cel 1 Seminarium ma na celu zapoznanie stuchaczy z tradycyjnymi oraz nowoczesnymi metodami utrwalania
produktéw spozywczych.

Cel 2 Zapoznanie studentéw z tradycyjnymi chemicznymi §rodkami konserwujacymi oraz srodkami stosowanymi
obecnie w przemysle spozywcezym (E200-E299), z uwzglednieniem zwiazkow wycofanych obecnie z uzycia ze
wzgledu na wlasciwosci rakotworcze.

Kod archiwizacji: 22913E1C
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Cel 3 Nabycie umiejetnosci przygotowania oraz wygloszenia wybranego tematu na forum grupy, wraz z obrona
podanych przez siebie racji (dyskusja).

4 WYMAGANIA WSTEPNE W ZAKRESIE WIEDZY, UMIEJETNOSCI I INNYCH
KOMPETENCJI

1 Zaliczony podstawowy kurs chemii organiczne;j.

5 EFEKTY KSZTALCENIA

EK1 Wiedza Student ma wiedze niezbedna do opisu proceséow i zjawisk zachodzacych w przechowywanych pro-
duktach naturalnych, a takze potrafi uzy¢ prawa przyrody w biotechnologii w zakresie konserwacji produktow
naturalnych.

EK2 Wiedza Student rozroznia i charakteryzuje tradycyjne metody konserwacji zywnosci, wykorzystujace wyso-
kie i niskie temperatury, metody fizyczne oraz biologiczne.

EK3 Wiedza Student zna chemiczne metody konserwacji zywnosci z uzyciem tradycyjnych srodkéw konserwuja-
cych (E200-E299).

EK4 Wiedza Student rozpoznaje nowoczesne trendy w konserwacji zywnosci, uwzgledniajac metody fizyczne,
biologiczne oraz wybrane techniki radiacyjne.

EK5 Umiejetnosci Student potrafi zidentyfikowaé oraz scharakteryzowaé¢ dowodna metode przedtuzania trwatosci
ZyWnosci.

EK6 Umiejetnosci Student potrafi zaproponowaé¢ metode konserwacji odpowiednig do wybranego surowca/grupy
srodkéow spozywezych.

EK7 Umiejetnosci Ma umiejetnosé samoksztalcenia sie.
EK8 Umiejetnosci Potrafi oceniaé¢ zagrozenia zwigzane ze stosowaniem wybranych technik konserwacji.

EK9 Kompetencje spoleczne Student potrafi zaprezentowaé swoje racje na forum grupy oraz uzasadnié¢ stusz-
nos$é zaproponowanych przez siebie techniki konserwacji (obronié tezy).

EK10 Kompetencje spoleczne Rozumie potrzebe doksztalcania sie i podnoszenia swoich kompetencji.

6 TRESCI PROGRAMOWE

SEMINARIUM

TEMATYKA ZAJEC LiczBA

Lp . B
OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH GODZIN

Zajecia wprowadzajace - ustalenie sposobu zaliczenia przedmiotu, okreslenie
S1 tematyki poruszanej na seminarium, oraz podzial tematéw do opracowania 1
w grupach/indywidualnie.

Zmiany zachodzace w zywnosci - podstawowe procesy chemiczne, biologiczne
i biochemiczne - koniecznosé konserwacji.

S2

Tradycyjne metody konserwacji zywno$ci z wykorzystaniem niskich oraz wysokich
S3 temperatur (odpowiednio chlodzenie i zamrazanie, oraz pasteryzacja, sterylizacja, 2
suszenie i tyndalizacja).
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SEMINARIUM

Lp TEMATYKA ZAJEC LiczBa
OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH GODZIN

S4 Chemiczne metody utrwalania zywnosci z uzyciem tradycyjnych srodkow 3
konserwujacych, m.in. cukrzenie, solenie, marynowanie, peklowanie.
Srodki konserwujace stosowane obecnie w przemysle spozywezym (E200-E299)

S5 z uwzglednieniem zwiazkéw wycofanych obecnie z uzycia ze wzgledu na 3
wlasciwosci rakotworcze.

S6 Pozostale tradycyjne oraz nowoczesne metody przedluzania okresu przydatnosci, 5
wykorzystujacymi metody fizyczne (wedzenie), biologiczne (kwaszenie).
Wybrane techniki radiacyjne (m.in., promieniowanie jonizujace, ultrafioletowe,

ST d S M 2

rgania dzwickowe oraz naddzwiekowe).
S8 Zajecia konicowe - zaliczenie przedmiotu (test wiedzy). 1

N1
N2
N3
N4

NARZEDZIA DYDAKTYCZNE

Dyskusja

Prezentacje multimedialne

Praca w grupach

Inne
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8 OBCIAZENIE PRACA STUDENTA

FORMA AKTYWNOSCI

SREDNIA LICZBA GODZIN
NA ZREALIZOWANIE

AKTYWNOSCI
Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim, w tym:
Godziny wynikajace z planu studiow 0
Konsultacje przedmiotowe 0
Egzaminy i zaliczenia w sesji 0

Godziny bez udzialu nauczyciela akademickiego wynikajace z nakladu p

racy studenta, w tym:

Przygotowanie sie do zajeé¢, w tym studiowanie zalecanej literatury 10
Opracowanie wynikow 0

Przygotowanie raportu, projektu, prezentacji, dyskusji 5

SUMARYCZNA LICZBA GODZIN DLA PRZEDMIOTU WYNIKAJACA Z 15
CALEGO NAKEADU PRACY STUDENTA

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 1.00

9 SPOSOBY OCENY
OCENA FORMUJACA

F1 Projekt indywidualny

F2 Projekt zespotowy

F3 Test

OCENA PODSUMOWUJACA

P1 Srednia wazona ocen formujacych

WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

W1 Zaangazowanie w seminarium

OCENA AKTYWNOSCI BEZ UDZIALU NAUCZYCIELA

B1 Projekt indywidualny

B2 Projekt zespotowy

KRYTERIA OCENY

EFEKT KSZTALCENIA 1
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Student nie potrafi opisa¢ proceséw zachodzacych w przechowywanej zywnosci

NA OCENE 2.0 ... . . ..
i nie wie ze naturalne procesy mozna uzy¢ w konserwacji.
Student potrafi wymieni¢ zaledwie kilka proceséw zachodzacych
NA OCENE 3.0 w przechowywanych produktach naturalnych, nie potrafi wymienié proceséow
uzytecznych w konserwacji.
Student potrafi wymieni¢ wiekszosé z procesoéw zachodzacych
NA OCENE 3.5 w przechowywanych produktach naturalnych oraz kilka z procesé6w naturalnych
jakie mozna uzy¢ do konserwacji.
Student potrafi opisa¢ czesé z procesow i zjawisk zachodzacych
NA OCENE 4.0 w przechowywanych produktach, ma problemy w wymienieniem proceséw
uzytecznych w konserwacji.
Student potrafi opisa¢ procesy i zjawiska zachodzace w przechowywanych
NA OCENE 4.5 produktach, potrafi wymieni¢ naturalne procesy jakie moga by¢ uzyte
w konserwacji, jednak nie potrafi ich scharakteryzowac..
Student potrafi opisa¢ procesy i zjawiska zachodzace w przechowywanych
NA OCENE 5.0 produktach, a takze potrafi okresli¢ jakie naturalne procesy moga by¢ uzyteczne
w konserwacji.
EFEKT KSZTALCENIA 2
Student nie rozréznia tradycyjnych metod konserwacji zywnosci,
NA OCENE 2.0 . L . .
wykorzystujacych wysokie i niskie temperatury, metody fizyczne oraz biologiczne.
NA OCENE 3.0 Student potrafi vizymienic’ tradycyjne metody jednak nie jest w stanie ich blizej
scharakteryzowac.
NA OCENE 3.5 Student rozréinifi .tradycyjne metody, zna ogolne definicje, potrafi dokladniej
scharakteryzowaé jedng z metod.
Student ma podstawowa wiedze w dziedzinie tradycyjnych metod konserwacji,
NA OCENE 4.0 . . P
potrafi poprawnie scharakteryzowaé¢ czes¢ z metod (polowe).
NA OCENE 4.5 Student ma podstawows wiedze, zna szczegdly dotyczace wiekszosci
z tradycyjnych metod.
Student rozroznia i charakteryzuje tradycyjne metody konserwacji zywnosci,
NA OCENE 5.0 . ce . .
wykorzystujace wysokie i niskie temperatury, metody fizyczne oraz biologiczne.
EFEKT KSZTALCENIA 3
Student nie zna chemicznych metod konserwacji zywnosci z uzyciem
NA OCENE 2.0 . . , .
tradycyjnych srodkow konserwujacych (E200-E299).
NA OCENE 3.0 Student. zna C?Qéé z) chemicznyc}} metod konserwacji zywnosci z uzyciem
tradycyjnych srodkéw konserwujacych.
NA OCENE 3.5 Student zna chemiczne metody konserwacji zywnosci jednak ma problemy

z identyfikacja czesci z mozliwych konserwantow.
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Student zna chemiczne metody konserwacji zywnosci z uzyciem tradycyjnych

NA OCENE 4.0 srodkéw konserwujacych i potrafi poprawnie zidentyfikowaé potowe zwiazkow
E200-E299.
Student zna chemiczne metody konserwacji zywnosci z uzyciem tradycyjnych
NA OCENE 4.5 srodkéw konserwujacych i potrafi poprawnie zidentyfikowaé wiekszosé
z komponentéw E200-E299.
Student zna chemiczne metody konserwacji zywnosci z uzyciem tradycyjnych
NA OCENE 5.0 srodkéw konserwujacych i potrafi poprawnie zidentyfikowaé dowolny srodek
z grupy E200-E299.
EFEKT KSZTALCENIA 4
NA OCENE 2.0 Student nie rozpoznaje nowoczesnych trendéow w konserwacji zywnosci.
NA OCENE 3.0 Student ?oz.rc’)inia met.od.y fizyczne, biOlOgiCZfle oraz wybrane techniki radiacyjne
jednak nie jest w stanie ich scharakteryzowac.
NA OCENE 3.5 Student rozroznia metody fizyczne, biologiczne oraz wybrane techniki radiacyjne
B o jednak jest w stanie dokladniej scharakteryzowaé jedna z nich.
NA OCENE 4.0 Student rozr’oz'n,la metody ﬁ'zyczne, biologiczne oraz wybrane techniki radiacyjne
i potrafi omowi¢ potowe z nich.
Student rozpoznaje nowoczesne trendy w konserwacji zywnosci, uwzgledniajac
NA OCENE 4.5 metody fizyczne, biologiczne oraz wybrane techniki radiacyjne, potrafi omowié
wiekszo$¢ z wymienionych technik.
Student rozpoznaje nowoczesne trendy w konserwacji zywnosci, uwzgledniajac
NA OCENE 5.0 . . . S
metody fizyczne, biologiczne oraz wybrane techniki radiacyjne.
EFEKT KSZTALCENIA 5
NA OCENE 2.0 Student.nle. potrafi z}@e.ntyﬁk?\yac oraz scharakteryzowaé¢ dowodna metode
przedtuzania trwalosci zywnosci.
NA OCENE 3.0 Student.pojcraﬁ zide{lt.ylfikowaé oraz scharakteryzowa¢ jedng z metod
przedtuzania trwalosci zywnosci.
NA OCENE 3.5 Student potraﬁ zidentyfikowaé¢ metody konserwacji, jednak ma problemy z ich
charakteryzacja.
NA OCENE 4.0 Student.po.traﬁ mde{lt.yi.ikowa(’z oraz scharakteryzowaé jedynie tradycyjne metody
przedtuzania trwalosci zywnosci.
NA OCENE 4.5 Student potraﬁ zm.ientyﬁkov’va-c.oraz s‘c}.larakteryzowac wiekszos¢ z popularnych
metod przedtuzania trwatosci zywnosci.
NA OCENE 5.0 Student.pojcraﬁ zider‘lt.yf.ikowa{: oraz scharakteryzowa¢ dowodna metode
przedluzania trwalosci zywnosci.
EFEKT KSZTALCENIA 6
NA OCENE 2.0 Student nie potrafi zaproponowaé¢ metody konserwacji odpowiedniej do

wybranego surowca/grupy $rodkow spozywcezych.
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Student w ograniczonym stopniu jest w stanie zaproponowa¢ metode konserwacji
NA OCENE 3.0 . . . ’ . .
odpowiednig dla wybranej grupy srodkéow spozywczych.
NA OCENE 3.5 ?tude’nt potr.aﬁ zaproponowaé metody konserwacji typowe dla nielicznych
srodkow spozywcezych.
NA OCENE 4.0 studeTlt potr.aﬁ zaproponowaé metody konserwacji typowe dla podstawowych
srodkéw spozywcezych.
NA OCENE 4.5 Student‘ potrfamﬁ zaproponowac metode konserwacji odpowiednia dla wiekszosci
z grup Srodkéw spozywezych.
Student potrafi zaproponowaé¢ metode konserwacji odpowiednia do wybranego
NA OCENE 5.0 . . .
surowca/grupy Srodkow spozywczych.
EFEKT KSZTALCENIA 7
NA OCENE 2.0 Nie ma umiejetnosci samoksztalcenia sie i nie przejawia checi w tym kierunku.
NA OCENE 3.0 Ma umiejetnosé¢ samoksztatcenia jednak nie stara sie jej pogtebié.
Ma zdolnosé do samoksztatcenia, jednak bez pomocy lub materialéw podanych
NA OCENE 3.5 wprost przez prowadzacego ma ogromne trudnosci z wykorzystaniem tej
umiejetnosci.
NA OCENE 4.0 Stara. sig poszerzy¢ Wleq?a, Wymaga znacznego p.aprowadzema w celu
prawidlowej interpretacji znalezionych informac;ji.
NA OCENE 4.5 Stara si¢ poszerzac wiedze, wymaga niewielkiego naprowadzenia w prawidlowej
interpretacji zdobytych danych.
NA OCENE 5.0 Ma umiejetnosé samoksztatcenia sie i samodzielnego zdobywania informacji na
zadany temat.
EFEKT KSZTALCENIA 8
NA OCENE 2.0 Nie potraf{.ocemc zagrozen zwiazanych ze stosowaniem zadnych technik
konserwacji.
NA OCENE 3.0 Potrafi wymieni¢ pOJedy-ncze zagrozenia zw1z-at,zane ze stosowaniem technik
konserwacji, nie potrafi ich prawidtowo ocenic.
Potrafi prawidlowo oceni¢ zagrozenia zwiazane ze stosowaniem kilku
NA OCENE 3.5 . ..
podstawowych technik konserwacji.
NA OCENE 4.0 Potrafi prawidlowo wymienié¢ wybrane, najwazniejsze i najbardziej oczywiste
& zagrozenia zwigzane ze stosowaniem wybranych technik konserwacji.
NA OCENE 4.5 Potraﬁ pravvldlovv(.). wymienié¢ zagrozenia zwiazane ze stosowaniem wybranych
technik konserwacji.
NA OCENE 5.0 Potraﬁ praw1dlowc'). oceni¢ zagrozenia zwiazane ze stosowaniem wszystkich
technik konserwacji.

EFEKT KSZTALCENIA 9
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NA OCENE 2.0 Student nie wykonal powierzonego mu zadania.

NA OCENE 3.0 Student opracow;ﬂ. povvler?o?e mu zagadnienie w stopniu minimalnym, nie
zaprezentowal swoich wynikéw.

NA OCENE 3.5 Student opracowal powierzone mu zagadnienie w stopniu minimalnym,

LS zaprezentowal swoje wyniki grupie bez zaangazowania w dyskusje.

NA OCENE 4.0 Stud.el.lt dob‘rze opracowal powierzone mu zagadnienie, zaprezentowal swoje
wyniki grupie.
Student bardzo dobrze opracowal powierzone mu zagadnienie, zaprezentowal

NA OCENE 4.5 . o . . S .
swoje wyniki grupie jednak mial problemy z dyskusja i obrona swoich tez.
Student potrafi zaprezentowaé swoje racje na forum grupy i uzasadni¢ stusznosé

NA OCENE 5.0 . . .. .
zaproponowanych przez siebie technik konserwacji (obroni¢ tezy).

EFEKT KSZTALCENIA 10

NA OCENE 2.0 Nie dostrzega potrzeby doksztalcania sie podnoszenia swoich kwalifikacji.

NA OCENE 3.0 D-ostrze.ga potrzeb@ doksztalcania sie i odnoszenia swoich kwalifikacji jednak nic
nie robi w tym kierunku.
Rozumie potrzebe doksztalcania sie podnoszenia swoich kwalifikacji, jednak robi

NA OCENE 3.5 to tylko z koniecznosdci wykonania powierzonego mu tematu do opracowania
ograniczajac sie do materialéw podanych przez prowadzacego.

NA OCENE 4.0 Rozumie potrzebe doksztalcania sie podnoszenia swoich kwalifikacji, jednak

ke ogranicza sie tylko do powierzonego mu tematu opracowania.

NA OCENE 4.5 Rozumle.potrzebq doksztaltcania sie podnoszenia swoich kwalifikacji, nie
wychodzi poza ramy narzucone przez prowadzacego.

NA OCENE 5.0 ?ozu}r;ne potrzebe doksztalcania sie podnoszenia swoich kwalifikacji i intensywnie

o robi.

10 MACIERZ REALIZACJI PRZEDMIOTU

EFEKT
KSZTALCENIA

ODNIESIENIE
DANEGO EFEKTU
DO SZCZEGOLO-
WYCH EFEKTOW

ZDEFINIOWA-

NYCH DLA

PROGRAMU

CELE

PRZEDMIOTU

TRESCI
PROGRAMOWE

NARZEDZIA
DYDAKTYCZNE

SPOSOBY OCENY

EK1

K W03,
K Wo7,
K Wi2,
K W16

Cel 1

S1

N1 N2 N3 N4

F3
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EFEKT
KSZTALCENIA

ODNIESIENIE
DANEGO EFEKTU
DO SZCZEGOLO-
WYCH EFEKTOW

ZDEFINIOWA-

NYCH DLA

PROGRAMU

CELE
PRZEDMIOTU

TRESCI
PROGRAMOWE

NARZEDZIA
DYDAKTYCZNE

SPOSOBY OCENY

EK2

K W03,

K_WO05,

K_W10,

K W12,
K_W16, K_Ul5

Cel 1 Cel 2

52 S3 S6

N1 N2 N3 N4

F1 F2 F3

EK3

K_ W03,
K_ W05,

K Wi2,
K_WI6,
K_U01, K_U13,
K _U15

Cel 2

S1.S5

N1 N2 N3 N4

F1 F2 F3

EK4

K_ W03,
K_WO05,
K_Wo7,

K W12,

K W13,
K_U05, K_U15,
K K01, K K02

Cel 1 Cel 2
Cel 3

S1 57

N1 N2 N3

F1 F2 F3

EK5

K_ W03,
K_ W05,
K W12,

K_ W13,
K_WIS6,
K_U01, K_U13,
K _Ul15 K_K02

Cel 1 Cel 2
Cel 3

S1 52 83 S4 S5
S6 S7

N1 N2 N3 N4

F1 F2 F3

EK6

K W03,
K_ W05,
K_Wi2,

K_U01, K_U02,
K U13

Cel 1 Cel 2
Cel 3

S1 52 83 S4 S5
S6 S7

N1 N2 N3 N4

F1 F2 F3

EK7

K_U05, K_KO1

Cel 3

S8

N1 N2 N3 N4

F1F2

EKS8

K W03,

K_ W05,

K_Wi2,
K_W16, K_U13

Cel 1 Cel 2
Cel 3

S1 S3 54 S5 S6
S7

N1 N2 N3 N4

F1 F2

EK9

K U02, K U03,
K U04, K K03

Cel 3

S8

N1 N2 N3 N4

F1F2

EK10

K U05, K K01

Cel 3

S8

N1 N2 N3 N4

F1F2
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11 WYKAZ LITERATURY

LITERATURA PODSTAWOWA

[1 | Dluzewska Anna, Dluzewski Mieczystaw — Technologia zywnosci. Czesé 2, W-wa, 2008, Wydawnictwo
Szkolne i Pedagogiczne

[2 | Wlodzimierz Bednarski — Ogdlna technologia zywnosci, Olsztyn, 1996, ART
[3 | Rozporzadzenie MZ — Dz. U. Z 2003 r Nr 27, poz. 237, W-wa, 2003, DzU

[4 | MIECZYSEAW BORUCH, BOGUSEAW KROL — Procesy technologii zywnosci, Lodz, 1993, Skrypt
PL

12 INFORMACJE O NAUCZYCIELACH AKADEMICKICH
OSOBA ODPOWIEDZIALNA ZA KARTE

dr hab. inz. prof. PK Elzbieta Skrzynska-Cwigkalska (kontakt: eskrzynska@pk.edu.pl)

OSOBY PROWADZACE PRZEDMIOT

1 dr inz. Elzbieta Skrzynska (kontakt: eskrzynska@pk.edu.pl)

13 ZATWIERDZENIE KARTY PRZEDMIOTU DO REALIZACJI

(miejscowosé, data) (odpowiedzialny za przedmiot) (dziekan)

PRZYIJMUJE DO REALIZACJI (data i podpisy oséb prowadzacych przedmiot)
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