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G Gdanski

Karta przedmiotu

Uniwersytet

Nazwa i kod przedmiotu

Przetwérstwo zywnosci (Wykiad), PG_00082063

Kierunek studiow

Chemia (O)

Data rozpoczecia studiéw

pazdziernik 2024 r.

Rok akademicki realizaciji
przedmiotu

2026/2027

Poziom ksztatcenia

| stopnia - licencjackie

Grupa zaje¢

Grupa zaje¢ obowigzkowych z
zakresu kierunku studiow

Forma studiéw stacjonarne Sposob realizacji na uczelni
Rok studiow 3 Jezyk wyktadowy polski
Semestr studiow 5 Liczba punktow ECTS 2.0
Profil ksztatcenia ogolnoakademicki Forma zaliczenia egzamin
Jednostka prowadzgca Rektor -> Wydziat Chemii
Imie i nazwisko Odpowiedzialny za przedmiot dr hab. Robert Tylingo
wyktadowcy (wyktadowcow) | Prowadzacy zajecia z przedmiotu
Formy zaje¢ Forma zaje¢ Wyktad Cwiczenia Laboratorium | Projekt Seminarium [RAZEM
Liczba godzin zaje¢ |30.0 0.0 0.0 0.0 0.0 30
W tym liczba godzin zaje¢ na odlegtos¢: 0.0
Aktywnos$¢ studenta Aktywnos¢ studenta | Udziat w zajeciach Udziatw Praca wtasna RAZEM
i liczba godzin pracy dydaktyczny_qh, objetych konsultacjach studenta
planem studiow
Liczba godzin pracy |30 5.0 15.0 50

studenta

Cel przedmiotu

Zapoznanie studentéw z technologiami obrébki surowcéw zywnosciowych oraz podstawowymi operacjami i

procesami prowadzonymi w przemysle spozywczym.
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Efekty uczenia sie
przedmiotu

Efekt kierunkowy

Efekt z przedmiotu

Sposéb weryfikacji i oceny efektu

[CHEML3_WO06] Wybiera techniki
matematyki wyzszej w

zakresie niezbednym dla
zrozumienia i

opisu proceséw chemicznych oraz
procesow fizycznych waznych dla
zrozumienia chemii.

Student wymienia techniki
przetwarzania surowcow
zywnosciowych.

Definiuje podstawowe procesy i
operacje jednostkowe
prowadzone w przemysle
spozywczym. Interpretuje zjawiska
powodujgce zmiany surowcow
podczas ich przechowywania i
przetwarzania. Charakteryzuje
technologie stosowane w réznych
gateziach przemystu
Zzywnosciowego.

[SW4] test/egzamin - ustny lub
pisemny

[CHEML3_KO01] Identyfikuje
poziom swojej wiedzy i
umiejetnosci, potrzebe ciggtego
doksztatcania sie oraz rozwoju
osobistego.

Poddaje krytycznemu osgdowi
technologie wykorzystywane
podczas przetworstwa zywnosci.

[SK8] obserwacja samodzielnej
lub zespotowej pracy studenta

[CHEML3_UO03] Dobiera
odpowiedni sprzet oraz

aparature laboratoryjnag do
przeprowadzania eksperymentow
chemicznych.

Student klasyfikuje surowce w
poszczegdlne grupy surowcowe,
wybiera sposoby ich przewazania,
oraz utrwalania.

Student poréwnuje procesy
prowadzone w przetworstwie
zywnosci w réznych gateziach
przemystu spozywczego.

[SU4] test/egzamin - ustny lub
pisemny

[CHEML3_U09] Umie uczy¢ sie
samodzielnie.

Student klasyfikuje surowce w
poszczegdlne grupy surowcowe,
wybiera sposoby ich przewazania,
oraz utrwalania.

Student poréwnuje procesy
prowadzone w przetworstwie
zywnosci w réznych gateziach
przemystu spozywczego.

[SU4] test/egzamin - ustny lub
pisemny

[CHEML3_KO08] Formutuje opinie
z zakresu nauk Scistych

przy zachowaniu ostroznosci i
krytycyzmu w ich wyrazaniu.

Poddaje krytycznemu osgdowi
technologie wykorzystywane
podczas przetworstwa zywnosci.

[SK8] obserwacja samodzielnej
lub zespotowej pracy studenta

[CHEML3_WO05] Posiada
zaawansowang wiedze w zakresie
studiowanej specjalnosci
chemicznej.

Student wymienia techniki
przetwarzania surowcow
zywnosciowych.

Definiuje podstawowe procesy i
operacje jednostkowe
prowadzone w przemysle
spozywczym. Interpretuje zjawiska
powodujgce zmiany surowcow
podczas ich przechowywania i
przetwarzania. Charakteryzuje
technologie stosowane w réznych
gateziach przemystu
zywnosciowego.

[SW4] test/egzamin - ustny lub
pisemny

Tresci przedmiotu

Problematyka wyktadu:

Zakres technologii zywnosci. Charakterystyka surowcow oraz dodatkéw do zywnosci. Zasady
technologiczne stosowane w przemysle spozywczym. Technologie mycia i dezynfekcji w przemysle
zywnosciowym. Operacje i procesy w technologii zywno-$ci. Procesy technologiczne prowadzone w réznych
gateziach przemystu spozywczego (przemyst owocowo warzywny, prze-myst cukrowniczy, przetworstwo
surowcow zywnosciowych pochodzenia zwierzecego, przemyst mleczarski oraz browarniczy i gorzelniczy).

Wymagania wstepne
i dodatkowe

ogdlna wiedza w zakresie chemii zywnosci, biotechnologii oraz technologii chemiczne;j

Sposoby i kryteria
oceniania osigganych
efektow uczenia sie

Sposéb oceniania (sktadowe)

Prog zaliczeniowy

Sktadowa oceny koncowej

test

51.0%

100.0%
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Zalecana lista lektur

Podstawowa lista lektur

A. Literatura wymagana do ostatecznego zaliczenia zaje¢ (zdania
egzaminu):

A.1. wykorzystywana podczas zaje¢

Pijanowski E., Diuzewski M., Diuzewska A., Jarczyk A.: Ogoélna
Technologia Zywnosci. WNT, Warszawa, 2000.

Lewicki P.P (red.): Inzynieria Procesowa i Aparatura Przemystu
Spozywczego. WNT, Warszawa, 1999.

Praca zbiorowa pod redakcjg J. Synowieckiego, Wybrane zagadnienia
z technologii fermentacyjnych przemystu spozywczego. Wyd. PG,
Gdansk, 2007.

A.2. studiowana samodzielnie przez studenta

Pijanowski E., Diuzewski M., Diuzewska A., Jarczyk A.: Ogélna
Technologia Zywnosci. WNT, Warszawa, 2000.

Lewicki P.P (red.): Inzynieria Procesowa i Aparatura Przemystu
Spozywczego. WNT, Warszawa, 1999.

Praca zbiorowa pod redakcjg J. Synowieckiego, Wybrane zagadnienia
z technologii fermentacyjnych przemystu spozywczego. Wyd. PG,
Gdansk, 2007.

Uzupetniajaca lista lektur

B. Literatura uzupetniajgca .
Sikorski Z.E. (red. naukowy): Chemia Zywnosci. WNT, Warszawa,
2002.

Adresy eZasobdow

Przyktadowe zagadnienia/
przyktadowe pytania/
realizowane zadania

Praktyki zawodowe
w ramach przedmiotu

Nie dotyczy

Dokument wygenerowany elektronicznie. Nie wymaga pieczeci ani podpisu.
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