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Nazwa jednostki prowadzacej przedmiot

Wydziat Chemii
Studia

wydziat kierunek poziom| pierwszego stopnia
Wydziat Chemii Chemia forma| stacjonarne
modut

. o chemia zywnosci
specjalnosciowy

specjalizacja| wszystkie

Nazwisko osoby prowadzacej (os6b prowadzacych)

dr inz. Robert Tylingo

Formy zaje¢, sposoéb ich realizacji i przypisana im liczba godzin Liczba punktow ECTS
Formy zajec¢ 3
Wyktad zajecia 30 godz.
Sposob realizacji zaje¢ konsultacje 5 godz.
zajecia w sali dydaktycznej praca wtasna studenta 40 godz.
Liczba godzin RAZEM: 75 godz. - 3 ECTS
Wyktad: 30 godz.

Cykl dydaktyczny

2018/2019 zimowy
Status przedmiotu Jezyk wyktadowy
obowigzkowy polski
Metody dydaktyczne Forma i sposoéb zaliczenia oraz podstawowe kryteria oceny lub

wymagania egzaminacyjne

- Wyktad konwersatoryjny Sposéb zaliczenia

- Wyktfad z prezentacjg multimedialng
Egzamin

Formy zaliczenia

- egzamin pisemny testowy
- egzamin pisemny (dtuzsza wypowiedz pisemna / rozwigzanie problemu)
- egzamin ustny

Podstawowe kryteria oceny

Weryfikacja wiedzy zdobytej przez Studenta przedstawionej w polu Tre$ci Programowe.
Pozytywna ocena to min. 51% mozliwych do uzyskania punktéw z eg-zaminu
pisemnego obejmujgcego zakres materiatu realizowanego pod-czas wyktadéw.
Negatywna ocena moze by¢ poprawiana na podstawie dodatkowego egzaminu
pisemnego lub ustnego z materiatu realizowanego podczas wyktadéw (min. 51%
mozliwych do uzyskania punktow)

Sposéb weryfikacji zatozonych efektow ksztatcenia
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Sposoéb weryfikacji przyswojenia wiedzy:

Student poprawnie wybiera odpowiedzi na pytania testowe i udziela odpowiedzi na pytania otwarte (egzamin pisemny oraz ustny) odnoszace sie do
materiatu realizowanego podczas wykfadéw (K_WO05); na sprawdzianach czgstkowych oraz na egzaminie: a) poprawnie rozwigzuje zadania zwigzane z
obliczeniami stosowanymi w prowadzeniu proceséw technologicznych w przemysle spozywczym (K_WO08); wtasciwie opisuje podstawowe aspekty
budowy, dziatania i zastosowania aparatury stosowanej w przemysle spozywczym (K_WO05).

Sposoéb weryfikacji nabycia umiejetnosci:

Student udzielajac odpowiedzi na pytania egzaminacyjne, potrafi wykorzysta¢ zdobytg wiedze podczas wyktadéw do scharakteryzowania rozwigzan
technicznych stosowanych w przetworstwie zywnosci, potrafi stworzy¢ schematy ideowe i technologiczne proceséw stosowanych w przetwérstwie
zywnosci (K_U06, K_U09).

Sposoéb weryfikacji nabrania kompetencji spotecznych:
Student chetnie zadaje pytania, podejmuje dyskusje podczas zaje¢ oraz uczestniczy w konsultacjach (K_KO01); formutuje opinie na temat optymalizac;ji
procesow technologicznych (K_KO08)

Okreslenie przedmiotow wprowadzajacych wraz z wymogami wstepnymi

A. Wymagania formalne
brak

B. Wymagania wstepne
ogolna wiedza w zakresie chemii zywnosci, biotechnologii oraz technologii chemicznej,
Cele ksztalcenia

Zapoznanie studentéw z technologiami obrébki surowcéw zywnosciowych oraz podstawowymi operacjami i procesami prowadzonymi w przemysle
spozywczym.
Tresci programowe

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

Wykaz literatury

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

A.1. wykorzystywana podczas zaje¢

Pijanowski E., Dtuzewski M., Dluzewska 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.

A.2. studiowana samodzielnie przez studenta

Pijanowski E., Dtuzewski M., Dluzewska 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.

B. Literatura uzupetniajgca

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

Efekty ksztatcenia Wiedza
(obszarowe i kierunkowe)

Student wymienia techniki przetwarzania surowcéw zywnosciowych.
Definiuje podstawowe procesy i operacje jednostkowe prowadzone w przemysle
spozywczym. Interpretuje zjawiska powodujgce zmiany surowcéw podczas ich
przechowywania i przetwarzania. Charakteryzuje technologie stosowane w ré6znych
gateziach przemystu zywnosciowego.

Umiejetnosci

K_WO05: posiada podstawowg wiedze w zakresie
studiowanej specjalnosci chemicznej;

K_WO08: wykazuje sie znajomoscig podstawowych metod
obliczeniowych do rozwigzywania problemoéw z zakresu
chemii, fizyki i matematyki;

K_U06: wykorzystuje podstawowe pakiety oprogramowania
uzytkowego do rozwigzywania probleméw z zakresu nauk
Scistych;

K_U09: umie uczy¢ sie samodzielnie;

Student klasyfikuje surowce w poszczegdlne grupy surowcowe, wybiera sposoby
ich przewazania, oraz utrwalania.
Student poréwnuje procesy prowadzone w przetwdérstwie zywnosci w réznych

K_KO01: identyfikuje poziom swojej wiedzy i umiejetnosci, gateziach przemysiu spozywczego.
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Sylabusy - Centrum Informatyczne UG UNIWERSYTET GDANSKI

potrzebe ciagtego doksztatcania sie oraz rozwoju Kompetencje spoteczne (postawy)
osobistego; Poddaje krytycznemu osadowi technologie wykorzystywane podczas przetwérstwa
K_KO08: formutuje opinie z zakresu nauk $cistych przy Zywnosci.
zachowaniu ostroznosci i krytycyzmu w ich wyrazaniu;
Kontakt

robertt@pg.gda.pl
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