w“ Ye POLITECHNIKA

GDANSKA

Karta przedmiotu

Nazwa i kod przedmiotu
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Kierunek studiow

Biotechnologia

Data rozpoczecia studiow  |pazdziernik 2021 r. Rok akademicki realizacji 2024/2025
przedmiotu
Poziom ksztatcenia I stopnia - inzynierskie Grupa zajec Grupa zaje¢ fakultatywnych

Grupa zaje¢ powigzanych z
prowadzonymi badaniami
naukowymi w dziedzinie nauki
zwigzanej z kierunkiem - profil
ogolnoakademicki

Forma studiéw stacjonarne Sposéb realizacji na uczelni
Rok studiow 4 Jezyk wykladowy polski
Semestr studiow 7 Liczba punktéw ECTS 5.0
Profil ksztatcenia ogolnoakademicki Forma zaliczenia egzamin

Jednostka prowadzaca

Wydziat Chemiczny -> Katedra Chemii, Technologii i Biotechnologii Zywnosci

Imie i nazwisko
wyktadowcy (wyktadowcdow)

Odpowiedzialny za przedmiot dr hab. inz. Robert Tylingo

Prowadzacy zajecia z przedmiotu | dr inz. Szymon Mania
dr hab. inz. Robert Tylingo

dr hab. inz. Dorota Martysiak-Zurowska

Formy zajeé
i metody nauczania

Forma zaje¢ Wyktad Cwiczenia Laboratorium | Projekt Seminarium |RAZEM

Liczba godzin zaje¢ [30.0 0.0 30.0 0.0 0.0 60

W tym liczba godzin zaje¢ na odlegtos¢: 0.0

Dodatkowe informacje:

Program ksztatcenia w ramach zaje¢ laboratoryjnych oferuje uczestnikom mozliwo$¢ uczestniczenia w tych
zajeciach zaréwno w formie stacjonarnej, jak i poprzez wspoétprace z partnerami przemystowymi -
producentami zywnosci. Dzieki potgczeniu zaje¢ stacjonarnych z praktykami u partneréw przemystowych,
Studenci zyskujg szerokie spektrum wiedzy i umiejetnosci z zakresu proceséw technologii zywnosci. Mogg
oni uczestniczy¢ w projektach badawczych, testowaé¢ innowacyjne rozwigzania i zrozumie¢ praktyczne
wyzwania, z jakimi przemyst spozywczy sie spotyka. Zajecia wyjazdowe obejmujg m.in. przemyst
piekarniczy, wytwarzanie i przetwérstwo produktéw mrozonych, produkcje cukru czy analogéw miesa.

Aktywnosc¢ studenta
i liczba godzin pracy

Aktywnos¢ studenta |Udziat w zajeciach Udziat w Praca wiasna RAZEM
dydaktycznych, objetych konsultacjach studenta
planem studiéw
Liczba godzin pracy |60 9.0 56.0 125
studenta

Cel przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studenta z wybranym programem i procesem technologicznym
zwigzanychz przetwarzaniem zywnosci oraz przemianom jakim ulegajg skfadniki zywnosci w procesie
przetworstwa oraz ich wtasciwosciami funkcjonalnymi.
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Efekty uczenia sie
przedmiotu

Efekt kierunkowy

Efekt z przedmiotu

Sposéb weryfikacji i oceny efektu

[K6_KO05] ma swiadomosé
waznosci i rozumie
pozatechniczne skutki dziatalnosci
biotechnologa i zwigzanej z tym
odpowiedzialnosci, w
szczegolnosci wptywu na
Srodowisko i zdrowie ludzi

Potrafi identyfikowac¢ potencjalne
negatywne i pozytywne efekty
zastosowan biotechnologicznych
w produkcji zywnosci, oceniac je i
proponowac rozwigzania
minimalizujgce negatywne
oddziatywanie na otoczenie.
Student demonstruje umiejetnosé
planowania i wdrazania dziatan
zgodnie z zasadami
zréwnowazonego rozwoju oraz
odpowiedzialnosci spotecznej, co
obejmuje rowniez przestrzeganie
przepiséw zwigzanych z
bezpieczenstwem zywnosci i
ochrong konsumenta

[SK5] Ocena umiejetnosci
rozwigzywania problemow
wystepujacych w praktyce

[SK3] Ocena umiejetnosci
organizacji pracy

[SK4] Ocena umiejetnosci
komunikacji, w tym poprawnosci
jezykowej

[K6_U10] potrafi zastosowac
wiedze z zakresu
maszynoznawstwa, technologii i
inzynierii bioprocesowej do
zaprojektowania i wykonania
typowych procesow
biotechnologicznych w celu
otrzymywania pozadanych
produktéw

Student potrafi projektowac
procesy biotechnologiczne oraz
produkty zywnosciowe, ktore sg
efektywne, ekonomiczne i
spetniajg okreslone cele. Potrafi
zaprojektowaé procesy w sposob,
ktory pozwala na produkcje
pozadanych produktéw, takich jak
enzymy, biatka, leki, czy tez
produkty spozywcze, w sposéb
kontrolowany i wydajny.

[SU2] Ocena umiejetnosci analizy
informaciji

[SU3] Ocena umiejetnosci
wykorzystania wiedzy uzyskanej
w ramach przedmiotu

[SU4] Ocena umiejetnosci
korzystania z metod i narzedzi
[SU5] Ocena umiejetnosci
zaprezentowania wynikow
realizacji zadania

[K6_WO08] zna i rozumie
mozliwosci, cele i ograniczenia
biotechnologii oraz ma dobrg,
orientacje w zakresie
najwazniejszych zastosowan
biotechnologii medycznej,
przemystowe;j i roslin (znanych
takze jako biotechnologia
czerwona, biata i zielona).

Student posiada wiedze na temat
kluczowych zastosowan
biotechnologii w produkgji
zywnosci, takie jak modyfikacja
genetyczna roslin, produkcja
zywnosci funkcjonalnej czy
technologie produkcji zywnosci na
skalg przemystowa. Moga takze
mie¢ $wiadomos$¢ aktualnych
trendéw i innowacji w tych
dziedzinach

[SW1] Ocena wiedzy
faktograficznej

[SW3] Ocena wiedzy zawartej w
opracowaniu tekstowym i
projektowym

[SW2] Ocena wiedzy zawartej w
prezentaciji

Tresci przedmiotu

Zakres technologii zywnosci. Charakterystyka, warto$¢ biologiczna i uzytkowa ziaren zbéz, nasion roslin
oleistych, ziemniakow, burakéw cukrowych, mleka, jaj, ryb, surowcow rzeznych i innych surowcow
stosowanych w przemysle spozywczym. Wartosé zywieniowa i jakos¢ artykutow zywnosciowych. Dodatki
funkcjonalne do zywnosci, ich klasyfikacja, podziat i cele stosowania. Ogdélny schemat technologiczny
wytwarzania zywnosci i sposoby wstepnej obrébki surowcéw. Zasady technologiczne stosowane w
przemysle spozywczym. Sposoby mycia i odkazania w przemysle zywnos$ciowym. Stosowane $rodki
myjace. Cele i najwazniejsze metody konserwacji zywnosci. Operacje i procesy w technologii zywnosci.
Operacje mechaniczne: przykfady zastosowania w olejarstwie, krochmalnictwie, browarnictwie, winiarstwie i
przemysle rybnym. Sposoby przeprowadzania i znaczenie podgrzewania, blanszowania, rozparzania,
gotowania, pieczenia, tostowania, smazenia i prazenia oraz pasteryzacji i sterylizacji. Operacje termiczne w
cukrownictwie, piekarstwie, wedliniarstwie i przemysle konserwowym. Rozdzielanie materiatow
niejednorodnych, zawiesin, emulsji, materiatow sypkich, mas pétstatych/ soczystych. Przydatnosé
rozmaitych metod rozdzielania w miynarstwie, krochmalnictwie, olejarstwie, browarnictwie i winiarstwie.
Zastosowanie w przemysle spozywczym operacji dyfuzyjnych, emulgowania, krystalizacji, koagulaciji,
zelowania oraz membranowego rozdzielania substancji. Ttoczenie i ekstrakcja oleju rzepakowego. Metody
rafinacji i modyfikacji ttuszczéw. Przetwarzanie surowcow zywnosciowych metodami chemicznymi:
hydroliza, zobojetnianie i uwodornienie lipidow. Zastosowanie tych metod do wytwarzania syropéw
skrobiowych, hydrolizatéw biatkowych i cukru inwertowanego. Procesy enzymatyczne i fermentacyjne.
Przydatnos¢ fermentacji mlekowej i alkoholowej do wytwarzania rozmaitych produktéw zywnosciowych.
Wytwarzanie preparatow biatkowych z produktéw ubocznych przemystu spozywczego i biomasy

jednokomérkowcow.

Wymagania wstepne
i dodatkowe

Wiedza w zakresie technologii chemicznej, biotechnologii i enzymologii

Sposoby i kryteria
oceniania osigganych
efektéw uczenia sie

Sposob oceniania (sktadowe)

Prog zaliczeniowy

Sktadowa oceny koncowej

Laboratoria: sprawozdanie, 60.0% 35.0%
okresowe sprawdziany praktyczne

i ustne.

Egzamin 60.0% 65.0%

Zalecana lista lektur

Podstawowa lista lektur

Pijanowski E., Dluzewski M., Dluzewska A., Jarczyk A.: Ogdlna
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.

Klyszejko Stefanowicz L.: Cwiczenia z Biochemii. PWN, Warszawa,

1999.

Szlegel H.G.: Mikrobiologia Ogolna. PWN, Warszawa, 1996.
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Uzupetniajaca lista lektur

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

Recent Research Developments in Food Biotechnology. Enzymes as
Additives or Processing Aids. Porta R., Di Pierro P., Mariniello L.,
(red.). Research Signpost, 2008.

Enzymatyczna Modyfikacja Sktadnikéw Zywnoséci. Kotakowski E.,
Bednarski W., Bielecki S., (red.), WAR, Szczecin, 2005.

Adresy eZasobdw

Adresy na platformie eNauczanie:

Przyktadowe zagadnienia/
przyktadowe pytania/
realizowane zadania

Technologie fermentacyjne

Technologia produkcji piwa.

Przetworstwo mleka.

Technologia produkcji cukru.

Technologia produkcji serow.

Praktyki zawodowe
w ramach przedmiotu

Nie dotyczy

Dokument wygenerowany elektronicznie. Nie wymaga pieczeci ani podpisu.
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