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Nazwa i kod przedmiotu

TECHNOLOGIA UTRWALANIA ZYWNOSCI, PG_00065563

Kierunek studiow

Biotechnologia

Data rozpoczecia studiéw

pazdziernik 2025 r.

Rok akademicki realizacji
przedmiotu

2026/2027

Poziom ksztatcenia Il stopnia Grupa zaje¢ Grupa zaje¢ fakultatywnych
Grupa zaje¢ specjalnosciowych
Grupa zaje¢ powigzanych z
prowadzonymi badaniami
naukowymi w dziedzinie nauki
zwigzanej z kierunkiem - profil
ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne Sposab realizacji na uczelni

Rok studiow 2 Jezyk wyktadowy polski

Semestr studiow 3 Liczba punktow ECTS 3.0

Profil ksztatcenia ogdlnoakademicki Forma zaliczenia zaliczenie

Jednostka prowadzaca

Whydziaty Politechniki Gdanskiej -> Wydziat Chemiczny -> Katedra Chemii, Technologii i Biotechnologii

Zywnosci

Imie i nazwisko
wyktadowcy (wyktadowcow)

Odpowiedzialny za przedmiot

dr inz. Pawet Filipkowski

Prowadzacy zajecia z przedmiotu

Formy zaje¢ Forma zaje¢ Wyktad Cwiczenia Laboratorium | Projekt Seminarium |RAZEM
Liczba godzin zaje¢ |15.0 0.0 30.0 0.0 0.0 45
W tym liczba godzin zaje¢ na odlegtosc¢: 0.0
Aktywnos¢ studenta Aktywnos¢ studenta |Udziat w zajeciach Udziat w Praca wtasna RAZEM
i liczba godzin pracy dydaktycznych, objetych konsultacjach studenta
planem studiow
Liczba godzin pracy |45 5.0 40.0 90
studenta

Cel przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z teoretycznymi podstawami oraz praktycznymi metodami
utrwalania surowcow i produktow spozywczych, w tym z mechanizmami fizycznymi, chemicznymi i
biologicznymi lezgcymi u podstaw proceséw konserwacji. Studenci poznajg tradycyjne i nowoczesne
techniki utrwalania zywnosci (m.in. obrébke cieplng, chtodzenie, zamrazanie, suszenie, wysokie cisnienie,
promieniowanie, dodatki do zywnosci), a takze ich wptyw na bezpieczenstwo mikrobiologiczne, warto$é
odzywczg, jakos¢ sensoryczng i trwato$¢ produktow.
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Efekty uczenia sie
przedmiotu

Efekt kierunkowy

Efekt z przedmiotu

Sposéb weryfikacji i oceny efektu

[K7_UO05] proponuje rozwigzania
probleméw technologicznych i
naukowych w biotechnologii i
dziedzinach pokrewnych
korzystajgc z metod
eksperymentalnych oraz
bioinformatycznych,
statystycznych i specjalistycznych
baz danych

Student potrafi analizowacé
procesy utrwalania zywnosci i
proponowac ich optymalizacje z
wykorzystaniem metod
eksperymentalnych (np. badan
jakosci mikrobiologicznej,
chemicznej i sensorycznej),
narzedzi statystycznych,
bioinformatycznych oraz
specjalistycznych baz danych, w
celu zapewnienia bezpieczenstwa
i wysokiej jakosci produktow
spozywczych.

[SU1] Assessment of task
fulfilment

[SU2] Assessment of ability to
analyse information

[SU3] Assessment of ability to
use knowledge gained from the
subject

[K7_W101] identyfikuje w
pogtebionym stopniu kluczowe
obiekty i zjawiska zwigzane ze
studiowanym kierunkiem oraz
opisujgce je teorie i mozliwe do
zastosowania metody analityczne
i projektowe

Student identyfikuje w
pogtebionym stopniu kluczowe
zjawiska fizyczne, chemiczne i
biologiczne zachodzace w
procesach utrwalania zywnosci
oraz zna teorie i modele je
opisujace. Zna i potrafi dobra¢
odpowiednie metody analityczne i
projektowe stuzace ocenie jakosci,
trwatosci i bezpieczenstwa
produktow spozywczych.

[SW1] Assessment of factual
knowledge

[SW3] Assessment of knowledge
contained in written work and
projects

[K7_U101] formutuje ztozone
problemy badawcze i dobiera
wiasciwe metody uzyskujgc
innowacyjne rozwigzania,
wspotpracujac z innymi osobami,
zarowno w roli lidera jak i cztonka
zespotu

Student potrafi identyfikowac i
formutowa¢ ztozone problemy
badawcze dotyczace skutecznosci
réznych metod utrwalania
zywnosci (np. obrébki cieplne;j,
chiodzenia, zamrazania, suszenia,
wysokiego cisnienia,
promieniowania) oraz dobiera¢
wiasciwe metody
eksperymentalne i analityczne do
ich rozwigzania. Wykorzystuje
narzedzia bioinformatyczne,
statystyczne i bazy danych do
opracowywania innowacyjnych
rozwigzan technologicznych,
sprzyjajacych poprawie jakosci i
bezpieczenstwa produktow
spozywczych. Potrafi skutecznie
wspotpracowaé w
interdyscyplinarnym zespole,
zaréwno jako lider, jak i cztonek
zespotu.

[SU1] Assessment of task
fulfilment

[SU3] Assessment of ability to
use knowledge gained from the
subject

[SU5] Assessment of ability to
present the results of task

Tresci przedmiotu

Tresci przedmiotu - wyktad

WYKLAD. Trwato$¢ zywnosci przechowywanej chtodniczo. Chtodnictwo w przemysle migsnym, rybnym,
drobiowym, mleczarskim i owocowo-warzywnym. Sposoby chtodzenia i transport chtodniczy. Utrwalanie
zywnosci w warunkach zamrazalniczych. Zmiany zywnos$ci wywotane zamrazaniem i rozmrazaniem.
Sposoby zamrazania. Przechowywanie zywnosci w zmienionej atmosferze. Jej wptyw na selekcje mikroflory.
Sterylizacja i pasteryzacja. Odpornos¢ cieplna drobnoustrojéw. Obliczanie warunkéw cieplnej obrébki.
Zmiany biochemiczne wywotane cieplng obrébka. Sterylizatory, pasteryzatory oraz inne urzgdzenia
przemystu konserwowego, aseptyczny wyréb konserw. Opakowania konserwowe, materiaty i powtoki
ochronne. Kontrola jakosci i stabilno$ci mikrobiologicznej konserw. Radiacyjne utrwalanie zywnosci i jego
wptyw na sktadniki i wtasciwosci sensoryczne zywnosci. Mozliwosci wykorzystania letalnego
oddziatywaniaimpulséw $wiatta, promieniowania nadfioletowego i zmiennego pola elektrycznego.
Oddziatywanie ultradzwigkéw. Stosowanie wysokich cisnien do konserwacji zywnosci: warunki procesu,
urzadzenia i opakowania. Sposoby wedzenia i wytwarzanie oraz sktad dymu wedzarniczego. Czynniki
wptywajgce na adsorpcje i dyfuzje sktadnikow dymu w produktach. Przemiany wywotane sktadnikami dymu.
Hamowanie wzrostu drobnoustrojéw i przeciwutleniajgce oddziatywanie sktadnikéw dymu wedzarniczego.
Sposoby zmniejszania zawartosci wytwarzanych podczas wedzenia substancji o niekorzystnym o

ddziatywaniu fizjologicznym. Budowa wedzarni i wytwornic dymu. Preparaty dymu wedzarniczego. Trwatos¢
i kontrola jakosci wedzonych wyrobéw. Wptyw zmian pH na wzrost i mozliwos$¢ przezycia drobnoustrojow.
Kiszenie i ukwaszanie w przemy$le migsnym, rybnym, mleczarskim i owocowo-warzywnym. Konserwujgce
oddziatywanie kwasow organicznych. Wptyw zmian aktywnosci wody na drobnoustroje: solenie i suszenie.
Wytwarzanie liofilizatow. Konserwanty i przeciwutleniacze stosowane do zywnosci. Mozliwosci
wykorzystania bakteriocyn oraz konserwantéw i przeciwutleniaczy naturalnego pochodzenia.
LABORATORIUM. Wptyw pasteryzacji na trwatos¢ mleka. Biologiczne metody utrwalania zywnosci. Wptyw
solenia i peklowania na wtasciwosci produktow miesnych. Projektowanie warunkoéw sterylizacji. Tradycyjne
suszenie i liofilizacja produktéw. Wedzenie ryb. Kontrola jako$ci opakowan konserwowych.

Wymagania wstepne
i dodatkowe

Ogolna wiedza w zakresie mikrobiologii i proceséw technologii zywnosci.

Sposoby i kryteria

Sposoéb oceniania (sktadowe) Prég zaliczeniowy Sktadowa oceny koncowe;j

oceniania osigganych Wyktad 60.0% 60.0%
efektow uczenia sie Laboratorium 60.0% 40.0%
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Zalecana lista lektur

Podstawowa lista lektur

Pijanowski E., Dluzewski M., Dluzewska A., Jarczyk A.: Ogoina
Technologia Zywnosci, WNT, Warszawa, 1996.

Zeuthen P., Bogh-Sorensen L.: Food Preservation Techniques. CRC
Press, Washington, DC, 2000.

Ziemba Z.: Podstawy Cieplnego Utrwalania Zywnosci. wyd. II, WNT,
Warszawa, 1993.

Uzupetniajaca lista lektur

Sikorski Z.E. (red. naukowy) Chemia Zywnosci, WNT, Warszawa, 2000.

Ktyszejko Stefanowicz L.: Cwiczenia z Biochemii. PWN, Warszawa,
1999.

Szlegel H.G.: Mikrobiologia Ogdélna. PWN, Warszawa, 1996.

Adresy eZasobdow

Przyktadowe zagadnienia/
przyktadowe pytania/
realizowane zadania

Termiczne metody utrwalania zywnosci. Niekonwencjonalne metody utrwalania zywnosci

Zajecia praktyczne
w ramach przedmiotu

Nie dotyczy

Dokument wygenerowany elektronicznie. Nie wymaga pieczeci ani podpisu.
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