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1 Informacje o przedmiocie

Nazwa przedmiotu Nanotechnologia w żywności i przemyśle spożywczym

Nazwa przedmiotu
w języku angielskim

Nanotechnology in food and food industry

Kod przedmiotu WIMiF FT NEW oIS D9 21/22

Kategoria przedmiotu Przedmioty specjalnościowe

Liczba punktów ECTS 3.00

Semestry 7

2 Rodzaj zajęć, liczba godzin w planie studiów

Semestr Wykład Ćwiczenia Laboratorium
Laboratorium
komputero-

we
Seminarium Projekt

7 30 0 0 0 0 15

3 Cele przedmiotu

Cel 1 Zapoznanie się z podstawami chemii żywności

Cel 2 Zapoznanie się z elementami nanotechnologii stosowanymi we współczesnej technologii żywności

Cel 3 Zapoznanie się z aspektami bezpieczeństwa potencjalnych nanotechnologii stosowanych w przemyśle spo-
żywczym

Kod archiwizacji:
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4 Wymagania wstępne w zakresie wiedzy, umiejętności i innych
kompetencji

1 Wiadomości z chemii ogólnej,organicznej i fizyki.

5 Efekty kształcenia

EK1 Wiedza Zna i rozumie podstawowe pojęcia związane z chemią żywności oraz posiada podstawowe informacje
dotyczące właściwości fizykochemicznych nanomateriałów oraz ich potencjalnego zagrożenia związanego z ich
praktycznym stosowaniem.

EK2 Wiedza Zna nanomateriały oraz procesy wykorzystujące nanotechnologie w przemyśle spożywczym.

EK3 Umiejętności Potrafi pozyskiwać informacje z różnych źródeł (literatura fachowa, popularno-naukowa), in-
ternet dotyczące nanomatriałów w technologii żywności, dokonywać ich interpretacji oraz wyciągać wnioski.

EK4 Kompetencje społeczne Potrafi pracować i współpracować w zespole i ma świadomość ustawicznego kształ-
cenia się w naukach przyrodniczych.

6 Treści programowe

Projekt

Lp
Tematyka zajęć
Opis szczegółowy bloków tematycznych

Liczba
godzin

P1 Zajęcia projektowe dopasowane do bieżących wykładów 15

Wykład

Lp
Tematyka zajęć
Opis szczegółowy bloków tematycznych

Liczba
godzin

W1
Wprowadzenie do chemii żywności - podstawowe zagadnienia: woda, węglowodnay,
białka, lipidy, naturalne nanostruktury występujące w żywności. 4

W2
Dodatki do żywności: Konserwanty, przeciwutleniacze, regulatory kwasowości,
wzmacniacze smaku, suplementy diety-zastosowania z punktu widzenia
nanotechnologii.

3

W4
Smak, barwa i zapach: Wykorzystanie nanotechnologii do podniesienia
atrakcyjności sensorycznej jedzenia. 3

W5

Podstawowe pojęcia nanotechnologii oraz właściwości nanocząstek: rozmiar
i morfologia, właściwości powierzchni, struktura wewnętrzna, właściwości
chemiczne/biochemiczne, metody analityczne w wykorzystywane do charakterystki
nanocząstek.

4

W8
Nanokapsułki i nanocząstki jako nośniki w przemyśle spożywczym oraz
nutraceutyków: kapsułkowanie aromatów, barwników, witamin. Metody syntezy
nanokaspsułek kapsułek.

3
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Wykład

Lp
Tematyka zajęć
Opis szczegółowy bloków tematycznych

Liczba
godzin

W9
Nanosensory do detekcji pestycydów, patogenów, oraz jako wskaźniki świeżości
produktów. 4

W11
Opakowania żywności z wykorzystaniem nanomateriałów: opakowania aktywne,
opakowania inteligentne 4

W12
Wybrane aspekty toksykologii żywności - czy nanomateriały są bezpieczne dla
zdrowia konsumenta: nanocząstki w środowisku, badania toksykologiczne in
vivo/in vitro.

3

W13
Biopolimery i ich wykorzystanie w nanotechnologii. Biokomozyty na bazie
polimerów naturalnych i nanocząstek oraz ich wykorzystanie w nanotechnologii
żywności

2

7 Narzędzia dydaktyczne

N1 Wykłady

N2 Ćwiczenia projektowe

N3 Prezentacje multimedialne

N4 Praca w grupach

N5 Dyskusja
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8 Obciążenie pracą studenta

Forma aktywności
Średnia liczba godzin

na zrealizowanie
aktywności

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim, w tym:

Godziny wynikające z planu studiów 45

Konsultacje przedmiotowe 15

Egzaminy i zaliczenia w sesji 0

Godziny bez udziału nauczyciela akademickiego wynikające z nakładu pracy studenta, w tym:

Przygotowanie się do zajęć, w tym studiowanie zalecanej literatury 25

Opracowanie wyników 0

Przygotowanie raportu, projektu, prezentacji, dyskusji 15

Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu wynikająca z
całego nakładu pracy studenta 100

Sumaryczna liczba punktów ECTS dla przedmiotu 3.00

9 Sposoby oceny

Ocena formująca

F1 Projekt zespołowy

Ocena podsumowująca

P1 Egzamin pisemny

Warunki zaliczenia przedmiotu

W1 Pozytywna ocena z egzaminu oraz zaliczenie projektu

Ocena aktywności bez udziału nauczyciela

B1 Projekt zespołowy

Kryteria oceny

Efekt kształcenia 1

Na ocenę 2.0 Wiedza na poziomie 0-50% przekazywanych treści

Na ocenę 3.0 Wiedza na poziomie 51-60% przekazywanych treści

Na ocenę 3.5 Wiedza na poziomie 61-70% przekazywanych treści
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Na ocenę 4.0 Wiedza na poziomie 71-80% przekazywanych treści

Na ocenę 4.5 Wiedza na poziomie 81-90% przekazywanych treści

Na ocenę 5.0 Wiedza na poziomie 91-100% przekazywanych treści

Efekt kształcenia 2

Na ocenę 2.0 Wiedza na poziomie 0-50% przekazywanych treści

Na ocenę 3.0 Wiedza na poziomie 51-60% przekazywanych treści

Na ocenę 3.5 Wiedza na poziomie 61-70% przekazywanych treści

Na ocenę 4.0 Wiedza na poziomie 71-800% przekazywanych treści

Na ocenę 4.5 Wiedza na poziomie 81-90% przekazywanych treści

Na ocenę 5.0 Wiedza na poziomie 91-100% przekazywanych treści

Efekt kształcenia 3

Na ocenę 2.0 Wiedza i umiejętności na poziomie 0-50% przekazywanych treści

Na ocenę 3.0 Wiedza i umiejętności na poziomie 51-60% przekazywanych treści

Na ocenę 3.5 Wiedza i umiejętności na poziomie 61-70% przekazywanych treści

Na ocenę 4.0 Wiedza i umiejętności na poziomie 71-80% przekazywanych treści

Na ocenę 4.5 Wiedza i umiejętności na poziomie 81-90% przekazywanych treści

Na ocenę 5.0 Wiedza i umiejętności na poziomie 91-100% przekazywanych treści

Efekt kształcenia 4

Na ocenę 2.0 Wiedza i umiejętności na poziomie 0-50% przekazywanych treści

Na ocenę 3.0 Wiedza i umiejętności na poziomie 51-60% przekazywanych treści

Na ocenę 3.5 Wiedza i umiejętności na poziomie 61-70% przekazywanych treści

Na ocenę 4.0 Wiedza i umiejętności na poziomie 71-80% przekazywanych treści

Na ocenę 4.5 Wiedza i umiejętności na poziomie 81-90% przekazywanych treści

Na ocenę 5.0 Wiedza i umiejętności na poziomie 91-100% przekazywanych treści

10 Macierz realizacji przedmiotu
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Efekt
kształcenia

Odniesienie
danego efektu
do szczegóło-
wych efektów

zdefiniowa-
nych dla
programu

Cele
przedmiotu

Treści
programowe

Narzędzia
dydaktyczne

Sposoby oceny

EK1 Cel 1 W1 W5 N1 N2 N3 N4 N5 F1 P1

EK2 Cel 1 Cel 2
Cel 3

P1 W4 W5 W8
W9 W11 W13 N1 N2 N3 N4 N5 F1 P1

EK3 Cel 1 Cel 2
Cel 3 W1 W5 N1 N2 N3 N4 N5 F1 P1

EK4 Cel 1 Cel 2
Cel 3

P1 W4 W5 W8
W9 W11 W12 N1 N2 N3 N4 N5 F1 P1

11 Wykaz literatury

Literatura podstawowa

[1 ] Z.E.Sikorski, H.Staroszczyk — Chemia żywności.T1 i 2, Warszawa, 2017, PWN

[3 ] P.Tomasik — Nanotechnologia żywności, Kraków, 2016, KWSPZ

[4 ] P.Tomasik — Zarys nanotechnologii żywności i kosmetyków, , 2019, Wydawnictow Naukowe Sophia

[5 ] A.Świdrerska-Środa, W.Łojkowski, M.Lewandowska, K.J.Kurzydłowski — Świat nanocząstek, War-
szawa, 2016, PWN

Literatura uzupełniająca

[1 ] A.Rutkowski, S.Gwiazda, K.Dąbrowski — Kompendium dodatków do żywności, Konin, 2003, Hortomeks

[2 ] D.Głód, M.Adamczak, W.Bednarski — Wybrane aspekty zastosowania nanotechnologii w żywności. ŻYW-
NOŚĆ.Nauka.Technologia.Jakość, , 2014, Żywność.Nauka. Technologia.Jakość. 2014, 5(96), 36-52

[3 ] M.Maciąg, K.Maciąg — Najnowsze doniesienia z zakresu nanotechnologii, Lublin, 2018, Wydawnictwo
Naukowe Tygiel

[4 ] R.W.Kelsall, I.W.Hamley, M.Geoghean — Nanotechnologie, Warszawa, 2009, PWN

Literatura dodatkowa

[1 ] T.Lepionka, D.Skrajnowska — Nanotechnologia w produkcji żywności-kierunki rozwoju, zagrożenia, regula-
cje prawne, , 2012, Biuletyn Wydziału Farmaceutycznego Wardszawskiego Uniwersytetu Medycznego. 2012,
4, 26-31

12 Informacje o nauczycielach akademickich

Osoba odpowiedzialna za kartę

dr hab. prof.PK. Andrzej Danel (kontakt: andrzej.danel@pk.edu.pl)
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13 Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji

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