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KATEDRA PROCESOW I URZADZEN PRZEMYSLU SPOZYWCZEGO
POLITECHNIKI KOSZALINSKIE]
Prezentacja oferty dydaktycznej i bazy laboratoryjnej
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Wydziat Mechaniczny

Katedra Proceséw i Urzqdzen Przemystu Spozywczego wywodzi swq historie od roku 1975 i jest kontynuatore
szkoty i tradycji utworzonego w tym samym roku Zaktadu Maszyn i Urzqdzen Przemystu Spozywczeg@(ZMIUPS).
Zaktad funkcjonowat w strukturze Instytutu Konstrukcji i Eksploatacji Maszyn i powotany zos a<f> 0 izacji
i prowadzenia specjalnosci Maszyny i Urzqdzenia Przemystu Chemicznego i Spozywczego. %

Organizacja dziatalno$ci Katedry przebiegata wieloetapowo.
W roku 1992 Zaktad (ZMiUPS) wlaczony zostat do Katedry
Projektowania Systemdéw Technicznych (KPST) kierowane;j
przez prof. dr hab. inz. Wojciecha Tarnowskiego. Zaktad
prowadzit dyplomowanie na profilach: Urzadzenia Przemy-
stu Spozywczego oraz Przetworstwo Tworzyw Sztucznych
na kierunku Mechanika i Budowa Maszyn. Z dniem 1. stycz-
nia 1997 roku, z Katedry PST wydzielona zostata (zarzadze-
niem Rektora nr 17/96 z dnia 16 grudnia 1996 r.) Katedra
Inzynierii Spozywczej. Kierownikiem Katedry zostat miano-
wany dr hab. inz. Jarostaw Diakun - prof. PKosz. Katedra
zostala utworzona w zwigzku z uruchomieniem kierunku
ksztatcenia Technika Rolnicza i Le$na (TRiL). Byta to gtéwna
Katedra dyplomujgca w specjalnoéci Inzynieria Zywnosci, na
kierunku TRiL.

Aby nazwa Katedry odzwierciedlata caloksztatt dziatalnosci
naukowej i dydaktycznej od dnia 1. marca 1999 roku jej
nazwa zostata zmieniona na Katedra Inzynierii Spozywczej
i Tworzyw Sztucznych (KISiTS). W ramach specjalnosci Ma-

szyny i Urzadzenia Przemystu Chemicznego i Spozywczego~
Przetwérstwo Tworzyw Sztucznych,—

utworzono profil
na ktérym takze prowadzono dyplomy w Katedrze.

W roku 2008 uruchomiony zostat kierunek ksztalcenia
Technologia Zywnosci i Zywienie Czilowieka (TZiZC).
W zwigzku z nowymi zatrudnieniami oraz na bazie istnieja-
cego stanu kadrowego z Katedry utworzono dwie jednostki
organizacyjne: Katedre Proceséw i Urzadzen Przemystu
Spozywczego oraz Zaktad Technologii Zywnosci i Zywienia
(kierownik - dr hab. Krystyna Skibniewska - prof. PKosz).
W roku 2016 w ramach reorganizacji Zaktad zostat rozwia-
zany, a osoby wiaczone ponownie do Katedry.

Na dzien dzisiejszy sklad osobowy Katedry stanowi:
dwoch profesoréw tytularnych:
- prof. dr hab. inz. Jarostaw Diakun - Kierownik Katedry,
- prof. dr hab. inz. Andrzej Dowgiatto;
troje profesor6w Politechniki Koszalinskiej:
- dr hab. inz. Marek Jakubowski,
- dr hab. inz. Iwona Michalska - PoZoga,
- dr hab. inz. Tomasz Rydzkowski;
piecioro pracownikéw ze stopniem doktora:
- dr inz. Maria Dymkowska-Malesa,
- dr inz. Adam Kope¢,
- dr inz. Sylwia Mierzejewska,
- drinz. Joanna Piepiérka -Stepuk
- dr inZz. Monika Sterczynska;
dwoje pracownikéw technicznych:
- mgr inz. Aldona Ba¢,
- inZ. Andrzej Wi$niewski.

Sktad osobowy Katedry uzupetniajg doktoranci:
z otwartym przewodem doktorskim:

AN
- mgr inz. Kamil Dolik,
- mgr inZ. Marta Stachnik,
- mgr inz. Katarzyna Szczepanska;
oraz doktorancie bedacy na studiach doktoranckich:
- mgr inz. Aldona Bag,
- mgr inz. Krzysztof Czerwinski
- mgr inz. Roksana Jurczak,
- mgr inz. Mariusz Wlazto,
- mgr inz. Jolanta Wréblewska-Krepsztul.

Szczegblne miejsce w sktadzie osobowym majg pracownicy
emerytowani, ktorzy utrzymujg aktywny kontakt i wspdt-
prace z Katedra. Sa to:

- prof. dr inz. Daniel Dutkiewicz,

- dr inz. Janusz RawsKi,

- mgr inz. Ryszard Tesmer.

Uzupemhieniem sktadu osobowego jest byty doktorant, obec-
nie prowadzacy witasng dziatalno$¢, ktéry wspoélpracuje
naukowo z Katedra - dr inz. Mariusz Sencio.

Katedra prowadzi zajecia dydaktyczne na kierunkach:
- Technika Rolnicza i Le$na - ksztatcenie na I i II stopniu
studiéow, w tym dyplomowanie na specjalnosci Inzynieria
Przetworstwa Spozywczego. Specjalno$¢ ta ukierunkowana
jest na przygotowanie absolwentéw do pracy w zaktadach
przetworstwa spozywczego w charakterze specjalistow
z zakresu techniki i technologii przetwarzania;
- Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka, w tym dy-
plomowanie na I stopniu w specjalno$ciach:
— Inzynieria Zywnosci - rozwinigcie kierunku w zakresie:
badania i oceny surowcéw, produktéw, badania i projek-
towania proceséw i linii technologicznych, badania
i projektowania opakowarn. Przygotowuje do pracy w ob-
szarze kompetencji technologa i inzyniera produkgji.
— Projektowanie Opakowarn - specjalno$c jest realizowana
we wspotpracy z Instytutem Wzornictwa. Student w trak-
cie nauki poznaje specyfike analizy i projektowania zaréw-
no od strony technicznej, marketingowej jak i wzorniczej
ilogistyke towardw.
— Zywienie Cztowieka i Bezpieczeristwo Zywnosci - rozwi-
niecie kierunku w zakresie, dietetyki, gastronomii, projek-
towania jadtospiséw, modyfikacji zywno$ci, analizy zagro-
zen higieniczno - sanitarnych produkgji.
— Technologia Przetwdrstwa Ryb - rozwiniecie kierunku
w zakresie: projektowania produktéw rybnych, pelnego za-
gospodarowania surowca z ryb, badanie surowcéw i pro-
duktéw z ryb, organizacji produkcji przetworstwa ryb.

Od biezacego roku Katedra bedzie realizowata ksztatcenie
takze na II stopniu kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie
Czlowieka. Proces dyplomowania prowadzony bedzie w ra-
mach specjalnosci:
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- Organizacja produkcji i bezpieczenstwo zywnosci,

- Towaroznawstwo produktéw i techniki opakowaniowe,
- Gastronomia z elementami dietetyki,

- Projektowanie produktéw akwakultury.

Katedra prowadzi takze dwusemestralne studia podyplo-
mowe w zakresie:

- Zarzgdzanie jakosciq w przedsiebiorstwie — Menadzer Jako-
Sci w przemysle spozywczym. Studia przygotowuja do uzy-
skania miedzynarodowych certyfikatow: Petnomocnika Jako-
$ci IS0 i Menadzera Jakosci w przemysle spozywczym.

W Katedrze prowadzone s3 takze szkolenia z zakresu:

- Audytor wewnetrzny systemu zarzqdzania jakoscig I1SO 9001
(kurs dwudniowy);

- Audytor wewnetrzny zintegrowanych systemow zarzqdza-
nia w branzy spozywczej (ISO 22000, IFS, BRC) (kurs trzy-
dniowy);

- Pelnomocnik zintegrowanych systeméw zarzqdzania w bran-
zy spozywczej (ISO 22000, IFS, BRC) (kurs trzydniowy).

Laboratoria Katedry

W latach 2016 i 2017 prowadzone byly kompleksowe prace
remontowo-modernizacyjne pomieszczen laboratoryjnych
Katedry. Zmodernizowane zostaly dotychczas uzytkowane
oraz nowo adaptowane pomieszczenia na potrzeby laborato-
riow Katedry. Jednocze$nie pozyskano $rodki na wyposazenie
techniczne i aparature w ramach zwiekszenia dotacji na
utrzymanie potencjatu badawczego z tytutu zdarzenia losowe-
go (decyzja nr 7896/E-374/5/2016-1, 2). tqgczna kwota uzy-
skanej dotacji to 752 898 zt. W ramach Laboratoriéw Katedry
obecnie funkcjonujg pracownie przedstawione ponize;j.

Pracownia piekarnictwa

Wyposazenie pracowni stanowig urzadzenia la toryjne
przygotowania i wypieku pieczywa oraz zestaw ury
do badania maki i pieczywa.

| 1

Rys. 3. Urzqdzenia pracowni piekarnictwa
Fig. 3. Equipment of bakery laboratory _

Pracownia proceséw z ia i rozmrazania

AN
azenie pracowni stanowig ko-

chlodnicze i zamrazalnicze, sta-
gpwisko mroZenia immersyjnego
1 w cieklym azocie lub ciektym dwu-
I tlenku wegla oraz stanowisko roz-
® mrazania z zastosowaniem prozni.

in thawing processes

a procesow fermentacji

Wypo3sazenie pracowni stanowi laboratoryjny aparat zacier-
0 badan stodu i zestaw naczyn procesowych do wytwa-

Pracownia proceséw i urzqdzen przemystu spozywczego :@lnia brzeczki piwnej i jej fermentaciji.

W pracowni znajdujg sie urzadzenia podstawowych operacji>

w technologii przetworstwa spozywczego.
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Rys. 1. Urzgdzenia pracowni procesé\w/ i urzgdzen przemystu spozywczego
Fig. 1. Laboratory device:
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Pracownia gastronomii

{ndustry processes and facilities

> Wyposazenie pracowni stanowig
urzadzenia do obrébki mechanicznej
i cieplnej stosowane w gastronomii.

Rys. 2.Ppracownia gastronomii
Fig. 2. The catering laboratory

Rys. 5. Aparat zacierny i instalacja browarniana

Fig. 5. Mash bath and brewery system

Pracownia badan fizycznych zywnosci

Wyposazenie pracowni badan fizycznych zywnosci to mie-
dzy innymi automatyczny teksturometr TMS-Pro, wisko-
zymetr oscylacyjny Thermo Scientific 1Q Air, réznicowy
kalorymetr skaningowy DSC, kolorymetr Lovibond RT100.

Rys. 6. Pracownia badan fizycznych zywnosci
Fig. 6. Laboratory of physical food testing
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Pracownia proceséw mycia

Wyposazenie pracowni stanowig urzadzenia do mycia ci$nie-
niowego, pianowego, ultradzwiekowego, barbotazowego,
stanowisko badania mycia w systemie CIP oraz aparatura do
badania czynnikéw myjacych, zawiesin i skuteczno$ci mycia,
w tym spieniania, zwilzalno$ci, identyfikacji osadéw i regene-

racji chemicznych roztworéw myjacych.

Rys. 7. Stacja mycia CIP i mycia pianowego
Fig. 7. A CIP station and foam station

Pracownia pomiaréw PIV i Shadow Sizing

Wyposazenie pracowni stanowi zestaw kamer FlowSence
i laser dwuimpulsowy EverGreen oraz naczynia i aparature
do pomiaréw predkosci przeptywu ptynéw PIV oraz iden-
tyfikacji morfometrycznej czastek metoda Shadow Sizing.
Aplikacja tych metod pomiarowych w przetwérstwie zyw-
nosci jest unikatowa na skale §wiatowa.

Rys 8. Stanowisko do pomiaréw PIV i Shadow Sizing
Fig. 8. PIV and Shadow Sizing measurements O

Pracownia analizy zywnosci

Wyposazenie pracowni analizy Zywnos$ci to miedg
zestawy do normatywnych oznaczen: biatka
kréw i witamin.

Rys. 9. Pracownia analiz zywnosci

Fig. 9. Laboratory of food analysis

Pracownia badan senso

Pracownla sktada si innymi z 10 stanowiska oceny

rmy PN-EN SO 589:2010.

AN
Rys. 10. Stanowiska oceny sensorycznej
Fig. 10. Senso{v> evaluation laboratory

i analjz
i

Pracownia spektroskopii i chromatografii

Wyposazenie pracowni stanowi miedzy innymi omato-
graf HPLC Perkin Elmer 200, spektrofotometr UV- raz

zestaw do ekstrakcji i mineralizacji prob.

Rys. 11. Pracownia spektroskopii i chrom

Fig. 11. Laboratory of spectroscopy and aty raphy

Pracownia opakowan

osazenle pracowni to za-
mykarki prozniowe, mieszalnik
gazow tworzenia atmosfery mo-
dyfikowanej, analizator mie-
szanki gazowej, zgrzewarka folii,
aparat do oznaczania wytrzyma-
tosci folii, stanowisko do degra-
dacji folii opakowaniowe;j.

Rys. 12. Zamykarki prézniowe i analizatory mieszanki gazowej

Fig. 12.V, ng machines and gas mix analyzers

iyprocesow biochemicznych

nie pracowni to aparatura do badan fermentacji
j i beztlenowej, proceséw hydrolizy enzymatycznej,
alizy btonnika i zwigzkéw bioaktywnych w zywnosci oraz
lizacji surowcow i produktow spozywczych.

Rys. 13. Pracownia proceséw biochemicznych

Fig. 13. Laboratory of biochemical processes

Pracownicy Katedry regularnie publikuja wyniki swoich
badan w renomowanych czasopismach indeksowanych
ozasiegu miedzynarodowym. Stawiajg takze na rozwdj
i podnoszenie kwalifikacji, aby efektywnie wspomagaé oto-
czenie gospodarcze branzy przetwdrstwa spozywczego re-
gionu w zakresie zmian uwarunkowan rynkowych.

Prof. dr hab. inz. Jarostaw Diakun
Kierownik Katedry Proceséw

i Urzadzen Przemystu Spozywczego
Politechniki Koszalinskiej

34

Inzynieria Przetworstwa Spozywczego 1/4-2018(25)



