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Wymogi merytoryczne
Praca dyplomowa musi spełniać następujące kryteria: 

· zgodność tematu z kierunkiem studiów,

· odpowiedni poziom szczegółowości, w relacji do studiów I stopnia, 
· uwzględnienie aspektu praktycznego, rozumianego w szczególności jako samodzielna analiza problemu z propozycją jego rozwiązania przy użyciu właściwych dla kierunku narzędzi i metod.
Praca powinna:

· posiadać charakter pracy inżynierskiej,
· zawierać wyraźnie sprecyzowany problem wraz z założeniami badawczymi lub projektowymi,

· posiadać jasno sformułowany cel i zakres badań, być napisana jasnym i precyzyjnym językiem,

· zawierać piśmiennictwo poprawnie dobrane i cytowane.

Wymogi redakcyjne (układ pracy): 
1. Strona tytułowa (według opracowanego wzoru).

2. Spis treści.

3. Wstęp, w którym należy zarysować ogólne tło badanego problemu, wskazać przesłanki wyboru tematu pracy, określić problematykę oraz cel i zakres pracy (cel jasno sprecyzowany, zakres pracy spójny z tematem pracy).
4. Przegląd piśmiennictwa – przegląd najważniejszych zagadnień związanych z tematem pracy.   
5. Metody badań - opis materiałów badawczych oraz metod badań.
6. Podsumowanie i wnioski (zawierające syntezę problemu badawczego).

7. Spis piśmiennictwa, zgodny z wymogami opisu bibliograficznego, w kolejności alfabetycznej, w tym także wykaz wykorzystanych aktów prawnych, adresów internetowych oraz norm. 

8. Wykaz tabel.

9. Wykaz rysunków.  
10. Oświadczenie studenta o samodzielności przygotowania pracy.

11. Streszczenie – syntetyczne przedstawienie zagadnień przedstawionych w pracy i osiągnięte wyniki.

Wymogi edytorskie 

Tekst znormalizowany w formacie A4, marginesy: górny i dolny: 2,5 cm, wewnętrzny: 3,5 cm, zewnętrzny: 2,5 cm. Odstępy między wierszami: 1,5 wiersza. 

Numeracja stron w pracy – dół strony, wyrównane do prawej. 

Wielkość czcionki: 

Rozdziały: 14 pt, styl: Times New Roman, pogrubiony, numeracja: 1. Rozdział Podrozdziały: 13 pt, styl: Times New Roman, pogrubiony, numeracja: 1.1. Podrozdział; 1.2. Podrozdział itd. Tekst pracy: 12 pt, styl: Times New Roman 
Opis tabel i rysunków, wykresów oraz tekst w tabelach 10 pt (należy podać numer tabeli, wykresu, tytuł oraz źródło literatury). 

Odstępy między tekstem a tytułami podrozdziałów powinny wynosić jedną linię. 

Rozdziały w pracy należy ponumerować. Każdy z rozdziałów powinien zaczynać się na nowej stronie. 

Tytuły tabeli należy podać nad tabelą, natomiast tytuły rysunków, wykresów, fotografii itd. należy napisać pod niniejszymi. 

Należy dokonać starannej korekty błędów językowych i maszynowych w tekście pracy.

Tabele

Tekst w tabeli powinien być pisany czcionką Times New Roman o rozmiarze 10 pkt., odstęp między wierszami tekstu pojedynczy. Nagłówki tabeli należy pisać czcionką pogrubioną, tekst nagłówka wyrównany do środka komórki. Jeśli w tabeli pierwszą kolumnę stanowi liczba porządkowa, należy włączyć automatyczne numerowanie dla tej kolumny.

Jeżeli dane w tabeli zapożyczono z publikacji pod tabelą należy podać źródło danych. Podpis tabeli automatyczny, umieszczony nad tabelą (czcionka Times New Roman, 10 pkt., pogrubiona). Źródło – czcionka Times New Roman, 10 pkt. Tabele w całej pracy powinny być numerowane numeracją ciągłą.

Tabela 1. Podział tradycyjnych i nowych narzędzi zarządzania jakością

	L.p.
	Etap cyklu Deminga
	Tradycyjne i nowe narzędzia 

	1.
	Planowanie
	

	2.
	Wykonanie
	

	3.
	Sprawdzanie
	

	4.
	Działanie 
	


Źródło: Wiśniewska M., Malinowska E. (2011), Zarządzanie jakością żywności. Systemy, koncepcje, instrumenty, Difin, Warszawa, s. ….

Tabela 2. Wyniki oceny sensorycznej biszkoptów 

	L.p.
	Badane wyróżniki jakościowe
	Producent I
	Producent II
	Producent III

	1.
	Jednolitość partii
	
	
	

	2.
	Wygląd zewnętrzny
	
	
	

	3.
	Struktura i tekstura
	
	
	

	4.
	Smak i zapach
	
	
	


Źródło: badania własne.
Wykresy, schematy, rysunki, zdjęcia

Obiekty: wykresy, rysunki, zdjęcia, które osadzone są w dokumencie powinny być czytelne, wyrównane do środka strony. Zdjęcia i rysunki przed wklejeniem należy zoptymalizować (w przeznaczonych do tego celu programach graficznych), aby nie były za duże. Podpisy umieszczane są  pod obiektem, numerowanie podpisów jest ciągłe (Times New Roman, 10 pkt., pogrubiona). Cytowanie i  oznaczania źródła podobnie jak w przypadku tabel.

[image: image1.jpg]



Rysunek 1. Przekrój promieniowy drewna jodły

Źródło: http://www.itd.poznan.pl/pl/index.php?id=53
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Rysunek 1.8. Stopien wdrozenia systemu HACCP w przedsigbiorstwach
przemyslu spozywezego ogélem w Polsce w 2007 1.
(wedlug stanu na dzien 1 sierpnia w procentach)
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Zrédlo: Obliczenia wlasne na podstawie niepublikowanych danych Panstwowej Inspekcji
Sanitarnej i Inspekcji Weterynaryjnej.





Rysunek 2. Stopień wdrożenia systemu HACCP w przedsiębiorstwach przemysłu spożywczego ogółem w Polsce w 2012 r.

Źródło: Morkis G. (2008), Stan wdrożenia systemów zarządzania jakością oraz wpływ ich na konkurencyjność małych i średnich przedsiębiorstw przemysłu spożywczego, IERiGŻ, Warszawa.
Cytowanie piśmiennictwa

Przykład 1

Odporność grzybów na związki miedzi wynika prawdopodobnie z tworzenia się nierozpuszczalnego, mniej toksycznego szczawianu miedzi (Betlej 2005, s. …).

Przykład 2
Według Betlej (2005) odporność grzybów na związki miedzi wynika prawdopodobnie z tworzenia się nierozpuszczalnego, mniej toksycznego szczawianu miedzi.

Przykład 3
Nanofiltrację będzie można stosować szczególnie w produkcji serów miękkich (Chojnowski i Dec 2008).

Przykład 4
Według Chojnowskiego i Dec (2008) nanofiltrację będzie można stosować szczególnie w produkcji serów miękkich.  

Przykład 5

Cechy sensoryczne, a szczególnie barwa, zapach i smak, są bardzo ważne, gdyż można je wykorzystać do bezpośredniej oceny produktu (Cegielska-Radziejewska i wsp. 2007). 
Przykład 6
Według Cegielskiej-Radziejewskiej i wsp. (2007) cechy sensoryczne, a szczególnie barwa, zapach i smak, są bardzo ważne, gdyż można je wykorzystać do bezpośredniej oceny produktu.
Przykład 7

Dobrą mięsnością charakteryzuje się również bydło rodzime i lokalne hodowane w Polsce – bydło polskie czerwone i białogrzbiete (Cierach i wsp. 2009a).

Przykład 8

Według Cierach i wsp. (2009a) dobrą mięsnością charakteryzuje się również bydło rodzime i lokalne hodowane w Polsce – bydło polskie czerwone i białogrzbiete.
Przykład 9
Największy wpływ na jakość mięsa ma proces poubojowego dojrzewania (Cierach i wsp. 2009b).

Przykład 10

Według Cierach i wsp. (2009b) największy wpływ na jakość mięsa ma proces poubojowego dojrzewania.

Przykład 11

Proces ekstruzji polega na wytłaczaniu termoplastycznym materiału, który uprzednio został poddany obróbce mechanicznej (Obuchowski 1995, Mościcki i wsp. 2007). 

Przykład 12

Według Obuchowskiego (1995) oraz Mościckiego i wsp. (2007) proces ekstruzji polega na wytłaczaniu termoplastycznym materiału, który uprzednio został poddany obróbce mechanicznej. 

Przykład 13
Zespół ekspertów przeprowadził analizę sensoryczną według polskich wytycznych w tym zakresie (PN-ISO 6658:1998).

Przykład 14

Różański 2003, Oleum Amygdalae dulcium (olejek migdałowy) jest otrzymywany z nasion migdałowca Prunus amygdalus. Występuje w postaci jasnożółtej, syropowatej cieczy o łagodnym, słodkawym smaku i zapachu (http://www.rozanski.ch/oleum.htm).

Powoływanie się na tabelę
Przykład 1 

Straty witaminy C podczas gotowania i mikrofalowania cebuli przedstawiono w tabeli 3. (nie używamy skrótu tab. 3)
Przykład 2
Najwyższe straty witaminy C podczas gotowania cebuli występują u odmiany o barwie czerwonej (tabela 3).

Tabela 3. Straty witaminy C podczas gotowania i mikrofalowania cebuli (%) 

	L.p.
	Barwa
	Proces technologiczny

	
	
	Gotowanie
	Pole mikrofalowe

	1. 
	Brązowa 
	22,4
	26,6

	2. 
	Żółta
	5,2
	7,4

	3. 
	Czerwona
	25,5
	21,3

	4. 
	Biała
	6,8
	15,7


Źródło: Bieżanowska-Kopeć R., Galas K., Leszczyńska T. (2011), Wpływ obróbki termicznej na podstawowy skład chemiczny cebuli. W: Żywność Projektowana. Designed Food, (red.) Walczycka M., Jaworowska G., Duda-Chdak A, Tarko T., Polskie Towarzystwo Technologów Żywności Oddział Małopolski, Kraków.
W podobny sposób należy powoływać się rysunek.

Cytowanie piśmiennictwa

Z monografii: 

Morkis G. (2008), Stan wdrożenia systemów zarządzania jakością oraz wpływ ich na konkurencyjność małych i średnich przedsiębiorstw przemysłu spożywczego, Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Żywnościowej, Warszawa.

Mościcki L., Mikrus M., Wojnowicz A. (2007), Technika ekstruzji w przemyśle spożywczym, Państwowe Wydawnictwo Rolne i Leśne, Warszawa.

Wiśniewska M., Malinowska E. (2011), Zarządzanie jakością żywności. Systemy, koncepcje, instrumenty, Difin, Warszawa.

Hamrol A. (2007), Zarządzanie jakością z przykładami, PWN, Warszawa.

Minkina W., Chudzik S. (2004), Pomiary parametrów cieplnych materiałów termoizolacyjnych – przyrządy i metody, Wydawnictwo Politechniki Częstochowskiej, Częstochowa.

Duda I., Marcinkowska E. (2010), Badanie i ocena jakości wyrobów przemysłu skórzanego według wymogów norm PN-EN ISO, Uniwersytet Ekonomiczny w Krakowie, Kraków.

Powołanie na normę:

PN-ISO 6658:1998. Analiza sensoryczna. Metodologia. Wytyczne ogólne. Sensory analysis. Methodology. General guidance.

Z rozdziału zawartego w pracy zbiorowej:

Marcinkowska E., Salerno-Kochan R. (2008), Zapewnienie bezpieczeństwa produktów skórzanych jako podstawa doskonalenia ich jakości. W: Koncepcje zarządzania jakością. Doświadczenia i perspektywy, (red.) Sikora T., Uniwersytet Ekonomiczny w Krakowie, Kraków, s. 704-711.

Obuchowski W. (1995), Niektóre aspekty wykorzystania ekstruzji w przemyśle spożywczym. W: Food product development - opracowywanie nowych produktów żywnościowych, (red.) Czapski J., Wydawnictwo Akademii Rolniczej w Poznaniu, Poznań, s. 303-308.

Brycki B. (1998), Czwartorzędowe sole amoniowe jako środki ochrony drewna. W: Materiały z IV Sympozjum „Czwartorzędowe sole amoniowe i obszary ich zastosowania w gospodarce”, Wydawnictwo Instytutu Technologiczno-Przyrodniczego, Poznań, s. 83-98.
Chojnowski W., Dec B. (2008), Procesy membranowe w mleczarstwie. W: Mleczarstwo. T. I., (red.) Ziajka S., Wyd. Uniwersytetu Warmińsko-Mazurskiego w Olsztynie, Olsztyn, s. 364-386.

Bieżanowska-Kopeć R., Galas K., Leszczyńska T. (2011), Wpływ obróbki termicznej na podstawowy skład chemiczny cebuli. W: Żywność Projektowana. Designed Food, (red.) Walczycka M., Jaworowska G., Duda-Chodak A, Tarko T., Polskie Towarzystwo Technologów Żywności Oddział Małopolski, Kraków, s. 7-15.

Z artykułu z czasopisma:

Baran J., Źródło-Loda M., Stec S. (2012), Innowacyjność w produkcji serów. Przegląd Mleczarski, nr 10, s. 16-21.

Betlej I. (2005), Oxalic acid production by wood decay fungi; it is role in copper tolerance and copper trated wood biodegradation. Annals of Warsaw Agricultural University – SGGW. Forestry and Wood Technology, No. 56. s. 167-172.

Cegielska-Radziejewska R., Kijowski J., Nowak E., Zabielski J. (2007), Wpływ temperatury na dynamikę zmian liczby bakterii w wybranych wędlinach przechowywanych w warunkach handlu hurtowego i detalicznego. Żywność. Nauka. Technologia. Jakość, nr 4, s. 76 – 88.

Cierach M., Niedźwiedź J., Borzyszkowski M. (2009 a), Wołowina kulinarna – czynniki poubojowe a jakość mięsa. Przemysł Spożywczy, nr 9,. s.34-37.

Cierch M., Niedźwiedź J., Borzyszkowski M. (2009 b), Zmiany poubojowe w wołowej tkance mięśniowej a jakość mięsa. Inżynieria i Aparatura Chemiczna, nr 2, s.7-28.

Green F., Clausen C.A. (2003). Copper tolerance of brown rot fungi: time course of oxalic acid production. International Biodeterioration & Biodegradation, nr 51, s. 145-149.

Różański H. 2003. Olejki eteryczne i preparaty olejkowe. http://www.rozanski.ch/oleum.htm, data dostępu: 31.01.2013.

Strony internetowe

http://www.qafp.pl/strona,ogolne-zalozenia-systemu.pdf, data dostępu: 12.12.2012.

http://www.itd.poznan.pl/pl/index.php?id=53, data dostępu: 10.12.2012.
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STRESZCZENIE

Jan Kowalski

PRYWATNE STANDARDY ŻYWNOŚCIOWE W POLSCE
Tekst streszczenia w języku polskim. 
Tekst ………….. 12 Times New Roman   
	


SUMMARY
Jan Kowalski

PRIVATE FOOD STANDARDS IN POLAND
Tekst streszczenia w języku angielskim. 

Tekst ………….. 12 Times New Roman   

Streszczenie ma zajmować całą stronę (½ strony streszczenie w języku polskim, ½ strony streszczenie w języku angielskim).
OŚWIADCZENIE I

1. Prawo do korzystania z zawartych w pracy wyników w tym również rozwiązań technicznych oraz prawo nieodpłatnego rozporządzania tymi wynikami ma Państwowa Akademia Nauk Stosowanych w Krośnie.

2. Dyplomantowi służy prawo do uznania go za współtwórcę na zasadach określonych w prawie autorskim. 

Krosno, dnia ………………... 

                                                                           /czytelny podpis studenta/
OŚWIADCZENIE II

Oświadczam, że pracę dyplomową przygotowałam/łem samodzielnie. Wszystkie dane, istotne myśli i sformułowania pochodzące z literatury (przytoczone dosłownie i niedosłownie) są opatrzone odpowiednimi odsyłaczami. Praca ta nie była w całości, ani w części przez nikogo przedkładana do żadnej oceny i nie była publikowana.

Krosno, dnia ………………...
   /czytelny podpis studenta/
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