Zalacznik Nr 1
do Zarzadzenia Rektora Nr 109/2021
z dnia 5 sierpnia 2021 roku

OPIS PROGRAMU KSZTALCENIA

Jednostka Uczelni organizujaca ksztatcenie na kierunku studiow:

WYDZIAL TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Klasyfikacja ISCED 0721 Przetworstwo zywnosci
Kod poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji P6S
Poziom studiéw pierwszego stopnia
Profil studiow ogdlnoakademicki
Forma studiéw niestacjonarne
Tytut zawodowy uzyskiwany przez inzynier
absolwenta
Jezyk wyktadowy polski
Dziedzina nauk i dyscyplina naukowa lub dziedzina nauk rolniczych, dyscyplina technologia
dyscyplina artystyczna* Zywnosci i zywienia (RT) - 100%
Liczba semestrow wiasciwa dla poziomu ksztafcenia 7
Liczba punktéow ECTS konieczna do ukonczenia studiéw na danym poziomie 210
taczna liczba punktow ECTS, jakq student musi uzyskaé w ramach zaje¢ prowadzonych z
s . o " . . " 75,29
bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub innych osob prowadzacych zajecia
taczna liczba punktow ECTS, ktorg student musi uzyska¢ w ramach zajec z dziedziny nauk 9
humanistycznych lub nauk spotecznych
taczna liczba godzin zajeé 1542

)' W opisie dziedzin i dyscyplin naukowych stosujemy kody 2-literowe, wynikajace z klasyfikacji dziedzin nauki i dyscyplin naukowych oraz
dyscyplin artystycznych, gdzie: H — humanistyczne; T —inzynieryjno-techniczne; M — medyczne i nauk o zdrowiu; R - rolnicze; S — spoleczne; P
- Sciste i przyrodnicze; K - teologiczne; A - sztuki. Przyktadowo:

1)  wdziedzinie nauki rolnicze (R) dla dyscyplin: lesnictwo — RL; rolnictwo i ogrodnictwo — RR; technologia zywnosci i zywienia — RT; weterynaria
— RW; zootechnika i rybactwo — RZ;

2)  wdziedzinie nauki inzynieryjno-techniczne dla dyscyplin: architektura i urbanistyka — TA; automatyka, elektronika i elektrotechnika - TE;
informatyka techniczna i telekomunikacja - Tl; inzynieria biomedyczna — TB; inzynieria chemiczna — TC; inzynieria ladowa i transport — TL;
inzynieria materiatowa — TT; inzynieria mechaniczna — TZ; inzynieria $rodowiska, gornictwo i energetyka — TS.

3) w dziedzinie nauk medycznych i nauk o zdrowiu dla dyscypliny: nauki o zdrowiu — MZ



Opis efektow uczenia sie realizowanych przez program studiow

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZt OWIEKA

Poziom studiow: pierwszego stopnia

Profil studiéw:

ogodlnoakademicki

Kierunkowe efekty uczenia sie:

Odniesienie efektu do

Kod sktadnika .
. Opis
opisu _
PRK* dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe pojecia, prawa i metody z zakresu matematyki, statystyki,
. informatyki, fizyki, chemii, biologii i biochemii, dostosowane do nauk o P6U_W
TZ1_W01 |, e . . . . RT
Zywnosci i Zywieniu, opanowane na poziomie pozwalajacym opisywac i P6S_WG
interpretowa¢ réznego rodzaju zjawiska
operacje jednostkowe i procesy technologiczne stosowane w produkcji,
utrwalaniu i przechowywaniu zywnosci, zna podstawowe zasady produkcii
. e . . ] . P6U_W
TZ1_WO02  |ro$linnej i zwierzecej, charakteryzuje rodzaje i zrodta surowcdw oraz rozumie RT
. s - . . P6S_WG
uwarunkowania doboru surowca do produkcji zywnosci bezpiecznej dla
konsumenta
przemiany (fizykochemiczne, biochemiczne, mikrobiologiczne,
toksykologiczne, sensoryczne) zachodzace w surowcach i produktach
. zywnosciowych podczas procesow technologicznych, utrwalania i P6U_W
TZ1_W03 . L iy . RT
przechowywania, rozumie ich wptyw na przydatno$¢ technologiczng P6S_WG
surowcow, warto$¢ odzywcza, zawarto$¢ sktadnikdw nieodzywczych oraz
jakos¢ produktéw gotowych
. podstawowe pojecia i zasady oraz uwarunkowania ekonomiczne, prawne, P6U_W
TZ1_W04 . . . e RT
etyczne i spoteczne w zakresie dostosowanym do nauk o zywnosci i zywieniu P6S_WK
. wspdtczesne dylematy, problemy i wyzwania, jakie stojq przed nowoczesnym P6U_W
TZ1_W05 ) . - . S . RT
przetworstwem zywno$ci oraz racjonalnym zywieniem czlowieka P6S_WG
znaczenie Srodowiska przyrodniczego oraz zréwnowazonego uzytkowania
réznorodnosci biologicznej, rozpoznaje zagrozenia dla $rodowiska
. . . o . - P6U_W
TZ1_W06 |przyrodniczego i proponuje dziatania na rzecz jego ochrony w kontekscie RT
o o . . . P6S_WG
produkcji zywnosci, zna zasady racjonalnej gospodarki energetyczno-wodno-
Sciekowej w zaktadach produkujacych zywnosé
charakterystyke mikroorganizméw (w tym patogennych), znaczenie
. o T - L . P6U_W
TZ1_WO07  |drobnoustrojow w przetwdrstwie zywnosci oraz zna czynniki Srodowiskowe PES WG RT

(np. pH, temperatura) wptywajace na ich wzrost




oraz ocenia zagrozenia pochodzenia chemicznego, biologicznego i fizycznego
podczas wytwarzania, przetwarzania i przechowywania surowcow i produktow

. spozywczych. Wskazuje i ocenia przydatno$¢ réznych metod utrwalania oraz P6U_W
TZ1_W08 o . . : " . RT
wyjasnia ich wptyw na trwato$¢ i bezpieczenstwo zywnosci. Zna konsekwencje|] P6S_WG
i problemy zdrowotne (w tym w aspekcie zdrowia publicznego) wynikajace z
niewtasciwej jakosci zywnosci
zasady zarzadzania jako$cig | bezpieczehstwem zywnosci zgodnie z
. . S . o . ; . P6U_W
TZ1_WO09  |krajowymi i migdzynarodowymi regulacjami prawnymi, a takze wskazuje RT
. . o . . P6S_WG
instytucje odpowiedzialne za urzedowa kontrole zywnosci
podstawowe techniki i narzedzia badawcze wtasciwe dla kierunku technologia
T71 W10 Zywnosci i zywienie cztowieka, w tym rozpoznaje i charakteryzuje P6U_W RT
- podstawowe metody stosowane w fizyko-chemicznej, mikrobiologicznej, P6S_WG
instrumentalnej i sensorycznej analizie zywno$ci
wymagania dotyczace warunkdw sanitarno-higienicznych, jakie powinny by¢
spetnione w procesie produkcji, transporcie, przechowywaniu i dystrybucii
. . - L " . . . P6U_W
TZ1_W11  |zywnosci. Zna zasady mycia i dezynfekcji urzadzen oraz pomieszczen w RT
. . . Iy P6S_WG
zakfadach produkujacych lub wprowadzajacych zywno$¢ do obrotu oraz w
zaktadach zywienia zbiorowego
rodzaje, budowe i zasady eksploatacji maszyn i urzadzen stosowanych w
. przetwarzaniu i dystrybucji Zywno$ci oraz w gastronomii. Zna podstawowe P6U_W
TZ1_W12 . . CI RT
prawa dotyczace ruchu ptyndw, wymiany ciepta i masy w procesach P6S_WG
przetwarzania zywnosci
zasady projektowania proceséw, wytwarzania produktow zywno$ciowych i
T71 W13 technologiczne wytyczne dla poszczegdlnych branZ przemystu spozywczego P6U_W RT
- Zna zasady grafiki inzynierskiej w zakresie niezbednym dla kierunku P6S_WG
technologia zywno$ci i Zywienie cztowieka
o0goine zasady BHP i ergonomii. Wymienia wytyczne dotyczace przepisdéw PEU_W
TZ1 Wi P%’oi i BHP wy rodukc'igz noé-ci ! " B PE P6S_WG RT
produteji zyw P6S_WK
budowe, dziatanie i role fizjologiczng poszczegdlnych narzadéw i uktadéw w
. T . . L ) P6U_W
TZ1_W15  |organizmie cztowieka, rozumie wplyw sposobu zywienia i poszczegdlnych RT
G o . . P6S_WG
sktadnikéw zywnosci na ich funkcjonowanie
przemiany i zapotrzebowanie energetyczne organizmu cztowieka, a takze zna
T71 W16 role sktadnikéw zywno$ci w zachowaniu dobrego stanu zdrowia, P6U_W RT
- odpowiedniego stanu odzywienia i w profilaktyce niezakaznych chordb P6S_WG
metabolicznych
71 W7 zasady racjonalnego zywienia roznych grup ludno$ci w oparciu o P6U_W RT
- obowigzujace zalecenia i normy. Zna rodzaje zaktadéw Zywienia zbiorowego P6S_WG
zasady i praktyki stosowane podczas opracowywania nowych produktow
. -~ o . . P6U_W
. zywnosciowych, w tym zasady doboru odpowiedniego opakowania. Zna i
TZ1_W18 . o " P6S_WG RT
rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony wtasnosci PES WK
przemystowej i prawa autorskiego -
zasady ekonomii, rachunkowosci, organizacji i zarzadzania w przemysle P6U_W
TZ1_W19  |zywnosciowym oraz podstawowe zasady tworzenia i rozwoju P6S_WG RT
przedsiebiorczo$ci indywidualnej P6S_WK




T71 W20 metody oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia, a takze przyczyny i P6U_W RT
- objawy wybranych zaburzen zdrowotnych P6S_WG
UMIEJETNOSCI - potrafi:
stosowa¢ podstawowe technologie informatyczne, pozyskiwaé i przetwarza¢
. N . o o P6U_U
. informacije z réznych zrodet, takze w jezyku obcym, dokonuije ich oceny,
TZ1_U01 R S P6S_UW RT
krytycznej analizy i syntezy, wykorzystujac wiedze matematyczna,
. Gt L P6S_UU
statystyczng i z zakresu grafiki inzynierskiej
precyzyjnie, zwigzle i wtasciwie porozumiewac si¢ w formie werbalnej,
pisemnej i graficznej, takze w jezyku obcym na poziomie B2, z roznymi P6U_U
TZ1_U02  |podmiotami w $rodowisku akademickim/zawodowym uzywajac P6S_UW RT
specjalistycznej terminologii oraz w innych Srodowiskach. Potrafi przedstawi¢i| P6S_UK
oceni¢ rézne opinie i stanowiska oraz dyskutowac o nich
sporzadza¢ raporty techniczne, sprawozdania. Przygotowuje i przedstawia P6U_U
TZ1_U03  |prace, prezentacje (np. pisemna, multimedialna) na wskazany temat, réwniez P6S_UW RT
w jezyku obcym P6S_UK
zaplanowaé, przygotowac i wykona¢ do$wiadczenie, analize, zadanie
badawcze lub projektowe, w tym obliczenia i symulacje komputerowe, P6U_U
TZ1_U04  |samodzielnie, w grupie lub pod kierunkiem opiekuna naukowego, wasciwie P6S_UW RT
opracowacé i zinterpretowa¢ uzyskane wyniki oraz poprawnie sformutowaé P6S_UO
whioski
T71 U05 przeprowadzi¢ analize zagrozen oraz wskaza¢ potencjalne, krytyczne punkty P6U_U RT
- kontrolne w procesach produkcyjnych P6S_UW
71 U06 stosowac¢ zasady BHP i dobrych praktyk podczas ¢wiczen oraz w trakcie P6U_U RT
- odbywania praktyk zawodowych P6S_UW
przeprowadzi¢ podstawowe analizy dotyczace sktadu chemicznego, warto$ci
. odzywczej, jakosci mikrobiologicznej surowca lub produktu zywno$ciowego P6U_U
Tz1_U07 ) . A s RT
oraz wykona¢ ocene jego cech sensorycznych, jak rowniez przeprowadzi¢ P6S_UW
oceng sposobu zywienia i stanu odzywienia
sporzadzic i opisa¢ liczbowo bilans materiatowy i energetyczny wskazanego
. o L . L . P6U_U
TZ1_U08  [procesu produkcji zywnosci, wykona¢ proste obliczenia procesowe i RT
: P6S_UW
technologiczne
771 U09 zaprojektowac (samodzielnie lub w zespole) nowy produkt Zywno$ciowy o P6U_U RT
- zadanych wiasciwosciach i dobra¢ odpowiedni rodzaj opakowania P6S_UW
podejmowac standardowe dziatania, z wykorzystaniem odpowiednich technik,
metod, technologii, materiatow i narzedzi w celu rozwigzania okreslonego
: . L , , . - P6U_U
TZ1_U10  |problemu zwigzanego z wytworzeniem, jakoscig i bezpieczenstwem zywno$ci. RT
. U . . " P6S_UW
Korzysta i obstuguje rézne urzadzenia, w tym laboratoryjne, do obrobki
technologicznej i kontroli procesow
identyfikowac i rozwigzywac problemy oraz wykonywa¢ typowe zadania
inzynierskie, korzystajac z norm i standardow, stosujgc technologie wtasciwe
: . . e . . . P6U_U
TZ1_U11  |dla dyscypliny technologia Zywno$ci i Zywienia, wykorzystujac nabytg wiedze i P6S UW RT

doswiadczenie inzynierskie, dostrzegajac takze aspekty pozatechniczne, w
tym ekonomiczne, etyczne i spoteczne




planowac i organizowa¢ prace indywidualng lub w zespole, w tym planowac i

PeU_U

T21 U2 realizowac¢ wtasne uczenie si¢ przez cate zycie P6s_U0 RT
ep d P6S_UU
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
krytycznej oceny posiadanej wiedzy i pozyskiwanych informacji, uznaje P6U K
TZ1_K01 potrzebe ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych P6S _KK RT
oraz zrozumienia potrzeby ciagtego rozwoju osobistego -
pracy w zespole, przyjmujac w nim rozne role, umiejetnie zarzadza czasem,
o . _— A o P6U_K
: mysli i dziata w sposob przedsiebiorczy. Potrafi przyjaé odpowiedzialnosé za
TZ1_K02 . . . . . P6S_KR RT
prace wiasng i innych, przestrzega zasad etyki zawodowej, dbajac o tradycje
. . P6S_KO
zawodu, i wymaga tego od innych
prawidtowego identyfikowania i rozstrzygania dylematoéw zwigzanych z PsU K
TZ1_K03  |zawodem technologa. Zna zawdd poprzez odbycie programowej praktyki i - RT
- . P6S_KK
zaje¢ terenowych oraz kontakty z absolwentami
uznania znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje
T71 K04 bezpiecznej zywno$ci, wiaciwe planowanie zywienia oraz za ksztattowanie i P6U_K RT
- stan Srodowiska naturalnego. Jest gotow do zasiegania opinii ekspertow w P6S_KR
przypadku trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem problemu
informowania spoteczenstwa o dziataniach dotyczacych produkcji bezpiecznej
771 K05 zywnosci, a takze promowania zasad racjonalnego zywienia zgodnie z P6U_K RT
- aktualnym stanem wiedzy Wspétorganizuje i inicjuje dziatania na rzecz P6S_KO

Srodowiska spotecznego i interesu publicznego

)' - W odniesieniu efektu kierunkowego do PRK nalezy stosowa¢ kody wynikajace z ustawy i rozporzadzenia, tj. dla pierwszego i drugiego

stopnia.




Kwalifikacje umozliwiajace uzyskanie kompetencji inzynierskich

Kod skfadnika Obis Kod kierunkowego efektu
opisu P uczenia sie
WIEDZA - zna i rozumie:
Eo:tj;vg;vzgcir;izzy s:chodzqce w cyklu zycia urzadzen, obiektow i T21.W02, TZ1_ W03, TZ1_ W08,
P6S_WG 4 y TZ1_W10, TZ1_W11, TZ1_W12,
TZ1_W13
ogdlne zasady tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsiebiorczosci ] ]
P6S_WK TZ1_W18, TZ1_W19
UMIEJETNOSCI - potrafi:
P6S_UW TZ1_U01, T21_U03, TZ1_U04,

planowac i przeprowadza¢ eksperymenty, w tym pomiary i symulacje
komputerowe, interpretowac uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski

przy identyfikacji i formutowaniu specyfikacji zadan inzynierskich oraz ich
rozwigzywaniu:
- wykorzystywa¢ metody analityczne, symulacyjne i eksperymentaine,

- dostrzega¢ ich aspekty systemowe i pozatechniczne, w tym aspekty
etyczne,

- dokonywa¢ wstepnej oceny ekonomicznej proponowanych rozwigzan i
podejmowanych dziatan inzynierskich

dokonywac¢ krytycznej analizy sposobu funkcjonowania istniejacych rozwigzan
technicznych i ocenic te rozwigzania

projektowaé — zgodnie z zadang specyfikacjq — oraz wykonywa¢ typowe dla
kierunku studiéw proste urzadzenia, obiekty, systemy lub realizowaé procesy,
uzywajac odpowiednio dobranych metod, technik, narzedzi i materiatow

TZ1_U05, TZ1_U07, TZ1_U08,
TZ1_U09, TZ1_U10, TZ1_U11,
TZ1_U12

rozwigzywac praktyczne zadania inzynierskie wymagajace korzystania ze
standardéw i norm inzynierskich oraz stosowania technologii wiasciwych dla
kierunku studiow, wykorzystujac doswiadczenie zdobyte w Srodowisku
zajmujacym sie zawodowo dziatalno$cig inzynierska - w przypadku studiéw o
profilu praktycznym

nie dotyczy

wykorzystywaé zdobyte w $rodowisku zajmujacym sie zawodowo
dziatalnoscig inzynierska doswiadczenie zwigzane z utrzymaniem urzadzen,
obiektow i systemow typowych dla kierunku studiéw - w przypadku studiow o
profilu praktycznym

nie dotyczy




PLAN STUDIOW

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZL OWIEKA

Poziom studiow:

pierwszego stopnia

Profil studiow:

ogolnoakademicki

Forma studiow:

niestacjonarne

Semestr studiow

taczny W tym: — Forma
Lp. Nazwa przedmiotu Wymiar wymigr cwwzemal . zalic,zenia
ECTS godzin  wyklady semi-naria audyto- specjalis- koncq:
zaje¢ ryine  tyczne  wego
Obowigzkowe

1. Chemia ogdlna i nieorganiczna 9 50 30 20 E
2. Technologia informacyjna 3 30 30 VA
3. Matematyka 9 60 30 30 E
4. Ekonomika przedsigbiorstw Zywnosciowych 1 15 15 YA
5. Ekonomia 1 15 15 Z
6. Ekologia i ochrona $rodowiska 2 15 15 Z
7. Obliczenia chemiczne 1 15 15 YA
8. Pr'zylldatnoé(: technoloﬂgi'czna s,ulrowcéw 9 15 15 7

roslinnych w produkcji zywnosci
A Lacznie obowiazkowe 28 215 120 0 30 65 ---

Fakultatywne

1 Elektyw humanistyczny 1: Historia sztuki i 9 30 30 7

kultura polska

Elektyw humanistyczny 1: Filozofia

Elektyw humanistyczny 1: Psychologia

Elektyw humanistyczny 1: Wybrane

zagadnienia zdrowia psychicznego
B tacznie fakultatywne 2 30 30 0 0 0 .-
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 245 150 0 30 65 ---




Semestr studiow

taczny Wiym: Forma
Lp. Nazwa przedmiotu Wymiar wymigr éwiczenial . zalic’zenia
ECTS  godzin  wyklady semi-naria audyto- specjalis- koncq:
zajet ryjne  tyczne  Wego
Obowigzkowe
1. Chemia organiczna 9 64 30 14 20 E
2. Statystyka 3 30 15 15 Z
3. Grafika inzynierska 2 15 15 VA
4. Fizyka 9 60 30 30 E
5. Bezpieczenstwo narodowe 1 12 12 Z
6. Prz.ydatnoé(: technologilclzz.na sur,oyvcc')w 9 15 15 7
zwierzecych w produkcji Zywnosci
7. Jezyk obcy 2 21 21 ZAL
A Lacznie obowigzkowe 28 217 102 0 50 65 ---
Fakultatywne
1 Elektyw humanistyczny 2: Historia sztuki i 9 30 30 7
kultura polska
Elektyw humanistyczny 2: Filozofia
Elektyw humanistyczny 2: Psychologia
Elektyw humanistyczny 2: Wybrane
zagadnienia zdrowia psychicznego
B Lacznie fakultatywne 2 30 30 0 0 0 .-
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 247 132 0 50 65 ---
Semestr studiow 3
taczny Whm: Forma
Lp. Nazwa przedmiotu Wymiar  wymiar ¢wiczenia zalic’zenia
ECTS  godzin  wyklady semi-naria audyto- specjalis-  kofco-
ZajecC ryjne tyczne* wego
Obowigzkowe
1. Biochemia 6 50 20 30 E
2. Chemia zywnosci 6 50 20 30 E
3. Maszynoznawstwo 6 50 20 30 E
4. Jezyk obcy 2 21 21 ZAL
5. Zarys toksykologii Zywnosci 5 50 20 30 E
6. Podstawy zywienia cztowieka S 50 20 30 E
A Lacznie obowigzkowe 30 271 100 0 21 150 ---
Fakultatywne
B Lacznie fakultatywne™ 0 0 0 0 0 0 -
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 271 100 0 21 150 ---




Semestr studiéow 4
taczny Whym: Forma
. Nazwa przedmiotu Wymiar  wymiar ¢wiczenia zalic’zenia
ECTS  godzin  wyklady semi-naria audyto- specjalis-  konco-
ZajeC ryjne tyczne* wego
Obowigzkowe
1. Ogolna technologia zywno$ci 7 50 20 30 E
2. Mikrobiologia zywnosci 7 50 20 30 E
3. Analiza i ocena jako$ci Zywnosci 7 50 20 30 E
4. Gospodarka energetyczna, wodna i $ciekowa 3 30 15 15 E
5. Jezyk obcy 2 21 21 ZAL
6. Higiena produkciji 1 15 15 Z
A Lacznie obowigzkowe 27 216 90 0 21 105 ---
Fakultatywne
Praktyka zawodowa - w zaktadzie
1. przetwdrczym przemystu spozywczego (2 3 E
tygodnie)
Praktyka zawodowa - w zaktadzie zywienia
zbiorowego (2 tygodnie)
Praktyka zawodowa - w instytucji
odpowiadajgcej za kontrole jako$ci zywnosci
(2 tygodnie)
B Lacznie fakultatywnem 3 0 0 0 0 0 ---
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 216 90 0 21 105 ---
Semestr studiow 5
Laczny Wiym: Forma
Lp Nazwa przedmiotu Wymiar Wymiar éwiczenia zalic’zenia
- ECTS  godzin  wyklady semi-naria audyto- specjalis-  kofco-
zajec ryine  tyczne  Wego
Obowigzkowe
1 Qpakoyvgnia, magazynowanie i transport 1 15 15 7
Zywnosci
2. Chemiczna analiza instrumentalna 2 15 15 Z
3. Jezyk obcy 2 21 21 E
4. Biotechnologia zywno$ci 5 30 30 E
A Lacznie obowigzkowe 10 81 60 0 21 0 .--
Fakultatywne
1 Elektyw I: Technologia przemystow 5 30 15 15 7
weglowodanowych
Elektyw |: Technologie wytwarzania
nowoczesnych produktéw weglowodanowych
2. Elektyw III: Przetworstwo mleka 5 30 15 15 Z




Elektyw Ill: Technologia mleczarstwa

Elektyw V: Produkcja napojow alkoholowych S 30 15 15 Z
Elektyw V: Technologie przemystéw

fermentacyjnych

Elektyw VI: Przetworstwo owocow warzyw i 30

grzybow 5 15 15 Z

Elektyw VI: Surowce i technologie w
przetworstwie owocowo-warzywnym

Lacznie fakultatywne™ 20 120 60 0 0 60 .-

RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 201 120 0 21 60 ---

Semestr studiow 6
Laczny Wiym: Forma
Nazwa brzedimiofy Wymiar  wymiar ¢wiczenia zaliczenia
P ECTS  godzin  wyklady semi-naria audyto- specjalis-  konico-
zajet ryine tyczne wego
Obowigzkowe
1. Projektowanie technologiczne 3 30 15 15 Z
2. InZynieria procesowa 6 50 20 30 E
3. Prawo zywnosciowe 1 15 15 Z
4. Organizacja i zarzadzanie 1 10 10 YA
5. Rachunkowos¢ 1 10 10 Z
A Lacznie obowigzkowe 12 115 70 0 0 45
Fakultatywne
Elektyw II: Technologia produkcji tradycyjnych
. . : 30 15 15 Z
i nowoczesnych artykutdw zbozowo-macznych
Elektyw II: Technologia przetwérstwa zbdz
Elektyw IV: Przetwdrstwo migsa, drobiu, jaj i 5 30 15 15 7
ryb
Elektyw IV: Technologia wybranych surowcow
pochodzenia zwierzecego
Elektyw IX: P hnologii
ektyw : od§tawy technologii 5 30 15 15 7
gastronomiczne;
Elektyw IX: Technologia gastronomiczna z
elementami obstugi klienta
Praktyka zawodowa - w zaktadzie
przetwérczym przemystu spozywczego (2 3 E

tygodnie)

Praktyka zawodowa - w zaktadzie zywienia
zbiorowego (2 tygodnie)

Praktyka zawodowa - w instytucii
odpowiadajacej za kontrole jako$ci zywnosci
(2 tygodnie)



B tacznie fakultatywne 18 90 45 0 0 45 .-
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 205 115 0 0 90 - -
Semestr studiéw 7
taczny w tym: Forma
Lp Nazwa przedmiotu Wymiar Wymiar éwiczenia zalic’zenia
. ECTS  godzin  wyklady semi-naria audyto- specjalis-  konco-
zajeé ryjne  tyczne  Wego
Obowigzkowe
1. Ergonomia i bezpieczenstwo pracy 1 10 10 Z
2. Ochrona wtasnosci intelektualnej 1 12 12 Z
3 'Zarzqd'zgnie bezpieczenstwem i jakoscig 6 30 15 15 £
Zywnosci
4. Egzamin dyplomowy inzynierski 2 E
A tacznie obowiazkowe 10 52 37 0 0 15 ---
Fakultatywne
1 EIektva X:.Zasadly.opracowywania nowych 5 30 15 15 7
artykutow zywnosciowych
Elektyw X: Wytwarzanie nowych produktow
spozywczych
> I'Elektyv'v \/II: Chtodnictwo i przechowalnictwo 30 15 15 7
Zywnosci
Elektyw VII: Zastosowanie niskich temperatur
w produkcji zywnosci nowej generacji
Elektyw VIII: Surowce i potprodukty w
3. . . . 2 15 15 YA
przemy$le koncentratdw spozywczych
Elektyw VIII: Technologia koncentratéw
spozywczych
4. Praca inzynierska 3] VA
5. Seminarium dyplomowe KTFiM 3 30 30 YA
Seminarium dyplomowe KBZ
Seminarium dyplomowe KAIOJZ
Seminarium dyplomowe KTWiPZ
Seminarium dyplomowe KTPRIHZ
Seminarium dyplomowe KIiAPS
Seminarium dyplomowe KCh
Seminarium dyplomowe KZCziD
Seminarium dyplomowe KPPZ
Seminarium dyplomowe KOTZiB
B tacznie fakultatywne 20 105 45 30 0 30 ---
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 157 82 30 0 45 ---




Razem dla cyklu ksztalcenia

taczny Wiym:

. . — taczna
Lp. Wyszczegdlnienie Wymiar wym|§r L gwiezena — liczba
ECTS goQZ[n wykfady  semi-naria audlyto- SpeCja|I?- eqzaminéw
zajec ryjne tyczne
1 Razem dla cyklu ksztatcenia 210 1542 789 30 143 580 20
wtym : obowigzkowe 145 1167 579 0 143 445 18
fakultatywne 65 375 210 30 0 135 2
2 Udziat zaje¢ fakultatywnych [%)] 30,95
)* Cwiczenia specjalistyczne obejmujg éwiczenia laboratoryjne, warsztatowe, terenowe i projektowe
)™ E-egzamin; Z - zaliczenie na ocene; ZAL - zaliczenie bez oceny
)**  Podawane w wymiarze koniecznym do realizacji przez studenta



Kierunek studiow: TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZt OWIEKA

Poziom studiow: pierwszego stopnia
Profil studiow: ogdlnoakademicki
Forma studiow: niestacjonarne

Przedmioty podstawowe
obowigzkowe
CHN  Chemia ogolIna i nieorganiczna
CHO  Chemia organiczna
MAT  Matematyka
STA  Statystyka
TIN  Technologia informacyjna
EKO  Ekologia i ochrona srodowiska
OCH  Obliczenia chemiczne
GIN  Grafika inzynierska
Fiz  Fizyka
BIO  Biochemia

Przedmioty kierunkowe
obowigzkowe
PPR  Przydatnos¢ technologiczna surowcdw roslinnych w produkcji Zzywnosci
PPZ  Przydatno$¢ technologiczna surowcow zwierzecych w produkciji zywno$ci
01z  Ogolna technologia zywnosci
AOJ  Analiza i ocena jako$ci zywno$ci
MZY  Mikrobiologia zywnosci
CHz  Chemia zywnosci
MAS  Maszynoznawstwo
OPA  Opakowania, magazynowanie i transport zywno$ci
CHA  Chemiczna analiza instrumentalna
PRO  Projektowanie technologiczne
IPR  Inzynieria procesowa
ZB)  Zarzadzanie bezpieczenstwem i jakoscig zywnosci
EPZ  Ekonomika przedsigbiorstw zywno$ciowych
PRZ  Prawo zywnosciowe
TOX  Zarys toksykologii zywnosci
Z2Cz  Podstawy zywienia cztowieka
GEW  Gospodarka energetyczna, wodna i $ciekowa
Bzy  Biotechnologia Zywnosci
HIG  Higiena produkcji
EGZ  Egzamin dyplomowy inzynierski

fakultatywne

PZ1_a Praktyka zawodowa 1 - w zaktadzie przetwdrczym przemystu spozywczego (2 tygodnie)
PZ1_b Praktyka zawodowa 1 - w zaktadzie zywienia zbiorowego (2 tygodnie)

PZ1_c Praktyka zawodowa 1 - w instytucji odpowiadajacej za kontrole jakosci zywnosci (2 tygodnie)
PZ2_a Praktyka zawodowa 2 - w zaktadzie przetworczym przemystu spozywczego (2 tygodnie)



PZ2_b
PZ2_c

Praktyka zawodowa 2 - w zaktadzie zywienia zbiorowego (2 tygodnie)
Praktyka zawodowa 2 - w instytucji odpowiadajacej za kontrole jako$ci zywnosci (2 tygodnie)

SEM_KPPZ Seminarium dyplomowe KPPZ
SEM_KAi0J Seminarium dyplomowe KAIOJZ
SEM_KTW Seminarium dyplomowe KTW

DYP
EK1_a
EK1 b
EK2_a
EK2_b
EK3_a
EK3_b
EK4_a
EK4 b
EK5_a
EK5_b
EK6_a
EK6_b
EK7_a
EK7 b
EK8_a
EK8_b
EK9 a
EK9_b
EK10_a
EK10 b

Praca inzynierska

Elektyw | - Technologia przemystow weglowodanowych

Elektyw | - Technologie wytwarzania nowoczesnych produktéw weglowodanowych
Elektyw Il - Technologia produkciji tradycyjnych i nowoczesnych artykutow zbozowo-macznych
Elektyw Il - Technologia przetwérstwa zbdz

Elektyw I - Przetworstwo mleka

Elektyw Il - Technologia mleczarstwa

Elektyw IV - Przetworstwo migsa, drobiu, jaj i ryb

Elektyw |V - Technologia wybranych surowcow pochodzenia zwierzecego

Elektyw V - Produkcja napojow alkoholowych

Elektyw V - Technologie przemystow fermentacyjnych

Elektyw VI - Przetworstwo owocdw warzyw i grzybdw

Elektyw VI - Surowce i technologie w przetworstwie owocowo-warzywnym

Elektyw VII - Chtodnictwo i przechowalnictwo zywnosci

Elektyw VII - Zastosowanie niskich temperatur w produkcji zywnosci nowej generacji
Elektyw VIII - Surowce i potprodukty w przemysle koncentratow spozywczych
Elektyw VIII - Technologia koncentratow spozywczych

Elektyw IX - Podstawy technologii gastronomicznej

Elektyw IX - Technologia gastronomiczna z elementami obstugi klienta

Elektyw X - Zasady opracowywania nowych artykutow zywnosciowych

Elektyw X - Wytwarzanie nowych produktéw spozywczych

Przedmioty uzupetniajgce

obowigzkowe

BZP

J01, 102,
J0O3, )04
EKN
oIz
RAC
ERG
owl

Bezpieczenstwo narodowe
Jezyk obcy

Ekonomia

Organizacja i zarzadzanie
Rachunkowo$¢

Ergonomia i bezpieczenstwo pracy
Ochrona wiasnosci intelektualnej

fakultatywne

EH1_a
EH1 b
EH1 ¢
EH1_d
EH2 a
EH2_b
EH2 ¢
EH2_d

Elektyw humanistyczny - Historia sztuki i kultura Polski

Elektyw humanistyczny - Filozofia

Elektyw humanistyczny - Psychologia

Elektyw humanistyczny - Wybrane zagadnienia zdrowia psychicznego
Elektyw humanistyczny - Historia sztuki i kultura Polski

Elektyw humanistyczny - Filozofia

Elektyw humanistyczny - Psychologia

Elektyw humanistyczny - Wybrane zagadnienia zdrowia psychicznego



Przedmiot:

Chemia ogélna i nieorganiczna

Wymiar ECTS 9

Status

podstawowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koficowego egzamin

Wymagania wstepne

Wiedza i umiejetno$ci z zakresu chemii w stopniu podstawowym

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw NI

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Chemii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
CHN_ W1 podstgwowe ZjaV\./'ISk'a, pOJeqa i prawa chemiczne. Klasyfikuje poszczegoine T21.Wo1 RT
rodzaje substancji nieorganicznych.
wiasciwosci najwazniejszych pierwiastkdw i zwigzkdw chemicznych. Prezentuje
réwnania reakcji chemicznych z udziatem réznych substancji chemicznych. .
. N AR
CHN_W2 [Wyjasnia zalezno$¢ pomiedzy budowa substancji a jej wlasciwosciami fizycznymi 71 W03 RT
i chemicznymi. Prezentuje réwnania reakcji przebiegajacych w roztworach -
wodnych i przewiduje ich skutki.
wiasciwosci roztwordw wodnych i uktadéw koloidalnych.Okresla wptyw czynnikow
CHN_W3 [fizykochemicznych na stan rownowagi chemicznej i szybko$¢ reakcji TZ1_W03 RT
chemicznych.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
CHN_U1 [postugiwac¢ sie podstawowym sprzetem i szktem laboratoryjnym. TZ1_U04 RT
opisa¢ wykonane do$wiadczenia chemiczne oraz zinterpretowac obserwowane
wyniki reakcji chemicznych, pozyskiwa¢ informacje z literatury, baz danych i
CHN_U2 !nnych zroqel; potrlafl mtggrom'/ac gzyskane mformaqe,ﬁpkonywacl |c’h N T21.U03 RT
interpretacji, a takze wycigga¢ wnioski oraz formutowaé i uzasadnia¢ opinie.
Przygotowa¢ pisemne sprawozdania na temat przeprowadzonych do$wiadczen
laboratoryjnych.
CHN_U3 rOZWqua? praktyczne zadania dotyczace analizy jakoSciowej i iloSciowej T21.U07 RT
substancii.
CHN_U4 [przestrzega¢ podstawowych zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. TZ1_U06 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
CHN_K1 ciqg{ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju T21_Ko1 RT
osobistego
wykazania odpowiedzialnosci za prace wtasng i innych w zakresie
CHN_K2 [bezpieczenstwa w laboratorium chemicznym oraz uzywania substancji TZ1_K02 RT
chemicznych.




Tresci nauczania:

Wykilady 30 godz.
Budowa atomu, uktad okresowy, konfiguracje elektronowe, prawo okresowosci.
Elementy radiochemii, znaczenie izotopdw promieniotwdrczych w zyciu cztowieka.
Tworzenie wigzan chemicznych: jonowe, atomowe i atomowe spolaryzowane.
Pierwiastki w skorupie ziemskiej, cykle pierwiastkow, wybrane pierwiastki w zyciu cztowieka.
Elektrolity, kwasy, zasady, sole; pH, stopien dysocjaji, state dysocjacii; teorie kwasow i zasad.
Elektrochemia, reakcje redoks, elektrody, baterie, ogniwa, akumulatory, korozja metali, pomiar pH.

Tematyka |Wtasciwosci koligatywne roztworow.
zajet Réwnowagi chemiczne. Termodynamiczna stata rownowagi chemicznej. Reguta przekory Le Chateliera-

Brauna. Wptyw temperatury i ci$nienia na statg réwnowagi chemicznej, réwnanie izobary van't Hoffa —
praktyczne wykorzystanie.
Kinetyka, szybko$¢ reakcji chemicznej, energia aktywacii, kataliza i katalizatory.
Termochemia.
Uktady koloidalne: charakterystyka, podziat, metody otrzymywania, zastosowanie jako sktadniki zywno$ci.
Budowa czastek koloidalnych. Koagulacja i peptyzacja koloidéw. Charakterystyka, wtasciwosci i
zastosowanie ukfadéw koloidalnych

Realizowane efekty uczenia sig CHN_W1; CHN_W2; CHN_W3; CHN_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmnie;
51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 60%.

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.

Tematyka
zajec

Wiadomosci wstepne. BHP.

Podstawowe reakcje chemiczne: reakcje analizy, syntezy i wymiany.

Sporzadzanie roztwordw: procentowe i molowe; wazenie na wadze analitycznej.

pH-metria i konduktometria; odczyny roztworéw kwasow, zasad i soli.

Wstep do metod miareczkowych; sporzadzanie roztworéw NaOH i HCI.

Mianowanie roztworéw i oznaczanie kwasow i zasad.

Reakcje redoks; metody oksydymetryczne w analizie miareczkowej; oznaczanie Zelaza i miedzi.

Twardo$¢ wody i jej usuwanie.

Uzupetnianie zalegto$ci praktycznych i teoretycznych z cwiczen. Zaliczenia.

Realizowane efekty uczenia si¢ CHN_U1; CHN_U2; CHN_U3; CHN_U4; CHN_K1; CHN_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i - indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych,
kryteria oceny - 4 kolokwia czastkowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51%

punktéw) - udziat w ocenie koncowej modutu 40%.

Seminarium

0 godz.

Tematyka
zajet

brak

Realizowane

efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Literatura:

Podstawowa

1. Bielanski A. Podstawy chemii nieorganicznej. Tom 1i 2. Wydawnictwo Naukowe PWN,
Warszawa, 2010.

2. Atkins W.P., Jones L. Chemia ogélna. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2016.




Uzupetniajaca Krakdw, 2009.

1. Szymonska J., Szlachcic P. i inni, Chemia | - skrypt do éwiczen laboratoryjnych. UR,

Krakdw, 2014.

2. Szymonska J., Szlachcic P. i inni, Chemia | - skrypt do ¢wiczen laboratoryjnych. UR,

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 9,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 54 godz. 2,2 ECTS
w tym: wyktady 30 godz.

¢wiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia rea!i’zowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 qodz. 0 ECTS
na odlegto$¢
praca wiasna 171 godz. 6,8 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Technologia informacyjna

Wymiar ECTS 3

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw NI

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efekiu ,
opisu kierun- dyscypliny
koweao
WIEDZA - zna i rozumie:
elementarng terminologie zwigzang z technikami informacyjnymi, a w
TIN_W1 [szczegdlnosci zasady funkcjonowania systemu operacyjnego oraz réznych TZ1_WO1 RT
aplikacji, miedzy innymi: edytor tekstu, arkusz kalkulacyjny, baza danych
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przygotowac¢ dokument tekstowy przeznaczony dla specjalistéw dotyczacy .
TIN_U1 C o - oo , TZ1_U01 RT
zagadnien zwigzanych z technologig zywnosci, zawierajacy elementy graficzne.
wykorzystywac oprogramowanie do przeprowadzania powtarzalnych obliczen :
. . p TZ1_U01
TIN_U2 |tworzac proste i zaawansowane formuty, korzystajac z podstawowych funkcii 771 U03 RT
arkusza kalkulacyjnego, w tym prezentacja wynikow w formie graficzne; -
korzysta z oprogramowania w celu tworzenia prostych baz danych, a takze TZ1_U01
TIN_U3 . . . . ) . : RT
gromadzenia, wyszukiwania oraz selekcjonowania potrzebnych informacii T21_U02
TIN_U4 przygotowac c'iolfumelntaqe (spravlvozdanle). w formie elektronicznej z T21.U03 RT
wykonanego éwiczenia laboratoryjnego/projektu
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
TIN K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju T21_Kof RT
osobistego
Tresci nauczania:
Wykitady 0 godz.
rematia .oy
zajet

Realizowane efekty uczenia sie brak




Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Tematyka
zaje¢

Zapoznanie z obstuga komputera, urzadzeniami peryferyjnymi, systemem operacyjnym Windows.
Podstawowe informacje o sieciach komputerowych.

Podstawy edycji i formatowania tekstow. Tworzenie i formatowanie tabel, elementéw graficznych, korzystanie
z edytora réwnan.

Redagowanie duzych dokumentow tekstowych, w tym respektowanie zasad pisania prac naukowych
(przypisy, bibliografia, odwotania, zaktadki, tworzenie spisow tresci oraz ilustracji, efektywne korzystanie ze
stylow, wykorzystanie sekcji w dokumencie).

Wykorzystanie mozliwosci druku seryjnego (listy, etykiety, raporty).

Wprowadzenie do edycji schematdw reakcji chemicznych z zastosowaniem specjalizowanych programéw
narzedziowych.

Podstawy dziatania i korzystania z arkuszy kalkulacyjnych. Formatowanie komdrek, arkuszy. Formatowanie
warunkowe. Adresowanie wzgledne i bezwzgledne.

Przeksztatcanie danych w arkuszu kalkulacyjnym przy uzyciu wbudowanych funkcji (daty i czasu,
matematycznych, statystycznych, tekstowych, finansowych oraz logicznych).

Graficzna interpretacja danych z wykorzystaniem arkuszy kalkulacyjnych.

Wykorzystanie arkusza kalkulacyjnego w roli prostej bazy danych.

Realizowane efekty uczenia sie TIN_W1, TIN_U1, TIN_U2, TIN_U3, TIN_U4, TIN_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

4 kolokwia czastkowe z zakresu ¢wiczen - udziat w ocenie koncowej modutu 25%
2 praktyczne sprawdziany umiejetnoSci (ocena w skali 2-5) - udziat w ocenie
koricowej modutu 75%

Seminarium 0 godz.
Te.m,atyka brak
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposgby weryfikacji oraz zasady i brak
kryteria oceny
Literatura:
1. S. Basham, Word 2007 PL. Seria praktyk, Helion , Gliwice 2009
Podstawowa 2. M. Gonet, Excel w obliczeniach naukowych i technicznych. Helion, Gliwice 2010
3. J. Walkenbach, Excel 2010 PL. Formuty, Helion, Gliwice 2011
. 1. G. Kowalczyk, Word 2010 PL. Cwiczenia praktyczne, Helion, Gliwice 2010
Uzupetniajgca - — - —
2. K. Mastowski, Excel 2007/2010 PL. Cwiczenia zaawansowane, Helion, Gliwice 2011

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.

éwiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.




realizowane korzystaniem metod | technik ksztatcenia .
zajecla ea’|'z wane z wykorzystani 0 godz. 0 ECTS
na odleato$é

praca wiasna 43 godz. 17 ECTS'

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Matematyka

Wymiar ECTS 9

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw NI

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Inzynierii Srodowiska i Geodezji - Katedra Zastosowar Matematyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu .
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
prawa logiki i teorii mnogosci, wtasnoci i prawa relacji i funkcji; ma informacje
MAT W1 QOtyczqce struktur a'Igebrallczn.ych,, c@a liczb rzeczywlstych. ;na i rozumie teorig T21.Wo1 RT
i metody znajdywania granic ciggdw liczbowych, ma informacje z zakresu
ciggtosci i granic funkcji.
pojecia i teorie z zakresu rachunku rézniczkowego funkcji jednej i dwéch
MAT W2 zmiennych oraz ra.chu.r.1ku ca’rkowego funkcji Jgdnej zmiennej. Zna tegretyczne | 21, wor RT
podstawy optymalizacji probleméw jednowymiarowych z zastosowaniem w swojej
dziedzinie.
podstawy algebry liniowej (przestrzen wektorowg macierzy, wyznacznik, rzad
macierzy); ma wiedze potrzebng do znajdowania rozwigzania uktadéw réwnan
MAT_W3 |liniowych. Zna podstawy rachunku wektorowego oraz podstawy geometrii TZ1_WO01 RT
analitycznej. Poznat podstawy teorii réwnan rézniczkowych zwyczajnych;
rozrdznia typ réwnania rézniczkowego.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
wiasciwie dobiera¢ pojecia matematyczne do opisu rzeczywistosci. Umie
interpretowaé funkcje opisujaca zjawiskafizyczne i weryfikuje na tej podstawie jej .
o E T . TZ1_U01
MAT_U1 |wtasno$ci. Postuguje sie nowymi umiejetno$ciami rachunkowymi, w tym 71 Uos RT
rachunkiem w przestrzeni macierzy, znajduje rozwigzania uktadéw réwnan -
liniowych, potrafi podaé geometryczng interpretacje rozwigzan.




MAT_U2

postugiwac sie w réznych kontekstach pojeciem zbieznosci i granicy; potrafi
oblicza¢ granice ciagdw i funkcji, znajduje asymptoty funkcji; umie wykorzystaé
twierdzenia i metody rachunku rézniczkowego funkcji jednej i dwdch zmiennych
w zagadnieniach zwigzanych z optymalizacja, poszukiwaniem ekstreméw
lokalnych i globalnych oraz badaniem przebiegu zmiennosci funkgii.

TZ1_U01

TZ1_U04 RT

MAT_U3

postugiwac sie definicjg catki funkcji jednej zmiennej, umie catkowac funkcje
jednej zmiennej przez podstawienie i przez czesci, potrafi wyrazi¢ pola
powierzchni gtadkich jako odpowiednie catki; potrafi znalez¢ rozwiazanie
réwnania rézniczkowego rzedu pierwszego, potrafi zastosowaé réwnania
rézniczkowe do zapisu szybkosci reakcji chemicznej i znalez¢ jej rownanie

T21_U01

7ua | RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

MAT_K1

wykorzystywania nabytej wiedzy i umiejetnosci do oszacowania kosztow réznych
przedsiewzie¢ i ich optymalizacji, a takze potrafi okres$li¢ cel zadania badawczego
oraz na podstawie odpowiedniego testu statystycznego wybraé najkorzystniejsza,
metode realizacji zadania.

TZ1_K01 RT

Tresci nauczania:

Wyktady

30 godz.

Tematyka
zajec

Podstawy logiki matematycznej i teorii mnogosci

Definicja relacji, funkcji, przyktady, wtasnosci funkcji, funkcja odwrotna, przyktady

Ciag liczbowy i jego granica

Rachunek rézniczkowy funkcji jednej zmiennej

Rachunek catkowy funkcji jednej zmienne;j

Podstawy algebry liniowej, przestrzer wektorowa macierzy, uktady réwnan liniowych

Podstawy rachunku wektoréw: dziatania na wektorach, réwnolegtos¢ i prostopadio$¢ wektoréw, kat miedzy
wektorami

Réwnanie prostej i ptaszczyzny w przestrzeni dwuwymiarowej tréjwymiarowe;

Rachunek rozniczkowy funkcji dwu zmiennych

Réwnanie rézniczkowe, Problem istnienia i jednoznacznosci rozwigzania réwnania rézniczkowego.

Podstawowe typy réwnan. Rownania rézniczkowe; liniowe jednorodne i niejednorodne

Realizowane efekty uczenia sig MAT_W1; MAT_W2; MAT_W3; MAT_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i Pisemny sprawdzian wiedzy z zakresu wyktadow (ocena pozytywna dla min. 51%
kryteria oceny mozliwych punktow), udziat w ocenie koricowej modutu 60%.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Tematyka
zaje¢

Podstawy logiki matematycznej i teorii mnogosci

Definicja funkcji, wiasnosci funkcji, dziedzina i zbiér wartosci funkcii, funkcje elementarne, przyktady

Ciag liczbowy i jego granica.

Rachunek rézniczkowy funkcji jednej zmiennej. Rachunek catkowy funkcji jednej zmiennej

Podstawy algebry liniowej, przestrzen wektorowa macierzy, uktady réwnan liniowych.

Rachunek wektorowy — dziatania na wektorach, kat miedzy wektorami, rwnolegto$¢ i prostopadtos$¢
wektordw

Réwnanie prostej na ptaszczyznie, prosta rownolegta i prostopadta do zadanej, punkt przeciecia prostych,
réwnanie okregu.

Réwnanie prostej i ptaszczyzny w przestrzeni, wzajemne potozenie prostej i ptaszczyzny, dwéch prostych,
réwnolegto$¢ i prostopadto$¢ ptaszczyzn i prostych

Rachunek rézniczkowy funkcji dwu zmiennych. Réwnanie rézniczkowe, problem istnienia i jednoznacznosci
rozwigzania rownania rézniczkowego. Podstawowe typy rownan. Réwnania rézniczkowe; liniowe jednorodne
i niejednorodne




Realizowane efekty uczenia sie MAT_U1; MAT_U2; MAT_U3; MAT_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

kryteria oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- pisemnych 5 kartkéwek wiedzy z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min.
51% punktéw) - udziat w ocenie koncowej modutu 40%

- sprawdzianu obliczeniowego z pochodnych (na zaliczenie, min. 80% punktéw) -
udziat w ocenie koricowej modutu 0%.

Seminarium

0 godz.

brak
Tematyka
zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

kryteria oceny

brak

Literatura:

1. M. Ptak, J. Kopcirnska Matematyka dla studentéw kierunkéw przyrodniczych, Wydawnictwo
Naukowe Akapit, Krakow 2015

Podstawowa — , . -
2. Krysicki W., Whodarski L. Analiza matematyczna w zadaniach, cz. I, I, PWN, Warszawa
2004,
1. M. Ptak, Matematyka dla studentéw kierunkéw technicznych i przyrodniczych, Wydawnictwo
Naukowe Akapit, Krakéw 2017

Uzupetniajaca

2. Stankiewicz W. Zadania z matematyki dla wyZzszych uczelni technicznych, cze$¢ |, I, PWN,
Warszawa 1982.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 9,0 ECTS

Struktura aktywnos$ci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 66 godz. 2,6 ECTS'
w tym: wyktady 30 godz.
¢wiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje

godz.

udziat w badaniach

godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach

godz.

zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia

na odlegto$¢

3
0
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
3
0

godz. 0 ECTS

praca wiasna

159 godz. 64 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Ekonomika przedsigbiorstw zywnosciowych

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw NI

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Rolniczo-Ekonomiczny - Katedra Zarzadzania i Ekonomii Przedsigbiorstw

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
. pojecia i teorie z zakresu wiedzy ekonomicznej w zakresie funkcjonowania TZ1_W04

EPZ_W1 - . . . RT
przedsiebiorstw 2zywno$ciowych. TZ1_W19

EPZ W2 problematyke W§po+czgsnych przedsiebiorstw i zadaniach, jakie stojg przed T21.W05 RT
przetworstwem zywnosci.

: zasady ekonomii i organizacji w przemysle spozywczym. Rozumie podstawowe TZ1_W04

EPZ_W3 o . o .y . . : RT

zasady tworzenia i rozwoju przedsiebiorczo$ci indywidualnej. T21_W19
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

zrozumienia potrzeby ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji

EPZ_K1 |zawodowych oraz rozwoju osobistego. Wykazuje otwarto$é na zmiany i TZ1_K01 RT
innowacyjnos¢.

Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Tematvka

Znaczenie przemystu spozywczego w gospodarce narodowej. Rola zywnos$ci w krajowym rynku débr i ustug
konsumpcyjnych. Struktura przemystu spozywczego. Liczba i struktura przedsiebiorstw zywnosciowych.

Zatrudnienie w przemysle spozywczym. Grupy i klasy w polskim przemysle spozywczym wedtug

obowigzujacej Polskiej Klasyfikacji Dziatalnosci.

Branze przemystu spozywczego. Wskazniki organizacyjne. Produkcja, zatrudnienie.

Rozmieszczenie przemystu spozywczego, koncentracja branz. Specyfika przemystu spozywczego.

Konkurencyjno$¢ poszczegdlnych branz i grup wyrobow na tle przemystowego przetwérstwa zywnosci.

Charakter powigzan przemystu spozywczego z bazg surowcowg. Rodzaje wiezi.




B R

zajet Specyfika zaopatrzenia surowcowego. Czynniki wptywajace na rozwdj baz surowcowych. Systemy

zaopatrzenia surowcowego. Formy skupu. Metody rozliczen.

Przedsigbiorstwo przemystu spozywczego. Proces produkcji. Pojecie zdolnosci produkcyjnej i jej
wykorzystanie.

Koszty dziatalnosci przedsiebiorstw wedtug réznych przekrojow. Przydatno$¢ poszczegélnych przekrojow
kosztow w aspekcie ich przydatno$ci w zarzadzaniu przedsigbiorstwem

Zagadnienia ekonomiki kosztéw produkcji w przemystowym przetworstwie zywnosci.

Pojecie progu rentownosci. Rachunek kosztow jednostkowych.

Analiza wyniku finansowego przedsiebiorstwa. Bilans przedsigbiorstwa. Rachunek zyskéw i strat.

Podstawowe analizy sytuacji finansowej przedsiebiorstwa. Interpretacja wskaznikow.

Realizowane efekty uczenia sie EPZ_W1; EPZ_W2; EPZ_W3; OW|_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i Zaliczenie wyktadow w formie testu. Ocena pozytywna po uzyskaniu min. 51%

kryteria oceny

poprawnych odpowiedzi.

Literatura:

Podstawowa

1. Duraj J.: Podstawy ekonomiki przedsigbiorstwa. Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne.
Warszawa 2004.

2. Sierpinska M., Jachna T.: Ocena przedsiebiorstw wedtug standardéw Swiatowych.
Wydawnictwo Naukowe PWN. Warszawa 2004.

3. Kapusta F.: Teoria agrobiznesu. Czes¢ | i Il. Wydawnictwo Akademii Ekonomicznej im. O.
Langego we Wroctawiu, 1998.

Uzupetniajgca

1. Kapusta F.: Agrobiznes. Wyd. Difin. Warszawa 2008.

2. Mierzejewska—Majcherek J.: Ekonomika przedsigbiorstw cz.1 i 2. Wyd. Difin. Warszawa
2006.

3. Sobczyk G. (red.): Ekonomika matych i $rednich przedsiebiorstw. Wyd. Difin. Warszawa
2004.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 q 0 .
na odlegto$¢ goaz. ECTS
praca wtasha 33 godz. 1,3 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Ekonomia

Wymiar ECTS 1

Status uzupetniajacy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw NI

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Rolniczo-Ekonomiczny -Katedra Zarzadzania i Ekonomii Przedsigbiorstw

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
L . o . | TZ1_Wo4
EKN_W1 |podstawowe pojcia i teorie z obszaru wiedzy ekonomicznej, prawnej i spotecznej 71 W19 RT
zasady ekonomii, organizacji i zarzadzania w przemysle zywno$ciowym. Zna i .
. o . e " TZ1_WO04
EKN_W2 |rozumie podstawowe zasady tworzenia i rozwoju przedsiebiorczosci : RT
. . . TZ1_W19
indywidualnej.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
zrozumienia potrzeby ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji .
. . . . TZ1_KO01
EKN_K1 [zawodowych oraz rozwoju osobistego. Wykazuje zdolno$¢ do pracy w zespole 771 K02 RT
przyjmujac w nim rézne role. Umiejetnie zarzadza czasem. -

Tresci nauczania:

Wyktady 15 godz.

Podstawowe pojecia ekonomiczne - wprowadzenie.

Modele gospodarowania - ewolucja

Wrost, rozwdj i dobrobyt gospodarczy a rozwdj zréwnowazony

Tematyka |Wahania koniunkturalne

zaje¢  |Rynek i jego instytucje

Polityki gospodaarcze panstwa

Inflacja i rynek pracy

Wyzwania gospodarcze i spoteczne w XXI wieku

Realizowane efekty uczenia sig EKN_W1; EKN_W2; EKN_U1; EKN_K1




Sposoby weryfikacji oraz zasady i Zaliczenie wyktadow na podstawie testu jednokrotnego wyboru (min. 51%

kryteria oceny punktow) .
Cwiczenia 0 godz.
Tematyka |brak
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny
Seminarium 0 godz.
Tematyka |brak
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposgby weryfikacji oraz zasady i brak
kryteria oceny
Literatura:

1. Dach Z., Szopa B., Podstawy Makroekonomii, PTE, Krakéw, 2004
Podstawowa 2. Elementarne zagadnienia ekonomii, 2006. Pr.zb. pod red. R. Milewskiego. PWN. W- wa
3. Ha Joon Chang, Ekonomia instrukcja obstugi, Krytyka Polityczna, Warszawa, 2015
Uzubelniaiaca 1. Antonioni, Masaki Flynn, Ekonomia dla Bystrzakéw, Septem, Warszawa, 2014
peiniaja 2. Caban W., Ekonomia, PWE, Warszawa, 2006

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 1,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 odz. 0 .
na odlegto$¢ g ECTS
praca wtasha 8 godz. 0,3 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Ekologia i ochrona Srodowiska

Wymiar ECTS 2

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw NI

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod
sktadnika
opisu

Opis

Odniesienie do (kod)

efektu
kierun-
kowego

dyscypliny

WIEDZA - zna i rozumie:

EKO_W1

réznice miedzy ekologig i ochrong $rodowiska; zna i rozumie podstawowe pojecia
zwigzane z poziomami organizacji biologicznej; zna wptyw czynnikéw zaleznych
od zageszczenia i czynnikdw niezaleznych od zageszczenia na liczebnos$é
populaciji; wskazuje zwierzeta wykazujace strategie r, strategie K oraz te, ktdre
nie pasujg do zadnej z tych kategorii

TZ1_W01

RT

EKO_W2

definicje niszy ekologicznej i wskazuje roznice miedzy niszg podstawowg
organizmu a jego nhiszg zrealizowang oraz podaje przyktady czynnikéw
ograniczajacych, ktére mogg wywieraé wptyw na nisze ekologiczng organizmu;
zna pojecia zwigzane z interakcjami biotycznymi; rozumie w jaki sposéb dobér
naturalny wptywa na relacje miedzy drapieznikami i ofiarami; zna réznice miedzy
sukcesjq pierwotng a wtérng

TZ1_W01

RT

EKO_W3

pojecie przeptywu materii i energii w ekosystemie oraz sieci troficznej; zna
gtéwne etapy najwazniejszych cykli biogeochemicznych; rozumie wptyw energii
stonecznej na temperature na Ziemi oraz na globalng cyrkulacje powietrza i
wody; zna wptyw ognia na ekosystemy' zna i rozumie zagadnienia zwigzane z
produktywnoscig pierwotng i wtorng ekosystemdw

TZ1_W01

RT

EKO_W4

definicje biomu i potrafi scharakteryzowa¢ najwazniejsze biomy biosfery; potrafi
podac¢ przyktad oddziatywania cztowieka na kazdy z omawianych bioméw; zna
czynniki $rodowiskowe wptywajace na ekosystemy wodne

TZ1_W01

RT

EKO_W5

zwigzki zanieczyszczajace powietrze, wode i glebe oraz metody gospodarowania
odpadami; rozumie wptyw stosowania bioindykatoréw w ocenie zanieczyszczen
$rodowiska, zna najwazniejsze przyczyny spadku roznorodnos$ci biologicznej; zna
najwazniejsze katastrofy ekologiczne i ich konsekwencje;

TZ1_W01

RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

brak

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:




EKO_K1

wykazywania odpowiedzialnosci za dziatalnos¢ cztowieka w obszarze ekologii i

ochrony $rodowiska TZ1_K04 RT

EKO_K2

wdrazania zachowan proekologicznych TZ1_K05 RT

EKO_K3

ciggtego i $wiadomego doksztatcania i doskonalenia zawodowego TZ1_K01 RT

EKO_K4

pracy indywidualnej i w grupie TZ1_K02 RT

Tresci nauczania:

Wyktady

15 godz.

Tematyka
zaje¢

Rdznice miedzy ekologig i ochrong Srodowiska- zakres stosowanych poje¢. Podstawowe poziomy organizacii
biologicznej: osobnik, populacja, biocenoza, ekosystem, biosfera. Wiasciwosci populacii i zmiany liczebnosci
populaciji. Czynniki wptywajace na liczebno$¢ populacji. Przebieg pierwotnej i wtornej sukcesji ekologicznej.
Charakterystyka organizméw typowych dla wezesnych i pdznych stadiow sukces;ji: organizmy typu Kiir.

Nisza ekologiczna, rdznice miedzy niszg podstawowa organizmu, a jego niszq zrealizowang. Czynniki
biotyczne i abiotyczne wplywajace na organizmy zywe. Adaptacje organizméw do $rodowiska: woda, $wiatto,
temperatura, ogien, wiatr. Interakcje biotyczne: symbioza, pasozytnictwo, konkurencja, drapieznictwo,
amensalizm, komensalizm, allelopatia.Gatunki zwornikowe, dominujace i sukcesja ekologiczna.

Przeptyw materii i energii w ekosystemie- tancuchy i sieci troficzne. Produktywno$¢ pierwotna i wtérna
ekosystemdw. Krazenie materii i czynniki abiotyczne w ekosystemach.

Charakterystyka najwazniejszych biomow biosfery: lasy zrzucajace liscie na zime, lasy tropikalne, tajga,
tundra, pustynie i potpustynie, sawanna, step, charakterystyczne organizmy, klimat, struktura i zagrozZenia.
Ekosystemy wodne: stodkowodne, wod ptynacych, wod stojacych. Ekotony, stratyfikacja termiczna, estuaria,
$rodowisko bentoniczne.

Emisje zanieczyszczajace powietrze, wody i gleby oraz ich wptyw na biosfere. Gospodarka odpadami:
gromadzenie, segregacja, utylizacja, recykling. Wykorzystanie bioindykatoréw (porosty, mchy, kora drzew) w
ocenie zanieczyszczen $srodowiska-monitoring biologiczny. Bior6znorodnosé, ekstyncja, gatunek inwazyjny.
Zwigzek miedzy problemami $rodowiskowymi, a diatalno$cig cztowieka. Ochrona przyrody: in situ i ex situ.
Katastrofy ekologiczne: globalne ocieplenie, kwasne deszcze, spadek stezenia ozonu w stratosferze,
wylesianie.

Realizowane

EKO_W1; EKO_W2; EKO_W3; EKO_W4; EKO_WS5; EKO_K1; EKO_K2;

efekty uczenia sie EKO K3' EKO Ka

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Egzamin w formie testowej-pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co
najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie
koficowej z przedmiotu — 100%.

Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.

Tematyka
zajec

brak

Realizowane

efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Seminarium

0 godz.

Tematyka
zaje¢

brak

Realizowane

efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Literatura:

1. Praca zbiorowa pod red. Jana Strzatko i Teresy Mossor-Pietraszewskiej. Kompendium
wiedzy ekologii. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2006



2. Eldra P. Solomon, Linda R. Berg, Diana W. Martin. Biologia (wg VIl wydania
amerykanskiego). MULTICO Oficyna Wydawnicza, Warszawa 2007.

Podstawowa

3. Mackenzie A, Ball A.S., Virdee S.R. Ekologia. Krétkie wyktady. Wydawnictwo Naukowe
PWN, Wydanie 2, 2019.

1. Jane Walker. Katastrofy ekologiczne. Wyd. Arkady 1994.

2. Begon M., Townsend C.R., Harper J. L. Ecology: From Individuals to Ecosystems. Blackwell

Uzupelniajaca Publishing 2005

3. Krebs Charles J. Ekologia. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2011.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia .
na odlegtosé 0 godz. 0 ECTS
praca wtasha 33 godz. 0,3 ECTS

)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Obliczenia chemiczne

Wymiar ECTS 1

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw NI

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe prawa chemiczne i pojecia umozliwiajgce obliczenia
OCH_W1 |stechiometryczne niezbedne do analizy objetosciowej w tym podstawowe TZ1_WO01 RT
sposoby wyrazania stezer (procentowe, molowe, utamek molowy, ppm)
zjawiska zachodzace w roztworach wodnych elektrolitow postugujac sie pojeciem
OCH_W2 [kwasow i zasad (zgodnie z teoriami Arrheniusa i Broensteda), iloczynu jonowego | TZ1_W01 RT
wody.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
rozwigzac problemy stechiometrii procesow chemicznych w oparciu o
podstawowe prawa chemiczne poprawnie postugujac sie jednostkami uktadu SI. | TZ1_U01
OCH_U1 g o g . o : RT
Przeprowadza ilo$ciowq analize zjawisk i proceséw zwigzanych z reakcjami TZ1_U04
chemicznymi.
obliczy¢ oraz przeliczy¢ stezenia sktadnikdw w roztworze. Nabiera teoretycznych .
L . . L TZ1_U01
OCH_U2 urplejetnpsm na temat sporzadzania roztwordw, ich rozciefczania, zatezania i 171 Uoa RT
mieszania. ~
zinterpretowa¢ zjawiska zachodzace w wodnych roztworach elektrolitéw oraz
OCH U3 potrafi zastosowaé podstawowe narzedzia matematyczne do opisu réwnowagi w TZ1_UO1 RT
- roztworze. Oblicza wykfadnik jonéw wodorowych w roztworach kwasow, zasad i | TZ1_U04
soli oraz interpretuje jego zmiany podczas reakcji zobojetniania.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
OCH_ K1 mag’fego dok§zta%can|a sie i podnoszenia kv.vallflkaq} zawodowych a tgkze T21_Ko1 RT
rozwoju osobistego oraz kreatywnego rozwigzywania probleméw analitycznych




Tresci nauczania:

Wyktady 0 godz.

brak
Tematyka

zajet

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Uktad jednostek SI. Podstawowe, pokrewne i uzupetniajace jednostki stosowane w chemii i analizie
zywnosci. Przeliczanie jednostek. Pojecie mola, masy molowej oraz objetosci molowej (gazéw). Prawo
zachowania materii, prawo stosunkéw statych oraz wielokrotnych. Zastosowanie wprowadzonych poje¢ w
obliczeniach.

Uktadanie réwnan reakcji chemicznych, dob6r wspétczynnikéw stechiometrycznych. Obliczenia chemiczne
na podstawie przebiegu reakcji.

Sposoby wyrazania stezenia roztwordw: stezenie procentowe, molowe, utamki (molowe, objetosciowe,
masowe), ppm. Przeliczanie stezen. Sposoby sporzadzania roztworéw o zadanym stezeniu. Mieszanie,

rozcienczanie i zatezanie roztworéw.
Tematyka

zajeé Podstawy reakcji jonowych w roztworach. Reakcje rGwnowagowe w roztworach - dysocjacja. Stata i stopien
dysocjacji. Wprowadzenie pojecia elektrolitbw mocnych i stabych.

lloczyn jonowy wody, odczyn roztworow oraz skala pH. Obliczanie stezenia jonéw wodorowych i
wodorotlenowych na podstawie warto$ci pH roztworu. Obliczenia zwigzane ze zmiang stezenia jonow
wodorowych w roztworze. Podstawy alkacymetrii. Réwnowagi kwasowo-zasadowe w roztworach wodnych.
Obliczanie pH roztworéw mocnych i stabych kwaséw oraz zasad. Dysocjacja kwasow wieloprotonowych.
Reakcje zobojetniania kwaséw i zasad. Wiasciwosci koligatywne roztwordw.

Roztwory buforowe i ich wykorzystanie w analizie Zzywnosci. Obliczenia sktadu roztworéw buforowych i ich
pH.

Realizowane efekty uczenia sig OCH_W1; OCH_W2; OCH_U1; OCH_U2; OCH_U3; OCH_K1; OCH_K2

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie kolokwiéw czastkowych z zakresu ¢wiczen

Sposoby weryfikacji oraz zasady i (ocena pozytywna dla min. 55% punktow) - udziat w ocenie koricowej modutu

kryteria oceny

100%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i
. brak
kryteria oceny
Literatura:
1. Obliczenia Chemiczne; M. Lukasiewicz, O. Michalski, J. Szymoriska; UR Krakow 2015
2. Zbio6r zadan z chemii do licedw i technikdw zakres rozszerzony; K. Pazdro, A. Rola-
Podstawowa

Noworyta, Oficyna Edukacyjna Krzysztof Pazdro, 2015

3. Obliczenia chemiczne. Zbiér zadar z chemii og6inej i analitycznej nieorganicznej; praca
zbiorowa pod redakcja A. Sliwy; PWN, Warszawa, 1987.

1. Chemia Ogodlna; L. Jones, P. Atkins; PWN, Warszawa, 2009

Uzupetniajaca 2. Modern Analytical Chemistry; D. Harvey; McGraw Hill, Boston, 2009.




3. Chemia. Podstawy i zastosowania, M.J. Sienko, R. A. Plane, WNT, Warszawa, 2002

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 1,0 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia reallllzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 qodz. 0 ECTS
na odlegtos¢
praca wiasna 8 godz. 03 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Przydatnos¢ technologiczna surowcow roslinnych w produkcji zywnosci

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw NI

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Technologii Weglowodandw

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
role ro$lin w przyrodzie, poszczegdlne sktadniki komorki roslinnej oraz procesy :
. . I~ . L . TZ1_WO01
PPR_W1 |biochemiczne zachodzace w ro$linach, a takze definiuje jednostki systematyczne T71 W02 RT
roslin -
zalezno$ci pomiedzy czynnikami abiotycznymi wptywajace na produkcije roslinna,
PPR W2 opisuje warto$¢ bonitacyjng gleb oraz charakteryzuje niektére przyrodnicze TZ1_W02 RT
- wymagania roslin, charakteryzuje takze pod wzgledem biologiczno-rolniczym TZ1_W03
surowce roslinne
zrodta i rodzaje zmiennosci genetycznej i Srodowiskowej, zjawisko allelopatii oraz | _.
PPR_W3 o P TZ1_W01 RT
heterozji i podstawy transgenezy organizmdw roslinnych
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PPR_K1 mqg%ggo doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju T21_KO1 RT
osobistego
PPR_K2 wyka;an|a’odeW|edZ|aIn030| za prace wiasng i innych w zakresie T21 K05 RT
bezpieczenstwa

Tresci nauczania:

Wyktady 15 godz.

Rola roélin w przyrodzie i gospodarce cztowieka. Rozmieszczenie sktadnikow odzywczych, technicznych,
barwnikow, kwasow organicznych i witamin oraz alkaloidow i glikozydéw w komoérce; podstawowe procesy
biochemiczne zachodzace w ro$linach. Czynniki wptywajace na intensywno$¢ i produktywnos$¢ fotosyntezy

Czynniki abiotyczne wpltywajace na produkcije roslinng; czynniki klimatyczne i topograficzno-glebowe;
warto$¢ bonitacyjna gleb — klasy bonitacyjne i kompleksy przydatnosci rolniczej gleb




Tematyka
zaje¢

Niektdre przyrodnicze wymagania roslin uprawnych — dtugo$¢ okresu wegetacii, okresy rozwojowe, fazy
rozwojowe roélin, okresy krytyczne, fotoperiodyzm, rosliny ekstensywne i intensywne, rola i wykorzystanie
wody glebowej przez ro$liny, wymagania odno$nie pH gleby.

Zrédta i rodzaje zmiennosci roslin. Zmienno$é dziedziczna, $rodowiskowa i rozwojowa. Wplyw rozmnazania
wegetatywnego i generatywnego na zmiennos¢ roslin. Jednostki systematyczne ro$lin: odmiana, klon,
populacja, gatunek, rasa chemiczna; zjawisko heterozji i otrzymywanie roélin transgenicznych, zjawisko
allelopatii, zmianowanie i ptodozmian

Charakterystyka biologiczno-rolnicza surowcow ro$linnych. Wymagania klimatyczno- glebowe i
agrotechniczne; wptyw warunkoéw i terminu zbioru na jakos¢ surowcow. Ro$liny oleiste

Charakterystyka biologiczno-rolnicza surowcow roslinnych. Wymagania klimatyczno- glebowe i
agrotechniczne; wptyw warunkdw i terminu zbioru na jakos¢ surowcow. Rosliny okopowe

Charakterystyka biologiczno-rolnicza surowcow rolinnych. Wymagania klimatyczno- glebowe i
agrotechniczne; wptyw warunkow i terminu zbioru na jako$¢ surowcéw. Rosliny zbozowe

Charakterystyka biologiczno-rolnicza surowcow roslinnych. Wymagania klimatyczno- glebowe i
agrotechniczne; wptyw warunkdw i terminu zbioru na jakos¢ surowcow. Warzywa i owoce

Realizowane

efekty uczenia sig PPR_W1; PPR_W2; PPR_W3; PPR_W3; PPR_K1; PPR_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmnie;
60% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowe;j z
przedmiotu - 100%.

Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.

Tematyka
zajec

brak

Realizowane

efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Seminarium

0 godz.

Tematyka
zajet

brak

Realizowane

efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Literatura:

1. Jasinska Z., Kotecki A. Szczegodtowa uprawa roslin, Wyd. AR w Wroctawiu, Wroctaw 2003.

Podstawowa 2. Michalik B. Podstawy hodowli ro$lin ogrodniczych, Skrypt AR w Krakowie, 1997.

3. Produkcja i pozyskiwanie surowcéw zywnosciowych, praca zbiorowa pod red. A. DzieA, wyd.
FORMAT-AB, Warszawa, 1998.

1. Szweykowska A., Szweykowski J., Botanika, PWN Warszawa 2003.

Uzupetniajaca 2. Srodowiskowe aspekty stosowania nawozéw i $rodkéw ochrony rolin w rolnictwie, praca

zbiorowa pod red. B. Filipek-Mazur, Wyd. UR w Krakowie, Krakow 2011.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 2,0 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:




zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 q 0 TS
na odlegto$¢ gocz. a
praca wiasna 33 godz. 1,3 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw humanistyczny 1: Historia sztuki i kultura polska

Wymiar ECTS 2

Status uzupelniajacy - fakultatywny
Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw NI

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywno$ci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EH1_a K1 cqg%ego doks,ztaicanla s!e i rozwolju osob|stego osigganego takze poprzez rozwoj T21_KO1 RT
zainteresowan z dyscyplin humanistycznych i spotecznych

Tresci nauczania:

Wyktady 30 godz.

Zagadnienia wstepne: pojecie sztuki, przezycia estetycznego oraz Wielka Teoria Pigkna, sztuka abstrakcyjna
i wspotczesne inscenizacje artystyczne

Dziedzictwo sztuki antycznej — Akropol w Atenach. Historia. Architektura. Ztoty wiek kultury greckiej

Dzielo sztuki sakralnej — analiza zagadnienia na podstawie katedry NotreDame w Paryzu oraz Swietej
Kaplicy w Paryzu (Sainte-Chapelle). Architektura, rzezba i witraze

Wielkie rezydencje Europy — zatoZenie parkowopatacowe w Wersalu pod Paryzem. Architektura,
architektura wnetrz, w tym Sala Lustrzana, patace ogrodowe. Wielki Kanat, pomaranczarnia, kompozycje
Zieleni

Krakow i Wawel w okresie Sredniowiecza. Grod wislaniski w Krakowie. Wielka lokacja miasta gotyckiego.
Katedra na Wawelu i patac Kazimierza Wielkiego (Wyktad moze sie odby¢ na terenie Krakowa)

Tematyka |Oftarz Mariacki Wita Stwosz w Krakowie. Program ideowy i wyraz artystyczny

zajg¢  |Wawel renesansowy. Architektura, dekoracja plastyczna, wyposazenie wnetrz. Historia arrasow

Mauzoleum Jagiellondw w katedrze wawelskiej. Tresci estetyczne, dynastyczne oraz filozoficzne

Katedra na Wawelu. Historia architektury. Cykl nagrobkéw krélewskich i biskupich




Polskie rezydencje magnackie: Barandw pod Sandomierzem, Krasiczyn pod Przemys$lem i Lancut

Rezydencje krolewskie w Warszawie: Wilanow, Zamek Krélewski w Warszawie i Lazienki

Najpiekniejsze $wigtynie Krakowa, gotyckie i barokowe

Wybitni malarze polscy: Piotr Michatowski, Stanistaw Wyspianiski. Jacek Malczewski

Piekno, ktérego nie widzisz, czyli o pertach kultury polskiej regionu matopolskiego — na przykfadzie
podhalanskich gotyckich kosciotéw drewnianych z przetomu XV | XVI wieku (Debno Podhalanskie, Lopuszna
i Binarowa). (Propozycja odbycia tego wyktadu w kosciele w Debnie Podhalanskim kolo Nowego Targu

Uniwersalne warto$ci kultury europejskiej. Polska w ,Europie”

Realizowane efekty uczenia sig

EH1_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie wyktadow na podstawie obecnosci i kreatywnego udziatu w dyskusji na
wyktadach.

Cwiczenia laboratoryjne

0 godz.

Tematyka [brak
zajec

Realizowane efekty uczenia sie

brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Seminarium

0 godz.

brak
Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia sie

brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Literatura:

Podstawowa

1. Debicki J., Faure F., Grunewaid D., Pimentel A. Historia sztuki. Malarstwo - rzezba -
architektura, Warszawa 1998 (Wyd. Szkolne i Pedagaficzne) tt. z j. francuskiego J. Debicki;

2. Dobrowolski T. Sztuka Krakowa, Krakow 1978;

3. Kebtowski J. Historia sztuki polskiej, 1988

1. Dobrowolski T., Sztuka Polska, Krakow 1974.

Uzupetniajgca

2. Debicki J., Relacje migdzy centrum kulturowym a regionem, w: Kontynuacja i zmiana w
kulturze wspofczesnej wsi polskiej. /W:/ Materiaty | Konferencji Naukowej zorganizowanej w
dniach 20-21 kwietnia 1995 roku w Krakowie i Zubrzycy Gérnej, Krakow 1995, s. 15-25.

3. Brykowski R., Drewniana architektura koscielna w Matopolsce XV wieku, Warszawa 1981.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS'
w tym: wyktady 30 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.




zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 d 0 TS
na odlegtos$¢ godz. ECT

praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS

) - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw humanistyczny 1: Filozofia

Wymiar ECTS 2

Status uzupelniajacy - fakultatywny
Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw NI

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywno$ci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu .
opisu kierun- | dyscypliny
kowego

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI - potrafi:

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych, oraz rozwoju
EH1_b_K1 |osobistego osigganego takze poprzez rozwéj zainteresowan z dyscyplin TZ1_K01 RT
humanistycznych i spotecznych

analizowania probleméw spotecznych i politycznych z uwzglednieniem
perspektywy filozoficznej. Ma $wiadomos$¢ réznic pomiedzy filozofig a religia,
nauka, sztuka i ideologia. Potrafi poznawczo przej$¢ od proceséw spotecznych
do rzeczywisto$ci aksjologicznej.

EH1_b_K2 TZ1_K01 RT

Tresci nauczania:

Wyktady 30 godz.

Ontyczna charakterystyka rzeczywisto$ci.

Istnienie osoby ludzkiej i tozsamo$¢ osobowa.

Zagadnienie wolnej woli.

Istnienie zta.

Problematyka epistemologiczna.

Moralno$¢ i iluzja.

Egoizm i altruizm.

Tematyka

zajot Problematyka aksjologiczna etyki.

Wiadza i anarchia.

Wolnosc¢ a rownosc.

Polityka i pte€.




Metody nauki.

Przyczynowos¢ i indukcja.

Logika jako dyscyplina filozoficzna.

Wplyw filozofii na zycie.

Realizowane efekty uczenia sie EH1_b_K1; EH1_b_K2
Sposoby weryfikacji oraz zasady i Zaliczenie wyktadéw na podstawie aktywnego udziatu w dyskusji na wyktadach,
kryteria oceny rozwigzania zadania problemowego lub analizy sytuacji, pracy pisemne;j.
Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.
Tematyka |brak
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny
Seminarium 0 godz.
Tematyka |brak
zajec
Realizowane efekty uczenia sig brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny
Literatura:

1. Kasprzyk L., Wegrzecki A. Wprowadzenie do filozofii - wydanie najnowsze
Podst
odstawowa 2. Anzenbacher A. Wprowadzenie do filozofii - wydanie najnowsze
Uzupetniajgca

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 30 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
Zajecia rea'li’zowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 godz. 0 ECTS'
na odlegtos¢
praca wiasna 18 godz. 07 ECTS'

)* - Podawane z dokfadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw humanistyczny 1: Psychologia

Wymiar ECTS 2

Status uzupelniajacy - fakultatywny
Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw NI

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywno$ci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu .
opisu kierun- dyscypliny
kowego

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI - potrafi:

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

ciggtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych, oraz rozwoju
EH1_c_K1 |osobistego osiaganego takze poprzez rozwéj zainteresowan z dyscyplin
humanistycznych i spotecznych

TZ1_K01

RT

Tresci nauczania:

Wyktady

30

godz.

Psychologia jako nauka i jej cele. Kierunki rozwoju nowoczesnej psychologii.

Mézg jako narzad przystosowania.

Stres i radzenie sobie ze stresem.

Teorie emocii i ich funkcje.

Inteligencja emocjonalna, wrazliwo$¢ empatyczna i jej wykorzystanie w codziennym zyciu.

Tematyka

Procesy poznawcze: wrazenia zmystowe i percepcja, pamie¢, uwaga, myslenie, mowa, funkcje wykonawcze.

zaje¢  |Inteligencja i jej pomiar.

Rozwdj cztowieka w ciggu catego zycia.

Osobowos¢ i jej znaczenie w przystosowaniu.

Zjawiska spoteczne w psychologicznych kontekstach.

System rodzinny.

Zaburzenia psychiczne — miedzy norma a patologia.

Zastosowanie psychologii w réznych dziedzinach zycia.




Realizowane efekty uczenia sie

EH1_c_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie wyktaddw na podstawie obecnosci na wykfadach — udziat w min. 9
wyktadach (18h)

Cwiczenia laboratoryjne

0 godz.

Tematyka |brak
zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie

brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Seminarium

0 godz.

brak
Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia sig

brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Literatura:
1. Zimbardo PG., Gerrig RJ. Psychologia i zycie. Wydawnictwo naukowe PWN, Warszawa
2017
Podstawowa
1. Ogden J. Psychologia odzywiania sie. Od zdrowych do zaburzonych zachowan
Uzupetniajaca zywieniowych. Wydawnictwo Uniwersytetu Jagielloriskiego. Krakow, 2011.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 30 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
Zajecia realli’zowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 godz. 0 ECTS
na odlegto$¢
praca wiasna 18 godz. 07 ECTS'

)' - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Elektyw humanistyczny 1: Wybrane zagadnienia zdrowia psychicznego

Wymiar ECTS 2

Status uzupelniajacy - fakultatywny
Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw NI

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dia koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu .
opisu kierun- | dyscypliny
kowego

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI - potrafi:

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

ciggtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych, oraz rozwoju
EH1_d_K1 |osobistego osigganego takze poprzez rozwéj zainteresowan z dyscyplin TZ1_K01 RT
humanistycznych i spotecznych

Tre$ci nauczania:

Wyktady 30 godz.

Zdrowie psychiczne — ujecia obiektywne i subiektywne (wykfad aktywizujacy)

W poszukiwaniu wtasnej tozsamosci (warsztat)

O czym nalezy pamieta dbajac o relacje z drugim cztowiekiem (warsztat)

Rozumienie kryzysu psychicznego i metod jego przezwycigzania (warsztat)

Model zranienia jako hipotetyczne wyjasnienie zrédet trudnosci emocjonalnych (wyktad)

Podstawowe zaburzenia i choroby psychiczne — perspektywa spoteczna (warsztat)

Praca nad studium przypadku (warsztat)

Tematyka

Zajet Pomoc terapeutyczna — charakterystyka wybranych instytucji (wyktad, film)

Psychopatia: czym jest i jak sie przed nig broni¢? (warsztat, wyktad aktywizujacy)

Umacnianie jako cel relacji miedzyludzkiej (warsztat)

Umacnianie wymiar osobowy i strukturalny (wyktad, film)

Szczescie cztowieka a zdrowie psychiczne (warsztat)

Osobowe style komunikacji (warsztat)

Zdrowie psychiczne w zespotach zadaniowych (warsztat)

Podsumowanie — przestrzen refleksji (warsztat ewaluacyjny)




Realizowane efekty uczenia sie EH1_d_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i Zaliczenie wyktadow na podstawie aktywnego udziatu w warsztatach i dyskusji na
kryteria oceny wyktadach.

Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.

Tematyka |brak
zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny

Seminarium 0 godz.

Tematyka |brak
zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny

Literatura:

1. Frankl V. E., Wola sensu. W poszukiwaniu ostatecznego sensu, Wydawnictwo Czarna
Podstawowa Owca, Warszawa 2010.

2. Styputa A., Kultura a choroba psychiczna, Zaktad Wydawniczy NOMOS, Krakow 2012.

1. Biatek 1., Kaszynski H., Lupa M. (red.), Moja wedréwka. Refleksje studentow i wyktadowcow
UJ o chorobie psychicznej i studiowaniu, Biuro ds. Oséb Niepetnosprawnych Uniwersytetu

Uzupelniajaca | 1. cilionskiego, Krakéw 2010,

2. Lauveng A., Bytam po drugie;j stronie lustra, Smak Stowa, Sopot 2008

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 2,0 ECTS

Struktura aktywnos$ci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 30 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
Zajecia realli’zowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 odz. 0 ECTS
na odlegtos¢ g
praca wtasha 18 godz. 0,7 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Chemia organiczna

Wymiar ECTS 9

Status podstawowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia korncowego egzamin

Wymagania wstepne zdany egzamin z Chemii ogéInej i nieorganicznej

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6Iinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Chemii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

CHO_ W1 podstawgyve ZJawlska, pojecia i prawa chemiczne. Klasyfikuje poszczegéine rodzaje TZ1. W01 RT
substancji organicznych.

CHO_ W2 Mascvasm najyvaznle!szych pmrqutkow |'%W|qzkow orgaq!cznych. Prezentuje TZ1. W03 RT
rownania reakcji chemicznych z udziatem rdznych substancji chemicznych.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

CHO_U1 |postugiwac sie podstawowym sprzetem i szklem laboratoryjnym. TZ1_U04 RT
opisa¢ wykonane do$wiadczenia chemiczne oraz zinterpretowa¢ obserwowane
wyniki reakcji organicznych, pozyskiwac¢ informacje z literatury, baz danych iinnych

CHO_U2 |zrodet; potrafi integrowac uzyskane informacje, dokonywac ich interpretacji, a takze | TZ1_U03 RT
wycigga¢ wnioski oraz formutowaé i uzasadniaé¢ opinie. Przygotowaé pisemne
sprawozdania na temat przeprowadzonych doswiadczern laboratoryjnych.

CHO_U3 rozquac praktyczne zadania dotyczace analizy jakoSciowej zwigzkow T21.U07 RT
organicznych.

CHO_U4 |przestrzega¢ podstawowych zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. TZ1_U06 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

CHO_K1 mag#ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju T21_Ko1 RT
osobistego

CHO_K2 wykazania .OdeWIed.ZIaanSCI za prgce w’fgsnm mpych w zakresie b"ezplec.zenstwa T21.K02 RT
w laboratorium chemicznym oraz uzywania organicznych substancji chemicznych.

TresSci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Podstawowe pojecia w chemii organicznej.




Weglowodory: alkany, alkeny, alkiny, alkadieny.
Weglowodory: weglowodory aromatyczne.
Alkohole i fenole.
Aldehydy i ketony.
Tematyka |Kwasy karboksylowe i ich pochodne.
zaje¢  |Aminy alifatyczne i aromatyczne.
Biomolekuty: lipidy
Biomolekuty: aminokwasy, peptydy, biatka.
Biomolekuty: weglowodany
Biomolekuty: DNA i RNA.
Polimery.
Realizowane efekty uczenia sie CHO_W1; CHO_W2; CHO_K1

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z

oceny przedmiotu - 60%.

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.
Wiadomosci wstepne. Organizacja ¢wiczen. BHP. Metody rozdzielania i oczyszczania substanci.
Weglowodory. Alkeny i weglowodory aromatyczne.

Alkohole i fenole.
Tematyka  |Aldehydy i ketony.
zajet Kwasy karboksylowe i ich pochodne.
Aminy, aminokwasy, biatka.
Weglowodany.
Poprawa kolokwidw. Zaliczenia.
Realizowane efekty uczenia si¢ CHO_U1; CHO_U2; CHO_U3; CHO_U4; CHO_K1; CHO_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych,

oceny - 4 kolokwia czastkowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow)
- udziat w ocenie koficowej modutu 25%.

Cwiczenia audytoryjne 14 godz.
Podstawy chemii organicznej. Hybrydyzacja, polaryzacja i polaryzowalno$¢ i ich wptyw na wigzania. lzomeria.
Reakcje: substytucji i addycji. Efekt indukcyjny i mezomeryczny. Tautomeria.
Wiasciwosci i reakcje charakterystyczne grup funkcyjnych. Wptyw struktury i podstawnikow na wiasciwosci

Tematyka  [kwasowo-zasadowe zwiazkow organicznych.

zajet
Wiasciwosci kwasowo-zasadowe aminokwaséw, punkt izoelektryczny, jon obojnaczy, LIL1II, 1V-rzedowa struktura
biatek, wigzanie peptydowe. Denaturacja (odwracalna i nieodwracalna). Aminokwasy C- i N- terminalne.
Zjawisko mutarotacji cukréw prostych. Formy piranozy i furanozy heksoz. Mutarotacja.

Realizowane efekty uczenia sie CHO_W1; CHO_W2; CHO_U2; CHO_U; CHO_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria| Pisemne kolokwium sprawdzajgce obejmujgce materiat teoretyczny z zakresu

oceny wykfadow i Ewiczen - udziat w ocenie koricowej przedmiotu 15%.
Literatura:
1. J. McMurry, Chemia organiczna, t.1-5, 2005.
Podstawowa 2. H. Hart, Chemia organiczna - krétki kurs, PZWL, Warszawa, 2009.
3. P. Mastalerz, Podrecznik chemii organicznej, Wyd. Chemiczne, Wroctaw, 2000.
1. A. Erndt i inni, Cwiczenia z chemii organicznej, Wyd. AR Krakéw, 1977.
Uzupetniajaca 2. Cox P.A. Chemia nieorganiczna. Krotkie wyktady. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa,
2006.

Struktura efektow uczenia sie:



Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 9,0 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 68 godz. 2,7 ECTS
w tym: wykfady 30 godz.

éwiczenia i seminaria 34 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia lrt?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 157 godz. 6,3 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Statystyka

Wymiar ECTS 3

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6Iinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

STA Odniesienie do (INZ)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe pojecia rachunku prawdopodobierstwa — populacja generalna, préba
STA W1 reprezentatywna, zmienna losowa, rozktad gestosci prawdopodobienstwa, TZ1_WO01 RT
- dystrybuanta, warto$¢ oczekiwana, wariancja, kwantyl. Zna podstawowe rozktady TZ1_W10
gestosci prawdopodobienistwa.
podstawowe miary statystyki opisowej — Srednia arytmetyczna, harmoniczna, .
. TZ1_WO01
STA_W2 |geometryczna, mediana, moda, moment zwykly, moment centralny, kurtoza, ws. 71 W10 RT
Sko$nosci i miary asymetrii. -
teorie dotyczaca stawiania hipotez parametrycznych i nieparametrycznych orazich | TZ1_WO01
STA_W3 L : RT
weryfikacji. T21_W10
. N TZ1_WO01
STA_W4 |podstawy analizy wariancji. T21 W10 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
TZ1_U01
STA U1 korzystac z tablic statystycznych. Potrafi powigza¢ rozktad gestosci TZ1_U04 RT
- prawdopodobienistwa z rozktadem otrzymanym do$wiadczalnie. TZ1_U10
TZ1_U11
TZ1_U01
wyznaczy¢ szereg rozdzielczy i wykonaé histogram, wyliczy¢ podstawowe miary TZ1_U04
STA_U2 - , . RT
statystyczne. Potrafi zinterpretowac otrzymane rezultaty. TZ1_U10
TZ21_U11
. . . , . . TZ1_U01
pozyskaé estymatory z probki reprezentatywnej. Potrafi wyznaczyC przedzialy .
. . L - S SN TZ1_U04
STA_U3 |ufnosci dla wartoSci przecietnej populaciji generalnej jak i dla wariancji. Umie 771 U10 RT
zinterpretowac otrzymane wyniki. 7 1:U 11
TZ1_U01
postawi¢ hipotezy statystyczne dla danego zagadnienia oraz przeprowadzi¢ TZ1_U04
STA_U4 - . o . RT
testowanie i zinterpretowaé otrzymane wyniki. T21_U10

TZ1_U11




TZ1_U01
STA_U5 |przygotowaé dokumentacje — raport z przeprowadzonej analizy statystyczne;. 51—3% RT
TZ21_U11
TZ1_U01
. . . TZ1_U04
STA_U6 |przeprowadzi¢ wielopoziomowg analize statystyczna. 71 U10 RT
TZ1_U11
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
STA_K1 |dalszego wiasnego rozwoju i nadazania za postepem TZ_KO01 RT
Tresci nauczania:
Wyklady 15 godz.
Podstawowe miary statystyczne - elementy statystyki opisowe;.
Tematyka |Elementy rachunku prawdopodobienstwa
zajec Elementy teorii estymacji punktowej
Stawianie i testowanie hipotez statystycznych
Realizowane efekty uczenia sie STA_W1; STA_W2; STA_W3; STA_W4
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria|Zaliczenie wyktadéw na podstawie:
oceny test wielokrotnego wyboru - udziat w ocenie koricowej modutu 50%.
Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Tworzenie i analiza szeregu rozdzielczego, tworzenie histogramu wyznaczanie podstawowych miar
statystycznych.
Tem?tyka Korzystanie z tablic statystycznych do poszukiwania wartosci funkcii statystycznych.
23J¢ Testowanie hipotez parametrycznych, elementy analizy wariancji
Testowanie hipotez nieparametrycznych
Realizowane efekty uczenia si¢ STA_U1; STA_U2; STA_U3; STA_U4; STA_US5; STA_UG; STA_K1
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
oceny kolokwium zaliczeniowego - udziat w ocenie koicowej modutu 50%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Z. Helwig ,Elementy rachunku prawdopodobienstwa i statystyki matematycznej” PWN
Warszawa 1971
Podstawowa

2. W. Krysicki i inni ,Rachunek Prawdopodobieristwa i statystyka matematyczna w zadaniach —
czest | i czesé II" PWN Warszawa 2000.

Uzupetniajaca 1. A. Aczel ,Statystyka w zarzagdzaniu” PWN Warszawa 2000

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3

0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS'

w tym: wyktady

15 godz.

éwiczenia i seminaria

15 godz.




konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia 'r(’aalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegto$¢
praca wlasna 43 godz. 1,7 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Grafika inzynierska

Wymiar ECTS 2

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6Iinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Inzynierii i Aparatury Przmystu Spozywczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
GIN_ WA metody i zasady rzutowania oraz kre$lenia po'dstawowy.ch konstrukcji ) | tws RT
geometrycznych wykorzystywanych w procesie tworzenia dokumentacji technicznej
. , . . , _ TZ1_W12
metody i zasady graficznego zapisu cze$ci maszyn oraz proceséw technologicznych
GIN_W2  |wraz z wymaganymi normami w zakresie wymiarowania, uproszczen rysunkowych i . RT
symboli graficznych stosowanych w réznych odmianach rysunku TZ1_W13
UMIEJETNOSCI - potrafi:
TZ1_U02
GIN_U1 |dobra¢ metode do wymaganej formy graficznego zapisu mysli konstrukcyjnej TZ1_U03 RT
TZ1_U04
wykorzystac istniejaca dokumentacije techniczng do zrozumienia zasady dziatania T;LUOZ
GIN Uz |Instalacii, maszyn, urzadzefi i procesow technologicznych, a w prostych TZ1_U03 RT
- przypadkach potrafi przedstawia¢ graficznie budowe elementéw maszyn oraz )
przebieg procesu technologicznego T21_U04
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
GIN_K1 mag#ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju T21 Ko RT
osobistego
GIN_K2 |wspdtpracy w zespole projektowym TZ1_K02 RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 0 godz.
Tematyka |brak
zajet

Realizowane efekty uczenia sie brak




Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

brak
oceny
Cwiczenia projektowe 15 godz.
Kreslenie krzywych ptaskich.
Rzutowanie prostokatne.
Tematyka
zajet Rzut aksonometryczny.
Szkicowanie. Rysunek wykonawczy istniejacego elementu. Wymiarowanie. Praca zespofowa.
Schemat strukturalny, ogolny i technologiczny.
Realizowane efekty uczenia sie GIN_W1; GIN_W2; GIN_U1; GIN_U2; GIN_K1; GIN_K2

Ocena rysunkdw wykonywanych na papierze indywidualnie i w zespotach. Ocena

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|pracy w zespole podczas wykonywania rysunkéw zespotowych. Ocena kofncowa jest

oceny $rednig ze wszystkich ocen uzyskanych za poszczegélne rysunki i oceny pracy
zespotowej — udziat w ocenie koncowej 100%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
Podstawowa 1. Dobrzanski T. 2013. Rysunek techniczny maszynowy. WNT. Warszawa.
2. Grochowski B. 2006. Geometria wykre$lna z perspektywa stosowana. PWN. Warszawa.
1. Pikon A. 2009. AutoCAD 2009 PL : pierwsze kroki. Wydawnictwo Helion, Gliwice.
Uzupetniajaca 2. Kawka T. 1997. Rysunek techniczny : wyktady uzupetniajace dla studentéw uczelni rolniczych.

Wydawnictwo Akademii Rolniczej, Sczecin.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 0 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 odz. 0 .
odleglost g ECTS
praca wiasna 33 godz. 1,3 ECTS'

)’ - Podawane z dokladnoscia do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Fizyka

Wymiar ECTS 9

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6Iinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci -Katedra Biotechnologii i Ogdlnej Technologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
FIZ_W1 |podstawowe prawa fizyki rzadzace $wiatem przyrody i zaleznosci pomiedzy nimi TZ1_WO01 RT
prawa fizyki, ktére warunkujg dziatanie podstawowych urzadzer pomiarowych
FIZ_W2 |stosowanych w laboratoriach, jak rowniez zaktadach przemystu spozywczego oraz | TZ1_W12 RT
budowe tych urzadzen
UMIEJETNOSCI - potrafi:
bazujac na znajomosci podstawowych praw fizycznych i definicji wielkosci
FIZ_U1 [fizycznych, wykona¢ doswiadczenie i dokonac¢ analizy otrzymanych wynikéw TZ1_U04 RT
oznaczen oraz oszacowac niepewno$¢ pomiaru
FIZ_U2 |postugiwac sig podstawowym sprzetem laboratoryjnym T21_U10 RT
FIZ_U3 przertawm wyniki doSwiadczenia w formie wykresu i/lub tabel oraz dokonac ich T21.U03 RT
analizy
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
FIZ K1 ?IQQ*GQO zdobywlanl.a.medzy i ppszerzanla ,SW.Iad.OFHOSCI odnosnie otaczajacego go T21 Ko RT
Swiata przyrody i miejsca cztowieka w tym Swiecie
FIZ_K2 |podjecia pracy w zespole TZ1_K02 RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 30 godz.

w ukfadzie SI

Zagadnienia wstepne. Mechanika: kinetyka i dynamika ruchu postepowego i obrotowego. Podstawowe jednostki

Elementy statyki ciat. Stany skupienia ciat. Definicja ciSnienia. Podstawowe prawa: Pascala, Archimedesa.
Odksztatcenia ciat. Prawo Hooke,a. Modut: $cisliwosci, Younga, sztywnosci. Badanie wybranych mechanicznych
wiasciwosci produktow zywno$ciowych. Zjawiska powierzchniowe w cieczach (napigecie powierzchniowe,
ci$nienie pod zakrzywiong powierzchnia)




Tematyka
zajec

Elementy dynamiki ciat. Charakterystyka przeptywu. Rédwnanie Bernoulliego — prawo przeptywu cieczy idealne;.
Przeptyw cieczy rzeczywistej. Sita lepko$ci, wspotczynnik lepkosci. Lepko$¢é: dynamiczna, kinematyczna,
wzgledna i strukturalna. Krzywe ptyniecia. Ptyny reologicznie stabilne (ciecz newtonowska, pseudoplastyczna,
dylatacyjna, plastyczna). Plyny reologicznie niestabilne (tiksotropowe, antytiksotropowe). Plyny sprezystolepkie i
plastycznolepkie. Rodzaje wiskozymetrow

Drgania i fale. Definicja drgan i ich podziat. Ruch harmoniczny. Przyktady obiektéw drgajacych. Drgania wiasne.
Energia w ruchu drgajacym. Ruch drgajacy z ttumieniem. Drgania wymuszone. Definicja fal. Podziat fal. Cechy
fal. Rownanie falowe. Fale mechaniczne. Fale elektromagnetyczne. Widmo fal elektromagnetycznych.

Zjawiska falowe: zasada Huygensa-Fresnela, interferencja, dyfrakcja, odbicie, zatamanie i polaryzacja. Dyfrakcja
promieniowania rentgenowskiego. Przyrzady optyczne — sacharymetr, polarymetr, refraktometr, spektrofotometr.
Pomiar bieli i barwy.

Elementy termodynamiki fenomenologiczne;:
Uktad i otoczenie, stan uktadu, parametry stanu, temperatura w skali bezwzglednej, model gazu doskonatego —
réwnanie Clapeyrona, gaz rzeczywisty — rownanie Van der Waalsa, przemiany fazowe.

Zasady termodynamiki: 0, | (energia wewnetrzna, praca objetosciowa, ciepto, obliczenia przyrostu pracy i
energ2), 2 (entropia). Termodynamika proceséw nieodwracalnych, przewodnictwo cieplne. Metody oznaczania
wybranych wtasciwosci cieplnych produktow zywno$ciowych.

Pole elektromagnetyczne: Elektrostatyka, podstawowe pojecia i prawa, prawo Coulomba, natezenie i potencjat
pola elektrostatycznego, elektrostatyka w o$rodkach. Prad i jego prawa, pojemnos$¢ kondensatorow,
przenikalno$¢ elektryczna. Magnetyzm i podstawowe prawa, sita Lorentza, sita elektrodynamiczna, pole
magnetyczne, przenikalno$¢ magnetyczna, oddziatywania przewodnikdw, zjawiska magnetyczne w osrodkach.
Zjawisko indukcji elektromagnetycznej i zjawisko samoindukcji. Wtasciwosci elektryczne produktéw
zywnosciowych i ich wykorzystanie. Jednostki omawianych wielkosci.

Elementy mechaniki kwantowej: Fizyka atomu i czasteczki, zasada nieoznaczono$ci Heisenberga.

Realizowane efekty uczenia si¢ FIZ_W1; FIZ_W2; FIZ_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 60%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Tematyka
zajec

Wyznaczanie gestosci ciat statych i cieczy. Wyznaczanie przys$pieszenia ziemskiego przy pomocy wahadta
matematycznego i fizycznego lub wyznaczanie modutu sztywnosci preta.

Analiza sktadania drgan prostopadtych przy uzyciu oscyloskopu i komputera "Krzywe Lissajoux" lub wyznaczanie
predkosci dzwieku w powietrzu i ciatach statych.

Wyznaczanie wspdtczynnika rozszerzalno$ci liniowej ciat stalych lub wspétczynnika rozszerzalnosci
objetosciowej cieczy.
Wyznaczanie kalorymetryczne ciepta wtasciwego, ciepta topnienia lub wyznaczanie zmiany entropii uktadu.

Wyznaczanie wilgotno$ci wzglednej i bezwzglednej powietrza.
Wyznaczanie wspdtczynnika lepkosci dynamicznej i wspotczynnika napiecia powierzchniowego cieczy.

Wyznaczanie wspotczynnika sprawnosci urzadzenia grzejnego na przyktadzie grzatki elekirycznej i garnka
elektrycznego lub badanie zjawiska elektrolizy i wyznaczanie wspdtczynnika elektrochemicznego i statej
Faraday'a.

Wyznaczanie oporu przewodnikéw metodg mostka Wheatstone'a lub wyznaczanie sity elektromotoryczne; i
oporu wewnetrznego Zrédta napiecia statego.

Wyznaczanie zawady, wspdtczynnika samoindukcji cewki i pojemno$ci kondensatora w obwodach RLC lub
wyznaczanie charakterystyki diody poiprzewodnikowej.

Wyznaczanie charakterystyki i parametréw lamp elektronowych lub pomiar natezenia pola magnetycznego
Ziemi.

Wyznaczanie ogniskowych soczewek przy pomocy fawy optycznej lub badanie zjawiska fotoelektrycznego.
Wyznaczanie wspotczynnika zatamania $wiatta przy pomocy mikroskopu lub wyznaczanie zalezno$ci
wspdtczynnika zatamania cieczy od stezenia przy pomocy refraktometru.




polarymetru.

pomocy spektrometru.

Absorpcjometryczne wyznaczanie stezenia roztworu lub wyznaczanie stezenia roztworéw cukru przy pomocy

Pomiar diugosci fali $wietinej przy pomocy siatki dyfrakcyjnej lub badanie widm emisyjnych i absorbcyjnych przy

Badanie zjawisk termoelektrycznych.

Realizowane efekty uczenia sie

FIZ_U1; FIZ_U2; FIZ_U3; FIZ_K1; FIZ_K2

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen) -
udziat w ocenie koncowej modutu 20%

- kolokwia czastkowe z zakresu ¢wiczen ($rednia z uzyskanych ocen) - udziat w
ocenie koncowej modutu 20%

-oceny za umiejetnos¢ wykonania ¢wiczenia i obstugi sprzetu laboratoryjnego -
udziat w ocenie koncowej 10%.

Udziat oceny z ¢wiczen w ocenie koncowej modutu 50%.

Seminarium

0 godz.

Tematyka  |brak
zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie

brak

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria
oceny

brak

Literatura:

1. D. Halliday, R. Resnick, J. Walker: Podstawy fizyki 1-5 toméw, PWN, Warszawa 2003

Podstawowa 2. B. M. Wanik: Wykfady z fizyki dla studentéw Wydziatu Technologii Zywnosci AR- Tom |, Skrypt

AR im. H. Koltataja w Krakowie, Krakéw 1998

1. S. Przestalski: Elementy fizyki, biofizyki i agrofizyki, Wydawnictwo Uniwersytetu
Wroctawskiego,Wroctaw 2001

Uzupeiniajaca 5"\ skorko:

Fizyka: podrecznik dla studentéw wyzszych technicznych studiéw zawodowych dla

pracujacych, PWN, Warszawa 1982

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 9,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 64 godz. 2,6 ECTS
w tym: wyktady 30 godz.

¢wiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 .
odleglosc gocz ECTS
praca wiasna 161 godz. 6,4 ECTS'

)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Bezpieczenstwo narodowe

Wymiar ECTS 1

Status uzupetniajacy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6Iinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun: dvscvolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
role i zadania sit zbrojnych i elementéw niemilitarnych w ksztattowaniu
bezpieczenstwa panstwa i narodu; zasady prawa konflikéw zbrojnych oraz prawa
BZP_WO01 |humanitarnego; potrzebe ochrony informagji wrazliwych; warunki obrony koniecznej | TZ1_W04 RT
oraz reguly postepowania w przypadku wystapienia réznorodnych zagrozen
bezpieczenstwa
UMIEJETNOSCI - potrafi:
BZP_U01 pIanO\{vaf: i orgamzowgc dmaiamg wiallsn.e i innych oséb w warunkach wystapienia TZ1_U12 RT
zagrozen czasu pokoju, kryzysu i wojny;
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
prezentowania obywatelskiej postawy w zakresie kreowania pozytywnego wizerunku
BZP_KO1 SH ZbrOJrI)./Ch RP wsrod spo%epzenstwa, weryﬁka(l:p uzysk|wanych z roznych zrodet T21_Ko1 RT
informacji; obrony débr chronionych prawem zaréwno wiasnych jak i dotyczacych
innych 0sdb

Tresci nauczania:

Wyktady 12 godz.

Bezpieczenstwo osobiste, pafistwowe i miedzynarodowe. Zagrozenia czasu pokoju, kryzysu i wojny. Ochrona
informacji niejawnych.

Prawne podstawy bezpieczenstwa. Zarys prawa wojennego. Podstawy samoobrony. Obrona konieczna. Cywilne
organy bezpieczenstwa i stuzby specjalne w Polsce.

Sity Zbrojne RP - zadania, struktura, prawna podstawa dziatania.

Tematyka

Zajot Poziomy i struktura dziataii na polu walki. Rola i znaczenie dowodzenia i planowania dziatan zbrojnych.

Zabezpieczenie dziatan taktycznych - formy i sposoby ochrony wojsk.

Struktura, zadania i wyposazenie Rodzajow Sit Zbrojnych i wojsk.

Wspodtczesny wymiar konfliktéw zbrojnych - charakterystyka wojny hybrydowej i dziatar przeciwdywersyjnych.




Terroryzm - zrddta, zasieg, profil wspdtczesnego terrorysty, metody zwalczania.

Realizowane efekty uczenia sie BZP_W01; BZP_U01; BZP_K01

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 60%
oceny prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

Literatura:

1. Kitler W. (2011): Bezpieczenstwo narodowe RP. Wydawnictwo AON, Warszawa.

Podstawowa 2. Kubinski M. (red.) (2010): Taktyka wojsk ladowych. Wydawnictwo AON, Warszawa.

3. Majchrzak D. (2015): Bezpieczeristwo militarne Polski. Wydawnictwo AON, Warszawa.

1. Wojnarowski J. (2005): System obronnosci pafstwa. Wydawnictwo AON, Warszawa.

Uzupelniajaca 2. Wotejszo J. (2013): System dowodzenia. Wydawnictwo AON, Warszawa.

3. Zalewski S. (2005): Stuzby specjalne w pafstwach demokratycznych. Wydawnictwo AON,
Warszawa

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 1,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 14 godz. 0,6 ECTS
w tym: wykfady 12 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia 'n,aalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegto$¢
praca wiasna 11 godz. 04 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Przydatnos¢ technologiczna surowcow zwierzecych w produkcji zywnosci

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6Iinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe metody, techniki, technologie i narzedzia rolnicze stuzace

PPZ_W01 [ksztattowaniu Srodowiska i wykorzystaniu potencjatu przyrody do produkcii TZ1_W06 RT
surowcow zwierzecych.
podstawy hodowli, chowu i zywienia zwierzat. Kierunki i systemy uzytkowania TZ1_W02
podstawowych gatunkow zwierzat gospodarskich. Typy uzytkowe i rasy,

PPZ_W02 |produkcyjno$¢ zwierzat. Wybrane zagadnienia z utrzymania zwierzat w relacji do 9 W RT
réznych systemoéw produkcji oraz jakosci i przydatno$ci technologicznej surowcow W06
pochodzenia zwierzecego do przetwérstwa.

UMIEJETNOSCI - potrafi:
obserwowac i dokonywa¢ pomiaréw, wyznaczaé wartoSci oraz ocenia¢ doktadnosci T21_U01 RT
PPZ_U1 |pomiaréw w odniesieniu do wielko$ci biologicznych, chemicznych, fizjologicznych w .
zakresie produkcji zwierzecej oraz przetworstwie zywnosci. T4
ocenia¢ wptyw czynnikow genetycznych, srodowiskowych i fizjologicznych na jakosé | TZ1_U04
PPZ_U2 ] ) . . . RT
surowcow przeznaczonych dla przemystu przetworstwa produktow zwierzecych. T21_U07
PPZ_U3 |ocenia¢ jakos¢ i przydatno$¢ technologiczng surowcdw pochodzenia zwierzecego. %]—38? RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PPZ K1 do podjgma spo{ecznej, zawoqoyyej i gtycznej odpowiedzialno$ci za produkcje T21_K04 RT
surowcow zwierzecych wysokiej jakosci.
TresSci nauczania:
Wyktady 15 godz.




Tematyka
zajec

Podstawowe elementy planowania w produkciji zwierzecej. Wptyw czynnikéw genetycznych (rasa, gatunek) oraz
srodowikowych (zywienie) oraz fizjologicznych (zdrowotno$¢) na jako$¢ i bezpieczenstwo surowcow
pochodzenia zwierzecego. Charakterystyka wybranych uktadéw anatomiczno-fizjologicznych zwierzat
gospodarskich. Rozrod i gospodarka hormonalna zwierzat gospodarskich.

Podstawy zywienia zwierzat gospodarskich. Wptyw sposobu zywienia na jako$¢ surowcdw pochodzenia
zwierzecego. Dobrostan zwierzat gospodarskich — jako$¢ surowcow

Typy uzytkowe i rasy bydta. Podstawowe zasady utrzymywania i pielegnowania bydta. Odchdw i zywienie bydta.
Uzytkowanie mleczne kréw. Uzytkowanie migsne bydta.

Trzoda chlewna jako surowiec rzezny. Czynniki wptywajace na jako$¢ surowca rzeznego. Typy uzytkowe i rasy
Swin. Wychdw i zywienie prosiat. Tucz trzody chlewnej.

Znaczenie chowu i hodowli drobiu. Typy uzytkowe i rasy kur. Wychéw i zywienie kurczat. Zywienie kur niosek.
Nie$ne uzytkowanie kur. Miesne uzytkowanie kur. Uzytkowanie kaczek, gesi i indykdw.

Charakterystyka zasadniczych kierunkéw uzytkowania owiec. Pozyskiwanie produktdw i surowcow od owiec.
Rasy i typy uzytkowe owiec. Produkty jadalne (mleko, mieso) i niejadalne (skory, wetna).

Zarys hodowli i chowu karpi w stawach. Warunki srodowiskowe w stawach. Rozréd i wychdéw materiatu
obsadowego karpi. Produkcja karpi w stawach. Modyfikacja migsa ryb przy uzyciu czynnika zywieniowego.

Realizowane efekty uczenia si¢ PPZ_WO01; PPZ_WO02; PPZ_KO01

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie wyktadéw na podstawie zaliczenia ustnego.

oceny
Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.
brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Litwinczuk Z. (red.): Surowce zwierzece — ocena i wykorzystanie. PWRIL, Warszawa, 2004.
Podstawowa 2. Szlaszynhska Z., Fijatkowska W. (red.): Hodowla zwierzat. PWRIL, Warszawa, 1996
3. Raczyk W., Swiecki A., Swietlikowska. U. (red.): Zootechnika. PWRIL, Warszawa, 1973.
1. Dobrowolska D. (red.)Normy zywienia bydta, owiec i koz. Warto$¢ pokarmowa pasz dla
Uzupetniajaca przezuwaczy wedtug INRA. Inst.Zootechniki Krakow 1997.
2. Jamroz D., Potkanski A. Zywienie zwierzat i paszoznawstwo. PWN Warszawa 2001.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i zywienia 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.




obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 d 0 .
odleglose godz. ECTS
praca wiasna 33 godz. 1,3 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Jezyk angielski

Wymiar ECTS 2

Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne

Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Znajomo$¢ jezyka co najmniej na poziomie biegtosci A2+

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogblnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI
Semestr studiow 2
Jezyk wyktadowy polski
Prowadzacy przedmiot:
Nazwa jednosti wiasciwej Studium Jezykéw Obcych Uniwersytetu Rolniczego
dla koordynatora ezy 4 g
Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvscvolin
opisu kowego yscypiny
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetnosci zwiazanych z rozumieniem tekstu czytanego |TZ1_U01 RT
ENB1 U1 student rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w tekstach na TZ1_U02
=7 |tematy konkretne, tacznie z rozumieniem tekstu o tematyce popularno-naukowejz  [TZ1_U03
zakresu swojej specjalnosci.
W zakresie doskonalenia umiejgtnosci méwienia student potrafi porozumiewac sig w|T£1_U01 RT
EN.B1_U2 [sytuacjach, ktére dotycza znanych mu spraw i zdarzer oraz przygotowa krotka, ~ |T£1_U02
wypowiedz ustna o tematyce zwiazanej z kierunkiem studiow. TZ1_U03
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtownych TZ1_U01 RT
EN.B1_U3 |watkéw przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktore T21_U02
dotycza znanych mu spraw i zdarzen. T21_U03
W zakresie umiejetnosci pisania student potrafi sformutowac krétk t 121 U0t RT
ENB1 U4 za r.esu,a umiejgtnosci plsgn!a student potrafi sformutowac krotka, prostq T21.U02
— " |wypowiedz pisemng w formie Zyciorysu, listu motywacyjnego. 771 U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie
EN.B1_K1 znaljc?mosgl J.Q.zykow obcych, potr?ﬂ gzupe%mac i doskonali¢ nabytg wiedze .| 21 ko1 RT
umiejetnosci jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz prywatnym, potrafi wygtosi¢
krotkie wystapienie publiczne zwigzane z tematyka studiow
Tre$ci nauczania:
Wyktady brak godz.
Tematyka
zaje¢ brak

Realizowane efekty uczenia sie brak




Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria
oceny

brak

Cwiczenia 21 godz.

Czasy terazniejsze: present simple, present continuous.

Media spotecznosciowe .

Poznawanie ludzi, nawigzywanie kontaktu.

Tematyka  |Pisanie (professional profile).

zajec Stownictwo: spotkania, delegowanie obowigzkdow.

Plany na przyszio$¢ (czasy przyszte: present continuous for future, future simple, may, might)
Stopniowanie przymiotnikéw .

Wyrazanie opinii.

Realizowane efekty uczenia sie EN.B1_U1, EN.B1_U2, EN.B1_U3, EN.B1_U4, EN.B1_K1

We wszystkich formach oceny postepéw studentéw (zaréwno ustnych i pisesmnych)
obowigzuje jednolita skala ocen (0 - 100 %):

100% - 90% - bdb

89% - 86% - +db

85% - 80% - db

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria 799%-70% - +dst

oceny 69% - 59% - dist
58% - 0% - ndst
Semestr koriczy sie zaliczeniem bez oceny.
Warunki zaliczenia: 1) obecno$¢ na éwiczeniach, 2) aktywny udziat w zajeciach,
3) uzyskanie pozytywnych ocen z odpowiedzi ustnych i testéw pisemnych.
Literatura:
Podstawowa Keith Harding, Alastair Lane International Express Intermediate 3rd ed, OUP

1 English Grammar in Context B1, Macmillan,
Uzupetniajaca 2 Seria Career Paths, Egis,
3 Materiaty przygotowane przez SJO

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina - RT 2 ECTS
Dyscyplina - ... ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 21 godz. 0,8 ECTS
w tym: wykfady e godz.

¢wiczenia i seminaria 19 godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
odlegto$¢ godz. ECTS
praca wlasna 29 godz. 1,2 ECTS

)’ - Podawane z dokladnoscia do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Jezyk francuski

Wymiar ECTS 2

Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne

Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Znajomo$¢ jezyka co najmniej na poziomie biegtosci A2+

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogblnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI
Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Studium Jezykéw Obcych Uniwersytetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvscvolin
opisu kowego yscypiny
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetnosci zwiazanych z rozumieniem tekstu czytanego |TZ1_U01 RT
FRB1 U1 student rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w tekstach na TZ1_U02
T tematy konkretne, tacznie z rozumieniem tekstu o tematyce popularno-naukowej z  |TZ1_U03
zakresu swojej specjalnosci.
W zakresie doskonalenia umiejetnosci mowienia student potrafi porozumiewaé sie w TZ1—U01 RT
FR.B1_U2 |sytuacjach, ktdre dotycza znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowa¢ krotkqg TZ1—U02
wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow. T21_U03
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtéwnych 51-38; RT
FR.B1_U3 |watkdw przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktore TZ1_U03
dotycza znanych mu spraw i zdarzen. -
W zakresie umiejetnosci pisania student potrafi sformutowaé krétka, prostg TZLUM RT
FR.B1_U4 o R . . TZ1_U02
wypowiedz pisemna w formie zyciorysu, listu motywacyjnego. 71 U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie
FRB1 K1 znaljc?mosgl J.Q.zykow obcych, potr?ﬂ gzupe%mac i doskonali¢ nabytg wiedze .| 21 Kot RT
umiejetnosci jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz prywatnym, potrafi wygtosi¢
krotkie wystapienie publiczne zwigzane z tematyka studiow
Tre$ci nauczania:
Wyktady brak godz.
Tematyka
zaje¢ brak

Realizowane efekty uczenia sie brak




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

brak
oceny
Cwiczenia 21 godz.
Chirurgia estetyczna. Rola wizerunku i ubioru w zyciu osobistym i zawodowym.
Charakteryzowanie os6b i zachowan. Przymiotniki okres$lajace charakter i osobowosé.
Czas terazniejszy.
T Zaimki wzgledne krotkie, dtugie, nieokreslone. Konstrukcje podkre$lajace.
ematyka o . ,
zajet Szu|.<an|e. informacii |. rady Qrggg mg||owq. - ) o '
Udzielanie rad — subjonctif i indicatif. Formutowanie présb i sugestii. Wyrazanie uczué.
Zakupy realne i wirtualne. Rola Internetu. Potrzeby konsumpcyjne. Porownywanie.
Opisywanie towaru oraz poszukiwanej ustugi. Negocjowanie ceny.
Zaimki wzgledne ziozone.
Realizowane efekty uczenia sie FR.B1_U1, FR.B1_U2, FR.B1_U3, FR.B1_U4, FR.B1_K1
We wszystkich formach oceny postepéw studentéw (zaréwno ustnych i pissmnych)
obowigzuje jednolita skala ocen (0 - 100 %):
100% - 90% - bdb
89% - 86% - +db
_— . . 185% - 80% - db
SE;):;)by weryfikaciji oraz zasady i kryteria 799%-70% - +dst
69% - 59% - dst
58% - 0% - ndst
Semestr koriczy sie zaliczeniem bez oceny.
Warunki zaliczenia: 1) obecno$¢ na éwiczeniach, 2) aktywny udziat w zajeciach,
3) uzyskanie pozytywnych ocen z odpowiedzi ustnych i testéw pisemnych.
Literatura:
1.Alter ego 3, C. Dollez, S. Pons, éd. Hachette,
Podstawowa ) ) . . . e .
2. Grammaire progressive du frangais — niveau intermédiaire,éd. Clé.
- 1.La civilisation frangaise- niveau intermédiaire, éd. Cle,
Uzupetniajaca I . ) . )
2.Vocabulaire illustré — niveau avancé, P.Watcyn-Jones, F.Prouillac, éd. Hachette

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina - RT 2 ECTS

Dyscyplina - .

. ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 21 godz. 0,8 ECTS
w tym: wykfady e godz.

¢wiczenia i seminaria 19 godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
odleglos¢ godz. ECTS
praca wiasna 29 godz. 1,2 ECTS

)* - Podawane

z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec



Przedmiot:

Jezyk niemiecki

Wymiar ECTS 2

Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne

Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Znajomo$¢ jezyka co najmniej na poziomie biegtosci A2+

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NI
Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Studium Jezykéw Obcych Uniwersytetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci zwigzanych z rozumieniem tekstu czytanego |__.
. o . TZ1_U01
student rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w tekstach na :
GE.B1_U1 . . . TZ1_U02 RT
tematy konkretne, facznie z rozumieniem tekstu o tematyce popularno-naukowej z 71 103
zakresu swojej specjalnosci. -
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci méwienia student potrafi porozumiewaé sie w|TZ1_U01
GE.B1_U2 |sytuacjach, ktore dotyczg znanych mu spraw i zdarzer oraz przygotowac krétka, TZ1_U02 RT
wypowiedZ ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow. TZ1_U03
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtéwnych TZ1_U01
GE.B1_U3 |watkow przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktore TZ1_U02 RT
dotyczg znanych mu spraw i zdarzen. TZ1_U03
W zakresie umiejetnosci pisania student potrafi sformutowaé krétka, prostg TZLUM
GE.B1_U4 . N . . TZ1_U02 RT
wypowiedz pisemng w formie zyciorysu, listu motywacyjnego. 71 103
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do: B
W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie
GE.B1 K1 znaljc?mosgl J.Q.zykow obcych, potr?ﬂ gzupe%mac i doskonali¢ nabytg wiedze .| 21 Kot RT
umiejetnosci jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz prywatnym, potrafi wygtosi¢
krotkie wystapienie publiczne zwigzane z tematyka studiow
Tresci nauczania:
Wyktady brak godz.
Tematyka
zajet brak
Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

oceny

brak




Cwiczenia 21 godz.

M¢j portret. Moja miejscowo$¢. Moje studia. Zdania oznajmujace i pytajace.
Album rodzinny. Zaimki dzierzawcze.

T Jezyk kursu. Polecenia.

ematyka o . I . I

zaijeé Domi m|§szkanle . Przeprowadzka, ogtoszenia mieszkaniowe. Czasowniki nieregularne, czwarty przypadek
rzeczownika.
Kraje niemieckojezyczne. Czas Prateritum czasownikéw positkowych.
Usprawiedliwienia i wymowki.

Realizowane efekty uczenia sie GE.B1_U1, GE.B1_U2, GE.B1_U3, GE.B1_U4, GE.B1_K1

We wszystkich formach oceny postepdw studentdw (zaréwno ustnych i pisesmnych)
obowigzuje jednolita skala ocen (0 - 100 %):

100% - 90% - bdb

89% - 86% - +db

85% - 80% - db

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria 799%-70% - +dst

oceny 69% - 59% - dst
58% - 0% - ndst
Semestr koriczy sie zaliczeniem bez oceny.
Warunki zaliczenia: 1) obecno$¢ na ¢wiczeniach, 2) aktywny udziat w zajeciach,
3) uzyskanie pozytywnych ocen z odpowiedzi ustnych i testow pisemnych.
Literatura:
Podstawowa H. Funk, Ch. Kuhn, S. Demme “Studio d”
Uzupetniajaca S. Beza “Nowe repetytorium z gramatyki jezyka niemieckiego”

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina - RT 2 ECTS'
Dyscyplina — ... ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 21 godz. 0,8 ECTS
w tym: wyktady godz.

¢éwiczenia i seminaria 19 godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
odleglo$¢ godz. ECTS
praca wiasna 29 godz. 1,2 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajg¢



Przedmiot:

Jezyk rosyjski

Wymiar ECTS 2

Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne

Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Znajomo$¢ jezyka co najmniej na poziomie biegtosci A2+

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogblnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI
Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Studium Jezykéw Obcych Uniwersytetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- y .
opisu kowego yscypliny
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetnosci zwiazanych z rozumieniem tekstu czytanego |TZ1_U01 RT
RUB1 U1 student rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w tekstach na TZ1_u02
T tematy konkretne, tgcznie z rozumieniem tekstu o tematyce popularno-naukowejz  |TZ1_U03
zakresu swojej specjalnosci.
W zakresie doskonalenia umiejgtnosci méwienia student potrafi porozumiewac sig w|T£1_U01 RT
RU.B1_U2 [sytuacjach, ktére dotycza znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowac krotka, ~ |T£1_U02
wypowiedz ustna o tematyce zwiazanej z kierunkiem studiow. TZ1_U03
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtéwnych TZ1—U01 RT
RU.B1_U3 |watkdw przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktére TZ1—U02
dotyczg znanych mu spraw i zdarzen. T21_U03
PSR , . TZ1_U01 RT
RU.B1_U4 W zakr.esu’a um|ejetn030| plsgn!a §tudent potraﬂ sformuigwac krotka, prosta T21_U02
wypowiedz pisemna w formie zyciorysu, listu motywacyjnego. T71 U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie
RU.B1_K1 zngjgmoé(?i jlelzykc’)w obcych, potrgfi gzupe’miac’: i doskonali¢ nabytg wiedze .i 21 Kot RT
umiejetnosci jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz prywatnym, potrafi wygtosi¢
krotkie wystapienie publiczne zwigzane z tematyka studiow
Tresci nauczania:
Wyktady  |brak godz.
Tematyka
zajet brak
Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

brak




Cwiczenia 21 godz.

M¢j portret. Wyglad zewnetrzny. Cechy charakteru. Wyksztatcenie. Zainteresowania. Przymiotniki z
rzeczownikami.

Zycie towarzyskie. Rodzina.

Tematyka  |Ulubione miejsca odpoczynku.

zajec Szkota, matura, wybor kierunku studiow. Uczelnie wyzsze.

Tworzenie imiestowow.

Rosja — podstawowe wiadomosci o kraju i spoteczenstwie. Moskwa —stolica Rosji. Miasta zaliczane do Ztotego
PierScienia.

Realizowane efekty uczenia sie RU.B1_U1, RU.B1_U2, RU.B1_U3, RU.B1_U4, RU.B1_K1

We wszystkich formach oceny postepéw studentéw (zaréwno ustnych i pissmnych)
obowigzuje jednolita skala ocen (0 - 100 %):

100% - 90% - bdb

89% - 86% - +db

85% - 80% - db

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria 799%-70% - +dst

oceny 69% - 59% - dist
58% - 0% - ndst
Semestr koriczy sie zaliczeniem bez oceny.
Warunki zaliczenia: 1) obecno$¢ na éwiczeniach, 2) aktywny udziat w zajeciach,
3) uzyskanie pozytywnych ocen z odpowiedzi ustnych i testéw pisemnych.
Literatura:
Podstawowa «[Jenosaspeuby - Rozalia Skiba, Matgorzata Szczepaniak
Uzupetniajaca »Repetytorium leksykalno-tematyczne — rosyjski. B1” - Anna Buczel

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina - RT 2 ECTS
Dyscyplina - ... ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 21 godz. 0,8 ECTS
w tym: wykfady e godz.

¢wiczenia i seminaria 19 godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
odlegtosé godz. ECTS
praca wiasna 29 godz. 1,2 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscia do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajg¢



Przedmiot:

Elektyw humanistyczny 2: Historia sztuki i kultura polska

Wymiar ECTS 2

Status uzupelniajacy - fakultatywny
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6Iinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI
Semestr studiow 2
Jezyk wyktadowy polski
Prowadzacy przedmiot:
Nazwa jednostki wiasciwej . . -
dla koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci
Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EH2 a K1 cqg’fego doks'zta+can|a S!Q i rozwo.Ju osob|stego osigganego takze poprzez rozwoj T21_Ko1 RT
zainteresowan z dyscyplin humanistycznych i spotecznych
TresSci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Zagadnienia wstepne: pojecie sztuki, przezycia estetycznego oraz Wielka Teoria Piekna, sztuka abstrakcyjna i
wspdtczesne inscenizacje artystyczne

Dziedzictwo sztuki antycznej — Akropol w Atenach. Historia. Architektura. Ztoty wiek kultury greckiej

Dzieto sztuki sakralnej — analiza zagadnienia na podstawie katedry NotreDame w Paryzu oraz Swietej Kaplicy w
Paryzu (Sainte-Chapelle). Architektura, rzezba i witraze

Wielkie rezydencje Europy — zatoZenie parkowopatacowe w Wersalu pod Paryzem. Architektura, architektura
wnetrz, w tym Sala Lustrzana, patace ogrodowe. Wielki Kanat, pomarariczarnia, kompozycje zieleni

Krakow i Wawel w okresie Sredniowiecza. Gréd wislanski w Krakowie. Wielka lokacja miasta gotyckiego. Katedra
na Wawelu i patac Kazimierza Wielkiego (Wyktad moze sie odby¢ na terenie Krakowa)

Ottarz Mariacki Wita Stwosz w Krakowie. Program ideowy i wyraz artystyczny

Wawel renesansowy. Architektura, dekoracja plastyczna, wyposazenie wnetrz. Historia arrasow

Mauzoleum Jagiellonéw w katedrze wawelskiej. Tresci estetyczne, dynastyczne oraz filozoficzne

Katedra na Wawelu. Historia architektury. Cykl nagrobkéw krélewskich i biskupich

Polskie rezydencje magnackie: Barandw pod Sandomierzem, Krasiczyn pod Przemys$lem i Lancut

Rezydencje krélewskie w Warszawie: Wilanéw, Zamek Krolewski w Warszawie i Lazienki

Najpiekniejsze Swigtynie Krakowa, gotyckie i barokowe




Wybitni malarze polscy: Piotr Michatowski, Stanistaw Wyspianski. Jacek Malczewski

Piekno, ktérego nie widzisz, czyli o pertach kultury polskiej regionu matopolskiego — na przyktadzie
podhalanskich gotyckich kosciotéw drewnianych z przetomu XV | XVI wieku (Debno Podhalariskie, Lopuszna i
Binarowa). (Propozycja odbycia tego wyktadu w kosciele w Debnie Podhalafskim kolo Nowego Targu

Uniwersalne warto$ci kultury europejskiej. Polska w ,Europie”

Realizowane efekty uczenia sie EH2_a_K1
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|Zaliczenie wyktaddw na podstawie obecnosci i kreatywnego udziatu w dyskusji na
oceny wykfadach.
Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.
Tematyka  |brak
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Seminarium 0 godz.
Tematyka  |brak
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Debicki J., Faure F., Grunewaid D., Pimentel A. Historia sztuki. Malarstwo — rzezba -
architektura, Warszawa 1998 (Wyd. Szkolne i Pedagaficzne) t. z j. francuskiego J. Debicki;
Podstawowa -
2. Dobrowolski T. Sztuka Krakowa, Krakéw 1978;
3. Kebtowski J. Historia sztuki polskiej, 1988
1. Dobrowolski T., Sztuka Polska, Krakow 1974.
2. Debicki J., Relacje miedzy centrum kulturowym a regionem, w: Kontynuacja i zmiana w kulturze
Uzupetniajaca wspdtczesnej wsi polskiej. /W:/ Materiaty | Konferencji Naukowej zorganizowanej w dniach 20-21

kwietnia 1995 roku w Krakowie i Zubrzycy Gérnej, Krakéw 1995, s. 15-25.

3. Brykowski R., Drewniana architektura koscielna w Matopolsce XV wieku, Warszawa 1981.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 30 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odleglosé godz. 0 ECTS
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS

)k - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Elektyw humanistyczny 2: Filozofia

Wymiar ECTS 2

Status uzupelniajacy - fakultatywny
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6Iinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu kieruny .
opisu kowego yscypiiny

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI - potrafi:

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych, oraz rozwoju
EH2_b_K1 |osobistego osigganego takze poprzez rozwoj zainteresowan z dyscyplin TZ1_K01 RT
humanistycznych i spotecznych

analizowania probleméw spotecznych i politycznych z uwzglednieniem perspektywy
filozoficznej. Ma $wiadomos¢ roznic pomiedzy filozofig a religia, nauka, sztuka i
ideologia. Potrafi poznawczo przej$¢ od procesoéw spotecznych do rzeczywistosci
aksjologiczne;j.

EH2_b_K2 TZ1_K01 RT

Tre$ci nauczania:

Wyktady 30 godz.

Ontyczna charakterystyka rzeczywistosci.

Istnienie osoby ludzkiej i tozsamo$¢ osobowa.

Zagadnienie wolnej woli.

Istnienie zta.

Problematyka epistemologiczna.

Moralno$¢ i iluzja.

Egoizm i altruizm.

Tematyka

zajot Problematyka aksjologiczna etyki.

Wiadza i anarchia.

Wolnos$¢ a rownosc.

Polityka i pte¢.




Metody nauki.

Przyczynowos$¢ i indukcja.

Logika jako dyscyplina filozoficzna.

Wplyw filozofii na zycie.

Realizowane efekty uczenia si¢ EH2_b_K1; EH2_b_K2
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|Zaliczenie wyktaddéw na podstawie aktywnego udziatu w dyskusji na wyktadach,
oceny rozwigzania zadania problemowego lub analizy sytuacji, pracy pisemne;.
Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.
Tematyka  |brak
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Seminarium 0 godz.
Tematyka  |brak
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Kasprzyk L., Wegrzecki A. Wprowadzenie do filozofii - wydanie najnowsze
Podstawowa 2. Anzenbacher A. Wprowadzenie do filozofii - wydanie najnowsze
Uzupetniajaca

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 30 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia rsealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 18 godz. 07 ECTS'

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw humanistyczny 2: Psychologia

Wymiar ECTS

2

Status

uzupelniajacy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6Iinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych, oraz rozwoju
EH2_c_K1 [osobistego osigganego takze poprzez rozwdj zainteresowan z dyscyplin TZ1_K01 RT
humanistycznych i spotecznych
TresSci nauczania:
Wyktady 30 godz.
Psychologia jako nauka i jej cele. Kierunki rozwoju nowoczesnej psychologii.
Mdzg jako narzad przystosowania.
Stres i radzenie sobie ze stresem.
Teorie emocji i ich funkcje.
Inteligencja emocjonalna, wrazliwo$é empatyczna i jej wykorzystanie w codziennym zyciu.
Tematvk Procesy poznawcze: wrazenia zmystowe i percepcja, pamie¢, uwaga, myslenie, mowa, funkcje wykonawcze.
ematyka

zaje¢  |Inteligencja i jej pomiar.

Rozwdj cztowieka w ciggu catego zycia.

Osobowos¢ i jej znaczenie w przystosowaniu.

Zjawiska spoteczne w psychologicznych kontekstach.

System rodzinny.

Zaburzenia psychiczne — miedzy norma a patologia.

Zastosowanie psychologii w réznych dziedzinach zycia.

Realizowane efekty uczenia sie

EH2_c_K1




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|Zaliczenie wyktadéw na podstawie obecnosci na wyktadach — udziat w min. 9
oceny wyktadach (18h)

Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.

Tematyka  |brak
zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

brak

Seminarium 0 godz.

Tematyka  |brak
zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria
oceny

brak

Literatura:

1. Zimbardo PG., Gerrig RJ. Psychologia i zycie. Wydawnictwo naukowe PWN, Warszawa 2017

Podstawowa

1. Ogden J. Psychologia odzywiania sie. Od zdrowych do zaburzonych zachowan zywieniowych.
Uzupetniajaca Wydawnictwo Uniwersytetu Jagielloriskiego. Krakow, 2011.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 30 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia rsealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS

)k - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajeé¢



Przedmiot:

Elektyw humanistyczny 2: Wybrane zagadnienia zdrowia psychicznego

Wymiar ECTS

2

Status

uzupelniajacy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6Iinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych, oraz rozwoju
EH2_d_K1 |osobistego osigganego takze poprzez rozwoj zainteresowan z dyscyplin TZ1_K01 RT
humanistycznych i spotecznych
Tre$ci nauczania:
Wyktady 30 godz.
Zdrowie psychiczne — ujecia obiektywne i subiektywne (wyktad aktywizujacy)
W poszukiwaniu wtasnej tozsamosci (warsztat)
O czym nalezy pamieta¢ dbajac o relacje z drugim cztowiekiem (warsztat)
Rozumienie kryzysu psychicznego i metod jego przezwyciezania (warsztat)
Model zranienia jako hipotetyczne wyjasnienie zrédet trudnosci emocjonalnych (wyktad)
Podstawowe zaburzenia i choroby psychiczne — perspektywa spoteczna (warsztat)
Tematvk Praca nad studium przypadku (warsztat)
e:;?sé a Pomoc terapeutyczna — charakterystyka wybranych instytucji (wyktad, film)

Psychopatia: czym jest i jak si¢ przed nig broni¢? (warsztat, wyktad aktywizujacy)

Umacnianie jako cel relacji miedzyludzkiej (warsztat)

Umacnianie wymiar osobowy i strukturalny (wyktad, film)

Szczescie czlowieka a zdrowie psychiczne (warsztat)

Osobowe style komunikacji (warsztat)

Zdrowie psychiczne w zespotach zadaniowych (warsztat)

Podsumowanie — przestrzen refleksji (warsztat ewaluacyjny)




Realizowane efekty uczenia sie EH2_d_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|Zaliczenie wyktaddéw na podstawie aktywnego udziatu w warsztatach i dyskusji na
oceny wyktadach.

Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.
Tematyka  |brak
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Seminarium 0 godz.
Tematyka  |brak
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Frankl V. E., Wola sensu. W poszukiwaniu ostatecznego sensu, Wydawnictwo Czarna Owca,
Podstawowa Warszawa 2010.
2. Styputa A., Kultura a choroba psychiczna, Zaktad Wydawniczy NOMOS, Krakéw 2012.
1. Biatek ., Kaszynski H., Lupa M. (red.), Moja wedréwka. Refleksje studentow i wyktadowcow UJ
Uzupehniajaca 0 chorobie psychicznej i studiowaniu, Biuro ds. Osdb Niepetnosprawnych Uniwersytetu
Jagiellonskiego, Krakow 2010.
2. Lauveng A., Bytam po drugiej stronie lustra, Smak Stowa, Sopot 2008

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 30 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 odz. 0 .
odleglosé g ECTS
praca wiasna 18 godz. 07 ECTS'

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

BIOCHEMIA

Wymiar ECTS 6

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego egzamin

Wymagania wstepne

zaliczenie przedmiotéw: Chemia ogdlna i nieorganiczna; Chemia organiczna

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw NI

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogdlnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
BIO_W1 quowe, funkq? oraz yvlasmwo,sm flzyko-ch§m|9zne ZWI,E{ZKOW naturalnych T21.Wo1 RT
(biatek, peptydéw, aminokwasdw, sacharydow i ttuszczéw)
budowe komorek (pro- i eukariotycznych) oraz wtasciwie lokalizuje podstawowe .
. . . . . . TZ1_WO01
BIO_W2 [przemiany biochemiczne w strukturach subkomérkowych. Rozumie mechanizmy . RT
y . . - . TZ1_W15
transportu roznych elementow w obrebie komorki i organizmu.
BIO_ W3 pOjQCI? akltywnosm lblo.katallzaltorow ora; mechgmzrpy jej regula’cp. Zna T21. W01 RT
klasyfikacje enzymow i rozumie mechanizm dziatania koenzymow.
mechanizmy przemian biochemicznych prowadzace do generowania energii TZ1_WO01
BIO_W4 T . . o : RT
chemicznej, jej magazynowania oraz wykorzystywania w procesach zyciowych. TZ1_W15
drogi metabolizmu sacharydéw, biatek i lipidéw oraz role i funkcje metabolitow TZ1_WO01
BIO_W5 o AN : RT
wyjciowych, posrednich i koncowych. T21_W16
UMIEJETNOSCI - potrafi:
BIO_U1 |wtasciwie opracowaé i zinterpretowac wyniki oraz poprawnie sformutowa¢ wnioski| TZ1_U04 RT
BIO_U2 V\{ykorzygtac metody analltyczng potrzebne w pods.tawowych badaqlach T21.U10 RT
biochemicznych (miareczkowanie, spekirofotometria, chromatografia)
dobra¢ odpowiednig metode i technike do rozwigzania problemu zwigzanego z
BIO_U3 wyk.rywanlenj w probka’ch b|9log|cznych pod'stawow.ych grup Z'WIE:{ZIKIOV\’I R RT
(aminokwasow, peptydéw, biatek, mono-, oligo-, polisacharydéw, lipidéw, witamin
rozpuszczalnych w ttuszczach i zwigzkédw wchodzacych w ich sktad)
BIO_U4 (stosowac zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium biochemicznym TZ1_U06 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
BIO_K1 mag’fggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju T21_Ko1 RT
osobistego




BIO_K2 wyka;an|a’odeW|edZ|aInOSC| za prace wiasna i innych w zakresie T21.K02 RT
bezpieczenstwa
BIO_K3 | do pracy w zespole oraz umiejetnego zarzadzania czasem. TZ1_K02 RT

Tresci nauczania:

Wykiady

20 godz.

Tematyka
zaje¢

Aminokwasy, peptydy i biatka. Ogélna budowa i wtasnoéci biatek. Struktury rzedowe biatka (2h)

Metabolizm biatek i aminokwaséw. Enzymy proteolityczne, biosynteza aminokwasow, cykl mocznikowy (2h)

Biokatalizatory: mechanizm katalizy enzymatycznej, kinetyka reakcji enzymatycznych, inhibicja, kontrola i
regulacja aktywno$ci enzyméw (2h)

Biokatalizatory: klasyfikacja, koenzymy, mechanizm sprzezenia koenzymatycznego, witaminy rozpuszczalne
W

Energetyka reakcji biochemicznej: zwigzki makroergiczne, utlenianie biologiczne, faficuch oddechowy,
fosforylacja oksydacyjna, enzymy i energetyka cyklu Krebsa, fosforylacje substratowe (2h)

Sacharydy: budowa chemiczna i wtasno$ci mono- oligo- i polisacharydéw, glikoliza, fermentacja etanolowa i
mleczanowa, glukoneogeneza, przemiany polisacharydow (2h)

Sacharydy: cykl fosforanéw pentoz. Energetyka przemian katabolicznych cukrowcow (1h)

Budowa lipidéw, trawienie lipidow, B-utlenienie kwasow tuszczowych, przemiany glicerolu (2h)

Biosynteza kwasow tluszczowych, powigzania miedzy metabolizmem ttuszczowcdw, cukrowcow i
aminokwasow (2h)

Budowa i funkcje kwaséw nukleinowych, replikacja i transkrypcja (2h)

Mechanizm biosyntezy biatka, regulacja ekspresji gendw (1h)

Realizowane efekty uczenia sie BIO_W1, BIO_W2, BIO_W3, BIO_W4, BIO_W5

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmnie;
51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Aminokwasy: ogdlne reakcje na wykrywanie aminokwaséw i ich grup funkcyjnych, rozdziat aminokwaséw
metodg chromatografii bibutowej, wyznaczenie pl metodg miareczkowania potencjometrycznego (4,5h)

Biatka: préba biuretowa, wykrywanie biatek ztozonych (glikoprotein, fosfoprotein), badanie wtadciwosci fizyko-
chemicznych biatek (wysalanie, denaturacja, pl) (4h)

Enzymy: wptyw pH i temperatury na szybko$¢ reakcji enzymatycznej (4,h)

Enzymy: wykrywanie oksydoreduktaz w tkankach roslinnych i wykrywanie wybranych hydrolaz w tkankach
zwierzecych (4,5h)

Cukry: badanie wtasciwosci fizyko-chemicznych mono- i oligosacharydéw (4h)

Cukry: Izolacja i badanie wtasciwosci fizyko-chemicznych polisacharyddw. (4,5h)

Ttuszcze: izolacja lecytyny i oznaczenie jej sktadowych, badanie wiasciwo$ci bton lipidowych (4,5h)

Realizowane efekty uczenia sie BIO_U1, BIO_U2, BIO_U3, BIO_U4, BIO_K1, BIO_K2, BIO_K3
Zaliczenie cwiczen na podstawie:
- sprawozdan z prac laboratoryjnych - oceniana jest doktadno$¢ i precyzja,
umiejetnos¢ wykonania analiz i uzycia sprzetu, interpretacja wynikéw oraz
Sposoby weryfikacji oraz zasady i formutowanie wnioskéw - maksymalna ilos¢ punktéw za sprawozdania wynosi 1
kryteria oceny (suma);
- 3 kolokwia czastkowe z zakresu cwiczert maksymalna ilo$¢ punktéw wynosi 16
(suma); Ocena pozytywna dla min. 51% punktéw - udziat w ocenie koncowej
modutu 50%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka

zaje¢




Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny

Literatura:
1. Kgczkowski, J. 2012. Podstawy biochemii. Wyd. XV ( lub pdzniejsze), WNT
Podstawowa
1. Hames, B. D.; Hooper, N.M. 2016. Biochemia. Krétkie wyktady. PWN, Warszawa
Uzupetniajaca 2. Klyszejko-Stefanowicz, L. 2003. Cwiczenia z biochemii. PWN, Warszawa

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 6,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 54 godz. 2,2 ECTS
w tym: wyktady 20 godz.

éwiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 d 0 .
na odlegto$¢ godz. ECTS
praca wlasna 96 godz. 38 ECTS'

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Chemia zywnosci

Wymiar ECTS 6

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw NI

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci - KAIOJZ

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
CHZ W1 pod,st.awo,w.e | uzupe%nlaque sk%gdn|k| ;ywnosm oraz charakteryzuje ich T21.Wo1 RT
wiasciwo$ci fizycznochemiczne i funkcjonalne.
reakcje chemiczne i przemiany fizyczne jakim ulegajq sktadniki Zzywnosci pod
CHZ W2 wpi'yv,ve.m réznych czynr’nkow chemlgznych i f|zycznych, objasnia przem|an¥. , T21.W03 RT
Objasnia wptyw procesdw technologicznych na przemiany lub straty sktadnikéw
zywnosci oraz na jako$¢ produktu spozywczego.
metody analitycznego wykrywania sktadnikow zywno$ci w produktach
CHZ_W3 |spozywczych i metody badania ich wiasciwosci fizycznochemicznych, tumaczy TZ1_W10 RT
ich zasade i objasnia spos6b postepowania.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przygotowac prébki do badan zgodnie z zasadami analizy, przeprowadzi¢ proste
CHZ_U1 |oznaczenia jakosciowe i ilosciowe sktadnikow zywnosci zgodnie z podanymi TZ1_U04 RT
instrukcjami.
CHZ U2 wiasciwie postugiwac sie prostym sprzetem laboratoryjnym i odczynnikami TZ1_U06 RT
- chemicznymi stosujgc zasady BHP i dobrej praktyki laboratoryjne;. TZ1_U07
opracowac i zinterpretowa¢ wyniki uzyskane z przeprowadzonych doswiadczen, :
. . e o . TZ1_U03
CHZ_U3 |poprawnie sformutowa¢ wnioski i sporzadzi¢ pisemne sprawozdania z . RT
. . TZ1_U04
przeprowadzonych do$wiadczen.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
. ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju TZ1_K01
CHZ_K1 . . . . ] . RT
osobistego jak tez korzystania z pomocy ekspertéw TZ1_K04
CHZ K2 wyka;an|a’odeW|ed2|aInosm za prace wiasna i innych w zakresie T21_K02 RT
bezpieczenstwa




CHZ K3 prgcy w zespole Przyjmuquc w nim rézne role, umiejetnego zarzadzania czasem i T21_K02 RT

dziatania w sposob przedsigbiorczy.

Tresci nauczania:

Wyktady 20 godz.
Wprowadzenie do przedmiotu, cel i zakres przedmiotu, zwigzki chemii zywno$ci z innymi dyscyplinami;
Budowa i sktad chemiczny zywnosci; Woda jako sktadnik zywnosci, aktywno$¢ wody i jej wptyw na przemiany
zachodzace w zywnosci
Cukry proste i oligosacharydy — podziat, wystepowanie, wiasciwosci funkcjonalne, przemiany w procesach
przetwarzania i przechowywania zywnosci
Polisacharydy — struktura i wtasciwos$ci skrobi, btonnika i pektyn oraz hydrokoloidéw nieskrobiowych,
wiasciwosci funkcjonalne
Biatka — charakterystyka, wlasciwosci funkcjonalne, modyfikacje podczas podstawowych proceséw

Temgt),/ka przetworczych i przechowywania; Niebiatkowe zwigzki azotowe
zajet
% Lipidy ich przemiany w zywno$ci podczas przetwarzania i przechowywania; kwasy ttuszczowe nasycone i

nienasycone — struktura, wtasciwos$ci i nazewnictwo; reakcje wolnorodnikowe i dziatanie przeciwutleniaczy
Sktadniki mineralne w zywnosci; Witaminy — podziat i ogoina charakterystyka
Barwniki (naturalne, identyczne z naturalnymi, sztuczne); Substancje smakowo-zapachowe (aromaty i $rodki
stodzace)
Inne naturalne sktadniki Zywno$ci — substancje prozdrowotne (zwigzki fenolowe) i antyodzywcze; Skazenia
Zywnosci, rodniki

Realizowane efekty uczenia sie CHZ_W1; CHZ_W2; CHZ_W3;

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmnie;
51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Tematyka
zaje¢

Zasady bezpieczenstwa pracy w laboratorium; podstawowa aparatura, sprzet oraz szkto laboratoryjne;
Wybrane sktadniki zywnosci: wykrywanie azotu, SO2, biatka; przemiany zachodzace w mleku (naturalnych,
aklalizowanym, zakwaszonym);

Wybrane sktadniki zywnosci: wptyw matrycy na reakcje chemiczne produktdw spozywczych; wptyw
substancji chemiczych na biatko; wykrywanie wegla, fosforu, siarki w produktach spozywczych; zmiana
sktadu mineralnych zywnosci podczas gotowania;

Cukry proste, oligosacharydy i polisacharydy: analiza wtasciwosci optycznych sacharyddw (skrecalno$é
wiasciwa i molowa, mutarotacja); odréznianie cukréw redukujacych od nieredukujacych; rozréznianie aldoz
od ketoz; hydroliza cukréw ztozonych i analiza produktéw rozktadu;

Skrobia; wplyw temperatury na rozpuszczanie skrobi z wodzie; wptyw temperatury i odczynu $rodowiska na
powstawanie kompleksu skrobia-jod; wptyw rodzaju skrobi (pochodzenia i modyfikacji) na zabarwienie
kompleksu skrobia-jod; wykrywanie skrobi w produktach mlecznych;

Polisacharydy: badanie wtasciwosci Zelotworczych hydrokoloidéw skrobiowych i nieskrobiowych; ocena
wiasciwo$ci emulgujacych hydrokoloidow nieskrobiowych; badanie rozpuszczalno$ci celulozy; otrzymywanie
sztucznego widkna celulozy

Substancje zapachowe: aktywne sensorycznie sktadniki zywno$ci; prekursory zwigzkéw zapachowych i
mechanizmy powstawania; izolowanie wybranych sktadnikéw zapachowych z zywno$ci metoda destylacji z
parg wodna; synteza chemiczna wybranych zwigzkéw zapachowych — estréw; powstawanie zwigzkow
zapachowych podczas proceséw technologicznych;

Kolokwium

Lipidy: klasyfikacja lipidéw, podziat kwasow ttuszczowych, reakcje charakterystyczne ttuszczow
nienasyconych; odréznianie ttuszczow od kwasow tluszczowych; wykrywanie aldehydow w jefczejacym
ttuszczu; wykrywanie cholesterolu;

Ttuszcze proste i ztozone: zmydlanie tluszczu, ocena wtasciwosci mydet; analiza sktadu lecytyny




Barwniki: analiza barwy (w $wietle Vis i UV) i ocena stabilno$ci barwnikéw (naturalnych i sztucznych) w
$rodowisku o réznej kwasowosci i sktadzie chemicznym oraz polarno$ci, analiza sktadu barwnikowego
metodami chromatograficznymi; izolowanie barwnikéw metodami laboratoryjnymi;

Zwigzki fenolowe: klasyfikacja zwigzkow fenolowych; wtasciwosci zwigzkdw fenolowych; przeciwutleniacze w
zywno$ci; wykrywanie przeciwutleniaczy w zywnosci; oznaczanie catkowitej zawarto$ci zwigzkdw
fenolowych; ocena wiasciwosci antyrodnikowych naparéw herbat; przebieg procesu ciemnienia

enzymatycznego;
Przemiany termiczne cukréw oraz cukréw i biatek: ocena wtasnosci produktow reakcji Maillarda i karmelizacii;
Kolokwium
Realizowane efekty uczenia sie CHZ_U1; CHZ_U2; CHZ_U3; CHZ_K1;CHZ_K2; CHZ_K3
Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- przeprowadzonych prawidtowo ¢wiczen (zasady BHP) w laboratorium,
Sposoby weryfikacji oraz zasady i - zaliczenia wszystkich indywidualnych sprawozdan z ¢wiczen,
kryteria oceny - kolokwiow czastkowych z zakresu éwiczen (ocena pozytywna dla $redniej min.
51% wszystkich mozliwych do otrzymania punktéw),
- udziat zaliczenia éwiczen w ocenie koricowej z przedmiotu - 50%
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny

Literatura:

1. Fortuna T., Roznowski J. (red). Wybrane zagadnienia z chemii zywnosci. Wydawnictwo UR
w Krakowie 2012.

Podstawowa 2. Sikorski E. i wsp. Chemia zywno$ci t.1-3 WNT, Warszawa, 2007.

3. Sikorski E. (red.). Chemiczne i funkcjonalne wtasciwosci sktadnikéw zywnosci. WNT,
Warszawa, 1996.

1. Gertig H. Zywnosc¢ a zdrowie. PZWL, Warszawa, 1996.

. 2. Gawecki J. (red). Wspotczesna wiedza o weglowodanach. Wydawnictwo Akademii Rolniczej
Uzupetniajaca w Poznaniu, 1998

3. Smiechowska M. Chemia zywnosci z elementami biochemii. Wydawnictwo Akademii
Morskiej, Gdynia, 2004

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 6,0 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 54 godz. 2,2 ECTS

w tym: wyktady 30 godz.




éwiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia rea!i’zowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 qodz. 0 ECTS
na odlegtos¢
praca wiasna 96 godz. 3,8 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Maszynoznawstwo

Wymiar ECTS 6

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiéw NI

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - KIAPS

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu .
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
klasyfikacje branz przemystu spozywczego, skiad, wiasciwosci i klasyfikacje TZ1_W12
MAS_W1 |materiatow stosowanych w budowie maszyn, budowe wybranych elementéw RT
maszyn, potgczen i zasady ich doboru oraz projektowania TZ1_W13
dst haniki technicznej, wyt tosci materiat TZ1_Wo1
MAS_ W2 podstawowe prawa mechaniki technicznej, wytrzymatosci materiatow, TZ1 W12 RT
termodynamiki technicznej i metrologii :
TZ1_W13
iatani i ' : TZ1_W12
MAS_W3 bU(’jowe, zasade d2|ala‘n|a oraz podstawy eksploatacji maszyn i urzadzen = RT
0g6inego przeznaczenia T21 W13
budowe i zasade dziatnia oraz podstawy eksploatacji wybranych maszyn i TZ1_W12
MAS_W4 urzadzen stuzacych do przeprowadzania operaciji i proceséw jednostkowych w RT
przemysle spozywczym i w gastronomii TZ1_W13
UMIEJETNOSCI - potrafi:
TZ1_U02
zagadnienia techniczne wyraza¢ za pomoca rysunku technicznego i metodami >
. . ] . . o TZ1_U03
MAS_U1 [matematycznymi rozwigzywa¢ problemy zwigzane z funkcjonowaniem i doborem - RT
maszyn stosowanych w przetwdrstwie zywnosci. T;LU”
TZ1_U12
TZ21_U02
MAS U2 wykonywa¢ podstawowe pomiary warsztatowe, cieplne i fizykochemiczne TZ1_U03 RT
- zwigzane z funkcjonowaniem maszyn T21_U10
TZ1_U12
TZ21_U02
tine 11n |wwybranych przypadkach dobieraé wiasciwe urzadzenia do przeprowadzanych | _TZ1.U03 o




RS9 procesow zwigzanych z przetwarzaniem zywnosci TZ1_UN n
TZ1_U12
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

MAS K1 mqg%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju T21_Ko1 RT
osobistego
wspotpracy w zespole projektowym ztozonym z przedstawicieli réznych branz

MAS_K2 |oraz odpowiedzialnoci za BHP i wiasciwe funkcjonowanie powierzonego parku TZ1_K02 RT
maszynowego

Tresci nauczania:

Wyktady 20 godz.
Wprowadzenie do maszynoznawstwa. Definicja przedmiotu i maszyny. Podziat maszyn. Podstawowe cechy i
parametry maszyn. Ogélne problemy budowy i eksploatacji maszyn. Podstawowe zasady konstrukcji
maszyn.

Czesci maszyn. Potaczenia. Elementy podatne. Potaczenia rurowe i zawory. Osie i waty. tozyska.
Przektadnie. Sprzegta i hamulce.
Podstawy mechaniki technicznej. Sita. Zasady dynamiki Newtona. Ukfady sit. Warunki rownowagi ptaskiego i
przestrzennego uktadu sit.
Podstawy wytrzymato$ci materiatow. Naprezenie, odksztatcenie. Proste stany obcigzen. Prawo Hooke’a.
State materiatowe. Obliczanie elementéw poddanych prostym obcigzeniom.
Wybrane zagadnienia z materiatoznawstwa. Materiaty metalowe, klasyfikacja. Podstawowe wtasno$ci
materiatdw metalowych. Stopy. Dodatki stopowe. Podstawowe techniki wytwarzania elementéw maszyn.
Tematyka [Silniki wodne, parowe i spalinowe. Kotly. Turbiny. Paliwa. Obiegi termodynamiczne.
zajet . o
Maszyny zwigzane z transportem wewnetrznym. Przeno$niki, dzwignice. Budowa, podstawowe elementy
konstrukcyjne, zastosowanie.
Transport ptyndw. Pompy, sprezarki, wentylatory. Klasyfikacja, budowa i zasada dziatania. Wybrane
rozwigzania i zastosowania w przemysle spozywczym.
Magazynowanie ciat statych i ptynéw. Elementy konstrukcyjne, budowa i obliczanie zbiornikow.
Maszyny rozdrabniajace: zgniatajace, szarpigce, udarowe, tamacze, maszyny tnace, homogenizatory i
rozpylacze.
Maszyny rozdzielajace: sortowniki, przesiewacze, prasy, filtry, odciekacze i odstojniki.
Maszyny do wyttaczania i formowania. Mycie surowcdw i maszyn. Urzadzenia do mycia. Apratura do
wymiany ciepta. Suszarki.
Apratura do wymiany ciepta. Suszarki.
Realizowane efekty uczenia sie MAS_W1; MAS_W2; MAS_W3; MAS_W4; MAS_K1; MAS_K2;

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Egzamin w formie pisemnej, praca ztozona z pytan otwartych opisowych i
rysunkowych, zaliczenie po uzyskaniu minimum 50% punktow — udziat w ocenie
koficowej 40%.

Cwiczenia projektowe 30 godz.

Tematyka

Szkolenie BHP. Laboratorium.

Elementy mechaniki technicznej, statyki i wytrzymato$¢ materiatow. Obliczenia projektowe wybranych
elementéw maszyn.

Wymagania techniczne UDT w stosunku do naczyn cisnieniowych i aparatury na etapie projektowania i
eksploataciji. Obliczenia projektowe zbiornika ci$nieniowego. Praca zespotowa.

Pomiary warsztatowe. Pomiar $rednic otworéw i watkéw. Suwmiarka, mikrometr, czujniki zegarowe. Praca
zespofowa. Laboratorium.

Obliczenia termodynamiczne. Obiegi. Przemiany termodynamiczne.




zajet Podstawowe pomiary cieplne i fizykochemiczne. Cisnienie, temperatura, wilgotno$¢. Budowa i zasada

dziatania przyrzadéw pomiarowych. Laboratorium.

Typoszeregi pomp dla przemystu spozywczego. Katalog pomp Spomasz. Obliczanie oporéw. Badanie
pompy wirowej. Charakterystyki. Punkt pracy. Laboratorium.

Wykorzystanie wentylatoréw w przemysle i gastronomii. Rozwigzania konstrukcyjne. Badanie wentylatora.
Wyznaczanie charakterystyki. Laboratorium.

zespotowa.

Przeno$niki. Budowa eksploatacja, zastosowanie. Dobér do wybranych zadan. Projektowanie. Praca

Wybrane obliczenia z zakresu budowy i eksploatacji maszyn do mycia surowcéw ro$linnych, rozdrabniania i
wytlaczania. Budowa linii produkcyjnej. Cwiczenia projektowe.

Realizowane efekty uczenia sie

MAS_U1; MAS_U2; MAS_U3; MAS_K1; MAS_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Ocena z kazdego ¢wiczenia laboratoryjnego na podstawie sprawozdania oraz
sprawdzianu z podanego zakresu wiedzy pisanego przed ¢wiczeniami - 5
sprawdzianow. Srednia z oceny ¢wiczen laboratoryjnych — udziat w ocenie
koricowej 30%. Srednia z ocen za dwa projekty z uwzglednieniem oceny pracy w
zespole i dwéch sprawdziandw z obliczen projektowych - udziat w ocenie
koncowej 30%.

Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i brak

kryteria oceny

Literatura:

1. Lewicki P. P. (red). 2014. Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego. WNT.
Podstawowa Warszawa.

2. Bialy W. 2006. Maszynoznawstwo. WNT. Warszawa.

1. Pikori J. 1978. Aparatura chemiczna. PWN. Warszawa.

Uzupetniajaca 2. Chwiej M. 1977. Aparatura przemystu spozywczego : maszyny i aparaty. PWN. Warszawa.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 6,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 54 godz. 2,2 ECTS
w tym: wyktady 20 godz.

éwiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
“ZdaJgTTd TEdNZOWdITE Z WYROTZYSTarmeTT TITetou T TeCITIR RSZIaTcea *
na adlaninés 0 godz. 0 ECTS
praca wlasna 96 godz. 38 ECTS'

)* - Podawane z doktadnos$cia do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajg¢






Przedmiot:

Jezyk angielski

Wymiar ECTS 2

Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne

zaliczenie przedmiotu z poprzedniego semestru

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6lnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw NI
Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Studium Jezykéw Obcych Uniwersytetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skiadnika Opis efekiu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci zwigzanych z rozumieniem tekstu TZ1_U01 RT
ENB1 U1 czytanego student rozumie znaczenie gtéwnych watkow przekazu zawartegow  [TZ1_U02
"~ [tekstach na tematy konkretne, tacznie z rozumieniem tekstu o tematyce TZ21_U03
popularno-naukowej z zakresu swojej specjalnosci.
W zakresie doskonalenia umiejetnosci mowienia student potrafi porozumiewaé 51—88; RT
EN.B1_U2 [sie w sytuacjach, ktore dotyczg znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowac TZ1_UO3
krotka wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow. -
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtéwnych 31—88; RT
EN.B1_U3 [watkdw przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktére TZ1_UO3
dotycza znanych mu spraw i zdarzen. -
TZ1_U01 RT
ENB1 Ud W zakresie umiejetno$ci pisania student potrafi sformutowac krétka, prostg TZ1_U02
=7 |wypowiedz pisemng w formie zyciorysu, listu motywacyjnego. TZ1_UO3
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
W zakresie kompetenciji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie
EN.B1_K1 znajomosci jezykéw obcych, potrafi uzupetnia¢ i doskonali¢ nabytg wiedzeg i T21_Ko1 RT

umiejetnosci jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz prywatnym, potrafi
wygtosi¢ krétkie wystapienie publiczne zwigzane z tematyka studiow

Tresci nauczania:

Wyktady  [brak

godz.




Tematyka
zajet brak

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny

Cwiczenia 21 godz.

Czasowniki modalne (have to, must, need to).

Telefonowanie — zwroty | wyrazenia .

Udzielanie rad i sugestii .

Czasy przeszle: past simple, past continuous.

Opisywanie probleméw oraz mozliwych rozwiazan .

Stownictwo specjalistyczne uwzgledniajace wybrane tematy zwigzane z kierunkiem studiéw (praca z tekstami
popularno-naukowymi przygotowanymi przez SJO).

Tematyka
zajec

Realizowane efekty uczenia si¢ EN.B1_U1, EN.B1_U2, EN.B1_U3, EN.B1_U4, EN.B1_K1

We wszystkich formach oceny postepdw studentdw (zaréwno ustnych i
pisemnych) obowigzuje jednolita skala ocen (0 - 100 %):

100% - 90% - bdb

89% - 86% - +db

85% - 80% - db

79%-70% - +dst

69% - 59% - dst

58% - 0% - ndst

Semestr koriczy sie zaliczeniem bez oceny.

Warunki zaliczenia: 1) obecnos$c na ¢wiczeniach, 2) aktywny udziat w zajeciach,
3) uzyskanie pozytywnych ocen z odpowiedzi ustnych i testéw pisemnych.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Literatura:

Podstawowa Keith Harding, Alastair Lane International Express Intermediate 3rd ed, OUP

1 English Grammar in Context B1, Macmillan,
Uzupetniajaca 2 Seria Career Paths, Egis,
3 Materiaty przygotowane przez SJO

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina - RT 2 ECTS'
Dyscyplina — ... ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
Zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 21 godz. 0,8 ECTS
w tym: wykfady godz.

¢wiczenia i seminaria 19 godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.

zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia

na odleglosé godz. ECTS

praca wlasna 29 godz. 1,2 ECTS

)* - Podawane z doktadnos$cia do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajg¢



Przedmiot:

Jezyk francuski

Wymiar ECTS 2

Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne

zaliczenie przedmiotu z poprzedniego semestru

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow NI
Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Studium Jezykéw Obcych Uniwersytetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetnosci zwigzanych z rozumieniem tekstu TZ1_U01 RT
czytanego student rozumie znaczenie gtéwnych watkow przekazu zawartegow  |TZ1_U02
FR.B1_U1 . - .~
tekstach na tematy konkretne, tacznie z rozumieniem tekstu o tematyce TZ1_U03
popularno-naukowej z zakresu swojej specjalnosci.
W zakresie doskonalenia umiejetnosci méwienia student potrafi porozumiewaé 31—88; RT
FR.B1_U2 |sie w sytuacjach, ktore dotycza znanych mu spraw i zdarzer oraz przygotowaé TZ1_UO3
krotkg wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow. -
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtéwnych 51—88; RT
FR.B1_U3 |watkéw przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktore TZ1_UO3
dotycza znanych mu spraw i zdarzen. -
W zakresie umiejetno$ci pisania student potrafi sformutowac krétka, prostg T;1_UO1 RT
FR.B1_U4 N oL . . TZ1_U02
— |wypowiedz pisemng w formie zyciorysu, listu motywacyjnego. .
TZ1_U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie
FRB1 K1 znqquosc?l J.e.zykow obcych, potrgﬂ gzupe*nlac i doskonali¢ nabytg wiedze .| T21_Ko1 RT
umiejetnosci jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz prywatnym, potrafi
wygtosic krotkie wystagpienie publiczne zwigzane z tematykq studiow
Tresci nauczania:
Wyktady  [brak godz.

Tematyka
zajet brak




Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

kryteria oceny brak

Cwiczenia 21 godz.

Redagowanie korespondenciji mailowej z reklamacjg ustugi lub towaru.

Mowa zalezna w czasie terazniejszym.

Mowa zalezna w czasie przesztym.

Zdobywanie wyksztatcenia. Jak najefektywniej sie uczy¢? Jak wygladaja studia w réznych krajach Unii?
Czasy: passé composé i imparfait.

Tematyka [Doswiadczenie zawodowe i edukacyjne. Uzgadnianieparticipepassé.

zaje¢ Rozmowa w sprawie pracy, czas : plus- que- parfait.

Oponowanie oraz potwierdzanie opinii interlokutora.

Rola prasy, najwazniejsze tytuty prasowe, ich problematyka.

Rzeczowniki odczasownikowe.

Stownictwo specjalistyczne uwzgledniajace wybrane tematy zwigzane z kierunkiem studiéw (praca z tekstami
popularno-naukowymi przygotowanymi przez SJO).

Realizowane efekty uczenia sig FR.B1_U1, FR.B1_U2, FR.B1_U3, FR.B1_U4, FR.B1_K1

We wszystkich formach oceny postepdw studentow (zaréwno ustnych i
pisemnych) obowigzuje jednolita skala ocen (0 - 100 %):

100% - 90% - bdb

89% - 86% - +db

85% - 80% - db

79%-70% - +dst

69% - 59% - dst

58% - 0% - ndst

Semestr koriczy sie zaliczeniem bez oceny.

Warunki zaliczenia: 1) obecno$¢ na ¢wiczeniach, 2) aktywny udziat w zajeciach,
3) uzyskanie pozytywnych ocen z odpowiedzi ustnych i testow pisemnych.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Literatura:

1.Alter ego 3, C. Dollez, S. Pons, éd. Hachette,

Podstawowa ) , \ . . . ,
2. Grammaire progressive du francais — niveau intermédiaire,éd. Clé.

1.La civilisation frangaise- niveau intermédiaire, éd. Cle,
Uzupetniajaca 2.Vocabulaire illustré — niveau avancé, P.Watcyn-Jones, F.Prouillac, éd. Hachette
3.Wybrane teksty z literatury fachowej.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina - RT 2 ECTS'
Dyscyplina — ... ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 21 godz. 0,8 ECTS
w tym: wyktady godz.

éwiczenia i seminaria 19 godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia ,
na odleglos¢ godz. ECTS
praca wiasna 29 godz. 1,2 ECTS

)" - Podawane z dokladnoscia do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajgé



Przedmiot:

Jezyk niemiecki

Wymiar ECTS 2

Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne

zaliczenie przedmiotu z poprzedniego semestru

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6lnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw NI
Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Studium Jezykéw Obcych Uniwersytetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod O;in|e3|en|e do (kod)
skladnika Opis efektu .
opisu kierun- dyscypliny
kowego
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci zwigzanych z rozumieniem tekstu 71 U01
czytanego student rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w T
GE.B1_U1 . - TZ1_U02 RT
tekstach na tematy konkretne, tgcznie z rozumieniem tekstu o tematyce 71 U03

popularno-naukowej z zakresu swojej specjalnosci.

W zakresie doskonalenia umiejetnosci mowienia student potrafi porozumiewa¢  |TZ1_U01

GE.B1_U2 [sie w sytuacjach, ktore dotycza znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowa¢  |TZ1_U02 RT

krétka wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow. TZ1_U03

W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtéwnych TZ1_U01

GE.B1_U3 |watkow przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktore TZ1_U02 RT

dotycza znanych mu spraw

i zdarzen. T71 U03

GE.B1_U4

W zakresie umiejetno$ci pisania student potrafi sformutowac krétka, prostg
wypowiedz pisemng w formie zyciorysu, listu motywacyjnego.

TZT_U0T
TZ1_U02 RT
T71 103

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

GE.B1_K1

W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie
znajomosci jezykdw obcych, potrafi uzupetnia¢ i doskonali¢ nabyta wiedze i
umiejetnosci jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz prywatnym, potrafi
wygtosi¢ krotkie wystapienie publiczne zwigzane z tematyka studiow

TZ1_K01 RT

Tresci nauczania:

Wyktady  [brak

godz.

Tematyka
zajec brak

Realizowane efekty uczenia sie

brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak




Cwiczenia 21 godz.

Opis dnia, czasowniki rozdzielnie ztozone.
Ustalanie terminéw, umawianie spotkan. Zaproszenia.

Tematyka . g

o Spedzanie wolnego czasu. Czasowniki modalne.

zajet . . -
Orientacja w miejscu pracy.
Redagowanie notatki.

Realizowane efekty uczenia sie GE.B1_U1, GE.B1_U2, GE.B1_U3, GE.B1_U4, GE.B1_K1

We wszystkich formach oceny postepdw studentdw (zaréwno ustnych i
pisemnych) obowigzuje jednolita skala ocen (0 - 100 %):

100% - 90% - bdb

89% - 86% - +db

85% - 80% - db

79%-70% - +dst

69% - 59% - dst

58% - 0% - ndst

Semestr koriczy sie zaliczeniem bez oceny.

Warunki zaliczenia: 1) obecnosc na cwiczeniach, 2) aktywny udziat w zajeciach,
3) uzyskanie pozytywnych ocen z odpowiedzi ustnych i testéw pisemnych.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Literatura:
Podstawowa H. Funk, Ch. Kuhn, S. Demme “Studio d”
Uzupetniajaca S. Beza “Nowe repetytorium z gramatyki jezyka niemieckiego”

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina - RT 2 ECTS'
Dyscyplina — ... ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 21 godz. 0,8 ECTS
w tym: wykfady godz.

¢wiczenia i seminaria 19 godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia .
na odlegtos¢ godz. ECTS
praca wtasha 29 godz. 1,2 ECTS

)" - Podawane z dokladnoscia do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajgé



Przedmiot:

Jezyk rosyjski

Wymiar ECTS 2

Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne

zaliczenie przedmiotu z poprzedniego semestru

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6inoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw NI
Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Studium Jezykéw Obcych Uniwersytetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetnosci zwigzanych z rozumieniem tekstu TZ1_U01 RT
czytanego student rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartegow  |TZ1_U02
RU.B1_U1 . - .~
tekstach na tematy konkretne, tacznie z rozumieniem tekstu o tematyce TZ1_U03
popularno-naukowej z zakresu swojej specjalnosci.
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci méwienia student potrafi porozumiewaé T;1—UO1 RT
RU.B1_U2 [sie w sytuacjach, ktére dotyczg znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowac T;LUOZ
krotkg wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow. T21_U03
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtéwnych TZ1_U01 RT

RU.B1_U3 |watkéw przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktére TZ1_U02

dotyczg znanych mu spraw

i zdarzen. T21_U03

W zakresie umiejetnosci pisania student potrafi sformutowac krétka, prostg

T21_U01 RT

RU.B1_U4 wypowiedz pisemng w formie zyciorysu, listu motywacyjnego. %1—882
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do: B
W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie
RU.B1 K1 znajomosci jezykdw obcych, potrafi uzupetniaé i doskonali¢ nabytg wiedze i T21_Ko1 RT

umiejetnosci jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz prywatnym, potrafi
wygtosic krotkie wystagpienie publiczne zwigzane z tematykq studiow

Tresci nauczania:

Wyktady  [brak

godz.




Tematyka
zajet brak

Realizowane efekty uczenia sie

brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Cwiczenia

21 godz.

Tematyka
zajec

Podrézowanie. Planowanie, rezerwacja w hotelu. Na dworcu.
Liczebniki porzadkowe.

Ulubione miejsca urlopowe.

Szkolnictwo w Polsce i Rosji — podobienstwa i roznice.
Wybdr zawodu —motywy, predyspozycje, tradycje rodzinne.
Czasy —wyrazanie czynnos$ci.

Poszukiwanie pracy. Ogtoszenia. Zyciorys. List motywacyjny.

Realizowane efekty uczenia sie

RU.B1_U1, RU.B1_U2, RU.B1_U3, RU.B1_U4, RU.B1_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

We wszystkich formach oceny postepdw studentdw (zaréwno ustnych i
pisemnych) obowigzuje jednolita skala ocen (0 - 100 %):

100% - 90% - bdb

89% - 86% - +db

85% - 80% - db

79%-70% - +dst

69% - 59% - dst

58% - 0% - ndst

Semestr koriczy sie zaliczeniem bez oceny.

Warunki zaliczenia: 1) obecnos$¢ na ¢wiczeniach, 2) aktywny udziat w zajeciach,
3) uzyskanie pozytywnych ocen z odpowiedzi ustnych i testéw pisemnych.

Literatura:
Podstawowa «[enoesaspeyb» - Rozalia Skiba, Matgorzata Szczepaniak
Uzupetniajgca +Repetytorium leksykalno-tematyczne — rosyjski. B1”— Anna Buczel

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina — RT 2 ECTS'
Dyscyplina - ... ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 21 godz. 0,8 ECTS
w tym: wyktady godz.

¢wiczenia i seminaria 19 godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia d TS
na odlegtos¢ goaz. ECT
praca wlasna 29 godz. 1,2 ECTS

)* - Podawane z doktadnos$ciag do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajg¢



Przedmiot:

Zarys toksykologii zywnosci

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw NI

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:

TOX_W1 |[podstawowe pojecia z toksykologii,czynniki wptywajace na efekt toksyczny TZ1_WO1 RT

TOX_W2 zagadnleple naturalnych substancji szkodliwych wystepujacych w zywnoSci i T21. W03 RT
substancji dodatkowych.

TOX W3 zwigzek pomigdzy wystepowaniem réznych zanieczyszczen zywno$ci, a TZ1_W03

- potencjalnymi zagrozeniami zdrowotnymi TZ1_W06 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:

TOX_U1 sporzadzac spravygzdama ‘| porownywac wyn|k| wiasne z aktualnymi T21.U03 RT
rozporzadzeniami i danymi literaturowymi.

TOX U2 dot.)rac i zastogowe}c.od.pome'dnlq metode z?nallzylwl celu rozwigzania problemu T21.U04 RT
zwigzanego z jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci

TOX U3 przeprowadzi¢ podstawowe analizy dotyczace sktadu chemicznego i postuguje TZ1_U04 RT

- sie podstawowym sprzetem laboratoryjnym TZ1_U07
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

TOX K1 mqg%ggo doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju T21_KO1 RT
osobistego
informowania spoteczenstwa o dziataniach dotyczacych produkcji zdrowej

TOX_K2 |zywnosci, a takze promowania zasad racjonalnego zywienia zgodnie z aktualnym | TZ1_K05 RT
stanem wiedzy

TOX_K3 |wspdtdziatania w grupie i kierowania matym zespotem TZ1_K02 RT

Tresci nauczania:



Wykiady

20 godz.

Tematyka
zaje¢

1. Dziatanie toksyczne substanciji, rodzaje toksycznosci, czynniki wptywajace na toksycznos¢ substancji w
organizmie

2. Naturalne substancje szkodliwe w zywnosci — glikozydy, alkaloidy, substancje antyodzywcze, aminy
biogenne, substancie trujgce w grzybach wielkoowocnikowych

3. Substancje dodatkowe — cele i zasady stosowania, podziat

4. Substancje ksztattujgce cechy sensoryczne — barwniki, aromaty

5. Substancje zakwaszajace i sztuczne srodki stodzace

6. Substancje konserwujace i przeciwutleniajace

7. Zanieczyszczenia zywno$ci - definicja, podziat. Metale ciezkie - szkodliwo$¢ biopierwiastkdw

8. . Toksycznos¢ metali ciezkich (As, Pb, Cd, Hg) i glinu

9. Wielopierscieniowe weglkowodory aromatyczne

10. Weglowodory chlorowane - dioksyny i PCBs

11. Zagrozenie ze strony pozostatosci pestycydow i srodkéw farmakologicznych

12. Azotany(Ill) i (V), nitrozoaminy

13. Zanieczyszczenia mikrobiologiczne - mykotoksyny

14. Zatrucia pokarmowe o etiologii bakteryjne;

Realizowane

efekty uczenia sig TOX_W1;TOX_W2; TOX_W3;

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmnie;
51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 75%.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Tematyka
zajec

1. Oznaczanie garbnikéw w produktach spozywczych

2. Oznaczanie zawartosci kofeiny w kawie i herbacie

3. Oznaczanie szczawiandw rozpuszczalnych w uzywkach

4. ldentyfikacja barwnikéw syntetycznych w Zzywnosci

5. Oznaczanie kwasu benzoesowego i SO2

6. Oznaczanie substancji wzbogacajacych wartos¢ odzywczg

7. Badanie wptywu detergentéw na dziatanie enzyméw trawiennych w warunkach in vitro

8. Oszacowanie pobrania azotandw i azotynéw z dietg

9. Opakowania zywno$ci - oznaczanie wolnego styrenu w polistyrenie

10. Cwiczenie zaliczeniowe — uzupetniajace

Realizowane

efekty uczenia sie TOX_U1; TOX_U2; TOX_U3; TOX_K1; TOX_K2; TOX_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie:

- aktywnosci na zajeciach,

- ocen z 3 kolokwidw czastkowych z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min.
51% punktow).

Udziat w ocenie korncowej modutu 25%.

Seminarium

0 godz.

Tematyka
zajec

brak

Realizowane

efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Literatura:

1. Gawecki J. (red.), Krejpcio Z. (red.), 2014, Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia, Wyd. Uniw.
Przyr. w Poznaniu. Poznan



Podstawowa 2. Orzet D. (red.), Biernat J. (red.), 2012, Wybrane zagadnienia z toksykologii zywnosci. Wyd.
Uniw. Przyrod. we Wroctawiu, Wroctaw

3. Toksykologia — przewodnik do éwiczen (skrypt). Wyd. SGGW, Warszawa 2010

1. Piotrowski J. K. (red.). 2006. Podstawy toksykologii. WN-T, W-wa

2. Timbrell J., 2008, Paradoks trucizn. Substancje chemiczne przyjazne i wrogie. WN-T,
Uzupetniajaca Warszawa.

3. Sadowska A. (red.). Rakotworcze i trujace substancije roslinne. Wyd. SGGW,Warszawa 2004

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 5,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 54 godz. 2,2 ECTS
w tym: wyktady 20 godz.

¢wiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia .
na odlegtosé 0 godz. 0 ECTS
praca wtasha 61 godz. 2,8 ECTS

)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Podstawy zywienia cztowieka

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw NI

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
PZC. W1 KIasyﬂkaqe, role i zrodta . sktadnikow odzywczych W Zywieniu cztowieka, a takze Tz1.Wo1 |RT
zna ich role w zachowaniu dobrego stanu zdrowia.
PZC. W2 Procesy f|ZJoIog|czne zachodzace w o.rgamzmle gz’rowmka, przemiany i T21.W16 |RT
zapotrzebowanie energetyczne organizmu cztowieka
PZC. W3 Zasady racjonalnego zywienia réznych grup ludno$ci w oparciu o obowigzujace T21. W17 |RT

zalecenia i normy

PZC_W4 [Metody oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia TZ1_W20 |RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

Wykona¢ wybrane analizy zwigzane z wartoscig odzywczg zywnosci, trawieniem

PZC_U1 sktadnikéw pokarmowych. 121407 RT

PZC_U2 Wykona¢ ocene stanu odzyw!emg za por.noc.ar wybranych metod T21_U04 RT
antropometrycznych oraz projekt jadtospisu i jego ocena.

PZC_U3 |Obstuzy¢ podstawowy sprzet laboratoryjny bedacy na wyposazeniu Pracowni. TZ1_U10 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

PZC K1 C|agi.ego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju TZ1_Ko1 RT
osobistego

PZC_K2 Wykazania odpowiedzialno$ci za prace wiasng, i innych w zakresie TZ1_K05 RT

bezpieczenstwa

Tresci nauczania:

Wykitady 20 godz.

Wprowadzenie do nauki zywienia cziowieka. Ogoina charakterystyka sktadnikéw odzywczych niezbednych i
nie niezbednych. Podstawowy sktad chemiczny ciata cztowieka




Weglowodany - klasyfikacja, wiasciwosci, zrodia, rola i znaczenie w zywieniu cztowieka, zapotrzebowanie

Biatka - klasyfikacja, wtasciwosci, zrddta, rola i znaczenie w zywieniu cztowieka, zapotrzebowanie

Tuszcze - klasyfikacja, wtasciwosci, zrddta, rola i znaczenie w zywieniu cztowieka, zapotrzebowanie

Tematyka Witaminy - klasyfikacja, wtasciwosci, zrodta, rola i znaczenie w zywieniu cztowieka, zapotrzebowanie

zajg¢  |Sktadniki mineraine - klasyfikacja, wtasciwosci, zrodta, rola i znaczenie w zywieniu cztowieka,
zapotrzebowanie

Woda w zywieniu cztowieka. Réwnowaga kwasowo-zasadowa. Gospodarka wodno-elektrolitowa

Budowa i fizjologia uktadu pokarmowego. Czynno$ci wydzielnicze gruczotow trawiennych

Trawienie i wehfanianie sktadnikéw odzywczych

Charakterystyka grup produktéw spozywczych

Planowanie zywienia réznych grup ludnosci

Ocena sposobu zywienia oraz ocena stanu odzywienia

Realizowane efekty uczenia sie PZC_W1, PZC_W2, PZC_W3, PZC_W4, PZC_K1

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmnie;
60% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 50%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Ocena warto$ci odzywczej produktdw spozywczych: sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza, podziat produktow
na 12 grup, porcje izokaloryczne, izobiatkowe i izowitaminowe (wit.C, wit B1, wit B2)

Metody oznaczania warto$ci odzywczej biatka

Podziat, funkcje i gtéwne Zrodta witamin w diecie. Badanie wplywu odzywiania na stan wysycenia organizmu
witaming C

Réwnowaga kwasowo-zasadowa w organizmie cztowieka. Obliczanie bilansu milirownowaznikéw kwasowych
i zasadowych w produktach spozywczych.

Badanie dziatania enzymow trawiennych poprzez dziatanie na skfadniki pozywienia pankreatyng

Tematyka
zajgé Y Potrzeby energetyczne czlowieka, przemiana materii i jej bilans, obliczanie dobowego wydatku

energetycznego

Oznaczanie warto$ci energetycznej wybranych produktow spozywczych i potraw przez spalanie w kwasie
chromowym — metoda Rozentala.

Zasady planowania zywienia réznych grup ludno$ci, normy zywienia, tabele wartos$ci odzywczej produktow
spozywczych, ustalanie $redniej normy wazonej dla populacji mieszanej

Metody oceny sposobu zywienia. Uktadanie jadtospisow dla réznych grup ludno$ci, wyliczanie racji
pokarmowej na podstawie sporzadzonego jadtospisu

Ocena stanu odzywienia — badania antropometryczne

Realizowane efekty uczenia sie PZC_U1, PZC_U2, PZC_U3, PZC K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie 60% punktdéw uzyskanych z:

- wejsciowek - udziat w ocenie koncowej modutu 15%,

- raportow/sprawozdan z zaje¢ - udziat w ocenie koricowej modutu 5%,

- projektu jadtospisu - udziat w ocenie koricowej modutu 15%,

- kolokwium zaliczeniowego z catosci materiatu - udziat w ocenie koncowe;
modutu 15%.

Udziat oceny z ¢wiczen w ocenie koricowej z przedmiotu - 50%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka

zajet

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny




Literatura:

1. Gawecki J., Hryniewiecki L. (2017). Zywienie Cztowieka 1. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd.
Nauk. PWN, Warszawa.

Podstawowa — . -
2. Buthak-Jachymczyk B., Jarosz M., (2019). Normy zywienia cztowieka. Podstawy prewencii
otytoéci i chordb niezakaznych. Wyd. Lek. PZWL, Warszawa.

1. Kunachowicz H., Nadolna I., lwanow K., Przygoda B. (2017). Tabele sktadu i wartosci
" odzywczej zywnosci Wyd. Lek. PZWL, Warszawa.
Uzupetniajaca

2. Appleton A., Vanbergen O. (2015). Metabolizm i zywienie. Edra Urban & Partner, Wroctaw.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 5,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 54 godz. 2,2 ECTS
w tym: wyktady 20 godz.

¢wiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia .
najidleg’foéé o 0 godz. 0 ECTS
praca wtasha 71 godz. 2,8 ECTS

)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Ogédlna technologia zywnosci

Wymiar ECTS 7

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogéinej Technologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
: fizyczne, chemiczne, biochemiczne i mikrobiologiczne procesy zachodzace TZ1_WO1
0oTZ_W1 D o e : RT
podczas wytwarzania i przechowywania 2ywnosci T71_WO03
odstawowe metody, techniki, technologie, narzedzia i materiaty pozwalajace na TZ1_W02
01Z_W2 Eez ieczne w tworzyénie i utrv;/alenie A \g/]vn;)éci ) ' " TZ1_W08 RT
P Y Y TZ1_W12
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przeprowadzi¢ w warunkach laboratoryjnych niektore operacje i procesy typowe
: dla przemystu spozywczego, potrafi je kontrolowac i opisywac; potrafi zastosowa¢| TZ1_U04
0TZ_U1 : . : RT
podstawowe metody analityczne do oceny przeprowadzanych operacji i T21_U10
procesow
nadac forme matematyczng badanym zjawiskom fizycznym | chemicznym,
OTZ_U2 |przedstawi¢ wyniki w formie tabel, wykresow oraz zinterpretowac je pisemnie lub | TZ1_U03 RT
ustnie
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
. ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju TZ1_K01
0TZ_K1 . . RT
osobistego TZ1_K04
OTZ_K2 |podjecia wspotpracy w zespole, organizowania pracy w grupie TZ1_K02 RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 20 godz.

Technologia zywnosci jako zespot operacji i proceséw jednostkowych. Kryteria jako$ci zywnosci oraz wptyw
procesdw technologicznych na jakos¢. System HACCP. Operacje wstepne w technologii zywnosci.

Wiasciwosci reologiczne surowcow i produktow spozywczych. Operacje mechaniczne w technologii

zywnosci. Rozdrabnianie, rozdzielanie, mieszanie, formowanie, dozowanie.

Wiasciwosci cieplne zywnosci. Operacje termiczne. Mechanizm przenoszenia ciepta. Grzejnictwo

konwencjonalne i elektroniczne. Ogrzewanie, parowanie, gotowanie, prazenie. Chtodzenie.

Operacje dyfuzyjne. Mechanizm przenoszenia masy. Ekstrakcja. Destylacja i rektyfikacja.




| ematyka

o Operacje i procesy fizykochemiczne. Krystalizacja. Zjawiska sorpcyjne. Tworzenie emulsji. Koagulacja i
zajet

zelifikacja.Procesy chemiczne w technologii zywnosci. Hydroliza. Zobojetnianie. Uwodornianie ttuszczéw.
Modyfikowanie biatek i skrobi.

Utrwalanie zywnosci za pomocg wysokich temperatur. Pasteryzacja i sterylizacja. Zasada HTST.
Fasteryzacja. Utrwalanie zywno$ci za pomoca niskich temperatur. Chtodzenie, podmrazanie i zamrazanie.
Pakowanie produktéw w modyfikowanej atmosferze. Kombinowane sposoby utrwalania zywnosci.
Technologia ptotkdw.

Zageszczanie zywnosci. Pojecie aktywno$ci wody. Zageszczanie przez odparowaniei kriokoncentrcja.

Suszenie zywnosci. Systemy suszenia — suszenie naturalne i sztuczne. Suszenie sublimacyjne.

Realizowane efekty uczenia sie OTZ_W1; OTZ_W2

Egzamin w formie pisemnej; na oceng pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej
Sposoby weryfikacji oraz zasady i 60% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koficowej z
kryteria oceny przedmiotu - 50%. Jednym z warunkoéw zaliczenia przedmiotu jest obecnos¢ na
co najmniej 80% wyktadow.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Zapoznanie studentéw z warunkami pracy i zaliczenia ¢wiczen

Wirowanie i filtracja

Mieszanie

Tematyka Ekstrakcja

zajgé . . — - —
Mikrofale i podczerwien w technologii zywnosci

Procesy technologiczne a barwa produktow spozywczych

Optymalizacja parametréw operacji cieplnych — laboratorium wirtualne

Realizowane efekty uczenia sig 0TZ_U1; 0TZ_U2; OTZ_K1; OTZ_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych,

- kolokwiow czastkowych z zakresu éwiczen,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i - oceny umiejetnosci obstugi wybranych urzadzen laboratoryjnych.

kryteria oceny Na oceneg pozytywng suma punktéw za kolokwia czastkowe, sprawozdania i
umiejetnosé obstugi wybranego sprzetu laboratoryjnego powinna stanowi¢ 60%
catkowitej sumy punktdw mozliwych do uzyskania. Udziat oceny z éwiczen w
ocenie koricowej modutu 50%.

Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny

Literatura:

1. E. Pijanowski, M. Dluzewski, A. Dtuzewska, A. Jarczyk. Ogélna Technologia Zywnos$ci. WNT,
Warszawa, 2004.

Podstawowa 2. E. Hajduk i wsp. Ogdlna Technologia Zywnosci — skrypt do éwiczen. UR, Krakéw, 2010.

3. Praca zbiorowa pod red. P. Lewickiego. Inzynieria Procesowa i Aparatura Przemystu
Spozywczego. WNT, Warszawa, 2005.

1. Z. Sikorski, H. Staroszczyk. Chemia zywnosci, Tom 1 - Gtowne sktadniki zywnosci.
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2018.

Uzupetniajaca 2. Z. Sikorski, H. Staroszczyk. Chemia zywno$ci. Tom 2 - Biologiczne wasciwo$ci sktadnikéw

zywno$ci. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2018.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 7,0 ECTS




Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 54 godz. 2,2 ECTS
w tym: wyktady 20 godz.

¢wiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia rea,||'zowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 godz. 0 ECTS
na odlegtos¢
praca wiasna 121 godz. 48 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Mikrobiologia zywnosci

Wymiar ECTS 7

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
. oraz opisuje grupy drobnoustrojéw srodowiskowych i ich wptyw na surowce i TZ1_W07
MZY_W1 X o o L . . RT
produkty spozywcze, wymienia wazniejsze rodzaje i gatunki. TZ1_W08
: drobnoustroje chorobotwércze, formy przetrwalne i wirusy oraz choroby TZ1_W07
MZY_W2 . . . . RT
przenoszone przez zywno$¢, ttumaczy pozytywng i negatywng role T71_WO08
. zagrozenia wynikajace z rozwoju drobnoustrojow w zywnosci i potrafi zapobiega¢ [ TZ1_W07
MZY_W3 Lo o . RT
skazeniom zywno$ci. T21_W08
UMIEJETNOSCI - potrafi:
prawidtowo postugiwac sie mikroskopem $wietlnym, samodzielnie wykonaé
MZY_U1 |preparat mikroskopowy, dobra¢ odpowiednig metode barwienia i zinterpretowa¢ | T21_U10 RT
uzyskane wyniki.
MZY U2 wslfazac, w jakI’SID.OSOb qana grupa firobnolu.strOJow wplywa na warto$¢ T21.U10 RT
odzywczg, jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci.
MZY_U3 |wykona¢ proste czynno$ci zwigzane z pracg w warunkach sterylnych TZ1_U06 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
MZY K1 wyka.zanla’odpOW|ed2|aInosm za prace wlasng i innych w zakresie TZ1_K02 RT
bezpieczenstwa
MZY K2 mag#ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju T21_KO1 RT
osobistego
Tresci nauczania:
Wyktady 20 godz.

Ogolna charakterystyka przedmiotu, historia mikrobiologii, organizmy prokariotyczne i eukariotyczne,
réznorodno$¢ mikroorganizméw, rola mikroorganizméw w przyrodzie. Bezpieczenstwo pracy z

drobnoustrojami.

Charakterystyka morfologiczna, fizjologiczna i technologiczna wybranych grup drobnoustrojow (bakterie,
drozdze, grzyby strzepkowe) oraz wirusy i priony. Formy przetrwalne mikroorganizmow.




Tematyka
zajec

Wymagania pokarmowe i warunki wzrostu drobnoustrojéw (metody hodowli, pozywki), okreslenie liczby i
biomasy drobnoustrojow, krzywa wzrostu. Bakterie kwasu mlekowego i octowego.

Drobnoustroje srodowisk naturalnych jako zrodta zanieczyszczen mikrobiologicznych w przemysle
spozywczym, mikroflora powietrza, wody, gleby oraz surowcow produktdw spozywczych, bioareozole i
biofilny.

Mikroorganizmy chorobotwércze, choroby przenoszone przez zywno$¢, toksyny bakteryjne i grzybowe.

Ocena sanitarna warunkéw produkcji w zaktadzie, analiza zagrozeh mikrobiologicznych linii
technologicznych, skazenia drobnoustrojami zaktadéw gastronomicznych. Skazenie surowcéw i produktéw
spozywczych pochodzenia ro$linnego i zwierzecego.

Stabilno$¢ biologiczna zywno$ci i napojéw - termiczne utrwalanie zywnosci, krzywa $mierci cieplnej
drobnoustrojow, utrwalanie biologiczne i inne metody utrwalania zywnosci. Czynniki determinujace destrukcje
drobnoustrojéow.

Realizowane efekty uczenia sig MZY_W1, MZY_W2, MZY_W3, MZY_K1, MZY_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie wyktadéw na podstawie:
- pisemnego sprawdzianu wiedzy z zakresu wyktadéw (ocena pozytywna powyzej
51% mozliwych punktow) - udziat w ocenie koncowej modutu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Wyposazenie laboratorium mikrobiologicznego, podstawowy sprzet i aparatura umozliwiajgce zachowanie
jatowosci, budowa i i obstuga mikroskopu $wietinego, podtoza hodowlane, techniki wykonywania posiewow.

Oznaczanie ogdlinej liczby drobnoustrojow metodg bezposrednig (mikroskopowo) w komorze Thoma oraz
przy pomocy filtrow membranowych. Wykonanie posiewéw z powietrza (metoda sedymentacyjna Kocha),
wody (miano coli), powierzchni (metoda tamponowa, sporzadzanie rozcieficzen dziesietnych), opakowan
(metoda poptuczyn), ubioru (metoda odciskowa).

Charakterystyka wzrostu na podtozach statych i ptynnych, morfologia kolonii w hodowlach ptytkowych, typy
wzrostu na skosach agarowych, wykonywanie preparatow bakteriologicznych (utrwalonych i barwionych),
technika barwienia metodg Grama, morfologia bakterii (obserwacja ksztattéw i uktadéw komaorek

Tematyka | payteryjnych).

zaje¢
Obserwacja grzybéw w hodowlach oraz preparatach mikroskopowych, morfologia kolonii w hodowlach
ptytkowych, budowa mikroskopowa plesni z rodzaju Mucor, Rhizopus, Aspergillus, Penicillium, Geotrichum,
Fusarium, okreslenie zywotno$ci drozdzy piekarskich w preparatach barwionych btekitem metylenowym,
morfologia drozdzy Saccharomyces cerevisiae.
Mikroflora wybranych produktéw spozywczych (ketchup pomidorowy, mieso $wieze i zepsute, sok
marchwiowy), oznaczanie ogélnej liczby drobnoustrojéw oraz bakterii z grupy coli.
Okreslenie wptywu wybranych srodkow dezynfekcyjnych na wzrost drobnoustrojow (metoda ptytkowo-
dyfuzyjna, test otworéw w agarze, test pasmowy) oraz mikroflore rak.
Zaliczenie éwiczen (kolokwium, zaliczenie nieobecno$ci, sprawozdania).

Realizowane efekty uczenia sig MZY_U1, MZY_U2, MZY_U3, MZY_K1, MZY_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- 3 pisemnych sprawdzianéw z ¢wiczen (pytania testowe, obliczeniowe,
rozwigzanie problemu, interpretacja wyniku) - udziat w ocenie koncowej modutu
35%, -
sprawozdan - udziat w ocenie koicowej modutu 15%.

Literatura:

Podstawowa

1. Salyers A.A., Whitt D.D.: Mikrobiologia, PWN, Warszawa 2003.

2. Schlegel H.G.: Mikrobiologia ogélna, PWN, Warszawa 1996.

3. Duszkiewicz-Reinhard W., Grzybowski R., Sobczak E.: Teoria i ¢wiczenia z mikrobiologii
ogolnej i technicznej, Wyd. SGGW. Warszawa 2003.

1. Bell Ch., Neaves P., Williams A.P.: Food Microbiology and Laboratory Practice, Blackwell




2. Jay J.M.: Modern food microbiology, wyd. Aspen Publishers, Inc. Gaithersburg, Maryland
Uzupetniajaca 2000.

3. Prescott H.: Laboratory Exercises in Microbiology, wyd. The McGraw-Hill Companies, New
York 2002.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 7,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 54 godz. 2,2 ECTS
w tym: wykfady 20 godz.

éwiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realli'zowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 qodz. 0 ECTS
na odlegtos$¢
praca wiasna 121 godz. 48 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Analiza i ocena jakosci zywnosci

Wymiar ECTS 7

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci - KAIOJZ

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis gfektu .
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
AOJ W1 podstawgwe Zjawiska, pOjQCIa' i p.rawa ,Z. zakresu nauk matematyczno T21. WOt RT
przyrodniczych stosowane w analityce Zywnosci
AOJ W2 metody anahtyczng: .f|zy'cz.ne, che,m|clzne, f|;ykochem|czne i sensoryczne 21 Wo1 RT
stosowane w badaniu jako$ci produktow Zzywnosciowych
UMIEJETNOSCI - potrafi:
AOJ_U1 zinterpretowac otrzymane’ wyniki  (dokona¢ . gdeW|edn|ch obliczen T21_U01 RT
matematycznych, zastosowaé podstawowe technologie informatyczne)
wykonac podstawowe analizy dotyczace sktadu chemicznego i jakosci zywnosci| .
. . . o | Tz1_U03
AOJ_U2 |oraz wykonuje analize¢ sensoryczng zywnosci wetug adekwatnych metod; 71 Uo7 RT
przygotowa¢ sprawozdanie, porawnie interpretuac wyniki i formutujgc wnioski -
przygotowa¢ stanowisko pracy, dobraé sprzet laboratoryjny do danej procedury| TZ1_U04
AOJ_U3 . i . . . RT
analitycznej i poprawnie go obstugiwac T21_U10
AOJ_U4 |stosowaé zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium TZ1_U06 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
AOJ_K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju T21_Ko1 RT
osobistego
AOJ_K2 |wykazania odpowiedzialnoci za prace wiasng i innych TZ1_K02 RT
AOJ_K3 [pracy w grupie i kierowania matym zespotem TZ1_K02 RT

TresSci nauczania:
Wyktady 20 godz.
Wprowadzenie do przedmiotu, cel i zakres przedmiotu. Zasady pobierania i przygotowywania prébek do

analizy. Podstawowe szkto i drobny sprzet laboratoryjny. Btedy w analizie zywnosci. Oznaczanie gestosci
produktow spozywczych.

Oznaczanie lepkosci metodami wiskozymetrycznymi. Oznaczanie zawartosci i jakosci tuszczow, ocena
fizycznych i chemicznych wiasciwosci thuszczow.




Tematyka
zaje¢

Oznaczanie kwasowosci surowcow i produktdw spozywczych, sposoby jej oznaczania |
wyrazana.Oznaczanie zawartosci wody i suchej substancji w zywno$ci, rodzaje wody i jej wystepowanie w
zywnosci. Ekstrakt i jego oznaczanie. Metody oznaczania zawarto$ci zwigzkéw azotowych ze szczeg6inym
uwzglednieniem biatek.

Oznaczanie zawartosci cukréw prostych i oligosacharydow. Oznaczanie zawarto$ci polisacharydéw (skrobi,
pektyn i bfonnika).

Oznaczanie zawarto$ci popiotu i jego charakterystyka, metody oznaczania wybranych sktadnikow
mineralnych. Przeglad metod oznaczania podstawowych witamin. Oznaczanie zawarto$ci substancii
konserwujgcych.przediuzajacych trwato$¢ zywnosci.

Podstawy analizy sensorycznej, warunki i sposéb jej przeprowadzania. Metody analizy sensoryczne;.

Realizowane efekty uczenia sie AOJ_W1; AOJ_W2;

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Egzamin w formie pisemnej; na oceng pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej
51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koficowej z
przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Tematyka
zajec

Cwiczenia wprowadzajace, przepisy BHP, zapoznanie sig z podstawowym sprzetem laboratoryjnym. Analiza
sensoryczna: testy na wrazliwos¢ smakowag i zapachowg, ocena punktowa wybranych produktow
spozywczych.

Pomiary gestosci: areometryczne, piknometryczne. Oznaczanie lepkosci za pomocg wiskozymetrow
kapilarnych i kulkowych. Oznaczanie kwasowosci.

Oznaczanie suchej substanciji i zawarto$ci wody metodami fizycznymi i chemicznymi. Oznaczanie ekstraktu
rzeczywistego. Oznaczanie zawartosci biatka metodami bezpo$rednimi i posrednimi.

Oznaczanie zawartosci ttuszczu metodg Soxhleta. Ocena jakosci ttuszczu.

Oznaczanie zawartoSci cukrow redukujacych i sacharozy.

Oznaczanie zawartosci skrobi, bfonnika i pektyn. Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego.

Oznaczanie popiotu oraz zawartosci wybranych sktadnikéw mineralnych. Wykrywanie i oznaczanie substancji
konserwujgcych.

Oznaczanie zawarto$ci witaminy C.

Realizowane efekty uczenia si¢ AOJ_U1; AOJ_U2; AOJ_U3; AOJ_U4; AOJ_K1; AOJ_K2; AOJ_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- obecnosci i czynnego udziatu w éwiczeniach — dopuszcza sie sprawdzenie
wiedzy w formie krétkich sprawdziandéw wejsciowych,

- pisemnych sprawozdan z ¢wiczen,

- pisemnych sprawdzianéw z éwiczen - konieczne jest zaliczenie kazdego
kolokwium na oceng pozytywna (min. 51% punktow).

Udziat oceny z cwiczen w ocenie koricowej z przedmiotu - 50%.

Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposqby weryfikacji oraz zasady i brak
kryteria oceny
Literatura:
1. Baczkowicz M., Fortuna T., Juszczak L., Sobolewska-Zielinska J., Podstawy analizy i oceny
jakosci zywnosci, Skrypt do éwiczen UR w Krakowie 2018
Podstawowa — — — - -
2. Barytko-Pikielna N., Matuszewska |. Sensoryczne badania zywnosci, WNPTTZ, Krakow
2009
1. Kretowska-Kutas M., Badanie jako$ci produktéw spozywczych, PWE Warszawa 1993
Uzupehiaiaca 2. Ladonski W., Gospodarek T., Podstawowe metody analityczne produktéw zywnosciowych,
peiniaja PWN, Warszawa-Wroctaw, 1986.




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 7,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 54 godz. 2,2 ECTS
w tym: wyktady 20 godz.

¢wiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia rea,||'zowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 godz. 0 ECTS
na odlegto$¢
praca wiasna 121 godz. 48 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Gospodarka energetyczna, wodna i $ciekowa

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw Sl

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:

rodzaje energii oraz paliw, procesy ich spalania, charakteryzuje pare wodng jako
no$nik energii cieplnej oraz instalacje do wytwarzania pary, charakteryzuje

GEW_W1 |gospodarke energia elektryczna, biegi jatowe, wspdtczynnik mocy, kompensacie | TZ21_W06 RT
mocy biernej; zna obiegi chtodnicze oraz zasady racjonalnej gospodarki energig,
ciepta, zimng i energig elektryczna.
Swiatowe i krajowe zasoby wody stodkiej, zna ustawy i rozporzadzenia dotyczace
wad powierzchniowych, podziemnych i wody przeznaczonej do spozycia, opisuje

GEW_W2 |witasciwosci wody, procesy jej uzdatniania, rodzaje twardo$ci wody oraz skiad TZ1_W06 RT
kamienia kottowego. Zna wymagania dotyczace wody dla gospodarki
zywnosciowej oraz zasady racjonalnej gospodarki wodne;.
zna metody dezynfekcji wody, procesy biochemiczne wykorzystywane w

GEW_W3 |biologicznym uzdatnianiu wody, objasnia biologiczne metody oczyszczania TZ1_W06 RT
Sciekow.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

GEW_U1 |wykonac¢ obliczenia z zakresu energetyki w przemysle spozywczym. TZ1_U08 RT

GEW U2 dpkonac fizyko-chemicznych gngllz Wody i $ciekdw wypranyml metodar)wl, T21.U04 RT
zinterpretowac uzyskane wyniki i odnie$¢ do odpowienich rozporzadzen.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

GEW K1 §W|ado’m.ego rozumienia zr?a(?zenlalzawodgwej odpowiedzialno$ci za produkcje T21_K04 RT
zywno$ci oraz ksztattowanie i stan $rodowiska naturalnego.

GEW K2 wykazania qdpowmdmalnosm za prace wlasna i innych oraz przestrzegania T21.K02 RT
zasad BHP i dobrych praktyk.

Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.




Tematyka
zaje¢

Charakterystyka gospodarki energetycznej w przemysle spozywczym. Rodzaje energetyki i ich mozliwosci
wykorzystania, wskazniki i limity zuzycia. Czynniki wptywajace na zuzycie energii w poszczegolnych
branzach przemystu spozywczego i ich analiza. Gospodarka paliwami, proces spalania. Bilans kotta
parowego i obcigzenia kotta. Monitoring zuzycia energii, wykresy obcigzen.

Para wodna jako nosnik energii ciepinej. Gospodarka energig elektryczng, uktady zasilania, wspotczynnik
mocy cos @, biegi jatowe, kompensacja mocy biernej, rodzaje kompensacii, charakterystyka energetyczna
urzadzenia, wspétczynnik jednoczesnosci, struktura zuzycia energii elektrycznej. Gospodarka chtodnicza i
sprezonymi gazami, obiegi i urzadzenia chtodnicze.

Charakterystyka zasobdw wody stodkiej w Polsce i na $wiecie. Klasyfikacja czysto$ci wod powierzchniowych
i podziemnych, rozporzadzenia dotyczace jakosci wod. Ujecia wodne, pozwolenia wodno-prawne.
Wiasciwosci korozyjne i buforowe wody. Twardo$¢ wody, kamien kottowy.

Procesy uzdatniania wéd powierzchniowych i podziemnych. Procesy separacji fazy statej: cedzenie,
sedymentacja, flotacja, filtracja. Koagulacja - przebieg procesu, koagulanty glinowe i zelazowe, dawki
koagulantéw. Flokulacja i metody straceniowe.

Metody adsorbcji w uzdatnianiu wody, zastosowanie wegla aktywnego. Zastosowanie wymiany jonowej w
technologii uzdatniania wody, wymieniacze jonowe, zmieczanie wody, dekationizacja i demineralizacja wody,
odtlenianie wody. Procesy membranowe w uzdatnianiu wody (odwrécona osmoza, ultrafiltracja,
mikrofiltracja, elektrodializa).

Woda przeznaczona do spozycia przez ludzi oraz przemystu spozywczego - wskazniki i wymagania.
Zagrozenia wynikajace z wystepowania w wodzie bakterii chorobotworczych, wirusow, cyst i oocyst
pierwotniakdw. Bakteriologiczne kryteria oceny sanitarnej wody. Mikroorganizmy wskaznikowe wody i metody
ich oznaczania. Prawidtowe pobieranie préb wody do badar mikrobiologicznych.

Dezynfekcja wody. Metody dezynfekcji. Zastosowanie chloru i dwutlenku chloru. Mutagenno$¢ wody,
wiasno$ci toksyczne dwutlenku chloru i jego pochodnych. Ozonowanie wody. Zastosowanie promieniowania
ultrafioletowego i ultradZzwiekdw w procesach dezynfekcii.

Biologiczne metody uzdatniania wody, procesy biochemiczne wykorzystywane w uzdatnianiu wody
(aerobowe utlenianie materii organicznej, nitryfikacja, denitryfikcja, biologiczne utlenianie Zelaza i manganu).
Metody biologiczne oczyszczania Sciekéw - osad czynny i ztoza biologiczne. Usuwanie metali cigzkich ze
Sciekdw - procesy biosorpcii i biotransformacji metali.

Realizowane efekty uczenia si¢ GEW_W1; GEW_W2; GEW_WS3; GEW_K1; GEW_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej
51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Tematyka
zajec

Paliwa — definicja, podziat. Obliczanie teoretycznej i rzeczywistej iloci powietrza niezbednego do spalania
paliw. Procesy energetyczne zachodzace w kotle parowym — bilans i sprawno$¢ kotta, straty przemian
energii w kotle parowym. Przesytanie ciepta — obliczanie strat w rurociggu izolowanymi nieizolowanym, straty
nieszczelno$ci.

Rodzaje obcigzen sieci elektrycznych. Pojecie mocy w uktadach jedno- i tréjfazowych. Wspotczynnik mocy —
naturalne i sztuczne sposoby kompensacji mocy biernej. Biegi jatowe, ograniczniki biegéw jatowych i sens ich
instalowania.

Analiza fizyko-chemiczna wody i $ciekow. Wskazniki jakosci wody. Oznaczanie barwy, metno$ci, zapachu,
odczynu, konduktywnosci elektrolitycznej, kwasowosci i zasadowos$ci wody.

Oznaczanie twardosci wody metodq wersenianowg oraz analiza kamienia kottowego.

Oznaczanie tlenu metodg Winklera. Chemiczne i biochemiczne zapotrzebowanie na tlen (ChZT i BZT).
Oznaczanie utlenialnosci metodg Kubela w srodowisku kwasnym. Oznaczanie zawarto$ci chlorkow metodg
Mohra.

Realizowane efekty uczenia sie GEW_U1; GEW_U2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie kolokwium zaliczeniowego z zakresu ¢wiczen
(ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) - udziat w ocenie koricowej modutu
50%.

Seminarium

0 godz.




brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

kryteria oceny

brak

Literatura:
1. Instrukcje do ¢wiczen - wysytane uczestnikom poprzez USOSmail.
2. Nawrocki J.: Uzdatnianie wody. Procesy chemiczne i biologiczne. PWN, Warszawa 2002.
Podstawona 3. Neryng A., Wojdalski J., Budny J., Krasowski E.: Energia i woda w przemy$le rolno-
spozywczym. WNT, Warszawa 2002.
1. Klimiuk E., tebkowska M.: Biotechnologia w ochronie $rodowiska. PWN, Warszawa 2004.
Uzupetniajaca 2. Ustawy i rozporzadzenia UE i Polski w sprawie gospodarki woda, $ciekami i roznymi

rodzajami energii.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 3,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia .
naJ?)dIegioéé o 0 godz. 0 ECTS
praca wlasna 43 godz. 1,7 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Jezyk angielski
Wymiar ECTS 2
Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne

zaliczenie przedmiotu z poprzedniego semestru

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI
Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Studium Jezykéw Obcych Uniwersytetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci zwigzanych z rozumieniem tekstu TZ1_U01 RT
ENB1 U1 czytanego student rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w TZ1_u02
"~ |tekstach na tematy konkretne, facznie z rozumieniem tekstu o tematyce TZ1_U03
popularno-naukowej z zakresu swojej specjalnosci.
W zakresie doskonalenia umiejgtnosci méwienia student potrafi porozumiewa¢ ~ |TZ1_U01 RT
EN.B1_U2 [sie w sytuacjach, ktére dotycza znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowa¢  |T£1_U02
krotka wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow. TZ1_U03
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtownych ~ |TZ1_U01 RT

EN.B1_U3 |watkow przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktore ~ |TZ1_U02

dotycza znanych mu spraw i zdarzen. 721_U03
TZ1_U01 RT
ENB1 Ud W zakresie umiejetnosci pisania student potrafi sformutowa¢ krétka, prostg 7 1‘382
=7 |wypowiedz pisemng w formie zyciorysu, listu motywacyjnego. o
TZ1_U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie
EN.B1_K1 znaljc?mosgl J.Q.zykow obcych, potr?ﬂ gzupe%mac i doskonali¢ nabytg wiedze .| T21_Ko1 RT
umiejetnosci jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz prywatnym, potrafi
wygtosi¢ krotkie wystgpienie publiczne zwigzane z tematyka studiow
TresSci nauczania:
Wyktady  |brak godz.

Tematyka [brak
zajet

Realizowane efekty uczenia sie

brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Cwiczenia

21 godz.




Tryby warunkowe (0,1,2).

Negocjowanie.
Tematyka [Stownictwo (finanse) .
zaje¢ Pisanie (podanie o prace) .

Stownictwo specjalistyczne uwzgledniajace wybrane tematy zwigzane z kierunkiem studiéw (praca z tekstami
popularno-naukowymi przygotowanymi przez SJO).

Realizowane efekty uczenia sie EN.B1_U1, EN.B1_U2, EN.B1_U3, EN.B1_U4, EN.B1_K1

We wszystkich formach oceny postepéw studentéw (zaréwno ustnych i
pisemnych) obowigzuje jednolita skala ocen (0 — 100 %):

100% - 90% - bdb

89% - 86% - +db

85% - 80% - db

79%-70% - +dst

69% - 59% - dst

58% - 0% - ndst

Semestr koriczy sie zaliczeniem bez oceny.

Warunki zaliczenia: 1) obecno$¢ na éwiczeniach, 2) aktywny udziat w zajeciach,
3) uzyskanie pozytywnych ocen z odpowiedzi ustnych i testéw pisemnych.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Literatura:

Podstawowa Keith Harding, Alastair Lane International Express Intermediate 3rd ed, OUP

1 English Grammar in Context B1, Macmillan,
Uzupetniajaca 2 Seria Career Paths, Egis,
3 Materiaty przygotowane przez SJO

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina - RT 2 ECTS
Dyscyplina - ... ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 21 godz. 0,8 ECTS
w tym: wyktady . godz.

¢wiczenia i seminaria 19 godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia .
na odlegtos¢ godz. ECTS
praca wiasna 29 godz. 1,2 ECTS

)’ - Podawane z dokladnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Jezyk francuski
Wymiar ECTS 2
Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne

zaliczenie przedmiotu z poprzedniego semestru

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI
Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Studium Jezykdw Obcych Uniwersytetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis gfektu .
opisu kierun- dyscypliny
kowego
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci zwigzanych z rozumieniem tekstu TZ1_U01 RT
FRB1 U1 czytanego student rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w TZ1_u02
" = |tekstach na tematy konkretne, tacznie z rozumieniem tekstu o tematyce TZ1_U03
popularno-naukowej z zakresu swojej specjalnosci.
W zakresie doskonalenia umiejetnosci méwienia student potrafi porozumiewaé TZ1_U01 RT
FR.B1_U2 [sie w sytuacjach, ktére dotycza znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowaé TZ1_U02
krotka wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow. TZ21_U03
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtownych TZ1_U01 RT

FR.B1_U3 |watkow przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktore TZ1_U02

dotyczg znanych mu spraw i zdarzen. TZ1_U03

W zakresie umiejetnosci pisania student potrafi sformutowaé krétka, prostg TZ1—U01 RT
FR.B1_U4 o L . . TZ1 U02

wypowiedz pisemng w formie zyciorysu, listu motywacyjnego. -

I74 1102
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie
FRB1_K1 zngjo'mos?l j.(:glzkaW obcych, potr?fl gzupe%mac i doskonali¢ nabytg wiedze .| T21_KO1 RT
umiejetnosci jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz prywatnym, potrafi
wygtosi¢ krétkie wystapienie publiczne zwigzane z tematyka studiow
TresSci nauczania:
Wyktady  [brak godz.
Tema}tyka brak
zajet
Realizowane efekty uczenia si¢ brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i
. brak
kryteria oceny
Cwiczenia 21 godz.

Przekazywanie informacji w formie listownej. Relacjonowanie wydarzen w formie artykutu.



Rozumienie artykutu o charakterze narracyjnym. Kronika wydarzen. Wyrazenia przyczynowo- skutkowe.
Wyrazenia dotyczace sytuacji nie majacych jeszcze petnego potwierdzenia w faktach.

Jak broni¢ swojego stanowiska i jak sie przeciwstawic.

Imiestowy czasu terazniejszego.

Stownictwo specjalistyczne uwzgledniajace wybrane tematy zwigzane z kierunkiem studiéw (praca z tekstami
popularno-naukowymi przygotowanymi przez SJO).

Tematyka
zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie FR.B1_U1, FR.B1_U2, FR.B1_U3, FR.B1_U4, FR.B1_K1

We wszystkich formach oceny postepdw studentéw (zaréwno ustnych i
pisemnych) obowigzuje jednolita skala ocen (0— 100 %):

100% - 90% - bdb

89% - 86% - +db

85% - 80% - db

79%-70% - +dst

69% - 59% - dst

58% - 0% - ndst

Semestr koriczy sie zaliczeniem bez oceny.

Warunki zaliczenia: 1) obecno$¢ na ¢wiczeniach, 2) aktywny udziat w zajeciach,
3) uzyskanie pozytywnych ocen z odpowiedzi ustnych i testow pisemnych.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Literatura:

1.Alter ego 3, C. Dollez, S. Pons, éd. Hachette,

Podstawowa ) ) . . . e .
2. Grammaire progressive du frangais — niveau intermédiaire,éd. Clé.

1.La civilisation frangaise- niveau intermédiaire, éd. Clg,
Uzupetniajaca 2.Vocabulaire illustré — niveau avancé, P.Watcyn-Jones, F.Prouillac, éd. Hachette
3.Wybrane teksty z literatury fachowej.

Struktura efektoéw uczenia sie:

Dyscyplina - RT 2 ECTS
Dyscyplina - ... ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 21 godz. 0,8 ECTS
w tym: wyktady . godz.

¢wiczenia i seminaria 19 godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia .
na odleglos¢ godz. ECTS
praca wiasna 29 godz. 1,2 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscia do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajg¢



Przedmiot:

Jezyk niemiecki
Wymiar ECTS 2
Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne

zaliczenie przedmiotu z poprzedniego semestru

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI
Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Studium Jezykéw Obcych Uniwersytetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetnosci zwigzanych z rozumieniem tekstu 71 U01
czytanego student rozumie znaczenie gtéwnych watkow przekazu zawartego w T
GE.B1_U1 . - TZ1_U02 RT
tekstach na tematy konkretne, tgcznie z rozumieniem tekstu o tematyce 71 U03
popularno-naukowej z zakresu swojej specjalnosci. -
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci mowienia student potrafi porozumiewaé  |TZ1_U01
GE.B1_U2 [sie w sytuacjach, ktdre dotycza znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowa¢  |TZ1_U02 RT
krétka wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studidw. TZ1_U03
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtéwnych TZ1_U01
GE.B1_U3 |watkéw przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktére TZ1_U02 RT
dotyczg znanych mu spraw i zdarzen. TZ1_U03
. L e ) L 1£1_U01
GE.B1_UA W zakr.esu’a um|ejetn030| plsgn!a §tudent potraﬂ sformuigwac krotka, prosta T21_U02 RT
wypowiedz pisemna w formie zyciorysu, listu motywacyjnego. 71 L3
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie
GE.B1 K1 zngjo'mos?l j.(:glzkaW obcych, potr?fl gzupe%mac i doskonali¢ nabytg wiedze .| T21 Ko RT
umiejetnosci jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz prywatnym, potrafi
wygtosi¢ krotkie wystapienie publiczne zwigzane z tematyka studiéw
TresSci nauczania:
Wyktady  |brak godz.
Tematyka
zajet brak
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i
. brak
kryteria oceny
Cwiczenia 21 godz.

Zawody. Miejsca pracy i czynno$ci. Poszukiwanie pracy, oferty.



Zyciorys.
Tematyka |Orientacja w miescie. Atrakcje turystyczne Berlina. Srodki transportu.
zajet Informacja o drodze.

Czasowniki zwrotne.

Pogoda, pory roku.

Realizowane efekty uczenia sie GE.B1_U1, GE.B1_U2, GE.B1_U3, GE.B1_U4, GE.B1_K1

We wszystkich formach oceny postepdw studentéw (zaréwno ustnych i
pisemnych) obowigzuje jednolita skala ocen (0 — 100 %):

100% - 90% - bdb

89% - 86% - +db

85% - 80% - db

79%-70% - +dst

69% - 59% - dst

58% - 0% - ndst

Semestr koriczy sie zaliczeniem bez oceny.

Warunki zaliczenia: 1) obecno$¢ na éwiczeniach, 2) aktywny udziat w zajeciach,
3) uzyskanie pozytywnych ocen z odpowiedzi ustnych i testow pisemnych.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Literatura:
Podstawowa H. Funk, Ch. Kuhn, S. Demme “Studio d”
Uzupetniajaca S. Beza “Nowe repetytorium z gramatyki jezyka niemieckiego”

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina - RT 2 ECTS
Dyscyplina - ... ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 21 godz. 0,8 ECTS
w tym: wyktady godz.

¢wiczenia i seminaria 19 godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia .
na odlegtos¢ godz. ECTS
praca wlasna 29 godz. 1,2 ECTS

)’ - Podawane z dokladnoscia do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Jezyk rosyjski
Wymiar ECTS 2
Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne

zaliczenie przedmiotu z poprzedniego semestru

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI
Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Studium Jezykéw Obcych Uniwersytetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci zwigzanych z rozumieniem tekstu TZ1_U01 RT
RUBY U1 czytanego student rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w TZ1_u02
"~ |tekstach na tematy konkretne, tacznie z rozumieniem tekstu o tematyce TZ1_U03
popularno-naukowej z zakresu swojej specjalnosci.
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci méwienia student potrafi porozumiewaé TZ1—U01 RT
RU.B1_U2 |sie w sytuacjach, ktére dotyczg znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowac TZLUOZ
krétka wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studidw. TZ1_U03
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtownych TZ1_U01 RT
RU.B1_U3 |watkow przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktore TZ1_U02
dotycza znanych mu spraw i zdarzen. TZ1_U03
W zakresie umiejetnosci pisania student potrafi sformutowac krotka, prostg TZ1_U01 RT
RU.B1_U4 o oL . . .
wypowiedz pisemna w formie Zyciorysu, listu motywacyjnego. T21_U02

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

RU.B1_K1

W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie
znajomosci jezykdw obcych, potrafi uzupetnia¢ i doskonali¢ nabytg wiedze i
umiejetnosci jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz prywatnym, potrafi
wygtosi¢ krotkie wystapienie publiczne zwigzane z tematyka studiow

TZ1_K01 RT

Tre$ci nauczania:

Wyktady  [brak

godz.

Tematyka
zaje¢ brak

Realizowane efekty uczenia sie

brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Cwiczenia

21 godz.

Sprawy finansowe. Zarabianie i wydawanie pieniedzy.



Stopniowanie przystowkow.

Kultura rosyjska. Tradycje i obyczaje w Rosji. Odmiennosci kulturowe réznych narodéw na terenie Rosji.
Obiekty zabytkowe Moskwy i Sankt Petersburga.

Swiat roslinny i zwierzecy.

Klimat. Pory roku.

Katastrofy, kleski zywiotowe, niezwykte zjawiska w przyrodzie.

Stownictwo specjalistyczne uwzgledniajace wybrane tematy zwigzane z kierunkiem studiéw (praca z tekstami
popularno-naukowymi przygotowanymi przez SJO).

Tematyka
zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie RU.B1_U1, RU.B1_U2, RU.B1_U3, RU.B1_U4, RU.B1_K1

We wszystkich formach oceny postepéw studentéw (zaréwno ustnych i
pisemnych) obowigzuje jednolita skala ocen (0 — 100 %):

100% - 90% - bdb

89% - 86% - +db

85% - 80% - db

79%-70% - +dst

69% - 59% - dst

58% - 0% - ndst

Semestr koriczy sie zaliczeniem bez oceny.

Warunki zaliczenia: 1) obecno$¢ na éwiczeniach, 2) aktywny udziat w zajeciach,
3) uzyskanie pozytywnych ocen z odpowiedzi ustnych i testéw pisemnych.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Literatura:
Podstawowa «[Jenosaspeuby - Rozalia Skiba, Matgorzata Szczepaniak
Uzupetniajaca »Repetytorium leksykalno-tematyczne — rosyjski. B1” - Anna Buczel

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina - RT 2 ECTS
Dyscyplina - ... ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 21 godz. 0,8 ECTS
w tym: wykfady e godz.

¢wiczenia i seminaria 19 godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.

zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia

na odlegtosé godz. ECTS

praca wiasna 29 godz. 1,2 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajg¢



Przedmiot:

Higiena produkciji

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod S
Od do (kod
sktadnika Opis niesienie do (kod)
opisu Iefmf | dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
pojecia higiena, higiena produkcji, jako$¢ zywnosci, jako$¢ zdrowotna zywnosci, .
. . . o - TZ1_W09
HIG_W1 |bezpieczeristwo Zywnosci oraz podstawowe systemy zapewnienia 71 W1 RT
bezpieczeristwa zywnosci, ze szczegblnym uwzglednieniem GHP/GMP i HACCP -
HIG_W2 ;agrozema ﬁzyczne, chemlczne [ plolog|czne w proce'3|e prc’>d.ukc1| Zywnosci oraz T21.W08 RT
ich znaczenie dla uzyskania bezpiecznego produktu zywno$ciowego
znaczenie i zasady procesow mycia, dezynfekcji, dezynsekcii i deratyzacji w
HIG_ W3 procesie prpdukcji bezpielcznej Zywnosci, a tallde érodlfi wyk.orzystngne w , 21 W11 RT
prowadzeniu tych proceséw oraz metody monitorowania higieny pomieszczen,
maszyn, urzadzen, powietrza i personelu
przepisy prawne (polskie i unijne) dotyczace higieny produkcji zywno$ci, .
. . . . . TZ1_W09
HIG_W4 |kompetencje zewnetrznych organdw kontroli w Polsce, a takze zakres kontroli 21 W11 RT
wewnetrznych, zwigzanych z produkcjg bezpiecznej zywnosci -
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
przyjecia spotecznej, etycznej i zawodowej odpowiedzialnosci za produkcje .
. . . i . ) . TZ1_KO01
HIG_K1 |bezpiecznej dla konsumenta zywno$ci i wyboru priorytetow stuzacych 71 Koa RT
wyprodukowaniu bezpiecznej zywnosci -
statego pogtebiania wiedzy z zakresu higieny produkcji zywno$ci w tym TZ1_K01
HIG_K2 N . . . o . RT
aktualizacji znajomosci prawa dotyczacego bezpieczenstwa zywnosci TZ1_K04
podejmowania zdecydowanych dziatar na ptaszczyznie gospodarcze; i TZ1_K04
HIG_K3 . . . o - - . RT
spotecznej w celu propagowania zasad higieny w produkcji i obrocie zywno$cig T71_K05
TresSci nauczania:
Wyktady 15 godz.




Higiena produkciji a jako$¢ zdrowotna zywnosci. Zagrozenia zdrowotne zwigzane z surowcami, procesami
technologicznymi, magazynowaniem i dystrybucjg zywno$ci. Podziat i charakterystyka zagrozen. Mozliwosci
zapobiegania i likwidacji.

Prawo zywnosciowe dotyczace higieny produkcji zywnosci. Ustawodastwo $wiatowe, Unii Europejskie; i
krajowe.

Higiena produkciji jako element systemowego podejscia do bezpieczenstwa zywnosci - GMP/GHP, HACCP.
Obszary GHP a higiena produkcii.

Wymagania higieniczne dotyczace otoczenia, budynkéw i pomieszczen oraz proceséw technologicznych.
Uktad funkcjonalny zaktadu i podziat obszaréw na strefy ryzyka. Zakazenia krzyzowe.

Higiena maszyn i urzadzen - stan techniczny, przeglady okresowe, mozliwe nisze rozwoju drobnoustrojow.

Tematyka [Monitoring i zwalczanie szkodnikéw - procedura DDD, profilaktyka, metody deratyzacji, dezynsekdji i
ZajeC  |deawionizaciji. Rola dostepu do wody pitnej dla zapewnienia higieny - wymagania sanitarne.

Wymagania higieniczne odnosnie postepowania z odpadami. Znaczenie kwalifikacji personelu dla
zapewnienia higieny produkcji - wyksztatcenie, szkolenia wstepne i okresowe. Higiena osobista personelu -
wymagania zdrowotne, zasady postepowania (stosowanie odziezy ochronnej, mycie rak, przemiszczanie sie
po zakfadzie, wizytacja osdb postronnych).
Wystepowanie osadéw w przemysle spozywczym, Procesy mycia i dezynfekcji - procedury i instrukcije,
parametry mycia, $rodki myjaco dezynfekujace, metody mycia (CIP, COP), sprzet myjaco-dezynfekujacy.
Metody monitorowania skuteczno$ci mycia.
Kontrola zewnetrzna i wewnetrzna. Nadzér zewnetrzny nad jako$cig zdrowotng zywno$ci: Paristwowa
Inspekcja Sanitarna, Inspekcja Weterynaryjna, Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutdw Rolno-Spozywczych.
Kontrola wewnetrzna w zakresie higieny produkcji, przechowywania i dystrybucji Zzywnosci.

Realizowane efekty uczenia si¢ HIG_W1; HIG_W2; HIG_WS3; HIG_W4; HIG_K1; HIG_K2; HIG_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej

kryteria oceny 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.
brak

Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposgby weryfikacji oraz zasady i brak

kryteria oceny

Seminarium 0 godz.

Tematyka [brak

zajec

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny

Literatura:

1. Kotozyn-Krajewska D., 2013.Higiena produkcji zywnosci. Wydawnictwo SGGW, W-wa.
2. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. 2010. Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci.

Podstawowa Wydawnictwo C.H. Beck, W-wa.
3. Zakowska Z., Stoinska H., 2000. Mikrobiologia i higiena w przemysle spozywczym,
Wydawnictwo Politechniki Lddzkiej.
1. Gawecki J., Krejpcio Z. 2014. Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia. Wydawnictwo

. Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu.

Uzupelniajaca 2. Rozporzadzenia i Dyrektywy UE, Ustawy i Rozporzadzenia krajowe dotyczace higieny

produkcji zywnosci. https://eur-lex.europa.eu/

Struktura efektow uczenia sie:



Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 1,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia rea,||'zowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 godz. 0 ECTS
na odlegtos$¢
praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Praktyka zawodowa 1 - w zakladzie zywienia zbiorowego

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu  |Wydziatowy Koordynator ds. Praktyk

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis gfektu .
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
o . . ST TZ1_W14
PZ2_b_W01|cele, organizacje i funkcjonowanie zaktadu zywienia zbiorowego 71 W19 RT
PZ2 b W02 funkcpngwame §ystemu HACQP, .prc?blen?atyka zwigzana z przygotowaniem T21. W09 |RT
zywnosci, przepisy dotyczace zywienia zbiorowego
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PZ2_b_U1 | przygotowa¢ odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki TZ1_U03 RT
PZ2 b U2 w porozumemu z opiekunem praktyk, zaplanowac i przygotowa¢ positki dla duzej T21_U04 RT
grupy oséb
PZ2_b_U3 |stosowa¢ zasady BHP i dobrych praktyk w jednostce przyjmujacej na staz, TZ1_U06 RT
wyszukiwaé i wykorzystywa¢ dostepne materiaty i informacje potrzebne do TZ1_U09 RT
PZ2_b_U4 O . . . . : . . .
realizacji zadan w zaktadzie, przewidywac skutki podejmowanych dziatan TZ1_U11
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PZ2_b_KO1 mqg%ego dokgztaicama sie szczeg6lnie w zakresie zmieniajacych sie przepiséw T21_Ko1 RT
prawa i rozwoju osobistego
. o . . TZ1_K02
PZ2_b_K02 |podjecia odpowiedzialnoSci etycznej za prace wiasng i innych 71 Koa RT
Tresci nauczania:
Wyktady 0 godz.
brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny




Staze i praktyki

80 godz.

Tematyka zgodna z ramowym programem praktyk odpowiednim dla Sciezki dydatktycznej, dostosowana do

Tematyka [mozliwosci organizacyjnych zaktadu.

zajec

Realizowane efekty uczenia sie

PZ2_b_W01, PZ2_b_W02, PZ2_b_U01, PZ2_b_U02, PZ2_b_U03, PZ2_b_U04,
PZ2_b_K01, PZ2_b_K02

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wyptnionego dzienniczka
praktyk, opinii opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych
przebiegu praktyk. Sprawozdanie powinno obejmowac wszystkie zrealizowane
punkty ramowego programu praktyk.

Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposgby weryfikacji oraz zasady i brak
kryteria oceny
Literatura:
brak
Podstawowa
- brak
Uzupetniajaca
Struktura efektéw uczenia sie:
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 3,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 82 godz. 2,7 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.
¢wiczenia i seminaria godz.
konsultacje godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 80 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia q 0 .
na odlegto$¢ godz. ECTS
praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Praktyka zawodowa 1 - w instytucji odpowiadajacej za kontrole jako$ci zywnosci

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu |Wydziatowy Koordynator ds. Praktyk

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis gfektu .
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
N . . , TR - TZ1_W14
PZ1_WO01 |[cele, organizacje i funkcjonowanie instytuciji kontrolujacej jakos$¢ zywnosci 71 W19 RT
obowigzki producentéw zywnosci dotyczace kontroli produkowanej zywnosci, -
. . o TZ1_W09
PZ1_W02 |metody analiz prowadzonych w danej instytucji, wie na czym polega system . RT
, TZ1_W10
akredytaciji
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PZ1_U1 przygotowac odpowiednie Fjokumenty zwigzane z odbyciem praktyki, sporzadzaé T24.U03 RT
raporty w wykonanych analiz
[ ¢ i ' . RT
PZ1 U2 pod kon}rolq opiekuna praktyk przeprowadza¢ analizy wykonywane w dane; T21_U04
instytucji
PZ1_U3 |[stosowa¢ zasady BHP i dobrych praktyk w jednostce przyjmujacej na staz TZ1_U06 RT
dobiera¢ odpowiednie metody do przeprowadzenia zleconych badan, podjac T21_U10 RT
PZ1_U4 S o . S :
odpowiednie dziatania w prypadku uzyskania nieprawidtowych wynikéw TZ1_U11
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PZ1 K01 p.raktycznego wykorzystgnlg swopj W|ed;y i umiejetnosci, rozumie potrzebe T21_Ko1 RT
ciagtego doksztatcania si¢ i rozwoju osobistego
. o . . TZ1_K02
PZ1_K02 |podjecia odpowiedzialnoSci etycznej za prace wiasng i innych 71 Koa RT
TresSci nauczania:
Wyktady 0 godz.
brak
Tematyka
zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak




Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny

Staze i praktyki 80 godz.

Tematyka zgodna z ramowym programem praktyk odpowiednim dla $ciezki dydatktycznej, dostosowana do
Tematyka [mozliwosci organizacyjnych zaktadu.

zajec
. . PZ1_W01, PZ1_W02, PZ1_U01, PZ1_U02, PZ1_U03, PZ1_U04, PZ1_K01,
Realizowane efekty uczenia sie
PZ1_K02
Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wyptnionego dzienniczka
Sposoby weryfikacji oraz zasady i praktyk, opinii opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych
kryteria oceny przebiegu praktyk. Sprawozdanie powinno obejmowac wszystkie zrealizowane
punkty ramowego programu praktyk.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny
Literatura:
brak
Podstawowa
brak
Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sie:
Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 3,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 82 godz. 2,7 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 80 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia .
na odlegtos¢ godz. 0 ECTS
praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Opakowania, magazynowanie i transport zywnosci

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
OPA_W01 |Zna podstawowe pojecia z zakresu opakowalnictwa TZ1_WO01 RT
OPA_W02 |Zna podstawowe tworzywa opakowaniowe i ich role w przemysle spozywczym 51—w?§ RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
Wykazuje aktywnos¢ w trakcie dyskusji dotyczacej réznych zagadnien .
OPA_KO1 zv%qzanjylch zypakowaniem iywn)clnéci pEyERERTE ’ 121_K01 RT
TresSci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Klasyfikacja i funkcje opakowan
Projektowanie opakowan.
Opakowania z tworzyw sztucznych
Tematyka |Opakowania z tworzyw papierniczych
zajg¢  |[Opakowania metalowe
Opakowania szklane
Opakowania drewniane i tkaninowe
Materiaty pomocnicze w opakowalnictwie
Realizowane efekty uczenia sie OPA_W01; OPA_W02; OPA_K01

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

kofcowej z przedmiotu - 100%.

Egzamin w formie pisemnej lub ustnej na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co
najmniej 55% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie

Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.
Te.m'atyka brak
zajeé

Realizowane efekty uczenia sie brak




Sposoby weryfikacji oraz zasady i
. brak
kryteria oceny
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i
. brak
kryteria oceny
Literatura:
1. Cichon M., Whodarczyk W., 1984. Towaroznawstwo opakowan. AE Krakéw.
Podst
odslawowa 2. Czerniawski B., Michniewicz J., 1998. Opakowania zywnosci. Agro Food Technology Czeladz
. 1. Czasopismo ,Opakowanie"
Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 1,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia rea!i'zowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 godz. 0 ECTS
na odlegto$¢
praca wiasna 8 godz. 03 ECTS

)’ - Podawane z dokladnoscia do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajg¢



Przedmiot:

Chemiczna analiza instrumentalna

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis gfektu .
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:

pojecia z zakresu chemii analitycznej i metod instrumentalnych przydatne do TZ1_WO01

CHA_W1 . . , . RT
rozwigzywania prostych zadan T21_W10

CHA W2 podstawowe a§pekty budowy i dziatania aparatury wykorzystywanej w analizie 21 W12 RT
instrumentalnej.

CHA W3 Zjawiska i proce§y .wykorzystywane’w analizie instrur.nentaln.ej,. potrafi zdefiniowaé T21. WOt RT
podstawowe pojecia oraz odtworzy¢ podstawowe twierdzenia i prawa

UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

prawidiowego okreslenia czynno$ci stuzacych realizacji okreslonego przez siebie | TZ1_K02

CHA_K1 . . . RT
lub innych zadania T71_K03

CHA_K2 |wspoétdziataé i pracowaé w grupie, przyjmujac w niej okreslong role TZ1_K02 RT

Tre$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.

opracowanie wynikéw.

Wprowadzenie do analizy instrumentalnej: etapy proces analitycznego, analiza iloSciowa metody kalibracji,

Spektroskopia UV-VIS, podstawy teoretyczne i budowa aparatury.

techniki GC.

Chromatografia gazowa: aparatura (dozowniki, kolumny, detektory), wybor parametréw analizy, zastosowanie

Chromatografia cieczowa: aparatura (pompy, dozowniki, kolumny, detektory), fazy stacjonarne w

Tematyka [Wysokosprawnej chromatografii cieczowej, zastosowanie HPLC.

zaje¢  |Elektrochemia: podstawy metod elektrochemicznych, potencjat elektrody — podwdjna warstwa elektryczna, sita

elektromotoryczna.




Metody elektroforetyczne: elektroforeza zelowa - zasada i podziat metod, sposoby detekcji, elektroforeza
kapilarna — podziat technik, budowa aparatury. Przyktady zastosowan.

Spekirometria mas: aparatura (uktad wprowadzania prébki, zrddto jonow, analizator jondw, detektor), widma
mas zwigzkdw organicznych, zastosowanie spektrometrii mas.

Atomowa spekirometria absorpcyjna: podstawy metody ASA, budowa aparatury, analiza ilosciowa metodg ASA.

Realizowane efekty uczenia sie

CHA_W1; CHA_W2; CHA_W3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

brak
Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia sie

brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Seminarium

0 godz.

brak
Tematyka

zajet

Realizowane efekty uczenia si¢

brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Literatura:
1. Szczepaniak, 2010, Metody instrumentalne w analizie chemicznej, Wyd. Nauk. PWN W-wa
Podstawowa 2. Z. Witkiewicz, J. Katuzna-Czaplinska, 2012, Podstawy chromatografii i technik
elektromigracyjnych, Wyd. Nauk.-Tech. W-wa
3. E. de Hoffmann, J. Charette, V. Stroobant, 1998, Spektrometria mas, Wyd. Nauk.-Tech. W-wa;
Uzupelniaiaca 1. R. A. W. Johnstone, M. E. Rose, 2001, Spektrometria mas (Podrecznik dla chemikow i
pemniaja biochemikw), Wyd. Nauk. PWN W-wa

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wykfady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia .
na odleglosé 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 33 godz. 13 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Jezyk angielski

Wymiar ECTS 2

Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne zaliczenie przedmiotu z poprzedniego semestru

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Studium Jezykéw Obcych Uniwersytetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci zwigzanych z rozumieniem tekstu TZ1_U01 RT
ENB1 U1 czytanego student rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w TZ1_u02
"~ |tekstach na tematy konkretne, facznie z rozumieniem tekstu o tematyce TZ1_U03
popularno-naukowej z zakresu swojej specjalnosci.
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci méwienia student potrafi porozumiewaé TZ1-U01 RT
EN.B1_U2 [sie w sytuacjach, ktore dotycza znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowac TZLUOZ
krétka wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studidw. T21_U003
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtéwnych | T£1_U01 RT
EN.B1_U3 |watkow przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktére ~ |T£1_U02
dotycza znanych mu spraw i zdarzen. TZ1_U03
ENB1 Ud W zakresie umiejetnosci pisania student potrafi sformutowac krotka, prostq 51‘38; RT
T wypowiedz pisemng w formie zyciorysu, listu motywacyjnego. .
TZ1_U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie
EN.B1_ K1 zngjo'mos?l j.(:glzkaW obcych, potr?fl gzupe%mac i doskonali¢ nabytg wiedze .| T21 Ko RT
umiejetnosci jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz prywatnym, potrafi
wygtosi¢ krotkie wystapienie publiczne zwigzane z tematyka studidw
Tresci nauczania:
Wyktady  |brak godz.
Tematyka
zajet brak
Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak




Cwiczenia

21 godz.

Tematyka
zajec

Strona bierna czasu: present simple, past simple, future simple.

Opisywanie procesow.

Stownictwo — cechy dobrego pracownika .

Rozmowa kwalifikacyjna.

Stownictwo specjalistyczne uwzgledniajace wybrane tematy zwigzane z kierunkiem studiéw (praca z tekstami
popularno-naukowymi przygotowanymi przez SJO).

Powtérzenie materiatu do egzaminu koficowego.

Realizowane efekty uczenia sie

EN.B1_U1, EN.B1_U2, EN.B1_U3, EN.B1_U4, EN.B1_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

We wszystkich formach oceny postepéw studentéw (zaréwno ustnych i pisesmnych)
obowigzuje jednolita skala ocen (0 - 100 %):

100% - 90% - bdb

89% - 86% - +db

85% - 80% - db

79%-70% - +dst

69% - 59% - dst

58% - 0% - ndst

Semestr koriczy sie zaliczeniem bez oceny.

Warunki zaliczenia: 1) obecno$¢ na éwiczeniach, 2) aktywny udziat w zajeciach,
3) uzyskanie pozytywnych ocen z odpowiedzi ustnych i testéw pisemnych, 4)
przygotowanie prezentacji o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow.

Kryteria koricowe:

Lektorat konczy sie na trzecim roku (po 4 semestrze jezyka) egzaminem na
poziomie B1+.

Egzamin skfada sie z czeSci: pisemnej, trwa okoto 90 minut i zawiera 5 czesci
(listening, reading, grammar, vocabulary, writing).

Literatura:

Podstawowa Keith Harding, Alastair Lane International Express Intermediate 3rd ed, OUP
1 English Grammar in Context B1, Macmillan,

Uzupetniajaca 2 Seria Career Paths, Egis,
3 Materiaty przygotowane przez SJO

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina - RT 2 ECTS
Dyscyplina — ... ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 21 godz. 0,8 ECTS
w tym: wyktady . godz.

¢wiczenia i seminaria 19 godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia .
na odlegtosé godz. ECTS
praca wiasna 29 godz. 1,2 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscia do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajg¢



Przedmiot:

Jezyk francuski

Wymiar ECTS 2

Status obowigzkowy
Forma zaliczenia korncowego egzamin

Wymagania wstepne

zaliczenie przedmiotu z poprzedniego semestru

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogblnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Studium Jezykéw Obcych Uniwersytetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci zwigzanych z rozumieniem tekstu TZ1_U01 RT
czytanego student rozumie znaczenie gtéwnych watkow przekazu zawartegow  |TZ1_U02
FR.B1_U1 . - .~
tekstach na tematy konkretne, tgcznie z rozumieniem tekstu o tematyce TZ1_U03
popularno-naukowej z zakresu swojej specjalnosci.
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci méwienia student potrafi porozumiewaé 51—38; RT
FR.B1_U2 [sie w sytuacjach, ktére dotycza znanych mu spraw i zdarzer oraz przygotowaé TZ1_U03
krétka wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studidw. -
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtownych 51_38; RT
FR.B1_U3 |watkéw przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktdre TZ1_U03
dotycza znanych mu spraw i zdarzen. -
. , . TZ1_U01 RT
FRB1_U4 W zakr.esu’a um|ejetn030| plsgn!a §tudent potraﬂ sformuigwac krotka, prosta T21_U02
wypowiedz pisemna w formie zyciorysu, listu motywacyjnego. T71 U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie
FRB1_K1 zngpmosq {?ZkaW obcych, potrgfl gzupe%mac i doskonali¢ nabytg wiedze .| T21_Kof RT
umiejetnosci jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz prywatnym, potrafi
wygtosic krotkie wystapienie publiczne zwigzane z tematykq studiéw
Tre$ci nauczania:
Wyktady  [brak godz.
Tematyka
zaje¢ brak




Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny

Cwiczenia 21 godz.

Redagowanie korespondenciji mailowej - prosba o doprecyzowanie informacji.

Wyrazanie zachety do dziatania, solidaryzowania sie i pomocy drugiej osobie.

Zdania celowe. Okreslenia czasu.

Srodowisko naturalne: jego stan i ochrona — czytanie, ogladanie, stuchanie ze zrozumieniem oraz prezentacja
wybranych zagadnien.

Tematyka Ekologia. Jak przyszitos¢ czeka Ziemig? Stownictwo zwigzanie ze $rodowiskiem naturalnym i miejskim.

zajeé Czas przyszty oraz zdania warunkowe.

Przeprowadzanie wywiadu. Zdania pytajace. Uczestniczenie w dyskusji — jak zabiera¢ gtos.

Przystéwki zakoriczone na ,-ment”.

Stownictwo specjalistyczne uwzgledniajace wybrane tematy zwigzane z kierunkiem studiéw (praca z tekstami
popularno-naukowymi przygotowanymi przez SJO).

Powt6rzenie materiatu do egzaminu koricowego.

Realizowane efekty uczenia sie FR.B1_U1, FR.B1_U2, FR.B1_U3, FR.B1_U4, FR.B1_K1

We wszystkich formach oceny postepdw studentdw (zaréwno ustnych i pisemnych)
obowigzuje jednolita skala ocen (0 - 100 %):

100% - 90% - bdb

89% - 86% - +db

85% - 80% - db

79%-70% - +dst

69% - 59% - dst

58% - 0% - ndst

Semestr koriczy sie zaliczeniem bez oceny.

Warunki zaliczenia: 1) obecno$c na éwiczeniach, 2) aktywny udziat w zajeciach,
3) uzyskanie pozytywnych ocen z odpowiedzi ustnych i testéw pisemnych, 4)
przygotowanie prezentacji o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow.

Kryteria koncowe:

Lektorat koriczy sie na trzecim roku (po 4 semestrze jezyka) egzaminem na
poziomie B1+.

Egzamin skfada sie z cze$ci: pisemnej, trwa okoto 90 minut i zawiera 5 czesci
(listening, reading, grammar, vocabulary, writing).

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Literatura:

1.Alter ego 3, C. Dollez, S. Pons, éd. Hachette,

Podstawowa . . o . e .
2. Grammaire progressive du frangais — niveau intermédiaire,éd. Clg.

1.La civilisation frangaise- niveau intermédiaire, éd. Cle,
Uzupetniajaca 2.Vocabulaire illustré — niveau avancé, P.Watcyn-Jones, F.Prouillac, éd. Hachette
3.Wybrane teksty z literatury fachowej.

Struktura efektéw uczenia sie:

*

Dyscyplina - RT 2 ECTS
Dyscyplina — ... ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 21 godz. 0,8 ECTS
w tym: wykfady . godz.

¢wiczenia i seminaria 19 godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.




zajecia realizowane z wykorzystaniem metod | technik ksztatcenia d ECTS
na odleglosé godz. CTS

praca wiasna 29 godz. 1,2 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscia do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaj¢é



Przedmiot:

Jezyk niemiecki

Wymiar ECTS 2

Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne zaliczenie przedmiotu z poprzedniego semestru

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Studium Jezykdw Obcych Uniwersytetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis gfektu .
opisu kierun- dyscypliny
kowego
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci zwigzanych z rozumieniem tekstu 71 U0t
czytanego student rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w T
GE.B1_U1 . - TZ1_U02 RT
tekstach na tematy konkretne, facznie z rozumieniem tekstu o tematyce 71 U03
popularno-naukowej z zakresu swojej specjalnosci. -
W zakresie doskonalenia umiejetnoéci mowienia student potrafi porozumiewa¢  |TZ1_U01
GE.B1_U2 [sie w sytuacjach, ktore dotycza znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowa¢  |TZ1_U02 RT
krétka wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studidw. TZ1_U03
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtéwnych TZ1_U01
GE.B1_U3 |watkdw przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktore TZ1_U02 RT
dotycza znanych mu spraw i zdarzen. T21_U03
o , . TZ1_U01
GE.B1_UA W zakr.esu’a um|ejetn030| plsgn!a §tudent potraﬂ sformuigwac krotka, prosta T21_U02 RT
wypowiedz pisemng w formie zyciorysu, listu motywacyjnego. 74 U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do: B
W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie
GE.B1_K1 zngjo'mos?l j.(:glzkaW obcych, potr?fl gzupe%mac i doskonali¢ nabytg wiedze .| T21_KO1 RT
umiejetnosci jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz prywatnym, potrafi
wygtosi¢ krotkie wystapienie publiczne zwigzane z tematyka studiéw
TresSci nauczania:
Wyktady  [brak godz.
Tematyka
zaje¢ brak
Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak




Cwiczenia 21 godz.
Zdrowe odzywianie. Upodobania kulinarne. Stopniowanie przymiotnikdw i przystowkow.
Podréze. Krajobrazy Niemiec.

Tematyka . , . .

., Opis wydarzen przesztych :m¢j ostatni weekend, urlop. Czas Perfekt.

zajet e . . . »
Klimat i jego zmiana. Klgski zywiotowe. Czasownik ,werden”.
Ochrona $rodowiska. Dziatania proekologiczne.

Realizowane efekty uczenia sie

GE.B1_U1, GE.B1_U2, GE.B1_U3, GE.B1_U4, GE.B1_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

We wszystkich formach oceny postepdw studentéw (zaréwno ustnych i pisemnych)
obowigzuje jednolita skala ocen (0 - 100 %):

100% - 90% - bdb

89% - 86% - +db

85% - 80% - db

79%-70% - +dst

69% - 59% - dst

58% - 0% - ndst

Semestr koriczy sie zaliczeniem bez oceny.

Warunki zaliczenia: 1) obecno$¢ na ¢wiczeniach, 2) aktywny udziat w zajeciach,
3) uzyskanie pozytywnych ocen z odpowiedzi ustnych i testéw pisemnych, 4)
przygotowanie prezentacji o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow.

Kryteria koricowe:

Lektorat konczy sie na trzecim roku (po 4 semestrze jezyka) egzaminem na
poziomie B1+.

Egzamin skfada sie z cze$ci: pisemnej, trwa okoto 90 minut i zawiera 5 czesci
(listening, reading, grammar, vocabulary, writing).

Literatura:
Podstawowa H. Funk, Ch. Kuhn, S. Demme “Studio d”
Uzupetniajaca S. Beza “Nowe repetytorium z gramatyki jezyka niemieckiego”

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina - RT 2 ECTS
Dyscyplina - ... ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 21 godz. 0,8 ECTS
w tym: wykfady godz.

¢wiczenia i seminaria 19 godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia .
na odlegtoé godz. ECTS
praca wiasna 29 godz. 1,2 ECTS

)’ - Podawane z dokladnoscia do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Jezyk rosyjski

Wymiar ECTS 2

Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne zaliczenie przedmiotu z poprzedniego semestru

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Studium Jezykdw Obcych Uniwersytetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis gfektu .
opisu kierun- dyscypliny
kowego
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci zwigzanych z rozumieniem tekstu TZ1_U01 RT
RUB1 U1 czytanego student rozumie znaczenie gtownych watkéw przekazu zawartegow  [T21_U02
"~ |tekstach na tematy konkretne, tacznie z rozumieniem tekstu o tematyce TZ1_U03
popularno-naukowej z zakresu swojej specjalnosci.
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci méwienia student potrafi porozumiewaé 51_38; RT
RU.B1_U2 |sie w sytuacjach, ktdre dotyczg znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowaé TZ1_U03
krétka wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studidw. -
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtéwnych E}—Bg; RT
RU.B1_U3 |watkow przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktore TZ1_U03
dotyczg znanych mu spraw i zdarzen. -
TZ1_U01 RT
RUBY U4 W zakresie umiejetnosci pisania student potrafi sformutowaé krétka, prostg TZ1_U02
=77 wypowiedZ pisemng w formie zyciorysu, listu motywacyjnego. TZ1_U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie
RU.B1_K1 znaljc?mosgl J.Q.zykow obcych, potr?ﬂ gzupe%mac i doskonali¢ nabytg wiedze .| T21 Ko RT
umiejetnosci jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz prywatnym, potrafi
wygtosic krotkie wystapienie publiczne zwigzane z tematykq studiéw
Tresci nauczania:
Wyktady  |brak godz.
Tematyka
zajet brak

Realizowane efekty uczenia sie brak




Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny

Cwiczenia 21 godz.

Zycie na wsi i w miescie.

Czas przyszly.

W restauracji. Upodobania kulinarne. Zdrowe odzywianie.

Tematyka |Zdania podrzednie ztozone.

zaje¢ Ochrona $rodowiska. Dziatania niszczace i chronigce Srodowisko.

Stownictwo specjalistyczne uwzgledniajace wybrane tematy zwigzane z kierunkiem studiéw (praca z tekstami
popularno-naukowymi przygotowanymi przez SJO).

Powtdrzenie materiatu do egzaminu koncowego.

Realizowane efekty uczenia sie RU.B1_U1, RU.B1_U2, RU.B1_U3, RU.B1_U4, RU.B1_K1

We wszystkich formach oceny postepéw studentéw (zaréwno ustnych i pisesmnych)
obowigzuje jednolita skala ocen (0 - 100 %):

100% - 90% - bdb

89% - 86% - +db

85% - 80% - db

79%-70% - +dst

69% - 59% - dst

58% - 0% - ndst

Semestr koriczy sie zaliczeniem bez oceny.

Warunki zaliczenia: 1) obecno$¢ na éwiczeniach, 2) aktywny udziat w zajeciach,
3) uzyskanie pozytywnych ocen z odpowiedzi ustnych i testéw pisemnych, 4)
przygotowanie prezentacji o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow.

Kryteria koricowe:

Lektorat konczy sie na trzecim roku (po 4 semestrze jezyka) egzaminem na
poziomie B1+.

Egzamin skfada sie z czeSci: pisemnej, trwa okoto 90 minut i zawiera 5 czesci
(listening, reading, grammar, vocabulary, writing).

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Literatura:
Podstawowa «[Jenoeasipeyr» - Rozalia Skiba, Matgorzata Szczepaniak
Uzupetniajaca »Repetytorium leksykalno-tematyczne — rosyjski. B1”— Anna Buczel

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina - RT 2 ECTS
Dyscyplina - ... ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 21 godz. 0,8 ECTS
w tym: wyktady . godz.

¢wiczenia i seminaria 19 godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia .
na odlegtos¢ godz. ECTS
praca wiasna 29 godz. 1,2 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscia do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajg¢



Przedmiot:
Biotechnologia zywnosci

Wymiar ECTS 5

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogélnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis gfektu .
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:

techniki biologii molekularnej (inzynierii genetycznej) oraz definiuje podstawowe
obszary ich stosowania w naukach o zywno$ci i technologii przemystu

BZY_W1 [spozywczego. Wskazuje na zagrozenia i nadzieje dla cztowieka i srodowiska TZ1_W01 RT
zwigzane ze stosowaniem manipulacji genetycznych u mikroorganizméw roslin i
zZwierzat.
role mikroorganizmdéw w prowadzeniu bioproceséw. Rozpoznaje podstawowe
rodzaje mikroorganizméw stosowanych w przetworstwie zywnosci. Rozpoznaje i

BZY W2 wyjasma teghm!q hod9yvl| oraz. quyﬂkacp genetycznych komorek o TZ1. W7 RT
mikroorganizméw, roslinnych i zwierzecych kultur tkankowych oraz definiuje
czynniki kontrolujgce hodowle komorek i tkanek w réznej skali z uzyciem réznych
urzadzen.
zasady dobierania maszyn i urzadzen stosowanych w procesach hodowli

BZY W3 m|kroorg?n|zmow, orazw opera(:ljaph |.proc.esach oczyszezania |zo!owan|a . 21 W02 RT
substancji obdarzonych aktywno$cig biologiczng. Wybiera maszyny i urzadzenia
dostosowane do skali i etapu hodowli, izolacji i oczyszczania.

UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

efektywnej pracy indywidualnej, potrafi pracowac w zespole, demonstruje

BZY_K1 |umiejetnos¢ kierowania grupa, potrafi podejmowaé decyzje, planowac i TZ1_K02 RT
organizowaé prace oraz wykazuje umiejetnos¢ zarzagdzania czasem.

TresSci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Przedmiot biotechnologii zywno$ci, definicje genetycznie zmodyfikowanych organizméw, zywno$ci GMO,
aspekty prawne oraz etyczne zwigzane z wprowadzeniem GMO do obrotu.




Narzedzia biotechnologii zywno$ci Wyodrebnienie DNA i RNA z materiatu biologicznego. Enzymy restrykcyjne.
Elektroforeza i blotting kwasoéw nukleinowych. Techniki PCR. cDNA i banki DNA. Lokalizacja miejsc potozenia i
dziatania genu. Sekwencjonowanie DNA.
Technologie rDNA i produkcja biatek rekombinowanych. Wektory i wektory alternatywne: pUC, lambda,
kosmidy. Wektory dwufunkcyjne. Wielokrotne kopie genu, kontrola obcego promotora i inne techniki
otrzymywania enzymow z organizméw genetycznie modyfikowanych. Ekspresja biatka w tkance ro$linnej i
zZwierzece).
Transgeniczne roéliny i zwierzeta. Techniki rekombinacji komérek roslinnych i zwierzecych. Kultury tkankowe.
Tematyka |Gtowne kierunki modyfikacji genetycznych roélin. Soja Rondup-ready. Kukurydza Starlink. Wolno dojrzewajace
zaje¢  |owoce. Projekt Zioty ryz” i biotechnologia karotenoidow.
Izolacja i oczyszczanie biatek rekombinowanych na skale przemystowa. Rekombinowana chymozyna. Warunki
prowadzenia procesu biosyntezy z udziatem komorek mikroorganizmoéw, komérek roslinnych i zwierzecych.
Systemy fermentaciji powierzchniowej i wgtebnej. Bioreaktory i ich oprzyrzadowanie. Bioreaktory STR i PBR.
Urzadzenia do separacii i dezintegracji biomasy. Techniki membranowe i chromatograficzne. Metody
elektrochemiczne i powinowactwo biologiczne.
Enzymatyczne modyfikacje sktadnikow zywnosci. Gtéwne kierunki stosowania preparatéw enzymatycznych.
Enzymy unieruchomione. Biosensory. Ograniczenia techniki i technologii unieruchamiania.
Wybrane bioprocesy w przemysle spozywczym:. Wytwarzanie kwasow organicznych metoda biosyntezy.
Nadprodukcja aminokwasow, witamin, prebiotykow.
Realizowane efekty uczenia sie BZY_W1; BZY_W2; BZY_WS3; BZY_K1
Sposoby weryfikacji oraz zasady i Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
kryteria oceny prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.
Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.
brak
Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i
. brak
kryteria oceny
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i
. brak
kryteria oceny
Literatura:
1. Colin Ratledge, Bjorn Kristiansen: Podstawy biotechnologii. Ttumaczenie: pod red. A.
Kononowicza, S. Bieleckiego i A. Chmiela, Wydanie: pierwsze, Wydawnictwo Naukowe PWN,
2011. (literatura dostepna w bibliotece WTZ lub Katedry Biotechnologii Zywnosci)
Podstawowa 2. Bednarski W., Reps A. 2004. Biotechnologia Zzywnosci, WNT, Warszawa. (literatura dostgpna w

bibliotece WTZ lub Katedry Biotechnologii Zywnosci)

3. Jankiewicz, M., Kedzior, Z. 2003. Metody pomiardw i kontroli jakosci w przemysle spozywczym i
biotechnologii. AR Poznan. (literatura dostepna w bibliotece WTZ lub Katedry Biotechnologii
Zywnosci)

1. Elderidge S. 2003. Food biotechnology. Current Issues and Perspectives. Nova Science
Publishers, Inc., New York. (literatura dostepna w bibliotece WTZ lub Katedry Biotechnologii
Zywnosci)

2. Johnson-Green, P. 2002. Introduction to Food Biotechnology. CRC Press, Boca Raton, London,

Uzupetniajaca New York, Washington, D.C. (literatura dostepna w bibliotece WTZ lub Katedry Biotechnologii

Zywnosci)



3. Fiedurek J. 2000. Procesy jednostkowe w biotechnologii. Wydawnictwo UMCS, Lublin.
(literatura dostepna w bibliotece WTZ lub Katedry Biotechnologii Zywnos$ci)

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 50 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 30 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia reallllzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 godz. 0 ECTS
na odlegto$¢
praca wiasna 93 godz. 3,7 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw I: Technologia przemystéw weglowodanowych
Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodandw i Przetworstwa Zboz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
EK1_a_ W1 podstawowe cechy cha’rakterystyczny(.:h surowc,ow ora; pr.odulftow . T21. W02 RT
weglowodanowych zardwno w aspekcie przetworczym jak i aplikacyjnym
EK1_a_W2 |operacje jednostkowe w przemysle cukrowniczym i skrobiowym TZ1_W02 RT
przemystowe sposoby pozyskiwania hydrokoloidéw. Rozpoznaje elementy parku
EK1 a W3 maszynowego przemystu cukrowniczego, cukierniczego, skrobiowego i TZ1_W02 RT
— " |pokrewnych. Rozrdznia poszczegoine produkty i wskazuje technologie ich TZ1_W03
otrzymywania
podstawy budowy oraz wtasciwosci chemiczne i fizyczne sacharydéw. Laczy .
. . ) e TZ1_WO01
wiedze o strukturze molekularnej sacharydéw z mozliwo$ciami aplikacyjnymi. .
EK1_a_W4 . I ;i o | TZ1_W02
Rozpoznaje produkty modyfikacji sacharydéw stosowane w technologii zywnosci :
o G TZ1_W03
w aspekcie ich produkcji i wiasciwosci
UMIEJETNOSCI - potrafi:
wykona¢ wazne z technologicznego punktu widzenia analizy surowcéw
weglowodanowych oraz produktéw bogatych w weglowodany metodami
EK1 a U1 jakosciowymi (wykrywanie) i iloSciowymi (analiza zawartosci). Korzysta z TZ1_U04 RT
- Imozliwosci analizy instrumentalnej do badania jakosci produktow, potproduktow i | TZ1_U07
surowcéw weglowodanowych. W oparciu o reakcje specyficzne wykrywa enzymy
w naturalnych produktach weglowodanowych
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
kreatywnego rozwigzywania probleméw analitycznych. Potrafi pracowaé w TZ1_K02
EK1_a_K1 O . o . . RT
grupie i ma zdolno$¢ do wyrazania obiektywnych ocen pracy swojej oraz zespotu | TZ1_K03
dostrzegania relacji pomiedzy procesami technologicznymi a ich wptywem na .
. . . . C o . .. | TZ1_K03
EK1_a_K2 |$rodowisko naturalne. Postepuje zgodnie z zasadami etyki wykazujac otwartos¢ 71 Koa RT
na problemy wspdfczesnej technologii -




Tre$ci nauczania:

Wyktady 15 godz.

Burak cukrowy i trzcina cukrowa, jako podstawowe surowce do produkcji sacharozy. Technologia produkc;i
cukru

Skrobia, jako podstawowy polisacharyd przemystu spozywczego. Technologia produkciji skrobi. Hydrokoloidy
jako nowoczesne sktadniki zywnosci funkcjonalne;

Tematyka Hydroliza kwasowa i enzymatyczna skrobi. Technologia, wtasciwosci hydrolizatéw i ich zastosowanie

ZajeC Fizyczne i chemiczne modyfikacje skrobi. Zwiekszenie mozliwosci aplikacyjnych skrobi, jako konsekwencja

zmian struktury molekularnej i wiasciwosci fizykochemicznych skrobi

Wyroby uszlachetnione z ziemniaka - produkty smazone, suszone i ekstrudowane - jako$¢ i wartos¢
dietetyczna

Realizowane efekty uczenia sie EK1_a_W1; EK1_a_W2; EK1_a_WS3; EK1_a_W4

Zaliczenie wyktadow w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co
najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie
kofcowej z przedmiotu - 60%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Cwiczenia laboratoryjne 15  godz.

Badanie charakterystyki produktéw i potproduktow przemystu cukrowniczego. Okre$lenie czystosci i jakosci
cukrow roznego pochodzenia. lloSciowa analiza surowcow cukrowniczych oraz technologicznych produktow
ubocznych. Analiza miodéw

Tematyka |Ocena zawartosci skrobi, wyosabnianie skrobi metoda laboratoryjna. Badania morfologiczne skrobi réznego
zajet pochodzenia botanicznego. Jako$ciowa ocena krochmali technicznych. Ocena jako$ciowa i technologiczna
suszy ziemniaczanych. Analiza wyrobow uszlachetnionych z ziemniaka (chipsy, frytki).

Chemiczna i fizyczna modyfikacja, jako narzedzie do efektywnej zmiany wtasciwo$ci skrobi. Analiza
przemystowych produktéw z uwzglednieniem wiasciwosci reologicznych i rozpuszczalnosci.

Realizowane efekty uczenia si¢ EK1_a_U1; EK1_a_K1; EK1_a_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen) -
udziat w ocenie koricowej modutu 10%,

- kolokwium z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) - udziat w
ocenie koricowej modutu 30%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Seminarium 0 godz.

brak

Tematyka
zajec

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny

Literatura:

Podstawowa 1.Guenthner J. F. The International Potato Industry. Woodhead Publishing Ltd, 2002.
2.Lisinska G., Leszczynski W. Potato Science and Technology. Springer, 1 edition, 1989.
1.Nowakowska K., Boruch M. Technologia spozywczych suszéw ziemniaczanych. Politechnika

o todzka, 1996.
Uzupetniajaca
2. Nikiel S. Cukrownictwo. WSiP, Warszawa, 1996.
3. Patasinski M. (Red.), Technologia Przemystow Weglowodanowych. Wyd. PTTZ, 2005.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 50 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS




w tym: wykfady 15 godz.
éwiczenia i seminaria 15 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia reallilzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 godz. 0 ECTS'
na odlegto$¢
praca wiasna 93 godz. 37 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw I: Technologie wytwarzania nowoczesnych produktéw weglowodanowych

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zbéz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
wiasciwosci zywieniowe surowcow i produktow weglowodanowych. Jest w stanie
scharakteryzowa¢ podstawowe procesy jednostkowe w technologii .
. . ; L " TZ1_W02
EK1_b_W1 |weglowodandw. Rozpoznaje maszyny i urzgdzenia niezbgdne w produkcji . RT
. s - TZ1_W03
sacharozy, miodu, skrobi i innych polimeréw sacharydowych. Rozréznia
poszczegolne produkty i wskazuje technologie ich otrzymywania
podstawy chemii i chemii fizycznej weglowodanéw. Potrafi scharakteryzowac
wpltyw budowy molekularnej sacharyddw na ich wiaciwosci fizykochemiczne i TZ1_WO01
EK1_b_W2 |aplikacyjne. Zna i rozrdznia produkty modyfikacji polisacharydéw o znaczeniu TZ1_W02 RT
aplikacyjnym. Potrafi zdefiniowa¢ ich wtasciwo$ci oraz wskaza¢ metody ich TZ1_W03
otrzymywania
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przeprowadzic podstawowe analizy fizykochemiczne produktéw i surowcow
weglowodanowych metodami chemicznymi, fizycznymi i instrumentalnymi.
Postuguie sie specyficzng aparaturg naukowa do ilosciowego okre$lania .
" . . . TZ1_U04
EK1_b_U1 |zawartosci sacharyddw (sacharoza, skrobia). Korzysta z wiskozymetru w celu . RT
- . . iy . . . Tz1_Uo7
okreslenia parametréw mechanicznych kleikow skrobiowych i roztwordw
dekstryn. Wykonuije testy na obecno$¢ enzyméw w naturalnych produktach
weglowodanowych
samodzielnie przeprowadzic proces wyosabniania skrobi oraz okre$la morfologie
EK1_b_U2 squbl réznego pochodzgnla. \(Vykrywa nieskrobiowe pollsacharyqy w produlftach T21.U07 RT
spozywczych oraz materiale biologicznym. Wykrywa zafatszowania produktow
weglowodanowych oraz szacuije ich, jakosé
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
kreatywnych rozwigzan probleméw analitycznych. Potrafi pracowaé w grupie i TZ1_K02
EK1_b_K1 o VR . . RT
ma zdolno$¢ do wyrazania obiektywnych ocen pracy swojej oraz zespotu T71_K03




postrzegania relacji pomigdzy procesami technologicznymi a ich wptywem na .
EK1_b_K2 |$rodowisko naturalne. Postepuje zgodnie z zasadami etyki wykazujac otwartos¢ gl—igi RT
na problemy wspétczesnej technologii -

Tre$ci nauczania:

Wyktady 15 godz.
Skrobia, jako podstawowy polisacharyd przemystu spozywczego. Technologia produkcji skrobi i produkty
uboczne
Hydroliza kwasowa i enzymatyczna skrobi. Technologia, wtasciwo$ci hydrolizatow i ich zastosowanie.
Fizyczne i chemiczne modyfikacje skrobi. Zwiekszenie mozliwosci aplikacyjnych skrobi, jako konsekwencja

Tematyka [zmian struktury molekulamej.
zaee Produkcja suszy ziemniaczanych, produktow smazonych i ekstrudowanych
Technologia produkcji cukru buraczanego i produkty uboczne. Charakterystyka wyrobu gotowego
Miéd - naturalny $rodek stodzacy. Otrzymywanie i wiasciwosci. Podstawowe surowce dla przemystu
cukierniczego. Wtasciwosci i otrzymywanie. Produkacj karmelkow, czekolady i kakao.
Realizowane efekty uczenia sie EK1_b_W1; EK1_b_W2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 60%.

Cwiczenia laboratoryjne 15  godz.

Badanie charakterystyki produktéw i potproduktow przemystu cukrowniczego. Okre$lenie czystosci i jakosci
cukrow roznego pochodzenia. llosciowa analiza surowcow cukrowniczych oraz technologicznych produktow
ubocznych.

Tematyka |Ocena zawartosci skrobi, wyosabnianie skrobi metoda laboratoryjna. Badania morfologiczne skrobi roéznego

zaje¢ pochodzenia botanicznego. Jakos$ciowa ocena krochmali technicznych. Ocena jako$ciowa i technologiczna
suszy ziemniaczanych. Analiza wyrob6w uszlachetnionych z ziemniaka (chipsy, frytki).
Analiza przemystowych produktéw (hydrolizaty skrobiowe) z uwzglednieniem wtasciwosci reologicznych i
rozpuszczalno$ci oraz innych cech aplikacyjnych. Okreslenie stopnia hydrolizy.

Realizowane efekty uczenia si¢ EK1_b_U1; EK1_b_U2; EK1_b_K1; EK1_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie:

- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych (Srednia z uzyskanych ocen) -
udziat w ocenie koricowej modutu 10%,

- kolokwium czastkowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow)
- udziat w ocenie koficowej modutu 30%.

Seminarium

0 godz.

Tematyka
zajec

brak

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Literatura:

1.Mosen Asadi. Beet-Sugar Handbook. Wiley-Interscience, 2006.

Podstawowa 2. Philip Draycott A., Sugar Beet. Wiley-Blackwell, 1 edition, 2006.

3.Gould W., A., Potato Production, Processing & Technology. CTI Publications, 1999

1.Nowakowska K., Boruch M. Technologia spozywczych suszéw ziemniaczanych. Politechnika
todzka, 1996.

Uzupetniagiaca 15 Nikiel'S. Cukrownictwo. WSIP, Warszawa, 1996.

3. Patasinski M. (Red.), Technologia Przemystéw Weglowodanowych. Wyd. PTTZ, 2005.




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 50 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia .
najf)dlegioéc’: o godz. 0 ECTS
praca wiasna 93 godz. 3,7 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw lll: Przetwortswo mleka

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod ?dnlesuenle do (kod)
skiadnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
EK3_a_ W1 skigd,. wiasciwosci, Jakosc'| h|g|en|cznej i warto$ci odzywczej mleka oraz potrafi T21. W02 RT
ogdlnie scharakteryzowaé gtowne produkty mleczarskie.
podstawowe procesy, operacje technologiczne i techniki stosowane w TZ1_W02 RT
EK3_a_W2 |mleczarstwie. Umie opisa¢ ogdlnie budowe i zasade dziatania i zastosowanie :
podstawowych urzadzen przemystu mleczarskiego. TZ1_W12 RT
pozytywng i negatywna role mikroorganizméw w technologii mleczarskiej. Umie TZ1_W03 RT
EK3_a_W3 |wymieni¢ podstawowe rodzaje i gatunki bakterii fermentacji mlekowej. Zna :
zasady prowadzenia i stosowania czystych kultur w mleczarstwie. TZ1_W07 RT
teoretyczne podstawy produkcji mleka spozywczego pasteryzowanego i .
. . g TZ1_W02 RT
EK3 a W4 sterylizowanego, koncentratéw mlecznych, mlecznych napojow fermentowanych,
- } 6w pod k hit h duktd b .
masta, serow podpuszczkowych i twarogowych oraz produktéw przerobu 21 W03 RT
serwatki.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
oceni¢ wartos¢ odzywcza mleka surowego oraz produktow mleczarskich na T21_U04 RT
podstawie ich sktadu, wtasciwosci fizykochemicznych oraz jakoSci higienicznej.
EK3_a_U1 o L . . . - L .
Postugujac sie wtasciwie dobranymi metodami badan potrafi wyciagna¢ wnioskiz [ TZ1_U07 RT
uzyskanych rezultatow.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK3_a_K1 |pracy w grupie i petnienia w niej réznych rél. TZ1_K02 RT
odpowiedzialno$ci, ryzyka i skutkéw ekonomicznych, spotecznych, zywieniowych
EK3_a_K2 |i zdrowotnych wtasciwego pozyskiwania i obchodzenia sie z mlekiem surowym TZ1_K04 RT
oraz przestrzegania parametrow technologicznych w przetwérstwie mleka.

Tresci nauczania:



Wyktady

15 godz.

Tematyka
zaje¢

Charakterystyka sktadu, wtasciwosci, jakosci higienicznej i wartosci odzywczej mleka

Charakterystyka podstawowych procesdw i operaciji technologicznych i urzadzen stosowanych w mleczarstwie:
odbioér, pompowanie, odgazowanie, normalizacja, wirowanie, baktofugacja, homogenizacja, termizacja,
pasteryzacja, sterylizacja, zageszczanie, suszenie, techniki membranowe

Produkcja i charakterystyka mleka spozywczego i koncentratéw mlecznych: mleka zageszczonego i mleka w
proszku

Podstawy mikrobiologii mleczarskiej. Zastosowanie czystych kultur w mleczarstwie.

Produkcja i charakterystyka mlecznych napojow fermentowanych: jogurt, kefir, mleko i maslanka ukwaszona,
napoje probiotyczne

Charakterystyka procesu zma$lania. Produkcja i charakterystyka masta.

Charakterystyka podpuszczkowego i kwasowego krzepniecia mleka. Produkcja, podziat i charakterystyka
podstawowych rodzajéw seréw podpuszczkowych dojrzewajacych i twarogowych

Produkcja i charakterystyka biatkowych preparatéw mleczarskich: koncentratéw biatek serwatkowych, kazeiny
kwasowej i podpuszczkowej, kazeiniandw i biatczandw.

Realizowane efekty uczenia sie EK3_a_W1; EK3_a_W2; EK3_a_WS3; EK3_a_W4; EK3_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Egzamin w formie pisemnej obejmujacy pytania testowe i jedno pytanie otwarte ; na
ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na
zadane pytania. Udziat w ocenie koficowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Ocena jakosci mleka surowego
Ocena mleka spozywczego i Smietanki
Tematyka = y
zajoé Ocer.\a réznych rodzajow mleka fermentowanego
Analiza serow
Ocena koncentratow, odzywek i preparatow biatkowych mleka
Realizowane efekty uczenia si¢ EK3_a_U1; EK3_a_K1; EK3_a_K2
Zaliczenie éwiczen na podstawie:
Sposoby weryfikacji oraz zasady i - indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych,
kryteria oceny - 1 kolokwium z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow) - udziat
w koricowej ocenie przedmiotu 50%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Literatura:

1. Cichosz G., Czeczot H. 2013. Zywieniowy fenomen mleka. KZSM. Olsztyn-Warszawa.

Podstawowa 2. Ziajka S. (red.) 2008. Mleczarstwo. Wydawnictwo UWM Olsztyn.

3. Mieko. Technika i technologia. 2013.Tetra Pak Processing Systems AB, Lund.

1. Molska 1.1988. Zarys mikrobiologii mleczarskiej. PWRIL, Warszawa.

Uzupetniajgca 2. Ziajka S. (red.) 1997. Mleczarstwo — zagadnienia wybrane. T. 2. Wydawnictwo ART. Olsztyn.

3. Przeglad Mleczarski

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i zywienia 50 ECTS




Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia reallilzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 godz. 0 ECTS
na odlegto$¢
praca wiasna 93 godz. 3,7 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw llIl: Technologia mleczarstwa

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
czynniki wptywajace na sktad i jakos¢ mleka surowego. Metody oceny jakosci i
przydatnosci technologicznej mleka surowego. Podstawowe wymagania dla
EK3_b_W1 |mleka jako surowca do przetworstwa. Podstawowy sktad mleka, jego wtasciwosci | TZ1_W02 RT
fizykochemiczne, mikrobiologiczne i cytologiczne mleka. Formy wystepowania
podstawowych skladnikéw mleka.
podstawowe procesy w technologii mleczarskiej. Rodzaje i metody produkgiji TZ1_W02 RT
mleka spozywczego i koncentratéw mlecznych. Zasady dziatania urzadzen
EK3_b_W2 - . .
wchodzacych w sktad przemystowych linii technologicznych stosowanych do TZ1 W12 RT
produkcji mleka spozywczego i koncentratéw mlecznych.
gtowne rodzaje bakterii fermentacji mlekowej i ich role w technologii mleczarskiej. [ TZ1_ W03 RT
Skiad i role kultur startowych stosowanych do produkcji réznych rodzajéw mleka
EK3_b_W3 - . . . .
fermentowanego, seréw i masta. Procesy technologiczne wyrobu jogurtéw , TZ1_W07 RT
kefirdw, serow twarogowych, podpuszczkowych i masta.
TZ1_W02 RT
procesy technologiczne wykorzystywane przy produkcji jogurtdw, kefirow, masta,
EK3_b_W4 . . . . . .
serow twarogowych, podpuszczkowych dojrzewajacych oraz przerobie serwatki. | Tz1 W03 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
oceni¢ jakos¢ mleka surowego oraz produktéw mleczarskich na podstawie ich T21._U04 RT
EK3_b_U1 |sktadu i wiasciwosci fizykochemicznych. Postugujac sie wiasciwie dobranymi 1
metodami badan potrafi wyciagna¢ wnioski z uzyskanych rezultatow. Uo7 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
EK3_b_K1 |pracy w grupie i petnienia w niej réznych rél. TZ1_K02 RT




EK3_b_K2

odpowiedzialnosci, ryzyka i skutkéw ekonomicznych, spotecznych, zywieniowych
i zdrowotnych wtasciwego pozyskiwania i obchodzenia sie z mlekiem surowym TZ1_K04 RT
oraz przestrzegania parametréw technologicznych w przetworstwie mleka.

Tresci nauczania:

Wyktady

15 godz.

Tematyka
zaje¢

Podstawowy sktad chemiczny mleka i czynniki na niego wptywajace. Cechy organoleptyczne, fizyczne i jakosé
mikrobiologiczna mleka. Uzupetniajace sktadniki mleka - substancje bakteriostatyczne, enzymy.

Gtéwne procesy i operacje stosowane w technologii mleczarskiej. Wirowanie mleka, pasteryzacja,
homogenizacja. Budowa i dziatanie wiréwek, pasteryzatorow, homogenizatoréw. Wykorzystanie ultrafiltracji w
mleczarstwie.

Rodzaje mleka spozywczego, metody produkcji i urzadzenia stosowane do wyrobu mleka spozywczego
pasteryzowanego, mleka UHT i mleka Pure-Lac i mikrofiltrowanego.

Zageszczanie mleka. Budowa i zasada dziatania dwudziatowej wyparki opadowej. Systemy suszenia
rozpryskowego mleka. Produkcja mleka w proszku petnego i odttuszczonego, zwyktego i instant. Odzywki dla
dzieci i niemowla.

Charakterystyka kultur mleczarskich, tradycyjny sposéb prowadzenie zakwaséw mleczarskich. Klasyfikacja i
metody produkcji mleka fermentowanego. Produkcja jogurtow, kefiréw, maslanki. Wartos¢ odzywcza mleka
fermentowanego.

Technologia masta i produktéw mastopodobnych. Urzadzenia stosowane do ich produkcji. Metody produkcii
bezwodnego tluszczu mlecznego.

Technologia wytwarzania seréw podpuszczkowych dojrzewajgcych, seréw twarogowych oraz sedw topionych.
Wady seréw.

Produkcja i charakterystyka kazeiniandw i biatczanéw. Przerob serwatki.

Realizowane efekty uczenia sie EK3_b_W1; EK3_b_W2; EK3_b_WS3; EK3_b_W4; EK3_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Egzamin w formie pisemnej obejmujacy pytania testowe i jedno pytanie otwarte ; na
ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na
zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Tematyka
zajec

Ocena jakosci mleka surowego. Badanie sktadu chemicznego mieka.

Proces normalizacji. Ocena mleka spozywczego oraz Smietanki

Ocena mleka fermentowanego

Poréwnanie cech jako$ciowych masta i wyrobédw mastopodobnych

Poréwnanie cech jakosciowych wybranych rodzajow seréw kwasowych i podpuszczkowych

Realizowane

efekty uczenia si¢ EK3_b_U1; EK3_b_K1; EK3_b_K2

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i - indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych,
kryteria oceny - 1 kolokwium z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow) - udziat

w ocenie koncowej przedmiotu 50%.

Seminarium

0 godz.

Tematyka
zajet

brak

Realizowane

efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Literatura:

1. Cichosz G., Czeczot H. 2013. Zywieniowy fenomen mleka. KZSM. Olsztyn-Warszawa.



Podstawowa 2. Ziajka S. (red.) 2008. Mleczarstwo. Wydawnictwo UWM Olsztyn.

3. Mleko. Technika i technologia. 2013.Tetra Pak Processing Systems AB, Lund.

1. Molska 1.1988. Zarys mikrobiologii mleczarskiej. PWRIL, Warszawa.

Uzupetniajaca 2. Ziajka S. (red.) 1997. Mleczarstwo — zagadnienia wybrane. T. 2. Wydawnictwo ART. Olsztyn.

3. Przeglad Mleczarski

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 50 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia reallilzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 qodz. 0 ECTS
na odlegtos¢
praca wiasna 93 godz. 37 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Elektyw V: Produkcja napojow alkoholowych

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis gfektu .
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
EK5. 2 WA podstawowe surowF:e i poiprodukty wykorzystywane podczas produkcji napojow 21 W02 RT
alkoholowych oraz ich zastosowanie
EK5_a W2 etapy produkcji napojoéw alkohoowych oraz rozumie zasady dziatania urzadzen 21 W02 RT

wykorzystywanych w technologii produkcji napojow alkoholowych

przemiany chemiczne, biochemiczne i fizyczne, kore majg miejsce podczas TZ1_W03 RT

EK5_a_W3 |wytwarzania napojow alkoholowych. Zna sktad chemiczny napojow i

oddziatywanie sktadnikéw na zdrowie. TZ1_W15 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EK5.a. U1 zreferowac gzyskape Wyn|k| i dokqnac ich mFerpretac!l oraz przygotowac T21.U03 RT
sprawozdanie zawierajace dyskusje rezultatow badan
) o L L , TZ1_U04 RT
dobra¢ odpowiednie surowce, dokona¢ niezbednych obliczer technologicznych .
EK5_a_ U2 ) . . TZ1_U08
oraz wytworzy¢ w warunkach laboratoryjnych wybrane napoje alkoholowe 71 U10
EK5._a_U3 dokonac¢ analizy fizykochemicznej i sensorycznej wybranych napojéw T21.U07 RT
alkoholowych
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK5_a_K1 |ciagtego i $wiadomego doksztatcania i doskonalenia zawodowego TZ1_K01 RT
EK5_a_K2 |wykazywania odpowiedzialno$ci za produkcje zywnosci TZ1_K04 RT
EK5_a_K3 |pracy indywidualnej i w grupie TZ1_K02 RT

Tre$ci nauczania:

Wyktady 15 godz.

Charakterystyka surowcdw i proceséw w browarnictwie, cele i zasady procesdw, schemat technologiczny.

Rynek piwa w Polsce i Europie, charakterystyka piw, skfad chemiczny i cechy sensoryczne, warto$¢ odzywcza.




Charakterystyka surowcdw do produkcji win. Podstawowe procesy w winiarstwie, cele i zadania.
Wina biate i czerwone, procesy stabilizacji i pielegnacji win, wina specjalne i miody pitne, wady i choroby win.
Tematyka [Sktad chemiczny i cechy sensoryczne win.
z3ie¢  [Znaczenie gorzelnictwa i produkciji etanolu w gospodarce. Surowce i procesy w gorzelnictwie, cele i
zastosowania.
Charakterystyka procesow produkcji rektyfikatow, bioetanolu i wédek. Odpady przemystu fermentacyjnego i ich
zagospodarowanie.
Inne procesy fermentaciji. Wydajno$¢ etanolu. Oddziatywanie etanolu i napojow alkoholowych na organizm
konsumenta.
Realizowane efekty uczenia sie EK5_a_W1; EK5_a W2; EK5_a_WS3; EK5_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Tematyka
zajet

Charakterystyka fizyko-chemiczna i organoleptyczna surowcdw przemystu piwowarskiego: jeczmienia, stodu,
chmielu, ziemi okrzemkowej i innych. Wymagania jako$ciowe dla stodu. Oznaczanie ekstraktu pozornego,
rzeczywistego i alkoholu w piwie, oznaczanie ekstraktu brzeczki podstawowej i barwy brzeczki, pomiary
refraktometrem zanurzeniowym. Oznaczanie CO2, stabilnoSci koloidalnej i pienisto$ci piwa. Wymagania dla piw
wg EBC.

Wymagania jako$ciowe dla win owocowych, gronowych i miodéw pitnych. Oznaczanie mocy wina, ekstraktu
rzeczywistego, bezcukrowego, cukréw redukujgcych, kwasowosci ogdlnej i lotnej oraz SO2. Testy stabilnosci
win biatych i czerwonych. Podstawowe obliczenia do przygotowania nastawu na wino. Ocena sensoryczna win i
miodow pitnych.

Zacier gorzelniczy — przygotowanie i scukrzanie zacieru, jodometryczne okre$lanie stopnia scukrzenia,
oznaczanie pH i ekstraktu zacieru stodkiego i odfermentowanego. Oznaczanie etanolu w wywarze i lutrynku
metodg chemiczng oraz oznaczanie metanolu w suréwce gorzelniczej. Proba Langa, oznaczanie kwasowosci i
estrow oraz aldehyddw i fuzli w spirytusach, metody kolorymetryczne i chromatograficzne. Wymagania
jakosciowe dla destylatu rolniczego i spirytusu.

Realizowane

efekty uczenia sie EK5_a_U1; EK5_a_U2; EK5_a_U3; EK5_a_K2; EK5_a_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie:

- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych (Srednia z uzyskanych ocen) -
udziat w ocenie koricowej modutu 20%,

- 3 kolokwia czastkowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow)
- udziat w ocenie koficowej modutu 30%.

Seminarium

0 godz.

Tematyka
zajec

brak

Realizowane

efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny
Literatura:
1. Praca zbiorowa pod red. T. Tuszynskiego i T. Tarko Procesy fermentacyjne — przewodnik do
éwiczen. Wydawnictwo Uniwersytetu Rolniczego, Krakéw 2010
Podstawowa
2. Kunze W.: Technologia stodu i piwa, Piwochmiel, Warszawa, 1999.
3. Jackson R.S. Wine Science. Wyd. Academic Press of Elsevier London, New York 2008.
1. Jacques K.A,, Lyons T.P., Kelsall D.R.: The Alcohol Textbook, 4th Edition, Nottingham
University Press, United Kingdom
Uzupelniajaca 2. Wzorek W., Pogorzelski E.: Technologia winiarstwa owocowego i gronowego. Wyd. Sigma-
NOT, Warszawa, 1998




3. Praca zbiorowa pod red. Jankiewicz M. i Kedziora Z. Metody pomiardw i kontroli jako$ci w
przemysle spozywczym i biotechnologii. Wyd. AR w Poznaniu, Poznan 2001

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 50 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpos$rednim udzialem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia reallllzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 godz. 0 ECTS
na odlegto$¢
praca wiasna 93 godz. 37 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Elektyw V: Technologie przemystéw fermentacyjnych

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis gfektu .
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
EK5_b_ W1 zasto.s'owame surowcov.vll potproduktow wykorzystywanych podczas produkcji T21. W02 RT
napojow alkoholowych i ich charakterystyke
EK5_b_ W2 etapy produkcji napojow aIkohoIowycih ora; ’zasade dziatania urzadzen 21 W02 RT
wykorzystywanych podczas produkcji napojow alkohoowych
przemiany chemiczne, biochemiczne i fizyczne, kore majg miejsce podczas TZ1_W03 RT
EK5_b_W3 |wytwarzania napojow alkoholowych. Zna sktad chemiczny napojéw i .
oddziatywanie sktadnikéw na zdrowie. T2 W15 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EK5_b_U1 zaprezentowac otrzymang wyniki ana!|z i dokona¢ ich mterpr’etacp oraz opracow¢ T21.U03 RT
sprawozdanie uwzgledniajace dyskusje uzyskanych rezultatow
dokona¢ niezbednych obliczer technologi h tworzy¢ kach T21.U04 RT
EK5.b_U2 okona¢ nllez ednych o |czeq echnologicznych oraz wytworzy¢ w warunkac T21.U08
laboratoryjnych wybrane napoje alkoholowe .
TZ1_U10
EK5_b_U3 |wykona¢ analizy wybranych napojéw alkoholowych w laboratorium TZ1_U07 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK5_b_K1 |ciagtego i Swiadomego doksztatcania i doskonalenia zawodowego TZ1_K01 RT
EK5_b_K2 |wykazywania odpowiedzialno$ci za produkcje zywnosci TZ1_K04 RT
EK5_b_K3 |pracy indywidualnej i w grupie TZ1_K02 RT

Tre$ci nauczania:

Wyktady 15 godz.

Produkcja stodu browarnianego i piwa, surowce i materiaty do produkcji piwa.

Etapy produkciji piwa. Charakterystyka procesdw, wyrozniki jakosci, kontrola proceséw.




Tematyka
zaje¢

Charakterystyka winogron i innych owocow jako surowcdw winiarskich. Etapy produkciji win biatych i
czerwonych.

Stabilizacja i pielegnacja win. Techniki specjalne w winiarstwie. Podstawowe wady i choroby win.

Przeréb surowcéw weglowodanowych w gorzelnictwie, podstawowe procesy i ich charakterystyka, kontrola
procesow technologicznych.

Produkcja spirytusu rektyfikowanego i wodek, podstawowe pojecia i schematy technologiczne.

Chemizm fermentacji etanolowej, wydajnos¢ etanolu. Oddziatywanie napojow alkoholowych na organizm,
produkcja i konsumpcja napojéw alkoholowych.

Realizowane efekty uczenia si¢ EK5_b_W1; EK5_b_W2; EK5_b_WS3; EK5_b_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Tematyka
zajec

Surowce wykorzystywane w piwowarstwie: jeczmien, stéd, chmiel, ziemia okrzemkowa i inne — ich
charakterystyka jako$ciowa. Wymagania dla piw wg EBC. Oznaczanie zawartosci alkoholu oraz ekstraktu
pozornego i rzeczywistego w piwach, obliczanie ekstraktu brzeczki podstawowej. Ocena barwy brzeczki,
pomiary refraktometryczne, spektrofotometryczne i komparatorowe. Oznaczanie CO2, stabilnosci koloidalnej i
pienistosci piw. Ocena sensoryczna piw.

Otrzymywanie moszczéw gronowych i owocowych, ich stabilizacja. Obliczenia nastawéw winiarskich.
Oznaczanie mocy win, ekstraktu rzeczywistego, bezcukrowego, cukrow redukujacych, kwasowosci ogoinej i
lotnej oraz SO2. Testy stabilnoci win oraz wymagania jakosciowe dla win gronowych, owocowych i miodéw
pitnych.

Przygotowanie zacieru gorzelniczego, jodometryczne okre$lanie stopnia scukrzania, ocena parametrow
jakosciowych zacieru stodkiego i odfermentowanego. Analiza pozostato$ci etanolu w wywarze i lutrynku metodag
chemiczna. Proba Langa, oznaczanie kwasowosci i estrow, metanolu oraz aldehydow i fuzli w spirytusach,
metody kolorymetryczne i chromatograficzne. Wymagania jakosciowe dla destylatu rolniczego i spirytusu.

Realizowane efekty uczenia si¢ EK5_b_U1; EK5_b_U2; EK5_b_U3; EK5_b_K2; EK5_b_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie:

- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych (Srednia z uzyskanych ocen) -
udziat w ocenie koricowej modutu 20%,

- 3 kolokwia czastkowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow)
- udziat w ocenie koficowej modutu 30%.

Seminarium

0 godz.

Tematyka
zajec

brak

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Literatura:

Podstawowa

1. Praca zbiorowa pod red. T. Tuszynskiego i T. Tarko Procesy fermentacyjne — przewodnik do
¢wiczen. Wydawnictwo Uniwersytetu Rolniczego, Krakéw 2010

2. Kunze W.: Technologia stodu i piwa, Piwochmiel, Warszawa, 1999.

3. Jackson R.S. Wine Science. Wyd. Academic Press of Elsevier London, New York 2008.

1. Jacques K.A., Lyons T.P., Kelsall D.R.: The Alcohol Textbook, 4th Edition, Nottingham
University Press, United Kingdom

Uzupetniajgca 2. Wzorek W., Pogorzelski E.: Technologia winiarstwa owocowego i gronowego. Wyd. Sigma-

NOT, Warszawa, 1998

3. Praca zbiorowa pod red. Jankiewicz M. i Kedziora Z. Metody pomiardw i kontroli jakosci w
przemysle spozywczym i biotechnologii. Wyd. AR w Poznaniu, Poznan 2001




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 50 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia d 0 TS
na odlegto$¢ godz. ECT
praca wiasna 93 godz. 3,7 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Elektyw VI: Przetworstwo owocéw, warzyw i grzybow

Wymiar ECTS 5
Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng

zaliczenie przedmiotu Przydatno$¢ technologiczna surowcdw roslinnych w produkcii

Wymagania wstepne 2ywnosa

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu ,

opisu kierun- dyscypliny

kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
EK6_a W1 yv{asmwosm, ceghy fizyczne i b|olog|czn(? (?wocow, wa’rzyw i grzybow.w zaklre'3|e TZ1. W02 RT
ich sktadu chemicznego oraz przydatnosci do przetwérstwa na cele zywnosciowe
TZ1_W03

operacje i procesy technologiczne stosowane w przetwérstwie owocow, warzyw i
EK6_a_W2 |grzybéw oraz wptyw procesow przetwarzania i warunkdw sktadowania produktéw . RT
gotowych produktéw na jako$¢ zywnosci z owocdw, warzyw i grzybow TZ1_W05

UMIEJETNOSCI - potrafi:

wiasciwie opracowac i przeprowadzi¢ ocene jakosci surowcow i interpretowa jej TZ1_U03
wynik w zakresie okreslenia ich przydatnosci przetworczej; okresli¢ wymagania TZ1_U04

EK6_a_U1 |odnos$nie potrzebnych materiatéw pomocniczych, opakowan oraz RT
oprzyrzadowania wykorzystywanego w procesie przetwarzania owocow, warzyw | Tz1_U07
i grzybow
przygotowac bilans materiatowy procesu produkcji z uwzglednienie T21_U04 RT
podstawowych surowcdw, materiatdw pomocniczych i opakowan oraz oceni¢ TZ1_U08 RT
EK6_a U2 | ", , . . L .
jako$¢ produktow gotowych i wptyw procesdw przetwarzania i sktladowania na te .
L TZ1_U12 RT
jako$¢
EK6_a_U3 |stosowaé zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium TZ1_U06 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju

EK6_a_K1 .
osobistego

TZ1_K01 RT

EK6_a_K2 |pracy w zespole, przyjmujac w nim rézne role, umiejetnie zarzadza czasem TZ1_K02 RT

Tresci nauczania:

Wyktady 15 godz.




Tematyka
zaje¢

Owoce i warzywa jako surowce do przetwérstwa. Surowe pomocnicze i opakowania.

Dobdr i przygotwanie surowcdw do przetworstwa - operacje i procesy, maszyny i urzadzenia

Operacje i procesy technologiczne w produkcji mrozonych owocéw i warzyw, charakterystyka wyrobdw
gotowych.

Operacje i procesy technologiczne w produkciji konserw apertyzowanych, charakterystyka gotowych wyrobéw,
opakowania do konserw

Operacje i procesy technologiczne w produkciji kiszonek warzywnych, charakterystyka wyrobéw gotowych, wady
kiszonek

Operacje i procesy technologiczne w produkcji suszonych owocow i warzyw

Operacje i procesy technologiczne w produkcji potprzetworéw z owocow i warzyw (pulpa, przecier, sok surowy)

Operacje i procesy technologiczne w produkcji stodzonych koncentratéw z pulp i przecieréw - dzemy,
marmolady, powidta.

Grzyby jako surowce do przetwérstwa spozywczego. Operacje i procesy technologiczne w produkciji konserw i
przretwordw z grzybéw uprawnych i le$nych

Realizowane

efekty uczenia sie EK6_a_W1; EK6_a_W2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 60%.

Cwiczenia laboratoryjne 15  godz.

Technologia produkcji mrozonek z owocow i warzyw - wptyw czynnikdw surowcowych i technologicznych na
jakos¢ mrozonek, sposoby oceny produktéw gotowych

Technologia konserw owocowych i warzywnych — kompoty, marynaty, warzywa sterylizowane, ocena produktow
gotowych, cechy fizyczne, chemiczne, organoleptyczne. Wykorzystanie suszenia do utrwalania owocow i
warzyw.

::.m:tyka Warzywa utrwalane przez fermentacje mlekowa, surowce, ocena jakosci kiszonek, wptyw czynnikow
e surowcowych i technologicznych, wady kiszonek
Technologie przetwarzania grzybdw jadalnych, produkcja marynat, suszy, mrozonek, ocena jakosciowa
wyrobow gotowych
Technologia produkcji dzeméw, marmolad, powidet: surowce i pétprodukty. Przygotowanie wybranego produktu.
Obliczenia technologiczne i bilans materiatowy. Ocena jakosci wyrobow gotowych.
Realizowane efekty uczenia sie EK6_a_U1; EK6_a_U2; EK6_a_U3; EK6_a_K1; EK6_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- zespotowych (w podgrupach) sprawozdar z prac laboratoryjnych (Srednia z
uzyskanych ocen) - udziat w ocenie koricowej modutu 20%,

- 4 kolokwia czastkowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow)
- udziat w ocenie koficowej modutu 20%.

Seminarium

0 godz.

Tematyka
zajec

brak

Realizowane

efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Literatura:
1. Jarczyk A., Ptocharski W. 2010. Technologia produktéw owocowych i warzywnych t. 1i Il. WSE-
H w Skierniewicach.
P 2. Jarczyk A., Berdowski J.B. 1997/1999. Przetworstwo owocow i warzyw. Cz.I/Il. WSIP,
odstawowa

Warszawa

3. Swietlikowska K. (red). 2008. Surowce spozywcze pochodzenia rolinnego. SGGW, Warszawa




1. Barytko-Pikielna N., Matuszewska I. 2009. Sensoryczne badania zywnosci — podstawy, metody,
zastosowania. Wyd. Nauk. PTTZ, Warszawa.

2. Berdowski J.B.1991. Obliczenia technologiczne w przetworstwie owocdw i warzyw Stow. Inz.

Uzupeiniajaca Techn. Przem. Spoz.

3. Chuchlowa J., Jakubczyk T. 1996. Materiaty pomocnicze i dodatki do zywno$ci. WSIP,
Warszawa

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: - nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 50 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia .
na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 93 godz. 37 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Elektyw VI: Surowce i technologie w przetwérstwie owocowo-warzywnym

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng

zaliczenie przedmiotu Przydatno$¢ technologiczna surowcdw roslinnych w produkcii

Wymagania wstepne 2ywnosa

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NI

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywno$ci -Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis gfektu .
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:

zasady oceny cech surowcow ogrodniczych (biologiczne, chemiczne i fizyczne)

EK6_b_W1 |ze wzgledu na okrelenie ich przydatnosci do poszczegdlnych sposobow TZ1_W02 RT
przetwarzania
podstawowe technologie przetwarzania surowcéw ogrodniczych w przemysle TZ1_W03

EKG6_b_W2 |spozywczym; wykorzystanie maszyn i urzadzen do przetwarzania; kierunki zmian . RT
w technologii przetwérstwa surowcéw ogrodniczych TZ1_W05

UMIEJETNOSCI - potrafi:

wykorzystywac informacje z roznych zrodet, potrzebne do oceny jakosci 721_U01

EK6_b_U1 |produktow z owocow warzyw i grzybow oraz oceni¢ jakosé produktu w oparciuo | TZ1_U03 RT
przyktadowa norme TZ1_U04
na podstawie bilansu materiatowego opracowa¢ recepture produktu, zastosowaé | TZ1_U04 RT

EK6_b_U2 |techniki i technologie do utrwalania owocdw, warzyw i grzybdw, ocenic efekty TZ1_U08 RT
podejmowanych dziatan TZ1 U12 RT

EK6_b_U3 |stosowa¢ zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium TZ1_U06 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EK6_b_K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju T21_Ko1 RT
osobistego

EK6_b_K2 |pracy w zespole, przyjmujac w nim rézne role, umiejetnie zarzadza czasem TZ1_K02 RT

TresSci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Rola, znaczenie i perspektywy rozwoju przetworstwa owocowo-warzywnego. Metody utrwalania surowcow

ogrodniczych.

Przydatno$¢ przerobowa surowcow ogrodniczych.




Tematyka
zaje¢

Czynnosci i operacje wstepne w procesach utrwalania i przetwarzania. Maszyny i urzadzenia do obrébki
wstepne;j.

Technologie utrwalania surowcéw ogrodniczych - zamrazanie owocow i warzyw.

Technologie utrwalania surowcdw ogrodniczych - konserwy apertyzowane z owocow i warzyw.

Technologie utrwalania surowcéw ogrodniczych - suszenie owocow i warzyw.

Technologie utrwalania surowcow ogrodniczych - kiszenie owocow i warzyw.

Technologie pdtprzetworéw z owocdw i warzyw (pulpy, przeciery, soki surowe)

Technologie produktow wytwarzanych na bazie p&iprzetwordéw z owocdw i warzyw - dzemy, marmolady,
powidfa

Realizowane efekty uczenia si¢ EK6_b_W1; EK6_b_W2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 60%.

Cwiczenia laboratoryjne 15  godz.

Technologia zamrazania surowcdw ogrodniczych - wptyw obrébki wstepnej na jakos¢ produktéw gotowych,
rodzaje mrozonek,

Technologie konserw apertyzowanych z surowcéw ogrodniczych — kompoty, marynaty, produkty sterylizowane,
ocena produktow gotowych. Obliczenia technologiczne i bilans materiatowy.

::jzgtyka Kiszenie jako metoda utwalania warzyw i grzybow - surowce, ocena jakosci kiszonek, wady kiszonek.
Suszenie surowcdw ogrodniczych, wptyw obrobki wstepnej na przebieg suszenia, bilans materiatowy suszenia.
Technologie niestodzonych i stodzonych koncentratéw z pulp i przecieréw. Otrzymywanie wybranego produktu.
Obliczenia technologiczne, bilans materiatowy. Ocena jako$ci wyrobéw gotowych

Realizowane efekty uczenia si¢ EK6_b_U1; EK6_b_U2; EK6_b_U3; EK6_b_K1; EK6_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie:

- zespotowych (w podgrupach) sprawozdar z prac laboratoryjnych (Srednia z
uzyskanych ocen) - udziat w ocenie koricowej modutu 20%,

- 4 kolokwia czastkowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow)
- udziat w ocenie koricowej modutu 20%.

Seminarium

0 godz.

Tematyka
zajec

brak

Realizowane

efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Literatura:

1. Jarczyk A., Plocharski W. 2010. Technologia produktéw owocowych i warzywnych t. | i Il. WSE-
H w Skierniewicach.

Podstawowa 2. Jarczyk A., Berdowski J.B. 1997/1999. Przetworstwo owocow i warzyw. Cz.I/Il. WSIP,
Warszawa
3. Zadernowski R., Oszmianski J. 1994: Wybrane zagadnienia z przetwérstwa owocow i warzyw.
Wyd. ART. Olsztyn
1. Barytko-Pikielna N., Matuszewska I. 2009. Sensoryczne badania zywnosci — podstawy, metody,
zastosowania. Wyd. Nauk. PTTZ, Warszawa.

Uzupetniajgca 2. Berdowski J.B.1991. Obliczenia technologiczne w przetworstwie owocow i warzyw SITSPoz
Warszawa.
3. Bednarski W.1996: Ogoina technologia zywnosci t. 1 i Il Wyd. ART. Olsztyn

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 50 ECTS




Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia reallilzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 qodz. 0 ECTS
na odlegto$¢
praca wiasna 93 godz. 3,7 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Projektowanie technologiczne

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6Iinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun: dvscvolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

podstawowe pojecia z zakresu projektowania zaktadow przemystu spozywczego. TZ1_W02
Zna aspekty technologiczne, techniczne, ekonomiczne, prawne opracowywania TZ1_W04
dokumentaciji projektowej. Ma wiedze o roli i znaczeniu $rodowiska przyrodniczego | TZ1_W06

PRO_W1 . . . : . L . RT
oraz jego zrownowazonego uzytkowania. Zna podstawowe metody, narzedzia i TZ1_W12
materiaty oraz technologie inzynierskie stosowane przy rozwigzywaniu prostych TZ1_W13
zadan dotyczacych projektowania zaktaddw przemystu spozywczego. TZ1_W14
zasady projektowania procesow, wytwarzania produktow zywnosciowych i

PRO W2 technologiczne wytyczne dla poszczegdlnych branz przemystu spozywczego. Zna TZ1_W13 RT

- zasady grafiki inzynierskiej w zakresie niezbednym dla kierunku technologia TZ1_W14
Zywnosci i zywienie cztowieka.
UMIEJETNOSCI - potrafi:

PRO_U1 w%a.smwge zaplanow.ac,.przygotov.vac [ Wykongc pro;ekt Imrn technologcznej, w tym T21.U04 RT
obliczenia, samodzielnie, w grupie lub pod kierunkiem opiekuna naukowego
sporzadzi¢ bilans materiatowy, energetyczny wskazanego procesu produkcji

PRO_ U2 Zywnosci ) wykonac proste obllczgnla technologlt?zne dotyc;qce pOW|e.rzchn| T21.U08 RT
magazynow oraz zapotrzebowania na maszyny i urzadzenia wystepujace w
procesie technologicznym.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

PRO_K1 pracy w zespglg, przyjmujac w nim rézne role, potrafi przyja¢ odpowiedzialnos¢ za T21_K02 RT

prace wiasng i innych.
Tre$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.




Zagadnienia ogélne: cel projektowania, organizacja procesu projektowania, rola technologa w projektowaniu
zaktaddw przemystowych, zasady opracowania dokumentacji projektowej zaktaddéw przemystu spozywczego,
lokalizacja zaktadow przemystu spozywczego.

Projektowanie procesu technologicznego i produkcyjnego.

Temgt)’/ka Projektowanie magazynow.
2a)Re Transport i jego rola transportu w procesie produkcyjnym. Zagadnienia energetyczne, ogrzewania i wentylacji w
projektowaniu.
Teren zaktadu przemystowego i jego zagospodarowanie. Ochrona srodowiska i zagadnienia BHP i p-poz w
projektowaniu zakladdw przemystu spozywczego.
Realizowane efekty uczenia si¢ PRO_W1, PRO_W2

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z

oceny przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Zasady sporzadzania dokumentacji projektowej (ZTE), opracowywania procesu technologicznego, schematow
blokowych, harmonogramu produkcii.

Zasady opracowywania bilanséw materiatowych w oparciu o schematy proceséw produkcyjnych. Uwzglednianie
strat produkcyjnych w bilansach materiatowych. Obliczanie zapotrzebowania na surowce, potprodukty i materiaty

Tematyka pomocnicze. Normy i normatywy w projektowaniu.

zajet Wybér metody produkciji i jej uzasadnienie. Dobdr maszyn i urzadzen do linii technologicznych.

Projektowanie magazyndéw. Obliczanie powierzchni magazyndw surowcdw, materiatdw pomocniczych i
produktéw gotowych.
Wyznaczanie iloéci zatrudnionych pracownikéw bezpo$rednio produkcyjnych.
Sporzadzanie projektu technologicznego wybranej linii produkcyjnej.
Realizowane efekty uczenia si¢ PRO_W1, PRO_W2, PRO_U1, PRO_U2, PRO_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- projektu linii technologcznej zaktadu przemystu spozywczego - udziat w ocenie
koricowej modutu 35%,

oceny - 1 kolokwia czastkowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw)
- udziat w ocenie koricowej modutu 15%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Dtuzewski M.; Zarys projektowania zaktadoéw przemystu spozywczego. WNT, Warszawa 1987.
Podstawowa 2. Bilska B., Tomaszewska M., Grzesifiska W. Projektowanie technologiczne zaktadéw przemystu
spozywczego. Wybrane zagadnienia. Wyd. SGGW, Warszawa. 2011.
3. Gasiorek E. Projektowanie proceséw technologicznych w przemysle spozywczym. Wyd. UE we
Wroctawiu, Wroctaw, 2011.
Uzupetniajgca 1. Cz. Projektowanie zaktadéw przemystowych. WNT, Warszawa, 1982.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 3,0 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 33 godz. 1,3 ECTS

w tym:

wykfady 15 godz.




¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia 'rtlealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
odlegtosé
praca wiasna 42 godz. 1,7 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Inzynieria procesowa

Wymiar ECTS 6

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6Iinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Inzynierii i Aparatury Produktéw Spozywczych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

podstawowe prawa fizyki i fizykochemii oraz umie zdefiniowa¢ wielkoSci

IPR_WA f|zykochem|c%ne. (wraz z Jednos.tkai1m|). Wykorzystyw’ane w !nzymern procesowej do TZ1. W01 RT
opisu procesow jednostkowych i zjawisk w przemys$le spozywczym i przemystach
pokrewnych
najwazniejsze procesy jednostkowe wystepujace w przemysle spozywczym i w TZ1_W02

IPR_W2  |przemystach pokrewnych, rozumie ich sens fizyczny oraz umie podac ich ilosciowy | TZ1_W12 RT
opis TZ1_W13

UMIEJETNOSCI - potrafi:

korzysta¢ z dostepnych danych w tym pochodzacych z cyfrowych baz danych z

IPR_U1 |zakresu wtasciwosci fizykochemicznych substancji pochodzenia nieorganicznego i TZ1_U01 RT
organicznego

IPR_U2 §porzqd2|c bilans pedu (S!’f), masy i energl! cieplnej dla réznych procesow T21.U08 RT
jednostkowych w przemysle spozywczym i pokrewnych
wykorzysta¢ podstawowe réwnaia w obliczeniach procesowych z uwzglednieniem TZ1_U08

IPR_U3 | o . - RT
jednostek wielkosci fizykochemicznych TZ1 U1
wiasciwie opracowa¢ dokumentacje (sprawozdanie) wykonanego éwiczenia TZ1_U04

IPR_U4 . S - RT
laboratoryjnego i projektu TZ1_U12

IPR_U5 |stosowa¢ zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium TZ1_U06 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

PR_K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju T21 Ko RT
osobistego

IPR_K2 [pracy w zespole przy realizacji cwiczenia laboratoryjnego i zadania projektowego TZ1_K02 RT

Tre$ci nauczania:



Wyktady

20 godz.

Tematyka
zajet

Podstawowe informacje o procesach i ich bilansowaniu (podziat proceséw, zmienne intensywne i ekstensywne,
rodzaje bilanséw, zasady sporzadzania bilansu).

Wiasciwosci mechaniczne materiatu biotechnologicznego (wieloksci fizykochemiczne, wtadciwosci reologiczne i
ich charakterystyka, ptyny niutonowskie i nieniutonowskie).

Podstawy wymiany pedu (réwnanie ciggto$ci strugi i rownanie Bernoulliego, opory przeplywu przez rurociagi i
przez ztoze, ruch czastek w ptynach).

Wybrane procesy mechaniczne (rozdrabnianie i urzadzenia do rozdrabniania, filtracja i filtry, sedymentacja i
osadniki, mieszanie i mieszalniki).

Wymiana ciepta i wymienniki ( mechanizmy wymiany ciepta i ich opis, rownanie projektowe wymiennika ciepta,
przyktady wymiennikdw ciepta, zageszczanie roztworéw w wyparkach).

Wymiana masy (stezenia, rownowaga fazowa, charakterystyka mechanizméw wymiany masy i ich opis).

Wybrane procesy cieplno-dyfuzyjne (destylacja, rektyfikacja, gazy wilgotne, suszenie, ekstrakcja).

Realizowane efekty uczenia sie IPR_W1, IPR_W2

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

Egzamin w formie pisemnej, praca ztozona z pytan otwartych opisowych i zadan
projektowych. Zaliczenie po uzyskaniu minimum 50% punktéw — udziat w ocenie

oceny koricowej 40%.
Cwiczenia projektowe i laboratoryjne 30 godz.
Podstawowe wielkosci fizykochemiczne. Przeliczanie jednostek. Hydrostatyka.
Obliczenia przeptywu ptynu przez przewody.
Pomiar profilu predkosci w rurociggu w skali przemystowej (sonda Prandtla, predko$¢ miejscowa, predkosé
$rednia).
Obliczenia oporow przeptywu ptyndw w rurociggach (réwnanie ciggtosci strugi, rownanie Bernoulliego,
wspotczynniki oporu, zmiana geometrii, opory lokalne).
Te.m'atyka Opory przeptywu ptunu przez warstwy sypkie i porowate. Parametry charakteryzujace ztoze i wypetnienie.
2aee Obliczenia projektowe dotyczace przewodzenia, wnikania i przenikania ciepta (straty cieplne, wyznaczanie
wspotczynnikéw wnikania ciepta).
Bilans ciepta. Réwnanie projektowe wymiennika ciepta. Budowa nagrzewnicy powietrza. Wyznaczanie
wspotczynnika przenikania ciepta.
Nawilzanie powietrza. Zmiana parametréw powietrza wilgotnego.
Zageszczanie roztwordw i wyparki.
Realizowane efekty uczenia sie IPR_U1, IPR_U2, IPR_U3, IPR_U4, IPR_U5, IPR_K1, IPR_K2

Ocena z kazdego ¢wiczenia laboratoryjnego na podstawie sprawozdania oraz

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|sprawdzianu z podanego zakresu wiedzy pisanego przed éwiczeniami. Srednia z

oceny oceny éwiczen laboratoryjnych — udziat w ocenie koricowej 20%.
Srednia ze sprawdzianéw z obliczen projektowych - udziat w ocenie koricowej 40%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Praca Zbiorowa pod redakcjq Piotra Lewickiego ,Inzynieria procesowa i aparatura przemystu
spozywczego’, WNT, Warszawa 1990.
2. D. Witrowa-Rajchert, P.P. Lewicki "Wybrane zagadnienia obliczeniowe inzynierii zywno$ci”
Podstawowa Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2012.

3. W. Ciesielczyk, K.Kupiec, A. Wiechowski ,Przykiady i zadania z inzynierii chemicznej i
procesowej” Skrypt PK, Krakow, 1995.




1. Mieczystaw Serwinski ,Zasady inzynierii chemicznej i procesowej”, WNT, Warszawa 1982.

2. Praca zbiorowa pod redakcjg Zbigniewa Patachy i lwony Sitkiewicz, ,Wtasciwosci fizyczne
Uzupetniajaca Zzywnosci”, WNT Warszawa 2010

3. Pawtow, Romankow, Noskow, ,Przyktady i zadania z zakresu aparatury i inzynierii chemiczne}”,
WNT, Warszawa 1969

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 6,0 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 54 godz. 2,2 ECTS
w tym: wykfady 20 godz.

éwiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
cz)zjlee;i SEgahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 9% godz. 38 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Prawo zywnosciowe

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6Iinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetworstwa Zb6z

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvscvolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe pojecia prawa zywno$ciowego.i konieczno$é wprowadzania i
stosowania sie do przepiséw prawa zywno$ciowego. Zna pojecie dobra
chronionego w $wietle przepisdw prawa zywno$ciowego. Rozumie znaczenie .
: , . . . . - . . TZ1_W04
PRZ_W1 |bezpieczefistwa zywnosci i ochrony zywnosci Zna podstawowe biuletyny prawne i : RT
R . L L . TZ1_W13
orientuje sie w ich profilach. Rozumie i identyfikuje formy kontroli i ich znaczenie w
zapewnieniu przestrzegania przepiséw. Zna dziatalno$¢ najwazniejszych organéw
kontroli zywno$ci. Zna obowigzki i prawa kierownikéw jednostek kontrolowanych
wymagania srodowiskowe przy uruchamianiu przedsiebiorstwa przetwdrstwa 71 Wod
zywno$ci. Zna nowe rodzaje zywnosci i pojecie zywnosci modyfikowanej 17 1_W0 6
. genetycznie. Wyrdznia rodzaje zanieczyszczen chemicznych i mikrobiologicznych, T
PRZW2 |,. . . o o . . TZ1_WO07 RT
ktére moga by¢ obecne w zywnosci i charakteryzuje ich wptyw na bezpieczeristwo 71 W08
zywnosci; Zna rodzaje i role dodatkéw do zywnosci, potrafi scharakteryzowac i 17 1_W 3
opisa¢ zjawisko zafatszowan zywnosci -
. - . L . . TZ1_W04
znaczenie zywnosSci specjalnego przeznaczenia i aspektéw prawnych zwigzanych z T71 W06
. jej wprowadzeniem do obiegu. Zna wymagania dla produkcji koszernej i halal. .
PRZ_W3 . . Ny . . . TZ1_WO07 RT
Okresla podstawy prawne stosowania nazw $rodkéw spozywczych, umieszczania 71 Wos
informacji na opakowaniach i bezpiecznego stosowania opakowan 7 1_W 13
zalety 1 wady rzetelnego obrotu zywnoscla, znaczenie reklamy I prezentac]i
produktdw zywno$ciowych. Zna zywno$¢ niebezpieczng, reklamacje, wycofanie z .
: : e , . TZ1_WO09
PRZ_W4 |rynku, zwroty i odpowiedzialno$¢ karna. Zna sposoby ochrony intereséw 71 W10 RT
przedsiebiorcéw przed nieuczciwg konkurencja oraz podstawowe prawa -
konsumentow _
UMIEJETNOSCI - potrafi:
; R - , . . - TZ1_U05
PRZ_U1 |wskaza¢ najwazniejsze punkty zagrozenia dla bezpieczenstwa zywnosci 71 U1 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:




krytycznej oceny przedstawionych mu wiadomo$ci oraz wyrazania opinii zgodnie z TZ1_K01

PRZ K1 zasadami etyki. Powaznie traktuje stan srodowiska naturalnego i dba o jego TZ1_K04

RT

Tre$ci nauczania:

Wyktady 15 godz.

Wprowadzenie do prawa zywnos$ciowego, cele i zasady stosowania prawa zywno$ciowego, podstawowe pojecia
prawa zywnosciowego, zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci, traceability, dobra chronione w przepisach
prawa zywnosciowego, podstawowe biuletyny prawne, czyny nieuczciwej konkurencji na rynku spozywczym

Formy kontroli i ich znaczenie w zapewnieniu przestrzegania przepisow. Zakres dziatalno$ci i kompetencii
najwazniejszych organéw zwigzanych z kontrola zywno$ci. Zna obowigzki i prawa kierownikow jednostek
kontrolowanych

Wymagania Srodowiskowe przy uruchamianiu przedsiebiorstwa przetwérstwa zywnosci. Nowe rodzaje
zywnosci. Zywno$é modyfikowana genetycznie

Tematyka
zajeé Zanieczyszczenia fizyczne, chemiczne i mikrobiologiczne, w zywnosci i ich wplyw na bezpieczenstwo zywnosci

Dodatki do Zywnosci. Zywno$é specjalnego przeznaczenia - wprowadzanie do obiegu. Produkcja koszerna

Zafatszowania zywnosci. Podstawy prawne stosowania nazw $rodkéw spozywczych, umieszczania informacji
na opakowaniach i bezpiecznego stosowania opakowan

Zalety i wady rzetelnego obrotu zywnoscia. Reklama i prezentacja produktéw zywnosciowych, zywnosé
niebezpieczna, reklamacje, wycofanie z rynku, zwroty, odpowiedzialno$¢ karna

Sposoby ochrony interesdw przedsiebiorcow przed nieuczciwg konkurencja, podstawowe prawa konsumentow

Realizowane efekty uczenia sie PRZ_W1, PRZ_W2, PRZ_W3, PRZ_W4, PRZ_U1, PRZ_K1
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
oceny prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.
Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.
brak
Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Food-Lex - czasopismo prawne z zakresu prawa zywno$ciowego (kwartalnik od roku 2012)
Podstawowa 2. Wolters Kluwer www.LEX.pl
3. http://eur-lex.europa.eu
1. www.gis.gov.pl
Uzupetniajaca 2. Korzycka Iwanow M.,, Prawo Zywnosciowe. Zarys prawa polskiego i wspdlnotowego. Lexis
Nexis, Warszawa, 2005

Struktura efektéw uczenia sie:



Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 1,0 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wykfady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia lrt?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 8 godz. 03 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:
Organizacja i zarzadzanie

Wymiar ECTS 1

Status uzupetniajacy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6Iinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Rolniczo-Ekonomiczny - Katedra Zarzgdzania i Ekonomii Przedsiebiorstw

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
istote organizacji i zarzadzania, zna pojecie i rodzaje struktur organizacji i
zarzadzania,
0IZ_W1 |stuchacz posiada wiedze na temat specyfiki organizowania i zarzadzania TZ1_W19 RT
przedsiebiorstwem branzy zywno$ciowej, posiada ogdlng wiedze na temat funkcji
kierowniczych
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
01z K1 dostrzegapla potrze.by .C|qg’rego po.szgrzamzjl \{wedz'y w zakresie organizacji i T21_Ko1 RT
zarzadzania przedsiebiorstw branzy zywnosciowej
0IZ_K2 [przyjecia postawy otwartosci na zmiany i innowacyjno$¢ T;1—KO1 RT
TZ1_KO03
Tre$ci nauczania:
Wyktady 10 godz.

Pojecie i istota organizacji i zarzadzania

Struktury organizacji i zarzadzania

Funkcije kierownicze, praca kierownicza

Planowanie

Organizowanie

Motywowanie

Kontrolowanie

Zarzadzanie sferami dziatalno$ci przedsigbiorstwa

Realizowane efekty uczenia sie 0IZ_W1; OIZ_K1; OIZ_K2




Sposoby weryfikacj oraz zasady i kryteria Zaliczenie wyktadéw na podstawie pisemnego testu (min. 51% punktow).

oceny
Cwiczenia 0 godz.
Tematyka  |brak
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Seminarium 0 godz.
Tematyka  |brak
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Kierowanie James A.F. Stoner, R. Edward Freeman, Daniel R.Gilbert jr.
2. Marketing produktow spozywczych i gastronomii. Anna Kowalska, Anna Olszanska, Stanistaw
Podstawowa Urban. 2016
3. Ekonomika handlu zywno$cig i produktami rolnymi. Stanistaw Urban, Anna Olszanska (red.)
2015
1. Frackiewicz E., Karwowski J.i M, Rudawska E. Zarzadzanie marketingowe 2004
Uzupehniajaca 2. Kozuch B., Kozuch A. Podstawy zarzadzania, Wyd. WSE-H, Bielsko-Biata 2004
3. Kozuch B., Kozuch A., Plago B. Podstawy zarzadzania organizacjami, Fundacja Wspotczesne
Zarzadzanie, Krakow 2005

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 1,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 12 godz. 0,5 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia ’rt’ealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 13 godz. 0,5 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Rachunkowosé

Wymiar ECTS 1

Status uzupetniajacy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Profil studiow og6Iinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Rolniczo-Ekonomiczny - Katedra Ekonomiki i Gospodarki Zywno$ciowe;

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
RAC_W1 |Zna zakres, zasady i cele rachunkowosci RT
RAC_ W2 zna pod§tawowe sprawozdania finansowe oraz rozumie tres¢ bilansu oraz rachunku RT
zyskow i strat
Zna formy ewidencji podatku dochodowego od 0s6b fizycznych prowadzacych
RAC_W3 |~ 9 . RT
dziatalno$¢ gospodarcza, a takze istote podatku VAT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
rozumienia potrzeby ciggtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji
RAC_K1 |zawodowych oraz rozwoju osobistego, w szczegolnosci skutkujacy umiejetnoscia, RT
pozyskiwania i przeksztatcania informacji generowanych w systemie rachunkowosci.
wykazywania odpowiedzialnoSci za prace wtasng i innych, posiadajgc wymagang w
RAC_K2 o . RT
tym zakresie wiedze finansowa.
TresSci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Rachunkowos¢ jako system — definicja, istota, znaczenie, funkcje
Aktywa jednostki gospodarczej, ich klasyfikacja i podziat.
Pasywa jednostki gospodarczej — istota i znaczenie poszczegélnych rodzajéw kapitatéw w przedsiebiorstwie
Bilans jednostek gospodarczych innych niz banki i ubezpieczyciele.
Te.m’atyka Przychody i koszty w dziatalnoSci gospodarczej — definicje i cechy specyficzne, systemy ewidencji kosztow.
Za)gC Rachunek wynikow i jego rodzaje.




System ewidenciji oraz ustalania wysoko$ci podatku dochodowego os6b fizycznych prowadzacych dziatalnosé
gospodarczg (karta podatkowa, ryczatt od przychodéw ewidencjonowanych oraz zasady ogéine).

Istota oraz zasady ewidencji podatku VAT

Realizowane efekty uczenia sie RAC_W1; RAC_W2; RAC_W3; RAC_K1; RAC_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|Zaliczenie wyktaddéw na podstawie pisemnego sprawdzianu wiedzy (min. 51%
oceny punktow).

Cwiczenia 0 godz.
Tematyka  |brak

zajec

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Seminarium 0 godz.
Tematyka  |brak

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Literatura:

Kmiecik-Kiszka Z., Szaro L., 2009. Rachunkowo$¢ od podstaw. Wyd. AR w Krakowie, Krakéw.

Podstawowa , - = — ,
Tokarski M., Voss G. 2015. Ksiegowo$¢ w matej i Sredniej firmie. Wydawnictwo CeDeWu
Matuszewicz J., Matuszewicz P., 2010. Rachunkowo$¢ od podstaw. Wyd. Finans-Service,
Warszawa.

Uzupetniajaca Kozuch A., Kozuch A.J., Wakuta M., 2011. Rachunkowos¢ po polsku. Wyd. Il zmienione,

CeDEWu, Warszawa.

Struktura efektoéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 12 godz. 0,5 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 .
odleglosé gocz ECTS
praca wiasna 13 godz. 0,5 ECTS'

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw II: Technologia produkcji tradycyjnych i nowoczesnych artykutéw zbozowo-macznych

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6Iinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwéstwa Zboz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
charakterystyke gatunkéw zboz, ich anatomiczng budowe oraz zwigzany z nig sktad
chemiczny ziarniakéw, zasady przygotowania ziarna do przemiatu, podstawowe TZ1_W02
EK2_a W1 | .. . o AR o . . . RT
réznice w przemiale ziarna pszenicy i zyta oraz r6znice pomiedzy makami TZ1_W03
pszennymi i zytnimi
schematy technologiczne produkcji réznych nowoczesnych przetworéw zbozowo- TZ1_W02
EK2_a_W2 . L u . : RT
macznych i wymienia ich rodzaje TZ1_W12
wszystkie sktadniki wykorzystywanie w produkciji piekarskiej oraz podstawowe
EK2 a W3 metody przygotowania ciasta i wypieku chleba pszennego, zytniego i mieszanego. TZ1_W02 RT
- Rozumie zmiany fizyczne, chemiczne i biologiczne zachodzace podczas tych TZ1_W03
zabiegdw
o o o o . TZ1_W03
EK2_a_W4 |znaczenie jakoSci wyrobéw piekarskich i ich przydatnosé przechowalnicza, 71 Wo7 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi: B
EK2_a_U1 stosowaé <'>fipow!§dn|el metody ana!|tyczne do oceny jakosci zboza i okresli¢ T21.U07 RT
przydatno$¢ partii zboza do przetwérstwa
EK2 2 U2 stosowac gfjpow!.ednle. metody.analltyczne do oceny jako$ci maki oraz oceni¢ T21.U07 RT
przydatno$¢ partii maki do wypieku pieczywa
kontrolowaé prawidtowo$¢ procesu technologicznego na poszczegdlnych etapach TZ1_U05
EK2_a_U3 |przygotowania ciasta i wypieku oraz stosowa¢ odpowiednie metody analityczne do | TZ1_U06 RT
oceny jakosci pieczywa TZ1_U07
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK2_a_K1 |oceny zagrozen wynikajacych z zastosowania niewlasciwych surowcow i technologii | TZ1_K04 RT
kreatywnego poszukiwania sposobow wykorzystania nowych surowcéw i technologii :
EK2_a_K2 TZ1_KO01 RT

w przetwérstwie zbdz




Tre$ci nauczania:

Wyktady

15 godz.

Tematyka
zaje¢

Skfadniki masy zbozowej, metody przechowywania zboza, mieszanki przemiatowe

Czyszczenie czarne i biate, metody kondycjonowania ziarna

Mtyn wiasciwy — podstawy produkciji maki pszennej i zytniej

Podstawy produkciji kasz i ptatkdw zbozowych tradycyjnych oraz uszlachetnionych produktéw zbozowo-
macznych

Skfadniki podstawowe i pomocnicze w produkcji pieczywa

Technologia produkcji pieczywa pszennego, zytniego i mieszanego

Pieczywo specjalne, ocena jakosci pieczywa

Realizowane efekty uczenia sie EK2_a_W1; EK2_a_W2; EK2_a_WS3; EK2_a_W4

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 60%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Tematyka
zajec

Budowa i ocena przydatno$ci technologicznej ziarna réznych zbéz

Badanie wtasciwo$ci mak w oparciu 0 normy

Probny wypiek chleba pszennego, zytniego i mieszanego metodg jednofazows,

Realizowane efekty uczenia sie EK2_a_U1; EK2_a_U2; EK2_a_U3; EK2_a_K1; EK2_a_K2

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|- aktywnosci i sposobu wykonania éwiczen - udziat w ocenie koricowej modutu 10%

oceny - 3 kolokwiow czastkowych z zakresu éwiczen (ocena pozytywna dla min. 51%
punktéw) - udziat w ocenie koricowej modutu 40%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Ambroziak Z. 2011. Produkcja piekarsko-ciastkarska cz. | WSP
Podstawowa 2. Ambroziak Z. 2012. Produkcja piekarsko-ciastkarska cz. [l WSP
3. Jurga R., 1994. Przetworstwo zbéz. cz. 1 ll. WSiP, Warszawa
1. Gawecki J., Obuchowski W. 2016. Produkty zbozowe. Technologia i rola w zywieniu cztowieka,
- Wyd. UP w Poznaniu.
Uzupetniajaca 2. Moscicki L., Mitrus M., Wéjtowicz A. 2007. Technika ekstruzji w przemysle rolno-spozywczym.
PWRIL Warszawa

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywno$ci i zywienia 50 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.




udziat w egzaminie i zaliczeniach 1

godz.
zajecia 'r(’aahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 93 godz. 37 ECTS

)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw II: Technologia przetworstwa zb6z

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6Iinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodandw i Przetworstwa Zboz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowa morfologie ziarniakow zboz, metody przechowywania ziarna zb6z oraz | TZ1_W02
EK2_b_W1 . o . . RT
magazyny zbozowe Zna sposoby sporzadzania mieszanek przemiatowych TZ1_W03
o . . . TZ1_W02
etapy przygotowania ziarna do przemiatu oraz zasady przemiatu zbéz chlebowych. .
EK2_b_W2 . . . . e TZ1_WO03 RT
Zna zasadnicze réznice pomiedzy makami pszennymi i zytnimi X
TZ1_W12
schematy technologiczne produkcji tradycyjnych i nowoczesnych przetworéw TZ1_Wo2
EKg b W [y o) B e PTG TGy yene TZ.W03 | RT
aczny TZ1_W12
podstawowe metody przygotowania ciasta oraz wypieku chleba pszennego, TZ1_W02
EK2_b_W4 |Zytniego i mieszanego. Opisuje i wyjasnia zmiany fizyczne, chemiczne i biologiczne | TZ1_WO03 RT
zachodzace podczas tych zabiegdw. Rozumie jak wazna jest jako$¢ pieczywa TZ1_W07
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EK2 b_ U1 dobra¢ odpgme@me mgtody anallty’czne do oceny jakosci zboza i okresli¢ T21.U07 RT
przydatno$¢ partii zboza do przetwdrstwa
EK2_b_U2 dobra¢ od'pIOW|eQn|e metody armhtyc;ne do oceny jakoSci maki oraz oceni¢ T21.U07 RT
przydatno$¢ partii maki do wypieku pieczywa
zweryfikowaé i kontrolowaé prawidtowo$¢ procesu technologicznego na TZ1_U05
EK2_b_U3 |poszczegoinych etapach przygotowania ciasta i wypieku oraz wykorzystuje TZ1_U06 RT
odpowiednie metody analityczne do oceny jakoSci pieczywa TZ1_U07
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK2_b_K1 |oceny zagrozen wynikajacych z zastosowania niewtasciwych surowcow i technologii | TZ1_K04 RT
kreatywnego poszukiwania sposobow wykorzystania nowych surowcéw i technologii .
EK2_b_K2 TZ1_KO01 RT

w przetwérstwie zbdz




Tres$ci nauczania:

Wyklady 15 godz.

Budowa ziarniakéw zbozowych, budowa elewatoréw, sporzadzanie mieszanek przemiatowych

Przygotowanie ziarna do przemiatu (czyszczenie i kondycjonowanie)

Zasady przemiatu ziarna pszenicy i zyta, gatunkowanie maki

Tematyka Podstawy kaszarstwa oraz produkcja innych nowoczesnych przetwordw zbozowo-macznych

zajet
e Charakterystyka sktadnikdw recepturowych pieczywa

Metody produkcji réznych rodzajéw pieczywa, pieczywo specjalne

Wymagania jako$ciowe i prawne dotyczace pieczywa oraz sposoby oceny jego jakosci

Realizowane efekty uczenia sie EK2_b_W1; EK2_b_W2; EK2_b_WS3; EK2_b_W4

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 60%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 50%.

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Towaroznawcza analiza ziarna jako surowca do przetworstwa
Tematyka —— . —
zajat Ocena warto$ci wypiekowej mak pszennych i zytnich
Laboratoryjny wypiek pieczywa pszennego, zytniego i mieszanego
Realizowane efekty uczenia sie EK2_b_U1; EK2_b_U2; EK2_b_U3; EK2_b_K1; EK2_b_K2

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|- aktywnosci i sposobu wykonania éwiczen - udziat w ocenie koicowej modutu 10%,
oceny - 3 kolokwiow czastkowych z zakresu éwiczen (ocena pozytywna dla min. 51%
punktéw) - udziat w ocenie koricowej modutu 40%.

Seminarium 0 godz.

brak

Tematyka
zajec

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria
oceny

brak

Literatura:

1. Ambroziak Z. 2011. Produkcja piekarsko-ciastkarska cz. | WSP

Podstawowa 2. Ambroziak Z. 2012. Produkcja piekarsko-ciastkarska cz. [l WSP

3. Jurga R., 1994, Przetworstwo zbéz. cz. 1 ll. WSiP, Warszawa

1. Gawecki J., Obuchowski W. 2016. Produkty zbozowe. Technologia i rola w zywieniu cztowieka,
Wyd. UP w Poznaniu.

Uzupetniaj
Zupemiajaca 2. Moscicki L., Mitrus M., Wojtowicz A. 2007. Technika ekstruzji w przemysle rolno-spozywczym.

PWRIL Warszawa

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 5,0 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.




udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.

zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 d 0 TS
odlegfose 9ocz. ECT

praca wiasha 93 godz. 3,7 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

ELEKTYW IV: Przetwérstwo miesa, drobiu, jaj i ryb

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6Iinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

czynniki ksztattujace jakos$¢ i wkasciwosci funkcjonalne migsa, drobiu, podrobow, ryb | TZ1_WO03

EK4 a W1 |..° . . o . : RT
i jaj spozywczych na wszystkich etapach produkcji oraz przetwarzania TZ1_W11

EK4_a_W2 |technologie produkcji wedlin, przetwordw rybnych oraz produktow z jaj.0 TZ1_W02 RT

EK4_a W3 urzqdzema'wykgrzystywane w procesach pozyskiwania i przetwarzania surowcow T2 W12 RT
pochodzenia zwierzecego

UMIEJETNOSCI - potrafi:

EK4_a_ U1 samodmglnle lub w grupie vyyproc?u.kowa.c wybrane rodzaje przetworéw miesnych, T21.U04 RT
rybnych i przetworéw z udziatem jaj spozywczych

EK4_a_U2 §amod2|glple przeanallgowaf:lskiad surowcowy c.)r.az poqstawowy sktad chemiczny T21.U07 RT
i wskazaé ich wptyw na jako$¢ organoleptyczng i zywieniowa wybranych

EK4_a_U3 |stosowac zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium TZ1_U06 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EK4_a_K1 |pracy w grupie i potrafi w niej petni¢ rozne role TZ1_K02 RT
ponoszenia odpowiedzialno$ci za wtasciwe pozyskiwanie i obchodzenie sie z

EK4_a_K2 [surowcamirzeznymi oraz przestrzegania parametrow technologicznych w TZ1_K05 RT
przetworstwie miesa.

TresSci nauczania:

Wyktady 15 godz.
tancuch produkcji migsa wysokiej jako$ci. Warunki techniczno-higieniczne produkciji zywca oraz gtéwnych i
ubocznych surowcdw rzeznych réznych gatunkow zwierzat
Jako$¢ i bezpieczenstwo surowcow gtownych i pomocniczych do produkcji wedlin

Tematyka |Warunki techniczno-higieniczne produkcji wybranych rodzajow wedlin
zaje¢  [Warunki techniczno-higieniczne produkcji, potowu i przetwérstwa ryb

Warunki techniczno-higieniczne produkcii i przetworstwa jaj spozywczych




Konfekcjonowanie, pakowanie, etykietowanie oraz dystrybucja produktéw zwierzecych. Warunki transportu i
przechowywania

Realizowane efekty uczenia sie EK4a_W1; EK4a_W2; EK4a_W3; EK4a_K2

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z

oceny przedmiotu - 60%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Surowce gtéwne i pomocnicze do produkcji wedlin. Ocena wtasciwosci funkcjonalnych substanciji dodatkowych
dozwolonych stosowanych w przetwérstwie migsa, drobiu i ryb
Ocena skfadu surowcowego, podstawowego sktadu chemicznego oraz cech organoleptycznych i zywieniowych
kietbas
Ocena skfadu surowcowego, podstawowego sktadu chemicznego oraz cech organoleptycznych i zywieniowych

Tematyka

o wedzonek
zajet

Ocena skfadu surowcowego, podstawowego sktadu chemicznego oraz cech organoleptycznych i zywieniowych
wyrobéw podrobowych i blokowych

Ocena podstawowego sktadu chemicznego oraz cech organoleptycznych i zywieniowych ryb przed i po obrébce

Ocena podstawowego sktadu chemicznego oraz cech organoleptycznych i zywieniowych wyrobow
wytworzonych z udziatem biatka, Z6ttka oraz masy jajowej

Realizowane efekty uczenia si¢ EK4a_U1; EK4a_U2; EK4a_U3; EK4a_K1; EK4a_K2;

ZallcZeNIe CWICZEN Na podstawie.
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych,

oceny - 2 kolokwia czastkowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51%
punktow)

Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka

zajet

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Literatura:

1. Olszewski A. 2007.Technologia przetworstwa migsa. WNT, Warszawa

Podstawowa 2. Pisula A., Pospiech E. 2011. Migso — podstawy nauki i technologii. SGGW, Warszawa

3. Trziszka T. (red.). 2000. Jajczarstwo — nauka, technologia, praktyka. WAR, Wroctaw

Uzupetniajaca 1.Sikorski Z. E. 2004. Ryby i bezkregowce morskie. WNT, Warszawa

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 50 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia 'rt’ealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 93 godz. 3,7 ECTS'

)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

ELEKTYW IV: Technologia wybranych surowcow pochodzenia zwierzgecego

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6Iinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kieruny .
opisu kowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:

EK4 b W1 .c.zynniki.kszta%tujqce jakos¢ i yv%aéciwoéci funkcjorll'alne migsa, drobiq, podrobéw, ryb T21.W03 RT
i jaj spozywczych na wszystkich etapach produkciji oraz przetwarzania
podstawy nadzoru sanitarno-weterynaryjnego w produkcji surowcéw pochodzenia

EKA b W2 zwierzecego, systemy klasyfikacji oraz gposgby zagosp‘odarovya.nia g%éwnych“i. TZ1_W09 RT

- ubocznych surowcow rzeznych. Rozumie zwigzek pomiedzy higieng produkcii i TZ1_W11

jakoscig zywno$ci

EK4_b W3 warunki transportu i przeclhowywania wybranych surpwcc’;w pochodzenia T2 Wi RT
zwierzecego oraz wyrobow wytworzonych z ich udziatem

UMIEJETNOSCI - potrafi:

trafnie, zgodne z receptura, dobra¢ surowce gtéwne i pomocnicze oraz

EK4_b_U1 |wyprodukowa¢ wybrany rodzaj przetworu migsnego, rybnego i przetworu z udziatem| TZ1_U04 RT
ja)
samodzielnie oceniC przydatnos$¢ technologiczng miesa, drobiu, ryb i jaj oraz

EK4_b_U2 |omdwi¢ cechy jakosciowe wybranych przetworéw. Ocene prowadzi zgodnie z TZ1_U07 RT
zaproponowanymi metodami i wnioskuje na podstawie uzyskanych wynikow

EK4_b_U3 |stosowaé zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium TZ1_U06 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

EK4_b_K1 |[pracy w grupie i potrafi w niej pemié rézne role TZ1_K02 RT
ponoszenia odpowiedzialnosci za wtadciwe pozyskiwanie i obchodzenie sig z

EK4 b_K2 |surowcamirzeznymi oraz przestrzegania parametrow technologicznych w TZ1_K05 RT
przetworstwie miesa

Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Ocena warto$ci rzeznej zwierzat réznych gatunkow




Kontrola weterynaryjna w procesie pozyskiwania gtéwnych i ubocznych surowcdw rzeznych

Tematyka |Czynniki wptywajace na kierunek przemian poubojowych surowcéw miesnych i ttuszczowych. Wady migsal

zaje¢  |Wiasciwosci funkcjonalne migsa, drobiu i podrobdw

Wiasciwosci funkcjonalne miesa ryb

Wiasciwosci funkcjonalne jaj spozywczych

Realizowane efekty uczenia sie EK4a_W1; EK4a_W2; EK4a_W3; EK4a_K2

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 60%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Klasyfikacja jako$ciowa migsa rdznych gatunkdw zwierzat

Technologia produkcji kietbas

Tematyka |Technologia produkcji wedzonek

zajet Technologia produkcji wyrobéw podrobowych i blokowych

Technologia produkcji przetworéw z miesa ryb

Technologia produkcji wyrobéw wytworzonych z udziatem biatka, zéttka oraz masy jajowej

Realizowane efekty uczenia si¢ EK4a_U1; EK4a_U2; EK4a_U3; EK4a_K1; EK4a_K2;

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych,

oceny - 2 kolokwia czastkowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51%
punktow).

Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka

zajet

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Literatura:

1. Olszewski A. 2007.Technologia przetworstwa migsa. WNT, Warszawa

Podstawowa 2. Pisula A., Pospiech E. 2011. Migso — podstawy nauki i technologii. SGGW, Warszawa

3. Trziszka T. (red.). 2000. Jajczarstwo — nauka, technologia, praktyka. WAR, Wroctaw

Uzupetniajaca 1.Sikorski Z. E. 2004. Ryby i bezkregowce morskie. WNT, Warszawa

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 50 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 d 0 ,
odleglosc godz ECTS
praca wiasna 93 godz. 3,7 ECTS'

)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw IX: Podstawy technologii gastronomicznej

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6Iinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci -Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EK9._a_ W1 zasady wyll<orzy.stan|a surowcow roslinnych i zwierzecych w technologii T21. W02 RT
gastronomicznej
- C . TZ1_W02
EK9_a_W2 |metody obrébki technologicznej wykorzystywane do produkcji potraw 71 W03 RT
EK9_a W3 wp’fyw, o.brot.)k| wstgpqej, t,er.m|czne1 oraz przechowywama potraw na zmiany T21.W03 RT
warto$ci odzywczej i jako$ci sensoryczne;
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EK9._a_U1 soetrrlxlkowac i analizowac zjawiska wystepujace podczas obrébki technologicznej T21_ U1 RT
EK9 a U2 zgodnlle z zad’apq specyﬂkaqav zreathwac proste procesy technologiczne T21.U10 RT
uzywajac wiasciwych metod i narzedzi
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK9.a_ K1 SW|adon.1eJ.oceny,zpaczenla spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialno$ci za T21_K04 RT
produkcje zywnosci
EK9_a_K2 |oceny ryzyka i potrafi ocenia¢ skutki wykonywanej dziatalnosci TZ1_K01 RT

TresSci nauczania:

Wyktady 15 godz.
Technologia gastronomiczna—podstawowe pojecia, definicje. Podziat zaktadow gastronomicznych.
Optymalizacja procesu technologicznego produkciji potraw (aspekty zywieniowe, technologiczne, ekonomiczne).
Czynniki ksztattujace jako$¢ potraw. Zastosowanie analizy sensorycznej w technologii gastronomiczne;.
Podstawowe procesy termiczne stosowane w produkcji potraw (gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie).
Wptyw obrébki na jako$¢ potraw.

Wykorzystanie nasion roélin straczkowych w technologii gastronomicznej. Obrobka technologiczna (moczenie,
Temgtyl/ka obrobka termiczna) nasion i jej wptyw na wartos¢ odzywcza oraz zawarto$¢ sktadnikow nieodzywczych.
Z8)eC  |Specyfika wykorzystania warzyw i owocow w produkcji potraw.




Specyfika wykorzystania mleka i przetworéw mlecznych w gastronomii.
w technologii gastronomiczne;j.

Strukturotworcza rola jaj w technologii sporzadzania potraw. Tworzenie i rola piany z biatka jaj - zestalanie i
spulchnianie potraw. Emulgujaca rola zottka.

Specyfika wykorzystania miesa zwierzat rzeznych i drobiu w technologii gastronomicznej. Wptyw réznych metod
obrébki miesa na jakos¢ i wydajno$¢ potraw.

Przetwory zbozowe w technologii kulinarnej.

Realizowane efekty uczenia sie EK9_a_W1; EK9_a_W2; EK9_a_W3

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Wykorzystanie nasion roslin straczkowych w technologii gastronomicznej. Obrobka technologiczna (moczenie,
obrébka termiczna) nasion. Cwiczenia modelowe (wykorzystanie roznych metod moczenia i ich wptyw na czas
gotowania nasion). Przygotowywanie wybranych potraw. Ocena organoleptyczna wyrobow gotowych.

Specyfika wykorzystania mleka i jego przetwordw w technologii gastronomicznej. Przygotowywanie wybranych
potraw. Ocena organoleptyczna wyrobow gotowych.

Strukturotwércza rola jaj w technologii sporzadzania potraw. Tworzenie i rola piany z biatka jaj - zestalanie i
spulchnianie potraw. Emulgujaca rola zéttka. Przygotowywanie wybranych potraw/ciast/soséw z udziatem jaj.
Ocena organoleptyczna wyrobéw gotowych.

Technologie potraw z miesa. Wptyw temperatury i sposobu obrébki ciepinej na jako$¢ i wydajnosé potraw z
migsa. Wodochtonno$¢ oraz zdolno$¢ zatrzymania wody przez migso
w czasie obrdbki termicznej. Przygotowywanie wybranych potraw. Ocena organoleptyczna wyrobow gotowych.

Zasady sporzadzania i przechowywania suréwek i satatek, zmiany barwy owocéw i warzyw podczas
przygotowania potraw. Przygotowywanie wybranych potraw. Ocena organoleptyczna wyrobdw gotowych.

Realizowane efekty uczenia si¢ EK9_a_U1; EK9_a_U2; EK9_a_K1; EK9_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|Zaliczenie ¢wiczen na podstawie kolokwidw czastkowych (ocena pozytywna dla min.

oceny 51% punktdw) - udziat w ocenie kofcowej z przedmiotu 50%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Procner A. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Wyd. Szkolne i Pedagogiczne,
Podstawowa Warszawa, 2007.
2. Zalewski S. Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa, 2009.
1. Jastrzebski W. Wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych. Wyd. Szkolne i
Uzupetniajaca Pedagogiczne, Warszawa, 2013.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 5,0 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS

w tym:

wykfady 15 godz.




¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia 'rtlealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
odlegtosé
praca wiasna 93 godz. 3,7 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw IX: Technologia gastronomiczna z elementami obstugi konsumenta

Wymiar ECTS

5

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6Iinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin

opisu kowego yscypiiny

WIEDZA - zna i rozumie:
EK9.b_ W1 zasady wyll<orzy.stan|a surowcow roslinnych i zwierzecych w technologii T21. W02 RT
gastronomicznej
- C , TZ1_W02

EK9_b_W2 |metody obrdbki technologicznej wykorzystywane do produkcji potraw 71 W03 RT

EK9_b_W3

wptyw obrobki wstepnej, termicznej oraz przechowywania potraw na zmiany
wartosci odzywczej i jakosci sensorycznej

TZ1_W03 RT

EK9_b_W4 |podstawowe zasady zwigzane z obstugg konsumenta TZ1_W17 RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

identyfikowa¢ i analizowac zjawiska wystepujace podczas obrobki tecnologiczne;

EK9_b_U1 TZ1_U11 RT
potraw
EK9.b_U2 zgodnlle z zad’apq specyﬂkaqav zreathwac proste procesy technologiczne T21.U10 RT
uzywajac wiasciwych metod i narzedzi
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK9.b_K1 SW|adorT.1ej.oceny'zpaczenla spofecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za T21 K04 RT
produkcje Zywno$ci
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Technologia gastronomiczna—podstawowe pojecia, definicje. Podziat zaktadow gastronomicznych.

Optymalizacja procesu technologicznego produkcji potraw (aspekty zywieniowe, technologiczne, ekonomiczne).
Czynniki ksztattujace jako$¢ potraw. Zastosowanie analizy sensorycznej w technologii gastronomiczne;j.

Podstawowe procesy termiczne stosowane w produkciji potraw (gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie).
Wptyw obrdbki na jako$¢ potraw.




Tematyka
zajet

Wykorzystanie nasion roslin straczkowych w technologii gastronomicznej. Obrdbka technologiczna (moczenie,
obrébka termiczna) nasion i jej wptyw na warto$¢ odzywcza oraz zawartos¢ sktadnikéw nieodzywczych.
Specyfika wykorzystania warzyw i owocoéw w produkciji potraw.

Specyfika wykorzystania mleka i przetworéw mlecznych w gastronomii.
w technologii gastronomiczne;j.

Strukturotwércza rola jaj w technologii sporzadzania potraw. Tworzenie i rola piany z biatka jaj - zestalanie i
spulchnianie potraw. Emulgujaca rola z6ttka.

Specyfika wykorzystania migsa zwierzat rzeznych i drobiu w technologii gastronomicznej. Wplyw réznych metod
obrobki migsa na jako$¢ i wydajno$¢ potraw.

Przetwory zbozowe w technologii kulinarnej.

Zasady obstugi konsumenta.

Realizowane efekty uczenia sie EK9_b_W1; EK9_b_W2; EK9_b_WS3; EK9_W4

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Wykorzystanie nasion roslin straczkowych w technologii gastronomicznej. Obrobka technologiczna (moczenie,
obrébka termiczna) nasion. Cwiczenia modelowe (wykorzystanie roznych metod moczenia i ich wptyw na czas
gotowania nasion). Przygotowywanie wybranych potraw. Ocena organoleptyczna wyrobow gotowych.

Specyfika wykorzystania mleka i jego przetworéw w technologii gastronomicznej. Przygotowywanie wybranych
potraw. Ocena organoleptyczna wyrobow gotowych.

Strukturotwércza rola jaj w technologii sporzadzania potraw. Tworzenie i rola piany z biatka jaj - zestalanie i
spulchnianie potraw. Emulgujaca rola zéttka. Przygotowywanie wybranych potraw/ciast/soséw z udziatem jaj.
Ocena organoleptyczna wyrobéw gotowych.

Technologie potraw z miesa. Wptyw temperatury i sposobu obrébki ciepinej na jako$¢ i wydajnosé potraw z
migsa. Wodochtonno$¢ oraz zdolno$¢ zatrzymania wody przez migso
w czasie obrdbki termicznej. Przygotowywanie wybranych potraw. Ocena organoleptyczna wyrobow gotowych.

Zasady sporzadzania i przechowywania surowek i satatek, zmiany barwy owocdw i warzyw podczas
przygotowania potraw. Przygotowywanie wybranych potraw. Ocena organoleptyczna wyrobdw gotowych.

Organizacja i technika obstugi konsumenta. Asortyment nakry¢ stotowych. Kolejno$¢ podawania potraw. Zasady
serwowania: $niadan, zakasek, zup, dan zasadniczych, deseréw, napojow. Organizacja przyje¢ i bankietow.

Realizowane efekty uczenia si¢ EK9_b_U1; EK9_b_U2; EK9_b_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|Zaliczenie ¢wiczen na podstawie kolokwidw czastkowych (ocena pozytywna dla min.

oceny 51% punktéw) - Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 50%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Procner A. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Wyd. Szkolne i Pedagogiczne,
Podstawowa Warszawa, 2007.
2. Zalewski S. Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa, 2009.
L 1. Jastrzebski W. Wyposazenie techniczne zaktaddw gastronomicznych. Wyd. Szkolne i
Uzupetniajaca .
Pedagogiczne, Warszawa, 2013.




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 5,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia r(,aalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegto$¢
praca wlasna 93 godz. 37 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Praktyka zawodowa 2 - w zakladzie przetworczym przemystu spozywczego

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6Iinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu  [Wydziatowy Koordynator ds. Praktyk

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvscvolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
L . . . . o TZ1_W14
PZ2_a_WO01 |cele, organizacje i funkcjonowanie zaktadu produkujacego zywnos¢ 71 W19 RT
PZ2_a_W02 |funkcjonowanie systemu HACCP TZ1_W09 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PZ2_a_U1 | przygotowac odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki TZ1_U03 RT
PZ2 a U2 w porozum|en|u z qplekunem praktyI.(, z.aplanc’w\./ac i zrealizowac typowe projekty T21.U04
zwigzane z przetworstwem/ produkcjq zywnosci
PZ2_a_U3 |stosowa¢ zasady BHP i dobrych praktyk w jednostce przyjmujacej na staz, TZ1_U06 RT
wyszukiwa¢, dobieraé, wykorzystywaé dostepne materiaty i informacje potrzebne do | TZ1_U10 RT
PZ2_a_U4 O . . . . . . L .
realizacji zadan w zaktadzie, przewidywa¢ skutki podejmowanych dziatan TZ1_U11
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PZ2 2 KO1 p.raktycznego wykorzystgnlg swopj W|ed;y i umiejetnosci, rozumie potrzebe T21_Ko1 RT
ciagtego doksztatcania si¢ i rozwoju osobistego
PZ2_a_K02 |podjecia odpowiedzialnosci etycznej za prace wkasna i innych El—igi RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 0 godz.
Te.m?tyka brak
zajed
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Staze i praktyki 80 godz.




Tematyka  |mozliwosci organizacyjnych zaktadu.

Tematyka zgodna z ramowym programem praktyk odpowiednim dla $ciezki dydatktycznej, dostosowana do

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie P72 a KO1- P72 a K02

PZ2_a_W01; PZ2_a_W02; PZ2_a_U01; PZ2_a_U02; PZ2_a_U03; PZ2_a_U04;

Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|opinii opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu

oceny praktyk. Sprawozdanie powinno obejmowaé wszystkie zrealizowane punkty
ramowego programu prakiyk.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia si¢ brak
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
brak
Podstawowa
Uzupetniajaca brak
Struktura efektow uczenia sie:
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 82 godz. 2,7 ECTS
w tym: wyktady godz.
éwiczenia i seminaria 0 godz.
konsultacje godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 80 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 .
odlegtosé goaz. ECTS
praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Praktyka zawodowa 2 - w zakladzie zywienia zbiorowego

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6Iinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Wydziatowy Koordynator ds. Praktyk

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
o . . ST TZ1_W14
PZ2_b_WO01 |cele, organizacje i funkcjonowanie zaktadu zywienia zbiorowego 71 W19 RT
PZ2 b W02 funkcpngwame §ystemu HACQP, .prc?blen?atyka zwigzana z przygotowaniem T21. W09 RT
zywno$ci, przepisy dotyczace zywienia zbiorowego
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PZ2_b_U1 | przygotowac odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki TZ1_U03 RT
P72 b_ U2 w porozumemu z opiekunem praktyk, zaplanowac i przygotowac positki dla duze; T21.U04 RT
grupy oséb
PZ2_b_U3 |stosowa¢ zasady BHP i dobrych praktyk w jednostce przyjmujacej na staz, TZ1_U06 RT
wyszukiwaé i wykorzystywac dostepne materiaty i informacje potrzebne do realizacii T21_U09 RT
PZ2_b_U4 . . . . . . L .
zadan w zaktadzie, przewidywac skutki podejmowanych dziatan TZ1_U11
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PZ2 b K01 mag#ego dokgztaicaqla sie szczegOlnie w zakresie zmieniajacych sie przepiséw T21 Ko RT
prawa i rozwoju osobistego
. o . . TZ1_K02
PZ2_b_K02 |podjecia odpowiedzialnosci etycznej za prace wkasna i innych 771 K04 RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 0 godz.
brak
Tematyka
zajet

Realizowane efekty uczenia sie

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

oceny




Staze i praktyki 80 godz.

Tematyka zgodna z ramowym programem praktyk odpowiednim dla Sciezki dydatktycznej, dostosowana do
Tematyka  |mozliwosci organizacyjnych zaktadu.

zajec

PZ2_b_W01, PZ2_b_W02, PZ2_b_U01, PZ2_b_U02, PZ2_b_U03, PZ2_b_U04,

Realizowane efekty uczenia sie P72 b K01 P72 b K02

Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wyptnionego dzienniczka praktyk,
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|opinii opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu

oceny praktyk. Sprawozdanie powinno obejmowac wszystkie zrealizowane punkty
ramowego programu praktyk.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
brak
Podstawowa
brak
Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 82 godz. 2,7 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 80 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 .
odleglo$¢ godz. ECTS
praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Praktyka zawodowa 2 - w instytucji odpowiadajacej za kontrole jako$ci zywnosci

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow og6Iinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu  |Wydziatowy Koordynator ds. Praktyk

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
o . L , TR - TZ1_W14
PZ2_W01 [cele, organizacje i funkcjonowanie instytuciji kontrolujacej jakos$¢ zywnosci 71 W19 RT
obowigzki producentéw zywnosci dotyczace kontroli produkowanej zywnosci, TZ1:W09
PZ2_W02 . . . : RT
metody analiz prowadzonych w danej instytuciji, wie na czym polega system T21_W10
UMIEJETNOSCI - potrafi:
6 iedni i ' i ¢ . RT
P72 U1 przygotowac odpowiednie QOkumenty zwigzane z odbyciem praktyki, sporzadzac¢ T21.U03
raporty w wykonanych analiz
[ 6 i ' . RT
PZ2 U2 pod konfrolq opiekuna praktyk przeprowadza¢ analizy wykonywane w danej T21.U04
instytucji
Pz2_U3 |stosowa¢ zasady BHP i dobrych praktyk w jednostce przyjmujacej na staz TZ1_U06 RT
dobiera¢ odpowiednie metody do przeprowadzenia zleconych badan, podjaé TZ1_U10 RT
Pz2_U4 A o . o -
odpowiednie dziatania w prypadku uzyskania nieprawidtowych wynikéw TZ1_U11
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
P72 K01 p.raktycznego wykorzystgmg SWojej W|ed;y i umiejetnosci, rozumie potrzebe 21 KOt RT
ciagtego doksztatcania sig i rozwoju osobistego
PZ2_K02 |podjecia odpowiedzialnosci etycznej za prace wtasng i innych 51—E82 RT
TresSci nauczania:
Wyktady 0 godz.
brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

brak




Staze i praktyki 80 godz.

Tematyka
zaje¢

Tematyka zgodna z ramowym programem praktyk odpowiednim dla $ciezki dydatktycznej, dostosowana do
mozliwo$ci organizacyjnych zaktadu.

Realizowane efekty uczenia sie

PZ2_W01, PZ2_W02, PZ2_U01, PZ2_U02, PZ2_U03, PZ2_U04, PZ2_K01,
PZ2_K02

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria| Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wyptnionego dzienniczka praktyk,

oceny opinii opiekuna praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia si¢ brak
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
brak
Podstawowa
Uzupetniajaca brak
Struktura efektow uczenia sie:
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 82 godz. 2,7 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.
éwiczenia i seminaria 0 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 80 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia 'r(,ealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wlasna 8 godz. 03 ECTS'

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Ergonomia i bezpieczenstwo pracy

Wymiar ECTS 1

Status uzupetniajacy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogéIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Produkcyjnych

Wydziat Inzynierii Produkcji i Energetyki - Instytut Eksploatacji Maszyn, Ergonomii i Proceséw

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:

BHP_W1 mterdyscyplmarny ch,arakter ergonomii i jej ’praktycz.ne zgstosqwama, zqa 21 W14 RT
ergonomiczne podejscie do oceny urzadzen sygnalizacyjnych i sterowniczych.
Student zna podstawy projektowania i oceny fizycznego srodowiska pracy: (a)
Srodowisko $wietlne, (b) srodowisko akustyczne, (c) Srodowisko drganiowe, (d)
Srodowisko atmosferyczne, (e) $rodowisko cieplne. Student zna zastosowania

BHP_W2 |programéw komputerowych do ergonomicznej oceny stanowisk pracy (m.in. Ergo | TZ1_W14 RT
Easier i DiaLux). Student zna podstawy oceny obcigzenia praca fizycznq i
umystowa operatorow. Student zna jedng z metod oceny ryzyka zawodowego,
jako podstawy zarzadzania bezpieczenistwem i higieng pracy.

UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

BHP_K1 $wiadomego uznania znaczenia przepiséw prawnych regulujacych ochrone pracy T21_K02 RT

(Kodeks pracy).
TresSci nauczania:
Wyktady 10 godz.

Wspodtczesna definicja ergonomii i definicje historyczne. Interdyscyplinarny charakter ergonomii. Zwigzek
ergonomii z bezpieczenstwem i higieng pracy (BHP). Teoretyczne i utylitarne aspekty ergonomii. System
(uktad) cztowiek — maszyna (lista Fittsa). Zastosowania danych antropometrycznych w ergonomii. Atlas




Tematyka
zajec

Urzadzenia sygnalizacyjne. Kodowanie sygnatow. Kompatybilnos¢ urzadzen sygnalizacyjnych. Przestrzenne
rozmieszczenie urzadzen sygnalizacyjnych w polu widzenia. Metody ergonomicznej oceny urzadzen
sygnalizacyjnych. Urzadzenia sterownicze. llosciowy i jako$ciowy zwigzek pomiedzy ruchem urzadzenia
sterujgcego i sterowanego. Zasady grupowania urzadzen sterowniczych. Metody ergonomicznej oceny
urzadzen sterowniczych.

Srodowisko $wietine. Ergonomiczna charakterystyka sztucznych zrédet $wiatta. Metody oceny oéwietlenia
stanowisk pracy Swiatlem naturalnym i sztucznym. Normalizacja o$wietlenia.

Srodowisko akustyczne. Fizyczne podstawy rozprzestrzeniania sie hatasu. Bierne i aktywne metody redukcji
hatasu. Kryteria oceny $rodowiska akustycznego (normalizacja). Metodyka pomiaréw.

Srodowisko drganiowe. Drgania mechaniczne (wibracje) o oddziatywaniu miejscowym i ogélnym. Metody
redukciji drgan. Znormalizowane kryteria oceny drgan mechanicznych.

Srodowisko cieplne. Mikroklimat zimny, umiarkowany i goracy. Izolacyjnosé odziezy. Znormalizowane
kryteria i metody oceny.

Srodowisko atmosferyczne. Skazenia powietrza gazami, aerozolami i pytami. Klasy toksycznosci. NDS,
NDSCh, NDSP. Metody i kryteria oceny skazenia powietrza.

Obcigzenie pracg fizyczna. Pozycje przy pracy. Przenoszenie tadunkéw. Metody i kryteria oceny obcigzenia
pracq fizyczna. Obcigzenie pracg umystowa. Monotonia. Okotodobowy cykl zmian gotowosci do pracy. Praca
zmianowa. Metody szacowania obcigzenia pracg umystowa.

Wypadki — definicje, statystyki. Okolicznosci wystepowania wypadkow. Prewencja wypadkowa. Metoda
oceny ryzyka zawodowego FMEA

Zarzadzanie bezpieczefstwem i higieng pracy. Ekonomiczne aspekty ochrony pracy. Podstawy prawne
ochrony pracy. Kodeks pracy.

Realizowane efekty uczenia si¢ BHP_W1; BHP_W2; BHP_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i Zaliczenie wykfadéw na podstawie pisemnego sprawdzianu wiedzy — udziat w
kryteria oceny ocenie koncowej 100%

Literatura:

1. Koradecka D. i in. (red). 1997. Bezpieczerstwo pracy i ergonomia. CIOP. Warszawa.

Podstawowa 2. Pacholski L., Jasiak A. 2011. Makroergonomia, Wydawnictwo Politechniki Poznariskiej

3. Jabtonski J. i in. 2006. Ergonomia produktu. Wydawnictwo Politechniki Poznariskie.

1. Praca zbiorowa 2003. Zarzadzanie bezpieczenstwem i higieng pracy. Wyd. Politechnika
Krakowska i Centrum Szkolenia i Organizacji Systeméw Jako$ci.

Uzupelniajaca 2. Grandjean E. 1979. Physiologische Arbeitsgestaltung. Leitfaden der Ergonomie. Ott Verlag

Thun.

3. Juliszewski T, Kietbasa P. (2010) Urzadzenia sygnalizacyjne ciggnikéw i maszyn

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i Zywienia 1,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 1 godz. 04 ECTS
w tym: wykfady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 0 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realli'zowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 godz. 0 ECTS'
na odlegtos¢
praca wiasna 14 godz. 0,6 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Ochrona wtasnosci intelektualnej

Wymiar ECTS 1

Status uzupetniajacy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogéIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Krajobrazu

Wydziat Inzynierii Srodowiska i Geodezji - Katedra Gospodarki Przestrzennej i Architektury

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis gfektu .
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
OWL W1 podstavyowe pojecia i zasady z zakresu ophrony w’@snoéci p'rzgrr.lysiovyej, prawa 21 W18 RT
autorskiego, ochrony danych osobowych i ochrony informacji niejawne;.
oWl W2 pprmy i rggu#y (prgwne, lorganigacyjne, morglne i erczne) organizujace struktury T21 W18 RT
i instytucje. Potrafi prawidtowo interpretowac przepisy prawne.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
zrozumienia potrzeby uczenia sie przez cate zycie i wykazywania potrzeby
OWL K1 statego doskonalenia i alftgallzowanla W|§dzy Zwigzanej z przepisami prawa z T21_Ko1 RT
zakresu ochrony wtasnosci przemystowej, prawa autorskiego, ochrony danych
osobowych i ochrony informacji niejawnej.

Tre$ci nauczania:

Wyktady 12 godz.
Pojecie wiasnosci intelektualnej. Ochrona wtasnosci intelektualnej w Polsce i na $wiecie — rys historyczny.
Obowigzujace regulacje migdzynarodowe i polskie. Ochrona wtasnosci intelektualnej a postep techniczny.
Whiasno$c¢ intelektualna w spoteczenstwie informacyjnym.

Prawo autorskie i prawa pokrewne. Przedmiot i podmiot prawa autorskiego. Dozwolony uzytek
Tematyka chronionych utwordw. Programy komputerowe. Prawa pokrewne. Plagiaty. Domena publiczna.
zajg¢  [Prawo wiasnosci przemystowej. Przedmiot prawa wlasnosci przemystowej i formy ochrony:

patenty, prawa ochronne, prawa z rejestracji. Bazy danych patentowych. Podmiot prawa wiasno$ci

przemystowej. Wynalazek biotechnologiczny.




Ochrona danych osobowych. Dane osobowe zwykte. Dane osobowe szczegdlnie chronione. Przetwarzanie
danych osobowych. Ochrona informacji niejawne;.

Realizowane efekty uczenia si¢ OWI_W1; OWI_W2; OWI_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i Zaliczenie wyktadow w formie pisemnej. Student odpowiada na krotkie pytania
kryteria oceny otwarte — udziat w ocenie koricowej modutu 100%.

Literatura:

1. Ustawy: o ochronie informacji niejawnych; o ochronie danych osobowych; o prawie
Podstawowa autorskim i prawach pokrewnych; Prawo wtasno$ci przemystowej

1. Kepa L. 2014. Ochrona danych osobowych w praktyce. Wydawnictwo Difin.

Uzupetniajaca 2. Sienczyho-Chlabicz J. 2014. Prawo wiasnosci intelektualnej. Lexis Nexis.

3. Kodeks cywilny

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 1,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 14 godz. 0,6 ECTS
w tym: wyktady 12 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 odz. 0 .
na odlegto$¢ g ECTS
praca wiasna 1 godz. 04 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Zarzadzanie bezpieczenstwem i jakoscia zywnosci

Wymiar ECTS 6

Status

kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia korncowego egzamin

Wymagania wstepne

zaliczenie przedmiotéw Zarys toksykologii zywnosci i Mikrobiologia zywnoSci

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogéIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiadciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci -Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod
skianka Opis ofekiu
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
zagrozenia fizyczne, chemiczne i mikrobiologiczne przenoszone z zywnoscig,
ZBJ_W1 |oraz sposoby ich kontrolowania (systemy dobrych praktyk - GxP, HACCP, ISO TZ1_W09 RT
22000), zasady i etapy wdrazania systemu HACCP i normy ISO 22000
7BJ W2 normeg ISO 9009, strukturle i Spos6b twgrz.enlal KSIQgI Jakosci, zasady T21. W09 RT
dokumentowania systemdw zarzadzania jakoscig
UMIEJETNOSCI - potrafi:
opracowa¢ podstawowe elementy systemu HACCP, w tym: dobra¢ czionkéw TZLUOB
interdyscyplinarnego zespotu, przygotowac opis produktu objetego systemem i T21_U05
okresli¢ jego przeznaczenie, opracowac diagram przeptywu, wyodrebnié
ZBJ_U1 . - i . . . RT
potencjalne zagrozenia i dokonaé i ich analizy w celu wyznaczenia CCP, dobraé )
przyktadowag metode monitorowania i dziatania naprawcze w odniesieniu do 21Ut
wybranego CCP oraz zapisa¢ powyzsze w postaci dokumentacji HACCP.
TW1_U03
ZBJ_U2 |opracowa¢ instrukcje i procedure oraz skonstruowac Ksiege Jako$ci TZ1_U05 RT
TZ1_UN
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ZBJ_K1 |pracy w zespole, przyjmujac w nim rozne role, umiejetnie zarzadza czasem, TZ1_K02 RT




ZBJ_K2

informowania spoteczenstwa o dziataniach dotyczacych produkcji bezpiecznej

) " TZ1_K05 RT
Zywnosci

Tresci nauczania:

Wyktady

15 godz.

Tematyka
zajec

Rozwdj badan nad bezpieczenstwem zywnosci, Kodeks Zywno$ciowy, systemy bezpieczenstwa zywnosci -
GMP, GHP, HACCP. Zagrozenia w zZywno$ci.

Narzedzia analizy zagrozen, zasady systemu HACCP, etapy wdrazania systemu HACCP, sposéb
opracowania systemu HACCP

Dokumentacja w systemie HACCP, audit, zastosowanie systemu HACCP na réznych etapach taficucha
zywnos$ciowego, norma ISO 22 000

Etapy i koncepcje w zarzadzaniu jakoscia, zasady, metody i narzedzia w zarzadzaniu jako$cia.

Systemy jakosci wg norm ISO 9000 Wdrazanie systemow jakosci. Podejscie procesowe podczas
opracowania, wdrazania i doskonalenia. Certyfikacje wyrobow.

Ksiega jakosci, dokumentacja. Norma ISO 15161.

Zasady prawa zywnos$ciowego, rozporzadzenia UE dotyczace bezpieczenstwa zywno$ci, zanieczyszczenia,
zafatszowania, znakowanie zywnosci, kontrola zywno$ci.

Realizowane efekty uczenia si¢ ZBJ_W1; ZBJ_W2; ZBJ_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej
51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Powotanie zespotu ds. HACCP, zdefiniowanie (opisanie) produktu, okre$lenie przeznaczenia produktu,
sporzadzenie diagramu przeptywu, zweryfikowanie schematu w oparciu o sporzadzony plan czesci
produkcyjne;.

Sporzadzenie wykazu zagrozen dla kazdego etapie procesu technologicznego, wykazu $rodkéw kontrolnych
i zapobiegawczych oraz ocena zagrozen przy uzyciu analizy priorytetu.

Tematyka

zajet Ustalenie Krytycznych Punktéw Kontroli (CCP). Dla wybranego CCP ustalenie parametréw monitorowania,
limitéw krytycznych i metody systemu monitorowania, opracowanie dokumentcji podejmowanych dziatan.
Sposoby przygotowania instrukcji, napisanie przyktadowej instrukcii.
Struktura i metody formutowania procedur, napisanie przyktadowej procedury. Struktura i sposoby
konstruowania ksiegi jakosci.

Realizowane efekty uczenia sie ZBJ_U1; ZBJ_U2; ZBJ_K1; ZBJ_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- zespotowe (w podgrupach) przygotowanie projektu obejmujacego elementy
systemu HACCP - udziat w ocenie koricowej modutu 25%,

- zespotowe (w podgrupach) przygotowanie projektu procedury i instrukcji -
udziat w ocenie koricowej modutu 25%.

Seminarium

0 godz.

Tematyka
zajec

brak

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Literatura:

1. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. 2010. Zarzadzanie bezpieczefistwem zywnosci. Teoria i
praktyka. C.H. Beck, Warszawa.




Podstawowa Wroctawiu:

2. TrziszkaT. 2009. Zarzadzanie jakoscig i bezpieczeristwem zywnosci. Wyd. UP we

zbiorowa WNT, Warszawa

3. Kijowski J., Sikora T. 2003. Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci — praca

1. Hamrol A., Mantura W. 2016. Zarzadzanie jakoscig. Teoria i Praktyka, PWN, Warszawa.

Uzupetniajgca

2. Olszewski A. 2014. Zarzadzanie jako$cig w przemysle spozywczym. WNT, Warszawa.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 59 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 34 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia reallllzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 qodz. 0 ECTS
na odlegtos¢ -
praca wiasna 116 godz. 4,6 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscia do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajeé



Przedmiot:

Egzamin dyplomowy inzynierski

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia korcowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogéIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Prodziekan ds. Dydaktycznych i Studenckich

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skiadnika Opis efektu |
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
pojecia, teorie i zasady niezbedne do podjecia pracy w zaktadach z branzy
przemystu spozywczego lub z zakresu zywienia czlowieka; opisuje podstawowe | TZ1_W01
techniki i metody, operacje i procesy jednostkowe oraz procesy technologiczne TZ1_W02
EGZ_W1 |wtasciwe dla dyscypliny technologia zywno$ci i zywienie czlowieka, a takze zna | TZ1_WO05 RT
rodzaje, budowe i zasady eksploatacji maszyn i urzadzen stosowanych w TZ1_W10
przetworstwie surowcow i produktow zywnosciowych, wytwarzaniu potproduktow if TZ1_W12
produktdw spozywczych.
podstawowe zasady produkcji i doboru surowcow zywnosciowych, zna przemiany | TZ1_W02
chemiczne i biochemiczne, od ktorych zalezy warto$¢ odzywcza oraz TZ1_W03
przydatno$¢ technologiczna surowcow, pdtproduktdw i wyrobdw gotowych, zna TZ1_Wo07
EGZ_W2 |wptyw sktadnikow obecnych w zywno$ci na zdrowie czlowieka, a takze rozumie | TZ1_W08 RT
konsekwencje wynikajace z niewtasciwej jakosci zywnosci, w tym z jej TZ1_W11
biologicznego, chemicznego i fizycznego zanieczyszczenia/skazenia, a takze TZ1_W16
wskazuje metody zmniejszajace ryzyko ich wystepowania. TZ1_W20




TZ1_W04

standardy i normy techniczne, zasady racjonalnego zywienia, technologiczne TZ1_W06
wytyczne, systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci oraz TZ1_W09
przepisy dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujace w produkcii, TZ1_W11
EGZ_W3 [transporcie i dystrybucji Zywno$ci. Zna zasady projektowania procesow i TZ1_W13 RT
wytwarzania nowych produktow zywnosciowych, zna wymagania dla tej branzy, a| TZ1_W14
takze podstawowe zagadnienia ekonomiczne i prawne zwigzane z technologig TZ1_W17
Zywnosci i zywieniem cziowieka. TZ1_W18
TZ1_W19
UMIEJETNOSCI - potrafi:
rozwigzywac praktyczne zadania inzynierskie, w tym wymagajace korzystania ze | TZ1_U01
EGZ U standarddéw i norm inzynierskich oraz stosowania technologii wiasciwych dla TZ1_U04 RT
- technologii zywnosci i zywienia cztowieka, wykorzystujac doswiadczenie zdobyte | TZ1_U07
w trakcie studiowania oraz odbywania praktyk zawodowych TZ1_UN
S . . . y TZ1_U01
wykonywac obliczenia projektowe i procesowe, a takze dotyczace technologii, .
Y . . . o TZ1_U04
EGZ_U2 |jakosci produktu, bilansu materiatowego i energetycznego, wydajnosci i 71 U05 RT
opfacalno$ci produkji lub dotyczace oceny zywienia. 7 1:U 08
precyzyjnie porozumiewac sig, przedstawic i oceni¢ rézne opinie i stanowiska .
. . o . . . TZ1_U01
oraz dyskutowac o nich stosujgc specjalistyczng terminologie. Dokonuje .
EGZ_U3 C . L L . TZ1_U02 RT
krytycznej analizy i syntezy informacji, interpretuje zjawiska i fakty wykorzystujac :
. s . . Lo TZ1_U11
wiedze oraz do$wiadczenie nabyte w trakcie studiow i praktyk zawodowych
zaproponowac odpowiednig metode analizy lub odpowiednie techniki, metody, TZ1_U04
technologie, materiaty i narzedzia w celu rozwigzania okre$lonego zadania lub TZ1_U07
EGZ_U4 . R . . T L . RT
problemu zwigzanego z jakoscig i bezpieczeristwem surowcow, potproduktow i TZ1_U10
produktow przemystu spozywczego. TZ1_UN
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
TresSci nauczania:
Egzamin dyplomowy inzynierski 0 godz.

Tematyka
zajec

nie dotyczy

Realizowane efekty uczenia si¢

EGZ_W1; EGZ_W2; EGZ_W3; EGZ_U1; EGZ_U2; EGZ_U3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

studiow.

sprawie.

Egzamin inzynierski ustny, obejmuje prezentacje zatozen i wynikow pracy
dyplomowej inzynierskiej oraz odpowiedz na 3 wylosowane pytania z zakresu

Pytania majg zweryfikowa¢ wiedze studenta oraz jego umiejetnosci do faczenia,
analizowania i interpretowania faktéw oraz wykorzystywania wiedzy do

rozwigzywania problemow typowych dla studiowanego kierunku.
Ponadto w trakcie egzaminu sprawdzana jest umiejetno$¢ prezentacji oraz
udziatu w dyskusji, w tym przedstaiwania i obrony wlasnego stanowiska w

Cwiczenia laboratoryjne

0

godz.

Tematyka
zaje¢

brak




Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i
. brak
kryteria oceny
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i
. brak
kryteria oceny
Literatura:
brak
Podstawowa
- brak
Uzupetniajaca
Struktura efektéw uczenia sie:
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 10 godz. 0,4 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.
¢wiczenia i seminaria 0 godz.
konsultacje 6 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 4 godz.
zajecla rea’||'zowane z wykorzystaniem metod | technik ksztatcenia 0 godz. 0 ECTS
na odleato$¢
praca wiasna 40 godz. 1,6 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw X: Zasady opracowywania nowych artykutéw zywnosciowych

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodandw i Przetworstwa Zboz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
warunki prawne wprowadzania do obrotu nowych produktéw oraz zagadnienia .
; . . TZ1_W04
strategii nowego produktu. Odpowiada na pytanie dlaczego tworzymy nowe .
. . . TZ1_W05
EK10_a_W1|produkty. Charakteryzuje procesy zwigzane z wprowadzaniem na rynek nowych 71 W13 RT
produktdw, promocja, reklama. Zna istote dziatarn marketingowych, warto$¢ T
. TZ1_W18
marki
podstawowe etapy przy opracowywaniu nowego produktu spozywczego. Zna TZ1_W04
EK10 @ W2 elementy warunkujace sukces i powody niepowodzenia nowego produktu. Zna TZ1_W05 RT
— — "|zasady wdrazania wynikow prac badawczych w zakresie nowych produktow. TZ1_W13
Rozumie pojecia: cykl zycia produktu, koto korzysci, cena TZ1_W18
. o - Co TZ1_WO03
nowoczesne technologie produkcji Zywno$ci oraz zagadnienia zwigzane z 71 Wod
jakoscig i bezpieczenstwem nowych produktéw. Zna aspekty zwigzane z .=
EK10_a_W3 Co . . L TZ1_W05 RT
opakowaniem i etykietowaniem produktu jako elementéw jako$ci nowego 71 W13
produktu. Przedstawia problemy zwigzane z kontrolg dziatania przedsigbiorstwa 17 1_W 18
UMIEJETNOSCI - potrafi:
TZ1_U01
— . o TZ1_U02
opracowac¢ ankiete dotyczaca nowego produktu, zinterpretowaé wyniki tej ankiety .
C . , . . . TZ1_U03
EK10_a_U1 [i na ich podstawie wybra¢ produkt . Umie opracowac recepture oraz wykona¢ 71 Uoa RT
produkt w skali laboratoryjne; TZ1:U09
TZ1_U12




TZ1_U01
dobiera¢ urzadzenia w oparciu 0 zatozong wielko$¢ produkciji i teoretyczne TZ1_U04
podstawy technologii wybranego artykutu, sporzadzac bilans materiatowy i TZ1_U05
EK10_a_U2 [kosztorys produkcji nowego artykutu Zywno$ciowego i dokonywaé wstepnej TZ1_U08 RT
analizy ekonomicznej opracowywanego projektu. Potrafi zaprojektowac system TZ1_U09
bezpieczenstwa produkciji dla wybranego produktu TZ1_U10
TZ1_U11
TZ1_U01
zaprezentowa¢ artykut poprzez przedstawienie wynikéw analizy sensorycznej TZ1_U02
EK10_a_U3 0 . . L . RT
oraz szczego6towej analizy prawidtowosci doboru proceséw i metod TZ1_U03
TZ21_U07
EK10_a_U4 [stosowa¢ zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium TZ1_U06 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
wyrazania obiektywnych ocen pracy swojej oraz zespotu oraz do wspotdziatania i | TZ1_K01
EK10_a_K1 . . - L . RT
pracowania W grupie, przyjmujac w niej rézne role TZ1_K02
EK10_a K2 kreatywnego rozwigzywania probleméw analitycznych oraz organizowania TZ1_KO1 RT
warsztatu pracy TZ71_K02
TresSci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Podstawowe definicje. Czynniki zapewniajace sukces nowego produktu zywnosciowego

Cykl zycia produktu, koto korzysci, cena

Etapy opracowania nowego produktu zywno$ciowego

Tematyka |Zrzadzanie procesem opracowywania nowych produktéw zywno$ciowych. Rola konsumenta w
zaje¢  [opracowywaniu nowych produktdw

Zgodno$¢ nowych produktdw z prawem zywnosciowym

Opracowywanie nowych produktow Zzywnosciowych o charakterze bioaktywnym

Opracowywanie nowoczesnych opakowan do zywnosci

Realizowane efekty uczenia si¢

EK10_a_W1; EK10_a_W2; EK10_a_W3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmnie;
60% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 70%

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

oraz jej przeprowadzenie

Ustalenie etapéw opracowywania nowego produktu spozywczego.Przygotowanie ankiety konsumenckiej

Tematyka

Opracowanie receptury nowego produktu oraz dopasowanie technologii produkcji. Sporzadznie prototypdw
nowego produktu w skali laboratoryjnej, ich analiza sensoryczna

zaje¢ Wybér produktu finalnego oraz jego prezentacja potaczona z dyskusja. Opracowanie systemu

bezpieczenstwa produkcji dia wybranego produktu

Dobor urzadzen do linii technologicznej. Opracowanie harmonogramu czasu pracy. Przygotowanie bilansu
materiatowego wraz z kosztorysem. Projekt opakowania i etykiedy. Reklama

Prezentacja ustna projektu oraz przedstawienie pisemnego sprawozdania

Realizowane efekty uczenia sie

EK10_a_U1, EK10_a_U2, EK10_a_U3, EK10_a_U4, EK10_a_K1, EK10_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- prezentacji produktu w skali laboratoryjnej, ustnej prezentacji projektu oraz
pisemnego sprawozdania z wykonanego projektu (Srednia z uzyskanych ocen) -
udziat w ocenie koncowej modutu 30%.

Seminarium

0 godz.

brak

Tematyka

7aiak




“uypv

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i

kryteria oceny

brak

Literatura:

1. Czapski J. (red.), Food Product Development — Opracowanie nowych produktow
zywnos$ciowych. Wyd. AR Poznan 1999.

Podstawowa . - . -
2. Earle M., Earle R., Anderson A., 2007. Opracowanie produktéw spozywczych - podejscie
marketingowe. WNT, Warszawa.
1. Hales C.F. Opakowanie jako instrument marketingu. 2003.

- 2. Szymczak J., Sudota S., Haffera M., Marketingowe testowanie produktu. PWE, 2003.
Uzupetniajaca

3. Jezewska-Zychowicz M., Jeznach M., Kosicka-Gebska M., Akceptacja nowych produktéw
zywnoS$ciowych i jej uwarunkowania. SGGW, 2013.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 5,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia reallllzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 godz. 0 ECTS
na odlegtos¢
praca wiasna 93 godz. 37 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw X: Wytwarzanie nowych produktéw spozywczych

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogéIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetworstwa Zbéz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod O;jmesmme do (kod)
skiadnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
konieczno$¢ tworzenia nowych produktéw. Zna i rozumie warunki prawne .
. . . y TZ1_W04
wprowadzania do obrotu nowych produktéw oraz zagadnienia strategii nowego :
L . . TZ1_W05
EK10_b_W1|produktu. Opisuje procesy zwigzane z wprowadzaniem na rynek nowych 771 W13 RT
artykutéw. Rozumie na czym polega promocja i reklama. Zna istote dziatan T
. iy . TZ1_W18
marketingowych, warto§¢ marki
etapy zwigzane z opracowywaniem nowego produktu spozywczego. Wskazuje :
L . . . TZ1_W04
elementy determinujace sukces i powody niepowodzenia nowego produktu. Zna :
-~ o . . TZ1_W05
EK10_b_W2|zasady wdrazania wynikow prac badawczych w zakresie nowych produktéw. 771 W13 RT
Rozumie pojecia: cykl zycia produktu, koto korzysci, cena. Zna nowoczesne T
. o - TZ1_W18
technologie produkcji zywnosci
TZ1_W03
problemy zwiazane z jako$cig i bezpieczeristwem nowych produktow. Wskazuje | TZ1_W04
EK10_b_W3|role opakowania i etykiety produktu w jakosci nowego produktu. Przedstawa TZ1_W05 RT
problemy zwigzane z kontrolg dziatania przedsiebiorstwa TZ1_W13
TZ1_W18
UMIEJETNOSCI - potrafi:
TZ1_U01
L - ; TZ1_U02
opracowac ankiete dotyczaca nowego produktu oraz dokona¢ zinterpretacii :
o . . . ) . . TZ1_U03
EK10_b_U1 [wynikéw ankiety a na ich podstawie wybra¢ produkt . Umie opracowac recepture 71 Uoa RT
oraz wykona¢ produkt w skali laboratoryjnej 7 1:U 09
TZ1_U12




TZ1_U01
zaprezentowac¢ artykut poprzez przedstawienie wynikéw analizy sensorycznej TZ1_U02

EK10_b_U2 R . . L . RT
oraz szczego6towej analizy prawidtowosci doboru proceséw i metod TZ1_U03
TZ21_U07
w oparciu o zatozong wielkos¢ produkcji dobra¢ urzadzenia produkcyjne, é;—ﬁg;
sporzadzi¢ bilans materiatowy i kosztorys produkcji nowego artykutu 17 1_U 05

EK10_b_U3 [zywno$ciowego i dokona¢ wstepnej analizy ekonomicznej opracowywanego 7 1_U 08 RT
projektu. Potrafi zaprojektowac system bezpieczenstwa produkciji dla wybranego 17 1_U 09
produktu T71 1140

EK10_b_U4 [Umie stosowa¢ zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium TZ1_U06 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

wyrazania obiektywnych ocen pracy swojej oraz zespotu oraz do wspotdziatania i | TZ1_K01

EK10_b_K1 . . o L . RT
pracowania w grupie, przyjmujac w niej rézne role TZ1_K02

EK10_b_K2 kreatywnego ozwigzywania probleméw analitycznych oraz organizowania TZ1_KO1 RT
warsztatu pracy TZ71_K02

Tresci nauczania:

Wyktady 15 godz.

Warunki prawne wprowadzania do obrotu nowych produktow. Dlaczego tworzymy nowe produkty?

Strategia produktu a mozliwosci rozwoju firmy. Cykl zycia produktu, koto korzysci, cena

Istota dziatart marketingowych, warto$¢ marki. Strategie opracowywania nowych produktow

Etapy tworzenia nowych produktéw. Opakowanie i etykietowanie elementem jakosci nowego produktu

Tematyka
zajge Wprowadzanie na rynek nowych produktéw. Promowanie nowych produktéw. Reklama
Elementy warunkujace sukces i powody niepowodzenia nowego produktu. Nowoczesne technologie
produkcji zywnosci jako przyczyna opracowywania nowego produktu
llo$¢ nowych produktéw jako element kontroli dziatania przedsigbiorstwa. Wdrazanie wynikéw prac
badawczych w zakresie nowych produktow
Realizowane efekty uczenia si¢ EK10_b_W1; EK10_b_W2; EK10_b_WS3; EK10_b_W4

zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmnie;
60% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 70%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Podstawowe etapy opracowywania nowych produktow spozywczych.Opracowanie ankiety dotyczacej
nowego produktu

Wybér produktu na podstawie wynikéw ankiety. Teoretyczne podstawy technologii produkcji wybranego
artykutu.Opracowanie receptury oraz wykonanie produktu w skali laboratoryjnej

Tematyka |OPracowanie systemu bezpieczeristwa produkcji dla wybranego produktu. Prezentacja artykutu potaczona z
zajeé analizg sensoryczna

Dobér maszyn i urzadzen do linii technologicznej. Bilans materiatowy i kosztorys. Ustalenie rodzaju
opakowania jednostkowego i zbiorczego. Opracowanie etykiety zgodnie z wymogami prawa unijnego i
krajowego. Obliczenie wartosci kalorycznej i sktadu odzywczego poduktu.

Prezentacja ustna projektu oraz przedstawienie pisemnego sprawozdania

Realizowane efekty uczenia sie EK10_a_U1; EK10_a_U2; EK10_a_U3; EK10_a_U4; EK10_a_K1; EK10_a_K2
Zaliczenie éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i - prezentaciji produktu w skali laboratoryjnej, ustnej prezentacji projektu oraz

kryteria oceny pisemnego sprawozdania z wykonanego projektu (Srednia z uzyskanych ocen) -
udziat w ocenie koricowej modutu 30%.




Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny

Literatura:

1. Czapski J. (red.), Food Product Development — Opracowanie nowych produktow

Podstawowa zywnosciowych. Wyd. AR Poznan 1999.

2. Earle M., Earle R., Anderson A., 2007. Opracowanie produktéw spozywczych - podejscie
marketingowe. WNT, Warszawa.

1. Hales C.F. Opakowanie jako instrument marketingu. 2003.

Uzupetniajaca 2. Szymczak J., Sudota S., Haffera M., Marketingowe testowanie produktu. PWE, 2003.

3. Jezewska-Zychowicz M., Jeznach M., Kosicka-Gebska M., Akceptacja nowych produktow
zywnosciowych i jej uwarunkowania. SGGW, 2013.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 5,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia reallllzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 godz. 0 ECTS
na odlegtos¢
praca wiasna 93 godz. 37 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscia do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw VII: Chtodnictwo i przechowalnictwo zywnosci

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogéIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci -Katedra Biotechnologii i Ogdlnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis gfektu .
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe zjawiska zachodzace podczas chtodzenia, zamrazania i TZLWOZ
EK7_a_W1 . . . . . TZ1_W03 RT
chtodniczego przechowywania surowcéw i produktéw spozywczych -
TZ1_W08
UMIEJETNOSCI - potrafi:
oceni¢ ogdlny zakres zmian jakosci produktu wynikajacy z poddania go obrobce | TZ1_U04
EK7_a_U1 o . RT
zamrazalniczej. TZ1_U07
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK7_a_K1 mag#ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju T21_Ko1 RT
osobistego
Tre$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Wplyw niskich temperatur na szybko$¢ reakcji chemicznych i enzymatycznych.
Chtodzenie zywnosci - przegad $rodowisk chtodzacych. Rodzaje sztucznego lodu i urzadzenia do jego
Tematyka [produkcji.
zaje¢  |Krzywe zamrazania i rozmarazania.

Zmiany w jako$ci chtodzonej i mrozonej. Metody ograniczenia ubytkow jakoSci.

Charakterystyka urzadzen chtodniczych.

Realizowane efekty uczenia sie EK7_a_W1; EK7_a_K1




Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej
51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 60%.

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

Tematyka [zamraznania.

Fizyczne i technologiczne podstawy schtadzania i zamrazania zywno$ci. Wyznaczenie czasu i szybkoSci

zajec Ocena zmian fizycznych zywnosci przechowywanej w warunkach zamrazalniczych.

Ocena zmian chemicznych tkanek ro$linnych i zwierzecych zamrazanych w réznych warunkach.

Realizowane efekty uczenia sie

EK7_a_U1; EK7_a_K1;

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- 4 kolokwium z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow) -
udziat w ocenie koricowej modutu 30%,

Prezentacja i dyskusja uzyskanych w trakcie ¢wieczen wynikow - udziat w
kofcowej ocenie modutu 10%.

Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposgby weryfikacji oraz zasady i brak
kryteria oceny
Literatura:
1. Gruda Z., Postolski J., Zamrazanie zywnosci, WNT, W-wa, 1999.
Podstawowa
1. Evans J.A., Frozen food science and technology, Blackwell Publishing Ltd, 2008
Uzupetniajgca

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 5,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 q 0 .
na odlegto$¢ goaz. ECTS
praca wiasna 93 godz. 3,7 ECTS

)* - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw VII: Zastosowanie niskich temperatur w produkcji zywnosci nowej generacji

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogéIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogélnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
. . o TZ1_W02
podstawowe zjawiska zachodzace podczas chtodzenia, zamrazania i .
EK7_b_W1 . . . . . TZ1_WO03 RT
chtodniczego przechowywania surowcow i produktow spozywczych 771 Wos
UMIEJETNOSCI - potrafi: B
oceni¢ ogdlny zakres zmian jakosci produktu wynikajacy z poddania go obrobce | TZ1_U04
EK7_b_U1 T . RT
zamrazalniczej. T71_U07
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK7_b_K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju T21_Ko1 RT
osobistego
Tre$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Zamrazanie surowcow roslinnych. Zmiany jakoSciowe i metody ich ograniczenia.
Fizyczne podstawy zamrazania. Metody i urzadzenia zamrazalnicze.
Tematyka [— — -
Zajet L&d - rodzaje i otrzymywanie
Chtodzenie jako element utrwalania zywnosci metodami kombinowanymi.
Rozmrazanie zywno$ci
Realizowane efekty uczenia sie EK7_b_W1; EK7_b_W2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

przedmiotu - 60%.

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej
51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z

Cwiczenia laboratoryjne

15

godz.




Podstawowa charakterystyka produktéw mrozonych i urzadzen zamrazlniczych.

Tematyka

Temperatura krioskowpowa i zjawisko przechtodzenia.

zajec

Ocena zmian histologicznych tkanek roslinnych i zwierzgcych zamrazanych w réznych warunkach.

Realizowane efekty uczenia sie

EK7_b_U1; EK7_b_K1;

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- 4 kolokwium z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow) -
udziat w ocenie koncowej modutu 30%,

Prezentacja i dyskusja uzyskanych w trakcie ¢wieczen wynikow - udziat w
koncowej ocenie modutu 10%.

Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia si¢ brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i
. brak
kryteria oceny
Literatura:
1. Gruda Z., Postolski J., Zamrazanie zywnosci, WNT, W-wa, 1999.
Podstawowa
- 1. Evans J.A., Frozen food science and technology, Blackwell Publishing Ltd, 2008
Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 50 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia rea’Ii,zowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 godz. 0 ECTS
na odlegtos¢
praca wiasna 93 godz. 3,7 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw VIII: Surowce i potprodukty w przemysle koncentratow spozywczych

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogéIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogélnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis gfektu .
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
EK8_a_ W1 charaktery§tyk¢ surowcéw roslinnych, ZW|erz<?cych oraz p,rzetwor'zonych T21.W03 RT
potproduktow wykorzystywaneychdo produkcji koncentratéw spozywczych
EK8_a_ W2 proc'esy zachodzace podczas wytwarzania i przechowywania koncentratéw T21. W23 RT
spozywczych
EK8_a_W3 |podstawowe asortymenty koncentratow spozywczych TZ1_W24 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK8_a_ K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju T21_Ko1 RT
osobistego

TresSci nauczania:

Wyktady 15 godz.
Specyfika i znaczenie przemystu koncentratdw spozywczych w gospodarce zywno$ciowej. Podstawy
koncentrowania produktow spozywczych, rozne metody suszenia i zageszczania stosowane w przemysle
koncentratow spozywczych.

Tematvk Koncentraty obiadowe — rodzaje, surowce, pdtprodukty i technologie hydrolizaty biatkowe réznych typow,
e;;?ez 4 |wzmacniacze smaku i zapachu.

Koncentraty deserdw i napojéw — rodzaje, surowce i potprodukty, technologie, dodatki do ciast i deseréw

Koncentraty witaminowe, barwigce i aromatyczne — wlasciwosci, surowce, zastosowania.

Nowosci i tendencje rozwojowe w przemysle koncentratéw spozywczych.

Realizowane efekty uczenia sie EK8_a_W1; EK8_a_W2; EK8_a_WS3; EK8_a_K1




Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej
51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 100%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.

brak

Tematyka
zajec

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
. brak
kryteria oceny

Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady |
. brak
kryteria oceny

Literatura:

1. Praca zbiorowa: Technologia koncentratéw spozywczych. WNT, Warszawa 1970.

2. Praca zbiorowa pod redakcjg Franciszka Swiderskiego. Zywno$é wygodna i zywnos¢
Podstawowa funkcjonalna. PWN, Warszawa, 2003.

3. Praca zbiorowa pod redakcjg Franciszka Swiderskiego. Towaroznawstwo Zywnosci
przetworzonej z elementami technologii. Wydawnictwo

1. Roczniki miesiecznika ,Przemyst Spozywczy”

Uzupetniajaca

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 2,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 odz. 0 .
na odlegto$¢ g ECTS
praca wiasna 33 godz. 1,3 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Elektyw VIII: Technologia koncentratow spozywczych

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogéIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogélnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
EK8_b_ W1 charaktery§tyk¢ surowcéw roslinnych, ZW|erz<?cych oraz p,rzetwor'zonych T21.W03 RT
potproduktow wykorzystywaneychdo produkcji koncentratéw spozywczych
EK8_b_ W2 progesy zachodzace podczas wytwarzania i przechowywania koncentratow T21 W23 RT
spozywczych
EK8_b_W3 |podstawowe asortymenty koncentratow spozywczych TZ1_W24 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK8_b_K1 mag#ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju T21_Ko1 RT
osobistego

TresSci nauczania:

Wyktady 15 godz.
Procesy technologiczne stosowane podczas koncentrowania produktéw spozywczych, rézne metody
suszenia i zageszczania stosowane w przemysle koncentratéw spozywczych. Znaczenie przemystu
koncentratéw spozywczych w gospodarce zywno$ciowej.

Rodzaje, technologie produkciji i pdtprodukty stosowane podczas wytwarzania koncentraté obiadowych,
Tematyka [hydrolizaty biatkowe réznych typéw, wzmacniacze smaku i zapachu.
zaje¢

Koncentraty deserdw i napojow — rodzaje, technologie wytwarzania i pétprodukty, dodatki do ciast i deseréw




Wihasciwosci, wytwarzanie i zastosowania koncentratéw witaminowych, aromatycznych i barwigcych.

Nowe trendy rozwojowe w przemysle koncentratéw spozywczych.

Realizowane efekty uczenia sie

EK8_b_W1; EK8_b_W2; EK8_b_W3; EK8_b_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmnie;
51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z

przedmiotu - 100%.

Cwiczenia laboratoryjne

0

godz.

brak

Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie

brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Seminarium

0

godz.

brak
Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia si¢

brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Literatura:
1. Praca zbiorowa: Technologia koncentratéw spozywczych. WNT, Warszawa 1970.
2. Praca zbiorowa pod redakcjg Franciszka Swiderskiego. Zywno$é wygodna i zywnos¢
Podstawowa funkcjonalna. PWN, Warszawa, 2003.
3. Praca zbiorowa pod redakcjg Franciszka Swiderskiego. Towaroznawstwo zywnosci
przetworzonej z elementami technologii. Wydawnictwo
Uzupehnizjaca 1. Roczniki miesigcznika ,Przemyst Spozywczy

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia rea’Ii'zowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 godz. 0 ECTS
na odlegto$¢
praca wiasna 33 godz. 13 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Praca inzynierska

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogéIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu ,
opisu Kerun- | QYSCYPInY
WIEDZA - zna i rozumie:
TZ1_WO01
TZ1_W02
TZ1_W03
TZ1_W05
definicje, teorie, zjawiska i procesy z zakresu nauk o zywnosci i zywieniu w TZ1_W06
DYP_W1 . e o . : RT
zakresie przewidzianym programem studiéw | stopnia. TZ1_WO07
TZ1_W08
TZ1_W09
TZ1_W11
TZ1 W13
podstawowe techniki i narzedzia badawcze wiasciwe dla kierunku technologia
zywno$ci i zywienie cztowieka, w tym podstawowe metody stosowane w fizyko- .
DYP_W2 |chemicznej, mikrobiologicznej, instrumentalnej i sensorycznej analizie Zywnosci, TZ1—W1 0 RT
: . . . . TZ1_W12
a takze rodzaje, budowe maszyn i urzadzen stosowanych w laboratorium
badawczym oraz w trakcie przetwarzania i dystrybucji Zywnosci i w gastronomii.
zna role sktadnikéw zywnosci, a takze przemiany zachodzace w surowcach i
produktach zywnosciowych podczas procesow technologicznych, utrwalania i TZ1_W15
DYP_W3 |przechowywania, rozumie ich wptyw na przydatno$¢ technologiczng surowcow, TZ1_W16 RT
wartosé odzywcza, zawartosé sktadnikow nieodzywczych oraz jakosé produktow | TZ1 W17
gotowych.
operacje jednostkowe i procesy technologiczne stosowane w przemysle
DYP_W4 spozyyvczym o.rqz identyfikuje zagrozenia pochodzenla chem|<.:zr?ego, TZ1. W02
biologicznego i fizycznego podczas wytwarzania, przetwarzania i
przechowywania surowcow i produktow spozywczych.




podstawowe zasady, pojecia oraz uwarunkowania ekonomiczne, prawne, etyczne

. L L TZ1_W04
i spoteczne, w tym z zakresu ochrony wtasnosci przemystowej i prawa :

DYP_W5 . N . o L . TZ1_W18 RT
autorskiego, organizacji i zarzadzania w przemysle zywno$ciowym w zakresie 71 W19
dostosowanym do nauk o zywno$ci i zywieniu. -

DYP_W6 wytyczne i ;asady BHP p.rzepllsgw PPoz i ergonomii, niezbedne podczas T21 Wis RT
wykonywania pracy inzynierskie;.

UMIEJETNOSCI - potrafi:
pozyskiwac i przetwarzaé informacje z réznych zrédet, takze w jezyku obcym, na | TZ1_U01

DYP_U1 |ich podstawie przygotowac prace pisemna, w ktérej dokonuje ich oceny, TZ1_U02 RT
krytycznej analizy i syntezy, uzywajac specjalistycznej terminologii, a takze T71_U03
samodzielnie zaplanowaé, przygotowac i wykona¢ do$wiadczenie, analize,
zadanie badawcze lub projektowe objete tematem pracy inzynierskiej, korzystajac| TZ1_U04
i obstugujac rézne urzadzenia, w tym laboratoryjne, niezbedne do jej wykonania, i| TZ1_U07

DYP_U2 |wykonujac samodzielnie niezbedne analizy i obliczenia. Potrafi wtasciwie TZ1_U08 RT
opracowaé (w tym statystycznie) i zinterpretowaé uzyskane wyniki, przedstawi¢ je| TZ1_U10
graficznie, sformutowaé wnioski i przedyskutowaé je w oparciu 0 aktualng TZ1_U12
literature z zakresu tematu pracy inzynierskie;.
podejmowac standardowe dziatania, z wykorzystaniem odpowiednich technik,
metod, technologii, materiatow i narzedzi w celu rozwigzania problemu
okreslonego w temacie pracy inzynierskiej. Korzystajq z norm i standardéw, TZ1_U10

DYP_U3 . . . . . DR : RT
stosuje technologie wasciwe dla dyscypliny technologia zywnosci i zywienia, TZ1_U1M1
wykorzystuje nabytq wiedze i doSwiadczenie inzynierskie, dostrzegajac takze
aspekty pozatechniczne, w tym ekonomiczne, etyczne i spoteczne.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
krytycznej oceny posiadanej wiedzy i pozyskiwanych informacji, uznaje potrzebe

DYP_K1 |ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz TZ1_K01 RT
zrozumienia potrzeby ciggtego rozwoju osobistego.

DYP_K2 [|umiejetnie zarzadza czasem, mysli i dziata w sposdb przedsigbiorczy. TZ1_K02 RT

DYP K3 odpomedmalnosg za prace wlasng, przestrzega zasad etyki zawodowej, dbajac o T21_K02 RT
tradycje zawodu, i wymaga tego od innych.

Tresci nauczania:
Wyktady 0 godz.
brak

Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny
Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.

brak

Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia si¢ brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady 1

. brak
krvteria ocenv
Praca inzynierska 0 godz.

Samodzielne wykonanie badan w celu realizacji pracy inzynierskiej

TAamahila




1 Cldilyna
zaje¢

Przygotowanie pisemnego opracowania uzyskanych wynikow.

Realizowane efekty uczenia sie

DYP_W1; DYP_W2; DYP_W3; DYP_W4; DYP_WS5; DYP_W6; DYP_UT;
DYP_U2; DYP_U3; DYP_K1; DYP_K2; DYP_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie pracy jest mozliwe po przygotowaniu i zataczeniu w systemie APD
kompletnej pracy inzynierskiej.

Praca inzynierska podlega ocenie przez promotora i recenzenta. Ocena koficowa
z pracy jest Srednig z ocen uzyskanych w recenzjach. W ocenie przyznaje sie
punkty za odpowiedzi na pytania: Czy praca odpowiada poziomowi ksztatcenia?
Czy tres¢ pracy odpowiada jej tytutowi? Czy cel i zakres pracy zostaty prawidiowo
okreslone? Czy przyjeta metodyka pracy umozliwita realizacje zatozonego celu?
Czy wyniki lub problematyka pracy zostata poprawnie opracowana i
zaprezentowana? Czy dokonano rzetelnej interpretacji wynikéw lub zagadnien?
Czy wiasciwie dobrano i wykorzystano wiarygodne, kompletne i aktualne zrodia?
Czy podsumowanie, zalecenia praktyczne, uogolnienia lub wnioski sg poprawnie
sformutowane i wynikaja z tresci pracy? Oceniane sq takze poprawno$¢ jezyka i
opanowanie techniki pisania, kompletno$¢ i uktad pracy oraz zgodno$¢ z
wymaganiami. Ponadto promotor ocenia organizacje pracy, samodzielnos¢,
zaangazowanie i kreatywnos¢ studenta, natomiast recenzent oryginalno$¢ i
znaczenie poruszonej problematyki oraz aplikacyjno$¢/poziom naukowy pracy.

Literatura:

Podstawowa

Uzupetniajaca

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 50 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 52 godz. 2,1 ECTS
w tym: wyktady godz.

¢wiczenia i seminaria godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach 50 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 0 godz.
zajecia rea’Ii,zowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 godz. 0 ECTS
na odlegtos¢
praca wiasna 73 godz. 2,9 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec



Przedmiot:

Seminarium dyplomowe KAiOJZ

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogéIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywno$ci - KAIOJZ

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod
sktadnika Opis efektu
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
SE'\ZA—\TV/:‘IOJ podstawowe zasady ochrony wiasno$ci przemystowej i prawa autorskiego TZ1_W18 RT
SEM_KAIQOJ [nowoczesne trendy i kierunki badan naukowych w zakresie analizy i oceny TZ1_W10 RT
Z W2 |jakosci zywnosci TZ1_W13
SEM_KAIOJ |podstawowe zasady analizy danych, prezentaciji wynikdw w pracach badawczych :
: . . . TZ1_WO01 RT
Z_W3 |i przygotowania pracy dyplomowe;.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
SEM KAIOJ samodzielnie pozyskac¢ informacje zwigzane z realizowang praca dyplomowg ze
Z_U 1 N rodet papierowych i cyfrowych (polsko- i obcojezycznych) oraz wykonaé TZ1_U01 RT
- krytyczng analize tych materiatow
SE'\;—S/;OJ uczestniczy¢ illub prowadzi¢ dyskusje naukowa, TZ1_U02 RT
SEM:KAiOJ przeanalizowaC wyniki i zinterpretowaé wyniki pomiaréw i przedstawié TZ1_U03 RT
7 U3 |opracowanie na temat badanego problemu TZ1_U04
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
SEM_KAIiOJ [ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju TZ1_K01 RT
Z K1  |osobistego TZ1_K04
SEAQ—@'OJ odpowiedzialno$ci za poufno$¢ posiadanych danych i informacji TZ1_K02 RT
TresSci nauczania:
Wyktady 0 godz.




brak

Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
. brak
kryteria oceny

Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.

brak

Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia sie brak

SpOS0DY WeTyTKac) oraz zasady |
. brak
kryteria acenv

Seminarium 30 godz.

Omdwienie struktury i zasad pisania prac inzynierskich zgodnych z procedurami przyjetymi na WTZ;
Podstawowe zasady prezentacji wynikéw badan, zapoznanie studentéw z zawartoscig katedralnej biblioteki

Prezentowanie tresci publikacji polskojezycznej z zakresu pracy inzynierskiej (cz1)

Tematyka  [prezentowanie tresci publikacji polskojezycznej z zakresu pracy inzynierskiej (cz2)

Zajee Prezentowanie tematyki pracy, celu badan, materiatu, metodologii badar i oméwnie podstaw (fizycznych iflub
chemicznych i/lub sensoryczych) metod badawczych przewidzianych w pracy

Prezentowanie i oméwienie wynikdw badan oraz wnioskéw (cz1)

Prezentowanie i oméwienie wynikéw badar oraz wnioskow (cz2)

SEM_KAIOJZ_W1; SEM_KAIOJZ_W2; SEM_KAIOJZ_W3; SEM_KAIOJZ_U1;

Realizowane efekly uczenia si¢ SEM_KAIOJZ_U2; SEM_KAIOJZ_U3; SEM_KAIOJZ_K1; SEM_KAIOJZ_K2

Przygotowanie i zaprezentowanie podczas zaje¢ trzech prezentacji obejmujaych:
Sposoby weryfikacji oraz zasady i omdwienie publikacji zwigzanej z tematyka pracy, oraz tematyki pracy, celu,
kryteria oceny materiatu i metod, wynikéw i wnioskéw z pracy. Ocena koricowa przedmiotu jest
$rednig z uzyskanych ocen

Literatura:

1. Weiner J. Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. PWN
Warszawa. 2009 (i nowsze)

2. Czasopisma krajowe i zagraniczne z dziedziny nauki o zywnosci i analizy zywnosci
Podstawowa P I g y W yzyw

3. Procedura przygotowywania prac dyplomowych przez studentow Wydziatu Technologii
Zywnosci (WTZ) Uniwersytetu Rolniczego (dostepna na stronie www Wydziatu)

1. Internetowy system aktéw prawnych (http://prawo.sejm.gov.pl/isap.nsf/ByYear.xsp)

2. Normy dotyczace analizy sensorycznej i chemicznej zywnosci (dostepne w bibiotece

Uzupetniajaca Katedry)

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS'

w tym: wyktady 0 godz.




¢wiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realli'zowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 qodz. 0 ECTS
na odlegtos¢
praca wlasna 43 godz. 1,7 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Seminarium dyplomowe KTWiPZ

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogéIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwéstwa Zboz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod
skladnika Opis efektu ,
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
SEM_KTW_ -~ . . .
W1 podstawowe zasady ochrony wiasno$ci przemystowej i prawa autorskiego TZ1_W18 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
pozyskiwaé i przetwarza¢ informacje potrzebne do pracy/badarn, formutowac cel,
SEM_KTW_|zakres pracy, zestawiac literature z zakresu przetwérstwa surowcow TZ1_U01 RT
U1 weglowodanowych, konstruowag tabele, wykresy i inne elementy graficzne pracy,| TZ1_U04
wykazywaé umiejetno$¢ prawidtowej interpretacji wynikéw i wyciggania wnioskow
SEM_KTW_|precyzyjnie porozumiewaé sie oraz przygotowywac i przedstawia¢ TZ1_U02 RT
U2 prace/prezentacje (pisemna lub ustng) TZ1_U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
SEM_KTW_ z.aktywn'ejl dyskus!l d’otycz.apt.aj réznych zagadnien zwigzanych z pro’duqu T21 Ko
Zywnosci, zagrozen wynikajacych z samego surowca oraz procesow . RT
K1 ; ) TZ1_K04
przetwérczych produktéw weglowodanowych
SEM_KTW_ uznama znggzema ’za.wodom./ej i etycznej (?deWIedZIa!nOSCI za p.I’OdI:JkC.JQ | 121 K04
bezpiecznej zywnosci, a takze promowania zasad racjonalnego zywienia zgodnie . RT
K2 . TZ1_K05
z aktualnym stanem wiedzy
TresSci nauczania:
Wyktady 0 godz.
brak
Tematyka
zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak




Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny

Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.

brak

Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny

Seminarium 30 godz.

Oméwienie struktury pracy pisemnej

Zasady wykorzystania literatury dotyczacej przedmiotu badan z zachowaniem prawa wtasnosci intelektualnej
autoréw

Przedstawienie badan naukowych w Katedrze z zakresu przetworstwa surowcow weglowodanowych, jako

Te.m'atyka przyktad odpowiedniego planowania eksperymentu/badan, stawiania hipotez badawczych, wiasciwe;

ZajeC prezentacji uzyskanych wynikdw i ich interpretacii, a takze formutowania wnioskow
Prezentacje przygotowane i przedstawione przez studentéw nt zatozen ich pracy dyplomowej (cel, hipotezy
badawcze, materiat i metodyka badan). Przedstawienie i omdwienie wynikow przeprowadzonych badan.
Prezentacja sformutowanych wnioskow

Realizowane efekty uczenia sie SEM_KTW_W1; SEM_KTW_U1; SEM_KTW_U2; SEM_KTW_K1; SEM_KTW_K2

Zaliczenie zaje¢ na podstawie :
- aktywnego uczestnictwa w dyskus;ji - udziat w ocenie koricowej modutu 10%
- przygotowania prezentacji - udziat w ocenie koricowej modutu 90%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Literatura:

1. Urban S., Ladonski W., 2003. Jak napisa¢ dobra prace magisterska. Wydanie piate,
uzupetnione, Wydawnictwo AE we Wroctawiu, Wroctaw
2. Majchrzak J., Jadwiga Majchrzak, Tadeusz Mendel. 2010. Metodyka pisania prac

Podstawowa magisterskich i dyplomowych. Wroctaw
3. PROCEDURA Dyplomowania oraz przygotowywania prac dyplomowych przez studentéw
Wydziatu Technologii Zywnosci (WTZ) Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kottataja w
Krakowie. Zatgcznik nr2 (www.wtz.urk.edu.pl)

- 1. Praca zbiorowa pod red. L. Jablonowskiej, P. Wachowiaka, S. Wincha, 2008. Prezentacja

Uzupetniajaca . .

profesjonalna. Wyd. Difin Warszawa

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.




udziat w egzaminie i zaliczeniach 1

godz.
zajecia rea,h,zowane Z wykorzystaniem metod | technik ksztatcenia 0 godz. 0 ECTS'
na odleatos¢
praca wiasna 43 godz. 1,7 ECTS

)' - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Przedmiot:

Seminarium dyplomowe KPPZ

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow ogéIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw NI

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis gfektu .
opisu kierun- dyscypliny
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
SEMWK:DPZ podstawowe zasady ochrony wiasnosci przemystowej i prawa autorskiego. TZ1_W18 RT
] UMIEJETNOSCI - potrafi:
formulowac cel, zakres pracy, zestawié literature, konstruowac tabele wykresy i | T21.U03 RT
SEM_KPPZ [inne elementy graficzne pracy na temat zagadnien zwigzanych z produkcjq i
_U1 przetworstwem zywnosci pochodzenia zwierzecego. Wykazuje umiejetno$é TZ1_U04 RT
prawidtowej interpretaciji wynikow i wyciggania wnioskow.
SEM KPPZ precyzyjnie porozumiewac sie oraz przygotowac i przedstawic¢ prace/prezentacje
TJ ’ (pisemna lub ustna) na temat zagadnien zwigzanych z produkcjg i przetworstwem| TZ1_U03 RT
- zywno$ci pochodzenia zwierzecego.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
wykazywania aktywnosci w trakcie dyskusji dotyczacej zagadnien zwigzanych z
SEM_KPPZ L . . -~ o L .
K1 produkcja i przetwdrstwem zywnosci pochodzenia zwierzecego. Przyjecia TZ1_KO01 RT
- konstruktywnej krytyki i rozwazenia propozycje innych 0séb.
SEM_KI<2PPZ ciggtego doksztatcania i doskonalenia zawodowego. TZ1_K01 RT
TresSci nauczania:
Wyktady godz.
Temgt;fka brak
zajeb

Realizowane efekty uczenia sie [brak




Sposoby weryfikacji oraz zasady |

. brak
kryteria oceny

Cwiczenia laboratoryjne godz.

Tematyka

., brak
zajeé

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
. brak
kryteria oceny

Seminarium 30 godz.

Omowienie struktury pracy pisemnej. Zasady wykorzystania literatury dotyczacej przedmiotu badan z
zachowaniem prawa wiasno$ci intelektualnej autorow.

Przedstawienie dziatalno$ci naukowej Katedry, jako przyktad odpowiedniego planowania
Tematyka eksperymentu/badan, stawiania hipotez badawczych, wtasciwej prezentaciji uzyskanych wynikéw i ich

zajet interpretacji, a takze formutowania wnioskow;

Prezentacje przygotowane i przedstawione przez studentéw nt zatozen ich pracy dyplomowej (cel, hipotezy
badawcze, materiat i metodyka badan). Przedstawienie i omdwienie wynikow przeprowadzonych badan.
Prezentacja sformutowanych wnioskéw.

Realizowane efekty uczenia sie SEM_KPPZ_W1; SEM_KPPZ_U1; SEM_KPPZ_U2; SEM_KPPZ_K1;
SEM_KPPZ_K2
Wygtoszenie 2 prezentacji zwigzanych z realizowang praca inzynierska (jedna
Sposoby weryfikacji oraz zasady i dotyczaca zagadnien teoretycznych zwigzanych z praca, druga dotyczaca
kryteria oceny uzyskanych wynikow i wnioskdw, ocena aktywnosci na zajeciach, oddanie 1
pracy seminaryjnej w wersji drukowane;.

Literatura:
1. Achremowicz B., Wesotowska-Janczarek M. 2001. Poradnik dla dyplomantéw. Wyd. AR w
Lublinie.
Podstawowa 2. Weiner J. 2009. Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac naukowych. PWN
Warszawa.

3. Czasopisma krajowe i zagraniczne z zakresu nauki 0 Zywnosci

1. Procedura przygotowywania prac dyplomowych przez studentéw Wydziatu Technologii
Zywnosci (WTZ) Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Koltataja w Krakowie

Uzupetniajaca 2. Informacje dla studenta oraz nauczyciela - opiekuna i recenzenta pracy dyplomowej z
wykorzystaniem modutu APD;

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 3,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 30 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 godz. 0 ECTS

na odlegto$¢

praca wlasna 43 godz. 1,7 ECTS




)' - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Uzupetniajace elementy programu studiow

Kierunek studiow: TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZt OWIEKA

Poziom studiow:

pierwszego stopnia

Profil studiéw:

ogolnoakademicki

Warunki realizacji zajec¢ specjalistycznych

Rodzaj, wymiar, zasady i forma
odbywania praktyk *

Studenci realizujg praktyki dyplomowe po Il i Il roku, wybierajac miejsce realizacji i osiggane
umiejetno$ci zgodnie z ramowym programem praktyk. Celem praktyki jest pogtebienie wiedzy
zwigzanej z funkcjonowaniem zaktadow produkujacych zywnosé oraz jednostek kontroli jako$ci
zywnosci, a takze doskonalenie umiejetnoSci praktycznych w zakresie oceny jako$ci surowcow
oraz wyrobow gotowych. W trakcie trwania praktyki student powinien réwniez rozwing¢ w sobie
$wiadomos¢ znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialno$ci za prace wtasna i innych.

Na kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka praktyka ma wymiar 2 x 80 h zajec i
sumarycznie 6 ECTS. Praktyke mozna realizowa¢ w:

a) zaktadach przetworczych przemystu spozywczego,

b) zaktadzie zywienia zbiorowego,

c) instytucji odpowiadajacej za kontrole jakosci zywnosci;

Podstawa zaliczenia praktyki jest uzyskanie pozytywnej oceny z egzaminu (ustnego) przed
wskazanym nauczycielem akademickim na podstawie: wypetnionego ,Dzienniczka praktyk”,
opinii opiekuna zaktadowego (bedacej potwierdzeniem odbycia praktyki w przewidzianym
czasie) oraz pisemnego sprawozdania z odbytej praktyki. W dzienniczku praktyki student
powinien zamiesci¢ opis przebiegu kazdego dnia praktyki.

Zakres i forma egzaminu dyplomowego

Warunki dopuszczenia do egzaminu dyplomowego na Uniwersytecie Rolniczym, forma
egzaminu oraz jego zakres zostaty okreslone w regulaminie studiéw.

Przedmiotem ustnego egzaminu dyplomowego inzynierskiego jest prezentacja pracy
dyplomowej oraz weryfikacja osiagniecia przez studenta efektow uczenia sie wtasciwych dla
tego poziomu studiow. Szczegdly dotyczace poszczegolnych etapow dyplomowania okresla
obowigzujaca Procedura dyplomowania oraz przygotowywania prac dyplomowych przez
studentow Wydziatu Technologii Zywnosci (WTZ) Uniwersytetu Rolniczego dostepna na stronie
internetowej Wydziatu.

Za egzamin dyplomowy inzynierski student otrzymuje 2 ECTS.

Zakres i forma pracy dyplomowej

Zasady dyplomowania zostaty przedstawione w regulaminie studiéw w paragrafie ,Praca
dyplomowa", ktry okresla w sposdb ogdlny typy prac dyplomowych, zasady ustalania i
zatwierdzania temat6w tych prac, osoby uprawnione do sprawowania opieki nad pracami
dyplomowymi, zasady oceny prac i ich sprawdzania z wykorzystaniem programu
antyplagiatowego oraz terminy obowigzujace w tym wzgledzie. Szczegdty poszczegdinych
etapéw dyplomowania oraz zasady przygotowania pracy dyplomowe;j okresla Procedura
dyplomowania oraz przygotowywania prac dyplomowych przez studentéw Wydziatu Technologii
Zywnosci (WTZ) Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kolgtaja w Krakowie dostepna na stronie
internetowej Wydziatu.

Na studiach | stopnia na kierunku Technologia Zywno$ci i zywienie cztowieka prace dyplomowg
stanowi praca inzynierska. Za przygotowanie pracy inzynierskiej student otrzymuje 5 ECTS.

)* - Jezeli praktyka (zawodowa lub dyplomowa) lub praca dyplomowa stanowig zajecia do wyboru, kazdy rodzaj lub forma musza by¢ opisane
oddzielnie i mie¢ zréznicowane przedmiotowe efekty uczenia sie.



