Zalacznik Nr 1
do Zarzadzenia Rektora Nr 145/2021
z dnia 17 sierpnia 2021 roku

OPIS PROGRAMU STUDIOW

Jednostka Uczelni organizujaca ksztatcenie na kierunku studiow:

WYDZIAL TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | St ODOWNICTWO

Klasyfikacja ISCED 0721 Przetwérstwo zywnosci

Kod poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji P6S

Poziom studiow pierwszego stopnia

Profil studiow praktyczny

Forma studiéw stacjonarne

Tytut zawodowy nadawany absolwentom inzynier

Jezyk wyktadowy polski

Dziedzina nauk i dyscyplina naukowa lub dziedzina nauk rolniczych, dyscyplina
dyscyplina artystyczna* technologia zywnosci i zywienia (RT) - 100%
Liczba semestrow 7
Liczba punktéw ECTS konieczna do ukoriczenia studiéw na danym poziomie 210

taczna liczba punktéw ECTS, jakq student musi uzyska¢ w ramach zaje¢
prowadzonych z bezpo$rednim udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb 127,6
prowadzacych zajecia

taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student musi uzyskaé¢ w ramach zajec z
dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych

t aczna liczba godzin zaje¢ 2272




Opis efektow uczenia sie realizowanych przez program studiow

Kierunek studiow: BROWARNICTWO | St ODOWNICTWO

Poziom studidw: pierwszego stopnia

Profil studiow:

praktyczny

Kierunkowe efekty uczenia sie:

Odniesienie efektu do

Kod sktadnika .
. Opis
opisu .
PRK* dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
pojecia, fakty, zjawiska, teorie i prawa z zakresu matematyki, statystyki, informatyki,
. fizyki, chemii ogéInej i organicznej, ekologii, biologii i biochemii dostosowane do nauk | P6U_W
BiS1_W01 ; e . . - . RT
0 zywnosci i zywieniu. Rozumie procesy chemiczne i biochemiczne zachodzace w P6S_WG
Zywnosci oraz organizmie czlowieka.
podstawowe zasady produkcji roslinnej, w szczegdlno$ci surowcoéw browarniczych
BiS1 W02 (zboza, chmiel). Charakteryzuje rodzaje, zrédta i przydatno$¢ technologiczng, P6U_W RT
- surowcow wykorzystywanych w produkcji zywnosci, w tym dla potrzeb stodownictwai | P6S_WG
browarnictwa.
zasady oraz wskazuje i opisuje operacje i procesy jednostkowe stosowane w
przetworstwie surowcow i produktow zywnosciowych, wytwarzaniu pétproduktow i
. . . o . . . P6U_W
BiS1_WO03 |produktéw przemystu browarniczego oraz podczas produkcji zywno$ci bezpiecznej dla PES WG RT
konsumenta. Zna i rozumie wptyw proceséw technologicznych na warto$¢ odzywcza, -
zawarto$¢ sktadnikow nieodzywczych oraz bezpieczenstwo zywnosci.
gtéwne przemiany chemiczne i biochemiczne, od ktérych zalezy przydatno$é
BiS1 W04 technologiczna surowcdw, potproduktdw i wyrobdw gotowych, szczegdlnie w P6U_W RT
- stodownictwie i browarnictwie. Definiuje i opisuje procesy technologiczne w produkcji | P6S_WG
stodowniczej i browarniczej.
wspdtczesne problemy, wyzwania i dylematy, jakie stojg przed nowoczesnym P6U_W
BiS1_WO05 |przetwérstwem zywnosci. Zna podstawowe zasady i praktyki stosowane podczas P6S_WG RT
opracowywania, promowania i sprzedazy nowych produktéw zywnosciowych. P6S_WK
. podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony wiasnosci przemystowej i prawa P6U_W
BiS1_W06 . . o . . RT
autorskiego oraz zasady korzystania z zasobdw informacji patentowe;. P6S_WK
. rozpoznaje i charakteryzuje podstawowe techniki stosowane w fizyko-chemicznej, P6U_W
BiS1_W07 S T - L, o RT
mikrobiologicznej, instrumentalnej i sensorycznej analizie zywnosci. P6S_WG
znaczenie i charakterystyke mikroorganizmow (takze patogennych) w produkcji i
przechowywaniu zywnosci, w tym stodu i napojow alkoholowych. Zna czynniki
. . . . . o : . P6U_W
BiS1_WO08 |Srodowiskowe wptywajgce na wzrost mikroorganizméw oraz ich zastosowanie do PES WG RT

optymalizacji proceséw produkcyjnych i zwiekszenia stabilno$ci mikrobiologicznej
surowcdw i produktow zywnosciowych.




przydatno$¢ réznych metod utrwalania zywno$ci i wyjasnia ich wptyw na trwato$¢ i

BiS1_WO09 |bezpieczenstwo zywnosci. Objasnia zasady i wskazuje ograniczenia zwigzane z PEU_W RT
. . . . P6S_WG
utrwalaniem surowcow i produktéw browarniczych.
standardy i normy techniczne zwigzane ze studiowanym kierunkiem oraz systemy PEU W
. zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci zgodnie z krajowymi i -
BiS1_W10 . . . . . L . —_ P6S_WG RT
miedzynarodowymi regulacjami prawnymi, a takze wskazuje instytucje odpowiedzialne PES WK
za urzedowa kontrole Zywnosci. -
role i znaczenie $rodowiska przyrodniczego oraz zréwnowazonego uzytkowania
réznorodnosci biologicznej. Rozpoznaje zagrozenia dla $rodowiska przyrodniczego i
. o . - . . P6U_W
BiS1_W11 |proponuje dziatania na rzecz jego ochrony w kontekscie produkcji zywnosci. Zna RT
. . . - . P6S_WG
zasady racjonalnej gospodarki energetyczno-wodno-Sciekowej w zaktadach
produkujacych zywnosé.
problemy zdrowotne (w tym w aspekcie zdrowia publicznego) wynikajace z
. niewtasciwej jakosci zywnosci i ocenia zagrozenie wynikajace z biologicznego, P6U_W
BiS1_W12 . o . . C o o . RT
chemicznego i fizycznego zanieczyszczenia/skazenia zywnosci oraz wskazuje metody [ P6S_WG
zmniejszajace ryzyko ich wystepowania.
znaczenie wiasciwo$ci opakowania i zasady jego doboru do danego produktu
. . - . C L L . . P6U_W
BiS1_W13 |zywnosciowego. Charakteryzuje warunki sanitarno-higieniczne, jakie powinny byé PES WG RT
spetnione w procesie produkcji, transporcie, przechowywaniu i dystrybucji zywnosci. -
rodzaje, budowe i zasady eksploatacji maszyn i urzadzen stosowanych w
. przetwarzaniu i dystrybucji zywno$ci, szczegoinie w przemysle stodowniczym i P6U_W
BiS1_W14 . L i . . : RT
browarniczym. Zna zasady mycia i dezynfekcji urzadzen oraz pomieszczen w P6S_WG
zaktadach produkujacych lub wprowadzajacych zywno$¢ do obrotu.
. zasady i przepisy dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ergonomii w P6U_W
BiS1_W15 . C o RT
produkcji stodowniczej i browarniczej. P6S_WG
zasady projektowania procesow wytwarzania produktéw zywno$ciowych i
. . . o L P6U_W
BiS1_W16 |technologiczne wytyczne dla branzy browarniczej. Zna zasady grafiki inzynierskiej w RT
o . P6S_WG
zakresie niezbednym dla kierunku.
przemiany i zapotrzebowanie energetyczne organizmu cztowieka, a takze zna role
sktadnikéw odzywczych i nieodzywczych w zachowaniu dobrego stanu zdrowia,
odpowiedniego stanu odzywienia i profilaktyce niezakaznych chordb metabolicznych.
. . e - . P6U_W
BiS1_W17 |Ma wiedze dotyczacq wtasciwosci napojow alkoholowych, procesu metabolizmu RT
- . . . L P6S_WG
alkoholu i jego wptywu na organizm cztowieka. Wskazuje zagrozenia zdrowotne
wynikajace z nadmiernego spozycia napojow alkoholowych i rozumie mechanizm
uzaleznienia.
charakteryzuje materiaty pomocnicze stosowane w stodownictwie i browarnictwie; ma
. . . o P6U_W
BiS1_W18 |wiedze o enzymach oraz preparatach enzymatycznych istotnych dla technologii RT
. . . P6S_WG
stodowniczych i browarniczych.
podstawowe zagadnienia zwigzane z wiedza ekonomiczng, prawng i spoteczng w
, zakresie dostosowanym do nauk o zywnosci i zywieniu. Zna zasady rachunkowo$ci, PeU_W
BiS1_W19 . o . e - RT
ekonomii, organizacji i zarzadzania w przemysle zywnos$ciowym oraz podstawowe P6S_WK

zasady tworzenia i rozwoju przedsiebiorczosci indywidualnej.




UMIEJETNOSCI - potrafi:

pozyskiwaé i przetwarza¢ informacje z réznych zrodet, takze w jezyku obcym,
wykorzystujac m.in. technologie informatyczne; interpretowac i poddawac je krytyczne;

. ocenie, analizie i syntezie, w tym wykorzystujac wiedze matematyczna, statystyczng i z P6U_U
BiS1_U01 o . . P6S_UW RT
zakresu grafiki inzynierskiej oraz aspekty pozatechniczne. Na podstawie zebranych
. o o . . AT . P6S_UU
informacji oraz uzyskanych wynikéw badan potrafi wykonywa¢ obliczenia projektowe,
procesowe i technologiczne.
precyzyjnie, zwigzle i wiasciwie porozumiewac si¢ z réznymi podmiotami w formie P6U_U
BiS1_U02 |werbalnej, pisemnej i graficznej w Srodowisku akademickim, zawodowym i innych P6S_UW RT
Srodowiskach, takze w jezyku obcym na poziomie B2. P6S_UK
sporzadzi¢ raporty techniczne, sprawozdania, przygotowaé i przedstawi¢ prace, PEU U
. prezentacje (np. pisemng, multimedialng) na wskazany temat, rdwniez w jezyku -
BiS1_U03 . : o Iy . P6S_UW RT
obcym. Prezentuje swoje stanowisko i ocene na dany temat i bierze aktywny udziat w PES UK
dyskus;ji. -
wykona¢ podstawowe analizy dotyczace sktadu chemicznego, jakosci
mikrobiologicznej oraz wykonuje analize sensoryczng produktu dobierajac P6U U
BiS1_U04 [odpowiednie metody i sprzet i prawidtowo interpretuje uzyskane wyniki. Ma PES UW RT
doswiadczenie zwigzane ze stosowaniem technologii, obstuga i utrzymaniem -
urzadzen, obiektow i systemdw typowych dla stodownictwa i browarnictwa.
formutowac i rozwigzywa¢ problemy oraz wykonywac¢ typowe dla studiowanego
kierunku zadanie badawcze lub projektowe , samodzielnie lub pod kierunkiem
opiekuna naukowego; wasciwie opracowac i zinterpretowac uzyskane wyniki oraz
. . . . . . P6U_U
. poprawnie formutowa¢ wnioski. Potrafi stworzy¢ recepture nowego piwa, dobra¢
BiS1_U05 . . . . o P6S_UW RT
surowce, opakowanie, zaplanowac procesy produkcyjne, zaprojektowac linig
. . C P6S_UO
technologiczng (caty browar) oraz dokonaé niezbednych obliczen dotyczacych
technologii, jakosci produktu, bilansu materiatowego i energetycznego, wydajnosci i
optacalno$ci produkcji oraz podatku akcyzowego.
BiS1 U06 przeprowadzi¢ analize zagrozen oraz wskazac krytyczne punkty kontrolne w P6U_U RT
- procesach produkcyjnych w stodownictwie i browarnictwie. P6S_UW
dobra¢ i zastosowa¢ odpowiednig metode analizy w celu rozwigzania okre$lonego
. . o . , L o P6U_U
BiS1_U07  [problemu zwigzanego z jako$cig i bezpieczenstwem surowcdw, potproduktow i PES UW RT
produktéw przemystu stodowniczego i browarniczego. -
planowac i organizowac prace, takze w zespole, stosowac zasady BHP i dobrych P6U_U
BiS1_U08 [praktyk podczas ¢wiczen oraz w trakcie odbywania praktyk zawodowych. Umiejetnie P6S_UW RT
korzysta z norm, standardéw i zasad dobrej praktyki zawodowe;. P6S_UO
. praktycznie wykorzysta¢ czyste kultury mikroorganizméw w procesie wytwarzania P6U_U
BiS1_U09 L RT
stodu i piwa. P6S_UW
podja¢ standardowe dziatania z wykorzystaniem odpowiednich technik, metod,
. i L ) L o . P6U_U
BiS1_U10 [technologii, materiatow i narzedzi; korzystaé i obstugiwac typowy sprzet laboratoryjny PES UW RT

oraz rozne urzadzenia do obrdbki technologicznej i kontroli procesow.




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci, rozumienia potrzeby ciagtego
doksztatcania sig, podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego

P6U_K

BiS1_K01 |osigganego takze poprzez rozwdj zainteresowan z dyscyplin humanistycznych i RT
o N . . , P6S_KK

spofecznych. Jest $wiadomy wtasnych ograniczen i potrafi korzysta¢ w razie potrzeby
z pomocy ekspertow.
pracy w zespole, przyjmujac w nim rézne role, wykazywania odpowiedzialno$ci za P6U_K

BiS1_K02 |prace wiasna i innych oraz przestrzegania zasad BHP i dobrych praktyk. Umiejetnie P6S_KO RT
zarzadza czasem, mysli i dziata w sposob przedsigbiorczy. P6S_KR
wypetniania zobowigzan spotecznych, $wiadomego uznania znaczenia spotecznej, P6U_K

BiS1_K03 |zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za planowanie produkcji i jako$¢ produktow P6S_KO RT
spozywczych oraz ksztattowanie i stan Srodowiska naturalnego. P6S_KR

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



Kwalifikacje umozliwiajace uzyskanie kompetencji inzynierskich

Kod sktadnika
opisu

Opis

Kod kierunkowego efektu
uczenia si¢

WIEDZA - zna i rozumie:

podstawowe procesy zachodzace w cyklu zycia urzadzen, obiektdw i systemow

BiS1_W02, BiS1_W03
BiS1_WO04, BiS1_W05,
BiS1_WO07, BiS1_W08,

P6S_WG technicznvch BiS1_W09, BiS1_W13,
y BiS1_W14, BiS1_W16,
BiS1_W18
P6S_WK  |podstawowe zasady tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsigbiorczosci BiS1_W06, BiS1_W20
UMIEJETNOSCI - potrafi:
planowac i przeprowadzaé eksperymenty, w tym pomiary i symulacje komputerowe,
interpretowac uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski
przy identyfikacii i formutowaniu specyfikacji zadan inzynierskich oraz ich
rozwigzywaniu:
- wykorzystywa¢ metody analityczne, symulacyjne i eksperymentaine,
- dostrzegac ich aspekty systemowe i pozatechniczne, w tym aspekty etyczne,
- dokonywac wstepnej oceny ekonomicznej proponowanych rozwigzan i
podejmowanych dziatan inzynierskich
—— . —— : BiS1_U01, BiS1_U03
dokonywac¢ krytycznej analizy sposobu funkcjonowania istniejacych rozwigzan BiS1 UO04 BiS1 UO5
technicznych i oceni¢ te rozwigzania iaq 11ne RiGA |
P6S_UW BiS1_U06, BiS1_U07

projektowaé — zgodnie z zadana specyfikacjq — oraz wykonywac typowe dla kierunku
studiow proste urzadzenia, obiekty, systemy lub realizowaé procesy, uzywajac
odpowiednio dobranych metod, technik, narzedzi i materiatow

rozwigzywaé praktyczne zadania inzynierskie wymagajace korzystania ze standardow

i norm inzynierskich oraz stosowania technologii wtasciwych dla kierunku studiow,
wykorzystujac doSwiadczenie zdobyte w Srodowisku zajmujacym sie zawodowo
dziatalno$cig inzynierska,

wykorzystywaé zdobyte w srodowisku zajmujacym sie zawodowo dziatalno$cig,
inzynierskg do$wiadczenie zwigzane z utrzymaniem urzadzen, obiektow i systemow
technicznych typowych dla kierunku studiow

BiS1_U08, BiS1_U09,
BiS1_U10




Plan studiow

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | StODOWNICTWO

Poziom studiow:

pierwszego stopnia

Profil studiow: praktyczny

Forma studiow:

stacjonarne

Semestr studiow

Laczny wtym: __ Forma
Lp. Nazwa przedmiotu Wymiar Wymi?r o CW|czen|a' : zalic'zenia
ECTS  godzin  wyklady semi-naria audyto- specjalis- kOﬂCO;
zaje¢ ryine  tyczne’ wego
Obowigzkowe
1. Chemia ogoIna i nieorganiczna 8 60 30 30 E
2. Technologia informacyjna 3 30 30 YA
3. Matematyka z elementami statystyki 7 60 30 30 E
4. Obliczenia chemiczne 1 15 15 YA
5. Bezpieczenstwo narodowe 1 18 18 Z
6. Pr,zy_/datnoéé technolqgicgna Surowcow 3 30 20 10 7
roslinnych w browarnictwie
7. Technologia stodu 2 30 10 20 E
8. Ergonomia i bezpieczenstwo pracy 1 10 10 YA
9. Wychowanie fizyczne 0 30 30 ZAL
A Lacznie obowigzkowe 26 283 118 0 75 90 ---
Fakultatywne
1. Elektyw 1: Ogélna technologia piwa 3 30 10 20 YA
Elektyw 1: Browarnictwo domowe
9 Elektyw .humanistyczny: Historia 1 30 30 7
browarnictwa
Elektyw humanistyczny: Filozofia
Elektyw humanistyczny: Psychologia
B Lacznie fakultatywne 4 60 40 0 20 .-
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 343 158 75 110 ---




Semestr studiow

Laczny w tym: Forma
Lp. Nazwa przedmiotu Wymiar wymigr ¢wiczenia zalic'zenia
ECTS  godzin  wyklady ~semi-naria audyto- specjalis-  kofico-
zajec ryjne tyczne wego
Obowigzkowe
1. Chemia organiczna 8 74 30 14 30 E
2. Fizyka 6 60 30 30 E
3. Grafika inzynierska 4 40 10 30 YA
4. Procesy warzelni 3 30 10 20 E
5. Ochrona wiasno$ci intelektualnej 1 18 18 YA
6. Jezyk obcy 2 30 30 ZAL
7. Wychowanie fizyczne 0 30 30 ZAL
A Lacznie obowigzkowe 24 282 98 0 74 110 ---
Fakultatywne
1 Praktyka zawodowa | - w stodowni (1 6 E
" miesiac, tj. 0k.160 h)
Praktyka zawodowa | - na plantacii
chmielu (1 miesiac, tj. ok. 160 h)
Praktyka zawodowa | - w zaktadzie
wytwarzajacym surowce i materiaty
pomocnicze dla browarnictwa (1 miesiac,
tj. ok. 160 h)
Praktyka zawodowa | - analityka jako$ci
surowcow dla stodownictwa i
browarnictwa (1 miesiac, tj. ok. 160 h)
B Lacznie fakultatywne 6 0 0 0 0 0 ..
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 282 98 0 74 110 ---




Semestr studiéw 3
Laczny w tym: Forma
Lp Nazwa przedmiotu Wymiar Wymiar ¢wiczenia zalic'zenia
. ECTS  godzin  wyklady ~semi-naria audyto- specjalis-  Kofico-
zajec ryjne tyczne* wego
Obowigzkowe
1. Biochemia 5 60 30 30 E
2. Mikrobiologia zywnosci 6 90 30 60 E
3. Ogodlna technologia zywnosci 5 60 30 30 E
4 Maszyn){ | urzqdzenla w stodownictwie i ” 42 30 1 E
browarnictwie
5. Chemia zywno$ci 4 45 30 15 E
6. Jezyk obcy 2 30 30 ZAL
A tLacznie obowiazkowe 24 327 150 0 30 147 ---
Fakultatywne
1. Elektyw 2: Enzymy w browarnictwie 2 30 10 20 Z
Elektyw 2: Materiaty pomocnicze i
gospodarka odpadami
2. Elektyw 11: Chemia fizyczna 1 20 10 10 Z
Elektyw 11: Podstawy fizykochemii
Zywno$ci
3. Elektyw IX: Podstawy zywienia cztowieka 2 30 30 VA
Elektyw IX: Zywienie cztowieka z
elementami bromatologii
n EIek_tyw hgmanistyczqy: Rrojektowanie 1 30 30 7
graficzne i komunikacja wizualna
Elektyw humanistyczny: Filozofia
Elektyw humanistyczny: Psychologia
B Lacznie fakultatywne 6 110 80 0 0 30 .-
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 437 230 0 30 177 ---




Semestr studiow 4
Laczny w tym: Forma
Lp. Nazwa przedmiotu Wymiar Wymi?r ¢wiczenia zalic'zenia
ECTS  godzin  wyklady ~semi-naria audyto- specjalis-  Kofico-
zajgt ryine  tyczne'  Wego
Obowigzkowe
1. Analiza i ocena jakosci zywnosci 4 60 30 30 E
2. Analiza jakosci surowcow, potproduktow i 3 45 15 30 VA
produktow browarniczych
3. Fermentacja i dojrzewanie piwa 30 10 20 E
4. Inzynieria bioprocesowa 60 30 30 VA
5. Jezyk obcy 2 30 30 ZAL
A tLacznie obowiazkowe 15 225 85 0 30 110 ---
Fakultatywne
1 Elektyw 3: Mikrobiologia przemystow 9 30 10 20 7
fermentacyjnych
Elektyw 3: Mikrobiologia browarnicza
9 Elektyw 4’: Podstawy produkcji ” 30 15 15 7
przemystow weglowodanowych
Elektyw 4: Wiasciwosci i zastosowanie
skrobi
Praktyka zawodowa Il (2 miesigce, tj. ok.
3. 320 h) w browarze rzemie$lniczym 11 E
(restauracyjnym lub kontraktowym)
Praktyka zawodowa Il (2 miesigce, {j. ok.
320 h) w browarze regionalnym o skali
produkciji do 100 tys. hl/rok
B Lacznie fakultatywne 15 60 25 0 35 .-
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 285 110 30 145 ---




Semestr studiow 5
taczny wtym: Forma
Nazwa przedmiotu Wymiar Wymiar ¢wiczenia zalic'zenia
ECTS  godzin  wyklady ~semi-naria audyto- specalis-  Kofico-
zajec ryjne tyczne’ wego
Obowigzkowe
1. InZynieria bioreaktorowa 3 45 15 30 E
2. Higiena w browarze 2 30 10 20 E
3. Ekologia i ochrona srodowiska 3 30 20 10 Z
4. Technologia rozlewu piwa 2 30 10 20 E
5. Jezyk obcy 2 30 30 E
A Lacznie obowiazkowe 12 165 55 0 30 80 .-
Fakultatywne
_ Elektyw | Prod.ukty mleczarskie jako ” 30 15 15 7
przekaski do piwa
Elektyw |: Fermentowane produkty
mleczarskie
Elektyw II: Wykorzystanie niskich
_ temperatqr w progesach o 9 30 15 15 7
technologicznych i przechowalnictwie
Zywno$ci
Elektyw II: Technologia chfodnicza i
przechowalnictwo zywnosci
. Elektyw V: Enzymologia 3 60 30 30 Z
Elektyw V: Biotechnologia zywnosci
pochodzenia roslinnego
. EIek.tyw VI: Technologia koncentratow 9 30 15 15 7
spozywczych
Elektyw VI: Surowce i potprodukty w
przemysle koncentratow spozywczych
Elektyw VII: Produkcja tradycyjnych i
. nowoczesnych artykutéw zbozowo- 2 30 15 15 Z
macznych
Elektyw VII: Technologia przetworstwa
zb6z
. Elektyw VIII: Podstawy produkciji wina 2 30 10 20 Z
Elektyw VIII: Technologia gorzelnicza
. Elektyw 5: Stody specjalne 2 30 10 20 Z
Elektyw 5: Innowacyjne surowce
browarnicze
. Elektyw 6: Aspekty zdrowotne piwa 2 30 20 10 Z
Elektyw 6: Toksykologia Zywnosci
Elektyw 6: Zwigzki odzywcze i
antyodzywcze w piwie
9. Elektyw ogolny 2” 1 15 15 VA
Lacznie fakultatywne 18 285 145 0 0 140 .-

RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 450 200 0 30 220 ---




Semestr studiow 6
Laczny W tym: Forma
L Nazwa brzedmiotu Wymiar Wymiar ¢wiczenia zaliczenia
P awapre ECTS  godzin  wyklady ~semi-naria audyto- specjalis-  Kofico-
zajec ryjne  tyczne  Wego
Obowigzkowe
1. Chmiel i produkty chmielarskie 2 30 10 20 Z
2. Media w stodowni i browarze 1 20 10 10 E
3 PIrOJektowgme nowych produktow ” 30 10 20 7
piwowarskich
A Automatylfa, techmkall stgrowanle 9 30 10 20 E
procesami w browarnictwie
Praktyka zawodowa Il - w browarze
5. przemystowym o produkcji powyzej 100 1 E
tys. hlirok (2 miesigce)
A Lacznie obowiazkowe 18 110 40 0 0 70 ---
Fakultatywne
1 EIekty’w Il Podstgwy prz’etworstwa 9 30 15 15 7
owocow, warzyw i grzybow
Elektyw III: Technologia i higiena
produktéw owocowo-warzywnych
9 Elektyw Iy: Pgdstawy produkcii ” 30 15 15 7
przetworéw migsnych
Elektyw IV: Technologia produkcii
przekasek migsnych i rybnych
3. Elektyw 7: Style piwne 2 30 10 20 VA
Elektyw 7: Piwo i Zywnos¢
4 EIektyV\{ 9 lGospodarka energetyczna, ” 30 15 15 7
wodna i $ciekowa
Elektyw 9: Energia i woda w przemysle
spozywczym
5. Elektyw 10: Technologia gastronomiczna 2 30 15 15 Z
Elektyw 10: Obstuga klienta
6. Elektyw ogolny 1% 2 30 15 15 Z
B Lacznie fakultatywne 12 180 85 0 0 95 ---
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 290 125 0 0 165 ---




Semestr studiow

Laczny W tym: Forma
Lp. Nazwa przedmiotu Wymiar Wymi?r ¢wiczenia zalic'zenia
ECTS  godzin  wyklady ~semi-naria audyto- specais- korico-
zajec ryjne  tyczne wego
Obowigzkowe
1. Stabilizacja piwa 3 30 10 20 E
2. Analiza sensoryczna piwa 1 20 20 Z
3 Aspel_<ty prawne i ekonomiczne 1 15 15 7
funkcjonowania browaru
4. Projektowanie i uruchamianie browaru 3 30 10 20 YA
Praktyka zawodowa IV - Praktyka w
5. mikrobrowarze UR (1 miesiac, tj. ok. 160 7 E
h)
6. Ekonomia 1 15 15 Z
7. Rachunkowo$¢ 1 15 15 Z
8. Egzamin dyplomowy inzynierski 8 E
A Lacznie obowiazkowe 25 125 65 0 0 60 ---
Fakultatywne
, Elekyw12: Zarzadzanie 330 10 20 Z
bezpieczenstwem i jakoscig zywnosci
Elektyw 12: Systemy zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci
Elektyw 12: Systemy zarzadzania
bezpieczenstwem i jakoscig zywnosci
9 Elektyw 8: Absor.p.cyj.na spe,kt_rometria 9 30 15 15 7
atomowa w analizie zywnosci
Elektyw 8: Chromatografia wykluczania
(HPSEC) w kontroli procesu produkcii
piwa
B Lacznie fakultatywne™ 5 60 25 0 0 35 .-
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 185 90 0 0 95 ---
Razem dla cyklu ksztalcenia
Laczny w tym: % =
¢wiczenia L £
Lp. Wyszczegolnienie Vl\éé?gr ng;nzli?: wyklady  seminaria e e g i
zajec ryine  tyczne’ 3
1 Razem dla cyklu ksztalcenia 210 2272 1011 0 239 1022 25
wtym : obowigzkowe 144 1517 611 0 239 667 23
fakultatywne 66 755 400 0 0 355 2
2 Udziat zaje¢ fakultatywnych [%] 31,43

Cwiczenia specjalistyczne obejmuja ¢wiczenia laboratoryjne, warsztatowe, terenowe, projektowe i inne

E - egzamin; Z - zaliczenie na ocene; ZAL - zaliczenie bez oceny

Podawane w wymiarze realizowanym przez studenta
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do wyboru:

Elektyw ogélny 1: Substancje dodatkowe w zywnosci

Elektyw ogdlny 1: Produkcja sokdw, nektarow i napojow z owocow i warzyw

Elektyw ogdlny 1: Technologia produktow niskoprzetworzonych z owocéw i warzyw

Elektyw ogolny 1: Zywno$¢ funkcjonalna

Elektyw ogdlny 1: Analiza bioaktywnych sktadnikow ziarna zb6z wykorzystywanych w browarnictwie

do wyboru:
Elektyw ogélny 2: Podstawy nanotechnologii zywnosci
Elektyw ogélny 2: Aspekty promocyjne opakowan zywnosci

Elektyw ogdlny 2: Zywnos$é tradycyjna, regionalna i ekologiczna jako alternatywa zywnosci konwencjonalnej

Elektyw ogolny 2: Wzbogacanie produktow spozywczych

Elektyw ogolny 2: Produkcja olejow i thuszczéw statych

Elektyw ogdlny 2: Zafatszowania zywnosci

Elektyw ogolny 2: Tajemnice aromatéw napoi alkoholowych i nie tylko...
Elektyw ogolny 2: Bioaktywne sktadniki zb6z i ich rola w browarnictwie
Elektyw ogdlny 2: Napoje fermentowane ze zb6z w diecie bezglutenowe;



Kierunek studiow: BROWARNICTWO | St ODOWNICTWO

Poziom studiow: pierwszego stopnia
Profil studiow: praktyczny
Forma studidw: stacjonarne

Przedmioty podstawowe
obowigzkowe

CHN Chemia ogolIna i nieorganiczna
CHO Chemia organiczna

OCH Obliczenia chemiczne

MAS Matematyka z elementami statystyki
FIZ Fizyka

BIO Biochemia

TIN Technologia informacyjna

GIN Grafika inzynierska

EKO Ekologia i ochrona srodowiska

Przedmioty kierunkowe
obowigzkowe

PTR Przydatno$¢ technologiczna surowcéw roslinnych w browarnictwie
MZY Mikrobiologia zywno$ci

oTZ Ogédlna technologia zywno$ci

AO) Analiza i ocena jakosci Zzywnosci

AJS Analiza jakosci surowcow, potproduktow i produktéw browarniczych
CHZ Chemia zywnosci

APA Maszyny i urzadzenia w stodownictwie i browarnictwie
TSt Technologia stodu

WAR Procesy warzelni

FER Fermentacja i dojrzewanie piwa

INZ InZynieria bioprocesowa

IRE Inzynieria bioreaktorowa

MSB Media w stodowni i browarze

CHL Chmiel i produkty chmielarskie

PPP Projektowanie nowych produktéw piwowarskich

ROZ Technologia rozlewu piwa

HIG Higiena w browarze

STA Stabilizacja piwa

ASP Analiza sensoryczna piwa

PUB Projektowanie i uruchamianie browaru

AUT Automatyka, technika i sterowanie procesami produkcji
PRA Aspekty prawne funkcjonowania browaru

PZ3 Praktyka zawodowa Ill (w browarze przemystowym)
PzZ4 Praktyka zawodowa IV (mikrobrowar UR)

EGZ Egzamin dyplomowy inzynierski



Przedmioty kierunkowe
fakultatywne

PZ1_a Praktyka zawodowa | - w stodowni (1 miesiac, tj. ok.160 h)
PZ1_b Praktyka zawodowa | - na plantacji chmielu (1 miesiac, tj. ok. 160 h)
p71 c Praktyka zawodowa | - w zaktadzie wytwarzajacym surowce i materiaty pomocnicze dla

browarnictwa (1 miesiac, tj. ok. 160 h)
Praktyka zawodowa | - analityka jakosci surowcow dla stodownictwa i browarnictwa (1

PZLA niesiac, t. ok. 160 h)
— Praktyka zawodowa Il (2 miesigce, tj. ok. 320 h) w browarze rzemie$lniczym (restauracyjnym
- lub kontraktowym)
Praktyka zawodowa Il (2 miesigce, tj. ok. 320 h) w browarze regionalnym o skali produkcji do
PZ2_b
100 tys. hl/rok
EL1 a Elektyw 1: Ogdlna technologia piwa
EL1 b Elektyw 1: Browarnictwo domowe
EL2_a Elektyw 2: Enzymy w browarnictwie
EL2_b Elektyw 2: Materiaty pomocnicze i gospodarka odpadami
EL3_a Elektyw 3: Mikrobiologia przemystéw fermentacyjnych
EL3_b Elektyw 3: Mikrobiologia browarnicza
EL4_a Elektyw 4: Podstawy produkcji przemystow weglowodanowych
EL4_b Elektyw 4: Wiasciwosci i zastosowanie skrobi
EL5_a Elektyw 5: Stody specjalne
EL5_b Elektyw 5: Innowacyjne surowce browarnicze
EL6_a Elektyw 6: Aspekty zdrowotne piw
EL6_b Elektyw 6: Toksykologia zywnosci
EL6_c Elektyw 6: Zwigzki odzywcze i antyodzywcze w piwie
EL7_a Elektyw 7: Style piwne
EL7_b Elektyw 7: Piwo i zywnos¢
EL8_a Elektyw 8: Absorpcyjna spektrometria atomowa w analizie Zzywnosci
EL8_b Elektyw 8: Chromatografia wykluczania (HPSEC) w kontroli procesu produkcji piwa
EL9_a Elektyw 9: Gospodarka energetyczna, wodna i Sciekowa
EL9_b Elektyw 9: Energia i woda w przemysle spozywczym
EL10_a Elektyw 10:Technologia gastronomiczna
EL10_b Elektyw 10: Obstuga klienta
EL11_a Elektyw 11: Chemia fizyczna
EL11_b Elektyw 11: Podstawy fizykochemii zywno$ci
EL12_a Elektyw 12: Zarzagdzanie bezpieczenstwem i jakoscig zywno$ci
EL12_b Elektyw 12: Systemy zarzadzania bezpieczefnstwem zywnosci
EL12 c Elektyw 12: Systemy zarzadzania bezpieczenstwem i jako$cig zywnosci
EK1_a Elektyw I: Produkty mleczarskie jako przekaski do piwa
EK1_b Elektyw I: Fermentowane produkty mleczarskie
EK2 3 Elektyw Il: Wykorzystanie niskich temperatur w procesach technologicznych i
- przechowalnictwie zywno$ci
EK2_b Elektyw II: Technologia chtodnicza i przechowalnictwo zywnosci
EK3_a Elektyw Ill: Podstawy przetworstwa owocdw, warzyw i grzybow
EK3_b Elektyw IIl: Technologia i higiena produktow owocowo-warzywnych
EK4_a Elektyw IV: Podstawy produkcji przetworéw miesnych

EK4_b Elektyw IV: Technologia produkcji przekgsek migsnych i rybnych



EK5_a Elektyw V: Enzymologia

EK5_b Elektyw V: Biotechnologia zywno$ci pochodzenia roslinnego

EK6_a Elektyw VI: Technologia koncentratow spozywczych

EK6_b Elektyw VI: Surowce i potprodukty w przemysle koncentratow spozywczych

EK7_a Elektyw VII: Produkcja tradycyjnych i nowoczesnych artykutow zbozowo-macznych

EK7_b Elektyw VII: Technologia przetworstwa zbdz

EK8_a Elektyw VIII: Podstawy produkcji wina

EK8_b Elektyw VIII: Technologia gorzelnicza

EK9_a Elektyw IX: Podstawy zywienia cztowieka

EK10_b Elektyw IX: Zywienie czlowieka z elementami bromatologii

EO1_a Elektyw ogdIny 1: Substancje dodatkowe w zywnosci

EO1_b Elektyw ogdIny 1: Produkcja sokdw, nektaréw i napojow z owocow i warzyw

EO1_c Elektyw ogdlny 1: Technologia produktéw niskoprzetworzonych z owocow i warzyw

EO1_d Elektyw ogolny 1: Zywno$¢ funkcjonalna

0L e Elektyw ogdIny 1: Analiza bioaktywnych sktadnikow ziarna zb6z wykorzystywanych w
- browarnictwie

EO2_a Elektyw ogdlny 2: Podstawy nanotechnologii zywnosci

EO2_b Elektyw ogolny 2: Aspekty promocyjne opakowan zywnosci

Elektyw ogdIny 2: Zywno$¢ tradycyjna, regionalna i ekologiczna jako alternatywa zywnosci

EO2_c . .
- konwencjonalnej
EO2_d Elektyw ogdlny 2: Wzbogacanie produktow spozywczych
EO2_e Elektyw ogdIny 2: Produkcja olejow i ttuszczow statych
EO2_f Elektyw ogdlny 2: Zafatszowania zywno$ci
EO2_g Elektyw ogdlny 2: Tajemnice aromatéw napoi alkoholowych i nie tylko...
EO2_h Elektyw ogdiny 2: Bioaktywne sktadniki zboz i ich rola w browarnictwie
EO2_i Elektyw ogdIny 2: Napoje fermentowane ze zb6z w diecie bezglutenowe;

Przedmioty uzupetniajgce
obowigzkowe

BZP Bezpieczenstwo narodowe

WF1, WF2  Wychowanie fizyczne

J01,102,

103, 104 Jezyk obcy

EKN Ekonomia

RAC Rachunkowos¢

BHP Ergonomia i bezpieczenstwo pracy
owl Ochrona wiasnosci intelektualnej

fakultatywne

EH1_a Elektyw humanistyczny - Historia browarnictwa
EH1_b Elektyw humanistyczny - Filozofia

EH1 c Elektyw humanistyczny - Psychologia

EH2_a Elektyw humanistyczny - Filozofia

EH2_b Elektyw humanistyczny - Psychologia

EH2_c Elektyw humanistyczny - Projektowanie graficzne i komunikacja wizualna



Przedmiot:

Chemia ogdlna i nieorganiczna

Wymiar ECTS 8

Status podstawowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne wiedza i umiejetnosci z zakresu chemii w stopniu podstawowym

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
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)
skfadnika Opis efektu kierun- dvsevolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
CHN_ W podstawgwg ZjaWIS!(a, pojecia i prawa chemiczne. Klasyfikuje poszczegélne rodzaje BIS1_ W01 RT
substancji nieorganicznych.
wiasciwosci najwazniejszych pierwiastkdw i zwigzkdw chemicznych. Prezentuje
réwnania reakcji chemicznych z udziatem réznych substancji chemicznych. Wyjasnia
CHN_W2 |zaleznos¢ pomiedzy budowg substancii a jej wiasciwosciami fizycznymi i chemicznymi. | BiS1_WO01 RT
Prezentuje rdwnania reakcji przebiegajacych w roztworach wodnych i przewiduije ich
skutki.
CHN_W3 vy%asmwosq roztworow wodnlych i uklgdow kglmda}qych. Ok’r(’esla wpiyw czynmkow BiST WO RT
fizykochemicznych na stan rdwnowagi chemicznej i szybko$¢ reakcji chemicznych.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
CHN_U1 |postugiwac sie podstawowym sprzetem i szktem laboratoryjnym. BiS1_U04 RT
opisa¢ wykonane do$wiadczenia chemiczne oraz zinterpretowa¢ obserwowane wyniki
reakcji chemicznych, pozyskiwa¢ informacje z literatury, baz danych iinnych zrodet;
CHN_U2 [potrafi integrowa¢ uzyskane informacje, dokonywac ich interpretacji, a takze wycigga¢ | BiS1_U03 RT
whnioski oraz formutowaé i uzasadnia¢ opinie. Przygotowaé pisemne sprawozdania na
temat przeprowadzonych do$wiadczen laboratoryjnych.
CHN_U3 |rozwigzaC praktyczne zadania dotyczace analizy jako$ciowej i iloSciowej substancii. BiS1_U04 RT
CHN_U4 |przestrzega¢ podstawowych zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. BiS1_U08 RT




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

CHN_K1 mag’:ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_K01 RT
osobistego

CHN_K2 wykazam.a odeW|§dZ|aanSC| za prace \{viasnaJ mnych w ;akre3|e bezpieczenstwa w BiS1_K02 RT
laboratorium chemicznym oraz uzywania substancji chemicznych.

Tresci nauczania:

Wyklady 30 godz.
Materia. Podstawowe prawa rzadzace przemianami chemicznymi. Pomiary i jednostki, mol i masa molowa, zwigzek
chemiczny, mieszaniny.

Podziat zwigzkéw nieorganicznych: tlenki, kwasy, wodorotlenki, sole, wodorki.
Rodzaje reakcji chemicznych: reakcja syntezy, analizy, wymiany . Interpretacja jakosciowa i ilosciowa réwnania
reakcji chemicznej. Stopnie utlenienia pierwiastkéw — reakcje utleniania i redukcji. Szereg elektrochemiczny metali -
wiasciwosci wynikajace z potozenia w szeregu elektrochemicznym. Stechiometria.
Budowa atomu i uktad okresowy: modele atoméw, konfiguracja elektronowa pierwiastkow, uktad okresowy
pierwiastkow, elektroujemnos¢ pierwiastkow. Wiasciwosci pierwiastkéw wynikajace z ich potozenia w uktadzie
okresowym.
Powstawanie zwigzkdw chemicznych. Wigzania kowalencyjne, kowalencyjne spolaryzowane, jonowe,
koordynacyjne. Wigzanie a wtasciwosci zwigzku chemicznego.
Budowa czasteczki: ksztatty czasteczek i jondw, model VSPER, teoria wigzan walencyjnych, teoria orbitali
molekularnych.
Stezenia roztwordw, reakcje w roztworach wodnych: dysocjacja elektrolityczna - stata i stopien dysocjacii, elektrolity
mocne i stabe, prawo rozcienczen Ostwalda. Teoria kwasow i zasad.
Autodysocjacja wody, iloczyn jonowy wody, wyktadnik stezenia jonéw wodorowych pH i wodorotlenowych pOH,
reakcje zobojetniania, elektrolity amfoteryczne, Wyznaczanie pH roztworéw, hydroliza soli, odczyn roztworéw soli,

Tem?tY“a roztwory buforowe. lloczyn rozpuszczalno$ci, zwigzki trudno rozpuszczalne, reakcje wytracania osadéow.

zajet

Stan i stata rownowagi chemicznej, aktywno$¢ substancji, termodynamiczna stata réwnowagi chemicznej. Reguta
przekory Le Chateliera- Brauna. Wptyw temperatury i ci$nienia na statg rownowagi chemicznej, rownanie izobary
van't Hoffa — praktyczne wykorzystanie.

Elementy termodynamiky chemicznej i termochemii. Efekty energetyczne reakcji chemicznych. Prawo Hessa, prawa
Kirchhoffa, obliczenia termochemiczne. Procesy odwracalne i nieodwracalne, samorzutne i wymuszone. Warunek
réwnowagi uktadu i kierunek samorzutnego przebiegu reakcji.

Elementy kinetyki chemicznej. Szybkos¢ reakcji chemicznych, stata szybko$ci reakciji, wptyw stezenia reagentéw na
szybko$¢ reakciji. Wptyw temperatury na szybko$¢ reakcji. Energia aktywacji, teoria kompleksu aktywnego. Rodzaje
katalizy. Kataliza enzymatyczna w zyciu codziennym i w przemysle spozywczym.

Uktady koloidalne: charakterystyka, podziat, metody otrzymywania, zastosowanie jako sktadniki zywno$ci. Budowa
czastek koloidalnych. Koagulacja i peptyzacja koloidéw. Charakterystyka, wtasciwosci i zastosowanie uktadéw
koloidalnych

Elektrochemia. Rodzaje elektrod, standardowy (normalny) potencjat elektrody, Szereg standardowych potencjatow
elektrod. Elektrody I-go i Il-go rodzaju, elektrody jonoselektywne. Potencjometryczny pomiar pH.

Wiasciwosci gazéw: prawa gazowe, dyfuzja, efuzja, kwasne deszcze, dziura ozonowa.




Ciecze i ciata state. Whasciwosci koligatywne roztwordw. Oddziatywania miedzyczasteczkowe.

Realizowane efekty uczenia sie CHN_W1; CHN_W2; CHN_W3

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%

Sposoby weryfikacj oraz zasady i kryteria prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu -

oceny

60%.
Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.
Organizacja ¢wiczen. Regulamin pracowni chemicznej i przepisy BHP. Zasady pracy z odczynnikami chemicznymi
(zagrozenia i $rodki ostroznosci). Odpady chemiczne i ich utylizacja.
Klasyfikacja reakcji nieorganicznych. Obliczenia stechiometryczne.
Wstep do analizy jako$ciowej. Grupy analityczne anionéw i kationdw. Reakcje charakterystyczne wybranych jonéw.
Cigg dalszy _ Reakcje charakterystyczne wybranych jonéw.
Sporzadzanie roztworéw o okreslonym stezeniu procentowym i molowym. Wazenie substancji.
Konduktometria. Potencjometria.
I;r;:tyka Sporzadzanie i badanie wiasciwosci roztwordw buforowych. Wprowadzenie do analizy ilosciowe;.
Alkacymetria. Oznaczenia acydymetryczne.
Alkacymetria. Oznaczenia alkalimetryczne.
Wprowadzenie do redoksymetrii.
Manganometria.
Jodometria.
Wprowadzenie do kompleksometrii
Kompleksometria.
Uzupetnianie zalegto$ci praktycznych i teoretycznych z ¢wiczen. Zaliczenia.
Realizowane efekty uczenia sie CHN_U1; CHN_U2; CHN_U3; CHN_U4; CHN_K1; CHN_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 koricowej modutu 40%.

Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia si¢ brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

brak

Literatura:

1. Atkins W.P., Jones L. Chemia ogdlna. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2016.

Podstawowa
2. Szymonska J., Szlachcic P., Michalski O., Kulig E., Wista A. Chemia | - skrypt do ¢wiczen
laboratoryjnych. Wydawnictwo UR w Krakowie, 2017.
1. Cox P.A. Chemia nieorganiczna. Krétkie wyktady. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2006.
Uzupetniajaca 2. Mastalerz, Przemystaw. Elementarna chemia nieorganiczna. Wydawnictwo Chemiczne, 2017.

3. Lukasiewicz M., Michalski O., Szymonska J. Obliczenia chemiczne. Skrypt do éwiczen
rachunkowych z chemii. Wydawnictwo UR w Krakowie. 2015.




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 8,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 64 godz. 2,6 ECTS
w tym: wyktady 30 godz.

éwiczenia 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.
zzjlz;i érzallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
praca wlasna 135 godz. 54 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 koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
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
sktadnika
opisu

Odniesienie do (kod)
Opis efektu kierun dvscvolin
kowego yscypiny

WIEDZA - zna i rozumie:

elementarng terminologie zwigzang z technikami informacyjnymi, a w szczeg6Inosci

TIN_W1 |zasady funkcjonowania systemu operacyjnego oraz réznych aplikacji, miedzy innymi: BiS1_W01 RT
edytor tekstu, arkusz kalkulacyjny, baza danych
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przygotowa¢ dokument tekstowy przeznaczony dla specjalistéw dotyczacy zagadnien .
TIN_U1 . . . o , BiS1_U01 RT
zwigzanych z technologig zywno$ci, zawierajacy elementy graficzne.
wykorzystywaé oprogramowanie do przeprowadzania powtarzalnych obliczen tworzac ,
. . - BiS1_U01
TIN_U2 [|proste i zaawansowane formuty, korzystajac z podstawowych funkcji arkusza BiS1 U03 RT
kalkulacyjnego, w tym prezentacja wynikéw w formie graficznej ol
korzysta¢ z oprogramowania w celu tworzenia prostych baz danych, a takze BiS1_U01
TIN_U3 , . . . , . . RT
gromadzenia, wyszukiwania oraz selekcjonowania potrzebnych informacji BiS1_U02
TIN_U4 Pr;ygotqwac dokumgntaqe (sprawozdanle) w formie elektronicznej z wykonanego BiS1_U03 RT
¢wiczenia laboratoryjnego/projektu
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
TIN K1 ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_K01 RT

osobistego




Tre$ci nauczania:

Wyktady

0 godz.

Tematyka
zajet

brak

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

oceny

brak

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Tematyka
zajec

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

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

Redagowanie duzych dokumentéw tekstowych, w tym respektowanie zasad pisania prac naukowych (przypisy,
bibliografia, odwotania, zaktadki, tworzenie spiséw 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 programow
narzedziowych.

Podstawy dziatania i korzystania z arkuszy kalkulacyjnych. Formatowanie komérek, 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

Zalcizenie zaje¢ na podstawie:
- 4 kolokwidw czastkowych z zakresu éwiczen - udziat w ocenie kohcowej modutu
25%,

oceny - 2 praktycznych sprawdziandw umiejetno$ci (ocena w skali 2-5) - udziat w ocenie
koricowej modutu 75%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. S. Basham, Word 2007 PL. Seria praktyk, Helion , Gliwice 2009
Podstawowa 2. 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
Uzupetniajaca . o . .
2. K. Mastowski, Excel 2007/2010 PL. Cwiczenia zaawansowane, Helion, Gliwice 2011




Struktura efektow 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.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia r(?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegtosé¢
praca wiasna 43 godz. 1,7 ECTS

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



Przedmiot:

Matematyka z elementami statystyki

Wymiar ECTS 7

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
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 efektukierunt .
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
jezyk matematyczny, ktdry potrafi dobiera¢ do opisu rzeczywistych zjawisk, posiada
MAS. W1 V\{IedZQ’ z' tgorn pr%(.estrzem macierzy oraz WledZQ.O metgdach ro%V\.nqzyvyanlz'a uk{a.d.ow BiST WO RT
réwnan liniowych; jest zdolny do przeprowadzenia analizy funkcji jednej zmiennej i
interpretacji uzyskanych wynikow.
rachunek rézniczkowy i catkowy funkcji jednej zmiennej wraz z ich zastosowaniami w
MAS_W2 |swojej dziedzinie; ma podstawowa wiedze z zakresu rachunku rézniczkowego funkcji BiS1_W01 RT
wielu zmiennych.
MAS_ W3 tgorle zm|er]ny(.:h Iosoyvych, ich parametry, r.ozllda.dy; zna pqutgwowe charakterystyki BIS1_ W01 RT
liczbowe proby; ma wiedze dotyczacq stawiania i testowania hipotez statystycznych.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
dobiera¢ pojecia matematyczne do opisu zjawisk fizycznych i proceséw chemicznych;
MAS_U1 mterpre.towaf: otrzymane yvyn|k| graz spravyme V\’/yll«?nac operacje rachunkowgll . BiS1 U0 RT
symboliczne; potrafi rozwigzywac uktady réwnan liniowych oraz przeprowadzi¢ analize
funkcji jednej zmienne;j.
postugiwac si¢ rachunkiem rézniczkowym przy badaniu funkcji jednej zmiennej; przy
uzyciu rachunku rézniczkowego rozwigza¢ problemy z zakresu optymalizacji i pewne
MAS_U2 |zagadnienia zwigzane ze studiowanym kierunkiem; wykona¢ obliczenia catkowe w BiS1_U01 RT
zakresie funkcji jednej zmiennej; umie powigza¢ pojecie catki 0znaczonej z polem
obszaru ptaskiego. Umie stosowa¢ metody rachunku catkowego w swojej dziedzinie.
wyznaczac¢ rozktady zmiennych losowych dyskretnych i ciagtych; policzy¢ podstawowe
MAS_ U3 charakterystyki liczbowe préby; potrafi wyznaczy¢ przedziaty ufnosci dla nieznanych BiS1_UO1 RT

parametréw; umie zbudowac test statystyczny i zweryfikowac¢ postawiona hipoteze
statystyczna.




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

pozyskiwania wiedzy od oséb 0 wyzszych kompetencjach (Swiadomy swoich

MAS K1 ograniczen) oraz do podejmowania decyzj. BiS1_K01 RT
Tresci nauczania:
Wyklady 30 godz.
Podstawy logiki i teorii mnogosci
Przestrzen wektorowa macierzy
Uktady rownan liniowych i metody ich rozwigzywania
Funkcja jednej zmiennej rzeczywistej - podstawowe wiasnosci
Ciagi liczbowe i ich granice
Analiza funkcji jednej zmiennej
Tematyka [Rachunek rézniczkowy funkcji jednej zmiennej
zajg¢  [Rachunek catkowy funkcji jednej zmiennej
Zmienne losowe dyskretne i ciagte oraz ich parametry
Rozktady zmiennych losowych
Préba i jej charakterystyki liczbowe
Estymacja punktowa i przedziatowa
Testowanie hipotez statystycznych, btad pierwszego i drugiego rodzaju, poziom istotnosci testu, moc testu
Realizowane efekty uczenia sie MAS_W1; MAS_W2; MAS_W3; MAS_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Pisemny sprawdzian wiedzy z zakresu wyktadéw (ocena pozytywna dla min. 51%

oceny

mozliwych punktow), udziat w ocenie koricowej modutu 70%

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Tematyka
zajec

Logika i dziatania na zbiorach

Dziatania na macierzach

Rozwigzywanie uktadéw réwnan liniowych

Funkcja i jej podstawowe witasnosci: dziedzina, zbidr wartosci, (nie-)parzysto$é, monotoniczno$é. Funkcje:
potegowa, wyktadnicza, logarytmiczna, cyklometryczne.

Granice ciggdw liczbowych

Analiza funkcji zmiennej rzeczywistej, ciggtos¢, granice, asymptoty. Sprawdzian 1.

Rachunek pochodnych

Zastosowanie rachunku pochodnych

Catka nieoznaczona

Catka oznaczona wraz z zastosowaniami. Sprawdzian 2

Zmienne losowe dyskretne i ciggte, parametry zmiennych losowych

Rozktady zmiennych losowych

Charakterystyki liczbowe préby

Testowanie hipotez statystycznych. Sprawdzian 3

Realizowane efekty uczenia si¢ MAS_U1; MAS_U2; MAS_U3; MAS_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- pisemnych 3 sprawdzianéw wiedzy z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min.
51% punktéw) - udziat w ocenie koricowej modutu 30%

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




Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Ptak M., Kopcinska J., Matematyka dla studentéw kierunkdéw przyrodniczych, Wydawnictwo
Naukowe Akapit, Krakow 2015.
2. Miocek W., Piwowarczyk K., Rutkowska A., Zbiér zdan z rachunku prawdopodobieristwa i
Podstawowa , _
statystyki matematyczne;.
3. Krysicki W., Wiodarski L. Analiza matematyczna w zadaniach, cz. I, [, PWN, Warszawa 2004.
1. Lomnicki A. Wprowadzenie do statystyki dla przyrodnikow, PWN, Warszawa 2005.
2. Stankiewicz W. Zadania z matematyki dla wyzszych uczelni technicznych, cze$¢ I, I, PWN,
Uzupetniajaca Warszawa 1982.
3. Krysicki W., Bartos J., Dyczka W., Krélikowski K., Wasilewski M. Rachunek prawdopodobiefistwa i
statystyka matematyczna w zadaniach, PWN, Warszawa 1986.

Struktura efektéw uczenia sie:

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim 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.
zzjlz;i érzallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 86 godz. 34 ECTS

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



Przedmiot:

Obliczenia chemiczne

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Inzynierii | 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:
podstawowe prawa chemiczne i pojecia umozliwiajace obliczenia stechiometryczne
OCH_W1 |niezbedne do analizy objetosciowej w tym podstawowe sposoby wyrazania stezen BiS1_W01 RT
(procentowe, molowe, utamek molowy, ppm)
OCH_W2 ZJaW|s'ka.zachodzqce w. roztwor.achlwodnyc.h elgktrolltow pos#ugwqc su—;,-. pojeciem BIS1_ W01 RT
kwasow i zasad (zgodnie z teoriami Arrheniusa i Broensteda), iloczynu jonowego wody
UMIEJETNOSCI - potrafi:
rozwigza¢ problemy stechiometrii proceséw chemicznych w oparciu 0 podstawowe .
. . o . BiS1_U01
OCH_U1 |prawa chemiczne poprawnie postugujac sie jednostkami uktadu SI. Przeprowadza BiS1 U04 RT
iloSciowg analize zjawisk i procesow zwigzanych z reakcjami chemicznymi ol
obliczy¢ oraz przeliczy¢ stezenia sktadnikéw w roztworze. Nabiera teoretycznych .
L . . . . SO BiS1_U01
OCH_U2 |umiejetnosci na temat sporzadzania roztwordw, ich rozcienczania, zatezania i BiS1 U04 RT
mieszania -
zinterpretowaé zjawiska zachodzace w wodnych roztworach elektrolitéw oraz potrafi
0CH U3 zastosowac podstawowe narzedzia matematyczne do opisu réwnowagi w roztworze. BiS1_U01 RT
- Oblicza wyktadnik jonéw wodorowych w roztworach kwasow, zasad i soli oraz BiS1_U04
interpretuje jego zmiany podczas reakcji zobojetniania
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
OCH_K1 ciggtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych a takze rozwoju BiS1_KO1 RT

osobistego oraz kreatywnego rozwigzywania probleméw analitycznych




Tre$ci nauczania:

Wyktady 0 godz.
Tematyka |brak
zajet

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Cwiczenia audytoryjne 15 godz.
Uktad jednostek SI. Podstawowe, pokrewne i uzupetniajace jednostki stosowane w chemii i analizie zywno$ci.
Przeliczanie jednostek. Pojecie mola, masy molowej oraz objeto$ci molowej (gazéw). Prawo zachowania materii,
prawo stosunkow statych oraz wielokrotnych.
Zastosowanie wprowadzonych poje¢ w obliczeniach.
Uktadanie réwnan reakcji chemicznych, dobér wspétczynnikow stechiometrycznych. Obliczenia chemiczne na
podstawie przebiegu reakcji.
Sposoby wyrazania stezenia roztworow: stezenie procentowe, molowe, utamki (molowe, objetosciowe, masowe),
ppm. Przeliczanie stezen.
Sposoby sporzadzania roztworéw o zadanym stezeniu. Mieszanie, rozcienczanie i zatezanie roztworéw.

Tematyka

zajec Podstawy reakcji jonowych w roztworach. Reakcje rbwnowagowe w roztworach - dysocjacja. Stata i stopien
dysocjacji. Wprowadzenie pojecia elektrolitdw mocnych i stabych.
lloczyn jonowy wody, odczyn roztwordw oraz skala pH. Obliczanie stezenia jonéw wodorowych i wodorotlenowych
na podstawie wartosci pH roztworu. Obliczenia zwigzane ze zmiang stezenia jonéw 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 roztwor6w.
Roztwory buforowe i ich wykorzystanie w analizie zywnosci. Obliczenia sktadu roztworéw buforowych i ich pH.

Realizowane efekty uczenia sie OCH_W1; OCH_W2; OCH_U1; OCH_U2; OCH_U3; OCH_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie kolokwiéw czastkowych z zakresu ¢wiczen (ocena

oceny pozytywna dla min. 55% punktéw) - udziat w ocenie koricowej modutu 100%
Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Literatura:
1. Obliczenia chemiczne. Zbiér zadar z chemii ogélnej i analitycznej nieorganicznej; praca zbiorowa
pod redakcjg A. Sliwy; PWN, Warszawa, 1987.

Podstawowa 2. Zbiér zadan z chemii do licedw i technikow zakres rozszerzony; K. Pazdro, A.Rola-Noworyta,

Oficyna Edukacyjna Krzysztof Pazdro, 2015

3. Obliczenia Chemiczne; M. tukasiewicz, O. Michalski, J. Szymoriska; UR Krakow 2015




1. Chemia OgoIna; 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 efektéw 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 0 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 0 .
odleglosé godz. 0 ECTS
praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS

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



Przedmiot:
Bezpieczenstwo narodowe

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
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)
skfadnika Opis efektu kierun- dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
role i zadania sit zbrojnych i elementéw niemilitarnych w ksztattowaniu bezpieczerstwa
BZP W01 panstwa i narodu; .zasady p.rawalk.onfhk.ow zbromych oraz prgwa hgmamtarnego; BIS1_W19 RT
potrzebe ochrony informacji wrazliwych; warunki obrony koniecznej oraz reguty
postepowania w przypadku wystapienia réznorodnych zagrozen bezpieczenstwa
UMIEJETNOSCI - potrafi:
BZP_U01 pIanO\{vaf: [ orgamzowgc dmalamg wigsn.e i innych oséb w warunkach wystapienia BiS1_U08 RT
zagrozen czasu pokoju, kryzysu i wojny;
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
prezentowania obywatelskiej postawy w zakresie kreowania pozytywnego wizerunku Sit
BZP K01 .Zbrojnyc.hl RP wérédlspo+ecze.hstwa, weryfikaciji szyskiwanych z .rézpych zrodet BIS1_K01 RT
informacji; obrony débr chronionych prawem zaréwno wiasnych jak i dotyczacych
innych osdb

Tresci nauczania:

Wyktady 18 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

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




Zabezpieczenie dziatan taktycznych - formy i sposoby ochrony wojsk.

Struktura, zadania i wyposazenie Rodzajoéw Sit Zbrojnych i wojsk.

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

Terroryzm - zrodia, zasieg, profil wspdiczesnego terrorysty, metody zwalczania.

Realizowane efekty uczenia si¢ BZP_W01; BZP_U01; BZP_K01

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 60%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koficowej z przedmiotu -

oceny 100%.
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): Bezpieczenstwo militarne Polski. Wydawnictwo AON, Warszawa.
1. Wojnarowski J. (2005): System obronnosci panstwa. Wydawnictwo AON, Warszawa.
Uzupelniajaca 2. Wotejszo J. (2013): System dowodzenia. Wydawnictwo AON, Warszawa.

3. Zalewski S. (2005): Stuzby specjalne w panstwach 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 bezpo$rednim udziatem prowadzacego 20 godz. 0,8 ECTS
w tym: wyktady 18 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.
zzjlz;i érzallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 5 godz. 0.2 ECTS

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



Przedmiot:

Przydatnos¢ technologiczna surowcéw roslinnych w browarnictwie

Wymiar ECTS 3

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

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetworstwa Zbéz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skfadnika Opis efektu kierun- dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
rolg roslin w przyrodzie, poszczegdine sktadniki komorki roslinnej oraz procesy .
. . o : . ey BiS1_W01

PTR_W1 [biochemiczne zachodzace w ro$linach, a takze procesy majace wptyw na jako$¢ BiS1 W04 RT
surowcow -

PTR W2 podstav,vowia ;asady p'rodukcp ros.l|nne1 (czynniki wptywajace na produkcije roélinng), w BIS1_W02 RT
szczegblnosci surowcdw browarniczych

PTR W3 réznice ’mledzy poszczegolnymi rodzajar.jl.surow,cgw, charakteryzuje rézne zrodta BIS1 W02 RT
surowcow wykorzystywanych w produkcji zywno$ci

PTR W4 podstawowg zgsady dot.)oru. surowcow dla potrzeb ich przetwérstwa (zwtaszcza w BIS1_W02 RT
browarnictwie i stodownictwie)

UMIEJETNOSCI - potrafi:

PTR U1 odrozmc lfomor'qu: roslinng od zwmrzelcej oreiz.uk|erunkowac mozI|Wo§c V\{ykorzystama BiS1_U04 RT
organizméw ro$linnych w technologii Zywno$ci, zwtaszcza w browarnictwie

PTR U2 w’fgscwyle opracowap i mterpretquac uzyskane wyniki oraz poprawnie formutowac BiST U04 RT
whioski na podstawie obserwacji

PTR_U3 |sporzadzi¢ sprawozdania z wykonanych eksperymentow BiS1_U03 RT

PTR_U4 |stosowa¢ zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium BiS1_U03 RT




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

PTR K1 mqg’@go doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_K01 RT
osobistego
. o . . . , BiS1_K02
PTR_K2 |wykazania odpowiedzialnosci za prace wiasng i innych w zakresie bezpieczenstwa BiS1 K03 RT
TresSci nauczania:
Wyktady 20 godz.
Rola roslin w przyrodzie i gospodarce cztowieka. Podstawowe procesy biochemiczne zachodzace w roslinach.
Fotosynteza jako czynnik produkcyjnosci i plennosci roslin. Podstawowe czynniki warunkujgce plonowanie roslin
Czynniki abiotyczne wptywajace na produkcje roslinng; czynniki klimatyczne i topograficzno-glebowe; wartos¢
bonitacyjna gleb — klasy bonitacyjne i kompleksy przydatnoci rolniczej gleb
Niektore przyrodnicze wymagania roslin uprawnych — dtugo$¢ okresu wegetacji, okresy rozwojowe, fazy rozwojowe
ro$lin, okresy krytyczne, fotoperiodyzm, ro$liny ekstensywne i intensywne, rola i wykorzystanie wody glebowej przez
rosliny, wymagania odnosnie pH gleby. Nawozenie mineralne gleb. Stosowanie srodkéw ochrony roslin, choroby i
szkodniki wptywajace na surowce roslinne
Charakterystyka drozdzy, zwtaszcza browarniczych. Morfologia i fizjologia
Tegjaet)é/ka Chmiel - charakterystyka biologiczna, rolnicza i jako$ciowa. Wymagania klimatyczne i glebowe
Charakterystyka biologiczno-rolnicza jeczmienia. Wymagania klimatyczno-glebowe i agrotechniczne; wptyw
warunkow i terminu zbioru na jego jakos¢.
Charakterystyka biologiczno-rolnicza pszenicy. Wymagania klimatyczno-glebowe i agrotechniczne; wptyw warunkéw
i terminu zbioru na jako$¢ tego ziarna
Charakterystyka biologiczno-rolnicza zyta. Wymagania klimatyczno-glebowe i agrotechniczne; wplyw warunkéw i
terminu zbioru na jego jakos¢
Charakterystyka biologiczno-rolnicza gryki. Wymagania klimatyczno-glebowe i agrotechniczne; wptyw warunkow i
terminu zbioru na jej jako$¢
Charakterystyka biologiczno-rolnicza innych surowcdw roslinnych browarniczych tj.: kukurydzy, ryzu,
pszenzyta,teffu, owsa, prosa, sorgo oraz nietypowych surowcéw np. trzcina cukrowa, orzechy, groch, banany itp.
Realizowane efekty uczenia si¢ PTR_W1; PTR_W2; PTR_W3; PTR_W4; PTR_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie w formie ustnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koficowej z przedmiotu -
60%.




Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.

Budowa, zasady funkcjonowania mikroskopu $wietinego oraz przygotowywanie preparatéw. Budowa komaorki
roslinnej i drozdzowej, funkcje poszczegolnych organelli komérkowych. Rozmieszczenie sktadnikéw odzywczych w
komorce; Budowa i rodzaje tkanek roslinnych. Czesci morfologicznych ro$lin, budowa i ich funkcje, w szczegdlnosci
surowcow browarniczych

Tematyka

Za)Re Charakterystyka biologiczna zb6z - budowa morfologiczna i anatomiczna ziarniaka. Sktad chemiczny i sposéb
uzytkowania surowcéw zbozowych stosowanych w browarnictwie
Charakterystyka biologiczna procesu kietkowania. Oznaczanie aktywnosci a-amylazy oraz zawartosci skrobi
rozpuszczalnej podczas kietkowania ziarniakdw jeczmienia i wczesnych etapdw wzrostu siewek

Realizowane efekty uczenia sie PTR_U1; PTR_U2; PTR_U3; PTR_U4; PTR_K1; PTR_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen) -

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria udziat w ocenis koicowej moduty 20%

oceny - kolokwium z zakresu ¢éwiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) - udziat w
ocenie koricowej modutu 20%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Jasinska Z., Kotecki A. Szczegdtowa uprawa roslin, Wyd. AR w Wroctawiu, Wroctaw 2003.
Podstawowa
2. Swietlikowska K. Surowce spozywcze pochodzenia roélinnego, Wydawnictwo SGGW, Warszawa
2008.
1. Szweykowska A., Szweykowski J., Botanika, PWN Warszawa 2003.
Uzupetniajaca
2. Kopcewicz J., Lewak S. Fizjologia ro$lin. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2002.




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 20 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia r(?allzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegtosé¢
praca wiasna 43 godz. 1,7 ECTS

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



Przedmiot:

Technologia stodu

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacii i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
. - o . BiS1_W02
w stopniu podstawowym czynno$ci i techniki stosowane podczas przyjecia, Bis1 W07
TSt_W1 [przechowywania, oczyszczania i sortowania jeczmienia oraz zna zasady oceny jakosci Bis 1_W08 RT
jeczmienia przeznaczonego do celdéw stodowniczych Bis 1:W09
BiS1_W03
w stopniu zaawansowanym technologie produkcji stodu (techniki, przebieg i przemiany | BiS1_W04
TSL_W2 ) o L o . RT
procesdw moczenia, kietkowania i suszenia ziarna) BiS1_W14
BiS1_W18
TSL W3 zna wplyw .poszcze.gqlpych’ parametrow jakosciowych jeczmienia na jego potencjat do BIS1_ W04 RT
wytworzenia wysokiej jakosci stodu
UMIEJETNOSCI - potrafi:
TSt U1 pr;eprgwadzp oceng jakosci Jegzm|en|a w podaalle na gnaﬁze wstepna, stan BiST U04 RT
fizjologiczny ziarna i parametry fizyko-chemiczne jeczmienia
przeprowadzi¢ proces stodowania w warunkach laboratoryjnych oraz oceni¢
TSt_U2 |prawidtowo$¢ przebiegu procesdw moczenia, kietkowania i suszenia na podstawie BiS1_U07 RT
wykonanych samodzielnie analiz laboratoryjnych
TSt U3 oceni¢ jakos$¢ stodéw specjalnych i zbadac jakos¢ brzeczki wytworzonej z uzyciem BiS1_U10 RT

réznych rodzajow stodu




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

krytycznej oceny uwarunkowan rynkowych uprawy i przetwérstwa jeczmienia na cele
TSt_K1 |browarnicze; zna zasady funkcjonowania rynku ptodéw rolnych przeznaczonych na BiS1_K03 RT
produkcje stodu
TSL K2 odeW|qu|aIneg<_) doboru suroyvcow skrobiowych do produkciji piwa, z uwzglednieniem BiS1_K03 RT
zasad zrbwnowazonego rozwoju
Tresci nauczania:
Wyklady 10 godz.
Czynnosci wstepne przy przyjeciu jeczmienia do stodowni
Moczenie ziarna jeczmienia (zamaczalniki bebnowe, kadzie do moczenia ziarna), szybko$¢ wchtaniania wody,
natlenianie ziarna
Parametry jakoSciowe ziarna jeczmienia (czysto$¢ odmianowa, wilgotno$¢, energia kietkowania, wrazliwo$¢ na
Tematyka |wode, zaw. azotu, wyréwnanie, porazenia)
zajec
e Kietkowanie ziarna (fitohormony, mechanizm procesu kietkowania, inhibitory kietkowania, przemiany ziarna w trakcie
kietkowania)
Suszenie ziarna stodu (parametry procesu, przemiany zachodzace podczas suszenia)
Urzadzenia stodowni (stodownie klepiskowe, stodownie bebnowe, stodownie wiezowe)
Kontrola jakosci podczas procesu stodowania
Realizowane efekty uczenia sie TSL_W1; TSL_W2; TSE_W3; TSL_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Egzamin wiedzy w formie testu z wykorzystaniem innowacyjnych metod (test online) -

oceny minimum 51% punktéw na ocene pozytywna — udziat w ocenie korncowej modutu 50%.
Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.
Ocena jakosci jeczmienia r6znymi metodami (fizjologiczne, fiz-chem., sensoryczne
Tematyka Analizy fizyko chemiczne realizowane podczas produkciji stodu
zajgc Zaawansowana analiza jakosci jeczmienia i stodu (azot aminowy, stopieft namoczenia ziarna, stopien rozwiniecia
kietkow, sita diastatyczna)
Realizowane efekty uczenia si¢ TSL_U1; TSE_U2; TSt_U3; TSL_K2

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych (przedstawionych w formie
pisemnej lub ustnej prezentacii) - udziat w ocenie koricowej modutu 15%,

oceny - 1 kolokwium zaliczeniowego z zakresu ¢wiczer (ocena pozytywna dla min. 51%
punktéw) - udziat w ocenie korcowej modutu 35%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje
Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

brak




Literatura:

1. Malt: A Practical Guide from Field to Brewhouse (Brewing Elements), 2014, John Mallett
Podstawowa

2. Kunze W. Technology brewing and malting, VLB, Berlin 2010.
Uzupeniajaca \1/\/ ;/;/Zyyl?;ir;e artykutu dotyczace tematyki zaje¢ z czasopisma Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-

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 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 10 godz.

éwiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia 'n,aahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegto$¢
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS

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

50



Przedmiot:

Ergonomia i bezpieczenstwo pracy

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Produkcyjnych

Wydziat Inzynierii Produkciji i Energetyki - Instytut Eksploatacji Maszyn, Ergonomii i Proceséw

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod
sktadnika
opisu

Opis

Odniesienie do (kod)

efektu kierun
kowego

dyscypliny

WIEDZA - zna i rozumie:

BHP_W1

interdyscyplinarny charakter ergonomii i jej praktyczne zastosowania, zna
ergonomiczne podejscie do oceny urzadzen sygnalizacyjnych i sterowniczych.

BiS1_W15

RT

BHP_W2

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
programow komputerowych do ergonomicznej oceny stanowisk pracy (m.in. Ergo
Easier i DiaLux). Student zna podstawy oceny obcigzenia praca fizyczna i umystowg
operatoréw. Student zna jedng z metod oceny ryzyka zawodowego, jako podstawy
zarzadzania bezpieczenstwem i higieng pracy.

BiS1_W15

RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

BHP_K1

$wiadomego uznania znaczenia przepisdéw prawnych regulujacych ochrone pracy
(Kodeks pracy).

BiS1_K02

RT




Tre$ci nauczania:

Wyktady

10 godz.

Tematyka
zajec

Wspétczesna 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 antropometryczny. Centyl.
Podstawy projektowania i oceny przestrzennego rozplanowania stanowisk pracy.

Urzadzenia sygnalizacyjne. Kodowanie sygnatéw. Kompatybilno$¢ urzadzen sygnalizacyjnych. Przestrzenne
rozmieszczenie urzadzen sygnalizacyjnych w polu widzenia. Metody ergonomicznej oceny urzadzen
sygnalizacyjnych. Urzadzenia sterownicze. lloSciowy i jako$ciowy zwigzek pomiedzy ruchem urzadzenia sterujgcego
i sterowanego. Zasady grupowania urzadzen sterowniczych. Metody ergonomicznej oceny urzadzen sterowniczych.

Srodowisko $wietine. Ergonomiczna charakterystyka sztucznych zrodet $wiatta. Metody oceny oéwietlenia stanowisk
pracy $wiattem naturalnym i sztucznym. Normalizacja o$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 ogéinym. Metody redukcji
drgan. Znormalizowane kryteria oceny drgan mechanicznych.

Srodowisko cieplne. Mikroklimat zimny, umiarkowany i goracy. lzolacyjnosé 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 praca fizyczna. Pozycje przy pracy. Przenoszenie tadunkéw. Metody i kryteria oceny obcigzenia praca
fizyczng. Obcigzenie pracg umystowa. Monotonia. Okotodobowy cykl zmian gotowosci do pracy. Praca zmianowa.
Metody szacowania obcigzenia praca umystowa.

Wypadki — definicje, statystyki. Okolicznosci wystepowania wypadkéw. Prewencja wypadkowa. Metoda oceny ryzyka
zawodowego FMEA

Zarzadzanie bezpieczefistwem i higieng pracy. Ekonomiczne aspekty ochrony pracy. Podstawy prawne ochrony
pracy. Kodeks pracy.

Realizowane efekty uczenia si¢ BHP_W1; BHP_W?2; BHP_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie wyktadéw na podstawie pisemnego sprawdzianu wiedzy — udziat w ocenie

oceny

koficowej 100%

Literatura:

Podstawowa

1. Koradecka D. i in. (red). 1997. Bezpieczenstwo pracy i ergonomia. CIOP. Warszawa.

2. Pacholski L., Jasiak A. 2011. Makroergonomia, Wydawnictwo Politechniki Poznanskiej

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 Jakosci.

Uzupeinigjaca 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 zywno$ci i zywienia 1,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 11 godz. 0,4 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 0 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia r(?allzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegtosé¢
praca wiasna 14 godz. 0,6 ECTS

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



Przedmiot:
Wychowanie fizyczne

Wymiar ECTS 0

Status uzupetniajacy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne brak przeciwskazan do uprawiania sportu

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 112

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Studium Wychowania Fizycznego Uniwersytetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun{ .
opisu kowego yscypliny
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
Dbatosci o zdrowie wtasne i sprawnos¢ fizyczng oraz ksztattowania postaw BiS1_K01
WF_KO01 . e . . RT

sprzyjajacych aktywnosci fizycznej BiS1_K02

TresSci nauczania:

Wyktady brak godz.

Ter.ngtyka brak

zajet

Realizowane efekty uczenia si¢ brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Cwiczenia 60 godz.
Nauka umiejetno$ci bezpiecznego korzystania z urzadzen i przyrzadéw zwigzanych z uprawianiem réznych
dyscyplin sportowych i rekreacyjnych.
Nauka umiejetnosci technicznych i taktycznych z wybranych dyscyplin sportowych i ich umiejetne zastosowanie w
grze.

Te.m’atyka Zapoznanie z réznymi formami aktywnosci fizycznej i ksztattowanie prozdrowotnego stylu zycia.

zajee Ksztattowanie sprawnosci ogoinej i specjalnej. Umiejetno$¢ oceny sprawnosci fizycznej na podstawie wybranych
testow.
Ksztattowanie umiejetnosci wspdtpracy w zespole i petnienia w nim réznych funkcji / zawodnik, kapitan, sedzia.

Realizowane efekty uczenia sie

WF_KO01

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie bez oceny na podstawie aktywnego uczestnictwa w zajeciach

Literatura:



1. Talaga Jerzy ,Trening pitki noznej” wyd. Sport i turystyka. Warszawa 1989
2. L. tatyszkiewicz, M. Worobjew, M. Zaurbek M. Chromajew: Pitka reczna, koszykéwka, pitka

Podstawowa siatkowa. Warszawa 1999
3. S. Socha (red.): Lekkoatletyka. Technika, metodyka nauczania, podstawy treningu. RCMSzKFiS,
Warszawa 1997
1. Bisaga. J, Chojnacki. K. Narciarstwo zjazdowe. COS, Warszawa, 1997

Uzupehniajaca 2.Frederic Delavier — Atlas treningu sitowego

3.D.Olex-Zarychta, Fitness, Katowice 2005

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina - 0 ECTS*
Dyscyplina - ... ECTS*
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 60 godz. 0 ECTS*
w tym: wykfady godz.

éwiczenia i seminaria godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach godz.
zajecia 'r(,ealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na godz. ECTS*
odlegto$¢
praca wiasna 0 godz. 0 ECTS*

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



Przedmiot:

Elektyw 1: Ogélna technologia piwa

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacii i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skfadnika Opis efektu kierun- dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
rodzaje i wiadciwosci surowcow stosowanych w produkcji browarniczej oraz wyrdzniki
jakosciowe surowcow i gotowych produktéw na podstawie aktualnych przepiséw prawa.| BiS1_W02
EL1_a_W1 . . . . . . . RT
Przedstawia schemat technologiczny, cele i zadania proceséw, przemiany podczas BiS1_W03
zacierania, fermentacji i lezakowania.
gtéwne przemiany fizyczne, chemiczne i biochemiczne od ktdrych zalezy przydatno$¢
EL1_a_W2 |technologiczna surowcéw, potproduktow i wyrobdw gotowych w browarnictwie, definiuje| BiS1_W04 RT
i opisuje procesy technologiczne w produkcji stodowniczej i browarnicze
rodzaje i whasciwosci czystych kultur browarniczych oraz podstawy ich namnazania, BiS1_W02
EL1_a_W3 o . . . I . RT
rozumie ich role i znaczenie w technologii browarnicze;. BiS1_W08
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. S . . . BiS1_U01
wykona¢ podstawowe obliczenia technologiczne niezbedne do przeprowadzenia .
EL1a U1 rocesu produkcyjnego w przemysle browarniczym BiS1_U0S RT
. . . . BiS1_U04
korzysta¢ z podstawowych urzadzen analitycznych wykorzystywanych w kontroli _
EL1.a U2 | . . L . ) oy BiS1_U07 RT
jakosci surowcow, potproduktdw i produktdéw technologii browarniczej BiS1 U10
EL1 8 U3 w procesie wytwarzania piwa prawidtowo zastosowaé mikroorganizmy, zbadaé jako$¢ BiS1_U09 RT

gestwy drozdzowe;j




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

EL1_a_K1

ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju

. BiS1_K01 RT
osobistego

wykazania odpowiedzialnosci za prace wiasng i innych w zakresie bezpieczenstwa, w | BiS1_K02

EL1_a K2 tym przestrzegania zasad BHP i dobrych praktyk BiS1_K03 RT
Tresci nauczania:
Wyklady 10 godz.
Surowce wykorzystywane w technologii browarniczej: woda, stod (jeczmienny, pszeniczny, specjalny), drozdze
(dolnej i gornej fermentacji), chmiel (goryczkowy, aromatyczny, ekstrakty, granulaty) oraz substytuty stodu
(kukurydza, jeczmien, sorgo, syropy) i ich wptyw na technologie i ekonomike produkcji piwa. Schemat
Tematyka technologiczny.
zajgé Procesy stodowni, warzelni i fermentaciji. Cele proceséw i gtéwne parametry technologiczne
Kontrola proceséw i jakosci produktéw, wskazniki zuzycia, odpady w browarnictwie. Poréwnanie réznych sposobow
prowadzenia poszczegolnych procesow.
Realizowane efekty uczenia sie EL1_a_W1; EL1_a_W2; EL1_a_W3; EL1_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Pisemny sprawdzian wiedzy z zakresu wyktaddw (ocena pozytywna powyzej 51%

oceny mozliwych punktow), udziat w ocenie koricowej modutu 40%.

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.
Opracowanie receptury piwa, obliczenia zasypu, przewidywanego ekstraktu brzeczki, odparowania wody.
Wytwarzanie brzeczki laboratoryjnej i ocena jej jakoSci.

Tematyka

zajec Propagacja drozdzy, ocena jakosci biomasy drozdzowej, kontrola procesu fermentacji
Kontrola proceséw i jakosci produktéw, wskazniki zuzycia, odpady w browarnictwie. Poréwnanie réznych sposobdw
prowadzenia poszczegoinych procesow.




Realizowane efekty uczenia si¢ EL1_a_U1; EL1_a_U2; EL1_a_U3; EL1_a_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
- kolokwium koricowego z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow) -

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria udziat w ocenie koricowe] modutu 30%

oceny - praktycznego sprawdzianu umiejetnosci (ocena w skali 2-5) - udziat w ocenie
kofcowej modutu 30%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Analytica EBC, 2004
Podst
odsiawowa 2. Kunze W. Technology brewing and malting, VLB, Berlin 2010.
. 1. G. Annemuller H.J. Manger, Applied mathematics for malting and brewing technologists, VLB
Uzupetniajaca Berlin, 2017

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 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 20 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 43 godz. 1,7 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 1: Browarnictwo domowe

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywne
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacii i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skfadnika Opis efektu kierun- dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
rodzaje surowcow browarniczych oraz ich wyrdzniki jakoSciowe determinujace jako$¢
ELib W1 P . . - N BIST_W03 |  RT
cele proceséw technologicznych, przemiany podczas zacierania, fermentacji i
lezakowania.
wplyw poszczegdlnych wyrdznikéw jakosciowych deklarowanych przez producentéw
EL1_b_W2 [surowcdw na ich przydatnosé¢ technologiczng, zna i rozumie procesy technologiczne BiS1_W04 RT
stosowane w produkcji stodowniczej i browarnicze;.
zasady doboru surowcéw do produkcji piwa metodg domowg oraz sposoby okreslenia | BiS1_W02
EL1 b W3 | .~ . : . RT
ich jako$ci sensorycznej BiS1_Wo7
UMIEJETNOSCI - potrafi:
BiS1_U01
EL1 b Ut opracowacé recepture wybranego gatunku piwa i wykona¢ odpowiednie obliczenia BiS1_U05 RT
- technologiczne niezbedne do wyprodukowania piwa w warunkach domowych BiS1_U06
BiS1_U10
EL1 b_U2 W procesie wytvyar;amg piwa pra\./v.|d+owo. zastc?sowac mikroorganizmy z zachowaniem BiS1_U09 RT
zasad czystosci mikrobiologicznej i bezpieczenstwa
stosowa¢ zasady BHP i dobrych praktyk w trakcie produkcji piwa domowego BiS1_U08 RT

EL1_b_U3




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

EL1_b_K1

ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju

. BiS1_K01 RT
osobistego

wykazania odpowiedzialnosci za prace wiasng i innych w zakresie bezpieczenstwa, w | BiS1_K02

EL1b K2 tym przestrzegania zasad BHP i dobrych praktyk BiS1_K03 RT
Tresci nauczania:
Wyklady 10 godz.
Surowce wykorzystywane w technologii browarniczej: woda, stod (jeczmienny, pszeniczny, specjalny), drozdze
(dolnej i gornej fermentacji), chmiel (goryczkowy, aromatyczny, ekstrakty, granulaty). Schemat technologiczny, cele i
zadania procesow, przemiany podczas zacierania, fermentacji i lezakowania.
Tematyka Charakterystyka piw mozliwych do wyprodukowania w skali laboratoryjnej i mikrotechnicznej (pils, weissbier, ale,
zajet stout) oraz specyfiki ich wytwarzania. Omowienie rozwigzan wypracowanych przez przemyst i metod prowadzenia
produkcji browarniczej (skala produkcji, technologia wytwarzania, rodzaj instalacji).
Jakos¢ wytwarzanego piwa (organoleptyczna: ocena punktowa, test trojkatny; fizyko-chemiczna: stezenie alkoholu,
zawartos¢ ekstraktu, pH, barwa; mikrobiologiczna: posiewy). Planowanie do$wiadczen: warunki doSwiadczenia, ilos¢
parametréw zmiennych, powtdérzenia, proby odniesienia powtarzalno$ci produkcji, zasady bezpieczenistwa, higiena i
ergonomia
Realizowane efekty uczenia si¢ EL1_b_W1,EL1_b_W2; EL1_b_WS3;EL1_b_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Pisemny sprawdzian wiedzy z zakresu wyktaddw (ocena pozytywna powyzej 51%

oceny mozliwych punktow), udziat w ocenie koricowej modutu 40%.

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.
Opracowanie receptury wybranego gatunku piwa (wyliczenie odpowiedniej ilosci: zasypu na podstawie
ekstraktywnosci stodu, chmielu na podstawie zawarto$ci a-kwasow, drozdzy w zaleznosci od zywotnosci biomasy)
oraz warunkéw rehydratacji drozdzy.

Te'm?tyka Przygotowanie instalacji produkcyjnej oraz stanowiska kontroli procesu. Wytworzenie brzeczki wybranego gatunku

Za)gc piwa (Srutowanie ziarna, zacieranie, filtracja, gotowanie z chmieleniem, chtodzenie). Przygotowanie odpowiedniej
porcji drozdzy oraz okre$lenie zywotno$ci rehydratowanych komorek.

Ocena organoleptyczna i fizyko-chemiczna piwa, okreslenie kosztéw produkcji w zalezno$ci od skali i instalacji
wytwarzania oraz analiza zagrozen wynikajacych z warunkdw przeprowadzanej produkcii.

Realizowane efekty uczenia si¢ EL1_b_U1; EL1_b_U2; EL1_b_U3; EL1_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- kolokwium koricowego z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) -
udziat w ocenie koricowej modutu 30%,

- praktycznego sprawdzianu umiejetnosci (ocena w skali 2-5) - udziat w ocenie
kofcowej modutu 30%.




Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. T. Pazerai T. Rzemieniuk, Przemyst Fermentacyjny - Browarnictwo, WSiP, 1998
Podstawowa — .
2. R. Lehrl, Domowe warzenie piwa, Wydawnictwo RM, 2017.
. 1. G. Annemuller H.J. Manger, Applied mathematics for malting and brewing technologists, VLB
Uzupetniajaca Berlin, 2017

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 10 godz.

éwiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia r(?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosc¢
praca wiasna 43 godz. 1,7 ECTS

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



Przedmiot:
Elektyw humanistyczny 1: Historia browarnictwa

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Technologii Fermentacii i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skiadnika Opis ofektu kierun{ o
opisu kowego yscypiiny

WIEDZA - zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI - potrafi:

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych, oraz rozwoju
EH1_a_K1 [osobistego osigganego takze poprzez rozwoj zainteresowan z dyscyplin BiS1_K01 RT
humanistycznych i spotecznych

Tresci nauczania:

Wyktady 30 godz.

Neolityczna rewolucja czyli dylemat jajka i kury. Co byto starsze: chleb czy piwo? O pochodzeniu alkoholu.

Piwowarstwo w $wiecie antycznym.

Chmiel i alternatywne dodatki do piwa.

Podstawowe zagadnienia piwowarstwa w XIIl - XV wieku. Miejskie piwowarstwo cechowe. Piwowarstwo klasztorne.

Systemy opodatkowania piwa od XIV do XX wieku. Miary i wagi czyli kilka stdw o metrologii historycznej.

Tematyka




zajec

Piwowarstwo w XVI wieku z Krakowem i Rzeczpospolitg w tle — cz. | (wyktad)

Piwowarstwo w XVI wieku z Krakowem i Rzeczpospolita w tle — cz. Il (wycieczka terenowa).

Piwowarstwo w XVII i XVIII wieku. Schytek potegi.

Piwowarstwo historyczne czyli powrot do korzeni. Nowa perspektywa?

Poczatki piwowarstwa ,naukowego”.

Przemiany w piwowarstwie XIX i poczatkach XX wieku. Browar miejski — rolniczy — przemystowy. Skad sie wzigty
lagery?

Piwowarstwo polskie w dwudziestoleciu miedzywojennym.

Piwowarstwo w Polsce w latach 1945 — 1989.

Turystyka piwna. Palcem po piwnej mapie Europy.

Wycieczka terenowa.

Realizowane efekty uczenia sie EH1_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Obecnosé na zajeciach zgodnie z zasadami przyjetymi na UR, aktywnos¢ na
zajeciach, udziat w wycieczkach terenowych, zapoznanie sie z kanonem lektur.

oceny Metody weryfikacji: analiza obecno$ci, ciggta weryfikacja aktywnosci.
Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.
Tematyka  [brak
zajec
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. Hornsey |.A. A history of beer and brewing, Cambridge. 2003
Podstawowa 2. Unger R.W. Beer in the Middle Ages and the Renaissance, Filadelfia. 2003
3. Dryja S., Stawinski S. Krakowskie stodownie przetomu wieku XVI i XVII, w: Biblioteka Krakowska,
2010, nr 155, Krakow.
1. Nelson M. The Barbarian’s Beverage. A history of Beer in Ancient Europe, 2005, Londyn.
Uzupelniajaca 2. Dryja. S. Krakowskie miary piwowarskie w XVI wieku, Kwartalnik Historii Kultury Materialnej, nr
1/2011, s. 3 - 24.
3. Papazian Ch. Microbrewed Adventures, 2005, New York.




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 1,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1 ECTS
w tym: wyktady 30 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 0 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 0 godz.
zajecia r(?allzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odleglosé
praca wiasna 0 godz. 0 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw humanistyczny 1: Filozofia

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skfadnika Opis efektu kierun- dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych, oraz rozwoju

EH2_a_K1 |osobistego osiaganego takze poprzez rozwéj zainteresowan z dyscyplin BiS1_K01 RT
humanistycznych i spotecznych
analizowania probleméw spotecznych i politycznych z uwzglednieniem perspektywy

EH2 2 K2 f|lozof|gznej. Malswmdomosc rozn.|’c,pom|edzy f[lozof|qa religig, nauka, sztgkq! . BiS1_K01 RT
ideologia. Potrafi poznawczo przej$¢ od proceséw spotecznych do rzeczywistosci
aksjologiczne;j.

TresSci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Ontyczna charakterystyka rzeczywistosci.
Istnienie osoby ludzkiej i tozsamos$¢ osobowa.
Zagadnienie wolnej woli.
Istnienie zta.
Problematyka epistemologiczna.
Moralnos¢ i iluzja.

Tematvk Egoizm i altruizm.

emg y a Problematyka aksjologiczna etyki.
zajec

Wiadza i anarchia.

Wolnos$¢ a rownose.




Polityka i pte¢.

Metody nauki.

Przyczynowos¢ i indukcja.

Logika jako dyscyplina filozoficzna.

Wplyw filozofii na zycie.

Realizowane efekty uczenia sie EH2_a_K1; EH2_a_K2
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie wyktadow na podstawie aktywnego udziatu w dyskusji na wyktadach,
oceny rozwigzania zadania problemowego lub analizy sytuacji, pracy pisemne;.
Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.
Tematyka  [brak
zajec
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 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 zywnosci i zywienia 1,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1 ECTS
w tym: wykfady 30 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 0 godz.
zajecia ’rtlealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 0 godz. 0 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw humanistyczny 1: Psychologia

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skfadnika Opis efektu kierun dvscvolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych, oraz rozwoju
EH2_b_K1 [osobistego osigganego takze poprzez rozwoj zainteresowan z dyscyplin BiS1_K01 RT
humanistycznych i spotecznych
Tres$ci nauczania:
Wyktady 30 godz.
Psychologia jako nauka i jej cele. Kierunki rozwoju nowoczesnej psychologii.
Mdzg jako narzad przystosowania.
Stres i radzenie sobie ze stresem.
Teorie emocii i ich funkcje.
Inteligencja emocjonalna, wrazliwo$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 normg a patologia.

Zastosowanie psychologii w réznych dziedzinach zycia.




Realizowane efekty uczenia sie EH2_b_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
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji 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. Zimbardo PG., Gerrig RJ. Psychologia i zycie. Wydawnictwo naukowe PWN, Warszawa 2017
Podstawowa
1. Ogden J. Psychologia odZzywiania sie. Od zdrowych do zaburzonych zachowan zywieniowych.
Uzupetniajaca Wydawnictwo Uniwersytetu Jagielloriskiego. Krakéw, 2011.

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 30 godz. 1 ECTS
w tym: wyktady 30 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 0 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 .
odleglosé gocz. ECTS
praca wiasna 0 godz. 0 ECTS

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



Przedmiot:

Chemia organiczna

Wymiar ECTS 8

Status podstawowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne zaliczenie przedmiotu Chemia ogolna i nieorganiczna

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
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)
skfadnika Opis efektukierunf o .
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

CHO_ W1 podstawgyve ZJa\{wska, pojecia i prawa chemiczne. Klasyfikuje poszczegoine rodzaje BiS1 W1 RT
substanciji organicznych.
wiasciwosci najwazniejszych pierwiastkdw i zwigzkdw organicznych. Prezentuje

CHO_W2 |réwnania reakcji chemicznych z udziatem réznych substancji chemicznych. Wyjasnia BiS1_W04 RT
zalezno$¢ pomigdzy budowa substancii a jej wiasciwosciami fizycznymi i chemicznymi.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

CHO_U1 |postugiwaé sie podstawowym sprzetem i szktem laboratoryjnym. BiS1_U10 RT
opisa¢ wykonane do$wiadczenia chemiczne oraz zinterpretowaé obserwowane wyniki
reakcji organicznych, pozyskiwaé informacje z literatury, baz danych i innych zrédet; BiS1_U01

CHO_U2 |potrafi integrowac uzyskane informacje, dokonywac¢ ich interpretacji, a takze wycigga¢ | BiS1_U03 RT
whnioski oraz formutowaé i uzasadniaé opinie. Przygotowaé pisemne sprawozdania na BiS1_U04
temat przeprowadzonych doswiadczen laboratoryjnych.

BiS1_U04
CHO_U3 |rozwigzaC praktyczne zadania dotyczace analizy jakoSciowej zwigzkdw organicznych. | BiS1_U05 RT
BiS1_U10
CHO_U4 |przestrzega¢ podstawowych zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. BiS1_U08 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

CHO_K1 mag’fggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_KO1 RT
osobistego

CHO_K2 wykazania odpowiedzialno$ci za prace wtasng i innych w zakresie bezpieczenstwa w BiS1 K02 RT

laboratorium chemicznym oraz uzywania organicznych substancji chemicznych.




Tresci nauczania:

Wyktady 30 godz.
Struktura zwigzkéw organicznych: wigzania chemiczne, hybrydyzacja, efekt indukcyjny i mezomeryczny, wigzanie
kowalencyjne spolaryzowane, moment dipolowy, oddziatywania miedzyczasteczkowe w chemii organiczne;.
Weglowodory nasycone: alkany, cykloalkany, reakcje substytucji wolnorodnikowej, izomeria konformacyjna i
geometryczna.

Weglowodory nienasycone : alkeny, alkiny, polieny, reakcje addyciji elektrofilowej, reguta Markownikowa.
Stereochemia: enancjomery, chiralnos¢, reguta Cahna-Ingolda-Preloga, aktywnos¢ optyczna, diastereoizomery,
zwigzki mezo.
Weglowodory aromatyczne: aromatyczno$¢, reakcje aromatycznej substytucji elektrofilowej, wptyw podstawnikéw,
skondensowane weglowodory aromatyczne.

Tematyka [Aldehydy i ketony: reakcje addycji nukleofilowej do grupy karbonylowej, hemiacetale/acetale, cyjanohydryny, hydraty,

zajgc kondensacja aldolowa, tautomeria keto-enolowa.

Alkohole, fenole, etery, tiole i sulfidy: kwasowo$¢, zasadowos¢ alkoholi, utlenianie, kwasowo$¢ fenoli, fenole jako
antyutleniacze.
Chlorowcowe zwigzki organiczne, reakcje substytucji nukleofilowej i eliminacii.
Kwasy karboksylowe i ich pochodne: kwasowo$¢ , wptyw podstawnikdéw na moc kwasow, hydroksykwasy,
substytucja nukleofilowa w grupie acylowej, halogenki kwasowe, bezwodniki kwasowe, nitryle.
Kwasy karboksylowe i ich pochodne: synteza estréw, kwasowa i zasadowa hydroliza estréw, amidy, struktura
wigzania amidowego.
Aminy alifatyczne i aromatyczne; zasadowos¢ amin, barwniki azowe.
Bioczasteczki: aminokwasy, peptydy, biatka, struktura biatek.
Bioczasteczki: Lipidy: woski, tuszcze i oleje, terpenoidy, steroidy.
Bioczasteczki: Weglowodany: mono-, oligo- polisacharydy, mutarotacja, anomery, formy pierscieniowe cukréw.

Realizowane efekty uczenia sig CHO_W1; CHO_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 30 godz.

Tematyka
zajec

Oméwienie wstepnych zagadnien dotyczacych pracy z odczynnikami organicznymi oraz wykrywanie wegla, wodoru,
tlenu, azotu, siarki i fluorowcow w substancjach organicznych.

Metody rozdzielania mieszanin i oczyszczania zwigzkéw organicznych. Krystalizacja, sublimacja, destylacja prosta,
destylacja z parg wodna, ekstrakcja, chromatografia TLC.

Weglowodory — budowa, podziat, wzory, nazewnictwo, izomeria, reakcje charakterystyczne.

Alkohole i fenole — budowa i nazewnictwo, wystepowanie, zastosowanie .Badanie odczynu alkoholi i fenoli. Budowa,
wzory, nazwy, wiasciwo$ci chemiczne alkoholi i fenoli. Reakcje charakterystyczne alkoholi i fenoli.

Aldehydy i ketony — budowa, nazewnictwo, wystepowanie, zastosowanie. Tautomeria ketonowo-enolowa. Budowa,
wzory, nazwy, wtasciwosci chemiczne aldehyddw i ketondw. Reakcje charakterystyczne aldehydéw i ketondw.

Kwasy karboksylowe i ich pochodne: budowa, nazewnictwo, wystepowanie i zastosowanie kwaséw karboksylowych i
pochodnych, wiasciwosci chemiczne kwasow karboksylowych oraz bezwodnikéw, estréw, chlorkdw i amidow
kwasow jedno i wielokarboksylowych. Reakcje charakterystyczne kwasow jedno i wielokarboksylowych,
bezwodnikow, amidow, estréw i tluszczéw. Kwasy ttuszczowe i tuszcze. Hydroliza kwasowa i zasadowa ttuszczow.

Zwigzki zawierajace azot. Aminy- budowa, nazewnictwo, wtasciwo$ci zasadowe. Aminokwasy - budowa, wzory,
nazewnictwo, wiasciwosci, reakcje charakterystyczne. Peptydy, biatka — budowa, nazewnictwo, wtasciwosci, reakcje
charakterystyczne.

Weglowodany: budowa, wtasciwosci, reakcje charakterystyczne. Uzupetnienie zalegtosci.

Realizowane efekty uczenia sig CHO_U1; CHO_U2; CHO_U3; CHO_U4; CHO_K1; CHO_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- 5 kolokwiéw czastkowych z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51%

oceny punktow) - udziat w ocenie koncowej modutu 25%.

Cwiczenia audytoryjne 14 godz.
Podstawy chemii organicznej. Hybrydyzacja, polaryzacja i polaryzowalno$¢ i ich wptyw na wigzania. Izomeria.
Reakcje: substytuciji i addycji. Efekt indukcyjny i mezomeryczny. Tautomeria.
Wiasciwosci i reakcje charakterystyczne grup funkcyjnych. Wptyw struktury i podstawnikéw na wiasciwo$ci kwasowo-

Tematyka  |zasadowe zwigzkow organicznych.

zajet

e Wiasciwosci kwasowo-zasadowe aminokwasow, punkt izoelektryczny, jon obojnaczy, I,I11II, IV-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 sig CHO_W1; CHO_W2; CHO_U2; CHO_U3; CHO_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Pisemne kolokwium sprawdzajace wiedze obejmujace materiat teoretyczny z zakresu

oceny

wyktaddw i éwiczen - udziat w ocenie koncowej przedmiotu 15%.




Literatura:

Podstawowa Warszawa, 2009.

1. Hart H.i wspdtpracownicy, Chemia organiczna — krétki kurs, Wydawnictwa Lekarskie, PZWL,

2. Kotodziejczyk A., Dzierzbicka K., Podstwy Chemii oganicznej, Wydawnictwo PG, 2018.

1. Cox P.A. Chemia nieorganiczna. Krétkie wykfady. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2006.

Uzupetniajaca 2. Mc Murray J.,Chemia organiczna, tom 1-5, WNT, 2017.

2016.

3. Maria Litwin, Szarota Styka-Wlazto, Joanna Szymonska, To jest chemia, wydawnictwo Nowa Era,

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 8,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 78 godz. 3,1 ECTS
w tym: wyktady 30 godz.

¢wiczenia i seminaria 44 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia ,rt?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegto$¢
praca wiasna 122 godz. 4,9 ECTS

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



Przedmiot:

Fizyka

Wymiar ECTS 6

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Rolniczo-Ekonomiczny - Zaktad Fizyki (Instytut Gleboznawstwa i Agrofizyki)

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skfadnika Opis efektukierunf o .
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe pojecia i prawa z zakresu wybranych dziatéw fizyki, ktora daje podstawy
FIZ W1 do zrozumienia ZJaW|§k i procesow ;achodzqcych w $rodowisku oraz w materiatach BIS1_WO1 RT
poddawanych badaniom laboratoryjnym. Zna standardowe metody badawcze
pomiarowe i modelowe.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. , e - . BiS1_U03
wykonaé pomiar podstawowych wielko$ci fizycznych, opracowac i zaprezentowac .
Flz_U1 iy o . . e BiS1_U04 RT
wyniki tych pomiaréw tacznie z oszacowaniem doktadnosci pomiaru. BiS1 U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
FIZ K1 ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_K01 RT
osobowego.
FIZ_K2 |pracy w zespole i umiejetnego zarzadzania czasem. BiS1_K02 RT




Tresci nauczania:

Wyktady 30 godz.
Kinematyka — ruchy jednowymiarowe. Opis w uktadzie odniesienia. Opis graficzny. Rozwigzywanie przyktadowych
problemow.

R&zniczkowy opis ruchu. Predko$¢ i przyspieszenie chwilowe. Rozwigzywanie przyktadowych problemow.
Wektorowy opis ruchu. Ruch na ptaszczyznie. Rozwigzywanie przyktadowych probleméw.
Dynamika punktu materialnego. Zasady dynamiki. Rozwigzywanie przyktadowych probleméw.
Praca, moc energia. Zasady zachowania w mechanice. Rozwigzywanie przyktadowych probleméw.
Dynamika bryty sztywnej. Rozwigzywanie przyktadowych problemow.
Pole grawitacyjne. Elementy mechaniki nieba - ruch satelity. Prawa Kepplera. Rozwigzywanie przyktadowych
problemoéw.
Tematyka Ruch harmoniczny punktu materialnego i brylty sztywnej. Rozszerzalno$¢ liniowa ciat statych. Rozwigzywanie

zajeé przyktadowych probleméw.
Ruch falowy. Interferencja, dyfrakcja, polaryzacja fal. Fale stojace. Elementy akustyki. Rozwigzywanie
przyktadowych probleméw.
Termodynamika. Zasady termodynamiki. Réwnanie kinetyczne gazu.
Mechanika ptyndw. Napiecie powierzchniowe. Rozwigzywanie przyktadowych probleméw. Wilgotno$c¢.
Prad elektryczny — rdwnania Kirchhoffa. Magnetyzm - sita elektrodynamiczna. Silnik, pradnica. Rozwigzywanie
przyktadowych probleméw.
Optyka geometryczna. Rozszczepienie Swiatta. Pryzmat. Zdolno$¢ rozdzielcza. Rozwigzywanie przyktadowych
problemow.
Elementy fizyki kwantowej i atomowej - model atomu wodoru Bohra. Fale materii.
Elementy fizyki jadra atomowego. Energia wigzania, rozpad promieniotwdrczy, prawo rozpadu. Reakcje jadrowe.
Zastosowanie fizyki jadrowe;.

Realizowane efekty uczenia sie FIZ_W1; FIZ_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [Egzamin pisemny. Na oceng pozytywna nalezy uzyskac co najmniej 50% punktow;

oceny

udziat oceny z zaliczenia wyktadéw w ocenie koricowej modutu wynosi 60%.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Tematyka
zajet

Pomiary bezposrednie i posrednie. Dyskusja niepewnosci pomiarowej. Niepewno$¢ wielkosci mierzonej i
wyznaczanej. Przepisy BHP obowigzujace na pracowni fizycznej.

Przyspieszenie ziemskie. Wyznaczanie przyspieszenia ziemskiego.
Wahadto matematyczne i fizyczne. Wtasno$ci sprezyste ciat. Ruch harmoniczny.

Wyznaczanie wspdtczynnika rozszerzalno$ci liniowej lub objetosciowej

Wyznaczanie ciepta topnienia lodu lub zmiany entropii uktadu izolowanego.

Prawa przeptywu pradu elektrycznego. Pomiar oporu elektrycznego metodg mostka Wheatstone'a lub sity
elektromotorycznej i oporu wewnetrznego.

Sprawno$¢ urzadzenia i jej zalezno$¢ od roznych czynnikow. Wyznaczanie wspdtczynnika sprawnosci grzatek.

Elektroliza. Wyznaczanie statej Faradaya.

Lepko$¢. Wyznaczanie wspdtczynnika lepkosci cieczy.

Napiecie powierzchniowe. Wyznaczanie wspétczynnika napiecia powierzchniowego cieczy.

Wyznaczanie wilgotno$ci bezwzglednej i wzgledne;.

Absorpcjometria. Wyznaczanie widma absorpcyjnego oraz wspétczynnika ekstynkcii.




Optyka. Pomiar ogniskowych soczewek za pomoca tawy optycznej lub wspotczynnika zatamania $wiatta
(refraktometr). Interferencja i dyfrakcja $wiatfa.

Widma atomowe. Spektrometr. Pomiar dtugo$ci linii widmowych.

Realizowane efekty uczenia sie FIZ_U1; FIZ_K1; FIZ_K2

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie na podstawie pozytywnych ocen z kolokwidw ustnych oraz poprawnie
wykonanych sprawozdan z wykonanych ¢éwiczen; udziat oceny z zaliczenia éwiczen

oceny projektowych w ocenie koricowej wynosi 40%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sig brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Young H. D., Freedman R. A. 2012. University Physics with Modern Physics. 2012 Pearson
Education, Inc.
Podstawowa 2. Halliday D., Resnick R., Walker J. 2003. Podstawy fizyki. Tom 1-5. PWN, Warszawa.
3. Materiaty do ¢wiczen laboratoryjnych z fizyki (umieszczone w internecie na stronie Zaktadu Fizyki).
1. Drynski T. 1986. Cwiczenia laboratoryjne z fizyki. PWN, Warszawa.
Uzupetniajgca 2. Blinowski J., Trylski J., Fizyka dla kandydatéw na wyzsze uczelnie. PWN 1983.

3. Kane J. W., Sternheim M. M. 1988. Fizyka dla przyrodnikéw. PWN, Warszawa.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 6

0 ECTS

Struktura aktywnos$ci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 64 godz. 2,6 ECTS
w tym: wykfady 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 ,rt?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wtasha 86 godz. 34 ECTS

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



Przedmiot:

Grafika inzynierska

Wymiar ECTS 4

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zalicznie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnoéci - Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skfadnika Opis efektukierunf o .
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
GIN_ W1 metody i zasady rzutowania praz kreslgma podstawoy\(ych ko.nstru.kcp geometrycznych BIS1 W16 RT
wykorzystywanych w procesie tworzenia dokumentacji technicznej
metody i zasady graficznego zapisu czesci maszyn, urzadzen technicznych oraz BiSt W14
proceséw technologicznych wraz z wymaganymi normami w zakresie wymiarowania, Dl
GIN_W2 . , . D o RT
tolerowania, uproszczen rysunkowych i symboli graficznych stosowanych w réznych
odmianach rysunku BiS1 W16
GIN_W3 zasady vyykorzysta}nla systemgw CAxw tworzelnlu dokumentaciji technicznej maszyn, BiST W16 RT
urzadzen i procesow wystepujacych w przemysle
UMIEJETNOSCI - potrafi:
BiS1_U01
. . , . . . BiS1_U02
GIN_U1 |dobra¢ metode do wymaganej formy graficznego zapisu mysli konstrukcyjnej 251 003 RT
1o71_
BiS1_U05
wykorzystac istniejaca dokumentacje techniczng do zrozumienia zasady dziatania BiS1_U01
instalacji, maszyn, urzadzen i procesow technologicznych, a w prostych przypadkach BiS1_U02
GIN_U2 . A . ] . RT
potrafi przedstawia¢ graficznie konstrukcje urzadzen oraz przebieg procesu BiS1_U03
technologicznego z wykorzystaniem réznych metod zapisu BiS1 U05
BiS1_U01
GN U3 v prostych przypadkach wykorzysta¢ systemy CAD do projektowania i zapisu BiS1_U02 RT

konstrukcji urzadzen i procesow

BiS1_U03




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

GIN_K1 ciag’:ggo doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_KO01 RT
osobistego
GIN_K2 |wspdtpracy w zespole projektowym BiS1_K02 RT

Tresci nauczania:

Wyktady 10 godz.
Systemy CAx. Rola programéw komputerowych w zapisie konstrukcji i tworzeniu grafiki. Podstawy pracy w
programie AutoCad.
Wybrane zagadnienia geometrii wykresinej. Pojecia podstawowe, wybrane twierdzenia i konstrukcje geometryczne.
Zasady i metody rzutowania prostokatnego. Rzut aksonometryczny.
Rola rysunku w technice. Znormalizowane elementy rysunku technicznego.
Budowa zewnetrzna i wewnetrzna przedmiotow. Widoki, przekroje, ktady. Rysunek ztozeniowy. Rysunek
wykonawczy.

Tematyka |Ogolne i szczegdtowe zasady wymiarowania.
Zajge Tolerancje i pasowania. Zasady tolerowania ksztattu i potozenia.

Oznaczanie stanu powierzchni. Chropowatosg, falistos¢, kierunkowosé struktury. Oznaczenie obrdbki ciepinej na
rysunkach.
Rysowanie elementéw maszyn oraz potaczen w réznych stopniach uproszczenia.
Rodzaje schematdw i zasady ich sporzadzania. Schematy kinematyczne. Schemat strukturalny, ogéiny,
technologiczny. Schematy réznych branz. Oznaczenia i symbole stosowane na schematach.
Wykresy techniczne. Gospodarka rysunkowa.

Realizowane efekty uczenia sig GIN_W1; GIN_W2; GIN_W3; GIN_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie w formie pisemnej, praca ztozona z pytan otwartych, zamknietych i zadan
rysunkowych, zaliczenie po uzyskaniu minimum 50% punktow — udziat w ocenie

oceny koricowej 40%,

Cwiczenia projektowe 30 godz.
Podstawy wykorzystania programu AutoCAD. Rozpoczynania i zapis rysunku. Tworzenie i modyfikowanie obiektow.
Tworzenie schematéw w programie AutoCad. Bloki, warstwy, tworzenie standardow rysunkowych.
Rysunek wykonawczy z wykorzystaniem programu AutoCad. Zasady wymiarowania w programie.

Tematyka  |Kreslenie krzywych ptaskich.

zajet Rzutowanie prostokatne.
Rzut aksonometryczny.
Szkicowanie. Rysunek wykonawczy istniejacego elementu. Wymiarowanie. Praca zespotowa.
Rysunek ztozeniowy i montazowy. Kotnierz szyjkowy. Potgczenie kotnierzowo-$rubowe. Praca zespotowa.
Schemat strukturalny, ogélny i technologiczny.

Realizowane efekty uczenia sie GIN_U1; GIN_U2; GIN_U3; GIN_K1; GIN_K2

Ocena rysunkéw wykonanych w pracowni komputerowej z wykorzystaniem programu
AutoCad - Srednia z dwdch rysunkow — udziat w ocenie korcowej 30%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Ocena rysunkéw wykonywanych na papierze indywidualnie i w zespotach. Ocena

oceny

pracy w zespole podczas wykonywania rysunkow zespotowych. Ocena koAcowa jest
$rednig ze wszystkich ocen uzyskanych za poszczegdlne rysunki i oceny pracy
zespotowej — udziat w ocenie koricowej 30%.




Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Dobrzanski T. 2013. Rysunek techniczny maszynowy. WNT. Warszawa.
Podstawowa ] ] ]
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 efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze -

dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 4,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 43 godz. 1,7 ECTS
w tym: wyktady 10 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 1 godz.
zajecia ,rt?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wtasha 57 godz. 2,3 ECTS

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

Przedmiot:

Procesy warzelni

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO



Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
Semestr studiéw 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacii i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektukierunf o
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
operacje oraz procesy jednostkowe stosowane na warzelni, definiuje i opisuje procesy BiST W03
WAR_W1 [technologiczne stosowane w produkcji browarniczej oraz zachodzace w ich trakcie BiS 1_W0 4 RT
przemiany chemiczne i biochemiczne. D1
WAR W2 rgdzaje, budowe oraz ;qsady eksplg'atacji urzadzen stosowanych podczas warzenia BiST W14 RT
piwa, zna zasady mycia i dezynfekcji
WAR_W3 wpim procesu warzenia na warto$¢ onywczq oraz zawarto$¢ sktadnikow BiS1_W03 RT
nieodzywczych w produktach browarniczych
UMIEJETNOSCI - potrafi:
WAR U1 przeprowadzi¢ obliczenia procesowe i technologiczne dotyczace niezbedne w BiS1_U01 RT
- prawidtowym przeprowadzeniu procesu warzenia, wskaza¢ krytyczne punkty kontrolne. | BiS1_U06
WAR U2 wykonaé¢ podstawowe analizy fizyko-chemiczne i mikrobiologiczne, oraz ocenié jako$¢ | BiS1_U04 RT
- surowcow browarniczych i brzeczki piwne; BiS1_U10
WAR_U3 |obstugiwaé urzadzenia, obiekty i systemy typowe dla warzelni BiS1_U04 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
WAR K1 ciqg%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_KO1 RT
osobistego
WAR_K2 wziecia odpowledaalnosm ;a prace wiasng i innych w zakresie bezpieczenstwa, w tym BiS1_K02 RT
przestrzegania zasad BHP i dobrych praktyk
TreSci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Wstep do procesow warzelni, opis urzadzen
Czynnosci wstepne i rozdrabnianie stodu
Tematyka — )
o Zacieranie i filtracja zacieru
zajet

Gotowanie brzeczki i usuwanie goracych osadow

Chtodzenie brzeczki, obliczenia technologiczne, wydajnos¢ warzelni

Realizowane efekty uczenia sie WAR_W1; WAR_W2; WAR_W3; WAR_K1




Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria
oceny

Pisemny sprawdzian wiedzy z zakresu wyktadow (ocena pozytywna powyzej 51%
mozliwych punktow), udziat w ocenie koncowej modutu 40%.

Cwiczenia laboratoryjne

20 godz.

Dobér parametrow rozdrabniania i zacierania i ich wptyw na wydajno$¢ warzelni

Tematyka
zaje¢

Analiza wptywu profilu zacierania na jako$¢ brzeczki

Gotowanie brzeczki (metody chmielenia, stopief odparowania)

Realizowane efekty uczenia sie

WAR_U1; WAR_U2; WAR_U3; WAR_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

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

- kolokwium koncowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow) -
udziat w ocenie koncowej modutu 40%.

Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka

zajeC

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Literatura:

Podstawowa

1. Poreda A.: Browarnictwo. w: Procesy fermentacyjne. Przewodnik do éwiczen (praca zbiorowa pod
redakcjg Tuszynski T., Tarko T.) Wydawnictwo Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie, Krakéw, 2010.

2. Wolfgang Kunze, Technologia stodu i piwa, VLB Berlin.

1. Przemyst fermentacyjny i owocowo warzywny, Wydawnictwo Sigma-Not

2. Antkiewicz P., Poreda A., Osiagnigcia naukowo-techniczne w stodownictwie i browarnictwie. wyd.

Uzupetniajgca 0.S.W.I. Nauka-Przemyst, Krakow, 2010.

3. Poreda A. i Antkiewicz P.: Stabilno$¢ piwa wyzwaniem dla browarnictwa XXI wieku, O.S.W.I.
Nauka-Przemyst, Krakow 2014.




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: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
(Z,ZEZE érzalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
praca wilasna 43 godz. 1,7 ECTS

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



Przedmiot:

Ochrona wiasnosci intelektualnej

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
Semestr studiow 2

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)
skfadnika Opis efektukierunf o .
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
OWL Wi podstawowe pojecia i zasady z zakresu oghrony w%gsnosm przgmys*owej, prawa BIS1_W06 RT
autorskiego, ochrony danych osobowych i ochrony informacji niejawne;.
OWL W2 pormy |'regu+y (prawng, organ.|zacyjne, mo'ralne i gtyczne) organizujace struktury i BIS1_W06 RT
instytucje. Potrafi prawidtowo interpretowac przepisy prawne.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
zrozumienia potrzeby uczenia sie przez cate zycie i wykazywania potrzeby statego
OWL_ K1 doskonalenia i aktualizowania wiedzy zwigzanej z przepisami prawa z zakresu ochrony BiS1_K01 RT

wiasnosci przemystowej, prawa autorskiego, ochrony danych osobowych i ochrony
informacji niejawne;.




Tresci nauczania:

Wyktady 18 godz.
Pojecie wiasnosci intelektualnej. Ochrona wiasnosci intelektualnej w Polsce i na $wiecie — rys historyczny.
Obowigzujace regulacje miedzynarodowe i polskie. Ochrona wtasnosci intelektualnej a postep techniczny. Wiasnos¢
intelektualna w spoteczenstwie informacyjnym.

Prawo autorskie i prawa pokrewne. Przedmiot i podmiot prawa autorskiego. Dozwolony uzytek
Tematyka chronionych utworéw. Programy komputerowe. Prawa pokrewne. Plagiaty. Domena publiczna.

zajeé Prawo wiasnosci przemystowej. Przedmiot prawa wtasno$ci przemystowej i formy ochrony:

patenty, prawa ochronne, prawa z rejestracji. Bazy danych patentowych. Podmiot prawa wiasno$ci przemystowe;.
Wynalazek biotechnologiczny.

Ochrona danych osobowych. Dane osobowe zwykte. Dane osobowe szczegolnie chronione. Przetwarzanie danych
osobowych. Ochrona informaciji niejawne;.

Realizowane efekty uczenia sie OWI_W1; OWI_W2; OWI_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie wyktadow w formie pisemnej. Student odpowiada na krotkie pytania otwarte

oceny — udziat w ocenie koricowej modutu 100%.
Literatura:
1. Ustawy: o ochronie informacji niejawnych; o ochronie danych osobowych; o prawie autorskim i
Podstawowa o .
prawach pokrewnych; Prawo wtasnosci przemystowe;
1. Kepa L. 2014. Ochrona danych osobowych w praktyce. Wydawnictwo Difin.
Uzupetniajgca 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 20 godz. 0,8 ECTS
w tym: wyktady 18 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 ,rt?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 5 godz. 0.2 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

znajomo$c¢ jezyka co najmniej na poziomie biegtosci A2+ Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
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)
skfadnika Opis efektukierunf o .
opisu kowego yscypiiny
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci zwigzanych z rozumieniem tekstu czytanego
EN.B1_U1 student rozumie znaczerne g%ownyph yvqtkow przekazu zawartego w tekstach ng BiS1_U03 RT
tematy konkretne, fgcznie z rozumieniem tekstu o tematyce popularno-naukowej z
zakresu swojej specjalno$ci.
W zakresie doskonalenia umiejetnosci méwienia student potrafi porozumiewac sie w
EN.B1_U2 [sytuacjach, ktdre dotyczg znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowac krotkq BiS1_U03 RT
wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow.
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtéwnych watkdw
EN.B1_U3 |przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych |BiS1_U03 RT
mu spraw i zdarzen.
EN.B1 Us W zakresie umie.jet.no.éci pisapia student pot.rafi sformutowaé krétka, prosta wypowiedz BiS1_U03 RT
pisemng w formie zyciorysu, listu motywacyjnego.




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie znajomosci
jezykdw obcych, potrafi uzupetnia¢ i doskonali¢ nabyta wiedze i umiejetnosci jezykowe

EN.B1_K1 o . AT R BiS1_KO0 RT

W nauce, zyciu zawodowym oraz prywatnym, potrafi wygtosi¢ krétkie wystapienie
publiczne zwigzane z tematyka studiow.

Tresci nauczania:

Wyktady brak godz.

Tematyka

zaje¢ brak

Realizowane efekty uczenia sig brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Cwiczenia 30 godz.
Opisywanie czynnosci rutynowych.Opisywanie wydarzen z przesztosci (Past Simple, Past Continuous, Past Perfect).
Rzeczowniki policzalne i niepoliczalne, wyrazenia opisujace iloS¢. Przystéwki czestotliwosci. Cztowiek - praca,

Tematyka  |osiggniecia i kariera zawodowa, wolontariat, relacje, zycie towarzyskie, wyzwania i sukcesy. Trendy w

zajec spoteczenstwie. Media spoteczno$ciowe. Gospodarowanie pieniedzmi. Reagowanie w sytuacjach codziennych -

uzasadnianie. Stowotworstwo. Warsztaty - zasady przygotowania prezentacji (stownictwo, zwroty), przygotowanie do

przeprowadzenia ustnej prezentacji na tematy zwigzane z kierunkiem studiow.

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

obowigzuje jednolita skala ocen (0 — 100 %):
100% - 90% - bdb

89% - 86% - +db

85% - 80% - db

79%-70% - +dst

We wszystkich formach oceny postepdw studentow (zaréwno ustnych i pisemnych)

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 testéw pisemnych.
Literatura:
Podstawowa Paul Dummett Keynote Intermediate SB NGLearning
1 English Grammar in Context B1, Macmillan,
Uzupetniajaca 2 Seria Career Paths, Egis,

3 Materialy przygotowane przez SJO




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina — RT 2 ECTS
Dyscyplina - ... ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1.2 ECTS
w tym: wyktady godz.

¢wiczenia i seminaria 28 godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
(Z,ZEZE érzalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na qodz. ECTS
praca wiasna 20 godz. 0,8 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig 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

znajomo$c¢ jezyka co najmniej na poziomie biegtosci A2+ Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
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 ofektu kieruny oo
opisu kowego yseypiiny
UMIEJETNOSCI - potrafi:

W zakresie doskonalenia umiejetnosci zwigzanych z rozumieniem tekstu czytanego

FRB1_U1 student rozumie znaczeple g%ownyph yvqtkow przekazu zawartego w tekstach ng BiS1_U03 RT
tematy konkretne, facznie z rozumieniem tekstu o tematyce popularno-naukowej z
zakresu swojej specjalnosci.
W zakresie doskonalenia umiejetnosci méwienia student potrafi porozumiewac sie w

FR.B1_U2 [sytuacjach, ktére dotycza znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowac krotkq BiS1_U03 RT
wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow.
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtéwnych watkdw

FR.B1_U3 [przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych |BiS1_U03 RT
mu spraw i zdarzen.

FRB1_U4 W zakresie umie.jet.no.éci pisapia student pot.rafi sformutowaé krétka, prosta wypowiedz BiS1_U03 RT
pisemng w formie zyciorysu, listu motywacyjnego.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie znajomosci
jezykdw obcych, potrafi uzupetnia¢ i doskonali¢ nabytg wiedze i umiejetno$ci jezykowe |_.

FR.B1_K1 o . A e BiS1_K0 RT
W nauce, zyciu zawodowym oraz prywatnym, potrafi wygtosi¢ krétkie wystapienie
publiczne zwigzane z tematyka studiow.

Tresci nauczania:
Wyktady brak godz.




Tematyka

zaje¢ brak

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Cwiczenia 30 godz.
Chirurgia estetyczna. Rola wizerunku i ubioru w zyciu osobistym i zawodowym.
Charakteryzowanie os6b i zachowan. Przymiotniki okreslajace charakter i osobowo$é.
Czas terazniejszy.
Zaimki wzgledne krotkie, diugie, nieokreslone. Konstrukcje podkreslajace.

Tematyka N . .

Zaieé Szukanie informacii i rady drogg mailowa.

e Udzielanie rad - subjonctif i indicatif. Formutowanie présb i sugestii. Wyrazanie uczué.

Zakupy realne i wirtualne. Rola Internetu. Potrzeby konsumpcyjne. Poréwnywanie.
Opisywanie towaru oraz poszukiwanej ustugi. Negocjowanie ceny.
Zaimki wzgledne ztozone.

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

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

obowigzuje jednolita skala ocen (0 — 100 %):
100% - 90% - bdb

89% - 86% - +db

85% - 80% - db

79%-70% - +dst

We wszystkich formach oceny postepow studentow (zaréwno ustnych i pisemnych)

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 testéw pisemnych.
Literatura:
1.Alter ego 3, C. Dollez, S. Pons, éd. Hachette,
Podstawowa : ; . . . i .
2. Grammaire progressive du frangais — niveau intermédiaire,éd. CIé.
- 1.La civilisation frangaise- niveau intermédiaire, éd. Cle,
Uzupetniajaca

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 bezposrednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1.2 ECTS
w tym: wyktady godz.

¢wiczenia i seminaria 28 godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
(Z,ZEZE érzalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na godz. ECTS
praca wiasna 20 godz. 08 ECTS

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



Przedmiot:

Jezyk niemiecki

Wymiar ECTS 2

Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne

znajomo$c¢ jezyka co najmniej na poziomie biegtosci A2+ Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
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 ofektu kieruny oo
opisu kowego yseypiiny
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci zwigzanych z rozumieniem tekstu czytanego
GE.B1_UI student rozumie znaczerne g%ownyph yvqtkow przekazu zawartego w tekstach ng BiS1_U03 RT
tematy konkretne, fgcznie z rozumieniem tekstu o tematyce popularno-naukowej z
zakresu swojej specjalno$ci.
W zakresie doskonalenia umiejetnosci méwienia student potrafi porozumiewac sie w
GE.B1_U2 |[sytuacjach, ktdre dotycza znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowac krotka, BiS1_U03 RT
wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow.
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtéwnych watkow
GE.B1_U3 |przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktére dotyczg znanych [BiS1_U03 RT
mu spraw i zdarzen.
GE.B1_UA W zakresie umlgjet.no.sm p|sap|a student pot.rafl sformutowaé krétka, prostg wypowiedz BiS1_U03 RT
pisemna w formie zyciorysu, listu motywacyjnego.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie znajomosci
GEB1 K1 jezykdw obcych, potrafi uzupetnia¢ i doskonali€ nabyta wiedze i umiejetnosci jezykowe BiST KO RT

W nauce, zyciu zawodowym oraz prywatnym, potrafi wygtosi¢ krétkie wystapienie
publiczne zwigzane z tematyka studiéw.




Tresci nauczania:

Wyktady brak godz.

Tematyka

zajet brak

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Cwiczenia 30 godz.
M¢j portret. Moja miejscowos¢. Moje studia.
Jezyk kursu.

Opis wydarzen przesztych — czas Perfekt.

Moja biografia jezykowa — znaczenie znajomosci jezykow obcych.

Tgmfatyka Zdania czasowe z als i wenn , czas Préteritum czasownikéw positkowych.

Zajee Zycie na wsi i w miescie —poréwnania, argumenty za i przeciw.

Usprawiedliwienia i wyméwki. Zdania z denn, weil, deshalb.

Wyjazdy wakacyjne — cele, terminy , aktywno$ci, atrakcje turystyczne krajow niemieckojezycznych. Przyimki z 3 i 4
przypadkiem.

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

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

100% - 90% - bdb

89% - 86% - +db

85% - 80% - db

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria 79%-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 testéw pisemnych.
Literatura:
Ch. Habersack, A. Pude, F. Specht “Menschen”
Podstawowa H. Funk, Ch. Kuhn, S. Demme ,Studio d
o H. Dreyer, R. Schmidt ,Lehr- und Ubungsbuch der deutschen Grammatik*
Uzupetniajaca Delfin®

Struktura efektéow uczenia sie:

Dyscyplina - RT 2 ECTS
Dyscyplina — ... ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
Zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1,2 ECTS
w tym: wykfady godz.

¢wiczenia i seminaria 28 godz.

konsultacje e 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 wiasna 20 godz. 08 ECTS

) - Podawane z doktadnoscig 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

znajomo$c¢ jezyka co najmniej na poziomie biegtosci A2+ Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
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 ofektu kieruny oo
opisu kowego yseypiiny
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci zwigzanych z rozumieniem tekstu czytanego
RU.B1_UA student rozumie znaczerne g%ownyph yvqtkow przekazu zawartego w tekstach ng BiS1_U03 RT
tematy konkretne, fgcznie z rozumieniem tekstu o tematyce popularno-naukowej z
zakresu swojej specjalno$ci.
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci méwienia student potrafi porozumiewac si¢ w
RU.B1_U2 |sytuacjach, ktére dotyczg znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowac krotkg BiS1_U03 RT
wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow.
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtéwnych watkow
RU.B1_U3 |przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych |BiS1_U03 RT
mu spraw i zdarzen.
RU.B1_UA W zakresie umlgjet.no.sm p|sap|a student pot.rafl sformutowaé krétka, prostg wypowiedz BiS1_U03 RT
pisemna w formie zyciorysu, listu motywacyjnego.




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie znajomosci
jezykdw obcych, potrafi uzupetnia¢ i doskonali¢ nabyta wiedze i umiejetnosci jezykowe

RU.B1_K1 o . AT R BiS1_KO0 RT

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 kryteria brak

oceny

Cwiczenia 30 godz.

Méj portret. Wyglad zewnetrzny. Cechy charakteru. Wyksztatcenie. Zainteresowania. Przymiotniki z rzeczownikami.
Rodzina. Zycie rodzinne. Wychowanie dzieci. Konflikty pokoleniowe.

Liczebniki 2, 3, 4 z rzeczownikami i przymiotnikami rodzaju meskiego.

Zycie towarzyskie. Spotkania, przyjecia, koledzy, przyjaciele. Wspdlna nauka i spedzanie czasu. Ulubione miejsca
Tematyka  |odpoczynku.

zajet Zdrowie, higiena, samopoczucie. Codzienna gimnastyka, spacery, dieta.

Czasowniki: 6oneTb,4yBCTBOBaTLCEDS.

Zainteresowania i hobby. Pragnienia i upodobania, wtasne zdanie. Formy spedzania wolnego czasu.

Zaimki nieokreslone z partykutami —to, -Hnbyapb, koe-, -nubo.

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

We wszystkich formach oceny postepow 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 testéw pisemnych.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

«[enoBasipeyb» - Rozalia Skiba, Matgorzata Szczepaniak
Podstawowa ,Repetytorium leksykalno-tematyczne — rosyjski. B1” — Anna Buczel

-Paszport maturzysty. Jezyk rosyjski.” — Helena Makarewicz
Uzupetniajaca ,Start.ru” — Anna Pado




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina — RT 2 ECTS
Dyscyplina - ... ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1.2 ECTS
w tym: wyktady godz.

¢wiczenia i seminaria 28 godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
izjlzzi; érzalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na godz. ECTS
praca wiasna 20 godz. 0,8 ECTS

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



Przedmiot:
Wychowanie fizyczne

Wymiar ECTS

0

Status

uzupetniajacy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne

brak przeciwskazan do uprawiania sportu

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
Semestr studiow 1/2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Studium Wychowania Fizycznego Uniwersytetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skfadnika Opis efektukierunf o .
opisu kowego yscypiiny
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
Dbatosci 0 zdrowie wiasne i sprawnos¢ fizyczng oraz ksztattowania postaw BiS1_K01
WF_KO01 . g . . RT
sprzyjajacych aktywnosci fizycznej BiS1_K02
Tresci nauczania:
Wyktady brak godz.
Ter.ngtyka brak
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sig brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny




Cwiczenia

60 godz.

Nauka umiejetnosci bezpiecznego korzystania z urzadzen i przyrzadéw zwigzanych z uprawianiem réznych
dyscyplin sportowych i rekreacyjnych.
Nauka umiejetnosci technicznych i taktycznych z wybranych dyscyplin sportowych i ich umiejetne zastosowanie w

Tematyka  |grze.
zajet Zapoznanie z ro6znymi formami aktywno$ci fizycznej i ksztattowanie prozdrowotnego stylu zycia.
Ksztaltowanie sprawnosci ogoinej i specjalnej. Umiejetno$¢ oceny sprawnosci fizycznej na podstawie wybranych
testow.
Ksztattowanie umiejetnosci wspdtpracy w zespole i petnienia w nim réznych funkcji / zawodnik, kapitan, sedzia.
Realizowane efekty uczenia sie WF_KO01

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie bez oceny na podstawie aktywnego uczestnictwa w zajeciach

oceny
Literatura:
1. Talaga Jerzy , Trening pitki noznej” wyd. Sport i turystyka. Warszawa 1989
2. L. Latyszkiewicz, M. Worobjew, M. Zaurbek M. Chromajew: Pitka reczna, koszykowka, pitka
Podstawowa siatkowa. Warszawa 1999
3. S. Socha (red.): Lekkoatletyka. Technika, metodyka nauczania, podstawy treningu. RCMSzKFiS,
Warszawa 1997
1. Bisaga. J, Chojnacki. K. Narciarstwo zjazdowe. COS, Warszawa, 1997
o 2.Frederic Delavier — Atlas treningu sitowego
Uzupetniajgca

3.D.Olex-Zarychta, Fitness, Katowice 2005

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina - 0 ECTS*
Dyscyplina - ... ECTS*
Struktura aktywnos$ci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 60 godz. 0 ECTS*
w tym: wykfady godz.

¢wiczenia i seminaria godz.

konsultacje e godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach godz.
zzjligg étzahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na godz. ECTS*
praca wtasha 0 godz. 0 ECTS*

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



Przedmiot:

Praktyka zawodowa | - w stodowni (1 miesiac)

Wymiar ECTS 6

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Kateda Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektukierunf o .
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

BiS1_W02

PZ1_a_W1 |podstawowe zjawiska, pojecia i prawa dotyczace przemian podczas stodowania BiS1_W04 RT
BiS1_W11
BiS1_W02

PZ1_a_W2 |zaleznosci pomiedzy jakoscig surowca i jakoscig produktu BiS1_W03 RT
BiS1_W04
. . . , . BiS1_W03

PZ1_a_W3 |zasady funkcjonowania zaktadu produkujgcego stéd na potrzeby browarnictwa BiSt W19 RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

analizowaé jakos$¢ surowcow, potproduktdw i produktdw wytwarzanych w danym BiS1_U04

PZ1_a_U1 . . RT
zakfadzie BiS1_U07
okresli¢ zapotrzebowanie na surowce i materiaty pomocnicze uzywane przy produkcji BiS1_U01

PZ1_a_U2 . RT
stodu BiS1_U04
dobra¢ odpowiednig metode wytwarzania stodu w zalezno$ci od wymagan w stosunku BiS1_U04

Pz1.a U3 |00 0 POMCEIATMERTE Y ymag BiS1_U05 RT
P BiS1_U10

PZ1_a_U4 |sporzadzi¢ raport z odbycia praktyki BiS1_U03 RT

PZ1_a U5 |przestrzegac¢ zasad BHP i dobrych praktyk w trakcie odbywania praktyk zawodowych BiS1_U08 RT




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

P71 a K1 uag’:ggo doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_KO01 RT
osobistego
PZ1_a_K2 [wykazania odpowiedzialnosci za prace wtasna i innych w zakresie bezpieczenstwa BiS1_K02 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 0 godz.
brak
Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Praktyka zawodowa 160 godz.
Zgodnie z ramowym programem praktyk.
Tematyka
zajec

PZ1_a_W1; PZ1_a_W2; PZ1_a_W3; PZ1_a_U1; PZ1_a_U2; PZ1_a_U3; PZ1_a_U4,

Realizowane efekty uczenia sig P71 a U5 PZ1 a K- PZ1 a K2

Egzamin w formie ustnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria  |prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania - udziat w ocenie koricowej 60%.
oceny Aby przystapi¢ do egzaminu nalezy uzyskac¢ pozytywna ocene za pisemne
sprawozdanie z praktyk - udziat oceny za sprawozdanie w ocenie koficowej 40%.

Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
brak
Podstawowa
brak
Uzupetniajgca




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 6,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 162 godz. 54 ECTS'
w tym: wyktady 0 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 160 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
(z)zjlzc;z érzallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 18 godz. 06 ECTS

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



Przedmiot:

Praktyka zawodowa | - na plantacji chmielu (1 miesiac)

Wymiar ECTS 6

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Kateda Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektukierunf o .
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

BiS1_W02

PZ1_b_W1 |podstawowe zjawiska, pojecia i prawa dotyczace agrotechniki i uprawy chmielu BiS1_W04 RT
BiS1_W11
BiS1_W02

PZ1_b_W2 |zalezno$ci pomiedzy typem odmiany, warunkami uprawy i jakoscig produktu BiS1_W03 RT
BiS1_W04
zasady funkcjonowania zaktadu rolniczego lub przetwérczego produkujacego chmiel na| BiS1_WO03

PZ1_b_W3 . . RT
potrzeby browarnictwa BiS1_W19

UMIEJETNOSCI - potrafi:

P71 b U1 analizowaé jako$¢ surowcow, potproduktdw i produktdw wytwarzanych w danym BiS1_U04 RT
- zaktadzie BiS1_U07
okresli¢ zapotrzebowanie na surowce i materiaty pomocnicze uzywane w danym BiS1_U01

PZ1_b_U2 . . RT
zaktadzie BiS1_U04
) I . . VR . BiS1_U04

dobra¢ odpowiednig metode przetwarzania chmielu w zaleznosci od kierunku jego .

PZ1_b_U3 . . . BiS1_U05 RT
przerobu (szyszki, granulat, preparaty izomeryzowane, itd.) BiS1 U10

PZ1_b_U4 |sporzadzi¢ raport z odbycia praktyki BiS1:U03 RT

PZ1_b_U5 |przestrzegaC zasad BHP i dobrych praktyk w trakcie odbywania praktyk zawodowych BiS1_U08 RT




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

PZ1 b K1 gisa:)g;?é;tzgdookszta’fcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_KO1 RT
PZ1_b_K2 [wykazania odpowiedzialnosci za pracg wtasna i innych w zakresie bezpieczenstwa BiS1_K02 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Praktyka zawodowa 160 godz.
Zgodnie z ramowym programem praktyk.
Tematyka
zajet

PZ1_b_W1; PZ1_b_W2; PZ1_b_WS3; PZ1_b_U1; PZ1_b_U2; PZ1_b_U3; PZ1_b_U4,

Realizowane efekty uczenia sig P71 b U5 PZ1 b K- PZ1 b K2

Egzamin w formie ustnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania - udziat w ocenie koricowej 60%.
oceny Aby przystapi¢ do egzaminu nalezy uzyska¢ pozytywng ocene za pisemne
sprawozdanie z praktyk - udziat oceny za sprawozdanie w ocenie koricowej 40%.

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

Uzupetniajaca




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 6,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 162 godz. 54 ECTS'
w tym: wyktady 0 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 160 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
(Z,ZEZE érzalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
praca wiasna 18 godz. 0,6 ECTS

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



Przedmiot:

Praktyka zawodowa | - w zakladzie wytwarzajacym surowce i materialy pomocnicze dla browarnictwa
(1 miesiac)

Wymiar ECTS 6

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koficowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci - Kateda Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skiadnika Opis ofektu kieruny oo
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
odstawowe zjawiska, pojecia i prawa dotyczace wytwarzanego surowca lub materiatu BiS1_W0t
PZ1_o W1 [P0 SEONS AISES PAREATP yozace Wy 9 BIS1_W04 RT
P g BiS1_W18
zalezno$ci pomiedzy jakoscig surowca i jakoscig produktu, oraz ich wptywem na BiS1_W02
PZ1_c W2 rzebie rzcesgw \zlvjbrowaiictwie J * , o BIST_W03 RT
p gp BiS1_W04
zasady funkcjonowania zaktadu wytwarzajgcego surowce lub materiaty pomocniczego | BiS1_WO03
PZ1_c_W3 . . RT
na potrzeby browarnictwa BiS1_W19
UMIEJETNOSCI - potrafi:
analizowaé jakos$¢ surowcow, potproduktdw i produktdw wytwarzanych w danym BiS1_U04
PZ1_c_U1 . . RT
zaktadzie BiS1_U07
P71 ¢ U2 okresli¢ zapotrzebowanie na surowce i materiaty pomocnicze uzywane w danym BiS1_U01 RT
-2 lzaktadzie BiS1_U04
. —_ . . . BiS1_U04
dobra¢ odpowiednig metode wytwarzania surowca lub materiatu pomocniczego .
PZ1_c_U3 S . . BiS1_U05 RT
zalezno$ci od wymagan w stosunku do produktu koncowego Bis1 U10
PZ1_c_U4 |[sporzadzi¢ raport z odbycia praktyki BiS1:U03 RT
PZ1_c_U5 |przestrzega¢ zasad BHP i dobrych praktyk w trakcie odbywania praktyk zawodowych BiS1_U08 RT




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

PZ1_c_K1

ciggtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju
osobistego

BiS1_K01

RT

PZ1_c_K2

wykazania odpowiedzialnosci za prace wiasng i innych w zakresie bezpieczehstwa

BiS1_K02

RT

Tresci nauczania:

Wyktady

0

godz.

Tematyka
zajec

brak

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

oceny

brak

Praktyka zawodowa

160

godz.

Tematyka
zaje¢

Zgodnie z ramowym programem praktyk.

Realizowane efekty uczenia sie

PZ1_c_U5; PZ1_c_K1; PZ1_c_K2

PZ1_c_W1; PZ1_c_W2; PZ1_c_W3; PZ1_c_U1; PZ1_c_U2; PZ1_c_U3; PZ1_c_U4;

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Egzamin w formie ustnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania - udziat w ocenie koricowej 60%.

oceny Aby przystapi¢ do egzaminu nalezy uzyskac¢ pozytywng ocene za pisemne
sprawozdanie z praktyk - udziat oceny za sprawozdanie w ocenie koficowej 40%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sig brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
brak
Podstawowa
brak

Uzupetniajaca




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 6,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 162 godz. 54 ECTS'
w tym: wyktady 0 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 160 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
izjlzzi; érzalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
praca wiasna 18 godz. 06 ECTS

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



Przedmiot:

Praktyka zawodowa | - analityka jakos$ci surowcow dla stodownictwa i browarnictwa (1 miesiac)

Wymiar ECTS 6

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnoséci - Kateda Technologii Fermentagji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skiadnika Opis ofektu kieruny oo
opisu kowego yseypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
o o T . BiS1_W03
podstawowe zjawiska, pojecia i prawa dotyczace najwazniejszych analiz .
PZ1_d_W1 . . . . BiS1_W07 RT
laboratoryjnych w sektorze stodownictwa i browarnictwa .
BiS1_W10
P71 d W2 zalezno$ci pomiedzy wybrang metodg analityczng a przebiegiem procesu analizy BiS1_W02 RT
- jakosci surowcow, pélproduktdw i produktow BiS1_WO07
BiS1_W03
PZ1_d_W3 |zasady oznaczen analitycznych stosowanych w laboratorium kontroli jakosSci BiS1_WO07 RT
BiS1_W10
UMIEJETNOSCI - potrafi:
i . S . . . o BiS1_U05
wiasciwie opracowac plan kontroli jakosci w zaktadzie produkujacym zywno$¢ lub .
PZ1_d U1 surowce dla przemystu spozywczego BiS1_U06 RT
PrzemySIu Spozywezeg BiS1_U10
BiS1_U03
BiS1_U04
PZ1_d_U2 |wykonac¢ analizy kontroli jako$ci w przemysle browarniczym i stodowniczym BiS1_U06 RT
BiS1_U07
BiS1_U10
) I . . . BiS1_U04
dobra¢ odpowiednig metode analityczng do uzyskania konkretnych parametréw .
Pz1.d U3 |~ . . . . . BiS1_U07 RT
jako$ciowych w przemysle browarniczym i stodowniczym BiS1 U10
PZ1_d_U4 |sporzadzi¢ raport z odbycia praktyki BiS1_U03 RT
PZ1 d_US pracowa¢ w zespole, stosuje zasady BHP i dobrych praktyk podczas odbywania BiS1_U08 RT

praktyki

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:




ciggtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju

PZ1_d K1 osobistego

BiS1_K01 RT

PZ1_d_K2 [wykazania odpowiedzialnosci za prace wtasna i innych w zakresie bezpieczenstwa BiS1_K02 RT

Tresci nauczania:

Wyktady 0 godz.

brak
Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia sie

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Praktyki i staze 160 godz.

Zgodnie z ramowym programem praktyk

Tematyka
zajec

PZ1_d_W1; PZ1_d_W2; PZ1_d_W3; PZ1_d_U1; PZ1_d_U2; PZ1_d_U3; PZ1_d_U4;

Realizowane efekty uczenia sie P71 d U5 P71 d K1 P71 d K2

Egzamin w formie ustnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria  |prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania - udziat w ocenie koricowej 60%.
oceny Aby przystapi¢ do egzaminu nalezy uzyskac¢ pozytywng ocene za pisemne
sprawozdanie z praktyk - udziat oceny za sprawozdanie w ocenie koficowej 40%.

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

Uzupetniajaca




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 6,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 162 godz. 54 ECTS'
w tym: wyktady 0 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 160 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
(Z,ZEZE érzalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
praca wilasna 18 godz. 0,6 ECTS

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



Przedmiot:

BIOCHEMIA

Wymiar ECTS 5

Status podstawowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koficowego egzamin

Wymagania wstepne zaliczenie przedmiotéw: Chemia ogélna i nieorganiczna; Chemia organiczna

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 3

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)
sktadnika Opis efektu kierun{ dvscvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

znaczenie budowy zwigzkow naturalnych dla ich wiasciwosci fizycznych, chemicznych

BIO_ W1 i b|och§m|§zny§h. szurme i potrafi scharakteryzowac reguty, !(tore decydujg .o. BiS_WO1 RT
budowie biopolimerdw, ich strukturach rzedowych oraz budowie przestrzennej i
zasadach upakowania
hierarchiczng budowe komoérek (pro- i eukariotycznych) ich funkcje oraz wtasciwie

BIO_W2 Iokall,zng podstawoyve przemiany b|0('>hem|czne w str'ukturach sgbkomo’rkg\‘/vych. .' BIS_WO1 RT
Rozréznia mechanizmy transportu réznych elementéw w obrebie komaérki i tkanki: od
protonéw i elektronéw do makrofagéw.
zasady chemii oraz termodynamiki dotyczace biokatalizy oraz role enzyméw oraz .
. . - . - o L . BiS_WO01
innych biatek determinujgcych funkcje komérki i organizmu jako cato$ci. Posiada .

BIO_W3 | . g o o ) . .| BiS_WO04 RT
wiedze o réznych stopniach i typach asocjacji zwiazkdw naturalnych: od koenzymow i BiS W18
grup prostetycznych do energetycznego i koenzymatycznego sprzegania reakcji. >

BIO. W4 mech.anlznjy. p.rzemlan blochemlcznych prowadzace Fjo generowanla. en.ergu BIS_ W01 RT
chemicznej, jej magazynowania oraz wykorzystywania w procesach zyciowych.

BIO_ W5 drggl metaboller]u sa<.:harydow, bla}ek'I I|p,|dow. Rozumie role i funkcje metabolitow BiS_WA7 RT
wyjéciowych, po$rednich, centralnych i koricowych.




UMIEJETNOSCI - potrafi:

BIO_U1 |wiasciwie opracowac i zinterpretowac wyniki oraz sformutowa¢ wnioski g:gl—ﬂgi RT
dobra¢, zaplanowa¢ i przeprowadzi¢ do$wiadczenia wykrywania podstawowych grup
BIO U2 zwigzkow w probkach biologicznych oraz prawidtowo przeprowadzi¢ oznaczenia BiS1_U04 RT
- ilosciowe (aminokwasdw, biatek, cukréw redukujacych i nieredukujacych, BiS1_U07
polisacharydow)
BIO U3 wykorzysta¢ techniki analityczne potrzebne w podstawowych badaniach BiS1_U04 RT
- biochemicznych (miareczkowanie, spekirofotometria, chromatografia, elektroforeza) BiS1_U07
. . - . BiS1_U08
BIO_U4 |[stosowaC zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium biochemicznym BiS1 U10 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do: B
BIO_K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_K01 RT
osobistego
BIO_K2 |wykazania odpowiedzialno$ci za prace wtasng i innych w zakresie bezpieczenstwa BiS1_K02 RT
BIO_K3 | do pracy w zespole oraz umiejetnego zarzadzania czasem. BiS1_K03 RT
Tresci nauczania:
Wyklady 30 godz.
Rys historyczny. Pojecia podstawowe. Znaczenie biochemii w naukach przyrodniczych. Budowa i sktad chemiczny
komorki. Rola wody i mikroelementdw. Budowa i funkcje struktur podkomérkowych. Zwiazki makroergiczne.
Mechanizm sprzezenia energetycznego. Transport przez membrany (2h)
Aminokwasy, peptydy i biatka. Ogoina budowa i wtasno$ci biatek. Struktury rzedowe biatka. Biatka jako sktadnik
produktéw zywno$ciowych - biatka zb6z, miesa, mleka, jaj (2h)
Enzymy. Energetyka reakcji biochemicznych. Mechanizm katalizy enzymatycznej. Klasyfikacja, budowa i ogélne
wiasno$ci enzymdw. Kinetyka reakcji enzymatycznych. Inhibicja. Kontrola i regulacja aktywno$ci enzyméw.
Zastosowanie preparatéw enzymatycznych w technologii przemystu spozywczego (2h)
Witaminy rozpuszczalne w wodzie i koenzymy. Koenzymy oksydoreduktaz i transferaz. Witaminy a koenzymy.
Witaminy rozpuszczalne w tluszczach. Zwigzki sterydowe, karotenowce, chinony izopentenolowe. Biotechnologia
witamin i zwigzkéw pokrewnych (2h)
Sacharydy. Budowa chemiczna i wtasno$ci mono- oligo- i polisacharydéw. Przemiany glikolityczne cukréw.
Fermentacja etanolowa i mleczanowa. Cykl fosforandw pentoz. Energetyka przemian katabolicznych cukrowcow
Tematyka |(4h)
zajec

Utlenianie biologiczne. Lancuch oddechowy. Fosforylacja oksydacyjna. Cykl kwaséw trikaboksylowych. Enzymy i
energetyka cyklu Krebsa. Fosforylacje substratowe. Mechanizm wykorzystania energii $wietinej w fotosyntezie.
Fotosystemy I i Il. Fosforylacje fotosyntetyczne niecykliczna i cykliczna. Tworzenie cukrow w cyklu Calvina.
Fotosynteza C4 (6h)

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




Metabolizm lipidéw. Trawienie lipidéw. Enzymatyczne beta-utlenienie kwasow tluszczowych. Przemiany glicerolu.
Biosynteza kwaséw ttuszczowych. Powigzania migdzy metabolizmem tluszczowcéw, cukrowcow i aminokwasow (4h)

Kwasy nukleinowe, ich budowa, wtasno$ci i mechanizm biosyntezy. Funkcje kwaséw nukleinowych. Replikacja,
transkrypcja i translacja. Podstawowy aksjomat biologii molekularnej. Mechanizm biosyntezy biatka. Regulacja
ekspresji genow. Operony lac i trp. Cykl lityczny i lizogeniczny bakteriofaga (lambda). Mapa restrykcyjna plazmidu
pBR322. Wprowadzenie do technik rekombinowanego DNA (6h)

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

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51%

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu -

oceny 50% w terminie 1, 90% w terminie 2, 90% w teminie 3.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.
Aminokwasy: ogélne reakcje na wykrywanie aminokwaséw i ich grup funkcyjnych, rozdziat aminokwasoéw metodg
chromatografii bibutowej, wyznaczenie pl metoda miareczkowania potencjometrycznego (4h)
Biatka: proba biuretowa, wykrywanie biatek ztozonych (glikoprotein, fosfoprotein), badanie wiasciwosci fizyko-
chemicznych biatek (wysalanie, denaturacja, pl) (4h)
Biatka: Kolorymetryczna metoda oznaczania biatka rozpuszczalnego oraz rozdziat biatek metoda elektroforezy
bibutowej i ich odsalanie metoda chromatografii sita molekularnego. (4h)
Enzymy: wptyw pH i temperatury na szybko$¢ reakcji enzymatycznej (3h)
Enzymy: wplyw stezenia substratu na szybko$¢ reakcji enzymatycznej - teoria Michaelisa-Menten (4h)
Enzymy: wykrywanie oksydoreduktaz i hydrolaz w w tkankach ro$linnych i zwierzecych (4h)
Cukry: badanie wtasciwosci fizyko-chemicznych mono- i oligosacharydéw (3h)
Cukry: Izolacja i badanie wtasciwosci fizyko-chemicznych polisacharydéw. (4h)

Realizowane efekty uczenia sie BIO_U1, BIO_U2, BIO_U3, BIO_U4, BIO_K1, BIO_K2, BIO_K3

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- sprawozdan z prac laboratoryjnych - ocaniana jest doktadno$¢ i precyzja,
umiejetnos¢ wykonania analiz i uzycia sprzetu, interpretacja wynikéw oraz

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |formutowanie wnioskéw - maksymalna ilo$¢ punktéw za sprawozdania wynosi 1,5
oceny (suma);

- 3 kolokwia czastkowe z zakresu Ewiczeh maksymalna ilo$¢ punktow wynosi 18
(suma); Ocena pozytywna dla min. 51% punktéw - udziat w ocenie kocowej modutu

50%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
VPUSUUY WCTYITRALJTUTdZ ZasaUy T'RTYLCTId
faYaYaYalV] brak

Literatura:

1. Kaczkowski, J. 2012. Podstawy biochemii. Wyd. XV ( lub pdzniejsze), WNT
Podstawowa 2. Hames, B. D.; Hooper, N.M. 2016. Biochemia. Krétkie wyktady. PWN, Warszawa

3. Klyszejko-Stefanowicz, L. 2003. Cwiczenia z biochemii. PWN, Warszawa




1. Kotodziejczyk, A. 2013, Naturalne zwigzki organiczne. PWN, Warszawa

Uzupetniajaca 2. Murray, R., Granner, D., Rodwell, V. 2016. Biochemia Harpera llustrowana, PZWL, Warszawa

3. Stryer, L., Berg, J.M., Tymoczko, J.L.2013. Biochemia Krétki Kurs. PWN, Warszawa

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 50 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim 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.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
odleglosé 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 61 godz. 2,4 ECTS

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



Przedmiot:

Mikrobiologia zywnosci

Wymiar ECTS 6

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacii i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe pojecia z zakresu mikrobiologii, rozpoznaje i opisuje poszczegoine grupy BiS1 W08
MZY_W1  |drobnoustrojow oraz ich oddziatywanie na zdrowie cztowieka, $rodowisko oraz - RT
surowce i produkty spozywcze BiS1 W12
. korzysci i zagrozenia wynikajace z obecno$ci drobnoustrojéw i wiruséw w zywnosci, BiS1_W08
MZY_W2 A . . , RT
potrafi objasni¢ ich pozytywna i negatywna role oraz wptyw na zdrowie. BiS1_W12
tody destrukcji mik izmod , Sci i metody osi ia bezpi st BiS1_Woe
MZY W3 metody destrukeji mikroorganizméw w zywnosci i metody osiagania bezpieczenstwa BIS1_W09 RT
mikrobiologicznego. -
BiS1_W13
UMIEJETNOSCI - potrafi:
tugiwac sie mikrosk Swietl konac¢ i zint towac t D% oA RT
MZY U1 postugiwac sig mikroskopem swietinym, wykona i zinterpretowat preparaty BiS1_U05
mikroskopowe. -
BiS1_U10
MZY U2 wykonaé proste czyr.moé.(.:i. zwiqzarje Zpracqw y\{arunkach sterylnych oraz wskaza¢ BiS1_U04 RT
urzadzenia do sterylizacji i hodowli drobnoustrojow.
wyizolowac, posiac i zidentyfikowaé drobnoustroje roznych $rodowisk (w tym wykonaé BiS1 U04 RT
MZY_U3 |proste obliczenia) oraz zinterpretowaé otrzymane wyniki korzystajac ze stosownych B
rozporzadzen i norm. BiS1_U05
) . . . . . - BiS1_U05 RT
. pracowac w grupie, zaplanowac i zrealizowa¢ proste zadanie samodzielnie lub w
MZY_U4 . . . ,
zepole, z zachowaniem zasad BHP i dobrych praktyk w laboratorium BiS1_U08
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
MZY_K1 |ciagtego i $wiadomego doksztatcania i doskonalenia zawodowego BiS1_KO01 RT




MZY_K2

dostrzegania zagrozenia mikrobiologicznego i stosowania srodkéw profilaktycznych BiS1_K02 RT

MZY_K3

pracy indywidualnej i w grupie BiS1_K02 RT

Tre$ci nauczania:

Wyktady

30 godz.

Tematyka
zajec

Ogolna charakterystyka przedmiotu, historia mikrobiologii, system 3 domen wg Carl'a Woese’qo, réznorodno$¢
mikroorganizméw, poréwnanie organizméw prokariotycznych i eukariotycznych.

Budowa komérki bakteryjnej. Budow asciany komdrkowej bakterii Gram-dodatnich, Gram-ujemnych oraz
kwasoodpornych. Charakterystyka fizjologiczna bakterii: ruch bakterii, rozmnazanie (czas generacii, krzywa
wzrostu). Endospory i inne formy przetrwalne mikroorganizmow.

Charakterystyka morfologiczna i fizjologiczna grzybow. Rola grzybéw drozdzowych i strzepkowych w zyciu
cziowieka, mozliwosci wykorzystania w przemysle.

Wirusy i priony. Budowa wirionu, rodzaje wiruséw (rézne systemy klasyfikacji), propagacja i replikacja wirusow, cykl
lityczny i lizygeniczny. Choroby wirusowe (zatrucia pokarmowe wirusami Norwalk i pochodnymi, rotawirusy), metody
wykrywania i inaktywacji wirusow. Priony — budowa, wiasciwosci, choroby prionowe.

Sposoby pozyskiwania energii, oddychanie tlenowe, beztlenowe (azotanowe, weglanowe, siarczanowe i in.),
fermentacja - typy.

Sposoby odzywiania mikroorganizmdw. Czynniki wptywajace na wzrost drobnoustrojéw (sktadniki odzywcze, Zrodta
energii, wegla, azotu, pH, temperatury kardynalne, aktywno$¢ wody, obecnos¢ gazéw i inne).

Mikrobiologiczna analiza zywnosci. Metody identyfikacji mikroorganizméw (klasyczne, molekularne, biosensory,
immunologiczne). Metody oznaczania liczebno$ci mikroorganizméw — tradycyjne i nowoczesne.

Przemystowe wykorzystanie mikroorganizméw. Najwazniejsze produkty uzyskiwane na skale przemystowg z
udziatem mikroorganizméw (kwasy organiczne, enzymy, aminokwasy, antybiotyki, witaminy, biopolimery, bakteryjne
plastiki, leki, biocydy, bioinsektycydy, bioemulsyfikatory biopaliwa). Procesy fermentacji mlekowej, propionowej,
octowej, mastowej, kwaséw mieszanych.

Drobnoustroje srodowisk naturalnych jako zrédta zanieczyszczen mikrobiologicznych w przemysle spozywczym.
Mikroflora powietrza, gleby, wody oraz surowcéw i produktéw spozywczych.

Psucie sie zywno$ci — procesy rozktadu biatek, thuszczéw, weglowodanéw. Metody utrwalania zywno$ci jako
sposoby zapobiegania psuciu sie zywno$ci i zatruciom pokarmowym. Metody termiczne, chemiczne, osmoaktywne,
biologiczne, niekonwencjonalne.

Cieptoopornos¢ mikroorganizméw — czynniki wptywajace. Ocena skutecznosci utrwalania termicznego, krzywa
przezycia drobnoustrojow, czas decymalnej redukciji D, wspdtczynnik cieptoopornosci Z, krzywa czasu $mierci
cieplnej (TDT), punkt $mierci cieplnej, czas $mierci cieplnej, sterylizacja 12D i 5D.




Patogeny w zywno$ci. Cechy decydujace o wywotaniu choroby. Mechanizmy wirulencji bakteryjnej (adherencja,
kolonizacja, infekcyjno$¢, toksyny bakteryjne). Dawka zakazna. Toksykoinfekcije i intoksykacje. Mikotoksyny.
Enterotoksyny gronkowcowe i neurotoksyny C. botulinum.

Bakteryjne zatrucia pokarmowe — charakterystyka najwazniejszych patogendw, objawy zatrucia, sposoby
zapobiegania, dawki infekcyjne.

Realizowane efekty uczenia sie MZY_WO01, MZY_W02, MZY_W03, MZY_K1

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie wyktaddw po uzyskaniu min. 27,5 pkt z 50 pkt mozliwych do uzyskania, na
podstawie egzaminu pisemnego ztozonego z pytan testowych i otwartych — udziat w
ocenie koncowej modutu 33,3%.

Cwiczenia laboratoryjne 60 godz.

Tematyka
zaje¢

Zasady bezpieczenstwa pracy w laboratorium mikrobiologicznym. Laboratorium mikrobiologiczne — pomieszczenia i
wyposazenie. Podstawowa aparatura i sprzet mikrobiologiczny (urzadzenia do sterylizacji, do hodowli
drobnoustrojéw oraz podstawowe szkto laboratoryjne). Definicje dezynfekciji, pasteryzacii i sterylizacji oraz metody
sterylizacji. Pozywki hodowlane — sktadniki i rodzaje pozywek.

Budowa i zasada dziatania mikroskopu $wietinego. Podstawowe parametry opisujace mikroskop (powigkszenie
mikroskopu, zdolno$¢ rozdzielcza, odlegtos¢ i przestrzen robocza). Inne typy mikroskopdw (ciemnego pola,
fluorescencyjny, elektronowy i in.). Hodowla drobnoustrojéw warunkach laboratoryjnych — posiewy mikrobiologiczne.
Charakterystyka wzrostu mikroorganizméw na podtozach stalych na szalce Petriego, na skosie, w hodowli kiutej oraz
ptynnej.

Mikroflora skéry. Technika mycia rak. Technika wykonania preparatu mikrobiologicznego (przygotowanie rozmazu,
utrwalanie preparatu). Preparaty przyzyciowe i utrwalone — rodzaje i sposoby wykonania. Barwienie preparatéw
(barwniki, rodzaje barwienia). Barwienie proste pozytywowe i negatywowe. Izolacja Bacillus z gleby. Morfologia
bakterii.

Barwienie metoda Grama — barwienie ztozone, zasada barwienia. Identyfikacja bakterii — zasady. Charakterystyka
wybranych Gram-dodatnich bakterii kulistych (rodzaje Micrococcus, Staphylococcus, Streptococcus, Enterococcus,
Lactococcus). Fermentacja mlekowa i propionowa, charakterystyka, najwazniejsi przedstawiciele, mozliwosci
wykorzystania w przemysle. Probiotyki. Testy identyfikacyjne (test na katalaze, na koagulaze i hemoliza). Posiew
redukcyjny Bacillus.

Charakterystyka bakterii Gram-dodatnich cylindrycznych (rodzaje: Bacillus, Clostridium oraz Lactobacillus). Sposoby
pozyskiwania energii. Fermentacja mastowa. Oddychanie azotanowe - test na redukcje azotanéw. Zdolnosci
enzymatyczne bakterii (hydroliza skrobi, zelatyny, celulozy). Barwienie przetrwalnikow bakterii Bacillus metoda
Schaeffera-Fultona.

Charakterystyka bakterii Gram-ujemnych o duzym znaczeniu w technologii zywnosci. Bakterie z rodziny
Enterobacteriaceae (podtoza diagnostyczne, testy identyfikacyjne, morfologia, fizjologia, choroby), Escherichia,
Salmonella, Shigella, Yersinia). Bakterie kwasu octowego — charakterystyka rodziny Acetobacteraceae oraz proces
produkcji octu. Ruch bakterii w kropli wiszacej. Barwienie otoczek bakteryjnych. Podziat mikroorganizméw ze
wzgledu na wartosci temperatur kardynalnych, pH, osmolarnos¢ i aktywno$¢ wody. Ekstremofile.

Morfologia i charakterystyka grzybdw — sposoby rozmnazania. Ogélna charakterystyka najwazniejszych rodzajow
drozdzy (przeglad rodzajow). Drozdze szlachetne, drozdze dzikie i drozdze killerowe. Fermentacja etanolowa.
Metody pomiaru wielkosci komorek. Fizjologia drozdzy i testy identyfikacyjne (test na zywotno$¢, test na odzywienie,
zymogramy, auksanogramy). Metody iloSciowego oznaczania drobnoustrojow (bezposrednie). Budowa komory
Thoma, zasada liczenia i wyprowadzenie wzoru.

Oznaczanie liczebnosci populacji drozdzy za pomocg komory Thoma. Ocena zarodnikowania drozdzy — barwienie
zarodnikéw drozdzy metoda Schaeffera-Fultona. Budowa komérki drozdZzowej jako przyktad komorki eukariotycznej -
barwienie organelli komorkowych drozdzy, obserwacja mitochondriéw, wakuoli, substancji zapasowych. Posrednie
metody oznaczania liczebno$ci mikroorganizméw (hodowlane i inne)




Ogolna charakterystyka, morfologia i wlasciwosci grzybdw plesniowych z rodzajéow Mucor, Rhizopus, Aspergillus,
Penicillium, Alternaria, Cladosporium, Geotrichum, Fusarium, Trichoderma i innych. Pozytywne i negatywne
dziatanie grzybéw (drozdzy i grzybéw ple$niowych) w przemysle spozywczym i innych. Identyfikacja plesni z
,hodowli” wtasnej. Charakterystyka mikotoksyn.

Mikroflora $rodowisk naturalnych. Mikroflora powietrza. Sposoby poboru préb powietrza do badan. (metoda
sedymentacyjna Kocha, oddziatywanie bioaerozoli na organizmy zywe i $srodowisko, mikroorganizmy wskaznikowe).
Mikroflora gleby (izolacja i identyfikacja drobnoustrojéw). Morfologia i charakterystyka promieniowcéw glebowych.
Mikroorganizmy produkujace antybiotyki. Barwienie bakterii kwasoodpornych metoda Ziehl-Nielsena.

Woda jako $rodowisko zycia oraz surowiec w przemysle spozywczym. Mikroflora wody, patogeny obecne w wodzie.
Mikroorganizmy wskaznikowe. Wymagania dla wody pitnej. Sanitarna ocena wody (metoda filtréw membranowych,
okreslanie liczby bakterii psychro- i mezofilnych, miano coli). Ocena skutecznosci dezynfekcji wody przy uzyciu
preparatu handlowego Javel Aquatab.

Zrodta zakazen w przemysle spozywczym — kontrola sanitarna pomieszczen, analiza mikrobiologiczna pomieszczen,
aparatury, linii produkcyjnych itp. Sposoby utrwalania zywnosci. Zapewnienie bezpieczenstwa podczas produkcji
zywno$ci i jej przechowywania (jatowienie, sterylizacja, dezynfekcja). Wyznaczanie krzywej wzrostu drobnoustrojow
metodg pomiaru gestosci optycznej. Wptyw ci$nienia osmotycznego srodowiska na wzrost drobnoustrojéw. Ocena
wrazliwosci E. coli na srodki dezynfekujace. Ocena aktywnosci bakteriostatycznej fenolu — wyznaczanie MIC. Ocena
skuteczno$ci jatowienia za pomoca lampy UV. Analiza czysto$ci mikrobiologicznej opakowan i powierzchni.

Surowce jako zrédto mikroorganizméw w zywnosci. Mikroflora surowcéw pochodzenia roslinnego oraz migsa.
Izolacja i identyfikacja mikroorganizméw z pomidoréw $wiezych i zepsutych oraz miesa rozdrobnionego $wiezego i
zepsutego. Psucie sie zywnosSci — zachodzace procesy i odpowiadajace za nie mikroorganizmy.

Odczyty posiewdw mikrobiologicznych — obliczenia i interpretacja wynikéw w odniesieniu do norm, wymagar i
rozporzadzen.

Ocena umiejetnosci manualnych (praca w warunkach jatowych, przygotowanie rozmazu, barwienie preparatéw,
umiejetno$é postugiwania sie mikroskopem immersyjnym, analiza obrazu mikroskopowego)

Realizowane efekty uczenia sie MZY_U01, MZY_U02, MZY_U3, MZY_U04, MZY_K1, MZY_K2, MZY_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie éwiczen po uzyskaniu min. 55 pkt. ze 100 pkt. mozliwych do uzyskania, na
podstawie:

- 3 indywidualnych kart pracy prawidtowo uzupetnionych w oparciu o realizowane
oznaczenia (0-30 pkt) - udziat w ocenie koricowej modutu 20%,

- 4 pisemnych sprawdziandw z ¢wiczen (pytania testowe, obliczeniowe, rozwigzanie

oceny problemu, interpretacja wyniku) (0-60 pkt) - udziat w ocenie koricowej modutu 40%,
- sprawdzianu z umiejetno$ci obstugi mikroskopu, wykonania preparatu
mikrobiologicznego, jego barwienia i interpretacji uzyskanego wyniku (0-10 pkt) —
udziat w ocenie koricowej modutu 6,7%.

Seminarium 0 godz.

brak

Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia si¢ brak

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Literatura:

1. Instrukcje do éwiczen - wysytane uczestnikom poprzez USOSmail.




2. Duszkiewicz-Reinhard W., Grzybowski R., Sobczak E.: Teoria i ¢wiczenia z mikrobiologii ogélne;j i
Podstawowa technicznej, Wyd. SGGW. Warszawa 2003.

3. Szostak-Kotowa J.: Cwiczenia z mikrobiologii ogéinej i przemystowej, Wyd. AE, Krakéw, 2002

1. Schlegel H.G.: Mikrobiologia ogdlna, PWN, Warszawa 1996 lub nowsze

Uzupetniajaca

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

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 6,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 94 godz. 3,8 ECTS
w tym: wykfady 30 godz.

éwiczenia i seminaria 60 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 d 0 .
odleglosc godz ECTS
praca wlasna 56 godz. 2,2 ECTS'

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



Przedmiot:
Ogodlna technologia zywnosci

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogéinej Technologii Zywno$ci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
Opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
fizyczne, chemiczne, biochemiczne i mikrobiologiczne procesy zachodzace podczas BiS1_Wot
0TZ_ W1 w){warz’aniai rzecr;ow wania Zywnosci ’ i ! er BiS1_Wo3 RT
y P ywania 2y BS1_W04
odstawowe metody, techniki, technologie, narzedzia i materiaty pozwalajace na BiS1_Wo3
0TZ_W2 Eez ieczne w tworzyénie i utrv;/alenie A \g/]vn;)éci ) ' " BiS1_Wo7 RT
P y y BIST_W15
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przeprowadzi¢ w warunkach laboratoryjnych niektére operacije i procesy typowe dla ,
: : - L ) , . BiS1_U04
OTZ_U1 |przemystu spozywczego, potrafi je kontrolowac i opisywaé; potrafi zastosowaé BiS1 U10 RT
podstawowe metody analityczne do oceny przeprowadzanych operacji i procesow ol
nada¢ forme matematyczng badanym zjawiskom fizycznym i chemicznym,
OTZ_U2 |przedstawi¢ wyniki w formie tabel, wykresow oraz zinterpretowac je pisemnie lub BiS1_U03 RT
ustnie
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
OT7 K1 ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_K01 RT
- osobistego BiS1_K03
OTZ_K2 |podjecia wspotpracy w zespole, organizowania pracy w grupie BiS1_K02 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Proces produkcyjny, proces technologiczny, operacje i procesy jednostkowe w technologii zywnosci — podziat,
znaczenie, charakterystyka.




Tematyka
zajec

Wspétczesne podejscie do zapewnienia jakosci i bezpieczeristwa zywnosci. Parametry technologiczne wptywajace
na jako$¢ i bezpieczenstwo produktdw spozywczych.

Wplyw struktury i wtasciwosci fizykochemicznych surowcdw i produktéw spozywczych na dobér i przebieg operacii
mechanicznych.

Zasady doboru metod i parametréw operacji termicznych w przetworstwie zywno$ci, w oparciu 0 znajomo$é
mechanizméw transferu ciepta i wtadciwosci cieplnych zywno$ci.

Rola dyfuzji czasteczkowej i konwekcyjnej w operacjach ekstrakgji, destylacji i rektyfikacji.

Uktady dyspersyjne oraz ich powstawanie i stabilno$¢ w produktach spozywczych.

Zasady przeprowadzania operaciji krystalizacji, koagulacji i zelifikacji oraz wykorzystanie zjawisk sorpcyjnych w
produkcji Zzywnosci.

Chemiczne modyfikowanie zywnosci — aspekty technologiczne i oczekiwania konsumentow.

Wykorzystanie procesow biotechnologicznych w produkciji zywnosci.

Podstawy utrwalania zywnosci za pomoca wysokich temperatur — apertyzacja, fasteryzacja i aseptyczne pakowanie.

Chtodnictwo i zamrazalnictwo zywnosci. Wykorzystanie atmosfery kontrolowanej i modyfikowanej do przedtuzenia
trwato$ci zywnosci.

Wspotczesne nietermiczne metody utrwalania surowcéw i produktéw spozywczych. Technologia ptotkéw.

Wykorzystanie technik membranowych oraz metod klasycznych do zageszczania oraz rozdzielania zywnosci.

Teoria suszarnictwa i poréwnanie tradycyjnych metod suszenia z liofilizacja.

Wykorzystanie wiedzy technologicznej w opracowywaniu nowych produktéw — studium przypadku.

Realizowane efekty uczenia sie OTZ_W1; OTZ_W2:0TZ_K1

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 60%

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie kohcowej z przedmiotu -

oceny 70%. Jednym z warunkéw zaliczenia przedmiotu jest obecno$¢ na co najmniej 80%
wyktaddw.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.
Ekstrakcja
Mikrofale i podczerwiert w technologii Zywnosci
Zageszczanie

Tematyka -

" Suszenie

zajec — —
Destylacja i rektyfikacja
Procesy technologiczne a barwa produktéw spozywczych
Aromat produktdw spozywczych, aspekty technologiczne i analityczne




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

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych,

- kolokwidw czastkowych z zakresu éwiczen,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- oceny umiejetno$ci obstugi wybranych urzadzen laboratoryjnych.

oceny Na ocene pozytywng suma punktéw za kolokwia czastkowe, sprawozdania i
umiejetnos¢ obstugi sprzetu laboratoryjnego powinna stanowi¢ min. 60% catkowitej
sumy punktéw mozliwych do uzyskania. Udziat oceny z éwiczeri w ocenie koricowej
modutu 30%.

Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria
oceny

brak

Literatura:

1. E. Pijanowski, M. Dluzewski, A. Diuzewska, A. Jarczyk. Ogolna Technologia Zywnosci. WNT,
Warszawa, 2004.

Podstawowa 2. E. Hajduk i wsp. Ogdlna Technologia Zywnosci — skrypt do ¢wiczen. UR, Krakow, 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 - Gtéwne sktadniki zywnosci. Wydawnictwo
Naukowe PWN, Warszawa, 2018.

N 2. Z. Sikorski, H. Staroszczyk. Chemia zywnosci. Tom 2 - Biologiczne wtasciwosci sktadnikdw
Uzupetniajaca zywnoéci. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2018.

3. M. Adamczak, W. Bednarski, J. Fiedurek. Podstawy biotechnologii przemystowej. Wydawnictwo
Naukowe PWN, Warszawa, 2019.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 50 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 godz. 0 ECTS

odlegtos¢

praca wlasna 61 godz. 24 ECTS




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



Przedmiot:

Maszyny i urzadzenia w stodownictwie i browarnictwie

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektukierun| .
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
klasyfikacje branz przemystu spozywczego, sktad, wtadciwosci i klasyfikacje BiST W14
APA_W1 |materiatéw stosowanych w budowie maszyn, budowe wybranych elementéw maszyn, - RT
potgaczen i zasady ich doboru oraz projektowania BiST W16
dst haniki technicznej, wyt tosci materiatow, termod iki Bi%1_Wot
APA_W2 podstawowe prawa mechaniki technicznej, wytrzymatosci materiatow, termodynamiki == 51 Wi RT
technicznej i metrologii -
BiS1_W16
budowe, zasade dziatania oraz podstawy eksploatacji maszyn i urzagdzen ogoéinego .
. ; . ) BiS1_W14
APA_W3 |przeznaczenia stosowanych w przemysle spozywczym ze szczegoinym RT
uwzglednieniem browarnictwa i stodownictwa BiS1_W16
. _ , . , BiS1_W14
budowe i zasadg dziatnia oraz podstawy eksploatacji wybranych maszyn i urzadzen
APA_W4 |stuzacych do przeprowadzania operacji i procesow jednostkowych w przemysle BiS1 W16 RT
spozywczym ze szczego6inym uwzglednieniem browarnictwa i stodownictwa o1
UMIEJETNOSCI - potrafi:
zagadnienia techniczne wyraza¢ za pomoca rysunku technicznego i metodami B?SLUM
matematycznymi rozwigzywa¢ problemy zwigzane z funkcjonowaniem i doborem BiS1_U02
APA_U1 . X . . . RT
maszyn stosowanych w przemysle spozywczym ze szczegdlnym uwzglednieniem BiS1_U03

browarnictwa i stodownictwa

BiS1_U05




BiS1_U02
APA U2 wykonywaé podstawowe pomiary warsztatowe, ciepine i fizykochemiczne zwigzane z | BiS1_U03 RT
- funkcjonowaniem maszyn BiS1_U05
BiS1_U10
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
APA K1 mag’:ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_KO1 RT
osobistego
TresSci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Wprowadzenie do przedmiotu. Definicja maszyny, apartu i instalacji. Podziat maszyn. Podstawowe cechy i parametry
maszyn. Ogolne problemy budowy i eksploatacji maszyn. Podstawowe zasady konstrukcji maszyn.

Czesci maszyn. Polgczenia. Elementy podatne. Potaczenia rurowe i zawory. Osie i waly. Lozyska. Przektadnie.
Sprzegta i hamulce.

Podstawy mechaniki technicznej. Sita. Zasady dynamiki Newtona. Uktady sit. Warunki réwnowagi ptaskiego i
przestrzennego uktadu sit.

Podstawy wytrzymato$ci materiatowe. 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 materiatow
metalowych. Stopy. Dodatki stopowe. Podstawowe techniki wytwarzania elementéw maszyn.

Tematyka [Silniki wodne, parowe i spalinowe. Kotty. Turbiny. Paliwa. Obiegi termodynamiczne.

Zajge Maszyny zwigzane z transportem wewnetrznym. Przeno$niki, dzwignice. Budowa, podstawowe elementy
konstrukcyjne, zastosowanie.
Transport ptynéw. 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. Magazynowanie w
browrnictwie i stodownictwie
Maszyny i aparatura do rozdrabniania i rozdzielania uktadow niejednorodnych. Urzadzenia do mieszania i
homogenizacii.
Maszyny do wyttaczania i formowania. Mycie surowcdw i maszyn. Urzadzenia do mycia.
Apratura do wymiany ciepta. Suszarki. Elementy konstrukcyjne wymiennikéw ciepta i suszarek.
Apratura do destylacji i rektyfikacji. Elementy konstrukcyjne kolumn.

Realizowane efekty uczenia si¢ APA_W1; APA_W2; APA_W3; APA_W4; APA_K1

Egzamin w formie pisemnej, praca ztozona z pytan otwartych opisowych i
rysunkowych, zaliczenie po uzyskaniu minimum 50% punktéw — udziat w ocenie
korcowej 70%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny




Cwiczenia projektowe 12 godz.

Szkolenie BHP. Laboratorium.

Obliczenia projektowe wybranych elementéw maszyn. Wybrane obliczenia z zakresu budowy i eksploatacji maszyn
stosowanych w browarnictwie i stodownictwie. Cwiczenia projektowe.

Pomiary warsztatowe. Pomiar $rednic otwordw i watkéw. Suwmiarka, mikrometr, czujniki zegarowe. Laboratorium.

Tematyka

zajeé — — , — , = , —
Podstawowe pomiary cieplne i fizykochemiczne. Cinienie, 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.

Realizowane efekty uczenia si¢ APA_U1; APA_U2; APA_K1

Ocena z kazdego ¢wiczenia laboratoryjnego na podstawie sprawozdania oraz
sprawdzianu z podanego zakresu wiedzy pisanego przed ¢wiczeniami - 3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria sprawdziany. Srednia z oceny ¢wiczen laboratoryjnych — udziat w ocenie korcowej

oceny 20%
Ocena ze sprawdzianu z obliczen projektowych - udziat w ocenie koncowej 10%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
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. Pikon J. 1978. Aparatura chemiczna. PWN. Warszawa.
Uzupetniajaca
PEiEA 2. Chwiej M. 1977. Aparatura przemystu spozywczego : maszyny i aparaty. PWN. Warszawa.

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 45 godz. 1,8 ECTS
w tym: wyktady 30 godz.
¢wiczenia i seminaria 12 godz.
konsultacje 2 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 .
godz. 0 ECTS

odlegtos¢

praca wlasna 5 godz. 0.2 ECTS




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



Przedmiot:

Chemia zywnosci

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

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

CHZ W1 podstawowe |.uzup(.a%n|ajq<.:e sktadniki Zywno$ci oraz charakteryzuje ich wtasciwosci BIS1_ W01 RT
fizycznochemiczne i funkcjonalne.
reakcje chemiczne i przemiany fizyczne jakim ulegaja sktadniki zywnosci pod

CHZ W2 wptywem roznlych czynmkqw chemicznych i flzycznych, objasnia prz'emllany. C?b;asma BiST W03 RT
wptyw procesow technologicznych na przemiany lub straty sktadnikéw zywno$ci oraz
na jako$¢ produktu spozywczego.
metody analitycznego wykrywania sktadnikéw zywnos$ci w produktach spozywczych i

CHZ_W3 |metody badania ich wtasciwosci fizycznochemicznych, tumaczy ich zasade i objasnia | BiS1_W07 RT
sposob postepowania.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

przygotowac prébki do badan zgodnie z zasadami analizy, przeprowadzi¢ proste

CHZ_U1 |oznaczenia jakosciowe i ilosciowe sktadnikow zywno$ci zgodnie z podanymi BiS1_U04 RT
instrukcjami.

CHZ U2 wiasciwie postugiwac sie prostym sprzetem laboratoryjnym i odczynnikami BiS1_U07 RT

- chemicznymi stosujac zasady BHP i dobrej praktyki laboratoryjnej. BiS1_U08
opracowac i zinterpretowa¢ wyniki uzyskane z przeprowadzonych do$wiadczen, .
. ) e o . BiS1_U03
CHZ_U3 |poprawnie sformutowa¢ wnioski i sporzadzi¢ pisemne sprawozdania z BiS1 U04 RT

przeprowadzonych do$wiadczen.




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

CHZ K1 ciggtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_K01 RT
- osobistego jak tez korzystania z pomocy ekspertow BiS1_K04
CHZ_K2 |wykazania odpowiedzialnosci za prace wtasng i innych w zakresie bezpieczenstwa BiS1_K02 RT
CHZ K3 pracy w zespole przmeUJqp w nim rozne role, umiejetnego zarzadzania czasem i BIS1_K02 RT
dziatania w sposob przedsiebiorczy.
TresSci nauczania:
Wyktady 30 godz.
Woprowadzenie do przedmiotu, cel i zakres przedmiotu, zwigzki chemii zywnosci z innymi dyscyplinami
Budowa i sktad chemiczny zywnosci
Woda jako sktadnik zywnosci, aktywno$¢ wody i jej wptyw na przemiany zachodzace w zywnosci
Cukry proste i oligosacharydy — podziat, wystepowanie, wiasciwosci funkcjonalne, przemiany w procesach
przetwarzania i przechowywania zywno$ci
Polisacharydy — struktura i wiasciwos$ci skrobi, blonnika i pektyn oraz hydrokoloidéw nieskrobiowych, wiasciwosci
funkcjonalne
Tematvk Biatka — charakterystyka, wiasciwosci funkcjonalne, modyfikacje podczas podstawowych proceséw przetworczych i
ez”;? )c/ a przechowywania
* Niebiatkowe zwigzki azotowe
Lipidy ich przemiany w zywno$ci podczas przetwarzania i przechowywania; kwasy ttuszczowe nasycone i
nienasycone — struktura, wtasciwosci i nazewnictwo; reakcje wolnorodnikowe i dziatanie przeciwutleniaczy
Witaminy — podziat i ogélna charakterystyka
Skfadniki mineralne w zywnosci
Substancje smakowo-zapachowe (aromaty i Srodki stodzace)
Barwniki (naturalne, identyczne z naturalnymi, sztuczne)
Inne naturalne sktadniki zywno$ci — substancje prozdrowotne (zwigzki fenolowe) i antyodzywcze
Skazenia zywnosci
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 najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu -
50%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Zasady bezpieczenstwa pracy w laboratorium; podstawowa aparatura, sprzet oraz szkfo laboratoryjne; Wybrane
sktadniki zywnosci: wykrywanie azotu, SO2, biatka; przemiany zachodzace w mleku (naturalnym, aklalizowanym);
zmiana sktadu mineralnych zywno$ci podczas gotowania;

Cukry proste, oligosacharydy i polisacharydy: analiza wtasciwosci optycznych sacharydéw (skrecalno$¢ wiasciwa i
molowa, mutarotacja); odréznianie cukréw redukujgcych od nieredukujgcych; rozréznianie aldoz od ketoz; hydroliza
cukrow ztozonych i analiza produktow rozktadu;




Tematyka Polisacharydy: wptyw temperatury na rozpuszczanie skrobi z wodzie; wptyw rodzaju skrobi (pochodzenia i

zajet modyfikacji) na zabarwienie kompleksu skrobia-jod; wykrywanie skrobi w produktach mlecznych; ocena wtasciwosci
emulgujacych hydrokoloidéw nieskrobiowych;
Substancje zapachowe: izolowanie wybranych sktadnikow zapachowych z zywno$ci metoda destylacji z parg wodna;
Lipidy: klasyfikacja lipidéw, podziat kwasow ttuszczowych, reakcje charakterystyczne ttuszczéw nienasyconych;
odréznianie tluszczéw od kwasoéw ttuszczowych;zmydlanie thuszczu, ocena wiasciwo$ci mydet;
Barwniki: analiza barwy i ocena stabilnosci barwnikéw (naturalnych i sztucznych) w Srodowisku o réznej kwasowosci
i sktadzie chemicznym oraz polarno$ci; ocena wiasnosci produktéw reakcji Maillarda;
Zwigzki fenolowe: klasyfikacja zwigzkow fenolowych; wlasciwosci zwigzkdw fenolowych; ocena wtasciwosci
antyrodnikowych naparéw herbat;
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 kryteria |- zaliczenia wszystkich indywidualnych sprawozdan z éwiczen,

oceny - kolokwium z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla Sredniej min. 51% wszystkich
mozliwych do otrzymania punktow),
Udziat zaliczenia cwiczen w ocenie koricowej z przedmiotu - 50%.
Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia si¢ brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

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 zywnosci t.1-3 WNT, Warszawa, 2007.
3. Sikorski E. (red.). Chemiczne i funkcjonalne wtasciwosci sktadnikow zywnosci. WNT, Warszawa,
1996.
1. Gertig H. Zywno$¢ a zdrowie. PZWL, Warszawa, 1996.
2. Gawecki J. (red). Wspotczesna wiedza o weglowodanach. Wydawnictwo Akademii Rolniczej w
Uzupetniajaca 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 4,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 49 godz. 2,0 ECTS
w tym: wyktady 30 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 d 0 TS
odleglosc 9oz ECT
praca wiasna 51 godz. 2,0 ECTS

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



Przedmiot:

Jezyk angielski

Wymiar ECTS 2

Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne zaliczenie przedmiotu z poprzedniego semestru

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 3
Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
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

EN.B1_U1 student rozumie znaczeme g’:ownygh yvqtkow przekazu zawartego w tekstach ng BiS1_U03 RT
tematy konkretne, facznie z rozumieniem tekstu o tematyce popularno-naukowej z
zakresu swojej specjalnosci.
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci méwienia student potrafi porozumiewaé sie w

EN.B1_U2 [sytuacjach, ktdre dotyczg znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowac krotkg BiS1_U03 RT
wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow.
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtownych watkow

EN.B1_U3 [przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktore dotycza znanych [BiS1_U03 RT
mu spraw i zdarzen.

EN.B1_U4 W zakr.esg ume@tnosm plsgn!a gtudent potraﬁ sformu’fgwac krotka, prosta, BiS1_U03 RT
wypowiedz pisemng w formie zyciorysu, listu motywacyjnego.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie znajomosci

EN.B1 K1 J:szkC')W obcych, pot.rafi. uzupetniac i doskonali¢ nabytg wiedz§ i umiejgltno,éci. BiS1_KO RT
jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz prywatnym, potrafi wygtosi¢ krétkie
wystapienie publiczne zwigzane z tematyka studiow.

Tres$ci nauczania:

Wyktady

brak

godz.




Tematyka
zajet brak

Realizowane efekty uczenia sie

brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

brak

Cwiczenia

30 godz.

Poréwnanie czaséw (Past Simple, Present Perfect). Decyzje spontaniczne (future simple, be going to, might). Formy
czasownika (bezokolicznikowa oraz gerundialna). Stopniowanie przymiotnikéw. Wyrazanie przewidywan, planow,

Tematyka  |opinii. Czlowiek - jezyk i komunikacja. Marketing, reklama, zarzadzanie. Podtrzymywanie rozmowy - small talk.
zaje¢ Cechy chcarakteru. ROzmowa w sprawie pracy. Redagowanie listu formalnego - CV. Technologia - urzadzenia i ich

dziatanie. Stowotworstwo. Warsztaty - zasady przygotowania prezentacii (stownictwo, zwroty), przygotowanie do
przeprowadzenia ustnej prezentaciji na tematy zwigzane z kierunkiem studiow.

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 postepow 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 testéw pisemnych.

Literatura:
Podstawowa Paul Dummett Keynote Intermediate SB NGLearning
1 English Grammar in Context B1, Macmillan,
Uzupetniajaca 2 Seria Career Paths, Egis,
3 Materialy przygotowane przez SJO

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina - RT 2 ECTS
Dyscyplina - ... ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1,2 ECTS
w tym: wykfady e godz.

¢wiczenia i seminaria 28 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 wiasna 20 godz. 0,8 ECTS

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






Przedmiot:

Jezyk francuski

Wymiar ECTS 2

Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne zaliczenie przedmiotu z poprzedniego semestru

Kierunek studiow:
BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 3
Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Studium Jezykéw Obcych Uniwersytetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
Opisu kowego yscypiiny
UMIEJETNOSCI - potrafi:

W zakresie doskonalenia umiejetno$ci zwigzanych z rozumieniem tekstu czytanego

FRB1_U1 student rozumie znaczerue giownyph yvqtkow przekazu zawartego w tekstach nq BiS1_U03 RT
tematy konkretne, facznie z rozumieniem tekstu o tematyce popularno-naukowej z
zakresu swojej specjalnosci.
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci mowienia student potrafi porozumiewac si¢ w

FR.B1_U2 |sytuacjach, ktdre dotycza znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowa¢ krotkq BiS1_U03 RT
wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow.
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtéwnych watkéw

FR.B1_U3 |przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktére dotyczg znanych[BiS1_U03 RT
mu spraw i zdarzen.

FRB1_U4 W zakr.esu’a um|ejetn030| plsgn!a §tudent potraﬂ sformuigwac krotka, prosta BiS1_U03 RT
wypowiedz pisemng w formie zyciorysu, listu motywacyjnego.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie znajomosci

FRB1_KI J:szkC')W obcych, pot.rafi. uzupetniac i doskonali¢ nabytg wiedz§ i umiejgltno,éci. BiS1_KO RT
jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz prywatnym, potrafi wygtosi¢ krétkie
wystapienie publiczne zwigzane z tematyka studiow.

Tres$ci nauczania:

Wyktady

brak

godz.




Tematyka

zajet brak
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Cwiczenia 30 godz.
Redagowanie korespondencji mailowej z reklamacjg ustugi lub towaru.
Mowa zalezna w czasie terazniejszym.
Mowa zalezna w czasie przesztym.
Zdobywanie wyksztatcenia. Jak najefektywniej sie uczy¢? Jak wygladajg studia w réznych krajach Unii?
Czasy: passé composé i imparfait.
Te.m'atyka Doswiadczenie zawodowe i edukacyjne. Uzgadnianie participepassé.
Zajec Rozmowa w sprawie pracy, czas : plus- que- parfait.
Oponowanie oraz potwierdzanie opinii interlokutora.
Rola prasy, najwazniejsze tytuly prasowe, ich problematyka.
Rzeczowniki odczasownikowe.
Realizowane efekty uczenia si¢ FR.B1_U1, FR.B1_U2, FR.B1_U3, FR.B1_U4, FR.B1_K1
We wszystkich formach oceny postepow studentow (zaréwno ustnych i pisemnych)
obowigzuje jednolita skala ocen (0 — 100 %):
100% - 90% - bdb
89% - 86% - +db
0, 0,
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria 3302 73&6 +32t
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 testéw pisemnych.
Literatura:
1.Alter ego 3, C. Dollez, S. Pons, éd. Hachette,
Podstawowa , . . . . e .
2. Grammaire progressive du frangais — niveau intermédiaire,éd. CIé.
Uzupetniajaca 1.La civilisation frangaise- niveau intermédiaire, éd. Clé,
2.Vocabulaire illustré — niveau avancé, P.Watcyn-Jones, F.Prouillac, éd. Hachette

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina - RT 2 ECTS
Dyscyplina - ... ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1,2 ECTS
w tym: wykfady e godz.

¢wiczenia i seminaria 28 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

20 godz. 08 ECTS




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



Przedmiot:

Jezyk niemiecki

Wymiar ECTS 2

Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne zaliczenie przedmiotu z poprzedniego semestru

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
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)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
Opisu kowego yscypiiny
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci zwigzanych z rozumieniem tekstu czytanego
GE.B1_U1 student rozumie znaczerue giownyph yvqtkow przekazu zawartego w tekstach nq BiS1_U03 RT
tematy konkretne, facznie z rozumieniem tekstu o tematyce popularno-naukowej z
zakresu swojej specjalnosci.
W zakresie doskonalenia umiejetnoci méwienia student potrafi porozumiewaé sie w
GE.B1_U2 |sytuacjach, ktore dotyczg znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowac krétka, BiS1_U03 RT
wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow.
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtownych watkow
GE.B1_U3 |przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktdre dotyczg znanych |BiS1_U03 RT
mu spraw i zdarzen.
GE.B1_U4 W zakrgsig umiejetnoéci pis.an.ia gtudent potrafi sformu’fgwaé krétka, prosta BIS1_U03 RT
wypowiedz pisemng w formie zyciorysu, listu motywacyjnego.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie znajomosci
GE.B1_K1 jezykdéw obcych, potrafi uzupetniaC i doskonali¢ nabytg wiedze i umiejetno$ci BS1_KO RT

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




Tre$ci nauczania:

Wyktady brak godz.
Terlna’\tyka brak
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Cwiczenia 30 godz.
Spedzanie wolnego czasu. Zachowania zwigzane z mediami.
Czasowniki zwrotne.
Wyrazanie upodoban i odczu¢ negatywnych.
Wspomnienia z dzieciristwa. Czasowniki modalne w czasie Prateritum.
Nasze ulubione ksigzki. Rola czytania w rozwoju intelektualnym cztowieka.
Tematyka e . .
Zajet Wyr.azanle zallntere‘sow‘anla !ub jego braku. o ' . o
Swieta w krajach niemieckojezycznych. Prezenty. Czasowniki z 3 i 4 przypadkiem. Zaimek osobowy i dzierzawczy
w 3 i 4 przypadku.
Pisemne zaproszenia i podzigkowania.
Moja biografia szkolna. Obowigzki studenta. Wyrazanie zadowolenia — niezadowolenia. Zdania z dass i obwohl.
Realizowane efekty uczenia sie GE.B1_U1, GE.B1_U2, GE.B1_U3, GE.B1_U4, GE.B1_K1
We wszystkich formach oceny postepow studentow (zaréwno ustnych i pisemnych)
obowigzuje jednolita skala ocen (0 - 100 %):
100% - 90% - bdb
89% - 86% - +db
__— . . |85%-80% - db
Sggr?;)by weryfikacji oraz zasady i kryteria 79%-70% - +dist
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:
Podstawowa Ch. Habersack, A. Pude, F. Specht “Menschen”
Uzupetniajaca H. Dreyer, R. Schmidt ,Lehr- und Ubungsbuch der deutschen Grammatik"

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina — RT 2 ECTS
Dyscyplina - ... ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1,2 ECTS
w tym: wykfady e godz.

¢wiczenia i seminaria 28 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

20 godz. 08 ECTS




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



Przedmiot:

Jezyk rosyjski

Wymiar ECTS 2

Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne zaliczenie przedmiotu z poprzedniego semestru

Kierunek studiow:
BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 3
Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
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$ci zwigzanych z rozumieniem tekstu czytanego
RU.B1_ U1 student rozumie znaczeme g’:ownygh yvqtkow przekazu zawartego w tekstach ng BiS1_U03 RT
tematy konkretne, facznie z rozumieniem tekstu o tematyce popularno-naukowej z
zakresu swojej specjalnosci.
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci mowienia student potrafi porozumiewac si¢ w
RU.B1_U2 [sytuacjach, ktore dotyczg znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowac krotkg BiS1_U03 RT
wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow.
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtownych watkow
RU.B1_U3 |przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych [BiS1_U03 RT
mu spraw i zdarzen.
RU.B1_UA W zakr.esu’a um|ejetn030| plsgn!a §tudent potraﬂ sformuigwac krotka, prosta BiS1_U03 RT
wypowiedz pisemna w formie zyciorysu, listu motywacyjnego.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
W zakresie kompetenciji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie znajomosci
RU.B1 K1 jezykow obcych, potrafi uzupetnia¢ i doskonali¢ nabyta wiedze i umiejetnosci BIS1_KO RT

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




Tre$ci nauczania:

Wyktady brak godz.

Terlna’\tyka brak

zajet

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Cwiczenia 30 godz.
Szkota. Matura, wybdr kierunku studiow. Uczelnie wyzsze. Wydziaty, kierunki studiéw. Tworzenie imiestowdw.
Wybér zawodu, motywy, predyspozycje, tradycje rodzinne. Nowe zawody. Czasy — wyrazanie czynnosci.
Umiejetno$¢ korzystania z informacji w miejscach publicznych. Zakazy i nakazy, znaki drogowe, tablice informacyjne,
plakaty, reklamy, ogtoszenia prasowe, ostrzezenia. Korcowki przymiotnikéw w réznych rodzajach I. pojedynczej i w
. mnogiej.

Tematyka Mezczyzna i kobieta we wspofczesnym Swiecie. Rownouprawnienie kobiet. Stereotypy i uprzedzenia. Zaimki

zaje¢ wskazujace i osobowe.
Kultura rosyjska. Tradycje i obyczaje w Rosji. Odmiennosci kulturowe réznych naroddw na terenie Rosji. Obiekty
zabytkowe Moskwy i Sankt Petersburga.
Stopniowanie przystowkow.

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

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

100% - 90% - bdb

89% - 86% - +db

85% - 80% - db

79%-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 testéw pisemnych.
Literatura:
Podstawowa «[enosaspeub» - Rozalia Skiba, Matgorzata Szczepaniak

Uzupetniajaca

,Paszport maturzysty. Jezyk rosyjski.” — Helena Makarewicz




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina - RT 2 ECTS
Dyscyplina - ... ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 30 godz. 1,2 ECTS
w tym: wyktady o godz.

éwiczenia i seminaria 28 godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowiazkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
odjlzg%oéé o godz. ECTS
praca wiasna 20 godz. 0,8 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 2: Enzymy w browarnictwie

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 3

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)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
Opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

EL2 a W1 podziat |.zna.czen|e poszczegolnych enzymdw stosowanych w stodownictwie i BiS1 W18 RT
browarnictwie

EL2 2 W2 w stopnu{ zaawansowanym mozhwosu wykorzystam.z.a oraz zngczemg enzymoyv oraz BIST_ W18 RT
preparatdw enzymatycznych istotnych dla technologii stodowniczych i browarniczych

EL2 a W3 zasady QOboru surowcow i materiatéw pomocniczych na potrzeby browarnictwa i BIS1 W02 RT
stodownictwa

UMIEJETNOSCI - potrafi:

obliczy¢ dawkowanie i zastosowa¢ preparaty enzymatyczne dostepne na rynku BiS1_U01

EL2_a U1 | . . . RT
piwowarskim BiS1_U04
wykona¢ podstawowe zadanie badawcze, w tym obliczenia, dobor surowcow i BiS1_U04

EL2_a_U2 ) . RT
preparatow enzymatycznych BiS1_U05

EL2 2 U3 oznaczy¢ ?ptymalng wgrunki dla dziatania okreslonych enzymoéw w obrebie BiS1_U05 RT
technologii browarniczej

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EL2 a K1 mag#ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_K01 RT
osobistego

EL2_a_K2 |wykazania odpowiedzialno$ci za prace wtasng i innych w zakresie bezpieczeristwa BiS1_K02 RT




Tre$ci nauczania:

Wyktady

10 godz.

Tematyka
zaje¢

Wprowadzenie do enzyméw browarniczych

Podziat enzyméw i ich charakterystyka

Enzymy stosowane w rdznych dziatach browaru

Najnowsze osiggniecia w zakresie produktéw enzymatycznych dla browarnictwa

Realizowane efekty uczenia si¢ EL2_a W1; EL2_a_W2; EL2_a_WS3; EL2_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Pisemny sprawdzian wiedzy z zakresu wyktaddw (ocena pozytywna powyzej 51%

oceny

mozliwych punktow), udziat w ocenie koricowej modutu 40%.

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.

Tematyka
zaje¢

Wyznaczanie optymalnych warunkéw dla stosowania enzymdw w procesie zacierania

Enzymy stosowane do przyspieszenia dojrzewania piwa

Czynniki wptywajace na aktywno$¢ enzymatyczng stodow

Realizowane efekty uczenia si¢ EL2_a_U1;EL2_a_U2;EL2_a_U3;EL2_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen) -
udziat w ocenie koncowej modutu 20%,

oceny - kolokwium koncowego z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow) -
udziat w ocenie koncowej modutu 40%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Poreda A.. Browarnictwo. w: Procesy fermentacyjne. Przewodnik do ¢wiczen (praca zbiorowa pod
Podstawowa redakcjq Tuszynski T., Tarko T.) Wydawnictwo Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie, Krakéw, 2010.
2. Wolfgang Kunze, Technologia stodu i piwa, VLB Berlin.
1. Przemyst fermentacyjny i owocowo warzywny, Wydawnictwo Sigma-Not
2. Poreda A. i Antkiewicz P.: Stabilno$¢ piwa wyzwaniem dla browarnictwa XXI wieku, O.S.W.I.
Uzupelniajaca Nauka-Przemyst, Krakow 2014.
3. Antkiewicz P., Poreda A., Materiaty pomocnicze stosowane w browarnictwie. wyd. O.S.W.I.
Nauka-Przemyst, Krakow, 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 10 godz.

éwiczenia i seminaria 20 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
odlegtosé

praca wlasna 18 godz. 07 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 2: Materialy pomocnicze i gospodarka odpadami

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacii | Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

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

EL2 b W1 kIasyﬂkage | znaczenie materiatow pomocniczych stosowanych w stodownictwie i BIS1 W18 RT
browarnictwie

EL2 b W2 zasady QOboru surowcow i materiatéw pomocniczych na potrzeby browarnictwa i BIS1_W02 RT
stodownictwa
zasady racjonalnej gospodarki wodno-$ciekowej w zaktadach produkujacych

EL2_b_W3 |zywno$¢; rozpoznaje zagrozenia dla srodowiska przyrodniczego i proponuje dziatania | BiS1_W11 RT
na rzecz jego ochrony w kontekscie produkcji zywnosci

UMIEJETNOSCI - potrafi:

wykonaé podstawowe analizy laboratoryjne w celu oceny przydatnosci i jakosci .

EL2_b_U1 . . . BiS1_U04 RT
poszczegolnych materiatdw pomocniczych
zaplanowa¢ do$wiadczenie i wykonaé podstawowe zadanie badawcze w celu

EL2_b_U2 [okreslenia parametrow technologicznych do wykorzystania poszczegélnych BiS1_U05 RT
materiatdw pomocniczych

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EL2 b K1 ciag%ggo doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_K01 RT
osobistego

EL2 b K2 wziecia odpowiedzialno$ci za prace wiasng i innych w zakresie bezpieczeristwa, w BiS1_K02 RT

tym przestrzegania zasad BHP i dobrych praktyk

Tresci nauczania:



Wyktady

10 godz.

Przeglad materiatéw pomocniczych stosowanych w browarnictwie i stodownictwie

Tematyka |Materialy pomocnicze w dziale warzelni

zajet Enzymy i dodatki do brzeczki stosowane w dziale fermentacji

Stabilizacja piwa i materiaty uzywane do stabilizacji

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_b_W1; EL2_b_W2; EL2_b_W3; EL2_b_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Pisemny sprawdzian wiedzy z zakresu wyktadéw (ocena pozytywna powyzej 51%
mozliwych punktow), udziat w ocenie koricowej modutu 40%.

Cwiczenia laboratoryjne

20 godz.

Wykorzystanie enzyméw w procesach zacierania

Tematyka
zajec

Enzymy stosowane do dojrzewania piwa

Materiaty pomocnicze do stabilizacji piwa

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_b_U1; EL2_b_U2;EL2_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

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

- kolokwium koncowego z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow) -
udziat w ocenie koncowej modutu 40%.

Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Literatura:
1. Poreda A.: Browarnictwo. w: Procesy fermentacyjne. Przewodnik do ¢wiczen (praca zbiorowa pod
Podstawowa redakcjq Tuszynski T., Tarko T.) Wydawnictwo Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie, Krakéw, 2010.
2. Wolfgang Kunze, Technologia stodu i piwa, VLB Berlin.
1. Przemyst fermentacyjny i owocowo warzywny, Wydawnictwo Sigma-Not
Uzupetniajaca 2. Antkiewicz P., Poreda A., Osiagnigcia naukowo-techniczne w stodownictwie i browarnictwie. wyd.
0.S.W.I. Nauka-Przemyst, Krakéw, 2010.

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 10 godz.
¢wiczenia i seminaria 20 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 godz. 0 ECTS

odlegtosé

praca wiasna

18 godz. 07 ECTS




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



Przedmiot:

Elektyw 11: Chemia fizyczna

Wymiar ECTS 1

Status fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne zaliczenie przedmiotéw Obliczenia chemiczne, Chemia organiczna

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 3

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 dvsevolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe pojecia termodynamiki, parametry i funkcje termodynamiczne. Zna
EL11_a_W1 |podstawowe wiasciwosci fazy gazowe; i ciektej. Rozumie réznice pomiedzy ptynami BiS1_W01 RT
doskonatymi i rzeczywistymi.
EL11 a W2 pojecie fazy, warunki rbwnowagi fazowej, rozumie podstawowe przemiany fazowe. BiS1_W01 RT
— — 7 |Zna podstawy réwnowagi w uktadach wielosktadnikowych, wielofazowych. BiS1_W03
wielkosci fizykochemiczne zalezne od stezenia m.in.. lepko$¢, napiecie .
. . . . S . o BiS1_W01
EL11_a_W3 |powierzchniowe. Rozumie znaczenie tych wielkosci w ksztattowaniu wiasciwosci . RT
. . BiS1_W07
produktow browarniczych.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przeprowadzi¢ doSwiadczenie i wyznaczyé na podstawie jego wynikdw podstawowe BiS1_U04
EL11 a Ut .~ .. . . RT
wielko$ci fizykochemiczne BiS1_U07
EL11_a_U2 |wykorzysta¢ dane literaturowe do interpretaciji wynikéw wtasnych doswiadczen BiS1_U01 RT
przygotowa¢ dokumentacje (sprawozdanie) wykonanego ¢wiczenia laboratoryjnego i .
EL11_a U3 | ° BiS1_U03 RT
projektu
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL11 a K1 pracy w zespole przy realizacji doswiadczenia i potrafi wybrac priorytety stuzace BiS1_K02 RT

realizacji okreslonych celéw i/lub zadan




Tre$ci nauczania:

Wyktady

10 godz.

Tematyka
zajeC

Podstawowe pojecia termodynamiczne takie jak uktad, otoczenie, praca, ciepto, energia, faza, sktadnik. Parametry
stanu intensywne i ekstensywne. Podstawy funkcji termodynamicznych i funkcji stanu. Wiasciwosci funkcji
termodynamicznych. Zastosowanie funkciji stanu do opisu wiasciwosci uktadu. Ptyny doskonate i rzeczywiste.
Oméwienie podstawowych réznic pomiedzy faza cieklq i gazowa.

Réwnowaga w uktadach wielosktadnikowych wielofazowych. Podstawy réwnowagi w uktadzie gaz-ciecz. Wpltyw
temperatury i ci$nienia na rozpuszczalno$¢ gazéw w cieczach. Stata Henry’ego. Réwnowaga w uktadach ciecz-para.
Oméwienie wykresow zaleznosci temperatury wrzenia od sktadu mieszaniny i ci$nienia od sktadu mieszaniny dla
uktadow doskonatych. Opis ilosciowy: prawo Raoulta. Uktady ciecz-para i odstepstwa od prawa Raoulta. Zjawisko
azeotropii

Uktady ciecz-ciecz i ciecz-ciato state. Podstawy procesu ekstrakcji i zjawisko ograniczonej rozpuszczalno$ci.
Wykresy Gibbsa, binody, konody. Wptyw temperatury na réwnowage ciecz-ciecz. Wodne uktady dwufazowe (ATPS)
i wspotistnienie dwdch i trzech faz w tych uktadach.

Zjawisko dyssypaciji energii podczas ruchu cieczy: metody wyznaczania lepko$ci roztwordw i ich znaczenie w
browarnictwie. Procesy sedymentacji i rozwarstwienie w uktadach wielofazowych.

Realizowane efekty uczenia sie EL11_a W1; EL11_a_W2; EL11_a_W3

Sposoby weryfikacji 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 -

60%.

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Podstawowe parametry stanu ptyndw rzeczywistych: wprowadzenie do metod wyznaczania gestosci, lepkosci oraz
napiecia powierzchniowego roztworow.

Tematyka o . . Lo . L .

zajot Ekstrakcja ciecz-ciato state. Wptyw stopnia rozdrobnienia ciata statego i temperatury na wydajno$¢ ekstrakcii.
Wplyw temperatury i stezenia na lepko$¢ roztwordw.

Realizowane efekty uczenia sie EL11_a_U1; EL11_a_U2; EL11_a_U3, EL11_a_K01

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych

oceny ($rednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie koricowej modutu 40%.

Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia si¢ brak

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

oceny

brak




Literatura:

1. Krzysztof Pigon, Zdzistaw Ruziewicz, Chemia fizyczna, PWN, 2005

Podstawowa 2. Lucjan Sobczyk, Adolf Kisza, Kazimierz Gatner, Aleksander Koll, Eksperymentalna chemia
fizyczna, PWN, 1982

Uzupetniajaca 1. Opracowania do ¢wiczen laboratoryjnych (materiaty wiasne, dostepne na stronie internetowe;)

Struktura efektéw uczenia sie:

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zzjlz;a; érzallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0.0 ECTS
praca wiasna 3 godz. 0,1 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 11: Podstawy fizykochemii zywnosci

Wymiar ECTS 1

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

zaliczenie przedmiotéw Obliczenia chemiczne, Chemia organiczna

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 3

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 dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
pojecia takie jak faza, sktadnik, uktad wielofazowy, roztwor, emulsja, piana,
EL11_b_W1 |powierzchnia miedzyfazowa, ciepto przemiany fazowej, preznos¢ pary nasyconej, BiS1_W01 RT
temperatura wrzenia. Zna zjawiska koligatywne.
wiasciwosci fizykochemicznych ptyndw stosowanych w przemysle spozywczym, .
o TR . . . | BiS1_W01
EL11_b_W2 |pojecie biopolimeru, rodzaje biopolimeréw i rozumie przyczyny stosowania substancji BiS1 W03 RT
takiego typu w przemysle spozywczym. -
podstawowe wiasciwo$ci wodnych roztwordw biopolimeréw zalezne od ich steZenia,
EL11 b W3 znaczenie whasciwosci ciernych w ksztattowaniu cech gotowych produktéw BiS1_W01 RT
— = 7 |spozywczych. Rozumie réznice pomiedzy takimi parametrami jak gestos¢, lepko$¢ i BiS1_W07
konsystencja.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL11 b U1 przeprowadzi¢ doswiadczenie i wyznaczy¢ na podstawie jego wynikdw podstawowe BiS1_U04 RT
—— |wielkosci fizykochemiczne roztworéw biopolimerdw BiS1_U07
EL11_b_U2 |wykorzysta¢ dane literaturowe do interpretacji wynikow wtasnych do$wiadczen BiS1_U01 RT
przygotowa¢ dokumentacje (sprawozdanie) wykonanego ¢wiczenia laboratoryjnego i .
EL11_b_U3 BiS1_U03 RT

projektu




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

EL11_b_K1

pracy w zespole przy realizacji do$wiadczenia i potrafi wybrac priorytety stuzace

realizacji okreslonych celéw i/lub zadan BiS1_K02 RT

Tre$ci nauczania:

Wyktady

10 godz.

Tematyka
zajec

Podstawy klasycznej chemii fizycznej. Pojecie fazy, sktadnika. Rodzaje uktadéw fazowych i pojecie rownowagi
termodynamicznej. Wiasciwosci roztworéw: prezno$¢ pary nasyconej, temperatura wrzenia.

Podstawowe informacje o biopolimerach: hydrokoloidy, biatka, kompleksy polisachydowo-biatkowe. Rodzaje
oddziatywan pomiedzy biopolimerami i rozpuszczalno$¢. Pojecie $rednich mas czasteczkowych biopolimeréw,
rozktady mas czasteczkowych, polidyspersyjnos¢. Konfiguracja i konformacja czasteczek taficuchowych. Zjawisko
zelowania.

Witasciwosci cierne biopolimerédw w roztworach. Lepko$¢ roztwordw. Zwigzek lepko$ci granicznej z innymi
wiasciwo$ciami roztwordw.

Napiecie powierzchniowe i miedzyfazowe. Metody pomiaru napigcia powierzchniowego. Powierzchnia
miedzyfazowa. Zastosowanie biopolimeréw jako substancji powierzchniowo czynnych.

Realizowane efekty uczenia sie EL11_b_W1; EL11_b_W2; EL11_b_W3

Sposoby weryfikacji 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 -

60%.

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Rozpuszczalno$¢ biopolimeréw w wodzie. Dobér warunkéw rozpuszczania. Analiza podstawowych wtasciwosci
roztwordw: stopien rozpuszczenia, stopien zmetnienia, gesto$¢, kontrakcja.

T y Wiasciwosci wodnych roztwordw biatek i wybranych hydrokoloidéw powierzchniowo czynnych. Zaleznos¢ napiecia

:,Zéaty a powierzchniowego od stezenia biopolimeru. Ocena aktywnosci powierzchniowej wybranych biopolimerow.

zq)

Lepko$¢ wiasciwa roztwordw biopolimeréw. Poréwnanie wtadciwosci ciernych roztworéw biopolimeréw stosowanych
w przemysle spozywczym jako zagestniki. Wyznaczenie na podstawie punktdw pomiarowych lepkosci graniczne;.
Realizowane efekty uczenia si¢ EL11_b_U1; EL11_b_U2; EL11_b_U3, EL11_b_KO01

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczer na podstawie indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych

oceny (8rednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie koricowej modutu 40%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. L. Huppenthal, Polymer Solutions, Wydawnictwo Naukowe UMK, Torun, 2016
Podstawowa 2. H. Morawetz, Fizykochemia roztworéw makroczasteczek, PWN, Warszawa, 1970
3. Opracowania do ¢wiczen laboratoryjnych (materiaty wtasne, dostepne na stronie internetowej)
- 1. L. Sobczyk, A. Kisza, K. Gatner, A. Koll, Eksperymentalna chemia fizyczna, PWN, Warszawa,
Uzupetniajaca 1089




Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 1,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

éwiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
cz)zjlz;i élrzahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0.0 ECTS
praca wlasna 3 godz. 0,1 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw IX: Podstawy zywienia cztowieka

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis ofektu Kieruny .
opisu kowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
Klasyfikacje, role i zrédta sktadnikéw odzywczych w Zywieniu cztowieka, a takze zna | BiS1_WO01
EK9_a_W1 ich role w zachowaniu dobrego stanu zdrowia. BiS1_W17 RT
przemiany i zapotrzebowanie energetyczne organizmu cztowieka oraz metody oceny
EK9_a_W2 |sposobu zywienia i stanu odzywienia a takze wskazuje i objasnia zasady racjonalnego| BiS1_W17 RT
zywienia réznych grup ludnosci.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju
EK9_a_K1 |osobistego. Jest Swiadomy wiasnych ograniczen w tym zakresie i potrafi korzystac w | BiS1_K01 RT
razie potrzeby z pomocy ekspertow.
Swiadomego uznania znaczenia spofecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci
EK9_a_K2 |za planowanie produkciji i jako$¢ produktow spozywczych oraz ksztattowanie i stan BiS1_K03 RT
Srodowiska naturalnego.

Tres$ci nauczania:

Wyktady 30 godz.
Wprowadzenie do nauki zywienia czlowieka. Ogoina charakterystyka sktadnikéw odzywczych niezbednych i nie
niezbednych. Podstawowy sktad chemiczny ciata cztowieka
Weglowodany - klasyfikacja, wiasciwosci, zrodta, rola i znaczenie w Zywieniu cztowieka, zapotrzebowanie
Biatka - klasyfikacja, wlasciwosci, zrédta, rola i znaczenie w zywieniu cztowieka, zapotrzebowanie
Thuszcze - klasyfikacja, wiasciwo$ci, zrodia, rola i znaczenie w zywieniu cziowieka, zapotrzebowanie

Tematyka [ — - — - -
Zajet Witaminy - klasyfikacja, wtasciwosci, zrodta, rola i znaczenie w zywieniu czlowieka, zapotrzebowanie

Skfadniki mineralne — klasyfikacja, wtasciwosci, zrddta, rola i znaczenie w zywieniu cziowieka, zapotrzebowanie

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

Charakterystyka grup produktéw spozywczych

Planowanie zywienia réznych grup ludnosci




Ocena sposobu zywienia oraz ocena stanu odzywienia

Realizowane efekty uczenia sie EK9_a_W1, EK9_a_W2, EK9_a_K1, EK9_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 60%

oceny prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.
brak

Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak

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 prewencji otytosci
i chordb niezakaznych. Wyd. Lek. PZWL, Warszawa.
1. Kunachowicz H., Nadolna I., lwanow K., Przygoda B. (2017). Tabele sktadu i wartoSci odzywczej
Uzupehniajaca zywnosci Wyd. Lek. PZWL, Warszawa.

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

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 'rtlealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wiasna 18 godz. 07 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw IX: Zywienie czlowieka z elementami bromatologii

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvscvolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
klasyfikacje, role i zrédta sktadnikow odzywczych w zywieniu cztowieka, a takze zna | BiS1_WO01
EK9_b_W1 |. . . ) RT
ich role w zachowaniu dobrego stanu zdrowia. BiS1_W17
EK9_b W2 pojecia z ;akresu pr.ome.ztologu, .Ide.ntyfllkUje sktad $rodkow (produktdw) spozywczych, BiST W03 RT
rozpoznaje sktadniki odzywcze i nieodzywcze.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ciagtego doksztatcania sig i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju
EK9_b_K1 |osobistego. Jest Swiadomy wiasnych ograniczen w tym zakresie i potrafi korzystac w | BiS1_K01 RT
razie potrzeby z pomocy ekspertow.
$wiadomego uznania znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci
EK9_b_K2 |za planowanie produkcji i jakos¢ produktoéw spozywczych oraz ksztattowanie i stan BiS1_K03 RT
$rodowiska naturalnego.

Tres$ci nauczania:

Wyktady 30 godz.
Wprowadzenie do nauki zywienia czlowieka. Ogoina charakterystyka sktadnikéw odzywczych niezbednych i nie
niezbednych. Podstawowy sktad chemiczny ciata cztowieka
Weglowodany - klasyfikacja, wiasciwosci, zrodta, rola i znaczenie w zywieniu cziowieka, zapotrzebowanie
Biatka - klasyfikacja, wlasciwosci, zrédta, rola i znaczenie w zywieniu cztowieka, zapotrzebowanie

Tezr:]?séka Thuszcze - klasyfikacja, wiasciwosci, zrodia, rola i znaczenie w zywieniu cztowieka, zapotrzebowanie

Witaminy - klasyfikacja, wtasciwo$ci, Zrodta, rola i znaczenie w zywieniu czlowieka, zapotrzebowanie

Skfadniki mineralne — klasyfikacja, wtasciwos$ci, zrddta, rola i znaczenie w zywieniu cztowieka, zapotrzebowanie

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

Charakterystyka grup produktow spozywczych




Realizowane efekty uczenia si¢ EK9_b_W1; EK9_b_W2; EK9_b_K1; EK9_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 60%

oceny prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.
Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.
brak

Tematyka

zajec

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 weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak

oceny

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

Podstawowa
2. Gertig H., Przystawski J. (2018). Bromatologia. Zarys nauki o zywnosci i zywieniu. Wydawnictwo
Lekarskie, PZWL, Warszaw
Uzupelniaiaca 1. Kunachowicz H., Nadolna I., Iwanow K., Przygoda B. (2017). Tabele sktadu i warto$ci odzywczej
peinia zywnosci Wyd. Lek. PZWL, Warszawa.

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.
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 na 0 iz 0 ECTS
odleglosé godz.
praca wlasna 18 godz. 07 ECTS
)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢
Przedmiot:
Elektyw humanistyczny 2: Projektowanie graficzne i komunikacja wizualna
Wymiar ECTS 1
Status uzupelniajacy - fakultatywny
Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak




Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 3

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)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
techniki i sposoby tworzenia projektow etykiet na opakowania piwa i innych napojow
EH2_c_W1 |alkoholowych; jest zdolny do krytycznej oceny i analizy projektdw graficznych, etykiet | BiS1_WO05 RT
i opakowan na produkty browarnicze
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 BiS1_KO01 RT
humanistycznych i spotecznych
EH2 ¢ K2 uzngma roli grafiki projektowej w procesach ksztattowania prawidtowych relacji z BiS1_K01 RT
odbiorca,.

TresSci nauczania:

Wyktady 30 godz.
Proces projektowania opakowan/etykiet, znak graficzny w komunikacji spotecznej, rola znaku graficznego w procesie
komunikowania sie z potencjalnym odbiorca.

Proces projektowania skutecznej etykiety na piwo (etapy projektowania, pomyst, grupa docelowa, generowanie
pomystow, efekt, wzrost sprzedazy.
Projekt dostosowany do profilu produktu. (Jak dostosowaé projekt do konkretnej grupy docelowej). Grupa docelowa.
Czym jest i jak do niej trafi¢? (Charakterystyka grup, czynniki psychologiczne).
Tematyka
23] ;é Jak sprzedac¢ produkt? czyli o skutecznej komunikacji produktu z odbiorca. (Dlaczego Jeden produkt sprzedaje sie

lepiej od drugiego? projektowanie skutecznej komunikacji produktu z odbiorcg, rola reklamy w tym procesie).

Marketing -czyli jak sprzeda¢ gotowy projekt? (Kilka stow o roli marketingu w promocji okreslonego
produktu).Czynniki wptywajace na wtasciwy odbior projektu etykiety/opakowania.

Zagadnienia techniczne zwigzane z projektowaniem i drukowaniem etykiet (Kolory w systemie CMYK- rozdzielczo$¢-
margines na spad- format oprogramowania- wybor czcionki, odpowiednie programy i formaty druku,
uszlachetnienia).

Realizowane efekty uczenia sie

EH2_c_W1; EH2_c_K1; EH2_c_K2

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie na podstawie testu wiedzy lub pracy projektowej — minimum 51%.




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
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. LOGO DESIGN LOVE, David Airey, rok wydania 2001
Podstawowa
1. Historia Reklamy, Stephanie Pinkas i Marc Loiseau, Taschen
Uzupetniajaca 2. Ponadczasowe logo — projektowanie znakéw odpornych na dziatanie czasu, Jack Gernsheimer,
Helion

Struktura efektow uczenia sie:

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1 ECTS
w tym: wyktady 30 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 0 godz.
zajecia 'rtlealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wiasna 0 godz. 0 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw humanistyczny 2: Filozofia

Wymiar ECTS

1

Status

uzupelniajacy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 3

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{ dvscvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych, oraz rozwoju
EH2_a K1 |osobistego osiaganego takze poprzez rozwdj zainteresowan z dyscyplin BiS1_KO01 RT
humanistycznych i spotecznych
analizowania probleméw spotecznych i politycznych z uwzglednieniem perspektywy
EH2 8 K2 f|lozof|gznej. Ma.SW|adomosc rozq|f>'pom|dey f[lozoflqa religig, nauka, sztgkq! . BiS1 K01 RT
ideologia. Potrafi poznawczo przej$¢ od procesdw spotecznych do rzeczywistosci
aksjologiczne;j.
Tresci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Ontyczna charakterystyka rzeczywistosci.

Istnienie osoby ludzkiej i tozsamos$¢ osobowa.

Zagadnienie wolnej woli.

Istnienie zta.

Problematyka epistemologiczna.

Moralnos¢ i iluzja.

Egoizm i altruizm.

Tematyka |problematyka aksjologiczna etyki.

zaje¢ - -
Wiadza i anarchia.

Wolnos$¢ a rownose.




Polityka i pte¢.

Metody nauki.

Przyczynowo$¢ i indukcja.

Logika jako dyscyplina filozoficzna.

Wplyw filozofii na zycie.

Realizowane efekty uczenia sie EH2_a_K1; EH2_a_K2
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie wyktadéw na podstawie aktywnego udziatu w dyskusji na wyktadach,
oceny rozwigzania zadania problemowego lub analizy sytuacji, pracy pisemne;j.
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 weryfikaciji 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 zywnosci i zywienia 1,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1 ECTS
w tym: wykfady 30 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 0 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odlegtosé godz. 0 ECTS
praca wiasna 0 godz. 0 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw humanistyczny 2: Psychologia

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 3

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{ dvscvolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych, oraz rozwoju
EH2_b_K1 |osobistego osigganego takze poprzez rozwoj zainteresowan z dyscyplin BiS1_KO01 RT
humanistycznych i spotecznych
TresSci nauczania:
Wyktady 30 godz.
Psychologia jako nauka i jej cele. Kierunki rozwoju nowoczesnej psychologii.
Mébzg jako narzad przystosowania.
Stres i radzenie sobie ze stresem.
Teorie emocji i ich funkcje.
Inteligencja emocjonalna, wrazliwo$¢ empatyczna i jej wykorzystanie w codziennym zyciu.
Tematvka Procesy poznawcze: wrazenia zmystowe i percepcja, pamiec, uwaga, myslenie, mowa, funkcje wykonawcze.
zan)(’; Inteligencja i jej pomiar.

Rozwoj 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 b _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
zajec
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. 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 Jagiellofiskiego. Krakéw, 2011.

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 30 godz. 1 ECTS
w tym: wyktady 30 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 0 godz.
zajecia ’rc?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
odlegto$¢
praca wiasna 0 godz. 0 ECTS

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



Przedmiot:
Analiza i ocena jako$ci zywnosci

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - obowiazkowy
Forma zaliczenia koficowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiéw praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl
Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

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

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Qdniesienie do (kod)
skadnika Opis efektu kierun) o
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

AOJ W1 podsltawoyve ZJaYVI'Ska, pojecia i prawa z zakresu nauk matematyczno-przyrodniczych stosowane w BIS1_WO1 RT
analityce zywnosci

AOJ W2 metody lanallltyczn’e:. fizyczne, chemiczne, fizykochemiczne i sensoryczne stosowane w badaniu jakosci BiS1 W07 RT
produktow zywnosciowych

UMIEJETNOSCI - potrafi:

AOJ_U1 zinterpretowac otrzyma.ng wyniki (dokona¢ odpowiednich obliczen matematycznych, zastosowaé BiS1_U01 RT
podstawowe technologie informatyczne)
wykona¢ podstawowe analizy dotyczace sktadu chemicznego oraz wykonuje analize sensoryczng BiS1_U03

AOJ_U2 |zywnosci wedtug adekwatnych metod; przygotowa¢ sprawozdanie, porawnie interpretuac wyniki i BiS1_U04 RT
formutujac wnioski BiS1_U05

AOJ_U3 przygotom{ac gtanowwko pracy, dobra¢ sprzet laboratoryjny do danej procedury analitycznej i poprawnie BiS1_U10 RT
go obstugiwac

AOJ_U4 |stosowac zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium BiS1_U08 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

AOJ_K1 |ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego BiS1_K01 RT

AOJ_K2 |wykazania odpowiedzialnosci za prace wiasna i innych w zakresie bezpieczeristwa BiS1_K02 RT

AOJ_K3 |pracy w grupie i kierowania matym zespotem BiS1_K02 RT

Tresci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Wprowadzenie do przedmiotu, cel i zakres przedmiotu. Zasady pobierania i przygotowywania prébek do analizy, btedy w analizie

Zywnosci

Fizykochemiczne metody analizy zywno$ci: pomiary gestosci, lepkosci i tekstury

Oznaczanie kwasowosci surowcow i produktéw spozywczych, sposoby jej 0znaczania i wyrazana

Oznaczanie zawartosci wody i suchej substancji w zywno$ci, rodzaje wody i jej wystepowanie w zywno$ci, ekstrakt i jego oznaczanie




Metody oznaczania zawarto$ci zwigzkéw azotowych ze szczegdlnym uwzglednieniem biatek

Oznaczanie zawartosci tuszczéw, ocena fizycznych i chemicznych wiasciwosci tuszczow

Tematyka

Oznaczanie zawartosci cukrow prostych i oligosacharydow

zaje¢

Oznaczanie zawartosci polisacharydéw (skrobi, pektyn i blonnika)

Oznaczanie zawartosci substancji lotnych

Oznaczanie zawartosci popiotu i jego charakterystyka, metody oznaczania wybranych sktadnikéw mineralnych

Przeglad metod oznaczania podstawowych witamin

Oznaczanie zawartosci substancji konserwujacych

Zasady analizy sensorycznej, warunki i sposob jej przeprowadzania

Testy sprawdzajace wrazliwos¢ sensoryczng oceniajacych. Sensoryczne metody oceny produktéw zywnosciowych.

Realizowane efekty uczenia sie AOJ_W1; AOJ_W2;

Sposoby weryfikacji oraz zasady i Egzamin w formie pisemnej; na oceng pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidiowych

kryteria oceny

odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Cwiczenia wprowadzajace, przepisy BHP, zapoznanie sie z podstawowym sprzetem laboratoryjnym,
Pomiary gestosci: areometryczne, piknometryczne. Oznaczanie lepko$ci za pomoca wiskozymetrow. Oznaczanie suchej substancji i
zawartosci wody metodami fizycznymi i chemicznymi. Oznaczanie ekstraktu rzeczywistego.

Oznaczanie zawartosci cukréw redukujacych i sacharozy. Oznaczanie zawartosci skrobi, btonnika i pektyn.

Oznaczanie zawartosci tuszczu metodg Soxhleta. Ocena jakosci thuszczu.

Tematyka
zajgt Wykrywanie i oznaczanie $rodkéw konserwujacych.Oznaczanie zawartosci witaminy C. Oznaczanie zawartosci alkoholu etylowego.
Oznaczanie kwasowo$ci miareczkowej, potencjometrycznie, destylacja z parg wodna. Oznaczanie zawartosci biatka metodami
posrednimi i bezposrednimi.
Oznaczanie popiotu oraz zawarto$ci wybranych sktadnikéw mineralnych. Analiza sensoryczna: badania daltonizmu smakowego,
wzrokowego i czuciowego, rozpoznawanie zapachdéw spozywczych i przemystowych, oznaczanie progu réznicy smakowej, ocena
punktowa wybranych produktéw spozywczych.
Realizowane efekty uczenia si¢ AOJ_U1; AOJ_U2; AOJ_US3; AOJ_U4; AOJ_K1; AOJ_K2; AOJ_K3
Zaliczenie ¢wiczeh na podstawie:
- obecnosci i czynnego udziatu w éwiczeniach — dopuszcza sie sprawdzenie wiedzy w formie krétkich
kolokwiow wejsciowych - udziat w ocenie koricowej z przedmiotu 0-10%,
Sposoby weryfikacji oraz zasady i - pisemnych sprawozdan z éwiczen - udziat w ocenie kofcowej z przedmiotu 10%,

kryteria oceny

- pisemnych sprawdzianow z éwiczen - (pytania otwarte, testowe, obliczeniowe) Na ocene pozytywna,
nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania — udziat w ocenie
koncowej z przedmiotu 30-40%.

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

Seminarium

0 godz.

Tematyka
zaje¢

brak

Realizowane efekty uczenia si¢ brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

kryteria oceny

brak

Literatura:



1. Baczkowicz M., Fortuna T., Juszczak L., Sobolewska-Zielinska J., Podstawy analizy i oceny jako$ci zywnosci, Skrypt

do éwiczen UR w Krakowie 2018
Podstawowa

2. Barytko-Pikiena N., Matuszewska |. Sensoryczne badania zywnosci, WNPTTZ, Krakéw 2009

1. Kretowska-Kutas M., Badanie jako$ci produktéw spozywczych, PWE Warszawa 1993

2. Ladonski W., Gospodarek T., Podstawowe metody analityczne produktow zywnosciowych, PWN, Warszawa-
Uzupetniajaca Wroctaw, 1986.

3. Kunachowicz H., Przygoda B., Nadolna |, Iwanow K..Tabele sktadu i warto$ci odzywczej zywnosci, Wydawnictwo
Lekarskie PZWL, Warszawa, 2018.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnoéci i zywienia 40 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 64 godz. 2,6 ECTS
w tym: wyktady 30 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 realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 36 godz. 14 ECTS

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



Przedmiot:

Analiza jakosci surowcow, potproduktow i produktow browarniczych

Wymiar ECTS 3

Status obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiéw praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl
Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Kateda Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skiadnika Opis efektu kieruny o
opisu kowego yseypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

ASP_W1 |podstawowe zasady kontroli jako$ci w stodowni i browarze BiS1_W10 RT

ASP_W2 |potrzebe i zasady analizy jako$ciowej surowcow, potproduktow i produktéw browarniczych BiS1_W06 RT

ASP_W3 |wady i zalety poszczegéinych metod analitycznych BiS1_W06 RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

e R BiS1_U04

ASP_U1 [przeprowadzi¢ analize jakosci wody, stodu i chmielu BiS1 UO7 RT
e ) . BiS1_U04

ASP_U2 |przeprowadzi¢ analize jakosci brzeczki stodowej BiS1 U07 RT
PR BiS1_U04

ASP_U3 [przeprowadzi¢ analize jakosci piwa BiS1_U07 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

ASP_K1 |ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego BiS1_K01 RT

ASP_K2 |wykazania odpowiedzialnosci za prace wiasna i innych w zakresie bezpieczeristwa BiS1_K02 RT

ASP_K3 wyt'lumacz’erjbla'l potrzeby ciagtej kontroli jakosci produktu w aspekcie rozwoju rynku browarniczego w BiS1 K03 RT

kraju i na $wiecie
Tresci nauczania:
Wykfady 15 godz.
Kontrola jakosci w browarnictwie i stodownictwie
Tematyka |Analityka laboratoryjna w stodownictwie
zajg¢  |Analityka laboratoryjna w dziale warzelni

Analityka laboratoryjna w dziale fermentacji

Realizowane efekty uczenia sie ASP_W1; ASP_W2; ASP_W3; ASP_K1; ASP_K3




Sposoby weryfikacji oraz zasady i

kryteria oceny

Zaliczenie w formie pisemnej; na oceng pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidtowych
odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 40%.

Cwiczenia laboratoryjne

30

godz.

Analiza jako$ci wody, sfodu i chmielu

Analiza jakosci brzeczki i miéta

Tematyka

Analiza jakosci piwa

zaje¢

Analiza jako$ci drozdzy i bakterii

Studium przypadku - zadanie analityczne (sprawdzenie nabytych umiejetnosci)

Realizowane efekty uczenia si¢

ASP_U1; ASP_U2; ASP_U3; ASP_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

kryteria oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
- indywidualnej pracy praktycznej - zadanie analityczne w laboratorium - udziat w ocenie koricowej

modutu 60%.

Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia si¢ brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny
Literatura:
1. W. Kunze, Technologia stodu i piwa, VLB Berlin, 2014
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 49 godz. 2,0 ECTS
w tym: wykfady 15 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 realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé 0 godz. 0,0 ECTS'
praca wiasna 26 godz. 1,0 ECTS

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



Przedmiot:

Fermentacja i dojrzewanie piwa

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowiazkowy
Forma zaliczenia koficowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiéw praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl
Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Kateda Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skiadnika Opis efektukierun| o
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
budowe mikroorganizméw wykorzystywanych w przemysle browarniczym do fermentacji brzeczki, role BiS1_W01
FER_W1 . . . . ) RT
poszczegdlnych organelli oraz zasady metabolizmu drozdzy BiS1_W08
zalezno$ci pomigdzy sktadem chemicznym brzeczki a stezeniem produktéw ubocznych fermentacii BiS1_W03
FER_W2 L e ) ) RT
determinujgcych jako$¢ organoleptyczng piwa BiS1_W04
. . . - . BiS1_W03
zasady prowadzenia procesu propagacii i fermentacji w browarnictwie, kontroli procesu oraz budowe )
FER_W3 najwazniejszych urzadzen dziatu fermentacii BiS1_W08 RT
BiS1_W14
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. . . - . BiS1_U05
FER_U1 |wtasciwie opracowaé proces propagacii i nastawienia fermentacji BiS1 U09 RT
wykona¢ analize jako$ci brzeczki nastawnej oraz fermentujacego mtodego piwa, a takze obliczy¢ BiS1_U01
FER_U2 Lo o p ) RT
najwazniejsze wskazniki wydajnosci procesow dziatu fermentacji BiS1_U04
FER_U3 [dobra¢ odpowiednig metode fermentaciji do uzyskania piwa o zatozonych parametrach jako$ciowych BiS1_U07 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
FER_K1 |[ciagtego doksztatcania sig i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego BiS1_K01 RT
FER_K2 [wykazania odpowiedzialnoci za prace wtasna i innych w zakresie bezpieczenstwa BiS1_K02 RT




TresSci nauczania:

Wykiady 10 godz.

Wprowadzenie do fermentacji, urzadzenia dziatu fermentacii
Tematyka |Propagacja drozdzy i bakterii kwasu mlekowego
zajg¢  |Przemiany biochemiczne fermentacii cz. 1

Przemiany biochemiczne fermentacji cz. 2
Kontrola procesu fermentacji

Realizowane efekty uczenia sie FER_W1; FER_W2; FER_WS3; FER_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i Egzamin w formie pisemnej; na oceng pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidiowych

kryteria oceny odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 70%.

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.
Propagacja drozdzy piwowarskich

Tematyka |Nastawienie procesu fermentacji

zajet Kontrola procesu fermentacji
Analiza jako$ci piwa mfodego

Realizowane efekty uczenia si¢ FER_U1; FER_U2; FER_U3; FER_K1; FER_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

kryteria oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie
koricowej modutu 15%,

- kolokwium zaliczeniowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) - udziat w ocenie
koricowej modutu 15%.

Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia si¢ brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny brak
Literatura:

1. Technologia stodu i piwa, W. Kunze, VLB Berlin
Podstawowa
1. Yeast - the practical guide of beer fermentation, Brewing Elements Series, 2010
Uzupetniajaca

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 32 godz. 13 ECTS
w tym: wykfady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 20 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 odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'

praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS'

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



Przedmiot:
Inzynieria bioprocesowa

Wymiar ECTS 4

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

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiéw praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl
Semestr studiow 4

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)
skiadnika Opis efektukierun| o
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
Lo - . . . . BiS1_W01
. podstawowe pojecia i prawa determinujace zasady bilansowania masy, pedu i energii w procesach .
INZ_W1 BiS1_W03 RT
przeptywowych BiS1 W14
. ) ) . : . . BIST_WO1
. podstawowe parametry fizykochemiczne materii, bezwymiarowe liczby kryterialne oraz cel ich )
INZ_W2 : L ) o . BiS1_W03 RT
stosowania do obliczen bilansowych proceséw z wykorzystaniem réwnan ruchu masy, pedu i ciepta BiS W14
INZ W3 procesy fizyczne towarzyszace produkcji zywnosci, a na ich podstawie zasady doboru urzadzen i g':lfwg; RT
- aparatéw do ich realizacji oraz znaczenie parametrow procesowych w projektowaniu proceséw produkcji B: S 17W 14
UMIEJETNOSCI - potrafi: B
BiS1_U01
INZ U1 stosowa¢ wiedze matematyczng i statystyczng i/lub podstawowe technologie informatyczne do analizy | BiS1_U03 RT
- wplywu podstawowych parametrow procesowych na przebieg badanego zjawiska BiS1_U04
BiS1_U05
BiS1_U01
. sporzadzi¢ sprawozdanie z zadania badawczego i/lub obliczeniowego, w tym wykona¢ poprawnie BiS1_U03
INZ_U2 . P . } P . ) RT
graficzng, forme ilustracji wynikow, oraz poprawnie wyciagna¢ wnioski z uzyskanych rezultatow BiS1_U04
BiS1 U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
INZ K1 praf:y w zespole 'przy realizacji doswiadczenia i potrafi wybra¢ priorytety stuzace realizacji okre$lonych BiS1 K02 RT
celdw i/lub zadan
Tresci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Rodzaje ptyndw i ich podstawowe parametry fizykochemiczne. Zasady bilansowania procesow przeptywowych, zastosowanie réwnan
ciggtosci strugi i Bernoulliego do opisu przeptywu ptynéw. Rodzaje przeptywéw, liczba Reynoldsa.

Tarcie i rozpraszanie energii podczas ruchu ptynéw przewodami prostoliniowymi, réwnanie Darcy-Weisbacha. Wspdtczynnik oporu
przeptywu i opory lokalne. Mieszanie ptynow.

Sposoby kontaktowania faz: parametry charakteryzujace wypetnienie, powierzchnia kontaktu, straty ci$nienia podczas przeptywu
przez wypetnienie, przeptyw gazu i cieczy przez wypetnienie. Fluidyzacja i barbotaz.




Przeptywy gazow i cieczy przez ztoza o dowolnej geometrii wypetnienia. Filtracja jednostopniowa i dwustopniowa, sposoby
przemywania osadu.

Opadanie czastek w ptynach. Bilans sit w swobodnym opadaniu czastek.Sposoby rozdzielania faz: zastosowanie komér
odpylajacych, cyklonéw, klasyfikatoréw hydraulicznych, osadnikow sedymentacyjnych

Sposoby przekazywania energii: ciepto i praca. Sposoby przekazywania ciepta: przewodzenie, konwekcja i promieniowanie.
Przewodniki i izolatory cieplne. Pojecie oporu w ruchu ciepta. Wnikanie ciepta jako szczegélny przypadek przewodzenia. Liczby
kryterialne.

Tematyka
zaje¢

Przenikanie ciepta i wymienniki. Powierzchnia wymiany ciepta i sita napedowa ruchu ciepta. Wptyw organizaciji przeptywu medium
ogrzewajacego na efektywno$¢ wymiany ciepta.

Przekazywanie energii na sposob pracy (przemiany fazowe), ciepto parowania, zalezno$c preznosci pary od temperatury i stezenia
substancji nielotnych. Podstawowe parametry pary grzejnej. Wstep do proceséw réwnoczesnej wymiany masy i ciepta. Wyparki i
zatezanie roztworow.

Podstawy fizykochemiczne zjawisk w uktadzie gaz-ciecz i para-ciecz. Wykresy fazowe dla uktadow dwusktadnikowych dwufazowych.
Pojecie sktadnika bardziej lotnego. Prawo Raoulta i odstepstwa.

Destylacja: bilans materiatowy, sktadnika bardziej lotnego i cieplny. Destylacja rownowagowa i kottowa. Kondensacja i deflegmacija
skroplin.

Podstawowe parametry powietrza wilgotnego: temperatura suchego i mokrego termometru, wilgotno$¢ wzgledna i bezwzgledna.
Mieszanie powietrza o réznych parametrach. Wykresy suszarnicze. Nawilzanie i suszenie powietrza. Mieszanie powietrza z woda lub
parg wodna.

Podstawy fizykochemiczne ekstrakgji, trojkat Gibbsa oraz wykresy w prostokatnym uktadzie wspdtrzednych. Pojecie rozpuszczalnika
pierwotnego i wtérnego. Ekstrakcja jednostopniowa i wielostopniowa. Podstawy ekstrakcji w warunkach nadkrytycznych. Podstawy
procesdw membranowych.

Realizowane efekty uczenia sie INZ_W1; INZ_W2; INZ_W3

Sposoby wery!
kryteria oceny

fikacji oraz zasady i Egzamin w formie pisemnej; na oceng pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidiowych
odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 60%.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Cwiczenia wprowadzajace: podstawowe jednostki, rodzaje cisnien, rownanie ciaglosci strugi i rownanie Bernouliego. Wykorzystanie
danych fizykochemicznych do okre$lania rodzaju przeptywu. Obliczanie charakterystyki rurociagu z uwzglednieniem zainstalowanej
armatury.

Operacja filtracji ciagtej i okresowej, przemywanie osadu. Analiza réwnania Rutha.

Wyznaczanie gestosci pozornej i porowato$ci ztoza, przeptyw powietrza przez ztoze suche. Badanie wptywu porowatosci ztoza i
rodzaju przeptywu gazu na spadek cisnienia wywotany oporami przeptywu.

Tematyka
zajee Przenikanie ciepta i wymienniki. Badanie wptywu organizaciji przeptywu medium ogrzewajacego na efektywno$¢ wymiany ciepta.
Obliczenia wspétczynnikow wnikania ciepta oraz wspdtczynnika przenikania dla réznych warunkow przeptwu i réznej kombinacii faz.
Mieszanie uktadéw jednofazowych i wielofazowych, okreslenie wptywu: rodzaju mieszadta, geometrii komory mieszalnika, liczby
obrotéw na zapotrzebowania mocy mieszania.
Wyznaczanie parametrow powietrza wilgotnego. Réwnoczesna wymiana masy i ciepta na przyktadzie procesu nawilzania powietrza.
Realizowane efekty uczenia sig INZ_U1; INZ_U2; INZ_K1
Zaliczenie éwiczen na podstawie:
Sposoby weryfikadji oraz zasady - indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie

kryteria oceny

koricowej modutu 20%,
- 4 kolokwia czastkowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) - udziat w ocenie
koricowej modutu 20%.

Seminarium

0 godz.

Tematyka
zajet

brak

Realizowane efekty uczenia si¢ brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

kryteria oceny

brak

Literatura:



1. M. Serwiniski, Zasady inzynierii chemicznej i procesowej, WNT, 1982

Podstawowa 2. P. Lewicki, Inzynieria i aparatura przemystu spozywczego, WNT, 1999

3. K.F.Pawtow, P. G. Romankow, A. A. Noskow, Przykfady i zadania z zakresu aparatury i inzynierii chemicznej, WNT,
1971, 1981, 1988

1. |. Hotowacz, Przyktady i zadania z podstaw inzynierii chemicznej i procesowej, Wydawnictwo Politechniki Gdanskiej,
Uzupelniajaca 2017

Struktura efektéw uczenia sig:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zzywno$ci i Zywienia 4,0 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 odlegtos¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 36 godz. 1,4 ECTS

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



Przedmiot:

Jezyk angielski

Wymiar ECTS 2

Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koficowego zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne zaliczenie przedmiotu z poprzedniego semestru

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiéw praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl
Semestr studiow 4
Jezyk wyktadowy polski
Prowadzacy przedmiot:
Nazwa jednostki wiaciwej . . . !
dla koordynatora Studium Jezykéw Obcych Uniwersytetu Rolniczego
Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Kod Qdniesienie do (kod)
skadnika Opis efektu kierun) o
opisu kowego yscypiny
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetnosci zwigzanych z rozumieniem tekstu czytanego student rozumie
EN.B1_U1 |znaczenie gtéwnych watkow przekazu zawartego w tekstach na tematy konkretne, facznie z BiS1_U03 RT
rozumieniem tekstu o tematyce popularno-naukowej z zakresu swojej specjalnosci.
W zakresie doskonalenia umiejetnosci mowienia student potrafi porozumiewaé si¢ w sytuacjach, ktre
EN.B1_U2 |dotyczg znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowa¢ krotka wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z |BiS1_U03 RT
kierunkiem studiow.
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu .
EN.B1_U3 : - . . . BiS1_U03 RT
zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktore dotycza znanych mu spraw i zdarzen.
EN.B1_U4 W z'akresie'umiejetnoéci pisania student potrafi sformutowa¢ krétka, prosta wypowiedz pisemna w formie BiS1_U03 RT
zyciorysu, listu motywacyjnego.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
W zakresie kompetenciji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie znajomosci jezykéw obcych,
EN.B1_K1 |potrafi uzupetnia¢ i doskonali¢ nabyta wiedze i umiejetnosci jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz  |BiS1_K0 RT
prywatnym, potrafi wygtosi¢ krétkie wystapienie publiczne zwigzane z tematyka studiow.
Tresci nauczania:
Wykfady brak godz.
Tematyka
zajeé brak
Realizowane efekty uczenia si¢ brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i
. brak
kryteria oceny




Cwiczenia 30 godz.

Zdania warunkowe: typ 0 i 1. Strona biema. Tryb rozkazujagy - instrukcje stowne. Zywnosé. Srodowisko naturalne, wybrane
zagadnienia. W restauracji - zwroty i wyrazenia. Telefonowanie - zwroty i wyrazenia. Wyrazenia przystowkowe. Stowotwérstwo.
Tematyka . o L . . . ” : .
saieé Stownictwo specjalistyczne uwzgledniajace wybrane tematy zwigzane z kierunkiem studiow (praca z tekstami poularno-naukowymi
e przygotowanymi przez SJO). Warsztaty - zasady przygotowania prezentacji (stownictwo, zwroty), przygotowanie do przeprowadzenia
ustnej prezentacji na tematy zwigzane z kierunkiem studiow.
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 testow pisemnych.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Literatura:

Podstawowa Paul Dummett Keynote Intermediate SB NGLearning

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 30 godz. 12 ECTS
w tym: wyktady . godz.

éwiczenia i seminaria 28 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 wiasna 20 godz. 08 ECTS'

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



Przedmiot:

Jezyk francuski

Wymiar ECTS 2

Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koficowego zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne zaliczenie przedmiotu z poprzedniego semestru

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiéw praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl
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)
skiadnika Opis efektukierun| o
opisu kowego yscypiiny
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetnosci zwigzanych z rozumieniem tekstu czytanego student rozumie
FR.B1_U1 |znaczenie gtéwnych watkow przekazu zawartego w tekstach na tematy konkretne, facznie z BiS1_U03 RT
rozumieniem tekstu o tematyce popularno-naukowej z zakresu swojej specjalnosci.
W zakresie doskonalenia umiejetnosci méwienia student potrafi porozumiewac sie w sytuacjach, ktre
FR.B1_U2 |dotycza znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowa¢ krotka wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z |BiS1_U03 RT
kierunkiem studiow.
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtéwnych watkow przekazu .
FR.B1_U3 : - . . , BiS1_U03 RT
zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktore dotycza znanych mu spraw i zdarzen.
FRBI1_ U4 W z'akresie'umiejetnoéci pisania student potrafi sformutowa¢ krétka, prosta wypowiedz pisemna w formie BiS1_U03 RT
zyciorysu, listu motywacyjnego.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
W zakresie kompetenciji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie znajomosci jezykéw obcych,
FR.B1_K1 |potrafi uzupetnia¢ i doskonali¢ nabyta wiedze i umiejetnosci jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz  |BiS1_K0 RT
prywatnym, potrafi wygtosi¢ krétkie wystapienie publiczne zwigzane z tematyka studiow.
Tresci nauczania:
Wyktady brak godz.
Tematyka
zaje¢ brak
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i
. brak
kryteria oceny




Cwiczenia 30 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.

Tematyka  |Jak broni¢ swojego stanowiska i jak si¢ przeciwstawic.

zajet Imiestowy czasu teraznigjszego.

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

Realizowane efekty uczenia si¢ 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$¢ na ¢wiczeniach, 2) aktywny udziat w zajeciach, 3) uzyskanie
pozytywnych ocen z odpowiedzi ustnych i testdw pisemnych.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Literatura:

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

Podstawowa : ) L . i .
2. Grammaire progressive du frangais — niveau intermédiaire,éd. Clé.

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

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina - RT 2 ECTS'
Dyscyplina - ... ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1,2 ECTS'
w tym: wyktady . godz.

éwiczenia i seminaria 28 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 20 godz. 08 ECTS'

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



Przedmiot:

Jezyk niemiecki

Wymiar ECTS 2

Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koficowego zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne zaliczenie przedmiotu z poprzedniego semestru

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | StODOWNICTWO

Profil studiéw praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl
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 Qdniesienie do (kod)
skadnika Opis efektu kierun) o
opisu kowego yscypiny
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetnosci zwigzanych z rozumieniem tekstu czytanego student rozumie
GE.B1_U1 [znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w tekstach na tematy konkretne, tacznie z BiS1_U03 RT
rozumieniem tekstu o tematyce popularno-naukowej z zakresu swojej specjalnosci.
W zakresie doskonalenia umiejetnosci méwienia student potrafi porozumiewac sie w sytuacjach, ktére
GE.B1_U2 |dotycza znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowa¢ krétka wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z BiS1_U03 RT
kierunkiem studiow.
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtownych watkéw przekazu )
GE.B1_U3 . _— ) . , BiS1_U03 RT
zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktore dotycza znanych mu spraw i zdarzen.
GEB1 Ud W z.akreS|e.um|eJetnosc:| plsanla student potrafi sformutowaé krotka, prosta wypowiedz pisemna w formie BiS1_U03 RT
zyciorysu, listu motywacyjnego.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
W zakresie kompetenciji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie znajomosci jezykéw obcych,
GE.B1_K1 |potrafi uzupetnia¢ i doskonali¢ nabyta wiedze i umiejetno$ci jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz  [BiS1_KO0 RT
prywatnym, potrafi wygtosi¢ krétkie wystapienie publiczne zwigzane z tematyka studiow.
Tresci nauczania:
Wyktady brak godz.
Tematyka brak

zaje




Realizowane efekty uczenia si¢

brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Cwiczenia

30 godz.

Klimat, pogoda, pory roku.

Rekcja czasownika, przystowki zaimkowe.
Zmiany klimatu, kleski zywiotowe i ich nastepstwa.
Ochrona $rodowiska, zachowania proekologiczne.

Tematyka | Wybor zawodu, zdania z zaimkiem wzglednym.

zajet Dokumenty aplikacyjne.

Rodzina dawniej i dzi$, czas Prateritum.
Stownictwo i zwroty potrzebne do prezentacji.

Realizowane efekty uczenia si¢

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 studentdw (zaréwno ustnych i pisemnych) obowigzuje jednolita
skala ocen (0 - 100 %):
100% - 90% - bdb

Literatura:
Podstawowa Ch. Habersack, A. Pude, F. Specht “Menschen”
Uzupetniajaca H. Dreyer, R. Schmidt ,Lehr- und Ubungsbuch der deutschen Grammatik

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina— RT 2 ECTS'
Dyscyplina - ... ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1,2 ECTS'
w tym: wyktady . godz.

¢wiczenia i seminaria 28 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 wiasna 20 godz. 08 ECTS'

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



Przedmiot:

Jezyk rosyjski

Wymiar ECTS 2

Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koficowego zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne zaliczenie przedmiotu z poprzedniego semestru

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiéw praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl
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 Qdniesienie do (kod)
skiadnika Opis efektu kierun) o
opisu kowego yscypiny
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetnosci zwigzanych z rozumieniem tekstu czytanego student rozumie
RU.B1_U1 [znaczenie gtownych watkéw przekazu zawartego w tekstach na tematy konkretne, tacznie z BiS1_U03 RT
rozumieniem tekstu o tematyce popularno-naukowej z zakresu swojej specjalnosci.
W zakresie doskonalenia umiejetnosci mowienia student potrafi porozumiewaé si¢ w sytuacjach, ktre
RU.B1_U2 |dotyczg znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowa¢ krotka wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z [BiS1_U03 RT
kierunkiem studiow.
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu .
RU.B1_U3 : - . . . BiS1_U03 RT
zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktore dotycza znanych mu spraw i zdarzen.
RUB1 U4 W z'akresie'umiejetnoéci pisania student potrafi sformutowa¢ krétka, prosta wypowiedz pisemna w formie BiS1_U03 RT
zyciorysu, listu motywacyjnego.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
W zakresie kompetenciji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie znajomosci jezykéw obcych,
RU.B1_K1 [potrafi uzupetnia¢ i doskonali¢ nabyta wiedze i umiejetnosci jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz  |BiS1_KO0 RT
prywatnym, potrafi wygtosi¢ krétkie wystapienie publiczne zwigzane z tematyka studiow.
Tresci nauczania:
Wykfady brak godz.
Tematyka
zajeé brak
Realizowane efekty uczenia si¢ brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i
. brak
kryteria oceny




Cwiczenia

30 godz.

Nauka i technika. Wynalazki naukowe i odkrycia. Zdobycze cywilizacyjne ostatnich lat. Srodki masowego przekazu. Liczebniki
porzadkowe.

Szkolnictwo w Polsce i w Rosji — podobiefistwa i roznice.

Jakie zawody wybiera¢, aby bezproblemowo funkcjonowa¢ na rynku pracy.

Przystowki rae, kyaa, otkyna.

Tematyka  |Podnoszenie kwalifikacji zawodowych. Wyjazdy za granice w celach stuzbowych i naukowych. Przyblizanie réznych kultur.
zajec Swiat wokot nas. Roznorodnosé i piekno regionow geograficznych.
Swiat roslinny i zwierzecy. Warunki ich funkcjonowania. Klimat, katastrofy, kleski zywiotowe, niezwykle zjawiska w przyrodzie.
Tworzenie trybu rozkazujacego.
Stownictwo i zwroty potrzebne do prezentacii.
Stownictwo specjalistyczne uwzgledniajace wybrane tematy zwigzane z kierunkiem studiéw (praca z tekstami popularno-naukowymi).
Realizowane efekty uczenia sie RU.B1_U1, RU.B1_U2, RU.B1_U3, RU.B1_U4, RU.B1_K1
We wszystkich formach oceny postepdéw studentdw (zaréwno ustnych i pisemnych) obowigzuje jednolita
skala ocen (0 - 100 %):
100% - 90% - bdb
89% - 86% - +db
o/ _ o/ _
Sposoby weryfikacji oraz zasady i 85% - 80% - db

kryteria oceny

79%-70% - +dst

69% - 59% - dst

58% - 0% - ndst

Semestr koriczy sig¢ zaliczeniem bez oceny.

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

Literatura:
Podstawowa «[lenosaspeub» - Rozalia Skiba, Matgorzata Szczepaniak
Uzupetniajaca L,Paszport maturzysty. Jezyk rosyjski.” - Helena Makarewicz

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina - RT 2 ECTS'
Dyscyplina - ... ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 30 godz. 12 ECTS
w tym: wyktady . godz.

¢wiczenia i seminaria 28 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 20 godz. 08 ECTS'

) - Podawane z

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



Przedmiot:

ELEKTYW 3: MIKROBIOLOGIA PROCESOW FERMENTACYJNYCH

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiéw praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl
Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

TNGZWa JEUNUSTRT WIASTIWE]

dla knardunatara

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Qdniesienie do (kod)
skfadnika Opis efektu kierun) o
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
BiS1_ W07
metody skriningu, doskonalenia drobnoustrojéw, a takze metody ich hodowli i czynniki wptywajace naich | BiS1_W08
EL3a_W1 . RT
wzrost BiS1_W12
BiS1 W15
BiS1_ W07
mozliwosci wykorzystania drobnoustrojow w roznych gateziach przemystu fermentacyjnego, a takze BiS1_W08
EL3a_W2 . . . . RT
0g6ing charakterystyke tworzonych przez nie komponentéw BiS1_W12
BiS1 W15
UMIEJETNOSCI - potrafi:
) R , ) I . . ' BiS1_U03
przygotowa¢ materiat mikrobiologiczny do badan, dobra¢ odpowiednie podtoza do jego hodowli, )
L ) ) . . . X BiS1_U04
EL3a_U1 |modelowac i przeprowadzaé prosty proces biotechnologiczny, a takze scharakteryzowa¢ jego gtéwne BiS1 U08 RT
k kresli¢ -
produkty oraz okresli¢ podstawowe parametry BiS1 U09
BiS1_U03
EL3a U2 okresli¢ potencjalne zagrozenia mikrobiologiczne, ktére moga pojawic sie w czasie procesow BiS1_U04 RT
a fermentacyjnych, wykorzystuje odpowiednie narzedzia do ich eliminacji BiS1_U08
BiS1 U09
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
EL3a_K1 |zrozumienia potrzeby i rozpoznania mozliwosci uczenia si¢ przez cate zycie E:gl—igg RT
EL3a_K2 |pracy i wspdtpracy w zespole, prawidtowo okresla priorytety stuzace realizacji danego celu E:gl—igg RT
EL3a_K3 |$wiadomego uznania ryzyka mikrobiologicznego i potrafi stosowaé $rodki profilaktyczne E:gl—igg
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.

1. Dziaty mikrobiologii i ich zakres. Wykorzystanie mikrobiologii przemystowej w réznych gateziach przemystu. Proces
biotechnologiczny — zagadnienia podstawowe, projektowanie procesu biotechnologicznego. Metody skriningu i ulepszania

mikroorganizméw przemystowych — 3h




Tematyka
zajet

2. Kolekcje i metody diugotrwatego przechowywania mikroorganizméw. Pozywki przemystowe. Metody hodowli drobnoustrojéw — 3 h

3. Kultury starterowe. Sterowanie metabolizmem mikroorganizméw. Odpowiedz komérkowa na stresy srodowiskowe — 2 h

4. Kultury produkcyjne oraz zakazenia w przemystach fermentacyjnych — 2 h

Realizowane efekty uczenia si¢ EL3a_W1; EL3a_W?2; EL3a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

kryteria oceny

Zaliczenie wyktadow na podstawie:
np. pisemnego sprawdzianu wiedzy z zakresu wyktadéw (ocena pozytywna powyzej 51% mozliwych
punktéw) - udziat w ocenie koricowej modutu 40%.

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.

1. Budowa i witasciwosci drozdzy, oznaczenie masy drozdzowej metodg wagowa, sedymentacyjng i nefelometryczna,. Analiza
wrazliwosci na toksyny killerowe dzikich szczepdw drozdzy z gatunku Saccharomyces cerevisiae — 4h

2. Zakazenia i techniki ich likwidacji w warunkach przemystowych na przykiadzie gorzelnictwa i drozdzownictwa. Protoplastyzacja

Tematyka drozdzy -4h
zaje¢

3. Choroby wina-4 h

4. Wykrywanie zakazen w przemysle piwowarskim — 4 h

5. Wplyw kultury starterowej na zawarto$¢ wybranych zwiazkéw lotnych w produkcie fermentowanym —4 h
Realizowane efekty uczenia si¢ EL3a_U1; EL3a_U2; EL3a_K2; EL3a_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

kryteria oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- kolokwium koricowego z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) - udziat w ocenie
koncowej modutu 30%

- praktycznego sprawdzianu umiejetnosci (ocena w skali 2-5) - udziat w ocenie koricowej modutu 30%

Literatura:

1. Praca zbiorowa pod red. Jankiewicz M. i Kedziora Z. Metody pomiaréw i kontroli jakosci w przemysle spozywczym i
biotechnologii. Wyd. AR w Poznaniu, Poznar 2001

Podstawowa 2. Praca zbiorowa pod red. Libudzisz Z., Kowal U., Zakowska Z. Mikrobiologa techniczna, tom 1 1l, PWN W-wa 2008

3. Tuszynski T., Tarko T. Procesy fermentacyjne — przewodnik do ¢wiczen. Wydawnictwo Uniwersytetu Rolniczego,
Krakéw 2010

Uzupet

1. Praca zbiorowa pod red. llczuk Z. Cwiczenia z mikrobiologii przemystowej. Wyd. Uniwersytetu Marii Curie-
Stodowskiej, Lublin 1997.

niajaca 2. Praca zbiorowa pod red. Zakowskiej Z. i Stobiriskiej H. Mikrobiologia i higiena w przemysle spozywczym, Wyd. Pt,
£6dz 2000.

3. Zmystowska |. Mikrobiologia ogdlna i srodowiskowa,. Wyd. Uniwersytetu Warmirsko Mazurskiego, Olsztyn 2009

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 32 godz. 13 ECTS'
w tym: wykfady 10 godz.

éwiczenia i seminaria 20 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 ksztafcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 18 godz. 07 ECTS

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



Przedmiot:

ELEKTYW 3: MIKROBIOLOGIA BROWARNICZA

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiéw praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl
Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

NAZWd JEUNUSTKT WIdSTIWE]

dla knordunatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skiadnika Opis efektukieruny o
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
BiS1_Wo7
metody modyfikacji drobnoustrojow wykorzystywanych w piwowarstwie, a takze metody ich hodowli oraz | BiS1_W08
EL3b_W1 ) 4 . . . RT
przechowywania oraz czynniki wptywajace na ich wzrost BiS1_W12
BiS1 W15
BiS1_ W07
charakterystyke mikroorganizmow wykorzystywanych w piwowarstwie, a takze skazenia BiS1_W08
EL3b_W2 | . . 7 . L ) o . RT
mikrobiologiczne ktére moga sie pojawi¢ w trakcie produkcji piwa BiS1_W12
BiS1 W15
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przygotowac inokulat oraz przeprowadzi¢ proces propagacji mikroorganizmu, dobra¢ odpowiednie B!SLU%
. ) ) . . ; o . BiS1_U04
EL3b_U1 |podioza do jego hodowli, modelowaé i przeprowadzac prosty proces fermentacji brzeczki chmielonej, a BiS1 U08 RT
takze scharakteryzowa¢ jego gtéwne produkty oraz okresli¢ podstawowe parametry B: S 17U 09
BiS1_U03
okresli¢ potencjalne zagrozenia mikrobiologiczne, ktére moga pojawi¢ sie w czasie produkcji piwa, BiS1_U04
EL3b_U2 ) o o ) RT
wykorzystuje odpowiednie narzedzia do ich eliminacii BiS1_U08
BiS1 U09
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL3b_K1 |zrozumienia potrzeby i poznania mozliwo$ci uczenia si¢ przez cate zycie E:gl_igg RT
EL3b_K2 |pracy i wspotpracyw zespole, prawidtowo okresla priorytety stuzace realizacji danego celu g:gl—igg RT
EL3b_K3 |$wiadomego uznania ryzyka mikrobiologicznego i potrafi stosowac $rodki profilaktyczne 2:21—Eg§
Tresci nauczania:
Wykfady 10 godz.
1. Drozdze i bakterie w piwowarstwie — charakterystyka metaboliczna. Flokulacja - 3 h
Tematyka |2. Przechowywanie i zabezpieczanie kultur w piwowarstwie. Drozdze suszone — 3 h
zajgt  |3. Wptyw réznych czynnikéw na rozwdj drozdzy w trakcie fermentacji piwowarskiej. Propagacja drozdzy. Piwa kwasne — 2 h

4. Przemywanie drozdzy. Choroby piw —2 h

Realizowane efekty uczenia sie EL3b_W1; EL3b_W2; EL3b_K1




Sposoby weryfikacji oraz zasady i

kryteria oceny

Zaliczenie wyktadow na podstawie:
np. pisemnego sprawdzianu wiedzy z zakresu wyktadéw (ocena pozytywna powyzej 51% mozliwych
punktow) - udziat w ocenie korcowej modutu 40%.

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.

1. Charakterystyka drozdzy piwowarskich gérnej i doinej fermentacji. Metody okre$lania liczebnosci drozdzy w gestwie —4 h

2. Okreslenie stanu fizjologicznego i czystosci mikrobiologicznej piwowarskich drozdzy nastawnych. Wptyw czynnikow stresowych

Te.mlatyka (etanol, chmiel) na wzrost mikroorganizméw. Oznaczanie FAN. Okre$lanie kinetyki fermentacji brzeczki piwnej -5 h
zaje¢

3. Analiza mikrobiologiczna stodu i piwa. Przemywanie kwasne — 5 h

4. Piwa kwasne. Rehydratacja drozdzy suszonych —5 h
Realizowane efekty uczenia si¢ EL3b_U1; EL3b_U2; EL3b_U3; EL3b_K2; EL3b_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

kryteria oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- kolokwium koficowego z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) - udziat w ocenie
koricowej modutu 30%

- praktycznego sprawdzianu umiejetnosci (ocena w skali 2-5) - udziat w ocenie koricowej modutu 30%

Literatura:

1. Kunze W. Technologia stodu i piwa. Piwochmiel, Warszawa, 1999.

Podstawowa 2. Tuszynski T., Tarko T. Procesy fermentacyjne — przewodnik do ¢wiczen. Wydawnictwo Uniwersytetu Rolniczego,

Krakow 2010

Uzupetniajaca

1. Boulton C., Quain D. Brewing Yeast and Fermentation. Blackwell Science, 2001.

2. Briggs D.E., Boulton C.A., Brookers P.A., Stevens R. Brewing. Science and practice. CRC Press, Washington, USA,
2004

3. Stewart G.G., Russell I, Anstruther A. Handbook of Brewing (Food Science and Technology). CRC Press, 2009.

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 32 godz. 13 ECTS'
w tym: wykfady 10 godz.

éwiczenia i seminaria 20 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 ksztafcenia na odlegtos¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS'

)* - Podawane

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



Przedmiot:

Elektyw 4: Podstawy produkcji przemystéw weglowodanowych

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiéw praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl
Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetworstwa Zboz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Qdniesienie do (kod)
skadnika Opis efektu kierun) o
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
BiS1_W01 RT
EL4_a_W1 |procesy wykorzystywane w przemysle cukrowniczym do izolacji, oczyszczania i krystalizacji sacharozy BiS1_W02
BiS1_W03
budowe i wtasciwosci skrobi, sposob jej powstawania i metody izolacji na skale laboratoryjng i BiS1_W02 RT
EL4 a W2 )
przemystowa, BiS1_W04
. ) ) ) ) ) . o RT
EL4_a_W3 |wiasciwosci skrobi naturalnych i modyfikowanych fizycznie i chemicznie BiS1_W03
. , . RT
EL4_a_W4 [chemiczne i enzymatyczne metody hydrolizy skrobi BiS1_W03
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL4_a_ U1 oznaczy¢ Iz'a\INaTrtosc sachar’ozy, inwertu i pgplO’ru w surowcach i produktach przemystu cukrowniczego, BiS1_U04 RT
przedstawic i zinterpretowa¢ uzyskane wyniki
EL4 a U2 dokonac¢ analizy wiasciwosci fizyczno-chemicznych modyfikatow skrobi otrzymanych metodami BiS1_U03 RT
A fizycznymi lub chemicznymi BiS1_U07
EL4_a_U3 |przeprowadzi¢ hydrolize skrobi i wyznaczy¢ jej szybko$¢ BiS1_U04 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
EL4 a K1 systematycznego poszerzania swojej wiedzy i podejmowania dziatar zwiekszajacych aktywnosé BiS1 K01 RT
zawodowg,
EL4_a_K2 |kreatywnego rozwigzywania probleméw oraz pracy samodzielnej i zespotowej BiS1_K02 RT
Tresci nauczania:
Wykfady 15 godz.
Podstawy przemystu cukrowniczego
Podstawowe surowce skrobiowe — analityczne i przemystowe metody izolacji skrobi
Tematyka

zajet

Modyfikacje skrobi metodami fizycznymi i chemicznymi — wykorzystanie produktéw modyfikacji w technologii zywnosci




Hydroliza skrobi przy uzyciu metod chemicznych i enzymatycznych

Wykorzystanie weglowodanéw w procesach fermentacji

Realizowane efekty uczenia si¢

EL4_a_W1; EL4_a_W2; EL4_a_W3; EL4_a_W4; EL4_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

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

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

Oznaczanie zawartosci sacharozy, inwertu i popiotu w wybranych surowcach i produktach przemystu cukrowniczego

Tematyka
zaje¢

Charakterystyka wybranych wtasciwosci skrobi roznego pochodzenia botanicznego

Stopien scukrzenia i wlasciwosci fizyczne hydrolizatow skrobiowych

Realizowane efekty uczenia si¢

EL4_a_U1;EL4_a_U2; EL4_a_U3;EL4_a_K1;EL4_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie
koncowej modutu 25%

- kolokwium z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) - udziat w ocenie koricowe;
modutu 25%

Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia si¢ brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i brak

kryteria oceny

Literatura:

Podstawowa

1. Praca zbiorowa pod red. M. Patasifiskiego; Technologia przetwérstwa weglowodanéw; PTTZ Matopolska; 2005.

2. Sikorski W.; Chemia Zywnosci; WNT, Warszawa 2002.

Uzupetniajaca 1.Tegge G., 2010. Skrobia i jej pochodne. Wyd. PTTZ Oddziat Matopolski

Struktura efektow uczenia sie:

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 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 odlegtosé 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 18 godz. 07 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw 4: Wiasciwosci i zastosowanie skrobi

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiéw praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl
Semestr studiow 4

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 Qdniesienie do (kod)
skadnika Opis efektu kierun) o
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
BiS1_WO01
EL4_b_W1 |procesy wykorzystywane w przemysle cukrowniczym do izolacji, oczyszczania i krystalizacji sacharozy BiS1_W02 RT
BiS1_W03

budowe i wtasciwosci skrobi, sposob jej powstawania i metody izolacji na skale laboratoryjng i BiS1_W02

EL4_b_W2 . RT
przemystowa, BiS1_W04

EL4_b_W3 |wiasciwosci skrobi naturalnych i modyfikowanych fizycznie i chemicznie BiS1_W03 RT

EL4_b_W4 [chemiczne i enzymatyczne metody hydrolizy skrobi BiS1_W03 RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

EL4 b U1 oznaczy¢ Iz'a\INaTrtosc sachar’ozy, inwertu i pgplO’ru w surowcach i produktach przemystu cukrowniczego, BiS1_U04 RT
przedstawic i zinterpretowa¢ uzyskane wyniki
dokona¢ analizy wiasciwosci fizyczno-chemicznych modyfikatéw skrobi otrzymanych metodami BiS1_U03

EL4_b_U2 ) ) ) ) RT
fizycznymi lub chemicznymi BiS1_U07

EL4_b_U3 |przeprowadzi¢ hydrolize skrobi i wyznaczy¢ jej szybko$¢ BiS1_U04 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EL4 b K1 systematycznego poszerzania swojej wiedzy i podejmowania dziatar zwiekszajacych aktywnosé BiS1 K01 RT
zawodowg,

EL4 b K2 |kreatywnego rozwigzywania probleméw oraz pracy samodzielnej i zespotowej BiS1_K02 RT

Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Tematyka

Skrobia — morfologia, biosynteza, wtasciwosci fizyczno-chemiczne

Produkcja skrobi z ziemniakdw i surowcow pokrewnych. Tapioka i sago.

Produkcja skrobi zbozowych. Przemiat kukurydzy na mokro.




zaje¢

Modyfikacje skrobi metodami fizycznymi i chemicznymi — wykorzystanie produktéw modyfikacji w technologii zywnosci

Hydroliza skrobi przy uzyciu metod chemicznych i enzymatycznych

Realizowane efekty uczenia si¢

EL4_b_W1; EL4_b_W2; EL4_b_W3; EL4_b_W4; EL4_b_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i Zaliczenie w formie pisemnej; na oceng pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidtowych

kryteria oceny odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu — 50%.

Cwiczenia laboratoryjne

15

godz.

Ziemniak jako surowiec skrobiowy, wyosabnianie i charakterystyka skrobi ziemniaczanej

Tematyka

zajet Wyosabnianie i charakterystyka wybranych skrobi zbozowych

Hydroliza skrobi. Charakterystyka hydrolizatéw skrobiowych

Realizowane efekty uczenia si¢

EL4_b_U1; EL4_b_U2; EL4_b_U3; EL4_b_K1; EL4_b_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. koncowej modutu 25%
kryteria oceny

- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie

- kolokwium z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) - udziat w ocenie koricowe;

modutu 25%
Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia si¢ brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i

) brak
kryteria oceny

Literatura:

Podstawowa

1. Praca zbiorowa pod red. M. Patasifiskiego; Technologia przetwdrstwa weglowodanéw; PTTZ Matopolska; 2005.

2. W. Sikorski; Chemia Zywnoéci; WNT, Warszawa 2002.

Uzupetniajaca 1. Tegge G., 2010. Skrobia i jej pochodne. Wyd. PTTZ Oddziat Matopolski

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnoéci i Zywienia 2,0 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 32 godz. 13 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 realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS'

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



Przedmiot:

Praktyka zawodowa Il (2 miesiace, tj. ok. 320 h) w browarze rzemiesIniczym (restauracyjnym lub kontraktowym)

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - obowiazkowy
Forma zaliczenia koficowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiéw praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl
Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Kateda Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skiadnika Opis efektukierun| o
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
BiS1_W02
_— . . . . BiS1_W03
PZ2_a W1 |podstawowe zjawiska, pojecia i prawa zwigzane z wytwarzaniem piwa BiS1 W04 RT
BSt W18
S . . . o s BiS1_W02
zaleznosci pomiedzy doborem parametréw technologicznych a przebiegiem procesu, wydajnoscig oraz )
PZ2_a_WW2 jakoscig piwa produkowanego w browarze rzemie$lniczym BiS1_Wo3 RT
jaxosciapwap 9 y BiS1_W04
- ) . ; I BiS1_W03
PZ2_a_W3 (zasady organizacji browaru i planowania produkcji w browarze rzemie$lniczym BiS1 W19 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi: B
BiS1_U01
zaplanowa¢ produkcje i wykona¢ niezbedne obliczenia do wytwarzania brzeczki w browarze BiS1_U05
Pz2_a_U1 s ) RT
rzemie$lniczym BiS1_U08
BiS1 U10
wykona¢ analize jako$ci potproduktow i oceni¢ przebieg procesu wytwarzania brzeczki i piwa w browarze| BiS1_U04
Pz2_a_U2 I ) RT
rzemieslniczym BiS1_U07
) —_ L . . . BiS1_U04
dobra¢ odpowiednig metode zacierania, filtracji zacieru, gotowania brzeczki oraz fermentacji i )
Pz2 a U3 | . - L L o BiS1_U05 RT
dojrzewania piwa, w zaleznosci od specyfikacji produktu w browarze rzemie$lniczym Bist U10
PZ2_a U4 |przestrzegaC zasad BHP i dobrych praktyk w trakcie odbywania praktyk zawodowych BiS1_U08 RT
PZ2_a_U5 [prawidtowo opracowa¢ sprawozdanie z odbycia praktyki BiS1_U03 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PZ2_a_K1 |ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego BiS1_K01 RT
PZ2_a_K2 |wykazania odpowiedzialno$ci za prace wiasng i innych w zakresie bezpieczenstwa BiS1_K02 RT




TresSci nauczania:

Wykiady

0

godz.

brak
Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia si¢

brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Praktyka zawodowa

320

godz.

zgodnie z ramowym programem praktyk

Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia si¢

PZ2_a_W1; PZ2_a_W2; PZ2_a_W3; PZ2_a_U1; PZ2_a_U2; PZ2_a_U3; PZ2_a_U4; PZ2_a_U5;

PZ2_a_K1;PZ2_a K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Egzamin w formie ustnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidtowych

odpowiedzi na zadane pytania - udziat w ocenie koricowej 60%.

Aby przystapi¢ do egzaminu nalezy uzyska¢ pozytywna ocene za pisemne sprawozdanie z praktyk -

udziat oceny za sprawozdanie w ocenie koricowej 40%.

Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i
. brak
kryteria oceny
Literatura:
Podstawowa
Uzupetniajaca
Struktura efektéw uczenia sie:
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 11,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 322 godz. 10,7 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.
¢wiczenia i seminaria 0 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 320 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS'

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



Przedmiot:

Praktyka zawodowa Il (2 miesigce, tj. ok. 320 h) w browarze regionalnym o skali produkcji do 100 tys. hl/rok

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koficowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiéw praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl
Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Kateda Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Qdniesienie do (kod)
skfadnika Opis efektu kierun) o
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

BiS1_W02
_— Lo . . . BiS1_W03

PZ2_b_W1 [podstawowe zjawiska, pojecia i prawa zwigzane z wytwarzaniem piwa BiS1 W04 RT
BiS1_W18
o . . ) . L BiS1_W02

P72 b W2 zalezno$ci pomigdzy doborem parametréw technologicznych a przebiegiem procesu, wydajnoscig oraz BiS1 W03 RT
—— " |jakoScig piwa produkowanego w browarze regionalnym BiS 1:W0 4
- . . , . BiS1_W03

PZ2_b_W3 |zasady organizacji browaru i planowania produkcji w browarze reginalnym BiS1 W19 RT

UMIEJETNOSCI - potrafi: B

BiS1_U01
. L - —— . ) . BiS1_U05

PZ2_b_U1 |zaplanowa¢ produkcje i wykonac niezbedne obliczenia do wytwarzania brzeczki w browarze regionalnym Bis1 U08 RT
BiS1 U10
wykonac analize jakosci pétproduktdw i oceni¢ przebieg procesu wytwarzania brzeczki i piwa w browarze| BiS1_U04

Pz2 b_U2 . ) RT
regionalnym BiS1_U07
dobra¢ odpowiednig metode zacierania, filtracji zacieru, gotowania brzeczki oraz fermentacji i B!S1—U04

Pz2 b U3 |~ - L L : BiS1_U05 RT
dojrzewania piwa, w zaleznosci od specyfikacji produktu w browarze regionalnym Bist U10

PZ2_b_U4 |przestrzega¢ zasad BHP i dobrych praktyk w trakcie odbywania praktyk zawodowych BiS1_U08 RT

PZ2_b_U5 |prawidtowo opracowa¢ sprawozdanie z odbycia praktyki BiS1_U03 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
PZ2_b_K1 |ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego BiS1_K01 RT
PZ2_b_K2 |wykazania odpowiedzialnosci za prace wiasna i innych w zakresie bezpieczenstwa BiS1_K02 RT




TresSci nauczania:
Wykiady

0 godz.

brak

Tematyka
zaje¢

Realizowane efekty uczenia si¢

brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

brak

Praktyka zawodowa

320 godz.

zgodnie z ramowym programem praktyk

Tematyka
zaje¢

Realizowane efekty uczenia si¢

PZ2_b_W1; PZ2_b_W2; PZ2_b_W3; PZ2_b_U1; PZ2_b_U2; PZ2_b_U3; PZ2_b_U4; PZ2_b_U5;
PZ2_b_K1; PZ2_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Egzamin w formie ustnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidtowych
odpowiedzi na zadane pytania - udziat w ocenie koricowej 60%.

Aby przystapi¢ do egzaminu nalezy uzyska¢ pozytywna ocene za pisemne sprawozdanie z praktyk -
udziat oceny za sprawozdanie w ocenie koricowej 40%.

Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia si¢ brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i
. brak
kryteria oceny
Literatura:
Podstawowa
Uzupetniajaca
Struktura efektéw uczenia sie:
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnoéci i zywienia 11,0 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 322 godz. 10,7 ECTS
w tym: wyktady godz.
éwiczenia i seminaria godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 320 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 8 godz. 03 ECTS'

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



Przedmiot:

Inzynieria bioreaktorowa

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 5

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 dvsevolin
Opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
stechiometrie reakcji biochemicznych: pojecie weglomola substancii, wspétczynniki .
C . N . , BiS1_W01
IRE_W1 |wydajnosci, iloraz oddechowy. Termodynamika przemian biochemicznych: . RT
) o L : . ) . . .| BiS1_W03
wspotczynniki redukcji, ciepto kultywacji, termodynamiczny wspdtczynnik wydajnosci
IRE W2 podstawy kinetyki reakcji enzymatycznych, metody estymaciji parametréw réwnan BiS1_W01 RT
- kinetycznych, rodzaje inhibicji BiS1_W18
podstawy kinetyki wzrostu biomasy: modele strukturalne i ,czarnej skrzynki”, rodzaje | BiS1_WO01
IRE_W3 |inhibicji, model ,drapiezca-ofiara” metody estymaciji parametréw réwnan BiS1_W03 RT
kinetycznych BiS1_W14
metody modelowania i doboru reaktoréw dla reakcji biochemicznych: bilansowanie
masy i ciepta, podstawy tworzenia modeli matematycznych, rodzaje bioreaktoréw. BiS1_W01
IRE_W4 . o y . . - . RT
Rozumie problematyke sterowania i regulacji pracy bioreaktoréw, symulaciji pracy BiS1_W14
bioreaktora
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. . . o . . . . BiS1_U01
okresli¢ stechiometrig reakcji biochemicznych w oparciu o pojecie weglomola i ,
g ) Iy s AN BiS1_U03
IRE_U1 |wartosci doswiadczalnych wspotczynnikdéw wydajno$ci, metody obliczania ciepta BiS1 Uo4 RT
kul ji bi -
ultywacji biomasy BiS1 U05
BiS1_U01
IRE_U2 |przeprowadzi¢ estymacje parametréw réwnan kinetycznych reakcji biochemicznych | BiS1_U03 RT
BiS1_U04
BiS1_U01
IRE_U3 |stworzyC bilans masy bioreaktora BiS1_U03 RT

BiS1_U04




BiS1_U01
dobrac reaktor do zagadnienia procesowego. Potrafi okresli¢ krytyczne punkty w B!SLUO?’
IRE_U4 procesie i zaproponowa¢ uktad regulacii BiS1_Uo4 RT
BiS1_U05
BiS1_U10
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
prawidtowego wyboru priorytetow stuzaccyh realizacji okreslonych celéw i/lub BiS1_K01
IRE_K1 , . RT
zadan. BiS1_K03
Tre$ci nauczania:
Wyklady 15 godz.

Elementy stechiometrii reakcji biochemicznych, termodynamika reakcji biochemicznych

Kinetyka reakcji enzymatycznych, estymacja parametrow réwnan kinetycznych

Tematyka

o Modele wzrostu biomasy
zajet

Reaktory dla reakcji biochemicznych i hodowli mikroorganizméw

Zagadnienia dynamiki proceséw biochemicznych

Realizowane efekty uczenia sie IRE_W1; IRE_W2; IRE_WS3; IRE_W4

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%

Sposoby weryfikacj oraz zasady i kryteria prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu -

oceny

60%.
Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.
Bilansowanie reakcji biochemicznych, obliczanie podstawowych funkcji termodynamicznych
Tematyka Estymacja parametréw réwnan kinetycznych, metoda catkowa i rézniczkowa
Zaee Bilans masy bioreaktora
Analiza poszczegblnych typdw bioreaktorow, Wiadciwosci statyczne i dynamiczne bioreaktordw
Realizowane efekty uczenia si¢ IRE_U1; IRE_U2; IRE_K1

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria| indywidualnych sprawozdarn z prac laboratoryjnych (Srednia z uzyskanych ocen).

oceny Udziat w ocenie koncowej modutu 40%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia si¢ brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. S. Ledakowicz, Inzynieria biochemiczna, WNT, Warszawa, 2018;
Podstawowa

2. Tabi$,,Zasady reaktordw inzynierii reaktorow chemicznych, WNT Warszawa 1999;

1. J. Szarawara, J. Skrzypek, A. Gawdzik,,Podstawy inzynierii reaktoréw chemicznych”, WNT,
Uzupetniajaca Warszawa, 1991.




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3,0 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 48 godz. 1,9 ECTS
w tym: wyktady 15 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 1 godz.
zajecia 'n,aalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
odlegto$¢
praca wiasna 27 godz. 11 ECTS

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



Przedmiot:
Higiena w browarze

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywno$ci - Kateda Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
BiS1_W03
s . . . - .| BiS1_W08
zagrozenia fizyczne, chemiczne i biologiczne w procesie produkcji zywnosci oraz ich| .
HIG_W1 . . . . . BiS1_W09 RT
znaczenie dla uzyskania bezpiecznego produktu zywno$ciowego .
BiS1_W10
BiS1_W12
o . o . , - .| BiS1_W09
znaczenie i zasady procesow mycia i dezynfekcji w procesie produkcji piwa, a takze | .
. . . . . BiS1_W10
HIG_W2 |$rodki wykorzystywane w prowadzeniu tych proceséw oraz metody monitorowania BiSt W13 RT
higieny pomieszczen, maszyn, urzadzen, powietrza i personelu BiS 1:W 15
UMIEJETNOSCI - potrafi:
y . e . S . BiS1_U04
oceni¢ wystepowanie zagrozen fizycznych, chemicznych i biologicznych w procesie .
HIG_U1 hy . . . . BiS1_U06 RT
produkcji piwa oraz ich znaczenie dla uzyskania bezpiecznego produktu. BiS1 U07

okresli¢ znaczenie i zasady proceséw mycia i dezynfekcji w procesie produkcii piwa, | BiS1_U04
HIG_U2 |a takze $rodki wykorzystywane w prowadzeniu tych procesow oraz zna metody BiS1_U06 RT
monitorowania higieny pomieszczen, maszyn, urzadzen, powietrza i personelu. BiS1_U07

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

przyjecia spotecznej, etycznej i zawodowej odpowiedzialnosci za produkcje
HIG_K1 |bezpiecznej dla konsumenta zywno$ci i wyboru priorytetdw stuzacych BiS1_K03 RT
wyprodukowaniu bezpiecznej zywnosci

statego pogtebiania wiedzy z zakresu higieny produkcji zywno$ci w tym aktualizacii

HIG_K2 ) o . , . e
znajomosci prawa dotyczacego bezpieczenstwa zywnosci

BiS1_KO01 RT

TresSci nauczania:

Wyktady 10 godz.




Tematyka

Higiena produkcji a jako$¢ zdrowotna zywno$ci. Zagrozenia zdrowotne zwigzane z surowcami, procesami
technologicznymi, magazynowaniem i dystrybucjg piwa. Podziati charakterystyka zagrozen. Mozliwosci
zapobiegania i likwidacji. Wykrywanie zakazen mikrobiologicznych w browarze

zajet

Higiena maszyn i urzadzen - stan techniczny, przeglady okresowe, mozliwe nisze rozwoju drobnoustrojow.

Procesy mycia i dezynfekcji - procedury i instrukcje, parametry mycia, $rodki myjaco dezynfekujace, metody mycia
(CIP, COP), sprzet myjaco-dezynfekujacy. Metody monitorowania skutecznosci mycia.

Realizowane efekty uczenia sie HIG_W1; HIG_W2; HIG_K1; HIG_K2

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 koficowej z przedmiotu -

oceny 60%.

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.

Tematyka Okreslanie stopnia skazenia rak, powierzchni urzadzen i opakowan

zajec Okreslenie skuteczno$ci mycia i dezynfekcji w mikrobrowarze z uzyciem metod fizycznych, chemicznych i
enzymatycznych

Realizowane efekty uczenia sie HIG_U1; HIG_U2; HIG_K1; HIG_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen) -

oceny udziat w ocenie koricowej modutu 40%.
Literatura:
1. Kotozyn-Krajewska D., 2013.Higiena produkcji zywnosci. Wydawnictwo SGGW, W-wa.
2. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. 2010. Zarzadzanie bezpieczerstwem zywno$ci. Wydawnictwo
Podstawowa C.H. Beck, W-wa.
3. Zakowska Z., Stoinska H., 2000. Mikrobiologia i higiena w przemysle spozywczym, Wydawnictwo
Politechniki Lddzkiej.
1. Boulton C., Quain D. Brewing Yeast and Fermentation. Blackwell Science, 2001.
2. Briggs D.E., Boulton C.A., Brookers P.A., Stevens R. Brewing. Science and practice. CRC Press,
Uzupetniajaca Washington, USA, 2004

3. Stewart G.G., Russell I., Anstruther A. Handbook of Brewing (Food Science and Technology). CRC
Press, 2009.

Struktura efektow uczenia sie:

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 34 godz. 1,36 ECTS'
w tym: wykfady 10 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 realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 ,
odleglosé godz ECTS
praca wiasna 16 godz. 0,64 ECTS

50

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



Przedmiot:

Ekologia i ochrona srodowiska

Wymiar ECTS 3

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

Kierunek studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacii 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¢ populacii;
wskazuje zwierzeta wykazujace strategie r, strategie K oraz te, ktére nie pasujg do
zadnej z tych kategorii

BiS1_W01

RT

EKO_W2

definicje niszy ekologicznej i wskazuje réznice miedzy niszg podstawowg organizmu
a jego niszq zrealizowang oraz podaje przyktady czynnikéw ograniczajacych, ktdre
moga wywieraC wplyw na nisze ekologiczng organizmu; zna pojecia zwigzane z
interakcjami biotycznymi; rozumie w jaki sposdb dob6r naturalny wptywa na relacje
miedzy drapieznikami i ofiarami; zna réznice migdzy sukcesjg pierwotng a wtorng

BiS1_W01

RT

EKO_W3

pojecie przeptywu materii i energii w ekosystemie oraz sieci troficznej; zna gtéwne
etapy najwazniejszych cykli biogeochemicznych; rozumie wptyw energii stoneczne;
na temperature na Ziemi oraz na globalng cyrkulacje powietrza i wody; zna wptyw
ognia na ekosystemy; zna i rozumie zagadnienia zwigzane z produktywno$cig
pierwotng i wtbrng ekosystemow

BiS1_W01

RT

EKO_W4

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

BiS1_W01

RT

EKO_W5

zwigzki zanieczyszczajace powietrze, wode i glebe oraz metody gospodarowania
odpadami; rozumie wptyw stosowania bioindykatordw w ocenie zanieczyszczen
Srodowiska, zna najwazniejsze przyczyny spadku réznorodnos$ci biologicznej; zna
najwazniejsze katastrofy ekologiczne i ich konsekwencije;

BiS1_W01
BiS1_W11

RT




ekologiczne aspekty rolnictwa; ma $wiadomos¢ wptywu warunkéw $rodowiska na .
- L - . L . , BiS1_W01

EKO_W6 |zdrowie i zagrozenia stanu zdrowia; zna gtéwne szkodliwosci Srodowiskowe: BiS1 WA1 RT
fizyczne, chemiczne, biologiczne oraz psychospoteczne oraz dziatania prewencyjne. o1

UMIEJETNOSCI - potrafi:
EKO_U1 prezeptowa? mgtody skiadowama i komppstowanla odpaddw oraz ich segrggacn; BiS1_U02 RT
klasyfikowac rézne typy odpadéw w celu ich optymalnego zagospodarowania
EKO_U2 |przygotowaé sprawozdanie z zaje¢ terenowych BiS1_U03 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
EKO_K1 wykazyw?ma o@powmdmalnosm za dziatalno$¢ cztowieka w obszarze ekologii i BiS1 K03 RT
ochrony $rodowiska
EKO_K2 |wdrazania zachowan proekologicznych BiS1_K03 RT
EKO_K3 [ciagtego i Swiadomego doksztatcania i doskonalenia zawodowego BiS1_KO01 RT
EKO_K4 |pracy indywidualnej i w grupie BiS1_K02 RT

Tre$ci nauczania:

Wyktady 20 godz.
Réznice miedzy ekologig i ochrong srodowiska- zakres stosowanych poje¢. Podstawowe poziomy organizacii
biologicznej: osobnik, populacja, biocenoza, ekosystem, biosfera. Wtasciwosci populaciji i zmiany liczebno$ci
populaciji. Czynniki wptywajace na liczebno$¢ populacji. Przebieg pierwotnej i wtornej sukcesji ekologicznej.
Charakterystyka organizméw typowych dla wezesnych i pdznych stadiow sukces;ji: organizmy typu Kiir.

Nisza ekologiczna, réznice miedzy niszq podstawowg organizmu, a jego niszg zrealizowang. Czynniki biotyczne i
abiotyczne wptywajace na organizmy zywe. Adaptacje organizméw do Srodowiska: woda, $wiatto, temperatura,
ogien, wiatr. Interakcje biotyczne: symbioza, pasozytnictwo, konkurencja, drapieznictwo, amensalizm, komensalizm,
allelopatia.Gatunki zwornikowe, dominujgce i sukcesja ekologiczna.
Przeptyw materii i energii w ekosystemie- tancuchy i sieci troficzne. Produktywno$¢ pierwotna i wtérna
ekosystemoéw. Krazenie materii i czynniki abiotyczne w ekosystemach.
Charakterystyka najwazniejszych bioméw biosfery: lasy zrzucajace liScie na zime, lasy tropikalne, tajga, tundra,
pustynie i potpustynie, sawanna, step, charakterystyczne organizmy, klimat, struktura i zagrozenia. Ekosystemy

Tematyka . , , N . o, .

zajeé wodne: stodkowodne, wdd ptynacych, wéd stojacych. Ekotony, stratyfikacja termiczna, estuaria, Srodowisko

bentoniczne.

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

Ekologiczne aspekty rolnictwa. Pojecie agroekosystemu. Powstawanie krajobrazu rolniczego. Czynniki
plonotwércze roslin rolniczych. Rolnictwo, a potrzeby zywnosciowe. Rolnictwo a ochrona $rodowiska. Srodowisko i
zdrowie: pojecie zdrowia, zagrozenie stanu zdrowia, Srodowisko zycia cztowieka, obszar ekologicznego zagrozenia,
rejon kleski ekologicznej, choroby cywilizacyjne, szkodliwosci Srodowiskowe: fizyczne, chemiczne, biologiczne oraz
psychospoteczne. Nadzwyczajne zagrozenia Srodowiska zycia cztowieka oraz dziatania prewencyjne.

Realizowane efekty uczenia sie

EKO_W1; EKO_W2; EKO_W3; EKO_W4; EKO_WS5; EKO_W6; EKO_K1; EKO_K2;
EKO_K3




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny przedmiotu — 70%.

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

Cwiczenia terenowe

10

godz.

Prezentacja metod sktadowania i kompostowania odpadéw oraz ich segregaciji- ¢wiczenia na terenie sktadowiska

Tematyka |odpaddéw komunalnych. Schemat postepowania z okreslonymi odpadami przemystowymi, wptyw zastosowanych
zaje technik na zmniejszenie ryzyka srodowiskowego. Sposoby postepowania w zakresie sortowania, recyklingu,

utylizacji odpadéw, spalania, depozycji odpadow ostatecznych, lokalizacji sktadowisk i mogilnikéw.

Realizowane efekty uczenia sie

EKO_U1; EKO_U2; EKO_K1; EKO_K2; EKO_K3; EKO_K4

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|zaliczenie na podstawie indywidualnego sprawozdania z ¢wiczen terenowych. Udziat w

oceny ocenie koricowej przedmiotu - 30%
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia si¢ brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Praca zbiorowa pod red. Jana Strzatko i Teresy Mossor-Pietraszewskiej. Kompendium wiedzy
ekologii. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2006
Podstawowa 2. Eldra P. Solomon, Linda R. Berg, Diana W. Martin. Biologia (wg VIl wydania amerykanskiego).
MULTICO Oficyna Wydawnicza, Warszawa 2007 .
3. Mackenzie A, Ball A.S., Virdee S.R. Ekologia. Krétkie wyktady. Wydawnictwo Naukowe PWN,
Wydanie 2, 2019.
1. Manfred Hafner. Ochrona Srodowiska. Wyd. Polski Klub Ekologiczny 1993.
Uzupelniaiaca 2. Begon M., Townsend C.R., Harper J. L. Ecology: From Individuals to Ecosystems. Blackwell
petniaja Publishing 2005
3. Krebs Charles J. Ekologia. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2011.

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 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 20 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 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 godz. ECTS
praca wiasna 43 godz. 17 ECTS'

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



Przedmiot:

Technologia rozlewu piwa

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Kateda Technologii Fermentagji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

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

BiS1_W03

ROZ_W1 |zasady zarzadzania dziatem rozlewu BiS1_W09 RT
BiS1_W19
BiS1_W02

ROZ_W2 |zaleznoSci pomiedzy technikg stabilizacji mikrobiologicznej piwa i rozlewu BiS1_W09 RT
BiS1_W13
S . BiS1_W03

ROZ_W3 |zasade dziatania maszyn dziatu rozlewu BiS1 W14 RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

ROZ_U1 |przeprowadzi¢ rozlew piwa do butelek z zachowaniem warunkéw higieny BiS1_U10 RT
. . BiS1_U05

ROZ_U2 |przeprowadzié rozlew piwa do beczek BiS1_U10 RT
zaplanowac¢ i zrealizowa¢ procesy mycia i dezynfekcji przed rozlewem, oraz BiS1_U04

ROZ_U3 zwz fikowac stabilnos¢ iF\)Na o)r/ozlfewie ' o | BiS1_U05 RT
v pwap BiS1_U10

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ROZ K1 mag#ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_KO1 RT
osobistego
ROZ_K2 |wykazania odpowiedzialnosci za prace wtasna i innych w zakresie bezpieczenstwa | BiS1_K02 RT




Tre$ci nauczania:

Wyktady 10 godz.

Procesy technologiczne dziatu rozlewu - charakterystyka ogéina

Tematyka |Urzadzenia dziatu rozlewu

zaje¢ Parametry technologiczne a jako$¢ produktu

Stabilno$¢ sensoryczna piwa w zalezonosci od stosowanej techniki rozlewu

Realizowane efekty uczenia si¢ ROZ_W1; ROZ_W2; ROZ_WS3; ROZ_K1

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 20 godz.

Planowanie pracy dziatu rozlewu, obliczenia technologiczne, kontrola jako$ci

Rozlew piwa do butelek

Tematyka  |Rozlew piwa do kegow

zajec
Sprawdzanie skutecznosci mycia opakowaé jednostkowych, analiza jakosci i stabilnosci produktu po rozlewie, test
skuteczno$ci pasteryzacji

Realizowane efekty uczenia sie ROZ_U1; ROZ_U2; ROZ_U3; ROZ_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- indywidualnego sprawozdania z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen) -

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria udziat w ocenis koficowej modutu 20%

oceny - 1 kolokwium z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow) - udziat w
ocenie koricowej modutu 20%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. W. Kunze, Technologia Stodu i Piwa, VLB Berling, 2014
Podstawowa
Uzupetniajaca

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 10 godz.

éwiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
cz)zjlz;z élrzahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
praca wlasna 18 godz. 07 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 koncowego egzamin

Wymagania wstepne zaliczenie przedmiotu z poprzedniego semestru

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 5
Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
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
EN.B1 U1 student rozumie znaczerue giownyph yvqtkow przekazu zawartego w tekstach nq BiS1_U03 RT
tematy konkretne, facznie z rozumieniem tekstu o tematyce popularno-naukowej z
zakresu swojej specjalnosci.
W zakresie doskonalenia umiejetnoci méwienia student potrafi porozumiewaé sie w
EN.B1_U2 [sytuacjach, ktdre dotyczg znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowac krotkg BiS1_U03 RT
wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow.
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtownych
EN.B1_U3 |watkéw przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktére BiS1_U03 RT
dotyczg znanych mu spraw i zdarzen.
EN.B1_U4 W zakr.esg ume@tnosm plsgn!a gtudent potraﬁ sformu’fgwac krotka, prosta, BiS1_U03 RT
wypowiedz pisemng w formie zyciorysu, listu motywacyjnego.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie
EN.B1_K1 znajomosci jezykdw obcych, potrafi uzupetnia¢ i doskonali¢ nabytg wiedze i BiS1_KO RT

umiejetnosci jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz prywatnym, potrafi wygtosié
krotkie wystapienie publiczne zwigzane z tematyka studiow.




Tre$ci nauczania:

Wyktady brak godz.

Tematyka

zajet brak

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Cwiczenia 30 godz.

Tematyka Czasowniki modalne. Zdania warunkowe: typ2. Liderzy i mysliciele - réznorodno$¢ postaw. Zdrowy styl zycia,

zajet rdwnowaga zycie-praca. Zwigzki wyrazowe. Analizowanie i rozwigzywanie problemoéw, udzielanie porad.
Prezentacje studentow na wybrany temat zwigzany z kierunkiem studidw.

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

We wszystkich formach oceny postepow 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.

oceny Warunki zaliczenia: 1) obecno$¢ na éwiczeniach, 2) aktywny udziat w zajeciach,
3) uzyskanie pozytywnych ocen z odpowiedzi ustnych i testow pisemnych, 4)
przygotowanie prezentacji o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow.
Kryteria koncowe:
Lektorat koficzy sie na trzecim roku (po 4 semestrze jezyka) egzaminem na poziomie
B1+.
Egzamin skfada si¢ z cze$ci: pisemnej, trwa okoto 90 minut i zawiera 5 czeSci
(listening, reading, grammar, vocabulary, writing).

Literatura:

Podstawowa Paul Dummett Keynote Intermediate SB NGLearning

1 English Grammar in Context B1, Macmillan,
Uzupetniajaca 2 Seria Career Paths, Egis,

3 Materialy przygotowane przez SJO

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina - RT 2 ECTS'
Dyscyplina — ... ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1,2 ECTS
w tym: wyktady . godz.
éwiczenia i seminaria 28 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 ,
godz. ECTS

odlegtos¢




praca wlasna 20 godz. 08 ECTS'

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



Przedmiot:

Jezyk francuski

Wymiar ECTS 2

Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne zaliczenie przedmiotu z poprzedniego semestru

Kierunek studiow:
BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
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)
sktadnika Opis efektu kierun; dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci zwigzanych z rozumieniem tekstu czytanego
FRB1_U1 student rozumie znaczerue giownyph yvqtkow przekazu zawartego w tekstach nq BiS1_U03 RT
tematy konkretne, facznie z rozumieniem tekstu o tematyce popularno-naukowej z
zakresu swojej specjalnosci.
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci mowienia student potrafi porozumiewac si¢ w
FR.B1_U2 |sytuacjach, ktdre dotycza znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowaé krétkg BiS1_U03 RT
wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow.
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtownych
FR.B1_U3 |watkdw przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktore BiS1_U03 RT
dotyczg znanych mu spraw i zdarzen.
FRB1 U4 W zakr.esg ume@tnosm plsgn!a gtudent potraﬁ sformu’fgwac krotka, prosta, BiS1_U03 RT
wypowiedz pisemng w formie zyciorysu, listu motywacyjnego.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie
FRB1_K1 znajomosci jezykdw obcych, potrafi uzupetnia¢ i doskonali¢ nabytg wiedze i BIS1_KO RT

umiejetnosci jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz prywatnym, potrafi wygtosi¢
krotkie wystapienie publiczne zwigzane z tematyka studidw.




Tre$ci nauczania:

Wyktady brak godz.
Tematyka

zajet brak

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Cwiczenia 30 godz.

Tematyka wybranych zagadnien.
zajec

Przeprowadzanie wywiadu.

Redagowanie korespondencji mailowej - prosba o doprecyzowanie informacji.

Wyrazanie zachety do dziatania, solidaryzowania sie i pomocy drugiej osobie.

Zdania celowe. Okre$lenia czasu.

Srodowisko naturalne : jego stan i ochrona — czytanie, ogladanie, stuchanie ze zrozumieniem oraz prezentacja

Ekologia. Jak przyszilos¢ czeka Ziemig? Stownictwo zwigzanie ze $rodowiskiem naturalnym i miejskim.
Czas przyszty oraz zdania warunkowe.

Zdania pytajace. Uczestniczenie w dyskusji — jak zabiera¢ gtos.

Przystowki zakoriczone na ,-ment’.
Lektura i prezentacja wybranych zagadnien na podstawie literatury fachowe;.

Realizowane efekty uczenia sie

FR.B1_U1, FR.B1_U2, FR.B1_U3, FR.B1_U4, FR.B1_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

We wszystkich formach oceny postepow 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, 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 si¢ z czesci: pisemnej, trwa okoto 90 minut i zawiera 5 czeSci

(listening, reading, grammar, vocabulary, writing).

Literatura:
1.Alter ego 3, C. Dollez, S. Pons, éd. Hachette,
Podstawowa . . . . . e .
2. Grammaire progressive du frangais — niveau intermediaire,ed. Clé.
Uzubelniaiaca 1.La civilisation frangaise- niveau intermédiaire, éd. Clé,
petniaa 2.Vocabulaire illustré — niveau avancé, P.Watcyn-Jones, F.Prouillac, éd. Hachette

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina - RT

2 ECTS

Dyscyplina - ...

ECTS




Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1,2 ECTS'
w tym: wykfady . godz.

éwiczenia i seminaria 28 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 .
odjlzg’foéé o godz. ECTS
praca wiasna 20 godz. 0,8 ECTS'

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



Przedmiot:

Jezyk niemiecki

Wymiar ECTS 2

Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne zaliczenie przedmiotu z poprzedniego semestru

Kierunek studiow:
BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
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)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci zwigzanych z rozumieniem tekstu czytanego
GE.B1_U1 student rozumie znaczeme g’:ownygh yvqtkow przekazu zawartego w tekstach ng BiS1_U03 RT
tematy konkretne, facznie z rozumieniem tekstu o tematyce popularno-naukowej z
zakresu swojej specjalnosci.
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci méwienia student potrafi porozumiewaé sie w
GE.B1_U2 |sytuacjach, ktore dotyczg znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowac krotka, BiS1_U03 RT
wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow.
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtownych
GE.B1_U3 |watkéw przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktore BiS1_U03 RT
dotyczg znanych mu spraw i zdarzen.
GE.B1_Us W zakr.esg ume@tnosm plsgn!a gtudent potraﬁ sformu’fgwac krotka, prosta, BiS1_U03 RT
wypowiedz pisemng w formie zyciorysu, listu motywacyjnego.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie
GE.B1 K1 znajomosci jezykdw obcych, potrafi uzupetia¢ i doskonali¢ nabyta wiedze i BiS1_KO RT

umiejetnosci jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz prywatnym, potrafi wygtosi¢
krotkie wystapienie publiczne zwigzane z tematyka studidw.




Tre$ci nauczania:

Wyktady brak godz.
Tematyka

zajet brak

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Cwiczenia 30 godz.

Opisywanie procesow — strona bierna w czasie terazniejszym.
Odkrycia i wynalazki — strona bierna w czasie Prateritum.
Przygotowania do wyjazdu za granice — stownictwo.

Te.m'atyka Praca za granicg — wrazenia (entuzjazm, rozczarowanie).
Zajec Prezentacje studentow na wybrany temat zgodny z kierunkiem studiow.

Powtérka materiatu do egzaminu koricowego.

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 postepow 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, 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 si¢ z czesci: pisemnej, trwa okoto 90 minut i zawiera 5 czeSci
(listening, reading, grammar, vocabulary, writing).

Literatura:
Podstawowa Ch. Habersack, A. Pude, F. Specht “Menschen”
Uzupetniajgca H. Dreyer, R. Schmidt ,Lehr- und Ubungsbuch der deutschen Grammatik*

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina— RT 2 ECTS'
Dyscyplina — ... ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1,2 ECTS'
w tym: wyktady v godz.
¢wiczenia i seminaria 28 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 ,
godz. ECTS

odlegtos¢




praca wlasna 20 godz. 08 ECTS'

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



Przedmiot:

Jezyk rosyjski

Wymiar ECTS 2

Status obowigzkowy

Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne zaliczenie przedmiotu z poprzedniego semestru

Kierunek studiow:
BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
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)
sktadnika Opis efektukierunf
opisu kowego yscypiny
UMIEJETNOSCI - potrafi:
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci zwigzanych z rozumieniem tekstu czytanego
RU.B1_U1 student rozumie znaczerue giownyph yvqtkow przekazu zawartego w tekstach nq BiS1_U03 RT
tematy konkretne, facznie z rozumieniem tekstu o tematyce popularno-naukowej z
zakresu swojej specjalnosci.
W zakresie doskonalenia umiejetno$ci méwienia student potrafi porozumiewaé sie w
RU.B1_U2 |sytuacjach, ktére dotyczg znanych mu spraw i zdarzen oraz przygotowac krotkq BiS1_U03 RT
wypowiedz ustng o tematyce zwigzanej z kierunkiem studiow.
W zakresie rozumienia mowy ze stuchu student rozumie znaczenie gtéwnych
RU.B1_U3 |watkdw przekazu zawartego w jasnych standardowych wypowiedziach, ktre BiS1_U03 RT
dotyczg znanych mu spraw i zdarzen.
RU.B1 U4 W zakrgsig umiejetnoéci pis.an.ia gtudent potrafi sformu’fgwaé krétka, prosta BiS1_U03 RT
wypowiedz pisemng w formie zyciorysu, listu motywacyjnego.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
W zakresie kompetencji spotecznych student rozumie i docenia znaczenie
RU.B1_K1 znajomosci jezykdw obcych, potrafi uzupetniaé i doskonali¢ nabytg wiedze i BiS1_KO RT

umiejetnosci jezykowe w nauce, zyciu zawodowym oraz prywatnym, potrafi wygtosié
krétkie wystapienie publiczne zwigzane z tematykq studiow.




Tre$ci nauczania:

Wyktady brak godz.
Terlna’\tyka brak

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Cwiczenia 30 godz.

Tematyka réznic.
zajeé Praca z tekstem fachowym.

Panstwo i spoteczenstwo. Ustroj i podziat administracyjny Polski i Rosji.
Czasowniki rzadzace narzednikiem : 6oneTb, ropanTbCsl, BNageTb, NOMb30BaTHCS.
Atrakcje turystyczne Rosji. Stereotypy zwiazane z Polakami i Rosjanami. Swieta w Rosji i Polsce - podobienstwa i

Technika pracy ze stownikiem specjalistycznym.

Prezentacje studentéw na wybrany temat zgodny z kierunkiem studiow.
Powtdrka materiatu do egzaminu koricowego.

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 postepow 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, 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 si¢ z czesci: pisemnej, trwa okoto 90 minut i zawiera 5 czeSci
(listening, reading, grammar, vocabulary, writing).

Literatura:
Podstawowa «[lenoBasipeub» - Rozalia Skiba, Matgorzata Szczepaniak
Uzupetniajaca ,Paszport maturzysty. Jezyk rosyjski.” — Helena Makarewicz

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina - RT

2 ECTS

Dyscyplina - ...

ECTS




Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 30 godz. 1,2 ECTS'
w tym: wykfady . godz.

éwiczenia i seminaria 28 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 .
odjlzg’foéé o godz. ECTS
praca wiasna 20 godz. 08 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw I: Produkty mleczarskie jako przekaski do piwa
Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
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:
sktad i wiasciwosci oraz przydatnos$é technologiczng mleka do produkcji serow, a
EK1_a_W1 |takze potrafi ogoinie scharakteryzowac roézne rodzaje seréw, mogacych stanowi¢ BiS1_W02 RT
przekaski do piwa.
EK1_a W2 tegretyczpe podstawy produkcji wyb.rany.ch rod;ajow serqw podpuszcz.kowyﬁ:h BiS1_W03 RT
dojrzewajgcych oraz twarogowych niedojrzewajacych, dojrzewajacych i smazonych.
EK1_a W3 budowe, zgsade dziatania i zastosowar?‘le po,dstawowych urzadzen przemystu BiS1 W14 RT
mleczarskiego stosowanych w produkcji seréw.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. . - . . BiS1_W05
EK1_a_U1 |wyprodukowac w skali laboratoryjnej ser twarogowy smazony z kminkiem BiS1 W10 RT
EK1_a_U2 wymienic  opisac urzadzenia sto§owane w przemystowej produkcji serow BIS1_W05 RT
dojrzewajacych i z masy parzone;j.
oceni¢ jakos¢ i cechy organoleptyczne réznych rodzajow serdw na podstawie ich
EK1_a_U3 |skladu i wtasciwosci fizykochemicznych. Postugujac sie wtasciwie dobranymi BiS1_U04 RT

metodami badan potrafi wyciagna¢ wnioski z uzyskanych rezultatow.




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

- - C . BiS1_K02
EK1_a_K1 [pracy w grupie i petnienia w nigj roznych rél. BiS1_K03 RT
odpowiedzialno$ci, ryzyka i skutkow ekonomicznych, spotecznych, zywieniowych i BiS1_K02
EK1_a_K2 . \ . - . RT
zdrowotnych przestrzegania parametrow technologicznych w produkcji seréw. BiS1_K03
Tre$ci nauczania:
Wyklady 15 godz.

Charakterystyka sktadu mleka, wtasciwosci fizykochemicznych i przydatno$ci technologicznej do produkcji seréw.

Tematyka |Kryteria podziatu i systematyka serow. Dodatki stosowane w produkcji serowarskiej.

zajec Technologia wytwarzania wybranych rodzajow seréw podpuszczkowych dojrzewajacych.

Technologia wytwarzania seréw twarogowych dojrzewajacych i smazonych.

Technologia wytwarzania serow topionych.

Realizowane efekty uczenia sie EK1_a_W1; EK1_a_W2; EK1_a_WS3; EK1_a_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 koficowej z przedmiotu -

oceny 50%

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Produkcja sera twarogowego smazonego z kminkiem.

Tematyka . Lo . o .

zajot Produkcja sera ementalskiego i serow z masy parzonej, wedzonych i niewedzonych - Mlekovita Zakopane
Analiza serow.

Realizowane efekty uczenia sie EK1_a_U1; EK1_a_U2; EK1_a_U3; EK1_a_K1; EK1_a_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

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

oceny - kolokwium z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) - udziat w
ocenie koncowej przedmiotu 50%.

Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia si¢ brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny

Literatura:

1. Ziajka S. (red.) 2008. Mleczarstwo. Wydawnictwo UWM Olsztyn.

Podstawowa 2. Ziajka S. (red.) 1997. Mleczarstwo — zagadnienia wybrane. T. 2. Wydawnictwo ART. Olsztyn.

3. Mleko. Technika i technologia. 2013.Tetra Pak Processing Systems AB, Lund.

1. Przeglad Mleczarski

Uzupetniajaca

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 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(?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
odlegtosé¢
praca wlasna 18 godz. 07 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw I: Fermentowane produkty mleczarskie

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
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 kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

EK1_b_ W1 sklad i w%asmwosg t?rlaz przydgtnosc technglongnq m!eka, a takze potrafi ogélnie BIS1_W02 RT
scharakteryzowac rézne rodzaje mleczarskich produktéw fermentowanych.

EK1_b_ W2 teoretyczne podstawy produkcji wybranych rodzajow mleczarskich produktow BiS1 W03 RT
fermentowanych.

EK1_b_ W3 budowe, zgsad@ dziatania i zastosowarlle podstawgwych urzqqzen przemystu BiS1 W14 RT
mleczarskiego stosowanych w produkcji mleczarskich produktow fermentowanych.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

EK1_b_U1 |wyprodukowaé¢ w skali laboratoryjnej lody jogurtowe na bazie piwa 2:21_w(1)g RT

EK1_b_U2 wy'mlenlc. i opisac urzadzenia sto§owane w przemystowej produkcji serow BIS1_W05 RT
dojrzewajacych i z masy parzone;j.
oceni¢ jakos¢ i cechy organoleptyczne réznych rodzajéw mleczarskich produktow

EK1_b_U3 fermentgwan.ych n? po@stawie ich §kiadu i w%a'éciwoé:ci fizykgche.miczn’ych.. . BiS1_U04 RT
Postugujac sie wtasciwie dobranymi metodami badan potrafi wyciggnaé wnioski z
uzyskanych rezultatow.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK1_b_K1 [pracy w grupie i petnienia w nigj roznych rél. BiS1_KO01 RT




odpowiedzialno$ci, ryzyka i skutkow ekonomicznych, spotecznych, zywieniowych i BiS1_K02

EK1_b_K2 zdrowotnych przestrzegania parametrow technologicznych w produkcji seréw. BiS1_K03

RT

Tresci nauczania:

Wyklady 15 godz.

Charakterystyka sktadu, wtasciwosci fizykochemicznych i przydatnosci technologicznej mieka.

Tematyka |Podziati metody wytwarzania réznych rodzajow mleka fermentowanego.

zajec Technologia wytwarzania wybranych rodzajéw seréw podpuszczkowych dojrzewajacych.

Technologia wytwarzania seréw twarogowych dojrzewajacych i smazonych oraz seréw topionych.

Realizowane efekty uczenia sie EK1_b_W1; EK1_b_W2; EK1_b_WS3; EK1_b_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 koficowej z przedmiotu -

oceny 50%

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Produkcja lodéw jogurtowych na bazie piwa

Tematyka . L, . o .

Zajat Produkcja sera ementalskiego i serow z masy parzonej, wedzonych i niewedzonych - Mlekovita Zakopane
Analiza réznych rodzajéw mleka fermentowanego.

Realizowane efekty uczenia sie EK1_b_U1; EK1_b_U2; EK1_b_U3; EK1_b_K1; EK1_b_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

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

oceny - kolokwium z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) - udziat w
ocenie koricowej przedmiotu 50%

Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Ziajka S. (red.) 2008. Mleczarstwo. Wydawnictwo UWM Olsztyn.
Podstawowa 2. Ziajka S. (red.) 1997. Mleczarstwo — zagadnienia wybrane. T. 2. Wydawnictwo ART. Olsztyn.
3. Mieko. Technika i technologia. 2013.Tetra Pak Processing Systems AB, Lund.
1. Przeglad Mleczarski.
Uzupetniajaca

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 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 realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 ECTS
odleglost godz. CTS
praca wlasna 18 godz. 07 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw Il: Wykorzystanie niskich temperatur w procesach technologicznych i przechowalnictwie

Zywnosci

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
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 efektu kieruns dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL2 a W1 podstawowe ZJ.aWISka zaf:hqdzqce po’dczas F:hiodzenla, zamrazania i chtodniczego BiS_ W03 RT
przechowywania surowcow i produktéw spozywczych
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL2 a U1 ocemc_ogqlny ;akres zmian jakosci produktu wynikajacy z poddania go obrébce BiS_U04 RT
zamrazalniczej.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL2 a K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_KO1 RT
osobistego
EL2_a_K2 |wykazania odpowiedzialnoSci za prace wiasng i innych w zakresie bezpieczefistwa | BiS1_K02 RT
Tres$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Zamrazanie surowcow roslinnych. Zmiany jakosciowe i metody ich ograniczenia.

Fizyczne podstawy zamrazania. Metody i urzadzenia zamrazalnicze.

Tematyka [Nosniki zimna i czynniki chtodnicze

zaje¢  |Chtodzenie jako element utrwalania zywnos$ci metodami kombinowanymi.

Wptyw przechowywania na jakos¢ zywno$ci chtodzonej i mrozonej

Rozmrazanie zywno$ci

Realizowane efekty uczenia sie

EL2_a_W1; EL2_a_K1




Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%

Sposoby weryfikaj oraz zasady i kryteria prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu -

oceny 60%
Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Podstawowa charakterystyka produktéw mrozonych i urzadzen zamrazlniczych.
Temperatura krioskowpowa i zjawisko przechtodzenia.
Tematyka  [0cena zmian histologicznych tkanek roslinnych i zwierzecych zamrazanych w réznych warunkach.
zajeC
Ocena wptywu przechowywania chfodniczego i zamrazalniczego na zmiany labilnych sktadnikow zywnosci.
Realizowane efekty uczenia sie EL2_a_U1; EL2_a_K1; EL2_a_K2;

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
kolokwium z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow) - udziat w

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria ocenie koricowej modutu 30%,

oceny Prezentacja i dyskusja uzyskanych w trakcie cwieczen wynikow - udziat w koricowej
ocenie modutu 10%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:

1. Gruda Z., Postolski J., Zamrazanie zywnosci, WNT, W-wa, 1999.

Podstawowa 2. Jastrzebski W. Technologia chtodnicza zywnosci, WSiP, W-a, 1991

3. Gazinski B., Przechowalnictwo zywnosci. Systherm, Poznan, 2013.

1. Evans J.A., Frozen food science and technology, Blackwell Publishing Ltd, 2008

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 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 18 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:
Elektyw II: Technologia chtodnicza i przechowalnictwo zywnosci

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogolnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun; dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL2 b W1 podstawowe Zj.aWISka za(,:hqdzqce po’dczas .ch’rodzema, zamrazania i chtodniczego BIS_W03 RT
przechowywania surowcdw i produktéw spozywczych
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL2 b U1 ocemc_ogqlny ;akres zmian jakosci produktu wynikajgacy z poddania go obrébce BiS_U04 RT
zamrazalniczej.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL2 b K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_KO1 RT
osobistego
EL2_b_K2 |wykazania odpowiedzialnoSci za prace wlasna, i innych w zakresie bezpieczenstwa | BiS1_K02 RT

Tresci nauczania:

Wyktady 15 godz.

Wplyw niskich temperatur na szybko$¢ reakcji chemicznych i enzymatycznych.

Tematvk Chtodzenie zywnosci - przegad Srodowisk chtodzacych. Rodzaje sztucznego lodu i urzadzenia do jego produkcii.
ematyka

zajet Krzywe zamraZzania i rozmarazania.

Zmiany w jakoSci chtodzonej i mrozonej. Metody ograniczenia ubytkéw jakosci.

Charakterystyka urzadzen chtodniczych.

Realizowane efekty uczenia sie EL2 b_W1; EL2_b_K1

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

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.




Fizyczne i technologiczne podstawy schtadzania i zamrazania zywno$ci. Wyznaczenie czasu i szybkoSci
zamrazania.

Tematyka Ocena zmian fizycznych zywnosci przechowywanej w warunkach zamrazalniczych.

23 Ocena zmian chemicznych tkanek ro$linnych i zwierzecych zamrazanych w réznych warunkach.

Ocena wpltywu przechowywania chfodniczego i zamrazalniczego na zmiany labilnych sktadnikéw zywnosci.

Realizowane efekty uczenia si¢ EL2 b_U1; EL2_b_K1; EL2_b_K2;

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
kolokwium z zakresu éwiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) - udziat w

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria ocenie koricowej modutu 30%,

oceny Prezentacja i dyskusja uzyskanych w trakcie cwieczen wynikow - udziat w koricowej
ocenie modutu 10%.

Seminarium 0 godz.

Tematyka  |brak

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Literatura:

1. Gruda Z., Postolski J., Zamrazanie zywnosci, WNT, W-wa, 1999.

Podstawowa 2. Jastrzebski W. Technologia chtodnicza zywnosci, WSiP, W-a, 1991

3. Gazinski B., Przechowalnictwo zywnosci. Systherm, Poznan, 2013.

1. Evans J.A., Frozen food science and technology, Blackwell Publishing Ltd, 2008

Uzupetniajaca

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 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 'rtlealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
odlegtosé¢
praca wiasna 18 godz. 07 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw V: Enzymologia

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne zaliczenie przedmiotéw: Biochemia

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

TNAZWd JEUTTOSTRT WIdSTIWE]

dla kanrdvunatara

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogélnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun; dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
typy katalizy i katalizatorow, rozumie ich specyficzno$¢ i mechanizmy dziatania. BiS1_W01
EK5_a_W1 . . . ] L . " . RT
Rozumie role biokatalizatoréw w koncepcji zielonej chemii BiS1_W11
budowe enzyméw, koenzymdw i kompleksdw wieloenzymowych oraz zasady ich BiS1_W01
EK5_a_W2 g . RT
wspotdziatania BiS1_W04
kinetyke reakcji enzymatycznych oraz mechanizmy dziatania inhibitoréw i BiS1_W01
EK5_a_W3 . f . LT . . RT
aktywatoréw enzymow, wptyw warunkow reakcji na jej przebieg BiS1_W18
zasady klasyfikacji i nazewnictwa enzymow, zapisuje réwnania reakc;i BiS1_W01
EK5_a_W4 . y . RT
katalizowanych przez enzymy réznych klas BiS1_W18
EK5_a W5 podstawy produkcji, immobilizacji i formulacji handlowych preparatéw B!S1_W03 RT
enzymatycznych BiS1_W05
BiS1_WO03
EK5_a_W5 |mozliwosci jakie stwarza wykorzystanie enzyméw w przemysle browarniczym BiS1_W04 RT
BiS1_W18
UMIEJETNOSCI - potrafi:
ustali¢ efektywng dawke enzymu i optymalizowaé stopiei konwersji substratu. .
: . T . - o .| BiS1_U01
EK5_a_U1 |Potrafi prawidtowo postugiwaé sie jednostkami aktywno$ci enzymatycznej i bazami BiS1 U04 RT
informacji 0 enzymach -
L BiS1_U01
EK5_a_U2 |bada¢ kinetyke procesu enzymatycznego BiS1 U04 RT
oznacza¢ aktywno$¢ enzymdw wykorzystywanych w browarnictwie i optymalizowaé | BiS1_U05
EK5_a U3 . L . RT
warunki ich dziatania BiS1_U06
EK5_a_U4 |wskaza¢ mocne i stabe strony uzycia enzymu w procesie technologicznym 2:21—383 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do: )
. o . e q h .
EK5_a_ K1 gfgg?izgdookszta’fcama sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_KO1 RT




EK5._a_ K2 yvspo’fpracy w ramach z.espoigj i wykazania odpowiedzialnosci za prace wlasng i BiS1 K02 RT
innych w zakresie bezpieczenstwa
EK5_a K3 podeJmolwarya dziatar na rzecz upowszechniania zielonej chemii w stodownictwie i BiS1_K03 RT
browarnictwie
Tresci nauczania:
Wyklady 30 godz.
Kataliza homo- i heterogeniczna, typy katalizatorow i przyczyny ich réznej efektywnosci. Budowa i specyficzno$¢
dziatania rybozymow, DNAzymow, abzymdw, synzymow i ksenozymow
Budowa enzymdw, tworzenie kompleksow wieloenzymowych, struktura centrum aktywnego i allosterycznego. Rola
metali w strukturze i dziataniu enzyméw. Budowa i znaczenie koenzyméw. Rola witamin w strukturach koenzyméw.
Sprzezenie koenzymatyczne
Mechanizmy katalizy enzymatycznej, istota aktywacii i teoria stanu przej$ciowego (tranzycji). Kataliza kowalencyjna
i kwasowo-zasadowa.
Specyficznos¢ dziatania enzymow i teorie oddziatywania enzym — substrat. Promiskuityzm katalityczny i
substratowy enzymow
Kinetyka reakcji enzymatycznych i czynniki wptywajace na aktywno$¢ enzyméw. Kinetyka reakcji enzymatycznej w
mediach niewodnych. Jednostki aktywnosci enzymatycznej (U, Katal, liczba obrotéw, aktywno$¢ wiasciwa i
molekularna)
Tematyka
zajg¢  [Klasyfikacja i nazewnictwo enzymow
Produkcja, immobilizacja i formulacja enzymdw. Enzymy przemystowe i ich wykorzystanie w technologii zywno$ci
jako przykfad dziatania opartego na zatoZeniach zielonej chemii
Stodowanie: przeksztatcanie ziarniakéw w kompleks bogaty w enzymy (aktywacja, selektywno$¢ i stabilno$é
enzyméw). Komercyjne enzymy w procesie stodowania
Enzymy komercyjne i stodowe w procesie zacierania i filtrowania zacieru. Enzymy w procesie zakwaszania
biologicznego zacieru i brzeczki
Potencjat enzymatyczny drozdzy. Wptyw Srodowiska i kofaktoréw na przebieg fermentacji. Wykorzystanie
handlowych preparatéw enzymatycznych w procesie fermentacii
Enzymy w dziataniach naprawczych, przyspieszaniu dojrzewania i stabilizacji piwa. Enzymy jako narzedzie w
warzeniu piwa bezalkoholowego oraz piwa o obnizonej zawarto$ci weglowodandw, obnizonej alergenno$ci,
poprawionym potencjale prebiotycznym i bioaktywnym
Realizowane efekty uczenia sie EK5_a_W1; EK5_a_W2; EK5_a_WS3; EK5_a_W4; EK5_a_W5

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 koficowej z przedmiotu -

55%.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.
Wykres$lanie krzywych progresji i wyznaczanie v0; badanie energii aktywacji (Ga) dla reakgji katalizowanych
enzymatycznie i nieenzymatycznie. Wyznaczanie wspdtczynnika temperaturowego (Q10) (6h)

Sporzadzanie wykreséw kinetyki enzymatycznej i wyznaczanie powinowactwa amylaz i proteaz do réznych
substratow (6h)
Tematyka |Zastosowanie enzymow w browarnictwie: wyznaczanie aktywno$ci enzyméw amylolitycznych, ich pH- i
zaje¢  [termostabilnosci (6h)
Zastosowanie enzyméw w browarnictwie: ustalanie dawek i warunkéw optymalnych do przeprowadzenia procesu
zacierania i scukrzania. Charakterystyka otrzymanych produktow - substratéw fermentacji (6h)




Wykorzystanie amylaz, b-glukanaz i proteaz do usuwania zmetnien piwa (6h)

Realizowane efekty uczenia sie

EK5_a_U1; EK5_a_U2; EK5_a_U3; EK5_a_U4; EK5_a_K1; EK5_a_K2; EK5_a_K3

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- sprawozdan sporzadzanych w programie Exel w trakcie ¢wiczen. Oceniana jest
doktadnos¢ i precyzja otrzymanych wynikdw, umiejetno$¢ wykonywania obliczen i
formutowania wnioskow (ocena pozytywna dla min. 51% punktdw) - udziat w ocenie

oceny koricowej modutu 30%,
- kolokwium z zakresu wykonywania obliczer biochemicznych (ocena pozytywna dla
min. 51% punktow) - udziat w ocenie koricowej modutu 15%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajet
Realizowane efekty uczenia sie brak
VPUSUUY WCTYITRALJT UTdZ ZdsaUy T'RTYLCTId
faYaYaValVi brak
Literatura:
1. Enzymy w technologii spozywczej. Whitehurst R.J., Van Oort M., 2016. PWN
Podstawowa 2. Obliczenia biochemiczne. Gondko R., Zgirski A., 2017. Wydawnictwo Naukowe PWN
3. Enzymologia - podstawy. Strumidto S., Tylicki A., 2020. PWN
- 1. Handbook of enzymes. Schomburg D., Schomburg 1., Chang A. 2013. Springer
Uzupetniajaca
2. Bazy naukowe: BIOCATALYSIS, BRENDA, UM-BBD

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 64 godz. 2,6 ECTS'
w tym: wykfady 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 odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 11 godz. 04 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw V: Biotechnologia zywnosci pochodzenia roslinnego

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogétnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
istote aktywnosci biologicznej substancji naturalnych, elementéw struktury .
T . . " . , BiS1_W01
EK5_b_W1 |chemicznej, ktdre decydujg o tej aktywnosci. Rozumie zasady chemii oraz . RT
L . . BiS1_W03
termodynamiki dotyczace biokatalizy.
fizjologiczne, metaboliczne i molekularne mechanizmy produkcji i nadprodukcji
EK5 b W2 kwasow organicznych, aminokwaséw, biatek, enzyméw, weglowodandw w komérek. | BiS1_W02 RT
- Zna i rozumie techniki produkciji substancii biologicznie aktywnych na potrzeby BiS1_W05
przemystu
techniki biologii molekularnej (inzynierii genetycznej) oraz obszary ich stosowania w
naukach o zywnosci i technologii przemystu spozywczego. Zna zagrozenia i BiS1_W05
EK5_b_W3 " o . . . . - . RT
nadzieje dla cztowieka i Srodowiska zwigzane ze stosowaniem manipulacji BiS1_W01
genetycznych .
role mikroorganizméw w prowadzeniu bioprocesdw. Zna podstawowe rodzaje
EK5_b_W4 |mikroorganizméw oraz techniki hodowli komérek mikroorganizméw, roslinnych i BiS1_W05 RT
zwierzecych kultur tkankowych.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EK5_b_ U1 |dent¥f|kowac [ a.nallzoyva.c cz’){nnlk| wpiywajqce na wydanosc izolacji kwasow BiS1_UO5 RT
nukleinowych z zywnosci o réznym stopniu przetworzenia
projektowaé postepowanie analityczne do oznaczania aktywno$ci pektynolitycznych | BiS1_U01
EK5_b_U2 ) o . . RT
preparatow stosowanych w obrébce zywnosci BiS1_U06
wybra¢ najlepszg metode i matryce do immobilizacji. Potrafi wybieraC preparat BiS1_U06
EK5_b_U3 |enzymatyczny do przetwarzania zywno$ci, oraz analizowa¢ wptyw obrdbki BiS1_U09 RT
enzymatycznej BiS1_U13

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:




EK5_b_K1

pracy indywidualnej, pracy w zespole, jest gotow kierowa¢ grupg, potrafi
podejmowac decyzje, planowaé i organizowac prace oraz wykazuje umiejetnosé BiS1_K02 RT
zarzadzania czasem

EK5_b_K2

wykazania odpowiedzialno$ci za prace wtasng i innych w zakresie bezpieczenstwa | BiS1_K02 RT

Tres$ci nauczania:

Wyktady

30 godz.

Tematyka
zajec

Przedmiot biotechnologii zywnosci. ,Bios” znaczy zycie. Harmonia technologii i natury. Alternatywne biotechnologie.
Rdzne rozwigzania problemdw technicznych oferowane przez rozne gatezie biotechnologii. Biotechnologia
korporacyjna i globalistyczna (2h)

Narzedzia biotechnologii zywnosci Wyodrebnienie DNA i RNA z materiatu biologicznego. Enzymy restrykcyjne.
Elektroforeza i blotting kwasow nukleinowych. Techniki PCR. cDNA i banki DNA. Lokalizacja miejsc potozenia i
dziatania genu. Sekwencjonowanie DNA (2h)

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 enzyméw
z organizméw genetycznie modyfikowanych. Ekspresja biatka w tkance roslinnej i zwierzecej (4h)

Transgeniczne roéliny i zwierzeta. Techniki rekombinacji komérek roslinnych i zwierzecych. Kultury tkankowe.
Gtéwne kierunki modyfikacji genetycznych roslin. Soja Rundup-ready. Kukurydza Starlink. Gen ,terminatorowy”.
Nadzieje i obawy transgeniki roslin. Gen terminatorowy. Kontrowersje wokét rBGH. Kierunki modyfikacji
genetycznych zwierzat. Transgeniczne ryby i gen ,trojanski” Klonowanie — techniczne i etyczne ograniczenia (4h)

Izolacja i oczyszczanie biatek na skale przemystowa. Warunki prowadzenia procesu biosyntezy z udziatem komérek
mikroorganizmdw, komorek roélinnych i zwierzecych. Systemy fermentacji powierzchniowej i wgtebnej. Bioreaktory i
ich oprzyrzadowanie. Bioreaktory STR i PBR. Urzadzenia do separacji i dezintegracji biomasy. Techniki
membranowe i chromatograficzne. Metody elektrochemiczne i powinowactwo biologiczne (2h)

Enzymatyczne modyfikacje sktadnikéw zywnosci. Gtéwne kierunki stosowania preparatdw enzymatycznych.
Enzymy unieruchomione.. Biosensory. Ograniczenia techniki i technologii unieruchamiania (4h)

Wybrane bioprocesy w przemysle spozywczym: Rekombinowana chymozyna. Wytwarzanie kwaséw organicznych
metodaq biosyntezy (4h)

Nowe substraty: melibioza, laktoza, skrobia, lignoceluloza. Nadprodukcja aminokwasdw, witamin, prebiotykéw (4h)

Wprowadzenie do technik hodowli roslinnych i zwierzecych kultur tkankowych In vitro (4h)

Realizowane efekty uczenia si¢ EK5_b_W1, EK5_b_W2, EK5_b_W3, EK5_b_W4

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

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

oceny 50% w terminie 1, 90% w terminie 2, 90% w teminie 3.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.
Izolacja, oczyszczanie oraz detekcja genomowego DNA w zywnosci (10h)

I:jr;:tyka Immobilizacja enzymu poprzez putapkowanie w zelach (10h)




Oznaczanie aktywno$ci pektynoesterazy oraz aktywno$ci amylolitycznej w preparatach o przemystowym
zastosowaniu (10h)

Realizowane efekty uczenia si¢ EK5_b_U1, EK5_b_U2, EK5_b_U3, EK5_b_K1, EK5_b_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
- oceny umiejetnosci obstugi sprzetu laboratoryjnego (5%)

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|- kolokwium zaliczeniowe na koniec zaje¢ (test wielokrotnego wyboru i krétkie pytania

oceny otwarte)
Ocena pozytywna dla min. 51% punktow - udziat w ocenie koricowej modutu 50% (w
terinie Il i Ill - udziat w ocenie koncowej 10%)
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Ratletge, C., Kristiansen, B. 2011. Podstawy biotechnologii. PWN, Warszawa
Podstawowa 2. Bednarski W., Reps A. 2012. Biotechnologia zywnosci, WNT, Warszawa
3. Lee, B. H. 2015. Fundamentals of Food Biotechnology. Wiley Blackwell, Oxford, UK.
1. Kotakowski, E., Bednarski, W., Bielecki, S. 2005. Enzymatyczna modyfikacja sktadnikéw zywnosci,
Uzupetniajaca Wydawnictwo AR Szczecin

2. Buchowicz, J. 2012. Biotechnologia molekularna. PWN, Warszawa

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3,0 ECTS

Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 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 .
odleglosé gocz ECTS
praca wiasna 11 godz. 04 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw VI: Technologia koncentratow spozywczych

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogétnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kieruns dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL6. a W1 surowcg .roslmne, zvx{lerzecg oraz przetworzone potprodukty wykorzystywane do BiS1 W03 RT
produkcji koncentratow spozywczych
procesy zachodzace podczas wytwarzania i przechowywania koncentratow BiS1_W03
EL6_a_W2 . . RT
spozywczych BiS1_W10
. . . BiS1_W03
EL6_a_W3 [charakterystyke podstawowych asortymentdw koncentratdw spozywczych BiS1 W05 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi: B
s L . . . BiS1_U04
EL6_a_U1 [oceni¢ jakos¢ surowcdw i potproduktéw oraz gotowych koncentratéw spozywczych. BiS1 U10 RT
EL6_a_U2 [zestawiaC receptury wybranych asortymentow koncentratow spozywczych. BiS1_U05 RT
EL6_a_U3 [stosowaC zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium BiS1_U08 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL6_a K1 mag#ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_K01 RT
osobistego
EL6_a_K2 |wykazania odpowiedzialnosci za prace wiasng i innych w zakresie bezpieczenstwa | BiS1_K02 RT




Tre$ci nauczania:

Wyktady 15 godz.
Technologie koncentratdw obiadowych. Koncentraty i hydrolizaty biatkowe réznych typdéw, wzmacniacze smaku i
zapachu.

Technologie koncentratéw deserdw i napojoéw. Dodatki do ciast i deserdw, ich zastosowanie
Koncentraty barwigce i aromatyczne — technologie wytwarzania, zastosowania
Koncentraty witaminowe i nutraceutyki — znaczenie, zastosowanie i technologie produkcji wybranych grup
Tematyka |koncentratow
2aRe Odzywki i koncentraty dla dzieci — znaczenie, , wymagania jako$ciowe, produkcja odzywek suchych i konserw.
Koncentraty aromatyczne, podstawowe sposoby otrzymywania
Koncentraty zbozowe i makarony - charakterystyka, i technologia produkcii.
Nowosci i tendencije rozwojowe w przemysle koncentratéw spozywczych.
Realizowane efekty uczenia sie EL6_a_W1; EL6_a_W2; EL6_a_WS3;

Sposoby weryfikacji 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 przedmiotu -

oceny 60%.
Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Koncentraty obiadowe, zestawianie receptur oraz ocena jako$ci produktéw i komponentéw.

Tematyka Koncentraty deserow i napojow, zestawianie receptur oraz ocena jako$ci produktow i komponentow.

zajge Kawy, herbaty i ich koncentraty, wybrane koncentraty witaminowe i nutraceutyki, ocena jako$ci surowcow i
produktéw gotowych.

Realizowane efekty uczenia sie EL6_a_U1; EL6_a_U2; EL6_a_U3; EL6_a_K1; EL6_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- zaliczenie pisemne z zakresu ¢wiczen i weryfikacja praktyczna (ocena pozytywna dla

oceny min. 51% punktow) - udziat w ocenie koricowej modutu 40%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia si¢ brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Praca zbiorowa: Technologia koncentratéw spozywczych. WNT, Warszawa 1970.
Podstawowa 2. Praca zbiorowa pod redakcjg Franciszka Swiderskiego. Zywno$¢ wygodna i zywno$¢ funkcjonalna.

PWN, Warszawa, 2003

3. Praca zbiorowa pod redakcjg Franciszka Swiderskiego. Towaroznawstwo zywno$ci przetworzonej
z elementami technologii. Wydawnictwo SGGW Warszawa, 2010.

Uzupetniajaca

1. Roczniki miesiecznika ,Przemyst Spozywczy” 2010-...




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: 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(?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS'
odlegtosé¢
praca wlasna 18 godz. 07 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw VI: Surowce i potprodukty w przemysle koncentratéw spozywczych

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
E6 formy studiow oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogétnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (E6)
E6 sktadnika , .
opisu Opis efektukierund
kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL6. b W1 surowcg .roslmne, zvx{lerzecg oraz przetworzone potprodukty wykorzystywane do BiS1 W03 RT
produkcji koncentratow spozywczych
procesy zachodzace podczas wytwarzania i przechowywania koncentratow BiS1_W03
EL6_b_W2 . . RT
spozywczych BiS1_W10
. . . BiS1_W03
EL6_b_W3 [charakterystyke podstawowych asortymentdw koncentratdw spozywczych BiS1 W05 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi: B
Sy o . . . BiS1_U04
EL6_b_U1 [oceni¢ jakos¢ surowcdw i potproduktéw oraz gotowych koncentratéw spozywczych. BiS1 U10 RT
EL6_b_U2 |zestawia¢ receptury wybranych asortymentdw koncentratéw spozywczych. BiS1_U05 RT
EL6_b_U3 [stosowaé zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium BiS1_U08 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL6_b K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_KO1 RT
osobistego
EL6_b_K2 |wykazania odpowiedzialnoSci za prace wlasna,i innych w zakresie bezpieczenstwa | BiS1_K02 RT




Tre$ci nauczania:

Wyktady

15 godz.

Tematyka
zaje¢

Komponenty koncentratow obiadowych. Koncentraty i hydrolizaty biatkowe réznych typéw, wzmacniacze smaku i
zapachu.

Surowce i potprodukty koncentratdw deserdw i napojow. Dodatki do ciast i deseréw

Koncentraty barwigce i aromatyczne — wtasciwosci, surowce, zastosowania

Koncentraty witaminowe i nutraceutyki — znaczenie, surowce i technologie produkcji wybranych grup koncentratéw

Odzywki i koncentraty dla dzieci — znaczenie, surowce, wymagania jakosciowe, produkcja odzywek suchych i
konserw.

Koncentraty aromatyczne, podstawowe surowce

Koncentraty zbozowe i makarony — charakterystyka, surowce i technologia produkcii.

Nowosci i tendencije rozwojowe w przemysle koncentratow spozywczych.

Realizowane efekty uczenia sie EL6_b_W1; EL6_b_W2; EL6_b_W3; EL6_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 -
60%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Tematyka
zajec

Koncentraty obiadowe, zestawianie receptur oraz ocena jako$ci produktéw i komponentow.

Koncentraty deser6w i napojow, zestawianie receptur oraz ocena jako$ci produktow i komponentow.

Kawy, herbaty i ich koncentraty, wybrane koncentraty dla dzieci, ocena jako$ci surowcodw i produktéw gotowych.

Realizowane efekty uczenia sie EL6_b_U1; EL6_b_U2; EL6_b_U3; EL6_b_K1; EL6_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- zaliczenie pisemne z zakresu ¢wiczen i weryfikacja praktyczna (ocena pozytywna dla

oceny min. 51% punktow) - 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. Praca zbiorowa: Technologia koncentratow spozywczych. WNT, Warszawa 1970.
2. Praca zbiorowa pod redakcjg Franciszka Swiderskiego. Zywno$¢ wygodna i zywno$é funkcjonalna.
PWN, Warszawa, 2003

Podstawowa

3. Praca zbiorowa pod redakcjg Franciszka Swiderskiego. Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej
z elementami technologii. Wydawnictwo SGGW Warszawa, 2010.




- 1. Roczniki miesigcznika ,Przemyst Spozywczy” 2010-...
Uzupetniajaca

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 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 'n,aahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegto$¢
praca wiasna 18 godz. 07 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw VII: Produkcja tradycyjnych i nowoczesnych artykutéw zbozowo-macznych

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodandw i Przetwérstwa Zb6z

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

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

charakterystyke gatunkéw zbdz, ich anatomiczng budowe oraz zwigzany z nig skiad
chemiczny ziarniakéw, zasady przygotowania ziarna do przemiatu, podstawowe BiS1_W02

EK7_a W1 ] ... o B e . . . RT
réznice w przemiale ziarna pszenicy i zyta oraz rdznice pomigedzy makami BiS1_W03
pszennymi i zytnimi
schematy technologiczne produkcji réznych nowoczesnych przetworéw zbozowo- BiS1_W03

EK7_a_W2 . S . - A . . RT
macznych i wymienia ich rodzaje, zna etapy produkcji makarondw réznego rodzaju | BiS1_W14
wszystkie sktadniki wykorzystywanie w produkcji piekarskiej oraz podstawowe BiS1 W03
metody przygotowania ciasta i wypieku chleba pszennego, Zytniego i mieszanego. s

EK7_a_W3 AT . S BiS1_W04 RT
Rozumie zmiany fizyczne, chemiczne i biologiczne zachodzace podczas tych BiSt W14
zabiegdw B

o A . ,, . BiS1_WO03
EK7_a_W4 |znaczenie jakoSci wyrobéw piekarskich i ich przydatnosé przechowalnicza, BiS1 W08 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:

EK7 a_U1 stosowaé <'>fipow!§dn|el metody ana!|tyczne do oceny jakosci zboza i okresli¢ BiS1_U04 RT
przydatno$¢ partii zboza do przetwérstwa

EK7 a_U2 stosowaé f)fipow!gdme.metody.anahtyczne do oceny jakoSci maki oraz oceni¢ BiS1_U04 RT
przydatno$¢ partii maki do wypieku pieczywa
kontrolowac prawidtowos¢ procesu technologicznego na poszczegolnych etapach

EK7_a_U3 |przygotowania ciasta i wypieku oraz stosowa¢ odpowiednie metody analityczne do | BiS1_U04 RT

oceny jakosci pieczywa




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

EK7_a_K1 |oceny zagrozen wynikajgcych z zastosowania niewtasciwych surowcdw i technologii | BiS1_K01 RT

pracy w zespole, przyjmujac w nim rézne role, wykazywania odpowiedzialnosci za
EK7_a_K2 |prace wiasng i innych oraz przestrzegania zasad BHP i dobrych praktyk. Umiejetnie | BiS1_K02 RT
zarzadza czasem, my$li i dziata w sposéb przedsigbiorczy

Tres$ci nauczania:

Wyklady 15 godz.

Budowa ziarniakow zbozowych, przygotowanie ziarna do przemiatu (czyszczenie i kondycjonowanie)

Zasady przemiatu ziarna pszenicy i zyta, gatunkowanie maki

Podstawy kaszarstwa oraz produkcja innych nowoczesnych przetworéw zbozowo-macznych

Przemystowa produkcja makarondw tradycyjnych i bezglutenowych
Tematyka y p ) ycyjny g y

zaje¢ o , o
Rodzaje maki i jej fizyczno-chemiczne wiasciwosci

Pozostate sktadniki wykorzystywane w produkcji piekarskie

Etapy produkciji pieczywa pszennego, Zytniego i mieszanego

Ocena jakosci pieczywa

Realizowane efekty uczenia sie EK7_a_W1; EK7_a_W2; EK7_a_WS3; EK7_a_W4

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

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Budowa i ocena przydatnosci technologicznej ziarna réznych zbdz

Temalyka g aganic wiasciwosci mak w oparciu o normy

zajec

Probny wypiek chleba pszennego, zytniego i mieszanego metodg jednofazowg

Realizowane efekty uczenia si¢ EK7_a_U1; EK7_a_U2; EK7_a_U3; EK7_a_K1; EK7_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 kolokwidw czastkowych z zakresu éwiczen (ocena pozytywna dla min. 51%
punktéw) - udziat w ocenie koncowej 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. Il 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.

2. Moscicki L., Mitrus M., Wéjtowicz A. 2007. Technika ekstruzji w przemy$le rolno-spozywczym.

Uzupelniajaca PWRIL Warszawa

3. Obuchowski W., 1997. Technologia przemystowej produkcji makaronu. Wyd. AR Poznan

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 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(?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 odz. 0 ECTS
odlegtosc¢ g
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw VII: Technologia przetworstwa zb6z

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zb6z

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

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

podstawowe gatunki zbdz, ich anatomiczng budowe oraz zwigzany z nig sktad
chemiczny ziarniakéw, zasady przygotowania ziarna do przemiatu, podstawowe BiS1_W02

EK7 b W1 ... o B e . . . RT
réznice w przemiale ziarna pszenicy i zyta oraz rdznice pomigedzy makami BiS1_W03
pszennymi i zytnimi
schematy technologiczne produkcji réznych nowoczesnych przetworéw zbozowo- BiS1_W03

EK7_b_W2 . S . - . . . RT
macznych i wymienia ich rodzaje, zna etapy produkcji makaronéw réznego rodzaju | BiS1_W14
wszystkie sktadniki wykorzystywanie w produkciji piekarskiej oraz podstawowe BiS1 W03
metody przygotowania ciasta i wypieku chleba pszennego, zytniego i mieszanego. T

EK7_b_W3 A . S BiS1_W04 RT
Rozumie zmiany fizyczne, chemiczne i biologiczne zachodzace podczas tych BiS1 W14
zabiegow _

EK7_b_W4 |definicje jakoSci pieczywa oraz zjawisko jego starzenia sie B!SLW03 RT

BiS1_W08
UMIEJETNOSCI - potrafi:

EK7 b_U1 yvykorzystywac f)fipOWledme'metody analityczne do oceny jakosci zbéz i okresli¢ BiS1_U04 RT
jego przydatno$é do przetworstwa

EK7 b_U2 wykorzysty\fvaé stosgwne metody analityczne do oceny jakosci maki oraz okreslic jej BiS1_U04 RT
przydatno$¢ do wypieku pieczywa
kontrolowaé prawidtowo$¢ procesu technologicznego na poszczegdlnych etapach

EK7_b_U3 |przygotowania ciasta i wypieku oraz stosowaé odpowiednie metody analityczne do | BiS1_U04 RT

oceny jakosci pieczywa




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

EK7_b_K1

oceny zagrozen wynikajacych z zastosowania niewtasciwych surowcow i technologii [ BiS1_K01 RT

EK7_b_K2

pracy w zespole, przyjmujac w nim rézne role, wykazywania odpowiedzialnosci za
prace wlasng i innych oraz przestrzegania zasad BHP i dobrych praktyk. Umiejetnie | BiS1_K02 RT
zarzadza czasem, my$li i dziata w sposéb przedsigbiorczy

Tres$ci nauczania:

Wyktady

15 godz.

Tematyka
zajeC

Skfadniki masy zbozowej, przygotowanie ziarna do przemiatu

Mtyn witasciwy — podstawy produkciji maki pszennej i zytniej

Podstawy produkciji kasz i ptatkéw zbozowych tradycyjnych oraz uszlachetnionych produktéw zbozowo-macznych

Wspdtczesne technologie produkcji makaronow tradycyjnych i z nietypowych surowcéw

Wiasciwosci fizyczne oraz metody badania jakosci mak piekarskich

Charakterystyka pozostatych surowcow piekarskich

Schemat technologiczny produkcji pieczywa pszennego, zytniego, mieszanego i specjalnego

Czynniki wplywajace na jako$¢ pieczywa, metody oceny jakosci

Realizowane efekty uczenia sie EK7_b_W1; EK7_b_W2; EK7_b_WS3; EK7_b_W4

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

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

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Tematyka
zajec

Towaroznawcza analiza ziarna jako surowca do przetwérstwa

Ocena warto$ci wypiekowej mak pszennych i zytnich

Laboratoryjny wypiek pieczywa pszennego, zytniego i mieszanego

Realizowane efekty uczenia sie EK7_b_U1; EK7_b_U2; EK7_b_U3; EK7_b_K1; EK7_b_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|- aktywnosci i sposobu wykonania ¢wiczen - udziat w ocenie koricowej modutu 10%

oceny - 3 kolokwiow czastkowych z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51%
punktéw) - udziat w ocenie korcowej 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. | i Il. WSiP, Warszawa
1. Gawecki J., Obuchowski W. 2016. Produkty zbozowe. Technologia i rola w zywieniu cztowieka,
Wyd. UP w Poznaniu.
U nia 2. Moscicki L., Mitrus M., Wéjtowicz A. 2007. Technika ekstruzji w przemy$le rolno-spozywczym.
ZUpeiniajaca PWRIL Warszawa




3. Obuchowski W., 1997. Technologia przemystowej produkcji makaronu. Wyd. AR Poznan

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 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.
cz)zjlz;i élrzahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
praca wlasna 18 godz. 07 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw VIII: Podstawy produkcji wina

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa Jednostki wiasciwe)
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Kateda Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu kierun- dvsevolin
opisu kowego yseypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EKS a W1 rodzaje surowcow winiarskich i ich klasyfikacje oraz wyr6zniki jako$ciowe BiS1_W02 RT
-8 determinujace jako$¢ win; etapy produkcji win, cele proceséw technologicznych. BiS1_W03
procesy i operacje technologiczne stosowane w produkcji win biatych, rézowych i .
. . . . BiS1_W03
EK8_a_W2 |czerwonych, zna maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji przemystowe;j i BiS1 W14 RT
domowej win. -
zasady przemiany fizyczne, chemiczne i biochemiczne zachodzace podczas BiS1_W01
EK8_a_W3 . . L . RT
poszczegolnych etapdw produkcji win BiS1_Wo04
UMIEJETNOSCI - potrafi:
BiS1_U01
dokona¢ obliczen nastawow winiarskich zbilansowa¢ zawarto$¢ cukrow i kwaséw w | BiS1_U04
EK8_a_U1 |moszczach, przygotowaé nastaw winiarski z zachowaniem zasad czysto$ci BiS1_U05 RT
mikrobiologicznej i bezpieczenstwa BiS1_U09
BiS1_U10
dokona¢ analizy jakosciowej moszczow i win, okresli¢ zawarto$¢ etanolu, ekstraktu | BiS1_U04
EK8_a_U2 |ogdlnego i bezcukrowego, zawartosci cukrow redukujacych, kwasowosci ogoine i BiS1_U07 RT
lotnej, zawartosci SO2 i zaklasyfikowa¢ dany produkt. BiS1_U10
EK8_a_U3 |przeprowadzi¢ podstawowa analize organoleptyczng win BiS1_U04 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
EK8_a_ K1 ciag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_KO1 RT
0sobistego
EKS a K2 wykazania odpowiedzialnosci za prace wiasng i innych w zakresie bezpieczenstwa, | BiS1_K02 RT
il tym przestrzegania zasad BHP i dobrych praktyk BiS1_K03




Tre$ci nauczania:

Wyktady 10 godz.

Ogélna charakterystyka winiarstwa krajowego i $wiatowego, surowce do produkcji win: winogrona, inne owoce
jagodowe, pestkowe i ziarnkowe, substancje dodatkowe dopuszczone w winiarstwie, drozdze (szlachetne, dzikie,
natywne).

Schemat technologiczny produkcji win (wina biate, rézowe, czerwone), sposoby otrzymywania moszczéw, procesy

Tezrg?etgka maceracji, fermentacja win, maszyny i urzadzenia winiarskie (skala przemystowa i domowa.
Charakterystyka win, podstawowe wyr6zniki jakosciowe na poszczegdlnych etapach produkci.
Procesy dojrzewania i stabilizacji (metody, reakcje chemiczne i fizyczne, parametry), biochemia i mikrobiologia win,
wady i choroby, utrwalanie, rozlew i przechowywanie.
Chemia i biochemia wina, zwigzki smaku i aromatu, ocena sensoryczna win.
Realizowane efekty uczenia si¢ EK8_a_W1; EK8_a_W2; EK8_a_WS3; EK8_a_K1

Zaliczenie wyktaddéw na podstawie pisemnego sprawdzianu wiedzy z zakresu
wyktadow (ocena pozytywna powyzej 51% mozliwych punktow) - udziat w ocenie
kofncowej modutu 40%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.

Obliczenia nastawéw winiarskich. Otrzymywanie moszczoéw gronowych i owocowych, ich stabilizacja, ocena
jakosciowa, obrébka wstepna moszczéw (dopuszczalne zabiegi enologiczne, korekta parametréw), przygotowanie
Tematyka |Matki drozdzowej, szczepienie nastawu. Higiena produkcji.

zaje¢ Ocena jakoSciowa wyrobow gotowych, oznaczanie mocy win, ekstraktu rzeczywistego, cukréw redukujacych,
kwasowosci ogolnej i lotnej, SO2 oraz obliczanie ekstraktu bezcukrowego.

Testy stabilno$ci win oraz wymagania jako$ciowe dla win gronowych i owocowych, ocena organoleptyczna.

Realizowane efekty uczenia sie EK8_a_U1; EK8_a_U2; EK8_a_U3;EK8_a_K2

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie:
- kolokwium koricowego z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) -

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria udziat w ocenie koricowe] modutu 30%

oceny - praktycznego sprawdzianu umiejetnosci (ocena w skali 2-5) - udziat w ocenie
kofcowej modutu 30%.

Seminarium 0 godz.

Te'm?tyka brak

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Literatura:
1. Praca zbiorowa: Przewodnik do ¢wiczen z technologii fermentaciji, Katedra Technologii Fermentacii
i Mikrobiologii Technicznej AR, Krakéw, 2010.

Podstawowa

2. Wzorek W., Pogorzelski E.: Technologia winiarstwa owocowego i gronowego. Wyd. Sigma-NOT,
Warszawa, 1998.

1. Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny, Ogélnopolski miesiecznik naukowo-techniczny,
Wyd. NOT-Sigma, Warszawa.

Uzupetniajaca




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: wykfady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 20 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 .
odleglosc 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS'

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

50



Przedmiot:

Elektyw VIII: Technologia gorzelnicza

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacii i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
rodzaje surowcow gorzelniczych i ich klasyfikacje oraz dobér wtasciwej obrébki .
. . . AT, ) BiS1_W02
EK8_b_W1 |enzymatycznej do rodzaju surowcéw, zna wyrdzniki jakosciowe surowcow . RT
. ; . BiS1_W03
gorzelniczych i wyrobéw gotowych.
procesy i operacje technologiczne stosowane w produkcji gorzelniczej (zacieranie, .
SR . - . . BiS1_W03
EK8_b_W?2 |fermentacja, filtracja, destylacja, odwadnianie), zna maszyny i urzadzenia BiS1 W14 RT
stosowane w produkcji spirytusow. o1
przemiany fizyczne, chemiczne i biochemiczne zachodzace podczas BiS1_W01
EK8_b_W3 ] ) , o . RT
poszczegolnych etapdw produkciji gorzelnicze; BiS1_W04
UMIEJETNOSCI - potrafi:
BiS1_U01
dokonac¢ obliczen stosowanych podczas przygotowania zacieréw gorzelniczych, BiS1_U04
EK8_b_U1 |przygotowac zacier gorzelniczy z zachowaniem zasad czysto$ci mikrobiologiczneji | BiS1_U05 RT
bezpieczenstwa BiS1_U09
BiS1_U10
dokona¢ analizy jakosciowej surowcow gorzelniczych, zacieréw odfermentowanych i| BiS1_U04
EK8_b_U2 |spirytuséw, okresli¢ zawartos¢ etanolu, ekstraktu i wybranych zwigzkéw ubocznych | BiS1_U07 RT
fermentacji, kwasowosci, zaklasyfikowa¢ dany produkt. BiS1_U10
EK8_b_U3 |przeprowadzi¢ podstawowa analizg organoleptyczng spirytusow BiS1_U04 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK8_b_K1 g?f;tiasgizgdookszta{cama sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_KO1 RT




EK8_b_K2

wykazania odpowiedzialno$ci za prace witasng i innych w zakresie bezpieczenstwa, | BiS1_K02

w tym przestrzegania zasad BHP i dobrych praktyk BiS1_K03 RT

Tresci nauczania:

Wyklady 10 godz.
Ogolna charakterystyka gorzelnictwa krajowego i $wiatowego. Oméwienie podstawowych surowcow skrobiowych
przemystu gorzelniczego oraz substancji dodatkowych, preparatéw enzymatycznych i mikroorganizméw.
Schemat technologiczny produkcji etanolu: technologie klasyczne i innowacyjne, maszyny i urzadzenia stosowane
Tematyka . o L I . R s
Zajet w gorzelni. Techniki odpedu, rektyfikacji i odwadniania, kontrola proceséw, wskazniki zuzycia, odpady i ich
zagospodarowanie.
Wydajno$¢ etanolu teoretyczna i praktyczna, powstawanie wybranych komponentéw napojéw alkoholowych.
Oddziatywanie etanolu i innych sktadnikéw napojéw alkoholowych na organizm konsumenta.
Realizowane efekty uczenia sie EK8_b_W1; EK8_b_W2; EK8_b_WS3; EK8_b_K1

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie wyktadéw na podstawie pisemnego sprawdzianu wiedzy z zakresu
wykfadow (ocena pozytywna powyzej 51% mozliwych punktéw) - udziat w ocenie

oceny koricowej modutu 40%.

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.
Obliczenia stosowane w przygotowaniu zacieréw gorzelniczych, pozywki dla drozdzy. Przygotowanie zacieru
gorzelniczego, procesy scukrzania, okreslanie stopnia scukrzania, ocena parametréw jakosciowych zacieru
stodkiego i odfermentowanego. Higiena produkcji.

Ocena jako$ciowa wyrobow gotowych, analiza zawartosci etanolu i ekstraktu, pozostatosci etanolu w wywarze i

Tematyka . ) . e o e

zajiot Iut.rynku metodg chemiczng. Proba Lapga, oznaczaqle kwasowosci i estréw, metanolu oraz aldehyddw i fuzli w
spirytusach, metody kolorymetryczne i chromatograficzne.

Wymagania jakosciowe dla spirytuséw surowych i rektyfikowanych, ocena organoleptyczna wyrobdw
spirytusowych.

Realizowane efekty uczenia si¢ EK8_b_U1; EK8_b_U2; EK8_b_U3;EK8_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- kolokwium koricowego z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) -
udziat w ocenie koricowej modutu 30%,

oceny - praktycznego sprawdzianu umiejetnosci (ocena w skali 2-5) - udziat w ocenie
kofcowej modutu 30%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Praca zbiorowa: Przewodnik do ¢wiczen z technologii fermentacji, Katedra Technologii Fermentacii
Podstawowa i Mikrobiologii Technicznej AR, Krakéw, 2010.
2. Jarosz K., Jarocinski J.: Gorzelnictwo i drozdzownictwo, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
1994,
1. Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny, Ogdlnopolski miesiecznik naukowo-techniczny,
o Wyd. NOT-Sigma, Warszawa.
Uzupeiiajaca 2. Wtaéciwe normy i rozporzadzenia.

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: wyktady 10 godz.

éwiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zzjlz;i érzallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
praca wlasna 18 godz. 07 ECTS

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

50



Przedmiot:

Elektyw 5: Stody specjalne

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacii i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis foktu i
; efektu kieruns .
opisu
p kowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:

EL5. 2 W1 zasady dobpru s%o,dowlspeqalnych dla potrzeb browarnictwa i w celu kreowania BIS1_W02 RT
odpowiednich styléw piwnych.
zasady produkcji piwa przy uzyciu stodéw specjalnych i przemiany chemiczne i .

. . . Co L o BiS1_W03
EL5_a_W2 [biochemiczne zachodzace w trakcie zacierania, fermentacji i dojrzewania piw . RT
I, BiS1_W04

wytwarzanych w réznych stylach.

EL5 a W3 .role m|kroorgan|zm9w w wytwarzaniu i przechowywaniu stodéw specjalnych i potrafi BiST W08 RT
je scharakteryzowac.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

na podstawie oceny organoleptycznej wskaza¢ réznice pomiedzy stodami

EL5_a_U1 [specjalnymi; przeprowadzi¢ oznaczenia fizykochemiczne na stodach w tym: okreslic [ BiS1_U04 RT
mase 1000 ziaren, celnos¢, suchg mase, szklistos¢/maczystose.
przygotowac brzeczke laboratoryjng (kongresowg) z réznym dodatkiem stodéw

EL5_a_U2 [specjalnych; dokonac oceny wptywu stodéw specjalnych m.in. na ekstrakt, barwe, BiS1_U06 RT
pH, czas scukrzania oraz klarowno$¢ brzeczki.
obliczy¢ niezbedny dodatek stodéw specjalnych do brzeczki w celu uzyskania

EL5 8 U3 odpowiedniej: barwy, pH, ekstraktu; opracowaé procedure postepowania ze stodem BiS1_U07 RT

specjalnym przed jego dodaniem do zacieru aby spetniat swojg funkcje
technologiczng

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:




EL5_a_K1

ciggtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju

osobistego BiS1_K01 RT

EL5_a_K2

wziecia odpowiedzialno$ci za prace wiasna i innych w zakresie bezpieczenistwa, w

tym przestrzegania zasad BHP i dobrych praktyk BiS1_K02 RT

Tresci nauczania:

Wyktady

10 godz.

Tematyka
zajeC

Charakterystyka rynku stodowniczego w Polsce, Europie i na $wiecie.

Technologia produkciji stodu z uwzglednieniem modyfikacji procesowych przy produkcji stodéw specjalnych.

Roéznorodno$¢ styléw piwnych zwigzana z uzyciem stodéw specjalnych.

Realizowane efekty uczenia si¢ EL5_a_W1; EL5_a_W2; EL5_a_WS3; EL5_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|Pisemny sprawdzian wiedzy z zakresu wyktadéw (ocena pozytywna powyzej 51%

oceny mozliwych punktow), udziat w ocenie koncowej modutu 40%.

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.
Analiza fizykochemiczna oraz ocena organoleptyczna wybranych stodéw specjalnych

Tematyka  |Ocena wptywu stodéw specjalnych na wyrdzniki jakosciowe brzeczki browarniczej

zaje¢
Dobér odpowiedniego stodu, jego dawki oraz technologii produkcji w celu uzyskania zadanych parametréw piwa lub
brzeczki

Realizowane efekty uczenia sie EL5_a_U1; EL5_a_U2; EL5_a_U3;EL5_a_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych
(rednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie koricowej modutu 20%,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|3 kolokwia czastkowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) -

oceny udziat w ocenie koricowej modutu 20%,
Realizacja zadania praktycznego (ocena nabytych umiejetnosci analitycznych, ocena w
skali 2-5) - udziat w ocenie koricowej modutu 20%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Poreda A.: Browarnictwo. w: Procesy fermentacyjne. Przewodnik do éwiczen (praca zbiorowa pod
Podstawowa redakcjg Tuszynski T., Tarko T.) Wydawnictwo Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie, Krakéw, 2010.

2. Wolfgang Kunze, Technologia stodu i piwa, VLB Berlin.

1. Przemyst fermentacyjny i owocowo warzywny, Wydawnictwo Sigma-Not

2. Antkiewicz P., Poreda A., Osiggnigecia naukowo-techniczne w stodownictwie i browarnictwie. wyd.

Uzupetniajaca 0.S.W.I. Nauka-Przemyst, Krakéw, 2010.

3. S. R. Holle, A Handbook of basic brewing calculations, MBAA, 2003




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 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia r(?allzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odleglosé
praca wiasna 18 godz. 07 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 5: Innowacyjne surowce browarnicze

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacii i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

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

podstawowe zasady produkciji roslinnej, w szczegdlno$ci skrobiowych i

EL5_b_W?1 [nieskrobiowych zamiennikéw stodu. Zasady doboru surowcéw do potrzeb BiS1_W02 RT
stodownictwa i browarnictwa na podstawie ich charakterystyki.

EL5_b_W2 |zasady produkcji piwa przy uzyciu innowacyjnych surowcdw browarniczych BiS1_W03 RT
przemiany biochemiczne zachodzace podczas stodowania zamiennikow stodu

EL5_b_W3 [jeczmiennego i procesu technologiczne w produkcji brzeczki wytwarzanej z ich BiS1_W04 RT
uzyciem.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

EL5. b U1 wykonaé podstawowg gnallzy §prawdzajqce mc’)%hwosc wykorzystaqla daqego BiS1_U04 RT

surowca do produkcji piwa (m.in. ekstraktywnosé, suchg mase, wyréwnanie).
- . . . o BiS1_U04

przeprowadzi¢ analize wplywu innowacyjnego surowca na parametry jakosciowe BiST U5

EL5_b_U2 [brzeczkiipiwa (m.in. barwe, czas filtracji, klarownos$¢, smak, zapach); wskazaé¢ B! s 1_U 06 RT
ryzyko ptynace ze stosowania danego surowca oraz sposob jego kontrolowania. B: s 1_U 10
dobra¢ odpowiednie proporcje sktadnikéw oraz opracowac¢ niezbedng ich obrébke w BiS1:U05

EL5 _b_U3 o - . RT
celu skutecznego stosowania ich do wytwarzania piwa. BiS1_U07



KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

EL5. b K1 mag’:ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_KO1 RT
osobistego
wziecia odpowiedzialno$ci za prace wiasna i innych w zakresie bezpieczenistwa, w .

ELS b K2 tym przestrzegania zasad BHP i dobrych praktyk BiS1_K02 RT

Tre$ci nauczania:

Wyktady 10 godz.

Charakterystyka rynku surowcéw browarniczych w Polsce, Europie i na $wiecie.

Uwarunkowania klimatyczne determinujgce uprawe okreslonych w zb6z w poszczegélnych czesciach Swiata.
Tematyka

zajeé Modyfikacje technologii browarniczej zwigzane z uzyciem zamiennikdw stodu jeczmiennego

Technologia stodowania surowcéw innych niz jeczmier browarny, ryzyko mikrobiologiczne, materiaty pomocnicze i
zacieranie surowcow niestodowanych.

Realizowane efekty uczenia sie EL5_b_W1; EL5_b_W2; EL5_b_WS3; EL5_b_K1

Zaliczenie wyktaddw na podstawie pisemnEgo sprawdzianu wiedzy z zakresu

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kyteria wyktadow (ocena pozytywna powyzej 51% mozliwych punktow), udziat w ocenie

oceny kofncowej modutu 40%.

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.
Analiza przydatnosci surowcow do produkcji browarnicze;.

Tematyka T — - — - -

zajet Charakterystyka zagrozen zwigzanych z wprowadzaniem innowacyjnych surowcéw i sposoby ich kontroli.
Wytwarzanie i ocena brzeczek/piw z udziatem innowacyjnych surowcoéw.

Realizowane efekty uczenia sie EL5_b_U1; EL_b_U2; EL_b_U3; EL5_b_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych
(8rednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie koricowej modutu 20%,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|Kolokwium kofcowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow) -
oceny udziat w ocenie koricowej modutu 20%,

Realizacja zadania praktycznego (ocena nabytych umiejetnosci analitycznych, ocena w
skali 2-5) - udziat w ocenie koricowej modutu 20%.

Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka

zaje

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacyi oraz zasady | kryteria brak
oceny

Literatura:

1. Poreda A.: Browarnictwo. w: Procesy fermentacyjne. Przewodnik do éwiczen (praca zbiorowa pod
Podstawowa redakcjg Tuszynski T., Tarko T.) Wydawnictwo Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie, Krakéw, 2010.

2. Wolfgang Kunze, Technologia stodu i piwa, VLB Berlin.

1. Przemyst fermentacyjny i owocowo warzywny, Wydawnictwo Sigma-Not

2. Antkiewicz P., Poreda A., Osiggnigecia naukowo-techniczne w stodownictwie i browarnictwie. wyd.

Uzupeiniajaca 0.5.W.I. Nauka-Przemyst, Krakow, 2010,

3. S. R. Holle, A Handbook of basic brewing calculations, MBAA, 2003

Struktura efektow uczenia sie:

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




Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS'
w tym: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
wmyr\umybmmcm TITETOU T (TR RSZTATCETId 11 0 godz. 0 ECTS*
praca wiasna 18 godz. 07 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 6: Aspekty zdrowotne piwa

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacii i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis :
opisu efektu kieruns .
kowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
wptyw prozdrowotny surowcow i piwa oraz ich zwigzkéw czynnych na organizm BiS1_W12
EL6 a W1 [V R y P azkow czynnyeh na org BIS1_W17 RT
BiS1_KO01
zagrozenie zdrowotne wynikajace ze spozywania amin biogennych i alkoholu BIS1_W12
EL6.a W2 | e s 2 PO genny BIST_W17 RT
etylowego wystepujacych w piwac BiST_KO1
BiS1_W12
wplyw procesow produkcji piwa na zawarto$¢ zwigzkow aktywnych i szkodliwych dla | BiS1 W17
EL6_a_W3 . . e RT
organizmu cziowieka BiS1_K01
i BiS1 K03
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL6_a_U1 [wykona¢ podstawowe analizy chemiczne i mikrobiologiczne BiS1_U04 RT
EL6_a_U2 [sporzadzi¢ raporty techniczne (sprawozdania) BiS1_U03 RT
EL6_a_U3 [korzystaé i obstugiwac typowy sprzet laboratoryjny 2:21—323 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do: B
EL6 8 K1 statego dokszt.ak’;ame.l sie w celu al.<tual|zowan|a stanu swojej wiedzy na temat BiS1_KO1 RT
wplywu skfadnikéw piwa na zdrowie
EL6.a K2 $wiadomego uznania i przekazywania spoteczefistwu zagrozen wynikajacych ze BiS1_K03 RT

spozywania piwa




Tre$ci nauczania:

Wyktady 20 godz.

Zalety i wady spozywania piwa — informacje popularno-naukowe.

Prozdrowotne wiasciwosci chmielu zwyczajnego.

Zwigzki polifenolowe wystepujace w piwie i ich wptyw na organizm czlowieka.

Surowce do produkciji piwa i wystepujace w nich zwigzki o wtasciwosciach prozdrowotnych.

Zwigzki chemiczne wystepujace w piwie o negatywnym wplywie na organizm czlowieka.

Tematyka

zajet L . , .
Aminy biogenne w piwie i ich wptyw na organizm ludzki.
Mechanizmy neurologiczne uzaleznienia od alkoholu etylowego.
Uzaleznienie od alkoholu etylowego i sposoby ich leczenia.
Fakty i mity o dziataniu alkoholu etylowego.
Zywienie w chorobie uzaleznieniowej.

Realizowane efekty uczenia sie EL6_a_W1; EL6_a_W2; EL6_a_W3; EL6_a_K1; EL6_a_K2

Zaliczenie wyktadéw na podstawie pisemnego sprawdzianu wiedzy z zakresu

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria wykfadow w formie testu i pytan otwartych (ocena pozytywna powyzej 51% mozliwych

oceny punktéw) - udziat w ocenie koricowej modutu 60%.

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Ocena wptywu réznych rodzajéw piw i alkoholu etylowego na przezywalnos¢ Escherichia coli. Wyznaczanie
wartosci MIC i MBC dla wybranych piw i stezen alkoholu etylowego.

Tematyka

zajeé Wptyw wodnych i alkoholowych ekstraktow réznych odmian chmielu na wybrane bakterie kwasu mlekowego.
Wplyw wodnych i alkoholowych ekstraktow réznych odmian chmielu na wybrane bakterie kwasu mlekowego.

Realizowane efekty uczenia sie EL6_a_U1; EL6_a_U2; EL6_a_U3, EL6_a_K1; EL6_a_K2

Zaliczenie na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|- kolokwium koAcowego z zakresu éwiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow) -
oceny udziat w ocenie koricowej modutu 20%,

- sprawozdan - udziat w ocenie koricowej modutu 20%.

Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia si¢ brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

brak

Literatura:

1. Kotota A., Oczkowski M., Gromadzka-Ostrowska J. Wptyw wystepujacych w piwie zwigzkéw
polifenolowych na organizm - przeglad literatury. Alcoholism and Drug Addiction/Alkoholizm i
Narkomania, 2014, 27, 273-281.



Podstawowa 2. Pieszko C., Kurek T. Wptyw procesow przetwérczych na zawartos¢ polifenoli w piwach.

Bromatologia i Chemia Toksykologiczna, 2011, 2, 199-203.

3. Preaty V.R.(ed.) Beer in health and disease prevention. Elsevier Inc. USA, 2009.

1. Sledzinski T., Kwasniewska D., Zielinski R. Aktywno$é przeciwrodnikowa piwa
Problemy Higieny i Epidemiologii, 2013, 94(3), 648-652.

2. Mielczarek M., Kotodziejczyk J., Olas B. Wiasciwosci lecznicze chmielu zwyczajnego (Humulus

Uzupetniajaca : !
lupulus L.). Postepy Fitoterapii, 2010, 4, 205-210.

3. Kostowski W., Herman Z. (red.) Farmakologia. Podstawy farmakoterapii. Tom 1-2. Wydawnictwo
Lekarskie PZWL, Warszawa, 2004.

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 32 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 20 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia 'rt,eahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
odlegto$¢
praca wiasna 32 godz. 07 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 6: Toksykologia zywnosci

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun; dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe pojecia i definicje z zakresu toksykologii zywnosci; potrafi .
) . . BiS1_W12
EL6_b_W?1 [scharakteryzowa¢ naturalne nieodzywcze sktadniki Zywnosci i objadniac ich zwigzek BiSt W17 RT
z bezpieczenstwem zywnosci -
EL6 b W2 wplyw srczdomskg naturalnego i procesu technologicznego na obecnos¢ w zywnosci BIS1 W03 RT
substancji szkodliwych dla cztowieka
EL6 b W3 ZWIa.ZG.k pom@dzy wyst(?poyvanlem roznych zanieczyszczen zywnosci, a BiST W12 RT
potencjalnymi zagrozeniami dla konsumenta
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL6 b U1 przeprowadzi¢ podstawowe analizy dotyczace sktadu chemicznego i postuguije sie BiS1_U04 RT
- podstawowym sprzetem laboratoryjnym BiS1_U10
sporzadzi¢ poprawnie sprawozdanie i poréwnac wyniki wtasne z aktualnymi BiS1_U01
EL6_b_U2 N L . . RT
rozporzadzeniami i danymi literaturowymi. BiS1_U03
EL6 b U3 doprac i zasto§ow§clod.pOW|eldn|q rpetode e.mallzy’w. celu rozwigzania problemu BiS1_U07 RT
zwigzanego z jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL6_b_K1 zrozumlen|a potrzeby ukierunkowanego doksztatcania i samodoskonalenia w BiS1_K01 RT
zakresie wykonywanego zawodu
zrozumienia potrzeby informowania spoteczeristwa o dziataniach dotyczacych
EL6_b_K2 |produkcji bezpiecznej zywno$ci, a takze promowania zasad racjonalnego zywienia | BiS1_K03 RT

zgodnie z aktualnym stanem wiedzy




Tre$ci nauczania:

Wyktady

20 godz.

Tematyka
zajeC

Dziatanie toksyczne substancji, rodzaje toksycznosci, czynniki wptywajace na toksycznosé substancji w organizmie

Naturalne szkodliwe sktadniki w surowcach, produktach zywno$ciowych i uzywkach, oddziatywanie na organizm
cztowieka

Naturalne szkodliwe sktadniki w surowcach, produktach zywno$ciowych i uzywkach, oddziatywanie na organizm
cztowieka - c.d.

Substancje dodatkowe — cele i zasady stosowania, podziat, wptyw na bezpieczenstwo zywnosci

Zanieczyszczenia zywno$ci — podziat, rodzaje. Metale ciezkie

Metale ciezkie ¢.d i WWA

Zanieczyszczenia chlorowcopochodnymi zwigzkdw organicznych.

Zanieczyszczenia technologiczne — pozostato$ci pestycydow, lekdw, detergentow.

Azotany, azotyny, nitrozoaminy, akryloamid.

Zanieczyszczenia mikrobiologiczne — mykotoksyny, bakterie patogenne.

Realizowane efekty uczenia sie EL6_b_W1; EL6_b_W2; EL6_b_W3; EL6_b_K1; EL6_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie wyktadéw na podstawie pisemnego sprawdzianu wiedzy z zakresu
wykfadow (ocena pozytywna powyzej 51% mozliwych punktow) - udziat w ocenie

oceny kofcowej modutu 75%.

Cwiczenia laboratoryjne 10 godz.
Obliczanie LD50 na podstawie danych eksperymentalnych, zapoznanie studentéw ze sposobem przeprowadzania
badan toksyczno$ci ostrej i metodami wyliczania dawki LD50.

Te.m’atyka Biochemiczne wskazniki wchtaniania trucizn

zajet
Oszacowanie pobrania wybranych substancji szkodliwych z racjg pokarmowg na podstawie spozycia produktow i
danych o zawarto$ci w nich badanych sktadnikéw

Realizowane efekty uczenia sie EL6_b_U1; EL6_b_U2; EL6_b_U3, EL6_b_K1; EL6_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|Zaliczenie ¢wiczen na podstawie kolokwium kofncowego z zakresu ¢wiczen (ocena

oceny pozytywna dla min. 51% punktéw) - udziat w ocenie koricowej modutu 25%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia si¢ brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Orzet D. (red.), Biernat J. (red.), 2012, Wybrane zagadnienia z toksykologii zywnosci. Wyd. Uniw.
Przyrod. we Wroctawiu, Wroctaw
Podstawowa 2. Gawecki J. (red.), Krejpcio Z. (red.), 2014, Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia, Wyd. Uniw. Przyr.
w Poznaniu. Poznan
3. Toksykologia — przewodnik do ¢éwiczen (skrypt) Wyd. SGGW Warszawa 2010
- 1. Gertig H., Duda G., 2004. Zywno$¢ a zdrowie i prawo. Wyd. Il. Wyd. Lek. PZWL, W-wa
Uzupetniajaca . . —
2. Piotrowski J. K. (red.). 2006. Podstawy toksykologii. WN-T, W-wa




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: wyktady 20 godz.

éwiczenia i seminaria 10 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 TS
odleglos¢ gocz. ECT
praca wlasna 18 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 6: Zwiazki odzywcze i antyodzywcze w piwie

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacii i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
wplyw sktadnikéw odzywczych i nieodzywczych zawartych w piwie i innych napojach| BiS1_W12
EL6_c_W1 . . . . RT
browarniczych na zdrowie cztowieka BiS1_W17
sposéb przebiegu procesow metabolizmu alkoholu oraz wie jak wptywajg one na .
. . . .. 0o . BiS1_W12
EL6_c_W2 |organizm czlowieka, rozumie zagrozenia zdrowotne wynikajgce z nadmiernego BiS1 W17 RT
spozycia napojow alkoholowych i rozumie mechanizm uzaleznienia 1
wplyw procesow produkcji piwa na zawarto$¢ zwigzkow aktywnych i szkodliwych dla | BiS1_W12
EL6_c_W3 . . . RT
organizmu czlowieka BiS1_W17
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL6_c_U1 |wykona¢ podstawowe analizy chemiczne i mikrobiologiczne BiS1_U04 RT
EL6_c_U2 |sporzadzi¢ raporty techniczne (sprawozdania) BiS1_U03 RT
BiS1_U04
EL6_c_U3 |korzystac i obstugiwaé typowy sprzet laboratoryjny BiS1 U10 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL6_ ¢ K1 statego dokszt.ak’;ame.l sie w celu al.<tual|zowan|a stanu swojej wiedzy na temat BiS1_KO1 RT
wplywu skfadnikéw piwa na zdrowie
EL6.c K2 $wiadomego uznania i przekazywania spoteczeristwu zagrozen wynikajacych ze BIST_KO3 RT

spozywania piwa




Tre$ci nauczania:

Wyktady

20 godz.

Popularno-naukowe podejscie do waloréw prozdrowotnych piwa.

Wptyw chmielu zwyczajnego na organizm cztowieka.

Wplyw zwigzkéw polifenolowych piwa na organizm cztowieka.

Zwigzki o wiasciwosciach prozdrowotnych zawarte w surowcach i piwie.

Tematyka |Zwiazki nieodzywcze wystepujace w piwie.

zajet Powstawanie amin biogennych w piwie i ich wptyw na organizm ludzki.

Podtoze powstawania uzaleznienia od alkoholu etylowego.

Rozwdj zalezno$ci od alkoholu etylowego i sposoby ich leczenia.

Fakty i mity o alkoholu etylowym.

Zalecenia zywienie w leczeniu alkoholizmu.

Realizowane efekty uczenia sie EL6_c_W1; EL6_c_W2; EL6_c_WS3; EL6_c_K1; EL6_c_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie wyktaddéw na podstawie pisemnego sprawdzianu wiedzy z zakresu
wyktadow w formie testu i pytan otwartych (ocena pozytywna powyzej 51% mozliwych
punktow) - udziat w ocenie koncowej modutu 60%.

Cwiczenia laboratoryjne

10 godz.

Ocena wptywu réznych rodzajéw piw i alkoholu etylowego na przezywalnos¢ Escherichia coli. Wyznaczanie
wartosci MIC i MBC dla wybranych piw i stezen alkoholu etylowego.
::j;nstyka Wplyw wodnych i alkoholowych ekstraktow réznych odmian chmielu na wybrane bakterie kwasu mlekowego.
Wplyw wodnych i alkoholowych ekstraktow réznych odmian chmielu na wybrane bakterie kwasu mlekowego.
Realizowane efekty uczenia sie EL6_c_U1; EL6_c_U2; EL6_c_U3, EL6_c_K1; EL6_c_K2

Zaliczenie na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|- kolokwium koricowego z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) -

oceny udziat w ocenie koricowej modutu 20%,
- sprawozdan - udziat w ocenie koricowej modutu 20%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Kotota A., Oczkowski M., Gromadzka-Ostrowska J. Wptyw wystepujacych w piwie zwigzkéw
polifenolowych na organizm — przeglad literatury. Alcoholism and Drug Addiction/Alkoholizm i
Narkomania, 2014, 27, 273-281.
Podstawowa 2. Pieszko C., Kurek T. Wplyw procesow przetwdrczych na zawarto$¢ polifenoli w piwach.
Bromatologia i Chemia Toksykologiczna, 2011, 2, 199-203.
3. Preaty V.R.(ed.) Beer in health and disease prevention. Elsevier Inc. USA, 2009.
1. Sledzinski T., Kwasniewska D., Zielinski R. Aktywno$é przeciwrodnikowa piwa
Problemy Higieny i Epidemiologii, 2013, 94(3), 648-652.
» 2. Mielczarek M., Kotodziejczyk J., Olas B. Wiasciwosci lecznicze chmielu zwyczajnego (Humulus
Uzupetniajaca

lupulus L.). Postepy Fitoterapii, 2010, 4, 205-210.

3. Kostowski W., Herman Z. (red.) Farmakologia. Podstawy farmakoterapii. Tom 1-2. Wydawnictwo
Lekarskie PZWL, Warszawa, 2004.

Struktura efektow uczenia sie:

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




Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS'
w tym: wyktady 20 godz.

¢wiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

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

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



Przedmiot:
Elekty ogdlny 2: Podstawy nanotechnologii zywnosci

Wymiar ECTS 1

Status fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne zaliczone przedmioty Chemia ogélIna i nieorganiczna oraz Chemia organiczna

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny

Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy angielski, polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej

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:

pojecia z zakresu nanotechnologii w zywno$ci oraz wspdtczesne problemy i BiS1_W01

EO2_a W1 o . . . RT
wyzwania, jakie stojg przed nowoczesng produkcjg nanotechnologiczng BiS1_W05
procesy chemiczne i biochemiczne zachodzace pod wptywem wykorzystania BiS1_WO01

EOC2_a_W2 . . . RT
nanostruktur w Zywnosci BiS1_Wo04

EO2 a W3 problemy erowotne (,W tym w aspekme.zdrowm publicznego) wynikajace z BiST W12 RT
zastosowania procesow nanotechnologicznych

E02. a W4 podstawpwg zasa,dy i praktyki stosoqug podcza§ opra;cowyyvgmapgwych BIS1_W05 RT
produktéw zywno$ciowych w kontekScie ich bezpieczenstwa i jakosci
przydatno$¢ réznych metod utrwalania Zywnosci i wyjasnia ich wptyw na trwatos$¢ i

EO2_a_W5 |bezpieczenstwo zywnosci, w tym charakterystyke i wiasciwoéci opakowan BiS1_W09 RT
funkcjonalnych oraz aktywnych

UMIEJETNOSCI - potrafi:

precyzyjnie, zwieZle i wtasciwie porozumiewac si¢ z réznymi podmiotami w formie

E02_a_U2 |werbalnej, pisemnej i graficznej w srodowisku zawodowym i innych rodowiskach, BiS1_U02 RT
takze w jezyku obcym na poziomie B2

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

EO2_a_K1 |samodoskonalenia i samoksztatcenia BiS1_K01 RT




E02 a K2 pracy w zespole przy reallizacj'i powierzonego zadgpia projektowego oraz BiS1 K02 RT
wykazywania odpowiedzialno$ci za prace wtasng i innych
Tresci nauczania:
Wyklady 15 godz.
Gtéwne cele i zadania nanotechnologii (1 godz.).
Prawne aspekty nanotechnologii w produkcji zywno$ci i materiatow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig (2
godz.).
Kierunki zastosowan nanotechnologii w przemysle spozywczym (2 godz.).
Tematyka Nanomateriaty oraz sposoby ich produkcji (2 godz.).
zaje¢  |Opakowania do zywnosci- inteligentne, aktywne, bionanokompozyty (2 godz.).

Nanosensory (2 godz.).

Zalety oraz zagrozenia towarzyszace nanotechnologii (2 godz.).

Bezpieczenistwo i monitoring (1 godz.).

Walka o zdrowg zywno$¢ w przysztosci- alternatywy w stosunku do nanotechnologii (1 godz.).

Realizowane efekty uczenia sie

EO2_a_W1; EO2_a_W2; EO2_a_W3; EO2_a_W4; EO2_a_WS5; EO2_a_U1;
EO2_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|Zaliczenie wyktadéw na podstawie testu wielokrotnego wyboru — ocena pozytywna dla

oceny min. 51% punktow. Udziat w koricowej ocenie modutu 100%.
Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji 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. Nanotechnologia w praktyce. Praca zbiorowa pod redakcjg Kamili Zelechowskiej. Wydawnictwo
PWN
Podstawowa
2. Nanotechnologia. Narodziny nowej nauki, czyli Swiat czasteczka po czasteczce. Ed Regis.
Wydawnictwo Prészynski i S-ka
- 1. www.nanonet.pl Fundacja Wspierania Nanonauk i Nanotechnologii
Uzupetniajaca - — -
2. Witamy w Nano$wiecie” — film dokumentalny

Struktura efektow 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 r(?allzowane z wykorzystaniem metod | technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegto$¢ i
praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw ogdlny 2: Aspekty promocyjne opakowan zywnosci

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 5

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)
sktadnika Opis efektu kierun; dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
E02. b W1 podstawowe pqeqa i prawal Zwigzane z produktam.|., ich cecha,m| jakosciowymi oraz BIS1_W03 RT
potrzebami czlowieka, a takze z zakresu psychologii zachowan konsumenta
role barwy i grafiki, formy, konstrukcji i tworzywa opakowaniowego w ksztattowaniu | BiS1_W13
EO2_b_W2 - oo . - . . RT
warto$ci promocyjnej opakowan oraz jej ekonomiczne aspekty BiS1_W16
E02. b W3 metod,y .so<:jo|og|olzn(.e, ankletom{e i psychologiczne wykorzystywane w badaniach BIS1_W05 RT
warto$ci promocyjnej opakowan
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EO2_b_K1 |ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji BiS1_K01 RT
EO2_b_K2 |formutowania opinii dotyczacych promocyjnej wartosci opakowan BiS1_K03 RT

Tre$ci nauczania:

Wykiady

15 godz.

Psychologiczne aspekty zaspokajania potrzeb cztowieka

Produkty i ich cechy jakosciowe a potrzeby cztowieka

Rola barwy i grafiki w ksztattowaniu warto$ci promocyjnej opakowar

Tematyka

Rola formy, konstrukgji i tworzywa opakowaniowego w ksztattowaniu warto$ci promocyjnej opakowan

zajet

Metody socjologiczne i ankietowe wykorzystywane w badaniach warto$ci promocyjnej opakowan

Metody psychologiczne wykorzystywane w badaniach warto$ci promocyjnej opakowan

Ekonomiczne aspekty wartosci promocyjnej opakowan

Realizowane efekty uczenia sie

EO2_b_W1; EO2_b_W2; EO2_b_W3; EO2_b_K1; EO2_b_K2




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|Praca pisemna zaliczeniowa z zakresu omawianych tresci (ocena pozytywna dla

oceny minimum 51% punktow)

Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.
brak

Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji 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. Walden-Koztowska A., Towaroznawcze aspekty badania i oceny wartosci promocyjnej opakowarn
Podstawowa jednostkowych towaréw powszechnego uzytku, Zeszyty Naukowe, Seria Specjalna: Monografie Nr
165, AE Krakéw 2005.

1. Walden-Koztowska A., Wzornictwo przemystowe, AE Krakéw 2000.

Uzupetniajaca 2. Hales Colin F., Opakowanie jako instrument marketingu. Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne,
Warszawa, 1999.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci 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 ’rc?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
odlegto$¢
praca wiasna 8 godz. 03 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw ogélny 2: Zywno$¢ tradycyjna, regionalna i ekologiczna jako alternatywa zywnosci

Wymiar ECTS

1

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
zagadnienia dotyczace regulacji prawnych dotyczacych produkcji zywnosci BiS1_W06
EO2_c W1 re gionalne' tradyc iw' [ esliolo JicF;ne' ! P e BiS1_W10 RT
9 J, tradycyjne giczne) BiS1 W19
. e . . . BiS1_W05
EO2_c_W2 |zasady znakowania zywno$ci regionalnej, tradycyjnej i ekologicznej BiS1 W06 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi: )
brak
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
E02 ¢ K1 mag}egg doksztatcania sie i $ledzenia na biezgco zmian dotyczacych produktéw BiS1_K01 RT
tradycyjnych
E02 ¢ K2 swmdgmego ungma Znaczenia spo%ecznglj,. 'zawo’d‘owej [ ety'cznej . BIS1_KO3 RT
odpowiedzialno$ci za planowanie produkcji i jakosci produktéw spozywczych
TresSci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Podstawowe definicje dotyczace produktéw rolnych. Uregulowania prawne wspélnotowe i krajowe.
Rejestracja produktéw. Znakowanie produktéw symbolami ,,Chroniong Nazwg Pochodzenia”®, ,Chronionym
Oznaczeniem Geograficznym”, ,Gwarantowang Tradycyjng Specjalnoscig”
Tematyka [ - .
o Lista Produktow Tradycyjnych
zajet

Ochrona i promocja wyrobéw regionalnych i tradycyjnych

Historia i definicja produktéw ekologicznych

Aspekty prawne dotyczace rolnictwa ekologicznego

Rynek zywnosci ekologicznej, jako$¢

i dystrybucja

Model ekokonsumenta




Realizowane efekty uczenia si¢ EO2_c_W1; EO2_c_W2; EO2_c_K1; EO2_c_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

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

oceny przedmiotu - 80%. Udziat aktywnosci na wykladach - 20%

Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.

Tematyka  |brak

zajet

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Seminarium 0 godz.

brak

Tematyka

zajet

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Literatura:
1. Ltuczka-Bakuta W. 2007, Rynek zywnosci ekologicznej. Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne,
Warszawa

Podstawowa 2. Gasiorowski M. (red.) 2005, O produktach tradycyjnych i regionalnych. Mozliwosci a polskie realia.
Fundacja Funduszu Wspdtpracy
3. Rozporzadzenia Rady (EWG), Ustawy publikowane w Dziennikach Ustaw
1. Sobczyk. W., Substancje obce w Zywnosci. Zywno$¢ bezpieczna, 2000 Wydawnictwo Naukowe
Akademii Pedagogicznej, Krakow (w KAIOJZ)
Uzupetniajaca 2. Materiaty konferencji — Zywno$¢ regionalna 2003, Krakow (w KAIOJZ)

3. Tyburski J., Zakowska-Biemans S. 2007 Wprowadzenie do rolnictwa ekologicznego. Wyd. SGGW,
Warszawa

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci 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 ’rtlealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 8 godz. 03 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw ogdlny 2: Wzbogacanie produktéw spozywczych
Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednos

dla koordynatora

tki wlasciwej

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Koordynator p

rzedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kieruns dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
BiS1_W04
Co . , S . . .. | BiS1_W05
EO2_d_W1 |trendy rozwojowe i kierunki badan naukowych w dziedzinie przetworstwa zywnoSci BiS W12 RT
BS1_W19
. . . . . BiS1_W17
EO2_d_W2 |ze zywnosc¢ jest materiatem dostarczajacym sktadniki odzywcze do organizmu BiSt1 W19 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi: )
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
$wiadomego uznania znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej
EO2_d_K1 [odpowiedzialno$ci za jako$¢ produktow spozywezych, ksztattowanie i stan BiS1_K03 RT
$rodowiska naturalnego
TresSci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Skfadniki deficytowe w diecie cztowieka
Wzbogacanie produktéw spozywczych w preparaty btonnikowe i NNKT
Tematyka , : , — ——
zajed Wzbogacanie produktow spozywczych w sktadniki mineralne i witaminy
Wzbogacanie produktéw spozywczych w pozostate sktadniki funkcjonalne
Wzbogacanie zywno$ci dla dzieci i innych grup wiekowych

Realizowane efekty uczenia sie

EO2_d_W1; EO2_d_W2; EO2_d_K1

Sposoby wery
oceny

fikacji oraz zasady i kryteria

80%. Aktywno$¢ na wyktadach - 20%

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

Cwiczenia laboratoryjne

0

godz.

brak

Tematyka

7aief




—uypv

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

brak
oceny
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Jarosz M., 2017, Normy zywienia dla populacji Polski. Instytut Zywnosci i Zywienia, Warszawa
Podstawowa 2. Jeznach M., 2003, Stan i perspektywy rozwoju zywnosci funkcjonalnej, SGGW, Warszawa
3. Rozporzadzenia i ustawy dotyczace wzbogacania zywnosci
1. Gawecki J., Hryniewiecki L. (red) 2005. Zywienie czlowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd.
. Naukowe PWN, Warszawa
Uzupetniajaca _ : I :
2. Melski K., Walkowiak-Tomczak D., 2016, Zywno$¢ dla $wiadomego konsumenta. Wydziat Nauk o
Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu (wersja internetowa)

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci 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 na 0 odz. 0 .
odleglosé 9 ECTS
praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw ogdlny 2: Produkcja olejéw i ttuszczéw statych

Wymiar ECTS 1

Status fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow ogéIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
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:
sktad chemiczny i warto$¢ odzywczg surowcéw oleistych dla przemystu
EO2_e_W1 [ttuszczowego, rodzaje ttuszczéw jadalnych oraz ich znaczenie w zywieniu BiS1_W02 RT
czlowieka.
zasady produkgji thuszczéw ro$linnych i zwierzecych. Zna podstawowe zasady BiS1_W02
EO2_e_W2 |otrzymywania olejéw roslinnych, margaryn, tuszczéw specjalnych, masta i smalcu. | BiS1_WO03 RT
Zna metody modyfikacji i rafinacji ttuszczow. BiS1_Wo04
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
E02 e K1 mag%ggo doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_UO1 RT
osobistego

Tres$ci nauczania:

Wyktady 15 godz.
Podziat i charakterystyka tluszczéw jadalnych. Znaczenie tuszczow w zywieniu cziowieka. Rynek ttuszczow
jadalnych w Polsce i na $wiecie. Czynniki wplywajace na jakos¢ ttuszczéw jadalnych. Charakterystyka roslin
oleistych jako surowcow dla przemystu thuszczowego.

Ogolne zasady produkcii ttuszczow roslinnych. Produkcja olejéw roslinnych. Ttoczenie i ekstrakcja tuszczu z
surowcow oleistych
Charakterystyka jakosci oliwy i czynniki wptywajace na jej jakos¢. Zasady produkcii oliwy.
Temgt)’/ka Rafinacja tluszczéw — metody rafinacji. Wptyw rafinacji na jako$¢ ttuszczu.
zajet

Modyfikacje ttuszczéw. Produkcja ttuszczédw uwodornionych i przeestryfikowanych. Frakcjonowanie tluszczow.

Produkciji ttuszczow specjalnych (ttuszczow kuchennych, piekarskich, cukierniczych i innych).



Produkcja emulsji ttuszczowych (margaryn). Rodzaje margaryn. Charakterystyka wptywu surowcow, metody
produkcji oraz zabiegdw technologicznych na jako$¢ margaryn. Ocena jakoSci margaryn

OgoIne zasady produkciji tuszczdw zwierzecych. Rodzaje tuszczdw zwierzecych.

Realizowane efekty uczenia si¢ EO2_e W1, EO2_e_W2< E02_e_K1

Zaliczenie na podstawie przygotowanego referatu uzupetniajacego materiat wyktadéw

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|(udziat w ocenie 30%) oraz w zaliczenia w formie pisemnej; na ocene pozytywng

oceny nalezy udzieli¢ co najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania (udziat w
ocenie 70%.)
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:
Podstawowa 1. Budzynski W.,, Zajac T. 2010. Ro$liny oleiste: uprawa i zastosowanie. PWRIIL, Poznan.
2. Niewiadomski H. Technologia ttuszczéw jadalnych. WNT, Warszawa, 1993,
1. Pachotek B., Zmudzirski W., Podsiadtowska J. 2015. Twoaroznawstwo zywno$ci. UE w Poznaniu.
Uzupetniajaca

2. Czasopisma: Ttuszcze jadalne (od 2011 Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-
Spozywczego); Rosliny oleiste

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci 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 'rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odleglos¢
praca wlasna 8 godz. 03 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw ogdlny 2: Zafatszowania zywnosci

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
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:

E02.f W1 podstawoyve pojecia i prawa zwigzane z produkcjg zywnosci oraz mozliwosciami jej BIS1_W10 RT
fatszowania.

E02.f W2 zasady [ wykorzystan'le.z'aawan’sgwanych technik analitycznych stosowanych do BIS1_W07 RT
badania autentyczno$ci zywnosci.
problemy zdrowotne wynikajace ze spozycia zywnosci zafatszowanej, w tym ocenia

EO2 f W3 zag.rozenle wyn!kajch z p|o!og|czr]ego, chem|czn§go i flzycznegg o BiST W12 RT
zanieczyszczenialskazenia zywnosci oraz wskazuje metody zmniejszajace ryzyko
ich wystepowania.

UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
RT

Tres$ci nauczania:

Wyktady 15 godz.
Pojecie autentycznosci, fatszowania zywnosci i wprowadzania konsument w btad. Rodzaje zafatszowan zywnosci i
zwigzane z tym bezpieczenstwo zdrowotne czlowieka.

Krétka charakterystyka prawa zywnos$ciowego w Polsce i w UE. Akty prawne regulujgce zasady i metody kontroli
produktow spozywczych.
Tematyka
zaje¢  |Charakterystyka gtéwnych grup Zzywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego pod katem jej fatszowania.

Najnowsze sposoby fatszowania zywno$ci, przyktady zafatszowar produktéw spozywczych na podstawie
wybranych produktéw pochodzacych z kontroli Inspekcji Handlowej, IJHARS, systemu RASFF.




Tradycyjne i nowoczesne metody badania autentycznosci zywnosci.

Realizowane efekty uczenia sie EO2_f_W1; EO2_f W2; EO2_f W3

Sposoby weryfikacji 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 przedmiotu -

oceny 90%. Aktywnosé na wykladach - 10%
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
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Kedzior W. (red.). 2012. Badanie i ocena jakoSci produktéw spozywczych. AE w Krakowie, Krakéw.
Podst 2. Targonski Z., St6j A. 2005. Zafatszowania zywno$ci i metody ich wykrywania. Zywno$é. Nauka.
odstawowa Technologia. Jakos¢. 4, 45, Supl., 30-40.
3. Nogal-Katucka (red.) 2010. Analiza zywnosci: wybrane metody jakos$ciowych i iloSciowych
oznaczen sktadnikéw zywnosci. Wyd. UP Poznan.
Uzupetniajaca 1. Strona internetowa Gtéwnego Inspektoratu Sanitarnego: https://gis.gov.plizywnosc-i-woda/rasff/

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 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.
ZajecCia 'rtleahzowane Z wykorzystaniem mefod i technik ksztalcenia na 0 godz 0 ECTS
odleato$¢ i
praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw ogdlny 2: Tajemnice aromatéw napoi alkoholowych i nie tylko...

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Chemii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kieruny
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
- — . BiS1_W01
podstawowe klasy zwigzkow chemcznych odpowiedzialnych za aromaty napoi .
EO2_9 W1 | ikoholowyeh i innych uzywek BiS1_W02 RT
yentinnyen fzy BiS1_W04
EO2 ¢ W2 elementarne reakcje chemiczne i biochemiczne prowadzace do tworzenia sie BiS1_WO01 RT
—9- substancji zapachowych BiS1_W04
EO2 g W3 posjsltawowe metody ianahtyczne stosowane w oznaczeniach jakosciowych i BiS1 W07 RT
ilosciowych substancji zapachowych
UMIEJETNOSCI - potrafi:
E02 g Ut dobra¢ pdpowiedniq metode analizy zawarto$ci wybranych substancji zapachowych BiS1_U07 RT
w napojach alkoholowych
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
E02 g K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_KO1 RT
osobistego
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

1. Kulturowa historia zapachu w pigutce

2. Podstawowe grupy substancji zapachowych w napojach alkoholowych i surowcach do ich produkcji

3. Jak z karotenu powstajg fiotki i dlaczego kupa $mierdzi? — wybrane aspekty biochemii substancji zapachowych.

4. Czy ksztatt i rozmiar jest wazny? — stereochemia substancji zapachowych.

5. Pachnace E - naturalne i syntetyczne substancje zapachowe w przemysle spozywczym i perfumeryjnym.

6. Wybrane zagadnienia instrumentalnych metody analitycznych stuzacych do identyfikacji strukturalnej oraz
oznaczania substancji zapachowych.

Tematyka |7, Czym pachnie Wein, Weib und Gesang - substancje zapachowe wina

zaje¢

8. Harry Porter i inni - substancje zapachowe w piwie

9. Jak upi€ aniota...czyli niezbedne minium wiedzy na temat produkcji, smaku i zapachu whisk(e)y.




10. Zapach Napoleona...i Jozefiny — olfaktoryka koniakéw i podobnych destylatow.

11. Zegnajcie nam dzi$ hiszpanskie dziewczyny - aromaty tequili, rumu i cygara

12. Ziota zaklete w butelce - substancje zapachowe nalewek i likieréw.

13. Co tak $mierdzi? ...czyli chemia niepozadanych zapachéw w napojach alkoholowych

14. Aromaty five o'clock tea

15. Uwielbiam zapach palonej kawy o poranku...czym kusi chemia jej aromatu?

Realizowane efekty uczenia si¢ EO2_g_W1; EO2_g_W2; EO2_g_W3; EO2_g W4, EO2_g_U1, EO2_g_K1

Zaliczenie

- 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 koficowej z przedmiotu -
oceny 80%.

- obecno$¢ na wszystkich zajeciach. Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu

20%.

Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.

brak
Tematyka

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:

1. A.Danel. Materiaty wlasne

Podstawowa 2. A Kotodziejczyk. Naturalne zwigzki organiczne. PWN. 2013.

3. D.Wishart. Whisky. Leksykon smakosza. Wydawnictwo RM. 2013

1. L.Gotebiewski. Wodka. Biblioteczka Konesera. Wydawnictwo Olesiejuk. 2014

2. A.Gilbert. Co wnosi nos? Nauka o tym, co nam pachnie. Wydawnictwo WAB. 2010

Uzupetniajgca . , . — . . .
3. L.Konopski, M. Koberda. Feromony czlowieka. Srodki komunikacji chemicznej miedzy ludzmi.

Wydawnictwo Naukowe Scholar. Warszawa. 2003.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci 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 realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 ,
odlegtosé godz. ECTS
praca wlasna 8 godz. 03 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw ogdlny 2: Bioaktywne sktadniki zb6z i ich rola w browarnictwie

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodandw i Przetwérstwa Zb6z

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu kierun- d .
opisu Kowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
BiS1_W01
podstawowe gatunki zb6z wykorzystywanych jako surowce w produkcji piwa. Wie BiS1_W02
EO2_h_W1 [czym rozni sie ziarno zb6z i jaki ma to wptyw na wykorzystanie w browarnictwie. BiS1_W04 RT
Umie scharakteryzowa¢ zboza jako zrédto substancii bioaktywnych BiS1_W07
BiS1_W18
: . o BiS1_W01
podstawowe hydrokoloidy w surowcach piwowarskich i w piwie, ich zawarto$¢ i BiS1 W02
EO2_h_W2 pods}awowq budowe strukturalna. Znaczenie masy czasteczkowej hydrokoloidéw BiS 1_W0 3 RT
na réznych etapach produkcji piwa BiSt W18
sktad frakcji rozpuszczalnej blonnika, biatek zb6z i wybranych substanciji o dziataniu | BiS1_W07
EO2_h_W3 . . RT
antyoksydacyjnym BiS1_W18
BiS1_W01
przyktady zmian zawarto$ci substancji bioaktywnych na kluczowych etapach B!SLWOZ
EO2_h_W4 produkeji piwa BiS1_W04 RT
BiS1_WO07
BiS1_W18
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. Co . - o BiS1_U04
dobra¢ odpowiednig metode analizy zawartosci wybranych substanciji bioaktywnych .
EO2_h U1 w surowcach, potproduktach i w piwie BiS1_U07 RT
’ BiS1_U10
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EO2. h K1 ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiST_KO1 RT

osobistego




Tre$ci nauczania:

Wyktady 15 godz.

Jeczmien, pszenica i inne zboza jako podstawowy surowiec w produkcji piwa. Czym rozni si¢ ziarno zbdz i jaki ma
to wptyw na wykorzystanie w browarnictwie. Zboza jako zrodio substancji bioaktywnych

Rodzaj, zawarto$¢ i podstawowa budowa strukturalna hydrokoloidéw w surowcach piwowarskich i w piwie.
Tematyka |Polisacharydy nieskrobiowe (arabinoksylany, beta-glukany) i biatka w browarnictwie. Substancje bioaktywne
zaje¢  [wehodzace w skiad bionnika pokarmowego i ich oddziatywanie na zdrowie

Biatka zbdz jako wazny sktadnik piwa. Piwa bezglutenowe. Metody analizy biatek zb6z

Ziarno zb6z jako podstawowe zrédto antyoksydantéw w piwie. Metody analizy zawartosci wybranych substanciji o
dziataniu antyoksydacyjnym i ich wtasciwo$ci antyoksydacyjnych

Zmiany zawarto$ci substancji bioaktywnych na kluczowych etapach produkcji piwa

Realizowane efekty uczenia sie EO2_h_W1; EO2_h_W2; EO2_h_W3; EO2_h_W4, EO2_h_U1, EO2_h_K1

Zaliczenie

- 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 korncowej z przedmiotu -
oceny 80%.

- obecno$¢ na wszystkich zajeciach. Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu

20%.

Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.

brak
Tematyka
zajec
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:

Podstawowa 1. Buksa K., 2019, Materiaty wtasne.
1. Kamerling J.P. (2007). Comprehensive Glycoscience. From Chemistry to Systems Biology.

Elsevier Itd.

Uzupetniajaca 2. Eliasson A.C. (2006). Carbohydrates in food, 2nd edition. Taylor & Francis, New York.

3. AOAC. Official methods of analysis. 18th edn. Gaithersburg Association of Official Analytical
Chemists International (2006).

Struktura efektow 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: 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 na 0 d 0 ,
odlegtosé godz. ECTS
praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw ogdlny 2: Napoje fermentowane ze zb6z w diecie bezglutenowej

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
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)
sktadnika Opis efektu kierun dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
E02 | W1 typowe i nietypowe objawy schozen glutenozaleznych i wspdtczesne metody BiS1_WO01 RT
- diagnostyki tych chordb BiS1_W17
BiS1_W05
EO2_i_W2 |zasady komponowania diety bezglutenowej i metody badan zawartosci glutenu BiS1_W10 RT
BiS1_W17
. s , . BiS1_W02
EO2_i_W3 |role zbdz bezglutenowych w produkcji napojow bezglutenowych BiS1 W03 RT
. - . . BIST_WO03
EQ2_i_W4 |rodzaje napojow bezpiecznych dla osdb na diecie bezglutenowe; BiS1 W05 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do: B
EO2_i_K1 |odpowiedzialnosci za bezpieczerstwo zywnosci specjalnego przeznaczenia BiS1_K03 RT
. kreatywnego poszukiwania sposobow wykorzystania nowych surowcow i technologii | BiS1_K01
EO2_i_K2 - - . RT
w produkcji fermentowanych napojéw bazglutenowych BiS1_K03

Tresci nauczania:

Wyktady 15 godz.
Ogolne dane o nietoleranciji i nadwrazliwosci na glutenu - charakterystyka schozen glutenozaleznych (etiologia,
objawy, diagnostyka)

Dieta bezglutenowa, wymagania stawiane produktom bezglutenowym, metody analizy zawarto$ci glutenu w
Tematyka produktach spozywczych

zajgC  |Charakterystyka zb6z bezglutenowych i warto$¢ zywieniowa produktow bezglutenowych

Napoje bezalkoholowe i alkoholowe w diecie bezglutenowej (dozwolone, zabronione, wymagajace kontroli)




Stody ze zbdz bezglutenowych (charakterystyka, otrzymywanie), produkcjia piwa bezglutenowego

Realizowane efekty uczenia sie EO2_i_W1; EO2_i_W2; EO2_i_W3; EO2_i_W4, EO2_i_K1, EO2_i_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria|Zaliczenie wyktadéw w formie pisemnej na podstawie testu jednokrotnego wyboru
oceny (min. 60% punktéw) - udziat w ocenie koricowej modutu 100%.

Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.

brak

Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny

Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria
oceny

brak

Literatura:

1. Kunachowicz H.: Dieta bezglutenowa — co wybra¢? PZWL 2001.

2. Jarosz M., Dzieniszewski J.: Celiakia. PZWL 2005.

Podstawowa
3. Gluten-Free Cereal Products and Beverages, edited by Elke K. Arendt and Fabio Dal Bello.
Elsevier 2008.

Uzupetniajaca 1. Biologicznie aktywne peptydy i biatka Zywno$ci, pod red. J. Dziuby i £. Fornal. Wydawnictwa

Naukowo-Techniczne. Warszawa 2009

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci 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 'rtlealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
odlegtosé
praca wiasna 8 godz. 03 ECTS

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



Przedmiot:

Chmiel i produkty chmielarskie

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla
koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacii i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

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

zasady funkcjonowania Swiatowego rynku chmielu, regiony upraw, zasady upraw i BiS1_W02

CHL_W1 . . L . RT
uwarunkowania obrotu chmielem na $wiecie BiS1_W05

CHL W2 sk{aq chgmczny roznygh oc'ir,nla.m chmielu, réznice miedzy poszczegdlnymi odmianami BIS1_W02 RT
chmielu i ich wptyw na jako$¢ piwa

CHL W3 g{owne przemiany fizyczne, chemiczne i biochemiczne podczas produkcji chmielu dla BiS1 W04 RT
piwowarstwa

UMIEJETNOSCI - potrafi:

dobra¢ odpowiednie odmiany chmielu lub rodzaj produktu chmielarskiego do potrzeb BiS1_U05

CHL_U1 . . RT
przemystu browarniczego BiS1_U06
wykona¢ podstawowe analizy fizyko-chemiczne chmielu i brzeczki chmielonej, wtasciwie .

. 4 . e BiS1_U01

CHL_U2 |opracowac i interpretowac uzyskane wyniki oraz poprawnie formutowaé wnioski na BiS1 U04 RT
podstawie obserwacji D1

CHL_U3 |sporzadzi¢ sprawozdania/prezentacje z wykonanych eksperymentéw BiS1_U03 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

CHL K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_KO1 RT
osobistego

CHL_K2 |wykazania odpowiedzialno$ci za prace wtasng i innych w zakresie bezpieczerstwa BiS1_K02 RT




Tre$ci nauczania:

Wyktady 10 godz.
Swiatowy rynek chmielu, regiony upraw, polityka skupu surowcow i kierunki ich przetwarzania. Sktad chemiczny
chmielu i charakterystyka zwigzkéw waznych dla piwowarstwa.

Tematyka . . . ) . . . . . I
Zajt Przetwarzanie chmielu, technologie produktéw chmielarskich oraz ich przydatno$¢ do produkcji browarnicze;.
Przemiany zwigzkow obecnych w chmielu podczas warzenia piwa i przechowywania produktu gotowego. Obliczenia
technologiczne zwigzane z doborem dawki chmielu, stopief wykorzystania chmielu, straty podczas produkciji piwa.

Realizowane efekty uczenia sie

CHL_W1; CHL_W2;CHL_WS3; CHL_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Pisemny sprawdzian wiedzy z zakresu wyktadow (ocena pozytywna powyzej 51%
mozliwych punktow) - udziat w ocenie koricowej modutu 40%.

Cwiczenia laboratoryjne

20 godz.

1. Analiza poréwnawcza wybranych odmian chmielu i pétproduktéw chmielarskich

Tematyka
zajec

2. Wyznaczanie teoretycznej i praktycznej dawki chmielu, weryfikacja obliczen na podstawie analizy IBU

3. Analiza r6znych sposobdw chmielenia i ich wptyw na zawarto$¢ zwigzkdw goryczy.

Realizowane efekty uczenia sie

CHL_U1; CHL_U2; CHL_US3; CHL_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych (Srednia z uzyskanych ocen) -
udziat w ocenie koricowej modutu 20%,

- kolokwium koricowe (ocena pozytywna za min. 51% punktow) - udziat w ocenie
koficowej modutu 20%,

- realizacja zadania praktycznego (ocena nabytych umiejetnosci analitycznych,
ocena w skali 2-5) - udziat w ocenie koricowej modutu 20%.

Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Literatura:
1. Poreda A.: Browarnictwo. w: Procesy fermentacyjne. Przewodnik do ¢éwiczen (praca zbiorowa
pod redakcjg Tuszynski T., Tarko T.) Wydawnictwo Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie, Krakéw,
Podstawowa 2010.
2. Laura Ten Eyck i Dietrich Gehring: The Hop Grower's Handbook, Green Press Initiative, 2015
1. Przemyst fermentacyjny i owocowo warzywny, Wydawnictwo Sigma-Not
2. Antkiewicz P., Poreda A., Osiggnigcia naukowo-techniczne w stodownictwie i browarnictwie.
Uzupetniajaca wyd. O.S.W.I. Nauka-Przemyst, Krakéw, 2010.
3. Poreda A. i Antkiewicz P.; Stabilno$¢ piwa wyzwaniem dla browarnictwa XXI wieku, O.S.W.I.
Nauka-Przemyst, Krakow 2014.

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: wykfady 10 godz.

éwiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
cz)zjlz;i élrzahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 18 godz. 07 ECTS

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



Przedmiot:

Media w stodowni i browarze

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 6

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:

MSB Odniesienie do (IN2)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
Co . i - BiS1_W01
rodzaje paliw gazowych, ptynnych i stalych, zna podstawowe nosniki energii, zna .
MED_W1 | .~ " . . - . BiS1_W03 RT
wielko$ci stuzace do charakterystyki mediéw technologicznych .
BiS1_W14
. . . . BiS1_W01
podstawowe media procesowe dla browarnictwa i stodownictwa: woda, para wodna, .
MED_W2 iy . o . . BiS1_W03 RT
czynniki chtodnicze, czynniki grzewcze, powietrze, gazy inertne .
BiS1_W14
o . . . BiS1_W01
dziatanie: piecow procesowych, wytwornic pary, skraplaczy oraz uktadéw schtadzajacych | .
MED_W3 (chtodniczych), stacji uzdatniania wod BiS1_W03 RT
yen, stad y BiS1_W14
podstawy bilansowania energii i masy w branzy piwowarskiej, rozumie potrzebe BiS1_W01
MED_W4 |stosowania rachunku ekonomicznego dla optymalnego gospodarowania energiq i BiS1_W03 RT
mediam BiS1_W14
UMIEJETNOSCI - potrafi:
- . . . , BiS1_U01
okresli¢ przydatno$¢ poszczegdinych paliw pod wzgledem kalorycznym, potrafi .
. . ot ], - . BiS1_U04
MED_U1 |wskazac/dobra¢ odpowiedni nos$nik energii do odpowiedniego zadania BiS1 U05 RT
procesowego/technologicznego BiS 1_U 10
rozrdznié¢ odpowiednie rodzaje wody technologicznej i potrafi wskaza¢ ich przydatnosé w | BiS1_U01
procesie produkcyjnym, umie korzystac z tablic i wykreséw parametréw cieplnych dla BiS1_U03
MED_U2 s iy . . L . RT
pary wodnej i czynnikéw chtodniczych, umie postugiwac sie wykresem BiS1_U05
psychrometrycznym dla powietrza wilgotnego, potrafi korzysta¢ z odpowiednich norm BiS1_U08
. I . , , , , BiS1_U04
wskaza¢ odpowiednie urzadzenia: do wytwarzania pary wodnej, chtodzenia, potrafi ,
. N . . . . BiS1_U05
MED_U3 |dobra¢ odpowiednie urzadzenie na podstawie parametréw wymaganych w procesie BiS1 U07 RT
produkcyjnym BS_U10




przeprowadzic bilans mediow dla zaktadu i przedstawi¢ go na wykresie Sankeya, umie BiS1_U03

BiS1_U01

MED_U4 |sporzadzi¢ raport dotyczacy zuzycia mediow w zaktadzie i przeprowadzi¢ rachunek BiS1_U04 RT
ekonomiczny BiS1_U05
BiS1_U10
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
ciagtego doksztatcania sie poprzez kontrolowanie odpowiednich norm dotyczacych BiS1_K01
MED_K1 [ == L . o . RT
jako$ci medidw procesowych oraz ekonomicznego zarzadzania nimi BiS1_K03

Tresci nauczania:

Wyktady 10 godz.
Podstawowe rodzaje paliw i nosniki energii
Woda jako medium procesowe
Tematyka : : — . — - -
et Pomocnicze media w browarnictwie: powietrze, czynniki chtodnicze, gazy inertne
e Urzadzenia grzewcze (piece, wytwornice pary), urzadzenia chtodnicze, bloki wodne
Bilansowanie strumieni masy oraz energii

Realizowane efekty uczenia sie

MED_W1; MED_W2; MED_W3; MED_W4

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 koncowej z przedmiotu
- 60%.

Cwiczenia laboratoryjne

10 godz.

Wielko$ci fizyczne stuzace do oceny medidw procesowych — ciepto wiasciwe, entalpia, entropia, twardo$¢ wody, pH,
wyrazanie strumieni masy i energii

Tematyka
zajec

Podstawy bilansowania masy i energii w browarnictwie

Wykresy i tablice parametréw cieplny mediéw procesowych

Wykres Sankeya

Realizowane efekty uczenia sie

MED_U1; MED_U2; MED_U3; MED_U4; MED_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

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

- 4 kolokwia czastkowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) -
udziat w ocenie koricowej modutu 20%.

Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Literatura:
Podstawowa 1 Stafda, Woda do kottéw parowych i obiegdw chtodzacych sitowni cieplnych, WNT, 1999
2. K. Raznejevic, Tablice cieplne z wykresami, WNT, Warszawa 1966
1. A. Grzebielec, Czynniki Chtodnicze i nosniki energii, Ofic.Wyd.Politechniki Opolskie, 2011
Uzupeiniajaca 2. A. Grzebielec, Z. Pluta, A. Ruciriski, A. Rusowicz, Czynniki chiodnicze i nosniki energii, Ofic. Wyd
Politechniki Warszawskiej 2009

Struktura efektéw uczenia sie:



Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 1,0 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS'
w tym: wyktady 10 godz.

éwiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia r(?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na godz. 0 ECTS'
odlegtos¢
praca wlasna 3 godz. 0,1 ECTS

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



Przedmiot:

Projektowanie nowych produktéw piwowarskich

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Kateda Technologii Fermentagji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
BiS1_W05
. . . . BiS1_W06
PPP_W1 |podstawowe zasady wprowadzania nowych produktéw na rynek piwowarskich BiS1 W16 RT
BIS1_W19
zasady wspdtpracy miedzy dziatem marketingu a dziatami technologicznymi i metodyke | BiS1_W05
PPP_W2 . . " . RT
kreowania nowej koncepcji produktu BiS1_W19
, . . L , BiS1_W03
PPP_W3 |zasady profilowania produktu i tworzenia opiséw profilu sensorycznego produktu BiS1 W05 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi: B
BiS1_U03
o . . . . . BiS1_U05
wykona¢ obliczenia technologiczne i przygotowaé recepture piwa na podstawie .
PPP_UT zatozen jakosciowych dla nowego produktu Bi$1_U08 RT
J y gop BiS1_U09
BiS1_U10
dobra¢ odpowiednie surowce skrobiowe i mikroorganizmy do wytworzenia zatozonego BiS1_U09
PPP_U2 . - RT
typu piwa BiS1_U10
zaplanowaé proces rozwoju nowego produktu, wytworzy¢ partie prébng i opracowaé plan [ BiS1_U05
PPP_U3 . " : RT
skalowania produkcji BiS1_U07
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PPP K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_KO1 RT
osobistego
PPP_K2 |wykazania odpowiedzialno$ci za prace wkasna i innych w zakresie bezpieczenstwa BiS1_K02 RT




Tre$ci nauczania:

Wyktady 10 godz.

Rézne strategie rozwoju nowego produktu, skala browaru i potrzeby rynkowe

Tematyka |Metodyka opracowania nowego produktu (marketing-technologia), znaczenie paneli konsumenckich w podejmowaniu
zajg¢  |decyzji

Obliczenia technologiczne przy opracowaniu receptury (zatozenia odno$nie barwy, stopnia odfermentowania, profilu

Sensorycznego).
Realizowane efekty uczenia si¢ PPP_W1; PPP_W2; PPP_W3; PPP_K1
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria Zaliczenie na podstawie obecno$ci na wyktadach: na ocene pozytywng nalezy by¢
oceny obecnym na min. 70% wykladéw. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 40%.
Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.

Przygotowanie surowcdw i receptury do skali produkcji prototypowe;

Tematyka |Warzenie brzeczki i analiza jej jakoSci

zajec Prowadzenie i kontrola przebiegu fermentacji
Analiza jako$ci produktu i poréwnanie do zatozen wstepnych
Realizowane efekty uczenia sie PPP_U1; PPP_U2; PPP_U3; PPP_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- oceny aktywnosci podczas cwiczen w celu weryfikacji umiejetno$ci wytwarzania

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria zaprojeldowanego produkhu;

oceny - indywidualnego sprawozdania z prac laboratoryjnych.
Udziat w ocenie koricowej modutu 60%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
Podstawowa 1. W. Kunze, Technologia stodu i piwa, VLB Berlin, 2014
Uzubetniaiaca 1. A Handbook for Sensory and Consumer-Driven New Product Development, Maurice O’Sullivan,
peiniaja Woodhead Publishing, 2016

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 10 godz.

éwiczenia i seminaria 20 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 godz. 0 ECTS

odlegtos¢




praca wlasna 18 godz. 07 ECTS

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



Przedmiot:

Automatyka, technika i sterowanie procesami w browarnictwie

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej 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; q .
opisu kowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:

- , Lo . , . BiS1_W01
pojecia zawigzane ze sterowaniem i automatykg proceséw produkcyjnych. Rozumie BiS1 Wod

AUT_W1 |pojecie sprzezenia zwrotnego. Rozumiue potrzebe stosowania regulacji w ciggach BiS 1_W 1 RT
produkcyjnych. BiS1 W16
BiS1_W01
rézne rodzaje i przeznaczenie czujnikow stosowanych do pomiaréw wielko$ci fizycznych | BiS1_W04

AUT_W2 . . . RT
w ciggach technologicznych. BiS1_W14
BiS1_W16
BiS1_W01
o . , . . . . BiS1_W04

AUT_W3 |podstawowe wiasciwosci statyczne i dynamiczne uktaddw pomiarowych i regulacyjnych BiS1 W14 RT
BiS1_W16

UMIEJETNOSCI - potrafi:

BiS1_U01
zinterpretowac na schemacie technologicznym uktady pomiarowe, petle sprzezenia BiS1_U03

AUT_U1 . RT
zwrotnego. BiS1_U04
BiS1_U05
BiS1_U01

AUT_U2 |dobra¢ rodzaj czujnika i jego parametry do danego przypadku pomiarowego. BiS1_U04 RT
BiS1_U05

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
AUT_K1 |dalszego wiasnego rozwoju i nadgzania za postepem BiS1_KOf RT

BiS1_K03




Tre$ci nauczania:

Wyktady 10 godz.

Pojecie regulacii i sterowania automatycznego w przemysle spozywczym. Pojecie obiektu serowania.

Elementy rachunku operatorowego i transmitancja operatorowa (funkcja przejscia).

Tematyka |ldentyfikacja obiektéw sterowania. Elementy opisu satycznego i dynamicznego obiektdw. Pojecie stabilnosé¢ -
zaje¢  |podstawowe kryteria.

Regulator PID i pojecie sprzezenia zwrotnego

Pomiar wielkoSci elektrycznych i nieelektrycznych. Czujniki i przetworniki pomiarowe. Przetworniki A/D i D/A.
Twierdzenie o prébkowaniu.

Realizowane efekty uczenia sie AUT_W1; AUT_W2; AUT_W3

Test wielokrotnego wyboru; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie korcowej z przedmiotu
- 50%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.

Pomiar temperatury - termometry rozszerzalno$ciowe, rezystancyjne, termoelektryczne, emisyjne.

Pomiar ciSnienia: manometry i prézniomierze mechaniczne, piezoelektryczne. Badanie przemystowych uktadéw

Tematyka ~[POmiaru cisnienia.

zajgc Badanie przeptywomierzy premystowych: impulsowy, elektormagnetyczny
Identyfikacja obiektu sterowania i dobdr parametrow PID w przypadku sterowania impulsowego - naprzyktadzie
sterowania temperaturg cieczy w zbiorniku.
Realizowane efekty uczenia sie AUT_U1; AUT_U2; AUT_K1
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria Zaliczenie éwiczen na podstawie indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych
oceny (8rednia z uzyskanych ocen) - udziat w ocenie koricowej modutu 50%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. M. Ludwicki, M. Ludwicki , Sterowanie procesami technologicznymi w produkcji zywnosci, PWN,
2015
Podstawowa 2. Luyben W. L. "Modelowanie, symulacja i sterowanie procesdw przemystu chemicznego" WNT,
1976
3. Debowski A. "Automatyka, podstawy teorii" WNT, 2008
Uzupetniajgca 1.Douglas J. M. "Dynamika i sterowanie procesow": tom |i ll, WNT, 1976

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 20 godz.

éwiczenia i seminaria 10 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia 'n,aahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS
odlegto$¢
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS'

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



Przedmiot:

Praktyka zawodowa lll - w browarze przemystowym o produkcji powyzej 100 tys. hl/ rok (2 miesiace)

Wymiar ECTS 11

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla
koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Kateda Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
BiS1_W02
o o . . . BiS1_W03
PZ3_W1 [podstawowe zjawiska, pojecia i prawa zwigzane z wytwarzaniem piwa BiS1 Wo4 RT
BiS1_W18
S . . . - BiS1_W02
zalezno$ci pomigdzy doborem parametréw technologicznych a przebiegiem procesu, .
PZ3_W2 L R BiS1_W03 RT
wydajno$cig oraz jako$cig piwa produkowanego w browarze przemystowym BiS1 Wo4
- . . ) BiST_W03
PZ3_W3 |zasady organizacji browaru i planowania produkcji w browarze przemystowym BiSt W19 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi: B
BiS1_U01
zaplanowa¢ produkcje i wykona¢ niezbedne obliczenia do wytwarzania brzeczki w BiS1_U05
Pz3_U1 . RT
browarze przemystowym BiS1_U08
BiS1_U10
wykona¢ analize jako$ci potproduktow i ocenié przebieg procesu wytwarzania brzeczkii | BiS1_U04
Pz3_U2 | . . . RT
piwa w browarze regionalnym BiS1_U07
dobra¢ odpowiednig metode zacierania, filtracji zacieru, gotowania brzeczki oraz BiS1_U04
PZ3_U3 |fermentacji i dojrzewania piwa, w zaleznosci od specyfikaciji produktu w browarze BiS1_U05 RT
przemystowym BiS1_U10
Pz3_U4 |przestrzega¢ zasad BHP i dobrych praktyk w trakcie odbywania praktyk zawodowych BiS1_U08 RT
PZ3_U5 |przygotowac raport/sprawozdanie z odbycia praktyki BiS1_U03 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:




PZ3 K1 mag’:ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_KO1 RT
osobistego
PZ3_K2 |wykazania odpowiedzialnosci za prace wiasng i innych w zakresie bezpieczenstwa BiS1_K02 RT
Tresci nauczania:
Wyklady 0 godz.
brak
Tematyka
zajeC
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Praktyka zawodowa 320 godz.
zgodnie z ramowym programem praktyk
Tematyka
zajec

Realizowane efekty uczenia sie

PZ3_W1; PZ3_W2; PZ3_W3; PZ3_U1; PZ3_U2; PZ3_U3; PZ3_U4; PZ3_US5;
PZ3_K1; PZ3_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Egzamin w formie ustnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidfowych odpowiedzi na zadane pytania - udziat w ocenie koricowej 60%.
Aby przystapi¢ do egzaminu nalezy uzyska¢ pozytywna ocene za pisemne
sprawozdanie z praktyk - udziat oceny za sprawozdanie w ocenie koricowej 40%.

Seminarium

0 godz.

brak
Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia sie

brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

brak

Literatura:

brak

Podstawowa

Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 11,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 322 godz. 10,7 ECTS

w tym: wyktady

0 godz.

¢wiczenia i seminaria

0 godz.

konsultacje

1 godz.

udziat w badaniach

0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze

320 godz.




udziat w egzaminie i zaliczeniach 1

godz.
zajecia 'r(’aahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw lIl: Podstawy przetwoérstwa owocow, warzyw i grzybow

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej 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 yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

wiasciwosci popdstawowych warzyw, owocdw i grzybow wykorzystywanych w

EK3_a_W1 |przetworstwie zywnosci i ich sktad chemiczny . aspekty prawne dotyczace oceny jakosci | BiS1_W02 RT
surowcow i produktéw z warzyw, owocdw i grzybow oraz zywnosci ogdtem.
zalezno$ci pomigdzy zastosowanymi technologiami i podstawowymi materiatami BiS1_W02

EK3_a_W2 [stosowanymi w przetwdrstwie zywnosci na jakoscig i bezpieczenistwem, produktow z BiS1_W03 RT
warzyw, owocow i grzybow. BiS1_W04

UMIEJETNOSCI - potrafi:

wykorzysta¢ podstawowe technologie i techniki do utrwalania surowcéw oraz produkcii
potprzetwordw i produktéw gotowych z warzyw, owocow i grzybow. Dokona¢ pod

EK3_a_U1 |kierunkiem opiekuna oceny jakosci i bezpieczenstwa surowcdw i produktdw warzywnych, | BiS1_U04 RT
owocowych i grzybowych. Wykona¢ proste zadania badawcze w zakresie technologii
przetworstwa.
zidentyfikowac i analizowac¢ zjawiska mogace mie¢ wptyw na jako$¢ i bezpieczenstwo
produktow z warzyw, owocow i grzybow oraz zna zastosowanie typowych technik i potrafi

EK3 a_ U2 I o.prmaI’izlowaé Fila zapgwnienia jakosci i begpiefzzehstwa tych pr.oduktc’Jw. Ma . BiS1_U07 RT
umiejetno$¢ podejmowania standardowych dziatan, z wykorzystaniem odpowiednich
metod, technik i narzedzi, rozwigzujacych problemy w ocenie jako$ci i bezpieczenstwa
produktéw z warzyw, owocow i grzybow.

EK3_a_Uu |stosowaé zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium BiS1_U08 RT




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EK3_a_ K1 mag’:ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju JiBZ1_KO1 RT
osobistego
EK3_a_K2 |wykazania odpowiedzialnosci za prace wtasng i innych w zakresie bezpieczenstwa BiS1_K05 RT

Tresci nauczania:

Wyklady 15 godz.
Ocena przydatno$ci owocdw, warzyw i grzybdw $wiezych do przetwdrstwa — podziat owocow i warzyw,
charakterystyka wybranych gatunkéw, sktad chemiczny owocow, warzyw i grzybdw, czynniki wptywajace na jakos¢
handlowa i przetworczg owocow i warzyw, czynniki powodujgce psucie sie owocow i warzyw, procesy fizjologiczne,
enzymatyczne i mikrobiologiczne.

Przetwory i konserwy z owocow i warzyw i grzybow - wymagania jakos$ciowe i normalizacja. Czynnki odpowiadajace za
trwato$¢ konserw i przetwordw z owocow i warzyw.
Przemystowe technologie i metody przetwarzania owocdw warzyw i grzybdw; zasady mrozenia, produkcja mrozonek,
warynki sktadowania, sposoby rozmrazania.
Produkcja konserw apertyzowanych, bezpieczenstwo konserw apertyzowanych
Tematyka

zajeé Biologiczne utrwalanie owocéw, warzyw i grzybdw, kiszenie, rodukcja marynat.
Produkcja pétproduktdw i koncentratow, produkukty z udziatem cukru: dzemy, marmolady, powida, konfitury, galaretki.
Produkcja sokéw, nektaréw i napojéw owocowych i warzywnych.
Technika i technologia suszenia owocow, warzyw i grzybow
Czynniki decydujace o trwatosci i jakosci przetwordw i konserw, wptyw warunkdw przetwarzania i przechowywania
potproduktow i produktow gotowych oraz rodzaju opakowania na jako$¢ produktéw. Techniki minimalnego
przetwarania owocow i warzyw.

Realizowane efekty uczenia si¢ EK3_a_W1; EK3_a_W2; EK3_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

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

ocen
y - 60%

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Technologie stosowane w zamrazalnictwie surowcdw ogrodniczych. Wymagania surowcowe dla owocow, warzyw i
grzybow, obrébka wstepna surowca przed mrozeniem, rodzaje mrozonek, sposoby zamrazania, zmiany jakosciowe w
czasie mrozenia sktadowania i rozmrazania, ocena jakosci i zagrozenia zdrowotne.
Warzywa kiszone — parametry jako$ciowe, zagrozenia zdrowotne.
Technologia konserw apertyzowanych z owocow i warzyw i grzybow. Wymagania surowcowe, obrébka wstepna

Tematyka  |surowca, rodzaje konserw, ocena jakosci, zagrozenia zdrowotne.

zaje Susze owocowe, warzywne i grzybowe — rodzaje produktéw, parametry jakosciowe, zagrozenia zdrowotne.

Technologia produkcji pulp i przecieréw owocowych oraz produkcja przetworéw stodzonych (dzeméw, marmolad,
powidet, konfitur) z tych pdtproduktdw — ocena jakosci i bezpieczenstwo zdrowotne.
Technologia produkcji sokéw, nektaréw i napojow owocowych i warzywnych — ocena jako$ci i zagrozenia zdrowotne.

Realizowane efekty uczenia si¢ EK3_a_U1, EK3_a_U2, EK3_a_U3, EK3_a_K1, EK3_a_K2




Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych (Srednia z uzyskanych ocen) -

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria udziat w ocenie koricowe] modulu 20%

oceny - 2 kolokwidw czastkowych z zakresu éwiczen (ocena pozytywna dla min. 51%
punktow) - udziat w ocenie koricowej modutu 20%
Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Literatura:
1. Jarczyk A., Plocharski W. 2010. Technologia produktéw owocowych i warzywnych. WSE-H
Skierniewice.

Podstawowa 2. Jarczyk A., Berdowski J. 1999. Przetwdrstwo owocow i warzyw. T 1-2, WSiP Warszawa.
3. Pachotek B., Zmudzinski W., Podsiadtowska J. 2009. Towaroznawstwo zywnosci. UE Poznan
1. Kedzior W. (red.). 2003. Badanie i ocena jakoSci produktéw spozywczych. AE w Krakowie,
Krakow.
L 2. Swiderski F. (red.). 1998. Towaroznawstwo produktéw spozywczych. Teoria i éwiczenia. SGGW,
Uzupetniajgca

Warszawa.
3. Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B. 2010. Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z
elementami technologii. SGGW, Warszawa.

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: 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 ’r(lealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wiasna 18 godz. 07 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw llIl: Technologia i higiena produktéw owocowo-warzywnych

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
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 yseypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
sktad chemiczny i wiasciwosci typowych, wykorzystywanych w przetwdrstwie warzyw, .
L . . . . BiS1_W01

EK3_a_W1 |owocow i grzybow. Ma ogdlng wiedze na temat aspektow prawnych dotyczacych oceny BiSt W02 RT
jakosci surowcow i produktéw z warzyw, owocdw i grzybow oraz zywnosci ogotem. -
zalezno$ci pomigdzy zastosowanymi technologiami i podstawowymi materiatami BiS1_W02

EK3_a_W2 |stosowanymi w przetwdrstwie Zywnosci a jakoscig i bezpieczenstwem, produktéw z BiS1_W03 RT
warzyw, owocow i grzybow. BiS1_Wo04

UMIEJETNOSCI - potrafi:

wykorzysta¢ podstawowe technologie i techniki do utrwalania surowcéw oraz produkcji
potprzetwordw i produktdw gotowych z warzyw, owocow i grzybow. Dokonac pod

EK3_a_U1 |kierunkiem opiekuna oceny jakosci i bezpieczerstwa surowcdw i produktéw warzywnych, | BiS1_U04 RT
owocowych i grzybowych. Wykonaé proste zadania badawcze w zakresie technologii
przetworstwa.
zidentyfikowac i analizowac¢ zjawiska mogace mie¢ wpltyw na jako$¢ i bezpieczenstwo
produktéw z warzyw, owocow i grzybow oraz zna zastosowanie typowych technik i potrafi

EK3_a_U2 je o.p'tymal'|z'owac Fila zapgwmema jakosci i be;meg;zenstwa tych pr.oduktow. Ma . BiS1_U07 RT
umiejetnosé podejmowania standardowych dziatan, z wykorzystaniem odpowiednich
metod, technik i narzedzi, rozwigzujacych problemy w ocenie jakosci i bezpieczefstwa
produktow z warzyw, owocow i grzybow.

EK3_a_U3 |stosowaé zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium BiS1_U08 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EK3_a K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_K01 RT
osobistego

EK3_a_K2 |wykazania odpowiedzialnosci za prace wtasng i innych w zakresie bezpieczenstwa BiS1_K05 RT




Tresci nauczania:

Wyktady

15 godz.

Tematyka
zajeC

Ocena towaroznawcza owocow, warzyw i grzybdw Swiezych — podziat owocow i warzyw, charakterystyka wybranych
gatunkéw, sktad chemiczny owocdw, warzyw i grzybow, czynniki wptywajgce na jako$¢ handlowa i przetworczg,
owocdw i warzyw, czynniki powodujace psucie sie owocdw i warzyw, procesy fizjologiczne, enzymatyczne i
mikrobiologiczne. Podziat przetwordw i konserw z owocéw i warzyw i grzybéw, wymagania jako$ciowe i normalizacja.

Technologie i metody przetwarzania owocow warzyw i grzybdw; mrozenie, apertyzacja, kiszenie, suszenie, produkcja
potproduktow i koncentratow, produkcja sokdw. Czynniki decydujace o trwato$ci i jako$ci przetwordw i konserw,
warunki przetwarzania i przechowywania produktow. Wptyw rodzaju opakowania i warunkow przechowywania na
jakos¢ produktow.

Realizowane efekty uczenia si¢ EK3_a_W1; EK3_a_W2; EK3_a_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 koficowej z przedmiotu

oceny - 60%.
Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Technologie stosowane w zamrazalnictwie surowcéw ogrodniczych. Wymagania surowcowe dla owocdw, warzyw i
grzybdw, obrébka wstepna surowca przed mrozeniem, rodzaje mrozonek, sposoby zamrazania, zmiany jako$ciowe w
czasie mrozenia sktadowania i rozmrazania, ocena jakosci i zagrozenia zdrowotne.
Technologia konserw apertyzowanych z owocow i warzyw i grzybow. Wymagania surowcowe, obrébka wstepna
surowca, rodzaje konserw, ocena jakosci, zagrozenia zdrowotne.
Tematyka
zajet y Warzywa kiszone — parametry jako$ciowe, zagrozenia zdrowotne.
Susze owocowe, warzywne i grzybowe — rodzaje produktow, parametry jakosciowe, zagrozenia zdrowotne .
Technologia produkcji pulp i przecieréw owocowych oraz produkcja przetworéw stodzonych (dzeméw, marmolad,
powidet, konfitur) z tych pdtproduktdw — ocena jakosci i bezpieczenstwo zdrowotne.
Technologia produkcji sokdw, nektardéw i napojow owocowych i warzywnych — ocena jakosci i zagrozenia zdrowotne.
Realizowane efekty uczenia sie EK3_a_U1; EK3_a_U2; EK3_a_U3; EK3_a_K1; EK3_a_K2

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych (Srednia z uzyskanych ocen) -
udziat w ocenie koricowej modutu 20%

oceny - 2 kolokwiow czastkowych z zakresu éwiczen (ocena pozytywna dla min. 51%
punktéw) - udziat w ocenie koncowej modutu 20%
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje
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. WSE-H
Skierniewice.

Podstawowa 2. Jarczyk A., Berdowski J. 1999. Przetwdrstwo owocow i warzyw. T 1-2, WSiP Warszawa.

3. Pachotek B., Zmudzinski W., Podsiadtowska J. 2009. Towaroznawstwo zywnosci. UE Poznan

1. Kedzior W. (red.). 2003. Badanie i ocena jakosci produktow spozywczych. AE w Krakowie,
Krakow.

2. Swiderski F. (red.). 1998. Towaroznawstwo produktéw spozywczych. Teoria i éwiczenia. SGGW,

Uzupetniajaca Warszawa.

3. Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B. 2010. Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z
elementami technologii. SGGW, Warszawa.

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 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 q 0 .
odleglosé gocz ECTS
praca wiasna 18 godz. 07 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw IV: Podstawy produkcji przetworéw miesnych

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej 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:
schematy technologiczne wytwarzania przetworéw miesnych; stosowane metody .
) o . , BiS1_W03
EK4_a_W1 |utrwalania przetworéw migsnych, zastosowanie urzadzen wykorzystywanych w BiS1 W09 RT
przetwdrstwie migsa B
problematyke zwigzang z wytwarzaniem bezpiecznych dla konsumenta przetworéw ,
. o . . . BiS1_W05
EK4_a_W2 |migsnych, problematyke wytwarzania innowacyjnych produktow w sektorze przetwérstwa BiS1 W14 RT
miesa -
UMIEJETNOSCI - potrafi:
zaplanowaé produkcje oraz wyprodukowac prostymi metodami wybrane przetwory BiS1_U08
EK4_a_ U1 | . RT
miesne BiS1_U10
oceni¢ jakos¢ przetworéw migsnych i opracowaé sprawozdanie na podstawie BiS1_U03
EK4_a_U2 . . RT
przeprowadzonej oceny BiS1_U04
EK4 2 U3 stgsowac zasady bezpieczenstwa oraz higieny podczas wytwarzania przetworéw BiS1 U0 RT
miesnych
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK4_a K1 mag%ggo dokszta.#ca'nla sie i podn'oszelnlg kwallflkgcp zawodowygh oraz rozvxl/01u . BiS1_KO1 RT
osobistego , podjecia odpowiedzialno$ci za bezpieczng produkcje przetwordw miesnych
EK4_a K2 wykazania odpowiedzialnosci za prace wiasng i innych w zakresie bezpieczenstwa i BiST K02 RT

hiegieny produkcji




Tre$ci nauczania:

Wyktady 15 godz.
Surowce i dodatki funkcjonalne do produkcji przetworéw migsnych
Maszyny i urzadzenia stsowane w przetworstwie miesa
Technologia produkgji kietbas parzonych

Tematyka - —
o Technologia produkcii kietbas fermentowanych
zajet : —

Technologia produkcji wedzonek
Technologia produkcji przekasek miesnych
Technologia produkcji wyrobéw podrobowych

Realizowane efekty uczenia sie EK4_a_W1; EK4_a W2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Egzamin obejmuje tematyke ¢wiczen i

oceny wyktadow. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu 100 %
Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Technologia produkgji kietbas na przyktadzie wybranego wyrobu
Tematyka , — .
zajet Technologia produkcji wedzonek na przyktadzie wybranego wyrobu

Technologia produkcji wyrobéw podrobowych na przyktadzie wybranego wyrobu
Realizowane efekty uczenia sie EK4_a_U1; EK4_a_U2; EK4_a_U3; EK4_a_K1; EK4_a_K2

Prezentacja wykonanego wyrobu, sprawozdanie z ¢wiczen na zaliczenie. Ocena
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria wykonanego wyrobu przez prowadzacego-zaliczenie. Sprawozdanie powinno
oceny zwieraC opis dziatar dokonanych w czasie éwiczen, oceng jakos$ci wyprodukowanego
przetworu miesnego.

Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:

1. Adam Olszewski "Technologia przetworstwa miesa" Wydawnictwo WNT, 2012
Podstawowa
1. Czasopismo branzowe "Migso i wedliny"
Uzupetniajgca

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: 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 realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 .
odlegtosé godz. 0 ECTS
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw IV: Technologia produkcji przekasek miesnych i rybnych

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
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- dvscvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

schematy technologiczne wytwarzania przekasek migsnych i rybnych; stosowane metody [ BiS1_W03

EK4_b_W1 ) . h e . RT
utrwalania przekasek, zastosowanie urzadzen wykorzystywanych w przetwérstwie migsa | BiS1_W09
problematyke zwigzang z wytwarzaniem bezpiecznych dla konsumenta przekasek ,

. ’ o . . BiS1_W05

EK4_b_W2 |migsnych i rybnych, problematyke wytwarzania innowacyjnych produktow w sektorze BiS1 W14 RT

przetwdrstwa migsa B
UMIEJETNOSCI - potrafi:

zaplanowaé produkcje oraz wyprodukowac prostymi metodami wybrane przekaski BiS1_U08

EK4_b_U1 | . . RT
miesne BiS1_U10
oceni¢ jakos$¢ przekasek i opracowaé sprawozdanie na podstawie przeprowadzone; BiS1_U03

EK4_b_U2 . RT
oceny BiS1_U04

EK4_b_U3 stgsowac zasady bezpieczenstwa oraz higieny podczas wytwarzania przetworéw BiS1_U08 RT
miesnych

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

EK4_b_K1 mag#ggo doksztalkza.ma sig podn.osze'm‘a kwahﬂkgcp zawodowygh oraz I‘OZV\’IOJU . BiS1_K01 RT
osobistego , podjecia odpowiedzialno$ci za bezpieczng produkcje przetwordw miesnych

EK4_b_K2 wykazania odpowiedzialno$ci za prace wtasng i innych w zakresie bezpieczenstwa i BiIS1_K02 RT

hiegieny produkcji




Tre$ci nauczania:

Wyktady

15 godz.

Spozycie przekasek migsnych réznego typu w Polsce i na $wiecie

Produkcja przekasek typu jerky

Produkcja kietbas przekaskowych suszonych, podsuszanych, fermentowanych cze$¢ 1

Tematyka |Produkcja kietbas przekaskowych suszonych, podsuszanych, fermentowanych cze$¢ 2

zaje¢  |Przetwdrstwo ryb czesé 1

Przetwdrstwo ryb cze$é 2

Przetworstwo ryb czesé 3

Innowacyjne metody obroki i pakowania stosowane w przemysle miesnym i rybnym

Realizowane efekty uczenia sie

EK4_b_W1; EK4_b_W2

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Egzamin obejmuje tematyke éwiczen i
wyktaddw. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu 100%

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

Technologia produkcji przekasek miesnych oraz przekasek z dodatkiem migsa

Tematyka
zaje¢

Technologia produkcji kabanosow

Technologia produkcji marynowanych przetworéw rybnych

Realizowane efekty uczenia sie

EK4_b_U1; EK4_b_U2; EK4_b_U3; EK4_b_K1; EK4_b_K2

Prezentacja wykonanego wyrobu, sprawozdanie z ¢wiczen na zaliczenie. Ocena

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria wykonanego wyrobu przez prowadzacego-na zaliczenie. Sprawozdanie powinno

oceny zwiera¢ opis dziatan dokonanych w czasie éwiczen, oceng jakosci wyprodukowanego
przetworu miesnego.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Adam Olszewski "Technologia przetworstwa miesa" Wydawnictwo WNT, 2012
Podstawowa 2. Zdzistaw Sikorski "Ryby i bezkregowce morskie", Wydawnictwo WNT, 2016
1. Czasopismo branzowe "Migso i wedliny"
Uzupetniajgca 2. Magazyn przemystu rybnego - czasopismo branzowe

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dys

cyplina technologia zywnosci i zywienia 2,0 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 'r(’aahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wlasna 18 godz. 07 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 7: Style piwne

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny

Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski / angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla
koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacii i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsevolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
réznice w doborze surowcow, parametrow procesowych oraz profilach uzyskiwanych piw | BiS1_W03
EL7_a_W1 L . RT
w zaleznosci od stylu. BiS1_W04
procesy zachodzace w trakcie produkciji piw gbrnej oraz dolnej fermentaciji ze .
. Co L aa . BiS1_W04
EL7_a_W2 [szczegblnym uwzglednieniem ich wptywu na jako$¢ gotowego piwa oraz deklarowane BiS1 W10 RT
wyrdzniki. o1
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL7 & U1 gic\JAIgnac obliczen niezbednych do wyznaczenia wsadu surowcowego dla danego stylu BiS1_UO5 RT
EL7_a_U2 |dokona¢ analizy fizykochemicznej surowcow, uzyskanych brzeczek i piw. BiS1_U04 RT
przeprowadzi¢ oceng poréwnawczg piw oraz zaklasyfikowaé je do odpowiedniego BiS1_U01
EL7_a_U3 . o . RT
stylu/kategorii oraz zaprezentowa¢ wyniki szerszemu gronu. BiS1_U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL7_a_K1 |podjecia pracy w zespole w roli wykonawcy oraz osoby planujacej zadania badawcze. BiS1_K02 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Mapa styléw piwa ze wskazaniem przyktaddw z polskiego/Swiatowego rynku piwa. Charakterystyka najwazniejszych
Tematyka styléw piwa w odniesieniu do ich sktadu surowcowego oraz jakoSci sensorycznej.
zajet

Wymagania jakosciowe oraz parametry procesowe wytwarzania piw grnej (ale) i dolnej (lager) fermentacji oraz

wyr6zniki deklarowane na etykiecie.

Realizowane efekty uczenia sie EL7_a_W1; EL7_a_W2




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie wyktadéw na podstawie pisemnego sprawdzianu wiedzy z zakresu
wykfadow (ocena pozytywna powyzej 51% mozliwych punktéw) - udziat w ocenie
koricowej 50%.

Cwiczenia laboratoryjne

20 godz.

Opracowanie receptury nowego piwa w oparciu 0 metode Design Thinking oraz obliczenia surowcowe.

Tematyka

Analiza fizyko-chemiczna surowcdw oraz brzeczek do produkcji roéznych stylow piwnych.

zajec

Analiza fizyko-chemiczna piw z uwzglednieniem deklarowanego stylu.

Klasyfikacja piw do poszczegoinych styléw na podstawie réznych wyréznikéw. Prezentacja uzyskanych wynikow.

Realizowane efekty uczenia sie

EL7_a_U1; EL7_a_U2; EL7_a U3, EL7_a K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- kolokwium koricowego z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw)
- udziat w ocenie koficowej 30%,

- praktycznego sprawdzianu umiejetnosci (ocena w skali 2-5) - udziat w ocenie
kofncowej 10% ,

- zaprezentowania i oméwienia uzyskanych wynikdw - udziat w ocenie kofcowej
10%.

Literatura:
1. Tuszynski T., Tarko T., 2010. Procesy fermentacyjne. Przewodnik do ¢wiczen. Krakdw,
Podstawowa . . . .
Wydawnictwo Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie.
Uzupetniajaca 1. Przemyst Fermentacyjny i Owocowo — Warzywny, Wydawnictwo Sigma-Not

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: wykfady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 20 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 .
odlegtos¢ godz. 0 ECTS
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 7: Piwo i zywnos$¢

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
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:

problemy i wyzwania, jakie stojg przed nowoczesnym przetworstwem zywnosci, a takze

EL7_b_W1 [podstawowe zasady i praktyki stosowane podczas opracowywania nowych produktéw BiS1_W05 RT
zywnosciowych oraz proceséw wytwarzania produktdw zywno$ciowych

EL7 b W2 wlp%yw. proceséw te.chnolt')gfoznych na warto$¢ odzywczg oraz zawartos¢ sktadnikow BiS1_W09 RT
nieodzywczych w Zywnosci

EL7_b_W3 |zasady organizacji uktadu funkcjonalnego zaktadéw Zywienia zbiorowego BiS1_W16 RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

stosowaé umiejetnos¢ pozyskiwania i przetwarzania informacji z réznych Zrodet.

EL7_b_U1 [Interpretuje i poddaje je krytycznej ocenie wykorzystujac wiedze matematyczna, BiS1_U01 RT
statystyczng i z zakresu grafiki inzynierskiej oraz aspekty pozatechniczne

. . , o . . BiS1_U01
EL7_b_U2 [na podstawie zebranych informacji wykonywac obliczenia procesowe i technologiczne BiS1 U05 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do: B

EL7 b K1 ciagtego dgkszta&canla s!e i podposzenla.kwallflkacp zawodowych, a takze rozumie BiS1_KO1 RT
potrzebe ciggtego rozwoju osobistego osigganego
pracy w zespole przyjmujac w nim rézne role i wykazujac odpowiedzialno$¢ za prace

EL7_b_K2 |wlasna i innych. Umiejetnie zarzadza czasem. Potrafi myslec i dziata¢ w sposdb BiS1_K02 RT

przedsiebiorczy




Tre$ci nauczania:

Wyktady 10 godz.

Optymalizacja jako$ci w procesach technologicznych

Podstawowe procesy kulinarne

Tematyka |Zasady obstugi konsumenta w zaktadach zywienia zbiorowego, w tym napojow alkoholowych

zaje¢ - " . . o . ..
Zasady obliczania wartosci energetycznej oraz wyznaczania wartoci odzywczej, m.in. potraw na bazie piwa

Piwo jako sktadnik smakowy i strukturotwérczy potraw

Realizowane efekty uczenia sie EL7_b_W1; EL7_b_W2; EL7_b_W3; EL7_b_K1

Zaliczenie wyktaddéw na podstawie pisemnego sprawdzianu wiedzy z zakresu

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria wyktadow (ocena pozytywna powyzej 51% mozliwych punktéw) - udziat w ocenie

oceny kofncowej modutu 50%.
Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.
Przygotowanie potraw migsnych z dodatkiem piwa i innych alkoholi
Przygotowanie potraw jarskich z dodatkiem piwa i innych alkoholi
Tematyka — — -
Zojot Baryvmkl .roslmne [ .zmlany barwy POd wplywem obr?bk| kulmalrnej .
Obliczanie warto$ci energetycznej oraz wyznaczanie warto$ci odzywczej potraw
Zasady obstugi konsumenta w zaktadach zywienia zbiorowego
Realizowane efekty uczenia sie EL7_b_U1; EL7_b_U2; EL7_b_K1; EL7_b_K2

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria Zaliczenie éwiczen na podstawie kolokwium koricowego z zakresu éwiczen (ocena

oceny 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 brak
oceny
Literatura:
1. Konarzewska M. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Warszawa, 2018.
Podstawowa 2. Zalewski S. Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa, 2009.
3. Szajna R. Vademecum kelnera, Wyd. Alfa, 2006.
Uzupetniajaca 1. Jastrzebski W. Wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych. WSiP, Warszawa, 2013.

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 30 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

éwiczenia i seminaria 20 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
odlegtosé

praca wiasna 18 godz. 07 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw 9: Gospodarka energetyczna, wodna i $ciekowa

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacii i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

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

Swiatowe i krajowe zasoby wody stodkiej, zna ustawy i rozporzadzenia dotyczace waéd
powierzchniowych, podziemnych i wody przeznaczonej do spozycia, opisuje wtasciwosci

EL9_a_W1 |wody, procesy jej uzdatniania, rodzaje twardo$ci wody oraz skfad kamienia kottowego. BiS1_W11 RT
Zna wymagania dotyczace wody dla gospodarki zywno$ciowej oraz zasady racjonalnej
gospodarki wodnej.

ELO a W2 zng rpe.tody mlk'roblolgglczm.ago usuwania z wody zwgzkloyv a’zotu, zelaza i manganu. BiST W11 RT
Objasnia biologiczne i chemiczne metody oczyszczania Sciekow.
rodzaje energii oraz paliw, procesy ich spalania, charakteryzuje pare wodng jako no$nik
energii cieplnej oraz instalacje do wytwarzania pary, charakteryzuje gospodarke energig

EL9_a_W3 [elektryczng, biegi jatowe, wspotczynnik mocy, kompensacje mocy biernej; zna obiegi BiS1_W11 RT
chtodnicze oraz zasady racjonalnej gospodarki energig ciepta, zimng i energig
elektryczna.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

EL9_a_U1 |wykonaC obliczenia z zakresu energetyki w przemysle spozywczym. BiS1_U01 RT

ELO 2 U2 dokonac flzyko-chemmznych oraz mikrobiologicznych analiz wody i $ciekéw wybranymi BiS1_U04 RT
metodami.

ELO 2 U3 przep.rowadzu.: doswiadczenia pozwalajgce oceni¢ stan mikrobiologiczny i BiS1_U04 RT
funkcjonowanie osadu czynnego.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EL9 8 K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_KO1 RT
osobistego

ELO & K2 wykazania odpowiedzialno$ci za prace wkasna i innych oraz przestrzegania zasad BHP i BiS1 K02 RT

dobrych praktyk.




Tresci nauczania:

Wyklady 15 godz.
Charakterystyka gospodarki energetycznej. Rodzaje energii i mozliwosci ich wykorzystania. Czynniki wptywajace na
zuzycie energii, monitoring zuzycia, wskazniki i limity.

Gospodarka paliwami, charakterystyka paliw. Procesy spalania paliw, ekonomika procesu.
Para wodna jako no$nik energii ciepinej, instalacje do wytwarzania pary.
Zasobniki pary, zmiana parametréw pary grzewczej i ich optymalne wykorzystanie, wymienniki ciepta.
Gospodarka energig elektryczna, uktady, stopnie i pewnos¢ zasilania, biegi jatowe i ich ograniczanie, wspdtczynnik
mocy i sposoby jego poprawy, kompensacja mocy biernej, charakterystyka energetyczna urzadzenia, wspétczynnik
jednoczesnosci, monitoring i struktura zuzycia energii elektrycznej. Optymalizacja zuzycie energii.
Tematyka
zajg¢  |Charakterystyka zasobow wody stodkiej w Polsce i na $wiecie. Klasyfikacja czystosci wod powierzchniowych i
podziemnych, monitoring wdd, rozporzadzenia dotyczace jakosci wod.
Ujecia wodne, pozwolenia wodno-prawne, woda przeznaczona do spozycia przez ludzi oraz przemystu spozywczego -
wskazniki i wymagania. Wtasciwosci korozyjne i buforowe wody. Twardo$¢ wody, kamien kottowy, procesy uzdatniania
wad powierzchniowych i podziemnych, urzadzenia do uzdatniania. Uzdatnianie chemiczne, jonitowe i membranowe,
procesy koagulacji, odgazowania wody, chlorowanie i ozonowanie, inne metody dezynfekcji.
Metody mikrobiologicznego usuwania z wody zwigzkow azotu, zelaza i manganu. Biofilmy w systemach dystrybuc;ji
wody pitnej. Mikroorganizmy wskaznikowe wody.
Metody chemiczne i biologiczne oczyszczania $ciekdw, osad czynny i ztoZa biologiczne.
Realizowane efekty uczenia sie EL9_a_W1; EL9_a_W2; EL9_a_WS3; EL9_a_K1

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 koficowej z przedmiotu

- 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Paliwa — definicja, podziat. Obliczanie teoretycznej i rzeczywistej ilosci powietrza niezbednego do spalania paliw.
Obliczanie strat niezupetnego spalania. 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 nieszczelnosci.
Wykresy i analiza obcigzen, obliczanie strat mocy energii elektrycznej w zaktadach przemystu spozywczego, obliczanie
wspdtczynnika mocy cos @.

Tematyka

zajet Oznaczanie twardosci wody metodg wersenianowa oraz analiza kamienia kottowego.
Chemiczne i biochemiczne zapotrzebowanie na tlen. Oznaczanie utlenialnosci metodg Kubela w $rodowisku kwasnym.
Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw metodg Mohra.
Oznaczanie zawarto$ci zelaza metoda z tiocyjanianem.
Obserwacje mikroskopowe mikroorganizméw osadu czynnego. Wyznaczanie indeksu objetosciowego osadu
czynnego.

Realizowane efekty uczenia si¢ EL9_a U1;EL9_a_U2; EL9_a_U3;; EL9_a_K1; EL9_a_K2

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
kolokwium zaliczeniowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow)
- udziat w ocenie koficowej modutu 50%.

Seminarium

0 godz.




brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:

1. Neryng A., Wojdalski J., Budny J., Krasowski E.: Energia i woda w przemysle rolno-spozywczym,
WNT, Warszawa 2002

Podstawowa 2. Nawrocki J.: Uzdatnianie wody. Procesy chemiczne i biologiczne. PWN, Warszawa 2002.

3. Instrukcje do ¢éwiczen - wysytane uczestnikom poprzez USOSmail.

1. Apolinarski M., Bartkowicz B., Wasowski J. 2001. Cwiczenia laboratoryjne z technologii $ciekéw,
Oficyna Wydawnicza Politechniki Warszawskiej, Warszawa.

Uzupetniajaca 2. Klimiuk E., Lebkowska M.: Biotechnologia w ochronie srodowiska, Wyd. PWN, Warszawa 2004

3. Ustawy dotyczace gospodarki wodne;.

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: 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 ’rc?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 odz. 0 ECTS'
odlegtos¢ g
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 9: Energia i woda w przemysle spozywczym

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla
koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacii i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
rodzaje energii oraz paliw, procesy ich spalania, charakteryzuje gospodarke energig
EL9_b_W1 [elektryczna, biegi jatowe, wspotczynnik mocy, kompensacje mocy biernej; zna zasady BiS1_W11 RT
racjonalnej gospodarki energig elektryczna.
Swiatowe i krajowe zasoby wody stodkiej, zna ustawy i rozporzadzenia dotyczace waéd
powierzchniowych, podziemnych i wody przeznaczonej do spozycia, opisuje wtasciwosci
EL9_b_W2 [wody, procesy jej uzdatniania, rodzaje twardo$ci wody oraz sktad kamienia kottowego. BiS1_W11 RT
Zna wymagania dotyczace wody dla gospodarki zywno$ciowej oraz zasady racjonalnej
gospodarki wodne;j.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL9_b_U1 |wykona¢ obliczenia z zakresu energetyki w przemysle spozywczym. BiS1_U01 RT
ELO b U2 dpkonac fizyko-chemicznych ora; mlkroblqlo,g'lcznych anghz wody wybranym|'metodam|, BiS1_U04 RT
zinterperetowac uzyskane wyniki oraz odnie$¢ do odpowiednich rozporzadzen.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL9 b K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_KO1 RT
osobistego.
ELO b K2 wykazania odpowiedzialnosci za prace wiasng i innych oraz przestrzegania zasad BHP i BiS1 K02 RT

dobrych praktyk.




Tre$ci nauczania:

Wyktady

15 godz.

Tematyka
zajec

Charakterystyka gospodarki energetycznej w przemysle spozywczym. Rodzaje energetyki i ich mozliwosci
wykorzystania, wskazniki i limity zuzycia. Gospodarka paliwami, charakterystyka paliw. Procesy spalania paliw,
ekonomika procesu.Monitoring zuzycia energii, wykresy obcigzen.

Gospodarka energig elektryczna, uktady zasilania, stopnie zasilania i pewno$¢ zasilania, wspotczynnik mocy cos o,
biegi jatowe, ograniczniki biegu jatowego, zasady poprawy wspdiczynnika mocy oraz oszczednej gospodarki energig,
elektryczng, kompensacja mocy biernej, rodzaje kompensacii, charakterystyka energetyczna urzadzenia, wspdtczynnik
jednoczesnosci, struktura zuzycia energii elektrycznej.

Rodzaje i zasoby wody. Rozporzadzenia dotyczace jakosci wdd powierzchniowych, podziemnych oraz wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi. Wiasciowsci fizyczne wody. Substancje obecne w wodzie.Woda dla przemystu
spozywczego, wskazniki i wymagania. Korozyjnos¢ i buforowos¢ wody.

Racjonalna gospodarka woda. Twardos¢ wody, kamien kottowy, procesy uzdatniania wod powierzchniowych i
podziemnych, urzadzenia do uzdatniania. Uzdatnianie chemiczne, jonitowe i membranowe, procesy koagulacji i
odgazowanie wody.

Metody mikrobiologiczne uzdatniania wody do picia (usuwanie azotanéw, zelaza i manganu). Mikroorganizmy w
biofilmach w sysytemach dystrybucji wody pitne;.

Woda pitna wolna od patogenéw. Wspdtczesne zagrozenia wynikajace z obecnosci nowych patogenow w wodzie i
proby ich eliminacji. Bakteriologiczne kryteria oceny sanitarnej wody.

Dezynfekcja wody. Metody dezynfekcji. Zastosowanie chloru i dwutlenku chloru. Mutagennos$¢ wody, wiasnosci
toksyczne dwutlenku chloru i jego pochodnych. Ozonowanie wody. Zastosowanie promieniowania ultrafioletowego i
ultradzwiekow w procesach dezynfekgji.

Realizowane efekty uczenia si¢ EL9_a_W1; EL9_a_W2; EL9_a K1

Sposoby weryfikaciji 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 koficowej z przedmiotu
- 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Tematyka
zajec

Paliwa — definicja, podziat. Obliczanie teoretycznej i rzeczywistej iloSci powietrza niezbednego do spalania paliw.
Obliczanie strat niezupetnego spalania. 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 nieszczelnosci.

Wykresy i analiza obcigzen, obliczanie strat mocy energii elektrycznej w zaktadach przemystu spozywczego, obliczanie
wspdtczynnika mocy cos @.

Oznaczanie twardo$ci wody metoda wersenianowg oraz analiza kamienia kottowego.

Chemiczne i biochemiczne zapotrzebowanie na tlen. Oznaczanie utlenialnosci metodg Kubela w $rodowisku kwasnym.

Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw metodg Mohra.

Oznaczanie zawarto$ci zelaza metoda z tiocyjanianem.

Sposoby pobierania prob wody do badar mikrobiologicznych. Bakteriologiczne kryteria oceny sanitarnej wody.
Oznaczanie bakterii grupy coli i Enterococcus faecalis metoda filtréw membranowych. Oznaczenie ogdlnej liczby
mikroorganizméw psychro- i mezofilnych wody.

Realizowane efekty uczenia si¢ EL9 a U1;EL9 a U2;EL9 a K1;EL9_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria Zaliczenie éwiczen na podstawie kolokwium zaliczeniowe z zakresu ¢wiczen (ocena

oceny

pozytywna dla min. 51% punktéw) - udziat w ocenie koricowej modutu 50%




Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:

1. Neryng A., Wojdalski J., Budny J., Krasowski E.: Energia i woda w przemy$le rolno-spozywczym,
WNT, Warszawa 2002

Podstawowa 2. Nawrocki J.: Uzdatnianie wody. Procesy chemiczne i biologiczne. PWN, Warszawa 2002.
3. Instrukcje do ¢éwiczen - wysytane uczestnikom poprzez USOSmail.
1. Ustawy dotyczace gospodarki wodnej.

Uzupetniajaca

2. Klimiuk E., Lebkowska M.: Biotechnologia w ochronie Srodowiska, Wyd. PWN, Warszawa 2004.

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 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 .
odleglosé godz. 0 ECTS
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 10: Technologia gastronomiczna

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
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:
. A Lo ; . _ .| BiS1_W03
EL10_a_W1 |zasady wykorzystania surowcow roslinnych i zwierzecych w technologii gastronomicznej BiS1 W05 RT
" - ] BIST_WO03
EL10_a_W2 |metody obrébki technologicznej wykorzystywane do produkcji potraw BiS1 W09 RT
wplyw obrébki wstepnej, termicznej oraz przechowywania potraw na zmiany wartosci BiS1:W03
EL10_a W3 ogzywcze'i'akoéc?ZenJéor cznej J g s ! BiS1_W09 RT
ywez 1l yezne) BIS1_W12
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. , e T . . C BiS1_U01
EL10_a_U1 |identyfikowa¢ i analizowac zjawiska wystepujace podczas obrobki technologicznej potraw BiS1 U05 RT
zgodnie z zadang specyfikacja, zrealizowac¢ proste procesy technologiczne uzywajac BiS1_U01
EL10_a_U2 - . . . RT
wiadciwych metod i narzedzi BiS1_U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL10_a_K1 |oceny ryzyka i skutkéw wykonywanej dziatalnosci BiS1_KO01 RT
Tres$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Technologia gastronomiczna—podstawowe pojecia, definicje. Podziat zaktadéw gastronomicznych.
Podstawowe procesy termiczne stosowane w produkciji potraw (gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie). Wpltyw
obrébki na jako$¢ potraw.
Tematyka Systemy produkcji potraw
zajeé ystemy p Il p -

Specyfika wykorzystania surowcéw pochodzenia roslinnego w technologii kulinarne;.

Specyfika wykorzystania surowcdw pochodzenia zwierzecego w produkciji potraw.

w technologii gastronomiczne;j.

Realizowane efekty uczenia sie EL10_a_W1; EL10_a_W2; EL10_a_W3




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria Zaliczenie wyktadéw na podstawie pisemnego sprawdzianu wiedzy (ocena

oceny pozytywna powyzej 51% mozliwych punktéw) - udziat w ocenie koricowej 50%.
Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Zasady sporzadzania i przechowywania surowek i satatek, zmiany barwy owocéw i warzyw podczas przygotowania
potraw. Przygotowywanie wybranych potraw. Ocena organoleptyczna wyrobéw 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
Tematyka organoleptyczna wyrobdw gotowych.
zajeé Specyfika wykorzystania mleka i jego przetworéw w technologii gastronomicznej. Wrasciwosci fizyko-chemiczne mleka.
Przygotowywanie wybranych potraw. Ocena organoleptyczna wyrobow gotowych.
Wykorzystanie nasion roslin straczkowych w technologii gastronomicznej. Obrébka technologiczna (moczenie, obrébka
termiczna) nasion. Cwiczenia modelowe (wykorzystanie roznych metod moczenia i ich wptyw na czas gotowania
nasion). Przygotowywanie wybranych potraw. Ocena organoleptyczna wyrobéw gotowych.
Realizowane efekty uczenia si¢ EL10_a_U1; EL10_a_U2; EL10_a_K1
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria Zaliczenie ¢wiczen na podstawie oceny z kolokwium (ocena pozytywna dla min. 51%
oceny punktow) - udziat w ocenie koncowej 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.
Uzupetniaiaca 1. Jastrzebski W. Wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych. Wyd. Szkolne i
peniaja Pedagogiczne, Warszawa, 2013.

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 30 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 q 0 ,
odlegtosé godz. ECTS
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 10: Obstuga klienta

Wymiar ECTS 2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla
koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod
sk:)a?;\;ka Opis efektu kierun; dvsevolin
P kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL10_b_W1 |systemy produkciji i dystrybucji potraw BiS1_W05 RT
BiS1_W03
EL10_b_W2 |podstawowe zasady zwigzane z obstugg konsumenta BiS1_W09 RT
BiS1_W12
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. , e - . L N BiS1_U01
EL10_b_U1 |identyfikowa¢ i analizowa¢ zjawiska wystepujace podczas obrobki tecnologicznej potraw BiS1 U05 RT
zidentyfikowac i okresli¢ zasady zwigzane z obstugg konsumenta w zakladach zywnienia | BiS1_U01
EL10_b_U2|_ . . RT
zbiorowego BiS1_U05
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL10_b_K1 [oceny ryzyka i skutkow wykonywanej dziatalnosci BiS1_K01 RT
TresSci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Technologia gastronomiczna—podstawowe pojecia, definicje. Podziat zaktadow gastronomicznych.
Tematyka |Systemy produkgii i dystrybucji potraw.
zaje¢  |Zasady obstugi konsumenta.

Organizacja przyje¢ i bankietéw. Asortyment nakry¢ stofowych.

Realizowane efekty uczenia sie

EL10_b_W1; EL10_b_W2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie wykfadéw na podstawie pisemnego sprawdzianu wiedzy (ocena
pozytywna powyzej 51% mozliwych punktéw) - udziat w ocenie koricowej 50%.




Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Tematyka
zaje¢

Organizacja i technika obstugi konsumenta. Asortyment nakry¢ stotowych. Kolejno$¢ podawania potraw.

Zasady serwowania: $niadan, zakasek, zup, dah zasadniczych, deseréw, napojow.

Zasady produkgji i dystrybucji potraw.

Realizowane efekty uczenia sie EL10_b_U1; EL10_b_U2; EL10_b_K1

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria Zaliczenie éwiczen na podstawie kolokwium (ocena pozytywna dla min. 51%

oceny

punktéw) - udziat w ocenie koncowej 50%.

Seminarium

0 godz.

Tematyka
zajec

brak

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

brak

Literatura:

Podstawowa

1. Procner A. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Wyd. Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa, 2007.

2. Zalewski S. Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa, 2009.

Uzupetniajaca

1. Jastrzebski W. Wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych. Wyd. Szkolne i
Pedagogiczne, Warszawa, 2013.

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 30 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 q 0 .
odleglosé gocz ECTS
praca wiasna 18 godz. 07 ECTS'

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



Przedmiot:
Elektyw ogdlny 1: Substancje dodatkowe w zywnosci

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla
koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kieruns dvsevolin
Opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
. . . . - BiS1_W05
EO1_a_W1 |zasade znakowania i zakres stosowania substancji dodatkowych w zywno$ci BiS1 W09 RT
BiST_WO1
EO1_a_W2 [funkcje technologiczne jakie petnig substancje dodawane do zywnosci BiS1_W05 RT
BiS1_W09
UMIEJETNOSCI - potrafi:
rzeprowadzi¢ analize oznaczanego dodatku do zywnosci wg wytycznych normy lub BiS1_U04
EOla Ut gbom?i zujacych rocgdur ’ " S ' BiS1_U07 RT
gzujacych p BiS1_U10
. . . L BiS1_U01
przygotowac sprawozdanie, raport z przeprowadzonych analiz, odpowiednio .
EO1_a U2 | ] o ] Co o BiS1_U02 RT
zinterpretowa¢ otrzymane wyniki (dokona¢ odpowiednich obliczeri matematycznych) BiS1 U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do: B
EO1 a K1 swmdomego uznanlla zagrozen Yvynlkajqcych z nieodpowiedniego lub nadmiernego BiS1 K03 RT
stosowania dodatkéw do zywnoSci
EO1 a K2 ciggtego dokszta#canlq i sledzer}|a zm|§n w u§t§wodawstW|e polskim i unijnym BiS1_K01 RT
dotyczacym stosowania dodatkéw do zywnosci
Tres$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Definicja dodatkéw do zywnosci w $wietle ustawodawstwa unijnego i polskiego

Znakowanie dodatkéw do zywnosci

Substancje dodatkowe z listy quantum satis

Tematyka |Funkcje technologiczne dodatkéw do ZywnoSci - oméwienie wybranych grup dodatkéw - ¢z.1




£djge

Funkcje technologiczne dodatkéw do zywnosci - oméwienie wybranych grup dodatkéw - cz.2

Funkcje technologiczne dodatkéw do zywnosci - oméwienie wybranych grup dodatkéw - cz.3

Znaczenie dodatkéw dla konsumenta oraz producentéw i dystrybutorow

Aspekty zdrowotne stosowania substancji dodatkowych

Realizowane efekty uczenia sie

EO1_a_W1; EO1_a_W2; EO1_a_K1; EO1_a_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 koncowej z przedmiotu
- 50%.

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

Oznaczanie wybranych substancji konserwujacych, kwaséw i regulatorow kwasowosci, przeciwutleniaczy

Tematyka  [Wykrywanie wybranych barwnikow syntetycznych i naturalnych - ich wiasciwosci fizyko-chemiczne

zajec

Oznaczanie stopnia zdolnosci stodzenia wybranych substancii stodzacych, oznaczanie wybranych substancii
stodzacych, charakterystyka skrobi modyfikowanych

Realizowane efekty uczenia sie

EO1_a_U1,EO1_a_U2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- sprawozdan z prac laboratoryjnych (obejmujacych podstawowe informacje na temat
analizowanego dodatku do zywnosci, omowienie metody jego 0znaczania oraz
czesci analitycznej wraz z interpretacjg otrzymanego w trakcie analizy jako$ciowej
lub iloSciowej wyniku) - udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%

Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Literatura:

1. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancii
dodatkowych. Dz.U. nr 232, poz. 1525, 2010 z pdzniejszymi zmianami

Podstawowa 2. Ustawa 0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z 25 sierpnia 2006 r. Dz.U. nr 171 poz. 1225,

2006 wraz z pozniejszymi zmianami

3. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkoéw do zywnosci, z pdzniejszymi zmianami

2003.

1. Rutkowski A., Gwiazda S., Dabrowski K. Kompendium dodatkéw do zywnosci. Hortimex Konin,

Uzupetniajgca

2. Swiderski F. (red.). Zywno$¢ wygodna i zywno$¢ funkcjonalna., WNT Warszawa, 1999

3. Gertig H. Zywno$¢ a zdrowie. Wyd. Lekarskie PZWL Warszawa, 1996

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: 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.
cz)zjlz;z élrzahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 18 godz. 07 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw ogdlny 1: Produkcja sokéw, nektarow i napojow z owocow i warzyw

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej 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 yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

w stopniu zaawansowanym sktad chemiczny i wtadciwoSci warzyw i owocédw

EO1 b W1 wykorzystywanych w przetwérstwie zywnosci do produkcji sokéw, nektaréw i napojow. BiS1_W02 RT

- Ma ogdlng wiedze na temat aspektow prawnych dotyczacych produkcji i oceny jakosci BiS1_W19

surowcow i produktow z warzyw i owocow.
oddziatywanie zastosowanych technologii i podstawowych materiatéw stosowanych w BiS1_W02

EO1_b_W2 [przetwdrstwie zywnosci oraz warunkéw w trakcie produkciji, przechowywania i dystrybucji | BiS1_W03 RT
zywnosci na jako$¢ i bezpieczenstwo produktdéw z warzyw i owocow. BiS1_W04

UMIEJETNOSCI - potrafi:

wykorzysta¢ podstawowe technologie i techniki do produkcji potprzetworéw i produktow
gotowych z warzyw i owocédw. Dokonuje pod kierunkiem opiekuna oceny jakosci BiS1_U04

EO1_b_U1 . . o ) . . . RT
surowcow sokéw, nektardw i napojéw warzywnych i owocowych. Wykonuije proste BiS1_U10
zadania badawcze w zakresie technologii przetwérstwa.
zidentyfikowac i analizowac¢ zjawiska majace wplyw na jako$¢ i bezpieczeristwo
produktdéw z warzyw i owocow, zastosowac typowe techniki i potrafi je optymalizowaé dla

EO1 b U2 zapewnienia jakoSci i bezpieczenstwa tych produktéw. Ma umiejetno$é podejmowania BiS1_U05 RT

— =" |standardowych dziatan, z wykorzystaniem odpowiednich metod, technik i narzedzi, BiS1_U07

rozwigzujacych problemy w technologii, ocenie jako$ci i bezpieczeristwa sokéw, nektaréw
i napojow z warzyw i owocow.

EO1_b_U3 [stosowac zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium BiS1_U08 RT




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

EO1 b K1 pracy w.grup|e; ma §W|afjgrposc o@powmdzmlnosm spotecznej, zawodowej i etycznej za BiS1 K02 RT
produkcje wysokiej jako$ci zywnosci.
EO1 b K2 ciagtego aktuahzowamg wgdzyl W zal.<reS|e'krajowych i w'spolnotowy'/ch.wymogow BiS1_KO1 RT
prawnych dotyczacych jakoSci i bezpieczenstwa produktéw z owocow i warzyw.
TresSci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Podziat sokéw, nektarow i napojow z owocow i warzyw, wymagania jakosciowe i normalizacja. Dobrowolny System
Kontroli.
Ocena jakoSci surowca — owocdw i warzyw $wiezych, charakterystyka gatunkow o najwigkszym znaczeniu dla
Tematyka |przetwérstwa napojow - sktad chemiczny, czynniki wptywajace na jakoé¢ handlowa i przetworcza surowcow, czynniki
ZajeC  |powodujace psucie sie owocow i warzyw, procesy fizjologiczne, enzymatyczne i mikrobiologiczne.
Technologie i metody produkciji pétproduktéw i koncentratéw, produkcja sokdw, nektaréw i napojow z owocow i
warzyw. Czynniki decydujace o trwato$ci i jakosci produktéw, sposoby utrwalania.
Realizowane efekty uczenia sie EO1_b_W1; EO1_b_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 oceny z zaliczenia wyktadow w

oceny ocenie koricowej wynosi 70%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Technologia sokow i nektaréw owocowych i owocowo-warzywnych. Pétprodukty i substancje pomocnicze w produkgii
sokow nektarow i napojow. Soki nektary bezposrednie, odtwarzane z koncentratu, naturalnie metne, przecierowe,
ocena jako$ci, zagrozenia zdrowotne.

Tematyka

zajg¢ Technologia sokéw i nektardw warzywnych. Wymagania surowcowe, ocena jako$ci produktow, zagrozenia zdrowotne.
Technologia napojow bezalkoholowych z udziatem owocéw i warzyw. Wymagania surowcowe, ocena jako$ci,
zagrozenia zdrowotne.

Realizowane efekty uczenia sie EO1_b_U1; EO1_b_U2; EO1_b_U3; EO1_b_K1; EO1_b_K2

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie:
- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych (Srednia z uzyskanych ocen) -
udziat w ocenie koricowej modutu 10%,

oceny - kolokwium czastkowego z zakresu ¢wiczer (ocena pozytywna dla min. 51%
punktéw) - udziat w ocenie korncowej modutu 20%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zaje
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Jarczyk A., Ptocharski W. 2010. Technologia produktéw owocowych i warzywnych. WSE-H
Podstawowa Skierniewice.
2. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. 2004. Towaroznawstwo zywnosci. WSIiP, Warszawa
1. Matecka M., Klimczak I. 2010. Ksztattowanie jako$ci zywnoéci. UE Poznar.
Uzupetniajaca 2. Krajowa Unia Producentow Sokow, 2016. AlJN. Kodeks praktyki do oceny sokow owocowych i
warzywnych.




Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 2,0 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 33 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 2 godz.
cz)zjlz;i élrzahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
praca wlasna 17 godz. 07 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw ogdlny 1: Technologia produktéw niskoprzetworzonych z owocéw i warzyw

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
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:
w stopniu zaawansowanym sktad chemiczny i wtadciwoSci warzyw i owocédw
wykorzystywanych w przetwérstwie zywnosci. Ma 0going wiedze na temat przemian BiS1_W02
EO1_c_W1 |fizjologicznych owocdw i warzyw w czasie dojrzewania, przechowywania i przetwarzania. | BiS1_W04 RT
Ma ogdlng wiedze na temat aspektow prawnych dotyczacych oceny jakosci surowcoéw i | BiS1_W19
produktéw z warzyw i owocow oraz zywnosci ogétem
oddziatywanie zastosowanych technologii i podstawowych materiatéw stosowanych w BiS1_W02
EO1_c_W2 |przetwdrstwie Zywnosci oraz warunkédw w trakcie produkcji, przechowywania i dystrybucji | BiS1_W03 RT
zywno$ci na jako$¢ produktow z warzyw i owocow. BiS1_Wo04
UMIEJETNOSCI - potrafi:
wykorzysta¢ podstawowe technologie i techniki do przedtuzania trwato$ci surowcow oraz
produkcji zywnosci niskoprzetworzonej z warzyw i owocow. Dokonuje pod kierunkiem .
. L - . . . BiS1_U04
EO1_c_U1 |opiekuna oceny jako$ci surowcdw i produktéw warzywnych i owocowych. Wykonuje BiS1 U10
proste zadania badawcze w zakresie technologii niskoprzetworzonych owocow i warzyw. -
Interpretuje wyniki i sporzadza sprawozdanie.
zidentyfikowac i analizowac zjawiska majace wptyw na jakos¢ i bezpieczenstwo
produktow z warzyw i owocdw, zastosowac typowe techniki i potrafi je optymalizowa¢ dla
EO1 ¢ U2 zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa tych produktéw. Ma umiejetnos$¢ podejmowania BiS1_U05
= standardowych dziatan, z wykorzystaniem odpowiednich metod, technik i narzedzi, BiS1_U07
rozwigzujacych problemy w technologii, ocenie jakosci i bezpieczenstwa
niskoprzetworzonych warzyw i owocow.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EO1 ¢ K1 ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_UO1 RT

osobistego




EO1_c_K2 |wykazania odpowiedzialnoSci za prace wiasng i innych w zakresie bezpieczenstwa BiS1_U02 RT

Tre$ci nauczania:

Wyktady 15 godz.

Czynniki powodujace pogorszenie jakosci i psucie sie produktéw spozywczych, procesy fizjologiczne, enzymatyczne i
mikrobiologiczne, Zywno$é wygodna. Metody przedtuzania trwato$ci Zywnosci poddanej minimalnemu przetwarzaniu.

Nietermiczne metody przedtuzania trwato$ci zywnosci niskoprzetworzone;j:
- metody czyszczenia surowca,

Tematyka . . . e
zict | przetwar;ame w warunkach pod‘wyzszor)ej czystosci powietrza,
- pakowanie w atmosferze modyfikowanej,
- stosowanie substancji hamujgcych rozwéj drobnoustrojow, zmiany barwy i tekstury.
- fizyczne metody utrwalania.
Pakowanie i przechowywanie zywno$ci mato przetworzonej. Zmiany jakoSci zywnosci w czasie przetwarzania i
przechowywania.
Realizowane efekty uczenia si¢ EO1_c_W1; EO1_c_W2
Zaliczenie na podstawie przygotowanego referatu uzupetniajacego materiat
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria wyktadow (30%) oraz zaliczenia w formie pisemnej (na ocene pozytywna nalezy
oceny udzieli¢ co najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania).
Udziat oceny z zaliczenia wyktadow w ocenie koncowej wynosi 70%.
Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Ocena jakoSci surowca i przygotowanie owocow i warzyw niskoprzetworzonych (materiaty opakowaniowe,
zastosowanie dodatkdw ograniczajacych rozw6j drobnoustrojéw i hamujacych przemiany enzymatyczne, powtoki

Tematyka ~ [12daine).

zajec Ocena jakosci surowca i przygotowanie produktdw wygodnych z niskoprzetworzonych.

Ocena wplywu zastosowanej obrébki i przechowywania na zawarto$¢ wybranych sktadnikéw biologicznie aktywnych w
produktach niskoprzetworzonych i wygodnych z owocow i warzyw.

Realizowane efekty uczenia si¢ EO1_c_U1; EO1_c_U2; EO1_c_K1; EO1_c_K2

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie:
- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych (Srednia z uzyskanych ocen) -

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria udziat w ocenie koricowe] modutu 10%

oceny - kolokwium czastkowego z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51%
punktéw) - udziat w ocenie korncowej modutu 20%.

Seminarium 0 godz.
brak

Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia si¢ brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Literatura:

1. Swiderski F. (red.) 2003. Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. Technologia i ocena

jakosciowa. SGGW, Warszawa
Podstawowa

2. Jarczyk A., Ptocharski W. 2010. Technologia produktow owocowych i warzywnych. WSE-H
Skierniewice

1. Czasopisma branzowe: Chtodnictwo, EJPAU, Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny,
Przemyst Spozywczy, ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jakosé, Polish Journal of Food and
Uzupelniajaca Nutrition Sciences.




elementami technologii. SGGW, Warszawa.

2. Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B. 2010. Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 2,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 33 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 2 godz.
cz)zjlz;i élrzahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
praca wlasna 17 godz. 07 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw ogélny 1: Zywnosé funkcjonalna

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej 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:
o . o - . . BiS1_W10

EO1_d_W1 [podstawowe pojecia i prawa zwigzane z produkcjg zywnosci funkcjonalne;. Bist W19 RT

role sktadnikéw odzywczych i nieodzywczych w zachowaniu dobrego stanu zdrowia i ,
, ; A . . S . BiS1_W01

EO1_d_W2 [profilaktyce chordb cywilizacyjnych. Rozumie procesy chemiczne i biochemiczne BiS1 W17 RT

zachodzace w zywnosci. -
UMIEJETNOSCI - potrafi:

EO1 d U1 wykonac pod§tawowe anahzy QOtycgqce sktadu chemicznego zywnosci funkcjonalne;j i BiS1_U04 RT
zinerpretowa¢ uzyskane wyniki analiz.

EO1 d U2 §porz§d;|c spra}wozdama, przygotowac i przedstawi¢ prezentacje multimedialng na temat BiS1_U03 RT
zywnosci funkcjonalnej.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EO1_d_K1 |pracy w zespole, przyjmujac w nim rézne role BiS1_K02 RT
Tres$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Charakterystyka zywno$ci funkcjonalnej. Terminologia oraz aspekty prawne wprowadzenia tej zywnosci na rynek w
Polsce i na $wiecie.
Skfadniki funkcjonalne wystepujace w zywnosci i ich wptyw na zdrowie cztowieka.

Tematyka Charakterystyka podstawowych surowcow wykorzystywanych do produkcji zywnosci prozdrowotnej, w tym surowce

zajet bogate w fitozwigzki.

Wybrane zagadnienia produkcji i wykorzystania zywno$ci funkcjonalne;.

Zywno$é wysokobtonnikowa oraz fortyfikowana witaminami i sktadnikami mineralnymi.




Wybrane zagadnienia produkcji i wykorzystania niektérych grup zywno$ci funkcjonalnej, m.in. zywnos¢ probiotyczna,
zywno$¢ zmniejszajaca ryzyko chordb cywilizacyjnych

Realizowane efekty uczenia si¢ EO1_d_W1; EO1_d_W2

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu
- 40%. Aktywno$¢ na wyktadach - 10%

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Oznaczanie poziomu wybranych sktadnikéw o charakterze przeciwutlenijgcym w zywnosci funkcjonalnej.

Tematyka  [Ocena zawartosci witaminy C w zywnosci fortyfikowanej tym skfadnikiem.

zajec
Charakterystyka zywno$ci funkcjonalnej pod katem wystepowania w niej skatdnikdw biologicznie aktywnych.

Realizowane efekty uczenia si¢ EO1_d_U1; EO1_d_U2; EO1_d_K1

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych, kazde sprawozdanie zaliczone
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria na ocene min. 3,0 - udziat w ocenie koricowej modutu 30%,

oceny - prezentacja multimedialna przygotowana przez studenta na podstawie dostepnej
litaratury, dotyczaca zywno$ci prozdrowotnej, zaliczona na oceng min. 3,0 - udziat w
ocenie koricowej modutu 20%.

Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Berek D., Dressler M.; Chromatografia zelowa; PWN 1998
Podstawowa —— m
2. Witkiewicz Z.; Podstawy Chromatografii; WNT 2005
1. Dyson N.; Chromatographic Integration Methods. Royal Society of Chemistry, 2nd edition, May
1998.
Uzupetniajaca 2. Hostettmann K., Marston A., Hostettmann M.; Preparative Chromatography Techniques:
Applications in Natural Product Isolation. Springer, 2nd, completeley rev. and enlarged ed. edition,
November 1997.
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: 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 'rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegto$¢
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw ogdlny 1: Analiza bioaktywnych sktadnikéw ziarna zb6z wykorzystywanych w browarnictwie

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
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 kieruny .
opisu kowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
BiS1_W01
podstawowe gatunki zb6z wykorzystywane jako surowce w produkciji piwa. Wie czym BiS1_W02
EO1_e_W1 [rozni sie ziarno zb6z i jaki ma to wplyw na wykorzystanie w browarnictwie. BiS1_W04 RT
Charakteryzuje zboza jako zrodio substancji bioaktywnych BiS1_WO07
BiS1_W18
EOT e W2 za!gty i wady metod analizy substancji bioaktywnych w ziarnie zb4z i surowcach B!S1_W07 RT
roslinnych BiS1_W18
metody analizy frakcji rozpuszczalnej blonnika, biatek zb6z i wybranych substanciji o BiS1_WO07
EO1 e W3 |, . . . RT
dziataniu antyoksydacyjnym BiS1_W18
BiS1_W01
przyktady zmian zawarto$ci substancji bioaktywnych na kluczowych etapach produkcji B!SLWOZ
EO1_e_W4 piwa BiS1_W04 RT
BiS1_WO07
BiS1_W18
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EO1_e_U1 |wiasciwie opracowac wyniki analizy SEC i HPLC B!SLUO?’ RT
- BiS1_U04
. L . BiS1_U01
EO1_e_U2 |zinterpretowaé wyniki analizy masy czasteczkowej oraz HPLC BiS1 U03 RT
. Co . . -~ ) BiS1_U04
dobra¢ odpowiednig metode analizy masy czasteczkowej i zawartosci cukrow w .
EO1 e U3 surowcach, pétproduktach i w piwie BiS1_U07 RT
: BiS1_U10
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EO1 e K1 ciag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju BiS1_KO1 RT
osobistego
EO1_e_K2 |wykazania odpowiedzialno$ci za prace wiasng i innych w zakresie bezpieczeristwa BiS1_K02 RT




Tre$ci nauczania:

Wyktady 15 godz.

Jeczmien, pszenica i inne zboza jako podstawowy surowiec w produkciji piwa. Czym rozni sie ziarno zbéz i jaki ma to
wplyw na wykorzystanie w browarnictwie. Zboza jako zrodto substancji bioaktywnych

Substancje bioaktywne wchodzace w sktad bfonnika pokarmowego i ich oddziatywanie na zdrowie. Btonnik w piwie -
Tematyka |analiza sktadu chemicznego frakcji rozpuszczalnej bfonnika
zajeC

Biatka zbdz jako wazny sktadnik piwa. Piwa bezglutenowe. Metody analizy biatek zb6z

Ziarno zb6z jako podstawowe zrédto antyoksydantéw w piwie. Metody analizy zawartosci wybranych substanciji o
dziataniu antyoksydacyjnym i ich wtasciwo$ci antyoksydacyjnych

Analiza zmian zawarto$ci substancji bioaktywnych na kluczowych etapach produkcji piwa

Realizowane efekty uczenia sie EO1_e_W1; EO1_e_W2; EO1_e_W3; EO1_e_W4

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

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Chromatografia TLC i HPLC - nowoczesne, dokiadne proste i szybkie metody oznaczania zawarto$ci cukrow w
surowcach, potproduktach browarniczych oraz w piwie

Tematyka |Zastosowanie chromatografii SEC do oznaczania masy czasteczkowej skrobi, biatek i polisacharyddw nieskrobiowych
zajec w surowcach, potproduktach browarniczych i w piwie

Oznaczanie zawarto$ci wybranych substancji o dziataniu antyoksydacyjnym - fosforanéw mio-inozytolu (fitynianow) i
kwasow fenolowych w ziarnie i w piwie

Realizowane efekty uczenia sie EO1_e_U1;EO1_e_U2; EO1_e U3; EO1_e_K1; EO1_e_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacj oraz zasady i kryteria - grupowych sprawozdan z prac laboratoryjnych (Srednia z uzyskanych ocen) - udziat

oceny w ocenie korcowej modutu 50%
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Buksa K., 2019, Materiaty wtasne.
Podstawowa 2. Kamerlmg J.P. (2007). Comprehensive Glycoscience. From Chemistry to Systems Biology.
Elsevier Itd.
3. Eliasson A.C. (2006). Carbohydrates in food, 2nd edition. Taylor & Francis, New York.
1. AOAC. Official methods of analysis. 18th edn. Gaithersburg Association of Official Analytical
Chemists International (2006).
Uzupetniajaca 2. Chaplin M.F. Kennedy J.F. (1994). Carbohydrate Analysis. Oxford University Press.
3. Ito R., Matsuo Y. (2010). Handbook of carbohydrate polymers: development, properties and
applications. Nova Science Pub Inc.




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: 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(?alizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 qodz. 0 ECTS'
odlegtos¢
praca wlasna 18 godz. 07 ECTS

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



Przedmiot:

Stabilizacja piwa

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Kateda Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun)
opisu kowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe zjawiska, pojecia i prawa zwigzane ze stabilizacjg koloidalng, mikrobiologiczng B!SLWO?’
STA_W1 | sensoryczna piwa BiS1_W04 RT
BiS1_W08
zaleznoSci pomiedzy parametrami technologicznymi procesdw stabilizacji a jakoscig B!SLWOS
STA_W2 produktu BiS1_W04 RT
BiS1_W09
BiS1_W03
STA_W3 |zasady dziatania maszyn i urzadzen zwigzanych ze stabilizacjg piwa BiS1_W04 RT
BiS1_W14
UMIEJETNOSCI - potrafi:
o . . I . . BiS1_U04
STA_U1 |przeprowadzi¢ zabiegi technologiczne majgce na celu stabilizacje koloidalng piwa BiS1 U10 RT
STA_U2 |przeprowadziC i zaplanowac zabiegi technologiczne stabilizujace piwo mikrobiologicznie 2:21—338 RT
BiS1_U04
STA_U3 |wykorzysta¢ materiaty pomocnicze do stabilizacji piwa BiS1_U05 RT
BiS1_U10
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
STA_K1 |ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego | BiS1_K01 RT
STA_K2 |wykazania odpowiedzialnosci za prace wtasng i innych w zakresie bezpieczenstwa BiS1_K02 RT




Tres$ci nauczania:

Wyktady 10 godz.

Stabilizacja koloidalna piwa

Tematyka [Stabilizacja mikrobiologiczna piwa

zajeC  [Stabilizacja sensoryczna piwa i przemiany zwigzane ze starzeniem

Materiaty pomocnicze stosowane do stabilizacji piwa

Realizowane efekty uczenia sie STA_W1; STA_W2; STA_W3; STA_K1

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

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.

Stabilizacja koloidalna piwa i 0znaczanie stabilnosci koloidalnej piwa

Tematyka  |Stabilizacja mikrobiologiczna piwa i badanie jako$ci mikrobiologicznej piwa po przechowywaniu

zajet Stabilizacja sensoryczna piwa i badanie terminu przydatno$ci do spozycia
Obliczenia technologiczne zwigzane z dziatem stabilizacji piwa
Realizowane efekty uczenia sie STA_U1; STA_U2; STA_U3; STA_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
- indywidualnego sprawozdania z prac laboratoryjnych - udziat w ocenie koricowe;

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria modulu 20%,

oceny - 1 kolokwium czastkowe z zakresu éwiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow) -
udziat w ocenie koricowej modutu 30%.

Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:

Podstawowa 1. W. Kunze, Technologia stodu i piwa, VLB Berlin, 2014
Uzupetniajaca brak

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: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.

jeci l k tani tod i technik ksztatceni .

zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz 0 ECTS

odlegtos¢




praca wlasna 43 godz. 1,7 ECTS

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



Przedmiot:

Analiza sensoryczna piwa

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla
koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Kateda Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvsovolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
ASP_W1 |podstawowe zasady oceny organoleptycznej piwa i organizacji degustacii BiS1_W07 RT
potrzebe i zasady analizy sensorycznej w browarnictwie oraz metody stosowane do analizy | BiS1_W02
ASP_W2 |~ . U . RT
jakoSci brzeczki i piwa BiS1_W07
ASP_W3 zaleznosci mledzy.parametram technologicznymi warzelni i fermentacji a jako$cig BiS1_W03 RT
organoleptyczng piwa
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. L R . BiS1_U04
ASP_U1 [opracowac plan degustacji i analizowa¢ wyniki uzyskane od panelu degustacyjnego BiS1 U07 RT
przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng piwa i rozpozna¢ podstawowe sktadniki smaku i BiS1:U04
ASP_U2 ) . RT
aromatu piwa BiS1_U05
ASP_U3 prze;i)rowadzw qegustaCJQ i pokierowac panelem degustacyjnym w celu osiggniecia BiS1_U04 RT
okreslonych celow
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
ASP_K1 |ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego | BiS1_K01 RT
ASP_K2 |wykazania odpowiedzialnosci za prace wiasng i innych w zakresie bezpieczenstwa BiS1_K02 RT
ASP_K3 wyttumaczenia potrzeby ciggtej kontroli jakosci produktu w aspekcie rozwoju rynku BiST KO3 RT

browarniczego w kraju i na $wiecie




Tres$ci nauczania:

Wyktady 10 godz.
brak

Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak

oceny

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.

Podstawy oceny organoleptycznej i analizy sensorycznej. Organizacja pracy panelu degustacyjnego. Metody analizy
sensorycznej stosowane w browarnictwie.

Tematyka [Techniki oceny organoleptycznej piwa | bodzce pochodzenia sUurowcowego.

28 e Bodzce pochodzace z przemian prowadzonych przez mikroorganizmy.

Bodzce zwigzane z wadami i starzeniem piwa.

ASP_W1; ASP_W2; ASP_W3; ASP_U1; ASP_U2; ASP_U3; ASP_K1; ASP_K2;

Realizowane efekty uczenia sie ASP K3

Zaliczenie na podstawie:
- ustnego sprawdzianu wiedzy; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania - udziat w ocenie kofcowej z przedmiotu -

oceny 60%.
- indywidualnej pracy pisemnej - 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:

Podstawowa 1. Beer Flavor Lexicon, FlavorActiv, 2018
Uzupetniajgca 1. W. Kunze, Technologia stodu i piwa, VLB Berlin, 2014

Struktura efektéw uczenia sie:
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udzialem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS'
w tym: wyktady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia 'r('ealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegto$¢
praca wiasna 3 godz. 0,1 ECTS'

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



Przedmiot:

Aspekty prawne i ekonomiczne funkcjonowania browaru

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Kateda Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun{ dvscyolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PRA_W1 |podstawowe przepisy dotyczace uruchamiania browaru B!SLWOS RT
BiS1_W19
PRA_W2 |zasady okre$lania obowigzkéw podatkowych okreslonych w przepisach krajowych BiS1_W19 RT
BiS1_W05
PRA_W3 |zasady prowadzenia dokumentaciji przedsigbiorstwa w zakresie dziatalnosci produkcyjnej BiS1_W10 RT
BiS1_W19
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
PRA_K1 |[ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego | BiS1_K01 RT
PRA_K2 [wykazania odpowiedzialno$ci za prace wiasna i innych w zakresie bezpieczenistwa BiS1_K02 RT
TresSci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Podstawy ekonomii z uwaglednieniem specyfiki produkcji browarniczej i rynku piwa
Tematyka [Podstawy prawa pracy
zaje¢ Podstawy przedsigbiorczosci

Uwarunkowania prawne funkcjonowania browaru

Realizowane efekty uczenia sie

PRA_W1; PRA_W2; PRA_W3; PRA_K1; PRA_K1; PRA_K2




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie na podstawie obecnosci na zajeciach (do uzyskania pozytywnej oceny
niezbedna jest obecnos¢ na conajmniej 70% zajec) oraz na podstawie aktywnosci
podczas zaje¢ (przygotowanie dokumentacji, prezentacje, itp.)

Cwiczenia laboratoryjne

0 godz.

brak
Tematyka

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. obowigzujace przepisy prawne

Uzupetniajaca

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: wyktady

15 godz.

¢wiczenia i seminaria

godz.

konsultacje

godz.

udziat w badaniach

obowigzkowe praktyki i staze

godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach

0
1
0 godz.
0
1

godz.

zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na

odlegtos¢

godz. 0 ECTS

praca wiasna

godz. 0,3 ECTS'

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



Przedmiot:

Projektowanie i uruchamianie browaru

Wymiar ECTS 3

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

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla
koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Kateda Technologii Fermentacii i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun{ dvscyolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PUB_W1 |zasady doboru wyposazenia w zalezno$ci od planowane;j skali produkcji BiS1_W14 RT
BiS1_W03
BiS1_W10
PUB_W2 |zasady projektowania pomieszczen produkcyjnych i okotoprodukcyjnych BiS1_W14 RT
BiS1_W15
BiS1_W16
. . BiS1_W10
PUB_W3 |zasady HACCP oraz ich wptyw na projekt browaru BiST W15 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
iy . . - o BiS1_U01
znalez¢ dostawce urzadzen browarniczych, oceni¢ poprawno$¢ kontraktu na dostawe .
PUB_U1 ) . . BiS1_U02 RT
sprzetu, oraz dostosowac urzadzenia do potrzeb produkcyjnych BiSt U03
N » o . . ) BiS1_U01
wyszukac i zapozna¢ sie z przepisami krajowymi dotyczacymi uruchamiania produkcji .
PUB_U2 - L . BiS1_U05 RT
browarniczej, oraz przygotowa¢ niezbedng dokumentacje .
BiS1_U08
BiS1_U01
dobra¢ urzadzenia pomocnicze wytwarzajgce energie, realizujgce procesy mycia i BiS1_U04
PUB_U3 . i ) . ; : . . RT
dezynfekciji, okresli¢ zapotrzebowanie na powierzchnie magazynowa i produkcyjng BiS1_U05
BiS1_U06
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
PUB_K1 |[ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego | BiS1_K01 RT
PUB_K2 [wykazania odpowiedzialno$ci za prace wiasng i innych w zakresie bezpieczenistwa BiS1_K02 RT




Tresci nauczania:

Wyktady 10 godz.

Urzadzenia dziatu warzelni, parametry, dobdr, zapotrzebowanie odno$nie miejsca uzytkowania
Te;;?;z;ka Urzadzenia dziatu fermentacji, parametry, dobér, zapotrzebowanie odnosnie miejsca uzytkowania
Projektowanie pomieszczen produkcyjnych i okotoprodukcyjnych
Realizowane efekty uczenia sie PUB_W1; PUB_W2; PUB_W3; PUB_K1
Zaliczenie na podstawie obecnosci na zajeciach (do uzyskania pozytywnej oceny
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria niezbedna jest obecno$¢ na conajmniej 70% zajec) oraz na podstawie aktywnosci
oceny podczas zaje¢ (przygotowanie dokumentacii, prezentacje, itp.) Udziat w korcowe;j
ocenie 40%.
Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.
Projektowanie browaru - wstep, okreslenie produkcji rocznej, sezonowos$e¢, style piwa a potrzeby infrastrukturalne
Tematyka o C ] . , . I .
zajet Okreslanie wydajnosci urzadzen, planowanie produkciji, planowanie dystrybucji i powierzchni magazynowych
Planowanie rozkfadu pomieszczen
Dokumentacja zwigzana z uruchomieniem browaru
Realizowane efekty uczenia sie PUB_U1; PUB_U2; PUB_U3; PUB_K1; PUB_K2
Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria - indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen) -
oceny udziat w ocenie koncowej modutu 30% - kolokwium koficowego - udziat w ocenie
koncowej 30%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
1. Projektowanie technologiczne zaktadow przemystu spozywczego: wybrane zagadnienia, Beata
Podstawowa Bilska, SGGW, 2011
Uzupetniajaca 1. W. Kunze, Technologia stodu i piwa, VLB Berlin 2014

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 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiagzkowe 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'
odlegto$¢
praca wiasna 43 godz. 1,7 ECTS'

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



Przedmiot:

Praktyka zawodowa IV: Praktyka w mikrobrowarze UR

Wymiar ECTS 7

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Kateda Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
BiS1_W03
- oL . . . BiS1_W08
PZ4_W1 [podstawowe zjawiska, pojecia i prawa zwigzane z wytwarzaniem piwa BiS1 W14 RT
BIS1_W18
o . . . - BiS1_W02
zaleznosci pomiedzy doborem parametréw technologicznych a przebiegiem procesu, ,
Pz4_W2 s R . BiS1_W04 RT
wydajnoscig oraz jako$cig piwa produkowanego w mikrobrowarze .
BiS1_W08
N . . R BiS1_W03
PZ4_W3 |zasady organizacji browaru i planowania produkcji w mikrobrowarze BiS1 W16 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi: B
zaplanowac¢ produkcije i wykonaé niezbedne obliczenia do wytwarzania brzeczki w BiS1_U01
ZZAG I ¢ y BiS1_U05 RT
BiS1_U10
. o . - . . . BiS1_U03
wykonac analize jakosci potproduktéw i oceni¢ przebieg procesu wytwarzania brzeczki i .
; . s . Qe .| BiS1_U04
Pz4_U2 |piwa w mikrobrowarze, wtasciwie zinterpretowac uzyskane wyniki i przedstawi¢ je w formie BiS1 U07 RT
raportu/sprawozdania BiS 1_U 10
. I e . . BiS1_U04
dobra¢ odpowiednig metode zacierania, filtracji zacieru, gotowania brzeczki oraz .
Pz4_U3 I o S . . BiS1_U07 RT
fermentacii i dojrzewania piwa, w zalezno$ci od specyfikacji produktu w mikrobrowarze BiS1 U10
PZ4 U4 organizagwaé pracg wiasng lub zespotu, stosuje zasady BHP i dobrych praktyk podczas BiS1 U8 RT
odbywania praktyki
PZ4_U5 |przygotowaé raport/sprawozdanie z odbycia praktyki BiS1_U03 RT




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

PZ4 K1 |ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego | BiS1_K01 RT

Pz4 K2 |wykazania odpowiedzialno$ci za prace wiasng i innych w zakresie bezpieczenstwa BiS1_K02 RT

Tresci nauczania:

Wykiady 0 godz.

brak
Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia sig brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

brak

Praktyka zawodowa 160 godz.

Zgodnie z ramowym programem praktyk

Tematyka
zajec

. . Pz4_W1; PZ4_W2; PZ4_W3; PZ4_U1; PZ4_U2; PZ4_U3; PZ4_U4; PZ4_U5; PZ4_K1;
Realizowane efekty uczenia sie

Pz4_K2

Egzamin w formie ustnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania - udziat w ocenie koricowej 60%.
oceny Aby przystapi¢ do egzaminu nalezy uzyska¢ pozytywng ocene za pisemne

sprawozdanie z praktyk - udziat oceny za sprawozdanie w ocenie koficowej 40%.

Seminarium 0 godz.

brak
Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

brak

Literatura:

brak

Podstawowa

brak

Uzupetniajaca

Struktura efektéw uczenia sie:

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




Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 162 godz. 54 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiagzkowe praktyki i staze 160 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
Zajecia 'r(,aalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 48 godz. 1,6 ECTS'

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



Przedmiot:

Ekonomia

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora Wydziat Rolniczo-Ekonomiczny - Zaktad Ekonomii i Polityki Gospodarcze;

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun{ dvscyolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EKN_ WA podstawowe pojecia mikroekonomiczne, 09|su1e mechamzm dziatania najyva.znlejszych ’ BIS1_W19 RT
praw rynkowych oraz zna podstawy wyboréw ekonomicznych konsumentéw i producentéw.
EKN_W2 naJw,azmerze polega i procesy makroekonomiczne oraz dylematy polityki gospodarczej BiS1 WA9 RT
wspotczesnych panstw.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EKN_U1 znalez¢ i zinterpretowa¢ kluczowe informacje ekonomiczne, przewidzie¢ ich skutki rynkowe BiS1_U01 RT
oraz spofeczne.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
Swiadomosci ciggtych zmian w gospodarce i koniecznosci nieustannej obserwacii rynku
EKN_K1 [oraz permanentnego uczenia sie, rozumie odmienno$¢ intereséw ekonomicznych réznych | BiS1_K01 RT
podmiotoéw oraz ich skutki (napiecia, konflikty, nieréwnosci).

Tres$ci nauczania:

Wykiady 15 godz.

Przedmiot ekonomii i podstawowe pojecia ekonomiczne- ograniczono$¢ zasobdw i jej konsekwencje. Ogblna
charakterystyka gospodarki rynkowej.

Podstawowe podmioty gospodarcze. Model gospodarki rynkowej. Struktury rynkowe: konkurencja doskonata i
niedoskonata. Mechanizm rynkowy: prawo popytu i podazy.




Prawo Engla a gospodarka rolno- zywno$ciowa. Problemy wyzywienia ludnos$ci i bezpieczerstwa zywnosciowego.
Tematyka [Podstawy zachowan rynkowych konsumentow i producentéw.

aje¢
2 Mierniki produkciji spotecznej ( PKB, dochdd narodowy), determinanty wzrostu i rozwoju gospodarczego, rozwoj

zrownowazony, cyklicznos¢ w gospodarce.

System pienigzno - kredytowy , inflacja i polityka pieniezna (monetarna) pafstwa.

System budzetowy i polityka fiskalna paristwa. Deficyt budzetowy i dtug publiczny.

Rynek pracy. Bezrobocie w gospodarce rynkowej i jego zwalczanie. Bezrobocie a inflacja.

Integracja gospodarcza, globalizacja i liberalizacja stosunkow gospodarczych

Realizowane efekty uczenia sie EKN_W1; EKN_W2; EKN_U1; EKN_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

acany Zaliczenie wykladow na podstawie testu jednokrotnego wyboru (min. 51% punktow) .

Cwiczenia 0 godz.

Tematyka  [brak
zajec

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

brak

Seminarium 0 godz.

Tematyka  [brak
zajec

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

brak

Literatura:

1. Czarny B., Podstawy Ekonomii, PWE 2015

Podstawowa 2. Dach Z., Mikroekonomia dla studiéw licencjackich. Wydawnictwo Naukowe Synaba, Krakéw, 2005

3. Begg D., Fisher S., Dornbusch R., Ekonomia, PWNE, Warszawa, 1993.

1. Milewski R., Eugeniusz Kwiatkowski, "Podstawy Ekonomii", PWN, 2008

Uzupetniajaca 2. Caban W., Ekonomia, PWE, Warszawa, 2006

3. Milewski R. (red.), Elementarne zagadnienia ekonomii, PWN, Warszawa, 2006.

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: 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 re’;allzowane z wykorzystaniem metod | technik ksztatcenia na 0 odz. 0 .
odleatos¢ g ECTS
praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS

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



Przedmiot:

Rachunkowos¢

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

Wydziat Rolniczo-Ekonomiczny - Zaktad Ekonomiki i Organizacji Rolnictwa

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun{ dvscvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
RAC_W1 |zakres, zasady i cele rachunkowosci BiS1_W19 RT
RAC_ W2 gt(;gtstawowe sprawozdania finansowe oraz rozumie tres¢ bilansu oraz rachunku zyskéw i BiS1 WA9 RT
RAC_W3 formy ewidencii pod.atll<u dochodowego od 0s6b fizycznych prowadzacych dziatalno$é BiS1 WA9 RT
gospodarcza, a takze istote podatku VAT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
rozumienia potrzeby ciggtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz
RAC_K1 [rozwoju osobistego, w szczegoInosci skutkujacy umiejetnoscia pozyskiwania i BiS1_K01 RT
przeksztatcania informacji generowanych w systemie rachunkowosci.
RAC_K2 wykazywania odpowiedzialnoSci za prace wiasng i innych, posiadajgc wymagang w tym BiST K02 RT

zakresie wiedze finansowa.




Tres$ci nauczania:

Wyktady 15 godz.

Rachunkowos¢ jako system — definicja, istota, znaczenie, funkcje

Aktywa jednostki gospodarczej, ich klasyfikacja i podziat.

Pasywa jednostki gospodarczej — istota i znaczenie poszczegdlnych rodzajow kapitatéw w przedsiebiorstwie

Bilans jednostek gospodarczych innych niz banki i ubezpieczyciele.

Przychody i koszty w dziatalno$ci gospodarczej — definicje i cechy specyficzne, systemy ewidencji kosztéw. Rachunek
wynikoéw i jego rodzaje.

System ewidencji oraz ustalania wysoko$ci podatku dochodowego o0sdb fizycznych prowadzacych dziatalnosé
gospodarczg (karta podatkowa, ryczatt od przychoddéw ewidencjonowanych oraz zasady ogolne).

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 wykladow na podstawie pisemnego sprawdzianu wiedzy (min. 51%
oceny punktow).

Cwiczenia 0 godz.
Tematyka  [brak

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji 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. Kmiecik-Kiszka Z., Szaro L., 2009. Rachunkowos$¢ od podstaw. Wyd. AR w Krakowie, Krakow.

Podstawowa
2. Tokarski M., Voss G. 2015. Ksiegowo$¢ w matej i Sredniej firmie. Wydawnictwo CeDeWu
1. Matuszewicz J., Matuszewicz P., 2010. Rachunkowos¢ od podstaw. Wyd. Finans-Service,
Warszawa.

Uzupetniajaca

2. Kozuch A., Kozuch A.J., Wakuta M., 2011. Rachunkowos¢ po polsku. Wyd. Il zmienione, CeDEWu,
Warszawa.

Struktura efektéw uczenia sie:

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




Struktura aktywnosci studenta:

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

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiagzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
(z)zjlzgl{i érzallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz 0 ECTS
praca wiasna 8 godz. 03 ECTS'

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



Przedmiot:

Egzamin dyplomowy inzynierski

Wymiar ECTS 8

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla
koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- q .
opisu Kowego yscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:

pojecia, teorie i zasady niezbedne do podjecia pracy w branzy stodownicej lub
browarniczej; opisuje operacje i procesy jednostkowe oraz procesy technologiczne w BiS1_W01

EGZ_W1 |produkciji stodowniczej i browarniczej, a takze zna rodzaje, budowe i zasady eksploatacji BiS1_W03 RT
maszyn i urzadzen stosowanych w przetworstwie surowcow i produktow zywnosciowych, BiS1_W14
wytwarzaniu p&tproduktow i produktéw przemystu browarniczego.
podstawowe zasady produkciji i doboru surowcéw browarniczych, zna przemiany .

. o . ) L iy . .| BiS1_W02

chemiczne i biochemiczne, od ktdrych zalezy jao$¢ i przydatnos$é technologiczna surowcéw, BiS1 W04
potproduktow i wyrobdw gotowych, rozumie konsekwencje wynikajace z niewtasciwe; o

EGZ W2 | ", .. - C . e BiS1_W09 RT
jako$ci zywnosci, w tym z jej biologicznego, chemicznego i fizycznego BiS1 W12
zanieczyszczenia/skazenia, a takze wskazuje metody zmniejszajace ryzyko ich BiS 1_W 18
wystepowania. -
standardy i normy techniczne, technologiczne wytyczne, systemy zarzadzania jakosciq i BiS1_W10
bezpieczenstwem zywnosci oraz przepisy dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy BiS1_W13

EGZ_W3 |obowigzujace w produkcji stodowniczej i browarniczej. Zna zasady projektowania proceséw | BiS1_W15 RT
i wytwarzania nowych produktow browarniczych, zna wytyczne dla tej branzy, a takze BiS1_W16
podstawowe zagadnienia ekonomiczne i prawne zwigzane z browarnictwem. BiS1_W19




UMIEJETNOSCI - potrafi:

rozwigzywac praktyczne zadania inzynierskie, w tym wymagajace korzystania ze

EGZ U1 standarddw i norm inzynierskich oraz stosowania technologii wtasciwych dla browarnictwa i | BiS1_U01 RT
- stodownictwa, wykorzystujac doSwiadczenie zdobyte w trakcie studiowania oraz odbywania | BiS1_U04
praktyk zawodowych
wykonywac obliczenia projektowe i procesowe, a takze dotyczace technologii, jakosci BiS1_U01
EGZ_U2 |produktu, bilansu materiatowego i energetycznego, wydajnosci i optacalnosci produkciji oraz| BiS1_U04 RT
podatku akcyzowego. BiS1_U05
zaproponowac¢ odpowiednig metode analizy lub odpowiednie techniki, metody, technologie, BiS1 U05
materiaty i narzedzia w celu rozwigzania okre$lonego zadania lub problemu zwigzanego z D1
EGZ U3 |, .. B L o . h BiS1_U07 RT
jakoscig i bezpieczenstwem surowcow, potproduktow i produktow przemystu stodowniczego Bis1 U10
i browarniczego. o1
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
Tresci nauczania:
Egzamin dyplomowy inzynierski 0 godz.

Tematyka
zajec

nie dotyczy

Realizowane efekty uczenia sie

EGZ_W1; EGZ_W2; EGZ_W3; EGZ_U1; EGZ_U2; EGZ_U3

stodownictwa.

Egzamin inzynierski pisemny, ztozony z pytan zamknietych i otwartych, wymagajacych
zastosowania zdobytej wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji inzynierskich do
zidentyfikowania oraz rozwigzania probleméw typowych dla browarnictwa i

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zadania/pytania majg zweryfikowa¢ umiejetnos¢ studenta do podjecia standardowych
dziatan z wykorzystaniem odpowiednich technik, metod, technologii, materiatow i
narzedzi, w tym do wykonania obliczen projektowych, procesowych lub
technologicznych na podstawie dostarczonych informacji i wynikow oraz do ich
Zinterpretowania.

Cwiczenia laboratoryjne

0 godz.

brak
Tematyka

zajec

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:

k
Podstawowa bra

brak

Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnos$ci i Zywienia 8,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 10 godz. 04 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.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 d 0 .
odleglosé godz ECTS
praca wiasna 190 godz. 7,6 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 12: Zarzadzanie bezpieczenistwem i jakosScia zywnosci

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla
koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetwérstwa Produktow Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun{ dvscyolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
BiS1_W10 RT

wszystkie systemy zapewniania i zarzadzania jako$cig i bezpieczenistwem zywnosci w

EL12_a_W1 |organizacjach zajmujacych sie produkcjg zywnosci i pasz oraz wytwarzaniem materiatow
majacych kontakt z zywnoscig. Wie ktore z nich sg obligatoryjne, a ktore dobrowolne.

BiS1_W13 RT
-~ . o . . . . .. | BiS1_W03

cele wdrazania systemoéw zarzadzania jako$cig i zarzadzania bezpieczefistwem zywnosci
wedtug norm z serii ISO 9000 i ISO 22000. Procesy technologiczne wykorzystywane w

EL12_a_W2 o - . L -
produkcji zywno$ci, oraz ich wptyw na jej jako$¢. Dokumentacje niezbedng do
prawidtowego funkcjonowania systemu zarzadzania jakoscia. BiST W12 RT
rodzaje procesow zarzadczych funkcjonujgcych w organizacjach przetworstwa zywnosci.

EL12_a_W3 [Potrafi je opisa¢ i okresli¢ powigzania miedzy nimi i ich wptyw na funkcjonowanie catego BiS1_W04 RT
systemu. Podstawowe pojecia z zakresu prawa zywno$ciowego.
zasady zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci zgodnie z krajowymi i

EL12_a_W4 |migdzynarodowymi regulacjami prawnymi a takze instytucje odpowiedzialne za urzedowg BiS1_W10 RT

konytrole zywnosci.

UMIEJETNOSCI - potrafi:




EL12_a_U1

opracowac prezentacje na wskazany temat, sporzadzi¢ plan audytu i przygotowa¢ check

liste pytan audytowych systemu, przeprowadzi¢ audyt i sporzadzi¢ z niego raport. BiS1_U03 RT

EL12_a_U2

wykonac¢ analize wymagan normy ISO 9001 dotyczacej Systemu Jarzadzania Jakoscig i
Systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci wg 1ISO 22000 i przedstawi¢ wymagania | BiS1_U07 RT
odnosnie udokumentowanych informacji w systemie zarzadzania jako$cig

wyjasnic¢ i stosowac w praktyce gtdwne normy dotyczace bezpieczenstwa i jakosci

EL12_a_U3 |. L BiS1_U06 RT
Zywnosci
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL12 2 K1 krytycznej gceny p‘c.JS|a(.1.aneJ wiedzy, rozumie potr.zeby cgg’fego doksztatcania sie i BIS11_KO1 RT
podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego
EL12 a K2 pracy w zespole przyjmujac w nim rézne role, umiejetnego zarzadzania czasem i dziatania BIS1_KO2

w sposob przedsigbiorczy

EL12_a_K3

Wykazania odpowiedzialno$ci za prace wtasng i innych w zakresie zarzadzania jakosca,
Swiadomego uznania znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialno$ci za BiS1_K03 RT
planowanie produkcii i jakos¢produktow spozywczych

Tres$ci nauczania:

Wyktady

10 godz.

Tematyka
zajec

Etapy i koncepcje w rozwoju systemoéw zarzadzaniu jakoscig; historia norm dotyczacych zarzadzania jakoscia,
Organizacje zajmujace sie promowaniem, ochrong, zapewnianiem i normalizacjg zarzadzania przez jako$ci. Kwalitologia i
kierunki jej badan. Metody zarzadzania. Instrumentarium zarzadzania jakoscia.

Rodzaje systeméw zarzadzania wdrazane w zaktadach przemystu spozywczego, obligatoryjne i nieobligatoryjne.

Wymagania normy I1SO 9001: 2015 w odniesieniu do potrzeb certyfikacji systemu zarzadzania jako$cia. Wymagania
odnos$nie dokumentaciji systemu.

Zasady zarzadzania jako$cig jako droga do kompleksowego zarzadzania przez jako$¢ — wykorzystanie normy ISO
9004:2018-6 Zarzadzanie jakoscig -- Jako$¢ organizacji -- Wytyczne osiggniecia trwatego sukcesu

Zasady zarzadzania jako$cig okreslone w normie 1ISO 9004 i ISO 9015 i ich znaczenie w dochodzeniu do TQM. Rodzaje
procesow okreslanych w systemie zarzadzania jakoscia, podejscie procesowe do zarzadzania.

Akredytacja, normalizacja, certyfikacja. Wymagania do spetnienia przy akredytaciji laboratoriéw wg normy ISO 17025.
Audytowanie systemoéw zarzadzania jako$cig zywnosci, wymagania normy ISO 19011.

Identyfikowalno$¢ w tancuchu pasz i zywnosci wg PN-EN ISO 22005: 2007, systemy zarzadzani bezpieczenstwem
zywnosci — Wymagania dla jednostek prowadzacych audyt i certyfikacje systeméw zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci wg PKN-ISO/TS 22003: 2007.

System zarzadzani jakoscig w jednostkach certyfikujacych, system certyfikacji w Polsce. Wymagania normy PN-EN
45011 inorm z serii ISO 45000.

Realizowane efekty uczenia sie EL12_a_W1; EL12_a_W2; EL12_a_W3; EL12_a_W4

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria Zaliczenie wykladow na podstawie pisemnego sprawdzianu w formie krétkich pytan

oceny

otwartych. Udziat w ocenie koricowej modutu 60%.

Cwiczenia projektowe 20 godz.




Prezentacja sposobow przygotowania instrukcji, dyskusja nad wymaganiami odnosnie przyjecia surowcow w zaleznosci
od ich rodzaju i branzy przetworstwa. Zbieranie materiatéw i informacji do zredagowania instrukcii.

Specyfika odbioru surowcéw, opakowan i materiatow dodatkowych w zaleznosci od profilu produkgji.

Dyskusja na temat wymagan i warunkow koniecznych do zrealizowania procesu produkcji w wybranej przez studentéw
branzy przetworstwa, aspekty planowania, odpowiedzialnosci i postepowania w razie powstawania wyrobow
niezgodnych lub potencjalnie niebezpiecznych.

Struktura i metody redagowania procedury realizacji produkcii.

Tematyka  |Pisanie procedur realizacji produkcji w réznych branzach przremyslu spozywczego.

zajec
Prezentacja procedur i dyskusja.
Sprawdzanie znajomos$ci wymagan normy ISO 9001:2015 z wykorzystaniem wcze$niej przygotowanych materiatow, w
odniesieniu do poszczegolnych rozdziatéw normy.
Prezentacja przez studentow udokumentowanych informacji niezbednych do certyfikacji systemu zarzadzania jako$cia, w
odniesieniu do poszczegolnych rozdziatow normy.
Przeprowadzenie auditu systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywno$ci pomiedzy wytonionymi grupami studentow.
Redagowanie raportéw z auditu i arkuszy niezgodnosci w odniesieniu do punktéw normy ISO 22000 :2005.
Prezentacja arkuszy niezgodnosci i redagowanie raportu z audytu systemyu zarzadzania bezpieczerstwem zyywnoSci
Realizowane efekty uczenia sie EL12_a_U1; EL12_a_U2; EL12_a_U3; EL12_a_K1; EL12_a_K2; EL12_a_K3
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria Zaliczenie ¢wiczen na podstawie indywidualnych dokumentéw projektowych (Srednia z
oceny uzyskanych ocen) - udziat w ocenie koncowej modutu 40%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:

1. EN IS0 9001:2015. Systemy zarzgdzania jakoscig — Wymagania

2.Norma PN-EN ISO 22000:2005 Systemy zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci. Wymagania dla
Podstawowa kazdej organizacji nalezacej do fancucha zywno$ciowego

3. Sikora T. red.: Wybrane koncepcije i systemy zarzadzania jako$cia. Wydawnictwo UE w Krakowie
2010

1. PN-EN ISO 9004:2018-6 Zarzadzanie jako$cig -- Jako$¢ organizacii -- Wytyczne osiagniecia
trwatego sukcesu

2. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. Zarzadzanie Bezpieczenstwem Zywnosci, Teoria i Praktyka,
Uzupetniajaca Wydawnictwo C.H. Beck, 2010.

3. Wszotek M.: Elementy zarzgdzania jakoscig w przemysle spozywczym [w] Wybrane zagadnienia
nauki o zywno$ci i zarzadzania jakoscia, red. Mieczystaw Patasifiski i Lestaw Juszczak, 9-68,
Wydawnictwo UR w Krakowie 2014




Struktura efektéw 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: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia 'rtlealizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 42 godz. 1,7 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw 12: Systemy zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
Semestr studiow 7

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)
skfadnika Opis efektu kierun)
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
zagrozenia fizyczne, chemiczne i mikrobiologiczne przenoszone z zywno$cig oraz sposoby | BiS1_WO03
EL12_b_WH1 |ich kontrolowania (systemy dobrych praktyk - GxP, HACCP, ISO 22000), zasady i etapy BiS1_W10 RT
wdrazania systemu HACCP i normy ISO 22000 BiS1_W12
EL12. b W2 norme I§O 9000, strgktgre |Isp.>osob tworzenia Ksiegi Jako$ci, zasady dokumentowania BIS1_W10 RT
systemow zarzadzania jako$cig,
UMIEJETNOSCI - potrafi:
opracowac podstawowe elementy systemu HACCP, w tym: dobra¢ czlonkéw
interdyscyplinarnego zespotu, przygotowaé opis produktu objetego systemem i okresli¢ jego
EL12 b U1 przezna’c_zgme, opracowac diagram przgpiywu, wyodre'bmc potencjalne zagrozeniai | Bist_uos RT
dokonac¢ i ich analizy w celu wyznaczenia CCP, dobra¢ przyktadowg metode monitorowania
i dziatania naprawcze w odniesieniu do wybranego CCP oraz zapisa¢ powyzsze w postaci
dokumentacji HACCP.
. o e - BiS1_U03
EL12_b_U2 |opracowac instrukcje i procedure oraz skonstruowac Ksiege Jakosci BiSt U06 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do: B
EL12_b_K1 [pracy w zespole, przyjmujac w nim rozne role, umiejetnie zarzadza czasem, BiS1_K02 RT
EL12_b_K2 |informowania spoteczenstwa o dziataniach dotyczacych produkcji bezpiecznej zywnosci BiS1_K03 RT




Tres$ci nauczania:

Wyktady 10 godz.
Rozwdj badar nad bezpieczenstwem zywnosci, Kodeks Zywnosciowy, systemy bezpieczeristwa zywnosci - GMP, GHP,
HACCP. Zagrozenia w zywnosci.
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 fancucha zywno$ciowego,
norma ISO 22 000

Te;:;)é/ka Etapy i koncepcje w zarzgdzaniu jakoscig, zasady, metody i narzedzia w zarzadzaniu jako$cia.

Systemy jakosci wg norm ISO 9000 Wdrazanie systemow jakosci. Podejécie procesowe podczas opracowania,
wdrazania i doskonalenia. Certyfikacje wyrobow.
Ksiega jakosci, dokumentacja. Norma ISO 15161.
Zasady prawa zywno$ciowego, rozporzadzenia UE dotyczace bezpieczenstwa zywnosci, zanieczyszczenia,
zafatszowania, znakowanie zywnosci, kontrola zywnosci.

Realizowane efekty uczenia sie EL12_b_W1; EL12_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 korncowej z przedmiotu -
50%.

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.

Tematyka
zajec

Powotanie zespotu ds. HACCP, zdefiniowanie (opisanie) produktu, okreslenie przeznaczenia produktu, sporzadzenie
diagramu przeptywu, zweryfikowanie schematu w oparciu o sporzadzony plan czesci produkcyjnej.

Sporzadzenie wykazu zagrozen dla kazdego etapie procesu technologicznego, wykazu $rodkéw kontrolnych i
zapobiegawczych oraz ocena zagrozen przy uzyciu analizy priorytetu.

Ustalenie Krytycznych Punktéw Kontroli (CCP). Dla wybranego CCP ustalenie parametréw monitorowania, limitow
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 EL12_b_U1; EL12_b_U2; EL12_b_K1; EL12_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
- zespotowe (w podgrupach) przygotowanie projektu obejmujacego elementy systemu
HACCP - udziat w ocenie korncowej modutu 25%,

oceny - zespotowe (w podgrupach) przygotowanie projektu procedury i instrukcji - udziat w
ocenie koricowej modutu 25%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia si¢ brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

brak




Literatura:

1. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. 2010. Zarzadzanie bezpieczenstwem zywno$ci. Teoria i praktyka.
C.H. Beck, Warszawa.

Podstawowa
2. TrziszkaT. 2009. Zarzadzanie jako$cig i bezpieczeristwem zywnosci. Wyd. UP we Wroctawiu;
1. Kijowski J., Sikora T. 2003. Zarzadzanie jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci — praca zbiorowa
- WNT, Warszawa
Uzupetniajaca

2. Hamrol A., Mantura W. 2016. Zarzadzanie jako$cia. Teoria i Praktyka, PWN, Warszawa.

Struktura efektéw 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: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia !'(leallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 42 godz. 1,7 ECTS

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



Przedmiot:
Elektyw 12: Systemy zarzadzania bezpieczenstwem i jakoscia zywnosci

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla
koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roglinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun{ dvscvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
zagrozenia fizyczne, chemiczne i mikrobiologiczne przenoszone z zywno$cig oraz sposoby | BiS1_WO03
EL12_c_W1 [ich kontrolowania (systemy dobrych praktyk - GxP, HACCP, I1SO 22000), zasady i etapy BiS1_W10 RT
wdrazania systemu HACCP i normy ISO 22000 BiS1_W12
EL12 ¢ W2 norme I'SO 9000, strgktgre |’sposob tworzenia Ksiegi Jakosci, zasady dokumentowania BIS1_W10 RT
systemow zarzadzania jako$cig,
UMIEJETNOSCI - potrafi:
opracowac podstawowe elementy systemu HACCP, w tym: dobra¢ czlonkéw
interdyscyplinarnego zespotu, przygotowaé opis produktu objetego systemem i okresli¢ jego
EL12_ ¢ U1 przezna,c'zgme, op'racowac diagram przgp’fywu, wyodr§bn|c potencjalne zagrozem.a i | Bist_uos RT
dokonac i ich analizy w celu wyznaczenia CCP, dobra¢ przyktadowg metode monitorowania
i dziatania naprawcze w odniesieniu do wybranego CCP oraz zapisa¢ powyzsze w postaci
dokumentacji HACCP.
. L e - BiS1_U03
EL12_c_U2 |opracowa¢ instrukcje i procedure oraz skonstruowac Ksiege Jakosci BiS1 U06 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do: B
EL12_c_K1 [pracy w zespole, przyjmujac w nim rézne role, umiejetnie zarzadza czasem, BiS1_K02 RT
EL12_c_K2 [informowania spoteczenstwa o dziataniach dotyczacych produkcji bezpiecznej zywnosci BiS1_K03 RT




Tres$ci nauczania:

Wyktady 10 godz.
Rozwdj badar nad bezpieczenstwem zywnosci, Kodeks Zywnosciowy, systemy bezpieczeristwa zywnosci - GMP, GHP,
HACCP. Zagrozenia w zywnosci.
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 fancucha zywno$ciowego,
norma ISO 22 000

Te;:;)é/ka Etapy i koncepcje w zarzgdzaniu jakoscig, zasady, metody i narzedzia w zarzadzaniu jako$cia.

Systemy jakosci wg norm ISO 9000 Wdrazanie systemow jakosci. Podejécie procesowe podczas opracowania,
wdrazania i doskonalenia. Certyfikacje wyrobow.
Ksiega jakosci, dokumentacja. Norma ISO 15161.
Zasady prawa zywno$ciowego, rozporzadzenia UE dotyczace bezpieczenstwa zywnosci, zanieczyszczenia,
zafatszowania, znakowanie zywnosci, kontrola zywnosci.

Realizowane efekty uczenia sie EL12_c_W1; EL12_c_W2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

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

oceny Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.
Powotanie zespotu ds. HACCP, zdefiniowanie (opisanie) produktu, okreslenie przeznaczenia produktu, sporzadzenie
diagramu przeptywu, zweryfikowanie schematu w oparciu o sporzadzony plan czesci produkcyjnej.

Sporzadzenie wykazu zagrozen dla kazdego etapie procesu technologicznego, wykazu $rodkéw kontrolnych i
zapobiegawczych oraz ocena zagrozen przy uzyciu analizy priorytetu.

Tematyka

zajeé Ustalenie Krytycznych Punktéw Kontroli (CCP). Dla wybranego CCP ustalenie parametréw monitorowania, limitow
krytycznych i metody systemu monitorowania, opracowanie dokumentcji podejmowanych dziatan.

Sposoby przygotowania instrukcji, napisanie przyktadowej instrukcji.
Struktura i metody formutowania procedur, napisanie przyktadowej procedury. Struktura i sposoby konstruowania ksiegi
jako$ci.

Realizowane efekty uczenia sie EL12_c_U1; EL12_c_U2; EL12_c_K1; EL12_c K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
- zespotowe (w podgrupach) przygotowanie projektu obejmujgcego elementy systemu
HACCP - udziat w ocenie koncowej modutu 25%,

oceny - zespotowe (w podgrupach) przygotowanie projektu procedury i instrukcji - udziat w
ocenie koricowej modutu 25%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

brak




Literatura:

1. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. 2010. Zarzadzanie bezpieczenstwem zywno$ci. Teoria i praktyka.
C.H. Beck, Warszawa.

Podstawowa
2. TrziszkaT. 2009. Zarzadzanie jako$cig i bezpieczeristwem zywnosci. Wyd. UP we Wroctawiu;
1. Kijowski J., Sikora T. 2003. Zarzadzanie jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci — praca zbiorowa
WNT, Warszawa

Uzupetniajaca

2. Hamrol A., Mantura W. 2016. Zarzadzanie jako$cia. Teoria i Praktyka, PWN, Warszawa.

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: wyktady 10 godz.

¢wiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia !'(leallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 42 godz. 1,7 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 8: Absorpcyjna spektrometria atomowa w analizie zywnosci

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Kateda Technologii Fermentacii i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun4 dvscvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EL8 a_W1 [podstawowe zjawiska, pojecia i prawa zwigzane z analizg jondw metali w zywnosci BiS1_W01 RT
EL8_a_W2 |zasady doboru parametréw analizy w zaleznosci od rodzaju i jakoSci probki BiS1_W07 RT
EL8_a_W3 |zasady przygotowania probek do analizy spektrometrycznej BiS1_W07 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
oznaczy¢ zawarto$¢ jondw metali w gotowej probie przy pomocy ASA w technice BiS1_U04
EL8_a_U1 o . RT
ptomieniowe; BiS1_U10
EL8_a_U2 |przygotowac probke statg przy pomocy mineralizacji mikrofalowej do analizy ASA BiS1_U04 RT
EL8_a U3 [dobra¢ odpowiednie parametry oznaczenia przy pomocy ASA BiS1_U07 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EL8_a_K1 |[ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego | BiS1_KO01 RT
EL8_a_K2 |wykazania odpowiedzialnosci za prace wiasna i innych w zakresie bezpieczeristwa BiS1_K02 RT




Tres$ci nauczania:

Wyktady 15 godz.

Zasada dziatania spektrometru absorpcji atomowej.

Tematyka

zajeé Metody przygotowania préb do analizy.

Obliczenia, sporzadzanie wzorcow, wybor dtugosci fali.

Realizowane efekty uczenia sie EL8_a_W1; EL8 a_W2; EL8 a WS3; EL8_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria Zaliczenie wykladoéw na podstawie obecnosci (min. 70% obecnosci na zaliczenie).
oceny Udziat w ocenie koricowej 40%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Optymalizacja aparatu

Tematyka  |Przygotowanie probek do analizy

zajec Analiza metodg ASA z technikg ptomieniowq
Zaliczenie praktyczne: przygotowanie, analiza i interpretacja wynikow
Realizowane efekty uczenia sie EL8_a_U1;EL8_a_U2; EL8_a_U3; EL8_a_K2
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria Zaliczenie ¢wiczen na podstawie indywidualnego sprawozdania z prac laboratoryjnych.
oceny Udziat w ocenie koricowej modutu 60%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
Podstawowa 1. Marczenko Z. Spektrofotometryczne oznaczanie pierwiastkow. PWN, Warszawa, 2001.
Uzupetniajaca 1. Bulska E., Pyrzynska K. (red.) Spektrometria atomowa, Malmut, Warszawa 2007.

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 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 .
odlegto$¢ godz. 0 ECTS
praca wlasna 18 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 8: Chromatografia wykluczania (HPSEC) w kontroli procesu produkcji piwa

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | SLODOWNICTWO

Profil studiow praktyczny
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla
koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zboz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun{ dvscvolin
opisu kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
. . o - BiS1_W01
podstawowe hydrokoloidy w surowcach piwowarskich i w piwie, ich zawartos¢ i :
. . - BiS1_W02
EL8 b_W1 |podstawowa budowe strukturalng oraz znaczenie masy czasteczkowej hydrokoloidéw na BiS1 W03 RT
réznych etapach produkcji piwa BiS 1:W 18
. . BiS1_W03
EL8_b_W2 |podstawy chromatografii wykluczania HPSEC/GPC BiS1 W07 RT
monitorowanie parametréw fizykochemicznych p&tproduktéw i dziatanie enzyméow w BiS1_WO3
ELB b W3 [T ot P y yenpowp 4 BiS1_WO7 RT
BiS1_W18
BiS1_W03
znaczenie jakie ma masa czasteczkowa hydrokoloidow w procesach obrdbki BiS1_W04
EL8_b_W4 |enzymatycznej i klarowania piwa. Rozumie na czym polega rola HPSEC w kontroli i BiS1_W05 RT
rozwigzywaniu probleméw stodowania i klarowania piwa BiS1_W07
i BiS1_W18
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EL8 b U1 dobra¢ od'pc?wiedniq metode monitorowania hydrolizy enzymatycznej skrobi i innych BiS1_U04 RT
hydrokoloidéw
ELS b U2 wiasciwie opracowac i zinterpretowa¢ wyniki analiz masy czasteczkowej hydrokoloidow BiS1_U03 RT
- oznaczonej metodg SEC BiS1_U04
zastosowa¢ odpowiednie postepowanie w czasie zacierania i klarowania w oparciu o wyniki| BiS1_U03
EL8_b_U3 ) . RT
analizy SEC BiS1_U04




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

EL8_b_K1

ciggtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju osobistego | BiS1_K01 RT

EL8_b_K2

wykazania odpowiedzialno$ci za prace wtasng i innych w zakresie bezpieczenstwa BiS1_K02 RT

Tres$ci nauczania:

Wyktady 15 godz.
Rodzaj, zawarto$¢ i podstawowa budowa strukturalna hydrokoloidéw w surowcach piwowarskich i w piwie. Skrobia,
polisacharydy nieskrobiowe (arabinoksylany, beta-glukany) i biatka w browarnictwie
Znaczenie masy czasteczkowej hydrokoloidow na réznych etapach produkcji piwa

Temgt}’/ka Podstawy chromatografii wykluczania HPSEC/GPC
Zajge - - - . —— —

Monitorowanie parametréw fizykochemicznych potproduktéw i dziatania enzymdw w browarnictwie
Masa czasteczkowa hydrokoloidow jako podstawowy parametr w procesach obrébki enzymatycznej i klarowania. HPSEC
w kontroli i rozwigzywaniu problemdw stodowania i klarowania piwa

Realizowane efekty uczenia sie EL8_b_W1; EL8 b_W2; EL8 b_WS3; EL8_b_W4; EL8 b _K1

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 korncowej z przedmiotu -

50%.
Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Rodzaje, budowa zestawéw SEC i zasady ich dziatania
Tematyka  |Zacieranie "w probéwce". Monitorowanie przebiegu hydrolizy enzymatycznej skrobi technikg HPSEC
zajgc Klarowanie "w probowce". Zastosowanie HPSEC do identyfikacji przyczyn zmetnien i rozwigzywania probleméw z
klarowno$cig roztworu
Realizowane efekty uczenia sie EL8 b U1; EL8 b _U2; EL8 b U3; EL8 b K1;EL8 b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych ($rednia z uzyskanych ocen) -

oceny udziat w ocenie koncowej modutu 50%
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
Podstawowa 1. Buksa K., 2019, Materiaty wiasne.
1. Kamerling J.P. (2007). Comprehensive Glycoscience. From Chemistry to Systems Biology. Elsevier
Itd.
Uzupelniajaca 2. Chaplin M.F. Kennedy J.F. (1994). Carbohydrate Analysis. Oxford University Press.
3. Ito R., Matsuo Y. (2010). Handbook of carbohydrate polymers: development, properties and
applications. Nova Science Pub Inc.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,0 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.

obowigzkowe 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
odlegto$¢
praca wiasna 18 godz. 07 ECTS'

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



Uzupetniajgce elementy programu studiow

Kierunek studiow:

BROWARNICTWO | St ODOWNICTWO

Warunki realizacji zaje¢ z wychowania fizycznego

Forma zaje¢

Warunki realizacji i zasady zaliczenia zaje¢

Cwiczenia ogdlnorozwojowe —
fitness, taniec

Zajecia prowadzone w hali sportowej UR, ksztattujace sprawno$¢ motoryczng studentow,
przy wykorzystaniu réznych metod i form zaje¢ ruchowych.
Warunkiem zaliczenia jest systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

Gry zespotowe

Zajecia prowadzone w hali sportowej UR , ktérych celem jest nauka i doskonalenie
umiejetnosci technicznych i taktycznych z zakresu zespotowych gier sportowych i gier
rekreacyjnych.

Warunkiem zaliczenia jest systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

Zajecia na sitowni

Cwiczenia ogélnorozwojowe ksztattujace migénie posturalne ciata. Zapoznanie z
metodami treningu sitowego.
Warunkiem zaliczenia jest systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

Turystyka rowerowa

Zajecia prowadzone na szlakach rowerowych Krakowa i okolic, realizujace walory
poznawcze i ksztattujgce podstawowe umiejetnosci zwigzane z turystyka rowerowa,.
Warunkiem zaliczenia jest systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

Narciarstwo alpejskie

Zajecia prowadzone na stokach narciarskich, realizujgce zagadnienia zwigzane z naukai
doskonaleniem umiejetno$ci narciarstwa zjazdowego.
Warunkiem zaliczenia jest systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

Turystyka kajakowa

Zajecia prowadzone na szlakach kajakowych na terenie Polski, realizujgce walory
poznawcze i ksztattujace podstawowe umiejetnosci zwigzane z turystyka kajakowa,
Warunkiem zaliczenia jest aktywny udziat w obozie kajakowym

Nordic walking

Zajecia prowadzone na pieszych szlakach Krakowa i okolic, ksztattujace wytrzymatosé
0gdlng i umiejetnosci techniki nordic walking
Warunkiem zaliczenia jest systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

Jazda konna

Zajecia prowadzone w stadninie koni, majace na celu zapoznanie sie z jezdziectwem
naturalnym i klasycznym. Etyczne aspekty uzytkowania konia.
Warunkiem zaliczenia jest systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

W trakcie cyklu ksztatcenia student realizuje 30 h po semestrze 1. + 30 h po semestrze 2. (zaliczenie bez oceny)



Warunki realizacji zaje¢ specjalistycznych

Lacznie 6 miesiecy praktyk zawodowych:
- praktyka zawodowa | (1 miesiac po | roku, 6 ECTS),
- praktyka zawodowa Il (2 miesigce po Il roku, 11 ECTS),

Rodzaj, wymiar, Zasady i forma - praktyka zawodowa Ill (2 miesigce po Il roku, 11 ECTS)

odbywania praklyk - praktyka zawodowa IV (w trakcie VIl semestru, 1 miesiac, 7 ETCS).
Miejsce, zasady i forma odbywania zgodnie z ramowym programem praktyk, zasady
zaliczenia oraz efekty uczenia zgodnie z sylabusami, zaleznie od wybranej praktyki.
Zakres i forma egzaminu 8 ECTS - egzamin dyplomowy pisemny obejmujacy weryfikacje osiggniecia efektow
dyplomowego uczenia sie z zakresu zaje¢ zwigzanych z praktycznym przygotowaniem zawodowym

Zakres i forma pracy dyplomowe; nie dotyczy




