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OPIS PROGRAMU KSZTALCENIA ™™

Jednostka Uczelni organizujaca ksztafcenie na kierunku studidw:

WYDZIAL TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Kierunek studiow:

FOOD PROCESSING, SAFETY and QUALITY

Klasyfikacja ISCED 0721 Przetworstwo zywno$ci
Kod poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji P6S
Poziom studiow pierwszego stopnia
Profil studiéw ogdlnoakademicki
Forma studiow stacjonarne
Tytut zawodowy nadawany absolwentom inzynier
Jezyk wyktadowy angielski
Dziedzina nauk i dyscyplina naukowa lub dziedzina nauk rolniczych, dyscyplina technologia
dyscyplina artystyczna* zywnosci i zywienia (RT) - 100%
Liczba semestréw g
Liczba punktéw ECTS konieczna do ukoriczenia studiéw na danym poziomie 210
tgaczna liczba punktow ECTS, jakg student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ prowadzonych z
- : L - . . .y 113,4
bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub innych osob prowadzacych zajecia
tgczna liczba punktow ECTS, ktora student musi uzyska¢ w ramach zajec z dziedziny nauk 6

humanistycznych lub nauk spotecznych
Laczna liczba godzin zajeé 2500




Opis efektow uczenia sie realizowanych przez program studiow

Kierunek studiow:

FOOD PROCESSING, SAFETY and QUALITY

Poziom studiow: pierwszego stopnia

Profil studiéw:

ogodlnoakademicki

Kierunkowe efekty uczenia sie:

Kod sktadnika

Odniesienie efektu do

. Opis
opisu PRK* dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
FSQ1 Wo1 | Poieciaiprawa z zakresu nauk matematyczno-przyrodniczych majace zastosowanie w P6U_W RT
- naukach o zywnoSci i studiowanego kierunku. P6S_WG
w pogtebionym stopniu procesy chemiczne i biochemiczne zachodzace w zywnosci oraz
o . ) . ) o . P6U_W
FSQ1_WO02 |wskazuje gtdwne przemiany, od ktérych zalezy zaréwno przydatno$¢ technologiczna PES WG RT
surowcow, jak i jakos¢ oraz bezpieczenstwo wyrobow gotowych. -
operacje jednostkowe, procesy technologiczne, zasady grafiki inzynierskiej oraz rodzaje i
. . . y L . P6U_W
FSQ1_WO03 |zasady dziatania maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji, utrwalaniu i przechowywaniu RT
. - o . . P6S_WG
zywnosci w zakresie niezbednym dla studiowanego kierunku.
wspdtczesne problemy/wyzwania, jakie stojq przed nowoczesng produkcjg i dystrybucjq P6U_W
FSQ1_W04 . - - o RT
bezpiecznej zywnosci o wysokiej jakoSci. P6S_WK
zasady doboru surowca, w tym standardy bezpieczeristwa, stosowane w produkcji i
o L . o . . P6U_W
FSQ1_WO05 |przetwdrstwie surowcow pierwotnych w celu wytworzenia zywno$ci bezpiecznej dla PES WG RT
konsumenta. -
FSQ1 W06 role i znaczenie Srodowiska przyrodniczego oraz zréwnowazonego uzytkowania P6U_W RT
- réznorodnosci biologicznej w kontek$cie produkcji bezpiecznej zywnosci. P6S_WG
charakterystyke mikroorganizméw (w tym patogennych), znaczenie drobnoustrojéw w P6U_W
FSQ1_Wo07 . o . . . . RT
przetwdrstwie zywnosci oraz zna czynniki Srodowiskowe wplywajace na ich wzrost. P6S_WG
wptyw réznych metod utrwalania zywnosci (w tym stosowania dodatkow do zywnosci) na jej P6U_W
FSQ1_W08 " . . . . C . . RT
trwato$¢ i bezpieczenstwo i wskazuje ograniczenia zwigzane z ich stosowaniem. P6S_WG
zasady zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci zgodnie z migdzynarodowymi
o . ) o . Lo P6U_W
FSQ1_W09 |regulacjami prawnymi, a takze wskazuije instytucje odpowiedzialne za urzedowa kontrole PES WG RT
Zywnosci. -
rozpoznaje i charakteryzuje podstawowe techniki i metody stosowane w fizyko-chemicznej,
. Co R L P6U_W
FSQ1_W10 |instrumentalnej, mikrobiologicznej i sensorycznej analizie zywnosci, w tym metody oceny P6S WG RT
autentyczno$ci i zafatszowania zywnosci. -
zagrozenia dla zdrowia konsumentow bedace efektem niewtasciwej jakosci iflub
. . o . . o . P6U_W
FSQ1_W11 |zanieczyszczenia/skazenia zywno$ci oraz wskazuje metody zmniejszajace ryzyko ich P6S WG RT
wystepowania. -
wymagania dotyczace warunkow sanitarno-higienicznych i weterynaryjnych, jakie powinny P6U_W
FSQ1_W12 , . . - ) 7 . " RT
by¢ spetnione w procesie produkcii, transporcie, przechowywaniu i dystrybucji Zzywno$ci. P6S_WG




podstawowe pojecia i prawa dotyczace potencjalnych wtasciwosci alergennych zywnosci i P6U_W
FSQ1_W13 |zagrozen z tym zwigzanych oraz ma podstawowg wiedze odno$nie metod identyfikacji P6S_WG RT
sktadnikdw alergicznych. P6S_WK
o . L - P6U_W
pojecia i prawa dotyczace molekularnych podstaw genetycznej modyfikacji zywno$ci, zasady
FSQ1_W14 . . . . s - P6S_WG RT
wytwarzania GMO i przyczyny ich wprowadzania do produkcji zywno$ci. PES WK
wytyczne dotyczace ergonomii, przepisow Ppoz i BHP w zakresie dostosowanym do P6U_W
FSQ1_W15 . . RT
studiowanego kierunku P6S_WG
procesy technologiczne wykorzystywane w produkciji i dystrybuciji réznego rodzaju produktow
i - . . s . g Qo P6U_W
FSQ1_W16 |zywnosciowych i potraw oraz ich wplyw na warto$¢ odzywczg i zawarto$¢ sktadnikéw PES WG RT
nieodzywczych. -
wiasciwosci réznych opakowarn oraz znaczenie ich prawidtowego doboru w zalezno$ci od P6U_W
FSQ1_W17 . L RT
produktu zywnosciowego P6S_WG
oL - . . P6U_W
FSQ1_W18 |podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony wtasno$ci przemystowej i prawa autorskiego. PES WK RT
FSQ1 W19 przemiany i zapotrzebowanie energetyczne organizmu cztowieka, a takze zna role P6U_W RT
- sktadnikow odzywczych i nieodzywczych w zachowaniu dobrego stanu zdrowia. P6S_WG
podstawowe zagadnienia zwigzane z wiedzg ekonomiczna, prawna, etyczna i spoteczng w
. . . , . P6U_W
FSQ1_W20 |zakresie dostosowanym do studiowanego kierunku. Zna i rozumie podstawowe zasady PES WK RT
organizacji i zarzagdzania oraz uruchamiania wiasnej przedsiebiorczo$ci. -
UMIEJETNOSCI - potrafi:
pozyskiwac i przetwarza¢ informacje z wiasciwie dobranych zrédet, wykorzystujac m.in. P6U_U
FSQ1_U01 |technologie informatyczne, intepretowac je i poddawaé krytycznej ocenie, w tym biorgc udziat | P6S_UW RT
w debacie/dyskusji, w czasie ktérej prezentuje i ocenia rézne stanowiska i opinie. P6S_UK
zaplanowaé swojg nauke i wtasny rozwéj zawodowy oraz precyzyjnie porozumiewac si¢ z P6U_U
FSQ1_yog |Fapianowac SWoja nae | wiasny fozwol Y oréz precyzyjnie p ¢ P6S_UK RT
réznymi podmiotami, takze w jezyku obcym na poziomie B2.
P6S_UU
przygotowac i przedstawi¢ prace/prezentacje na wskazany temat, sporzadzi¢ raport P6U_U
FSQ1_U03 |techniczny, sprawozdanie, réwniez w jezyku obcym, poddawacé krytycznej analizie i syntezie P6S_UW RT
uzyskane wyniki oraz poprawnie formutowa¢ wnioski. P6S_UK
wykorzysta¢ wiedze i umiejetnosci do planowania i wykonania prostych eksperymentow, P6U_U
FSQ1_U04 . St . U . . . - RT
zadan badawczych i obliczeniowych zwigzanych z jakocig i bezpieczerstwem zywnoSci. P6S_UW
zidentyfikowaC i przeprowadzi¢ analize zagrozen oraz wskazaé potencjalne krytyczne punkty P6U_U
FSQ1_U05 o L RT
kontrolne w procesach produkciji zywno$ci. P6S_UW
podjac standardowe dziatania w celu zidentyfikowania i rozwigzania okreslonego problemu P6U_U
FSQ1_U06 |zwigzanego z jakoScig i bezpieczenstwem zywnosci, planujac i organizujac prace wiasng lub P6S_UW RT
zespotu. P6S_UO
. ) . . G - P6U_U
FSQ1_U07 |wyjasni¢ i stosowaé w praktyce gtowne normy dotyczace bezpieczeristwa i jakosci zywnosci. RT

P6S_UW




FSQ1 U08 dobra¢ i stosowa¢ odpowiednie surowce/sktadniki, metody analizy, narzedzia, urzadzenia, P6U_U RT
- techniki i technologie w celu rozwigzania okreslonego problemu/zadania. P6S_UW
. o . . . . P6U_U
pracowaé samodzielnie i wspdtpracowaé w grupie, stosujac zasady BHP i dobrych praktyk
FSQ1_U09 . R . P6S_UW RT
laboratoryjnych (GLP), w tym w ramach éwiczen i w trakcie praktyk.
P6S_UO
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz zrozumienia potrzeby P6U_K
FSQ1_KO01 ) : RT
rozwoju osobistego. P6S_KK
racy indywidualnej oraz w zespole przyjmujac w nim rézne role, umiejetnego zarzadzania P6U_K
FSQ1_Ko2 Ezas)(/em i)ézia’fania {N sposob przedsiréb?grczi/q | e ) PGS KO RT
' P6S_KR
rawidtowego identyfikowania i rozstrzygania dylematow zwigzanych z zawodem specjalist P6UK
FSQ1_K03 SS jakosci igbez ieg,/zer'}stwa z wnoéciyg ! i P P6S_KK RT
] P y P6S_KR
przestrzegania zasad etyki zawodowej oraz ma Swiadomos¢ odpowiedzialno$ci za produkcje PEU K
FSQ1_K04 |bezpiecznej zywnosci o wysokiej jakosci zdrowotnej oraz ksztattowanie i stan srodowiska P6S _KR RT
naturalnego -
informowania spoteczenstwa o dziataniach dotyczacych produkcji bezpiecznej zywno$ci oraz P6U_K
FSQ1_K05 |wspotorganizowania i inicjowania dziatah na rzecz $rodowiska spotecznego i interesu P6S_KO RT
publicznego 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 Obis Kod kierunkowego efektu
opisu P uczenia sie
WIEDZA - zna i rozumie:
FSQ1_W03
P6S_WG  |podstawowe procesy zachodzace w cyklu zycia urzadzen, obiektow i systemdw technicznych FSQ1_W08
FSQ1_W16
L . . . . - - FSQ1_W18
P6S_WK  [podstawowe zasady tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsigbiorczosci
FSQ1_W20
UMIEJETNOSCI - potrafi:
planowac i przeprowadza¢ eksperymenty, w tym pomiary i symulacje komputerowe,
interpretowac uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski
przy identyfikacji i formutowaniu specyfikacji zadan inzynierskich oraz ich rozwigzywaniu:
- wykorzystywa¢ metody analityczne, symulacyjne i eksperymentalne, FSQ1_U01
- dostrzega¢ ich aspekty systemowe i pozatechniczne, w tym aspekty etyczne, 281—382
- dokonywa¢ wstepnej oceny ekonomicznej proponowanych rozwigzan i podejmowanych FSQ1_U05
dziatan inzynierskich FSQ1_U06
dokonywac krytycznej analizy sposobu funkcjonowania istniejacych rozwigzan technicznych i FSQ1_Uo7
oceni¢ te rozwigzania FSQ1_U08
P6S_UW  [projektowac — zgodnie z zadang specyfikacjg — oraz wykonywag typowe dla kierunku studiow
proste urzadzenia, obiekty, systemy lub realizowac procesy, uzywajac odpowiednio
dobranych metod, technik, narzedzi i materiatow
rozwigzywacé praktyczne zadania inzynierskie wymagajace korzystania ze standardéw i norm
inzynierskich oraz stosowania technologii wtasciwych dla kierunku studiow, wykorzystujac .
- . . . - . . A nie dotyczy
doswiadczenie zdobyte w Srodowisku zajmujacym sie zawodowo dziatalnoscig inzynierskg -
w przypadku studiéw o profilu praktycznym
wykorzystywaé zdobyte w $rodowisku zajmujacym sie zawodowo dziatalno$cig inzynierskq
doswiadczenie zwigzane z utrzymaniem urzadzen, obiektow i systeméw typowych dla nie dotyczy

kierunku studiow - w przypadku studiéw o profilu praktycznym




PLAN STUDIOW

Kierunek studiow: FOOD PROCESSING, SAFETY AND QUALITY
Poziom studiow: pierwszego stopnia

Profil studiow: ogolnoakademicki

Forma studiow: stacjonarne

Semestr studiow

Laczny w tym: S— Forma
Lp. Nazwa przedmiotu Waymiar-— wymiar semi- e zaliczenia
: P ECTS  godzin wyklady " . audyto- specalis- kofico-
zaje¢ ryjne tyczne* wego
Obowiazkowe
Chemia ogolna i nieorganiczna / General
1. . . 8 60 30 30 E
and Inorganic Chemistry
5 Technologia informacyjna / Information 3 30 30 7
Technology
3. Matematyka / Mathematics 6 60 30 30 E
Obliczenia chemiczne / Chemical
4 Calculations for Food Scientists 1 20 20 Z
Podstawy organizacji i zarzadzania w
przedsiebiorstwie branzy zywnosSciowej /
5. : o : 10 10 Z
Basics of Organisation and Management in
Food Industry
6. Fizyka / Principles of Physics 3 30 15 15 Z
Ergonomia i bezpieczenstwo pracy /
7. Ergonomics and Occupational Health & 1 10 10 VA
Safety
8 Ekolog|§ i ochrona SI’OdOWI.Ska/ Ecology 3 30 15 15 7
and Environmental Protection
Biologiczne podstawy produkciji zywnosci | /
o Biological Basics of Food Production | 3 30 15 15 z
10. Wychowanie fizyczne / Physical Education 0 30 30 ZAL
A Lacznie obowiazkowe 29 310 125 0 50 135 ---
Fakultatywne
Elekfyw humanistyczny 1: Dziedzictwo
1 kulinarne: kultura, tozsamos¢, innowacje / 1 20 20 7

Humanistic optional course 1: Culinary
heritage: Cultures, |dentities, Innovations

Elektyw humanistyczny 1: Psychologia
ogolna/ Humanistic optional course 1:
Principles of Psychology




Elektyw humanistyczny 1: Kultura i tradycje
regionu /Humanistic optional course 1:
Regional Culture and Traditions

B Lacznie fakultatywne™ 1 20 20 0 0 0 .-
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 330 145 0 50 135 ---
Semestr studiow
taczny Wlym: Forma
Lo, N dmiot Wymiar ~ wymiar , ¢wiczenia zaliczenia
p. Nazwa przedmiotu ECTS  godzin wyklady T Taudylo- specialis-  korico-
zajet ryjne  tyczne  Wego
Obowiazkowe
1. Chemia organiczna / Organic Chemistry 8 74 30 14 30 E
2. Grafika inzynierska / Graphics for Engineers 4 40 10 30 Z
Prawo zywnosciowe - Regulacje prawne i
3. standardy / Food Law Regulations and 1 15 15 Z
Standards
Biologiczne podstawy produkciji zywnosci |l
4 / Biological Basics of Food Production Il 3 30 15 15 Z
5 Kontrola weterynaryjna / Veterinary Control 15 7
" in Food Safety 1 15
6. Ekonomia / Economics 1 15 15 Z
Statystyka dla inzynierow zywnosci/
7 Statistics for Food Engineers 3 30 15 15 Z
8. Wychowanie fizyczne / Physical Education 0 30 30 ZAL
9 Cwiczenia terenowe / Students Internship 30 30 7
" (visiting of selected food industry sectors)
10. Jezyk obcy / Foreign Language 2 30 30 ZAL
A Lacznie obowigzkowe 26 309 115 0 59 135 ---
Fakultatywne
Elektyw humanistyczny 2: Etyczne aspekty
w technologii zywnosci / Humanistic
1. optional course 2: Ethical Issiues in Food 2 30 30 z
Industry
Elektyw humanistyczny 2: Kultura i jezyk
polski / Humanistic optional course 2: ,
Culture and Polish Language
E 1: Zarzadzanie faricuchem dostaw
2. zywnosci (SCM)/OC 1: Supply Chain 2 30 15 15 Z
Management (SCM) System
E 1: Logistyka zywnosci / OC 1: Food
Logistics
B Lacznie fakultatywne™ 4 60 45 0 0 15 .-




C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 369 160 0 59 150




Semestr studiow

taczny Whym: Forma
. Nazwa przedmiotu Wymiar wymigr : ¢wiczenia zaIic’zenia
ECTS  godzin wyklady ' audyto- specjalis- korico-
ZajeC ryjne tyczne wego
Obowiazkowe
Systemy, materiaty i urzadzenia do
1. pakowania zywnosci/Food Packaging 2 30 15 15 Z
Systems, Materials and Machinery
2. Mikrobiologia zywnosci/Food Microbiology 7 90 30 60 E
3. Ogolna technologia zywnosci/Principles of 7 90 30 60 E
Food Technology
4. Chemia zywnosci/Food Chemistry 6 60 30 30 E
5. Jezyk obcy/Foreign Language 2 30 30 ZAL
A Lacznie obowiazkowe 24 300 105 0 30 165 ---
Fakultatywne
E 2: Wybrane zagadnienia z chemii
1. fizycznej/ OC 2: Selected Topics in 4 45 15 30 Z
Physical Chemistry
E 2: Whasciwosci fizykochemiczne
zywnosci / OC 2: Physicochemical
Properties of Food
” E 3 Eodstawy zywienia F:Iz+OW|eka / OC 3: ) 30 15 15 7
Principles of Human Nutrition
E 3: Podstawy zywienia cztowieka i
bromatologia / OC 3: Principles of Human
Nutrition and Bromatol_ogy
B tacznie fakultatywne 6 75 30 0 0 45 -
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 375 135 0 30 210 ---
Semestr studiow
taczny Wiym: Forma
Lp. Nazwa przedmiotu Wymiar wymigr : ¢wiczenia zalic’zenia
ECTS goqzm wyktady naria audyto- specja|i§- konco*:
zaje¢ ryjne tyczne wego
Obowiagzkowe
" Ocena'jakoéci zywnosci / Food Quality . 90 30 60 £
Analysis
2. Biochemia / Biochemistry 7 90 30 60 E
3 Apara_tura przemys’ru spozywczego / 4 60 30 30 7
Machinery in Food Industry
4. Jezyk obcy/Foreign Language 2 30 30 ZAL
A Lacznie obowiazkowe 20 270 90 0 30 150 ---

Fakultatywne




E 4: Technologia i jako$¢ produktow
bogatych w weglowodany / OC 4:
Processing and Quality of Carbohydrate
Rich Food

75 30 45

E 4: Podstawy przetworstwa zboz i
technologii weglowodanéw / OC 4:
Fundamentals of Cereal Processing and
Carbohydrate Technology

E 5: Technologia tluszczéw jadalnych / OC
9. Edible Fats Processing

15 15

E 5: Chemia i technologia olejow jadalnych
/ OC 5: Chemistry and Technology of Food
Grade Oils

Praktyka zawodowa 1 (2 tygodnie) - w
jednostkach kontroli jako$ci zywnosci /
Apprenticeship 1 - in Food Quality Control
Institution (2 weeks)

Praktyka zawodowa 1 (2 tygodnie) - w
zaktadach przetworczych przemystu /
Apprenticeship 1 - in Food Processing
Plants (2 weeks)

Praktyka zawodowa 1 (2 tygodnie) - w
zaktadach zywienia zbiorowego /
Apprenticeship 1 - in Mass Caterers (2
weeks)

Lacznie fakultatywne

10

90 45 0 0 45

RAZEM W SEMESTRZE (A+B)

30

360 135 0 30 195

Semestr studiow

Lp.

Nazwa przedmiotu

Wymiar
ECTS

taczny W tym:

wymiar ¢wiczenia

godzin
zajet

wyktady specjalis-

tyczne*

audyto-
ryjne

|-
naria

Forma
zaliczenia
konco-
wego~

Obowiazkowe

Inzynieria procesowa/ Food Processing
Engineering

5

60 30 30

Technologia, jako$¢ i bezpieczenstwo
miesa i przetworéw miesnych/ Technology,
Quality and Safety of Meat and Meat
Products

60 30 30

Technologia, jako$¢ i bezpieczenstwo
produktéw z owocow, warzyw i grzybow/
Technology, Quality and Safety of Fruit,
Vegetables and Mushrooms Products

75 30 45

Jako$¢ sensoryczna zywnosci/ Sensory
Evaluation of Food

35 15 20

Alergie i nietolerancje pokarmowe/ Food
Allergies and Intolerances

30 15 15

Jezyk obcy/ Foreign Language

30 30




Lacznie obowigzkowe

22

290 120 0 30 140 .-

Fakultatywne

E 6: Przemyst jajczarski/ OC 6: Egg Industry

2

30 15 15 Z

E 6: Przetworstwo dziczyzny/ OC 6:
Venison Processing

E 6: Przetworstwo ryb i owocow morza/ OC
6: Fish and Seafood Processing

E 6: Tradycyjne produkty regionu Karpat/
OC 6: Traditional Products of Carpathian
Mountains Region

E 7: Toksykologia zywnoéci/ OC 7: Food
Toxicology

60 30 30 Z

E 7: Chemiczne zagrozenia zywnoéci/ OC
7: Chemical Hazards in Food

E 8: Metody instrumentalne w analizie
zywnosci/ OC 8: Methods of Instrumental
Food Analysis

30 15 15 Z

E 8: Wykorzystanie metod
chromatograficznych do oznaczania
zanieczyszczen zywnosci/ OC 8: The Use
of Chromatographic Methods for the
Determination of Food Contamination

Lacznie fakultatywnem

120 60 0 0 60 ---

RAZEM W SEMESTRZE (A+B)

30

410 180 0 30 200 - -

Semestr studiow

Lp.

Nazwa przedmiotu

Wymiar
ECTS

taczny Wiym: Forma

wymiar . éwiczenia zaliczenia

godzin  wyktady nari;— audyto-  specjalis- kohcczz
Za|ec ryj ne tyczne* wego

Obowiagzkowe

Systemy zarzadzania bezpieczeristwem
zywnosci/ Food Safety Management
Systems

4

60 30 30 E

Technologia, jako$¢ i bezpieczenstwo
mleka i przetwordw mlecznych/
Technology, Quality and Safety of Milk and
Dairy Products

60 30 30 E

Autentycznosc i zafatszowania zywnosci/
Authenticity and Adulteration of Food

15 15 Z

Proseminarium inzynierskie - Metody
eksperymentalne i analiza danych /
Engineer Proseminar - Design of
Experiments and Data Analysis

15 15 Z




5. Dodatki do zywno$ci/ Food Additives 2 30 15

A Lacznie obowiazkowe 12 180 90

15

Fakultatywne

E 9: Naturalne produkty ro$linne do
. zywnosci/ OC 9: Natural Plant Products for 1 15 15
Food and Non-Food Products

E 9: Produkcja lodow/ OC 9: Ice-Cream
Production

E 9: Skrobiowe i nieskrobiowe
polisacharydy i ich pochodne jako sktadniki
funkcjonalne w kreowaniu jakoSci
zywnosci/ OC 9: Starch and Non-starch
Polysaccharides and its Derivatives as
Functional Ingredients Creating Food
Quality

E 9: Dzikie rosliny i grzyby. Nowa zywnos$¢
wyrosta z tradycji/ OC9: Wild Plant and
Mushrooms. New Food Beyond Tradition

E 9: Produkcja i pozyskiwanie zywnosci na
przestrzeni wiekdw/ OC9: Food Production
and Sourcing Over the Centuries

E 10: Opracowywanie nowych produktow
. spozywczych/ OC 10: Food Product 2 30 15
Development

15

E 10: Nowe produkty spozywcze - od
pomystu do sprzedazy/ OC 10: New Food
Products - from Concept to the Market

E 11: Technologia, bezpieczenstwo i

jako$¢ zywnosci chtodzonej i mrozonej oraz

. koncentratow spozywczych / OC 11: 4 60 30
Technology, Safety and Quality of Chilled

and Frozen Food and Food Concentrates

30

E 11: Metody utrwalania zywnosci/ OC 11:
Methods of Food Preservation

E 12: Produkcja napojow fermentowanych/

"~ OC 12: Production of Alcoholic Beverages 60 30

30

E 12: Technologie przemystow
fermentacyjnych/ OC 12: Technologies of
Fermentation Industries




E 13: Technologia i higiena w gastronomii/

5. OC 13: Technology and Hygiene in 4 60 30 30 Z
Gastronomy
E 13: Ustugi cateringowe i obstuga klienta/
OC 13: Catering Technology and
Consumer Service
Praktyka 2 - w instytucji kontroli jakosSci
5. zywnosci (2 tygodnie)/ Apprenticeship 2 - in 3 E
Food Quality Control Institution (2 weeks)
Praktyka 2 - w zaktadach przetworstwa
spozywczego (2 tygodnie)/ Apprenticeship
2 - in Food Processing Plants (2 weeks)
Praktyka 2 - w zaktadach zywienia
zbiorowego (2 tygodnie)/ Apprenticeship 2 -
in Mass Caterers (2 weeks)
B Lacznie fakultatywne™ 18 225 120 0 0 105 .-
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 405 210 15 0 180 ---
Semestr studiow
taczny w tym: Forma
Lp. Nazwa brzedmiofy Wymiar ~ wymiar . ¢wiczenia zaliczenia
P P ECTS  godzin  wyktady ?g:i]; audyto-  specjalis-  korco-
zajet ryjne  tyczne’ wego
Obowiazkowe
" Ochrona wtasnosci mtelektu.alnej / 1 18 18 7
Intellectual Property Protection
Systemy zarzadzania jakoScig zywnosci /
2 Food Quality Management Systems 6 60 30 30 E
5 Podstawy przerwbmrczosu / Basics of | 18 18 7
Entrepreneurship
4 gem!ananum dyplomowe / Diploma 3 30 30 7
eminar
5. Egzamin dyplomowy / Diploma Exam 2 E
A Lacznie obowigzkowe 13 126 66 30 0 30 ---
Fakultatywne
1. Praca inzynierska / Engineer's Thesis 5 Z
Elektyw ogdiny 1 (EO 1) /General Optional | 15 15 7
Course 1 (GOC 1)
9 EO 1: Dieta a religia / GOC 1: Diet and

Religion




EO1: Wybrane zagadnienia wspdtczesnej
gastronomii i street food/ GOC 1: Selected
Topic in Modern Gastronomy and Street
Food

EO 1: Dziedzictwo zywnosci: kultura,
tozsamos¢, innowacje / GOC 1: Food
Heritage: Cultures, Identities, Innovations

EO 1: Ekologiczna produkcja zywno$ci /
GOC 1: Ecological Production of Food

EO 1: Aktywne i inteligentne opakowania w
przemysle spozywczym / GOC 1: Active
and Intelligent Packaging for Food Industry

EO 1: Surowce i produkty rolnictwa
ekologicznego - jako$¢ i bezpieczenstwo /
GOC 1: Ecological Production of Food -
Quality and Safety

EO 1: Przetwarzanie zywnoSci
wegetarianskiej i wegariskiej / GOC 1:
Processing of Vegetarian and Vegan Food

E 14: GMO w przemysle spozywczym/ OC
" 14: GMO in Food Industry

E 14: Molekularne podstawy genetycznych
modyfikacji zywnoéci/ OC 14: Molecular
Basics of Genetic Food Manipulations

E 15: Podstawy automatyki i elektroniki w
inzynierii zywno$ci/ OC 15: Principles of
Automation and Electronics for Food
Engineers

20

E 15: Kontrola procesow w przemysle
. spozywczym / OC 15: Proceses Control in
Food Industry

Elektyw ogdiny 2 (EO2) /General Optional
Course 2 (GOC2)

15

EO 2: Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia
/ GOC 2: Food for Special Purposes

EO 2: Zywno$¢ funkcjonalna / GOC 2:
Functional Food

EO 2: Innowacje w branzy spozywczej /
GOC 2: Food Innovations




EO 2: Produkcja piw rzemieslniczych -
wybrane zagadnienia / GOC 2: Craft Beer
Production - Selected Topics

EO 2: Produkcja wyrobow piekarniczych o
podwyzszonej wartosci odzywczej / GOC 2:
Production of Bakery Products with Higer
Nutritional Value

EO 2: Prozdrowotne wody i napoje / GOC
2: Health-promoting Waters and Drinks

LU £, ZyWIUSU Ula RUTSUITICTIIUW T
szczegolnymi potrzebami zywieniowymi/
GOC 2: General Food for consumers with

cnoonific nutritinnal nande

E 16: Ekonomia rozwoju zréwnowazonego

6. w sektorze zywnosci/ OC 16: Sustainable 3 30 15 15 Z
Food Economy
E 16: Gospodarka obiegu zamknietego w
sektorze zywnosci / OC 16: Circular
Economy in Food Industry
B Lacznie fakultatywne 17 125 75 0 0 50 ---
C RAZEM W SEMESTRZE (A+B) 30 251 141 30 0 80 ---
Razem dla cyklu ksztatcenia
taczny Whm - taczna
Lp. Nazwa przedmiotu Wymiar Wymigr em CW|czen|a. - liczba
ECTS god;lp wyktady Laria aquto- speCJaI|§- egzaminéw
zajec ryjne tyczne
1 Razem dla cyklu ksztatcenia 210 2500 1106 45 199 1150 18
wtym : obowigzkowe 146 1785 711 45 199 830 16
fakultatywne 64 715 395 0 0 320 2
2 Udziat zaje¢ fakultatywnych [%] 30,48

)*
)**

)***

Cwiczenia specjalistyczne obejmujg éwiczenia laboratoryjne, warsztatowe, terenowe i projektowe

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

Podawane w wymiarze koniecznym do realizacji przez studenta



Przedmiot:

Chemia ogdlna i nieorganiczna / General and Inorganic Chemistry

Wymiar ECTS 8

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Chemii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
. . efektu
sktadnika Opis . .
. kierunkoweg | dyscypliny
opisu o
WIEDZA - zna i rozumie:
CHN_ W1 ZjaWISka.,. [.)O]QCIa"I grawa chemlczne. Klasyfikuje poszczegélne rodzaje FSQ1_WO1 RT
substancji i reakcji nieorganicznych.
wiasciwosci najwazniejszych pierwiastkdw i nieorganicznych zwigzkdw
chemicznych. Zna zapis réwnan reakcji chemicznych z udziatem réznych
i . . . - FSQ1_W01
CHN_W?2 |substanciji nieorganicznych, w tym reakcji redoks i reakcji zachodzacych w RT
. S . . o . FSQ1_W02
roztworach wodnych i przewiduje ich skutki. Rozumie zalezno$¢ pomiedzy
budowa substanciji a jej wtasciwosciami fizycznymi i chemicznymi.
wiasciwosci uktadow zdyspergowanych (w tym roztworéw wodnych i uktadéw
. . s D . FSQ1_W01
CHN_W3 [koloidalnych). Rozumie wptyw réznych czynnikéw fizykochemicznych na stan RT
. . o o - . FSQ1_W02
rownowagi chemicznej i szybko$¢ reakcji chemicznych
UMIEJETNOSCI - potrafi:
CHN_U1  [postugiwaé sie podstawowym sprzetem i szktem laboratoryjnym. FSQ1_U01 RT
FSQ1_U01
wykonag proste doswiadczenia przedstawiajace reakcje nieorganiczne, opisa¢  |FSQ1_U03
wykonane doéwiadczenia chemiczne oraz zinterpretowaé obserwowane wyniki | FSQ1_U04
reakcji chemicznych, pozyskiwa¢ informacje z literatury, baz danych i innych
CHN_U2 |, . - . . . A . RT
zrodet; potrafi integrowa¢ uzyskane informacje, dokonywacé ich interpretacji, a
takze wycigga¢ wnioski. Potrafi przygotowac pisemne sprawozdania na temat
przeprowadzonych do$wiadczen laboratoryjnych.




o . P FSQ1_U03
rozwigzac praktyczne zadania dotyczace analizy jako$ciowej i iloSciowej

CHN_U3 substanci FSQ1_U04 RT
I FSQ1_U08
CHN_U4 przestrzegac podst.awowych zasad bezpieczenstwa i higieny pracy w FSQ1_U09 RT
laboratorium chemicznym.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
CHN K1 mag’:ggo doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju FSQ1_KO1 RT
osobistego
wykazania odpowiedzialnosci za prace wtasnag i innych w zakresie
. . . . . . . FSQ1_KO01
CHN_K2 |bezpieczenstwa w laboratorium chemicznym oraz uzywania substancii RT
. FSQ1_K02
chemicznych.
wykonywania zaplanowanych do$wiadczen we wspétpracy z innymi osobami (w
CHN_K3 |tym podziat zadan), a takze wspdinego przygotowywania sprawozdan z zadan | FSQ1_K02 RT

wykonywanych w zespole.

Tre$ci nauczania:

Wyklady

30 godz.

Tematyka
zajet

Rys historyczny. Podstawowe prawa rzadzace przemianami chemicznymi. Pomiary i jednostki, mol, masa
molowa i objeto$¢ molowa, pierwiastek, zwigzek chemiczny, mieszaniny.

Wzory zwigzkow nieorganicznych: tlenki, wodorotlenki, kwasy, wodorki.

Rodzaje reakcji chemicznych: reakcja syntezy, analizy, wymiany. Interpretacja jakosciowa i ilosciowa
réwnania reakcji chemicznej. Stopnie utlenienia pierwiastkdw. Stechiometria

Budowa atomu, modele atoméw. Konfiguracja elektronowa atoméw i jonéw. Uktad okresowy pierwiastkow,
elektroujemnos¢ pierwiastkow. Wrasciwosci pierwiastkéw wynikajace z ich potozenia w uktadzie okresowym.
Rodzaje wigzan chemicznych: kowalencyjne, spolaryzowane, jonowe, koordynacyjne.

Stezenia roztwordw (procentowe i molowe), reakcje w roztworach wodnych: dysocjacja elektrolityczna -
stata i stopien dysocjacii, elektrolity mocne i stabe, prawo rozciericzen Ostwalda. Teoria kwaséw i zasad.
Hydroliza soli.

Roztwory: definicja pH, obliczanie pH mocnych i stabych kwaséw i zasad oraz soli hydrolizujacych, roztwory
buforowe - mechanizm dziatania, podstawowe bufory, pojemno$¢ buforowa.

Zwigzki trudno rozpuszczalne, reakcje straceniowe, iloczyn rozpuszczalnosci. Wigzania a wiasciowsci
zwigzku chemicznego. Budowa czasteczki: ksztatty czasteczek i jonéw, model VSPER, teoria wigzan
walencyjnych, hybrydyzacja a ksztatt czasteczki.

Reakcje redoks. Rodzaje elekirod, standardowy (normalny) potencjat elektrody, Szereg standardowych
potencjatéw elektrod. Elektrody I-go i [-go rodzaju, elektrody jonoselektywne. Wz6r Nernsta.
Potencjometryczny pomiar pH.

Analiza jako$ciowa i ilo$ciowa

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




Stan i stata rownowagi chemicznej. Reguta przekory Le Chateliera- Brauna. Wptyw temperatury i ci$nienia
na statg rownowagi chemicznej, réwnanie izobary van't Hoffa.

Elementy kinetyki chemicznej. Szybko$¢ reakcji chemicznych, stata szybkosci reakcji, wptyw stezenia
reagentow na szybko$¢ reakcji. Wplyw temperatury na szybko$¢ reakcji. Energia aktywacji. Rodzaje
katalizy. Kataliza enzymatyczna w zyciu codziennym i w przemy$le spozywczym.

Wiasciwosci gazéw: prawa gazowe, réwnanie Clapeyrona, gaz doskonaly i rzeczywisty, dyfuzja.

Ciecze i roztwory. Wiasciwosci cieczy, wiasciwosci koligatywne roztworéw. Osmoza. Uktady koloidalne:
charakterystyka, podziat, metody otrzymywania, zastosowanie jako sktadniki zywnosci. Budowa czastek
koloidalnych. Koagulacja i peptyzacja koloidéw. Oddziatywania miedzyczasteczkowe.

Zwigzki kompleksowe: ligandy, liczba koordynacyjna, stata trwato$ci. Chemia nieorganiczna i wtasciwosci
zwigzkéw nieorganicznych a zycie codzienne

Realizowane efekty uczenia sie CHN_W1; CHN_W2; CHN_W3

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

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Organizacja ¢wiczen. Regulamin pracowni chemicznej i przepisy BHP. Zasady pracy z odczynnikami
chemicznymi (zagrozenia i $rodki ostrozno$ci). Odpady chemiczne i ich utylizacja. 1,5 godz.

Wybrane reakcje nieorganiczne, 3 godz.

Wstep do analizy jakoSciowej. Reakcje charakterystyczne wybranych jondw. 3 godz.

Kolokwium |, Sporzadzanie roztwordw o okreslonym stezeniu procentowym i molowym. Wazenie substancii.

3 godz.
Tematyka
zajeé Konduktometria. Potencjometria. Sporzadzanie i badanie wiasciwosci roztworéw buforowych. 3 godz.
Kolokwium II. Wprowadzenie do alkacymetrii. 3 godz.
Alkacymetria. Oznaczenia alkacymetryczne. 3 godz.
Kolokwium Ill. Mianowanie KMnO4. 3 godz.
Oznaczenia manganometryczne. Jodometria. 3 godz.
Kolowkium IV. Kompleksometria. 3 godz.
Uzupetnianie zalegto$ci praktycznych i teoretycznych z ¢wiczen. Zaliczenia. 1,5 godz.
Realizowane efekty uczenia si¢ CHN_U1; CHN_U2; CHN_U3; CHN_U4; CHN_K1; CHN_K2; CHN_K3

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- indywidualnych lub zespotowych (w zalezno$ci od éwiczenia) sprawozdan z
prac laboratoryjnych na ocene. Udziat w ocenie koricowej modutu 15%,

- 4 kolokwiow czastkowych z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 50%
punktow). Udziat w ocenie koncowej modutu 25%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Literatura:



1. R. Chang, Chemistry, 4th edition, McGraw -Hill Inc. 1991 i/lub kolejne wydania z
aktualizacjami

2. P. Atkins; L. Jones; L. Laverman, Chemical Principles The Quest for Insight 7th Edition
2016, i/lub kolejne wydania z aktualizacjami

Podstawowa
3. Materiaty otrzymane od prowadzacych opracowane w j. angielskim na podstawie P.
Szlachcic, J. Szymoniska, B. Jarosz, E. Drozdek, O. Michalski, A. Wista-Swider, Chemia |,
Skrypt doéwiczer laboratoryjnych z chemii nieorganicznej i analitycznej. Wydawnictwo UR,
Krakéw 2017 i/lub kolejne wydania z aktualizacjami
1. Materialy dodatkowe (np. Student Solutions Manual) do podrecznika podstawowego z pkt.

U . 1, to samo wydanie co podrecznik

zupetniajaca

2.
3.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 8 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim 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 136 godz. 54 ECTS

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



Przedmiot:

Technologia informacyjna / Information Technology

Wymiar ECTS

3

Status

podstawowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koficowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy angielski

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)
. . efektu
sktadnika Opis . .
. kierunkoweg | dyscypliny
opisu o
WIEDZA - zna i rozumie:
elementarng terminologie zwigzang z technikami informacyjnymi, a w
INF_W1 [szczegdlnosci zasady funkcjonowania systemu operacyjnego oraz réznych FSQ1_WO01 RT
aplikacji, miedzy innymi: edytor tekstu, arkusz kalkulacyjny
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przygotowa¢ dokument tekstowy przeznaczony dla specjalistéw dotyczacy FSQ1_U01
INF_U1 o . - oo , RT
zagadnien zwigzanych z technologig zywnosci, zawierajacy elementy graficzne. | FSQ1_U03
wykorzystywa¢ oprogramowanie do przeprowadzania powtarzalnych obliczen
. . p FSQ1_U01
INF_U2 |tworzac proste i zaawansowane formuty, korzystajac z podstawowych funkcii RT
. . o . o FSQ1_U03
arkusza kalkulacyjnego, w tym prezentacja wynikow w formie graficzne;
korzysta¢ z oprogramowania w celu tworzenia prostych baz danych, a takze FSQ1_U01
INF_U3 . - . . : ; RT
gromadzenia, wyszukiwania oraz selekcjonowania potrzebnych informacii
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
INF_K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju FSQ1_KO1 RT
osobistego

Tre$ci nauczania:

Wyktady 0 godz.
Te.mf':ltyka brak

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i brak

kryteria oceny

Cwiczenia laboratoryjne

30 godz.




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

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

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

Tematyka

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

zaje¢

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

Podstawy dziatania i korzystania z arkuszy kalkulacyjnych. Formatowanie komorek, 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 INF_W1, INF_U1, INF_U2, INF_U3, INF_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

kryteria oceny

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

Seminarium

0 godz.

Tematyka
zajec

brak

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

kryteria oceny

brak

Literatura:

Podstawowa

1. Walkenbach John, Excel 2013 Formulas, Wiley 2013

2. Mix Dwight F.; Writing Technical Documents in MS Word 2013: Styles, Diagrams,
Equations, Tables, and Kindle Publishing; Creatspace; 2016

1. Rose Angela, Microsoft Word in 30 Minutes: How to Make a Bigger Impact with Your
Documents and Master Word's Writing, Formatting, and Collaboration Tools; Lightning Source

Uzupetniajaca Inc, 2016

2. Jelen Bill; Excel 2016 in Depth; Pearson Que; 2016

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 33 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 0 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 realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 d 0 TS
na odlegtos¢ godz. ECT
praca wiasna 42 godz. 1,7 ECTS

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



Przedmiot:

Matematyka/Mathematics

Wymiar ECTS 6

Status podstawowy — obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Inzynierii Srodowiska i Geodezji — Katedra Zastosowan Matematyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Kod Odniesienie do (kod)
. . efektu
sktadnika Opis . .
. kierunkoweg | dyscypliny
opisu o
WIEDZA - zna i rozumie:
jezyk matematyczny, ktéry potrafi dobieraé do opisu rzeczywistych zjawisk,
MAT W1 p03|a.1da W|e.dze z tfeorn 'prze'str;e.m maggrzy oraz wiedze o metodach FSQ1_WO1 RT
rozwigzywania uktadow réwnan liniowych; jest zdolny do przeprowadzenia
analizy funkciji jednej zmiennej i interpretacji uzyskanych wynikéw.
rachunek rozniczkowy i catkowy funkcji jednej zmiennej wraz z ich
zastosowaniami w swojej dziedzinie; ma podstawowa wiedze z zakresu
MAT_W2 |rachunku rozniczkowego funkcji wielu zmiennych oraz wiedze dotyczacq | FSQ1_WO01 RT
metod rozwigzywania szczegdlnego typu réwnan rdzniczkowych zwyczajnych
rzedu pierwszego.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
dobiera¢ pojecia matematyczne do opisu zjawisk fizycznych i procesow
MAT U1 chemicznych; interpretowaé otrzymane wyniki oraz sprawnie wykona¢ operacje | FSQ1_U01 RT
- rachunkowe i symboliczne; potrafi rozwigzywaé uktady réwnan liniowych oraz | FSQ1_U03
przeprowadzi¢ analize funkcji jednej zmiennej.
postugiwac sie rachunkiem rézniczkowym przy badaniu funkcji jednej zmiennej;
przy uzyciu rachunku rézniczkowego rozwigzaC problemy z zakresu
optymalizacji i pewne zagadnienia zwigzane ze studiowanym kierunkiem;
wykonaé obliczenia catkowe w zakresie funkcji jednej zmiennej; umie powigza¢ | FSQ1_U03
MAT_U2 |pojecie catki oznaczonej z polem obszaru ptaskiego. Umie stosowa¢ metody | FSQ1_U04 RT
rachunku catkowego w swojej dziedzinie. Umie wyznaczy¢ ekstrema lokalne | FSQ1_U06
funkcji dwoch zmiennych. Potrafi rozwigza¢ réwnanie rézniczkowe rzedu
pierwszego o zmiennych rozdzielonych oraz réwnanie liniowe rzedu pierwszego
niejednorodne.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
RT
MAT K1 pozys.klwa'nla wiedzy od .osob o.wyzszyclzlh kompetencjach ($wiadomy swoich FSQ1_KO1 RT
ograniczen) oraz do podejmowania decyzji.




Tre$ci nauczania:

Wyklady 30 godz.
Podstawy logiki i teorii mnogosci.
Przestrzen wektorowa macierzy.
Uktady réwnan liniowych i metody ich rozwigzywania.
Funkcja jednej zmiennej rzeczywistej — podstawowe wtasnosci.
Ciagi liczbowe i ich granice.
Tematyka
zajec Analiza funkcji jednej zmiennej.

Rachunek rozniczkowy funkciji jednej zmiennej.

Rachunek catkowy funkcji jednej zmienne;j.

Rachunek rozniczkowy funkcji wielu zmiennych.

Réwnania rézniczkowe — podstawy.

Realizowane efekty
uczenia sie

MAT_W1; MAT_W2; MAT_K1

Sposoby weryfikacji oraz |Pisemny sprawdzian wiedzy z zakresu wyktadéw (ocena pozytywna dla min. 50% mozliwych
zasady i kryteria oceny |punktow), udziat w ocenie korncowej modutu 70%.

Cwiczenia audytoryjne 30 godz.

Tematyka
zajec

Logika i dziatania na zbiorach.

Dziatania na macierzach.

Rozwigzywanie uktadéw réwnan liniowych.

Funkcja i jej podstawowe wtasnosci: dziedzina, zbiér wartosci, parzystos¢/nieparzystosé, monotoniczno$é.
Funkcje: potegowa, wyktadnicza, logarytmiczna, cyklometryczne.

Granice ciggow liczbowych.

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

Zastosowanie rachunku pochodnych.

Catka nieoznaczona.

Catka oznaczona wraz z zastosowaniami.

Wyznaczanie ekstremoéw lokalnych funkcji dwéch. Sprawdzian 2.

Réwnanie rzedu pierwszego o zmiennych rozdzielonych, réwnanie rzedu pierwszego liniowe niejednorodne.

Realizowane efekty
uczenia si¢

MAT_U1; MAT_U2; MAT_K1

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

Literatura:

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie:

- pisemnych 2 sprawdzianéw wiedzy z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 50%
punktéw) — udziat w ocenie korcowej modutu 30%,

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

DAAdatAauiAin

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




ruusiuawuwa
2. Krysicki W., Whodarski L. Analiza matematyczna w zadaniach, cz. |, Il, PWN, Warszawa
2004.

M. Ptak, Matematyka dla studentéw kierunkéw technicznych i przyrodniczych, Wydawnictwo

Uzupelniajacal - owe Akapit, Krakow 2017

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: [nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 6 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 64 godz. 2,6 ECTS
wyktady 30 godz. 1,2
éwiczenia 30 godz. 1,2
W tym: konsultacje 2 godz. 0,1
" udziat w badaniach 0 godz. 0,0
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz. 0,0
udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz. 0,1
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia .
na odleglosc 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 86 godz. 34 ECTS

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



Przedmiot:

Obliczenia chemiczne/Chemical Calculations for Food Scientists

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiéw:
food processing, safety and quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Kod Odniesienie do (kod)
. . efektu
sktadnika Opis . .
. kierunkoweg | dyscypliny
opisu o
WIEDZA - zna i rozumie:
prawa chemiczne i pojecia umozliwiajace obliczenia stechiometryczne
CHC_W1 |niezbedne do analizy objetosciowej w tym sposoby wyrazania stezen FSQ1_WO01 RT
(procentowe, molowe, utamek molowy, ppm)
zjawiska zachodzace w roztworach wodnych elektrolitow postugujac sie
CHC_W2 |pojeciem kwasow i zasad (zgodnie z teoriami Arrheniusa i Broensteda), FSQ1_W02 RT
iloczynu jonowego wody
UMIEJETNOSCI - potrafi:
rozwigza¢ problemy stechiometrii proceséw chemicznych w oparciu o prawa
CHC_U1  [chemiczne poprawnie postugujac sie jednostkami uktadu SI; przeprowadza FSQ1_U01 RT
iloSciowa analize zjawisk i proceséw zwigzanych z reakcjami chemicznymi
obliczy¢ oraz przeliczy¢ stezenia sktadnikow w roztworze. Nabiera
L . . FSQ1_U01
CHC_U2 [teoretycznych umiejetnosci na temat sporzadzania roztworéw, ich FSQ! U04 RT
rozcienczania, zatezania i mieszania -
zinterpretowa¢ zjawiska zachodzace w wodnych roztworach elektrolitéw oraz
potrafi zastosowa¢ podstawowe narzedzia matematyczne do opisu rownowagi
CHC U3 w roztworze; oblicza wyktadnik jondw wodorowych w roztworach kwaséw, FSQ1_U04 RT
- zasad i soli oraz interpretuje jego zmiany podczas reakcji zobojetniania.Potrafi | FSQ1_U08
obliczyé pH w roztworach kwaséw, zasad, soli i roztworach buforowych oraz
okresli¢ warunki stracania osadu i rozpuszczlanosc molowa substancii.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:




CHC_K1

ciggtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju

osobistego FSQ1_KO1 RT

CHC_K2

kreatywnego rozwigzywania problemoéw analitycznych FSQ1_KO01 RT

Tresci nauczania:

Wyktady

0 godz.

brak

Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

kryteria oceny

brak

Cwiczenia audytoryjne 20 godz.

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

Reguty obliczer w chemii. Zaokraglanie, liczba cyfr znaczacych.

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

Sposoby wyrazania stezenia roztwordw: stezenie procentowe, molowe, utamki (molowe, objeto$ciowe,
masowe), ppm. Przeliczanie stezen.

Sposoby sporzadzania roztworéw 0 zadanym stezeniu. Mieszanie, rozcienczanie i zatezanie roztworow.

Tematyka
23e¢ Podstawy reakcji jonowych w roztworach. Reakcje rGwnowagowe w roztworach - dysocjacja. Stata i stopien

dysocjacji. Wprowadzenie pojecia elektrolitbw mocnych i stabych.
lloczyn jonowy wody, odczyn roztwordw oraz skala pH. Obliczanie stezenia jonéw wodorowych i
wodorotlenowych na podstawie warto$ci pH roztworu. Obliczenia zwigzane ze zmiang stezenia jondw
wodorowych w roztworze. Podstawy alkacymetrii. Réwnowagi kwasowo-zasadowe w roztworach
wodnych. Obliczanie pH roztworéw mocnych i stabych kwasow oraz zasad. Dysocjacja kwaséw
wieloprotonowych. Reakcje zobojetniania kwaséw i zasad. Wtasciwosci koligatywne roztwordw.
Roztwory buforowe i ich wykorzystanie w analizie Zzywnosci. Obliczenia sktadu roztworéw buforowych i ich
pH.
Stracanie osadéw. lloczyn rozpuszczalnoci, rozpuszczalno$¢ molowa, efekt wspdlnego jonu.

Realizowane efekty uczenia sie CHC_W1; CHC_W2; CHC_U1; CHC_U2; CHC_U3; CHC_K1; CHC_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i Zaliczenie ¢wiczen na podstawie kolokwium (ocena pozytywna dla min. 55%

kryteria oceny punktow).

Seminarium 0 godz.

Tematyka brak

zajet

Realizowane efekty uczenia sie [brak




Sposoby weryfikaciji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny

Literatura:

1. Obliczenia Chemiczne (eng. Chemical calculations); M. Lukasiewicz, O. Michalski, J.
Szymonska; UR Krakéw 2015 - materials translated into English.

Podstawowa
2. Chemical Principles: The Quest for Insight; P. Atkins, L. Jones, L. Laverman; WH Freeman;
7th edition 2016.

Uzubelniaiaca 1. Chemistry. The central Science; T. Brown, H. LeMay, B. Bursten, C. Murphy, P.

peiniaja Woodward), M. Stoltzfus; Pearson; 15th edition, 2022.

Struktura efektéw uczenia sie:

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 0 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 odlegtosé 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 3 godz. 0,1 ECTS

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



Przedmiot:

Podstawy organizacji i zarzadzania w przedsiebiorstwie branzy zywnosciowej/Basics of Organisation and
Management in Food Industry

Wymiar ECTS

1

Status

obowigzkowy

Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow

ogoinoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Katedra Zarzadzania | Ekonomii Przedsiebiorstw, Wydziat Rolniczo-Ekonomiczny

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sieg:

Kod Odniesienie do (kod)
. . efektu
sktadnika Opis . .
. kierun- dyscypliny
opisu
kowego
WIEDZA - zna i rozumie:
BOM_ W1 istote orggngacy i zarzqngnla, zqa pojecie i rodzaje struktur organizacji i FSQ1 W20 RT
zarzadzania, istote funkcji kierowniczych.
BOM_W2 [specyfike organizowania i zarzadzania przedsiebiorstwem branzy zywnosciowej | FSQ1_W20 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
RT
RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ciagtego poszerzania wiedzy w zakresie organizacii i zarzadzania FSQ1_KO01
BOM_K1 - . o o RT
przedsigbiorstwami branzy zywno$ciowe; FSQ1_K02
podejmowania wyzwan jako efekteéw zmian i wprowadzania rozwigzan FSQ1_KO01
BOM_K2 | . RT
innowacyjnych FSQ1_K02
TreSci nauczania:
Wyktady 10 godz.
Pojecie i istota organizacji i zarzadzania, Struktury organizacii i zarzadzania (2h)
Funkcje kierownicze, praca kierownicza (2h)
Tematyka Planowanie,Organizowanie (2h)
zajg¢ | Motywowanie, Kontrolowanie (2h)

Zarzadzanie sferami dziatalno$ci przedsigbiorstwa (1h)

Specyfika zarzadzania przedsiebiorstwem branzy zywno$ciowej (1h)

Realizowane efekty uczenia sie BOM_WO01; BOM_W02; BOM_KO01; BOM_K02




Zaliczenie wyktadow na podstawie pracy pisemnej - testu, obejmujacego pytania
typu zamknietego i otwartego. Warunkiem otrzymania oceny pozytywnej jest
uzyskanie 60% punktéw ogétem.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Literatura:
Kierowanie James A.F. Stoner, R. Edward Freeman, Daniel R.Gilbert jr.
Marketing produktow spozywczych i gastronomii. Anna Kowalska, Anna Olszanska, Stanistaw
Podstawowa Urban. 2016
Ekonomika handlu zywno$cig i produktami rolnymi. Stanistaw Urban, Anna Olszanska (red.)
2015

Frackiewicz E., Karwowski J.i M, Rudawska E. Zarzadzanie marketingowe 2004

Uzupetniajaca Kozuch B., Kozuch A. Podstawy zarzadzania, Wyd. WSE-H, Bielsko-Biata 2004

Kozuch B., Kozuch A., Plago B. Podstawy zarzadzania organizacjami, Fundacja Wspotczesne
Zarzadzanie, Krakow 2005

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

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

¢wiczenia i seminaria godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia .
na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 14 godz. 0,6 ECTS

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



Przedmiot:
Fizyka/Principles of Physics

Wymiar ECTS

3

Status

podstawowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koficowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Rolniczo-Ekonomiczny, Katedra Gleboznawstwa i Agrofizyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
. . efektu
sktadnika Opis . .
. kierunkoweg | dyscypliny
opisu o
WIEDZA - zna i rozumie:
PHY WA pojecia | prawg ;;akrgsu nauk mgtematyczno-przyrodmczych dostosowane do FSQI_ W11 RT
nauk o zywno$ci i studiowanego kierunku.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
pozyskiwac i przetwarza¢ informacje z wtasciwie dobranych zrodet,
PHY U1 wykorzyst.Uch rp.m. technglog|e mfo.rmatyczne,. mtepretquac jei p.oddz,awzlac FSQ1_U1 RT
krytycznej ocenie, w tym biorac udziat w debacie/dyskusiji, w czasie ktdrej
prezentuje i ocenia rozne stanowiska i opinie.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PHY K1 mqg%egg dgksztaicanla sigi podnos;enla kwalifikacji zawodowych oraz FSQI_K1 RT
zrozumienia potrzeby rozwoju osobistego.
Tre$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.

przyktadowych probleméw.

Kinematyka — ruchy jednowymiarowe. Opis w ukladzie odniesienia. Opis graficzny. Rozwigzywanie

Rézniczkowy opis ruchu. Predkos¢ i przyspieszenie chwilowe. Rozwigzywanie przyktadowych problemdw.

Wektorowy opis ruchu. Ruch na ptaszczyznie. Rozwigzywanie przyktadowych problemdw.

Dynamika punktu materialnego. Zasady dynamiki. Rozwigzywanie przyktadowych probleméw.

Praca, moc energia. Zasady zachowania w mechanice. Rozwigzywanie przyktadowych problemow.

Dynamika bryty sztywnej. Rozwigzywanie przyktadowych problemow.




Pole grawitacyjne. Elementy mechaniki nieba - ruch satelity. Prawa Kepplera. Rozwigzywanie
przyktadowych probleméw.
Ruch harmoniczny punktu materialnego i bryly sztywnej. Rozszerzalno$¢ liniowa ciat statych.
Rozwigzywanie przyktadowych problemow.
Tematyka

zajg¢ Ruch falowy. Interferencja, dyfrakcja, polaryzacja fal. Fale stojace. Elementy akustyki. Rozwigzywanie
przyktadowych probleméw.
Termodynamika. Zasady termodynamiki. Réwnanie kinetyczne gazu.
Mechanika plynéw - réwnanie Bernoulliego. Statyka ptynéw — prawo Pascala, prawo Archimedesa.
Rozwigzywanie przyktadowych problemow.
Prad elektryczny — réwnania Kirchhoffa. Magnetyzm - sita elektrodynamiczna. Silnik, pradnica.
Rozwigzywanie przyktadowych problemow.
Optyka geometryczna. Rozszczepienie $wiatta. Pryzmat. Zdolno$¢ rozdzielcza. Rozwigzywanie
przyktadowych probleméw.
Elementy fizyki kwantowej i atomowej — model atomu wodoru Bohra. Fale materii.
Elementy fizyki jadra atomowego. Energia wigzania, rozpad promieniotworczy, prawo rozpadu. Reakcje
jadrowe. Zastosowanie fizyki jadrowej.

Realizowane efekty uczenia si¢ PHY_WO01; PHY_U01; PHY_K01

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

kryteria oceny

Egzamin ustny lub pisemny. Na ocene pozytywng nalezy uzyska¢ co najmniej
50% punktdw; udziat oceny z zaliczenia wyktadéw w ocenie koricowej
przedmiotu wynosi 60%.

Cwiczenia specjalistyczne 15 godz.

Pomiary bezposrednie i posrednie. Dyskusja niepewnosci pomiarowej. Niepewnos$é wielkoSci mierzonej
bezposrednio i posrednio. Przepisy BHP obowigzujace na pracowni fizyczne;j.

Wyznaczanie gestosci cieczy za pomocg wagi Mohra.

Wyznaczanie wspdtczynnika rozszerzalno$ci liniowej lub objeto$ciowej

Wyznaczanie ciepta topnienia lodu lub zmiany entropii uktadu izolowanego.

Wyznaczane ciepta wiasciwego cieczy za pomoca elektrokalorymetru

Wyznaczanie wilgotnosci bezwzglednej i wzglednej.

Lepkos¢. Wyznaczanie wspdtczynnika lepkosci cieczy.

Tematyka
zajec

Napiecie powierzchniowe. Wyznaczanie wspétczynnika napiecia powierzchniowego cieczy.

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

Elektroliza. Wyznaczanie statej Faradaya.

Absorpcjometria. Wyznaczanie widma absorpcyjnego oraz wspdtczynnika ekstynkcji.

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

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

Polarymetr. Wyznaczanie stezenia cukru w roztworze




Realizowane efekty uczenia sie PHY_WO01; PHY_U01; PHY_KO01

Zaliczenie na podstawie pozytywnych ocen z kolokwidw oraz poprawnie
wykonanych sprawozdan z wykonanych éwiczen. Udziat oceny z zaliczenia
¢wiczen w ocenie korcowej przedmiotu wynosi 40%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria 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. Fundamentals of Physics, John Wiley & Sons, Inc, 2014

3. R. A. Serway, J. W. Jewett, Jr. Physics for Scientists and Engineers with Modern Physics,
Books/Cole 2014

4. T. E Barret, Fundamentals of Physics Condensed, John Wiley & Sons, Inc, 2008

Uzupetniajaca 5. K. F. Kuhn, Basic Physics, John Wiley & Sons, Inc, 1997

6. R. M. Myers, The Basics of Physics, Greenwood Press, 2006

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 33 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 q 0 .
na odlegto$¢ goaz. ECTS
praca wiasna 42 godz. 1,7 ECTS

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



Przedmiot:

Ergonomia i bezpieczeristwo pracy/Ergonomics and Occupational, Health & Safety

Wymiar ECTS

1

Status

uzupetniajacy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koficowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej |Wydziat Inzynierii Produkciji i Energetyki - Katedra Eksploatacji Maszyn, Ergonomii i Proceséw
dla koordynatora Produkcyjnych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Kod Odniesienie do (kod)
. . efektu
sktadnika Opis . .
. kierunkoweg | dyscypliny
opisu o
WIEDZA - zna i rozumie:

teoretyczne podstawy Ergonomii jako nauki interdyscyplinarnej, jej praktyczne | FSQ1_W4

OHS_W1 |zastosowania, w szczegoInosci: dla zwiekszenia wydajnosci pracy, oceny FSQ1_W5 RT
ryzyka zawodowego i redukgji fizjologicznego kosztu pracy. FSQ1_W15

UMIEJETNOSCI - potrafi:

potrafi zastosowac praktycznie: (1) telefoniczne aplikacje do pomiaru i oceny
Srodowiska Swietlnego i akustycznego (2) okresli¢ obcigzenie pracg fizyczng, FSQ1_U1

OHS_U1 [metodq chronometrazowo - tabelaryczng z wykorzystaniem wskaznika rezerwy | FSQ1_U5 RT
tetna (3) oszacowac¢ ryzyko zawodowe normatywng metoda (PN) (4) oceni¢ FSQ1_U9
podstawowe, geometryczne, wymiary stanowiska pracy.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
jest gotdw krytycznie ocenia¢ stanowiska pracy i systemy produkcyjne w ujeciu
. ) . . . FSQ1_K1

OHS_K1  |ergonomicznym oraz wskazywa¢ sugerowane zmiany takze w kontek$cie FSQ1 K2 RT

redukowania wypalenia zawodowego. -
Tre$ci nauczania:
Wyktady 10 godz.
1. Definicja ergonomii. 2. Ergonomia fizyczna, kognitywna, organizacyjna. 3.System cztowiek - maszyna
(operator- technologia produkcji). 4. Obcigzenie pracg fizyczng i umystowg, praca zmianowa (metody
Tematyka , . . . . \ ; . .
Zajet badan, kryteria oceny). 5. Geometria stanowisk pracy. 6. Fizyczne $rodowisko pracy (mikroklimat,

oSwietlenie, hatas, wibracje, skazenia powietrza). 7. Ryzyko zawodowe (metody badania) 8. Elementy
badania pracy. 9. Standaryzacja w ergonomii. 10. Elementy zarzadzania bezpieczehstwem pracy.

Realizowane efekty uczenia sie

OSH_W1; OSH_K1; OSH_U1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie wyktadéw na podstawie pisemnego sprawdzianu wiedzy.




Cwiczenia audytoryjne godz.

Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia sie

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Literatura:

1. Jabtoniski J. (2006) Ergonomia produktu. Ergonomiczne zasady projektowania produktow.
Poznan. Wydawnictwo Politechniki Poznariskiej.

Podstawowa 2. Koradecka D. (1997) Bezpieczenistwo pracy i ergonomia. Warszawa. Centralny Instytut
Ochrony Pracy.
3. Tabor A. (2003) Zarzadzanie bezpieczenstwem i higieng pracy. Krakow.
4. www.iea.cc (internetowa strona International Ergonomics Association)

Uzupetniajaca

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 1 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 10 godz. 0,6 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

éwiczenia i seminaria godz.

konsultacje 0 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 q 0 ECTS
na odlegto$¢ goaz.
praca wiasna 14 godz. 04 ECTS

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



Przedmiot:

Ekologia i ochrona srodowiska / Ecology and Environmental Protection
Wymiar ECTS 3

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod QOdniesienie do (kod)
. . efektu
sktadnika Opis . .
. kierunkoweg | dyscypliny
opisu o
WIEDZA - zna i rozumie:
ECO_ W1 §urovyoe wykorzystywane w .produll<c1| Zywnosci oraz wplwy roznorodno$ci FSQ1_ W06 RT
biologicznej na funkconowanie rolnicwa
wiasciwo$ci réznych opakowan oraz znaczenie ich prawidtowego doboru w
ECO_W2 . . - FSQ1_W04 RT
zalezno$ci od produktu zywno$ciowego
UMIEJETNOSCI - potrafi:
ECO_U1 prezen'towac charak?e.rystyke odpaQow przermystu spozywczego oraz dobor FSQ1_U03! RT
metod ich segregacji i wykorzystania
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ECO_K1 |ciagtego doksztatcania sie FSQ1_KO01 RT

Tre$ci nauczania:

Wyktady 15 godz.
Znczenie ekologii i ochrony $srodowiska, podstawowe pojecia, geneza nauk ekologicznych
Charakterystyka biordznorodnosci $wiatowego rolnictwa i odpadéw przymsytu spozywczego
Podstawowe definicje zwigzane z zagospodarowywaniem odpadoéw i ich klasyfikacja. Zanieczyszczenia
powietrza atomosferycznego - rodzaje i charakterystyka. Oczyszczanie powietrza - metody biologiczne
(biofiltry i bioptuczki)

Odpady state - recykling i jego rodzaje, przetwarzanie, przyktady recyklingu materiatéw opakowaniowych
Tematyka
zajet Mikrobiologia wody - mikroorganizmy wskaznikowe, ich charakterystyka oraz wykrywanie

Gospodarka $ciekowa w Polsce i na $wiecie, charakterystyka $ciekéw przemystowych, komunalnych,

bytowo-gospodarczych, miejskich, opadowych.




Znaczenie wody w przyrodzie i gospodarce, zasoby wody w Polsce i na $wiecie, podziat wod i ich
zanieczyszczenia, twardos¢ i zasadowo$¢ wody, woda jako anomalia chemiczna, uzdatnianie wéd

Ekologiczne aspekty rolnictwa. Pojecie agroekosystemu. Powstawanie krajobrazu rolniczego. Czynniki
plonotworcze roélin rolniczych. Rolnictwo, a potrzeby zywnosciowe.

Realizowane efekty uczenia sie ECO_W1; ECO_W2;

Zaliczenie w formie testowej-pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co
najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie
koficowej z przedmiotu — 70%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Cwiczenia terenowe 15 godz.

Zasady postepowania z réznymi rodzajami odpadow, produkcja kompostu oraz biogazu
Tematyka

zajgé Charakterystyka powstawstajacych odpadéw w przemysle spozywczym oraz metod ich
zagospodarowywania.

Realizowane efekty uczenia sie ECO_U1; ECO_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i np. Zaliczenie ¢wiczen na podstawie: indywidualnego sprawozdania z éwiczen
kryteria oceny terenowych. Udziat w ocenie koricowej przedmiotu - 30%

Literatura:

1. Magdalena Stefariska. 2021, Sustainability and sustainable development. DOI:

Podstawowa 10.18559/978-83-8211-074-6

1. Handbook of operations research in agriculture and the agri-food industry / Lluis M. Pla-

Uzupelniajaca | 2gone (Editor) 2015

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 3 ECTS

Struktura aktywno$ci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 33 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady*** 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia

i 0 godz. 0

na odlegtos¢
praca wiasna 42 godz. 1,7 ECTS

) - Podawane z doktadnoscia do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢
)*** realizowane w formie ksztatcenia synchronicznego na odlegtos¢



Przedmiot:

Biologiczne podstawy produkcji zywnosci | / Biological Basics of Food Production |

Wymiar ECTS

3

Status

kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow

ogoinoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow

1

Jezyk wyktadowy

angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
. . efektu
sktadnika Opis . .
. kierunkoweg | dyscypliny
opisu o
WIEDZA - zna i rozumie:

BB1_ W1 wspo%czegne proplemy/yvlyzwan,la., jakie stoqu. prze<’j nowoczean produkcjg, i FSQ1_ W04 RT
dystrybucjg bezpiecznej zywnosci o wysokiej jakosci.
zasady doboru surowca, w tym standardy bezpieczeristwa, stosowane w

BB1_W2 |produkcji i przetworstwie surowcdw pierwotnych w celu wytworzenia zywnosci | FSQ1_WO05 RT
bezpiecznej dla konsumenta.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

obserwowa¢, wyznacza¢ wartosci oraz ocenia¢ doktadnosci pomiaréw w

BB1_U1 |odniesieniu do wielkosci biologicznych, chemicznych, fizjologicznych w zakresie | FSQ1_U01 RT
produkcji zwierzecej oraz przetworstwie Zywnosci.
ocenia¢ wptyw czynnikéw genetycznych, Srodowiskowych i fizjologicznych na

BB1_U2 |jakos¢ surowcow przeznaczonych dla przemystu przetworstwa produktow FSQ1_U04 RT
zwierzecych.

BB1_U3 ocgnlac jako$¢ i przydatno$¢ technologiczng surowcdw pochodzenia FSQ1_U07 RT
zwierzecego.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

BB1_K1 do pOdj(?CIa spo’fecznej, ZaW0('10.V\.IeJ [ ('etycznej odpowiedzialno$ci za produkcje FSQ1_K04 RT

surowcow zwierzecych wysokiej jakoSci.

TresSci nauczania:

Wyktady

15 godz.




Podstawowe elementy planowania w produkcji zwierzecej. Wptyw czynnikdéw genetycznych (rasa, gatunek)
oraz $rodowiskowych (zywienie) oraz fizjologicznych (zdrowotnos¢) na jakos¢ i bezpieczenstwo surowcow
pochodzenia zwierzecego. Charakterystyka wybranych uktadéw anatomiczno-fizjologicznych zwierzat
gospodarskich. Rozréd i gospodarka hormonalna zwierzat gospodarskich.

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

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

Tematyka
zaje¢ Trzoda chlewna jako surowiec rzezny. Czynniki wptywajace na jako$¢ surowca rzeznego. Typy uzytkowe i

rasy $win. Wychow i zywienie prosiat. Tucz trzody chlewne;.
Znaczenie chowu | hodowli drobiu. Typy uzytkowe i rasy kur. Wychéw i zywienie kurczat. Zywienie kur
niosek. Niesne uzytkowanie kur. Miesne uzytkowanie kur. Uzytkowanie kaczek, gesi i indykéw.
Charakterystyka zasadniczych kierunkéw uzytkowania owiec. Pozyskiwanie produktéw i surowcéw od
owiec. Rasy i typy uzytkowe owiec. Produkty jadalne (mleko, migso) i niejadalne (skéry, wetna).
Zarys hodowli i chowu karpi w stawach. Warunki $rodowiskowe w stawach. Rozréd i wychéw materiatu
obsadowego karpi. Produkcja karpi w stawach. Modyfikacja miesa ryb przy uzyciu czynnika Zzywieniowego.

Realizowane efekty uczenia si¢ BB1_W01; BB1_W02; BB1_KO01

Sposoby weryfikacji oraz zasady i Zaliczenie wyktadow na podstawie zaliczenia ustnego — udziat w ocenie

kryteria oceny koricowej modutu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Chéw bydta: ocena pokroju, wieku i masy ciata, pomiary zoometryczne i indeksy pokrojowe; sekrecja i
pozyskiwanie mleka; wskazniki uzytkowosci mlecznej; zywienie kréw mlecznych i opas bydita; ocena
uzytkowos$ci mlecznej krow; ocena uzytkowosci miesnej bydta; Rozpoznanie wyrebdw tuszy

Chéw trzody chlewnej: systemy utrzymania trzody; ocena cech uzytkowych i pokroju $win; rozbiér
technologiczny tuszy; klasyfikacja poubojowa tusz; zasady krzyzowania miedzyrasowego; zasady tuczu
trzody chlewnej. Rozpoznanie wyrebow tuszy

Tematyka

zajec
Chéw drobiu: metody i technika selekciji drobiu, ocena na podstawie warto$ci osobniczej, ocena uzytkowosci
kur kierunku niesnego i migsnego, zasady doboru pasz w zywieniu kur niosek i brojleréw, zasady chowu
kaczek, gesi i indykdw. Ocena parametréw fizycznych tresci jaja, skorupy, $wiezos¢ jaj. Wady jaj.
Chow matych przezuwaczy: pozyskiwanie wetny, skor, miesa oraz mleka; ocena cech osobniczych, pokroju
i uzytkowosci owiec i kdz.

Realizowane efekty uczenia sie BB1_U01; BB1_U02; BB1_U03; BB1_K01

Sposoby weryfikacji oraz zasady i Test wyboru przeprowadzany po zakoriczeniu zaje¢ (zaliczenie po uzyskaniu co

kryteria oceny najmniej 60% punktéw) - udziat w ocenie koricowej modutu 50%.

Literatura:



edition; ISBN 9781792440069

Aberle E.D., Forrest J.C., Gerrard D.E., Mills E.W., 2012. Principles of Meat Science,5th

Podstawowa Press Elsevier, London

Encyclopedia of Dairy Sciences ed. Roginski H., Fuquay J.W., Fox P.F., 2003; Academic

Elsevier, London

Modern Dairy Technology vol.1, 2 ed. Robinson R.K., 1986, Appield Science Publisher,

Uzupetniajaca przezuwaczy wedtug INRA. Inst. Zootechniki Krakow 1997;

1. Litwinczuk Z. (red.): Surowce zwierzgce — ocena i wykorzystanie. PWRIL, Warszawa,
2004.2. Dobrowolska D. (red.)Normy zywienia bydta, owiec i koz. Warto$¢ pokarmowa 3.
Szlaszynska Z., Fijatkowska W. (red.): Hodowla zwierzat. PWRIL, Warszawa, 1996pasz dla

Publishers, 1988, Amsterdam

Meat science, milk science and technology ed. Cross H.R., Overby A.J., Elsevier Science

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 33 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia rea’||'zowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 godz. 0 ECTS
na odlegto$¢
praca wiasna 42 godz. 1,7 ECTS

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



Przedmiot:

Wychowanie fizyczne / Physical Education

Wymiar ECTS 0

Status uzupetniajacy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koficowego zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne brak przeciwskazan do uprawiania sportu

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Studium Wychowania Fizycznego Uniwersytetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod QOdniesienie do (kod)
. . efektu
sktadnika Opis . .
. kierunkoweg | dyscypliny
opisu o
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
Dbatosci 0 zdrowie wiasne i sprawnos¢ fizyczng oraz ksztattowania postaw FSQ1_KO01
WF_K1 . g . RT
sprzyjajacych aktywnosci fizycznej FSQ1_K02
TreSci nauczania:
Wyktady brak godz.
Tematke ey
zajet
Realizowane efekty uczenia si¢ brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i
. brak
kryteria oceny
Cwiczenia 30 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 grze.

Tematyka R . i . . oo

zajet Zapoznanie .z réznymi f’or.man,m alft.ywnos.m f|z.yczn(.e] .| kszt,al’ftowame prozdroyvgtpego 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 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. 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
Uzupetniajaca 2.Frederic Delavier — Atlas treningu sitowego
3.D.0Olex-Zarychta, Fitness, Katowice 2005

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina - 0 ECTS*
Dyscyplina - ... ECTS*
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 30 godz. 0 ECTS*
w tym: wyktady godz.

éwiczenia i seminaria godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach godz.
zajecia reallllzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia godz. ECTS*
na odlegtos¢
praca wtasha 0 godz. 0 ECTS*

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



Przedmiot:

Elektyw humanistyczny 1: Dziedzictwo kulinarne: kultura, tozsamo$¢, innowacje /Humanistic optional course 1:
Culinary heritage: Cultures, Identities, Innovations

Wymiar ECTS

1

Status

uzupetniajacy - fakultatywny

Forma zaliczenia koficowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy angielski

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)
. . efektu
sktadnika Opis . .
. kierunkoweg | dyscypliny
opisu o
WIEDZA - zna i rozumie:
FSQ1_Wo04
HUM1_a W1 po@stawowe pojecia zwigzane z dziedzictwem kulturowym (w tym dziedzictwem | FSQ1_W06 RT
kulinarnym) FSQ1_W16
FSQ1_W20
. . . . - FSQ1_Wo04
rozumie mechanizmy wptywajace na rozwdj tradycji kulinarnych oraz wptyw
o ) . FSQ1_W06
HUM1_a_W?2|dziedzictwa kulturowego na wspdiczesna gospodarke (turystyka, gastronomia, FSQ1 W16 RT
kultura). FSQ1_W20
FSQ1_Wo04
. L . . FSQ1_W06
HUM1_a_W3|europejski system ochrony i wyrzniania produktéw regionalnych. FSQ1 W16 RT
FSQ1_W20
FSQ1_Wo04
rozumie wptyw tradycji kulinarnych za zachowanie tozsamos$ci wspélnot w FSQ1_W06
HUM1_a_W41 i 3bie globalizaci Fsatwis | 1T
FSQ1_W20
UMIEJETNOSCI - potrafi:
potrafi pozyskac informacje dotyczace dziedzictwa kulinarnego wspétczesnych | FSQ1_U01
HUM1_a_U1| ., . L o - RT
regionéw oraz zinterpretowac jego wptyw na rozwdj lokalnych spotecznosci. FSQ1_U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
HUM1_a_K1 [ciagtego doksztatcania sie. FSQ1_KO01 RT
HUM1_a_K2 [wspdtpracy w grupie lub zespole. FSQ1_K02 RT
TreSci nauczania:
Wyktady 20 godz.




Definicja dziedzictwa kulturowego. "Konwencja w sprawie ochrony $wiatowego dziedzictwa kulturowego i
naturalnego" oraz “Konwencja UNESCO w sprawie ochrony niematerialnego dziedzictwa kulturowego”.

Dziedzictwo chciane i niechciane — problem tozsamosci.

Historia, polityka, religa i klimat - czynniki ksztattujace dziedzictwo kulinarne regionu.

Produkty tradycyjne i regionalne — lista MRIRW, zroznicowanie kulinarne regionéw Polski i Europy.
Europejski system ochrony i wyrdzniania produktéw regionalnych (chroniona nazwa pochodzenia, chronione
oznaczenie geograficzne, gwarantowana tradycyjna specjalno$c). Wybrane polskie produkty na listach.

Tematyka

Rola dziedzictwa cyfrowego (Digital Heritage) w zachowaniu tradycji i rozwoju strategii regionu.

zaje¢

Dziedzictwo kulinarne w aspekcie wielokulturowosci. Wybrane przykfady.

Tradycja kulinarna — reaktywacja. Ksztattowanie umiejetnosci kreowania nowych produktéw spozywczych,
gastronomicznych i turystycznych na bazie dziedzictwa kulinarnego. Kulturowa i spoteczna rola procesow
rewitalizacyjnych.

Turystyka kulinarna i gastronomiczna (culinary tourism,gastronomic tourism), turystyka kuchni regionu
(cuisine tourism) czy turystyka smakoszy (gourmet tourism)?

Podstawowe tradycje kulinarne $wiata. Podstawowe produkty spozywcze i potrawy: przetwory zboZzowe i
mleczne.

Unikalne tradycje kulinarne: "jedyne miejsce, w ktérym moge to zjes¢".

Czy kuchnia azjatycka w Europie ma sens. Przykfad interpenetracii tradycji kulinarnych regionow.

Realizowane efekty uczenia si¢

HUM1_a_W1; HUM1_a_W2; HUM1_a_W3; HUM1_a_W4; HUM1_a_U1;
HUM1_a_K1; HUM1_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i Zaliczenie na podstawie pisemnej praca koricowej na zadany temat.

kryteria oceny

Udziat w ocenie korcowej z przedmiotu - 100%.

Literatura:

1. Cornelius Holtorf, Anders Higberg; Cultural Heritage and the Future, Taylor & Francis Ltd,
2020

Podstawowa , _ . .
2. Jozef Hernik, Maria Walczycka, Edward Sankowski, Betty J. Harris; Cultural
Heritage —Possibilities for Land-Centered Societal Development; Spronger 2021
1.Le Cheng, Jianping Yang, Jianming Cai, New Approach to Cultural Heritage: Profiling
Discourse Across Borders, Springer 2021

Uzupetniajaca . . o
2.Lucy M. Long, Culinary Tourism, University of Kentucky, 2010
3. Hernik, J., Krél, K., Prus, B., Walczycka, M. Kao, R. Indicators of change in cultural
heritage; URK 2021

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 1 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:




zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 20 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia rea’h,zowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 qodz. 0 ECTS
na odlegto$¢
praca wiasna 2 godz. 0,1 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw humanistyczny 1: Psychologia ogélna/ Humanistic optional course 1: Principles of Psychology

Wymiar ECTS

1

Status

uzupetniajacy - fakultatywny

Forma zaliczenia korncowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiaciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
. . efektu
sktadnika Opis . .
. kierunkoweg | dyscypliny
opisu o
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe zjawiska i procesy z zakresu psychologii rozwoju, psychologii
HUM1 b W 0S0bowosCi, .psychologu zdrowia i p§ycholog|| slpo%eczpej. Potrafi wyjasni¢ na FSQ1_WO1
czym polegajg podstawowe kategorie zaburzen psychicznych. Zna podstawowe RT
1 L . . . . g o FSQ1_Wo02
pojecia i mechanizmy oddziatychan psychologicznych w réznych podej$ciach
psychoterapeutycznych.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
oceni¢ i oszacowac jakie znaczenie dla prawidtowego rozwoju jednostki maja
HUM1_b_U1 rézne czynniki o chara!derze psychologlpznym, rozpoznac |Ioc.en|c znacze’me FSQ1_U01 RT
podstawowych procesoéw psychicznych istotnych dla rozumienia zachowan
czlowieka.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
HUM1 b K1 zwiekszania swoich kompetencji w zakresie komunikacii, lepszego radzenia FSQ1_K03 RT
— —  |sobie ze stesem, szacynku i empatii wocbec innych. FSQ1_K04
Tre$ci nauczania:
Wyktady 20 godz.

1. Psychologia - definicja, dzialy, kontekst historyczny

2. Psychologiczne teorie rozwoju: teorie rozwoju psychoseksualnego, teoria wiezi Bowlby'ego, ksztattowanie
sie Ja, kategoria rozwoju w psychologii life-span

3. Teorie osobowosci, rozwoj tozsamosci, kryzys, mechanizmy obronne, motywacja i emocje, koncepcja
Freuda, ujecia behawioralne, koncepcja Eriksona




4. Psychologia spoteczna, najwazniejsze eksperymenty psychologii spotecznej, postuszeristwo wobec

Tematyk
smaya autorytetu, konformizm, podstawowy btad atrybucii

zaje¢

5. Zdrowie psychiczne, salutogeneza, psychologia zdrowia, psychologia stresu i radzenia sobie,
psychoneuroimmunologia

6. Gtéwne grupy zaburzen psychicznych, psychoza, zaburzenia afektywne, zaburzenia lekowe, zaburzenia
osobowosci, psychosomatyka

7. Mechanizmy oddziatywan psychologicznych w wybranych podejéciach psychoterapeutycznych

Realizowane efekty uczenia sie HUM1_b_W1; HUM1_b_U1; HUM1_b_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

kryteria oceny test zaliczeniowy

Cwiczenia laboratoryjne/audytoryjne/projektowe/terenowe 0 godz.

Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia sie

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Seminarium 0 godz.

Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia sie

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Literatura:

1. Alexey Popov, Joseph Sparks, Lee Parker, John Crane, Jette Hannibal, Oxford IB Diploma

Podstawowa Programme: Psychology Course Companion, wyd. 2017

1.Diagnostic and Statistical Manual of Mental Disorders, Fifth Edition, Text Revision (DSM-5-
Uzupetniajaca TR (TM))
Autor American Psychiatric Association

Struktura efektow uczenia sie:

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




Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpos$rednim udzialem prowadzacego 20 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 20 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia reallilzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia qodz. 0 ECTS
na odlegto$¢
praca wiasna 2 godz. 0,1 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw humanistyczny 1: Kultura i tradycje regionu / Humanistic optional course 1: Regional Culture and

Traditions

Wymiar ECTS

1

Status

uzupetniajacy - fakultatywny

Forma zaliczenia koficowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 1

Jezyk wyktadowy angielski

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Biblioteka Gtowna Uniwerstetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sieg:

Kod Odniesienie do (kod)
. . efektu
sktadnika Opis . .
. kierunkoweg | dyscypliny
opisu o
WIEDZA - zna i rozumie:
HUM1_c_W1 [historie Polski w kontek$cie Krakowa oraz regionu matopolskiego FSQ1_W RT
HUM1_c WA podgtawowe zagaqnlenla z zakresu dziedzictwa kulturowego Polski oraz FSQ1 W RT
regionu matopolskiego
UMIEJETNOSCI - potrafi:
HUM1_c_U2 [wskaza¢ miejsca zwigzane z dziedzictwem kulturowym regionu z listy UNESCO | FSQ1_U RT
HUM1_c_U3 [rozpozna¢ produkty kuchni regionalnej FSQ1_U RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
HUM1_¢_K1 pogieblgma swojej W|eqzy .z zak‘resu“h|st9r|| powszechnej i historii kultury, ze FSQIK RT
szczegbinym uwzglednieniem historii regionu.
HUM1 ¢ K1 wyll<orzystan|a d2|ed2|ctwq kulter\{vegq regpny w kontejksc.ne tradlyclzjl FSQ1 K RT
kulinarnych do wytwarzania najwyzszej jakosci produktéw zywno$ciowych
RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 20 godz.

Historia i kultura Europy od starozytnosci do wspotczesnosci.

Historia i kultura Polski ze szczeg6lnym uwzglednieniem Matopolski i Krakowa s. 1

Historia i kultura Polski ze szczegdlnym uwzglednieniem Matopolski i Krakowa s. 2

Polska i Matopolska na Listach Swiatowego Dziedzictwa UNESCO




Tematyka |Historia rolnictwa w Matopolsce - od form tradycyjnych po czasy wspoiczesne

zajec Tradycje regionu i ich dziedzictwo kulturowe.

Kuchnia regionalna, produkty regionalne i ich wptyw na turystyke w Matopolsce

architektury

Stare Miasto w Krakowie doskonatym przyktadem polskiego dziedzictwa - studium historii, kultury i

Kazimierz jako przyktad mieszanej polsko-zydowskiej historii - studium ludzi, architektury i kultury

Realizowane efekty uczenia sie HUM1 ¢ U2

HUM1_c_W1; HUM1_c_W2; HUM1_c_U1; HUM1_c_U2; HUM1_c_K1,;

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Final test. Part of the final grade of the subject: 100%.

Cwiczenia audytoryjne

0

godz.

Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Literatura:

1.Rozek M. 2012. Urbs celebrrima: przewodnik po zabytkach Krakowa, Krakéw

Podstawowa artystyczne. Krakow.

2.Krasny P., Ziarkowski D. 2009. Sztuka i podrézowanie. Studia teoretyczne i historyczno-

3.Buczkowska K. 2008. Turystyka kulturowa. Poznan.

Matopolska region, Krakéw

1. Tomczyk-Miczka E. 2008, Matopolska - finger licking good: a culinary guidebook to the

Uzupetniajgca

2. Baturo 1. 2020. Malopolska: UNESCO World Heritage Trail, Krakow

3. Baturo I. 2020 Matopolska:Wooden Architecture Route, Krakow

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 1 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 23 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady 20 godz.

éwiczenia i seminaria godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 d 0 TS
na odlegtos¢ goaz. ECT
praca wlasna godz. 0,1 ECTS

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



Przedmiot:

Chemia organiczna / Organic Chemistry

Wymiar ECTS 8

Status podstawowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy angielski
Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Chemii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvsevolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
CHO_ W1 ZJaW|s.ka., pojecia i prtawa chem.|czne w 0dr1|§3|en|u"do chem|| organiczne;. FSQI_WO1 RT
Klasyfikuje poszczegolne rodzaje substancji i reakcji organicznych.
wiasciwosci najwazniejszych organicznych zwigzkdw chemicznych. Zna zapis
schematdw reakcji chemicznych z udziatem réznych substancji organicznych i
o . . .y . " FSQ1_WO01
CHO_W?2 [przewiduje ich skutki. Rozumie zalezno$¢ pomigdzy budowa substancii FSQ1 W02 RT
organicznej (w szczegdlno$ci grupami funkcyjnymi) a jej wiadciwosciami -
fizycznymi i chemicznymi.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
postugiwac sie podstawowym sprzetem i szklem laboratoryjnym specyficznym
CHO_U1 |dla chemii organicznej, ma podstawowe umiejetnosci montowania aparatury FSQ1_U08 RT
szklanej - potgczenia na szlifach
wykona¢ proste do$wiadczenia przedstawiajace reakcje organiczne grup
funkcyjnych a takze wykorzystaé rozne metody do oczyszczania zwigzkéw
organicznych, opisa¢ wykonane do$wiadczenia chemiczne oraz zinterpretowa¢ | FSQ1_U01
CHO_U2 |obserwowane wyniki reakcji chemicznych, pozyskiwac informacje z literatury, FSQ1_U03 RT
baz danych i innych zrédet; potrafi integrowaé uzyskane informacje, dokonywaé [ FSQ1_U04
ich interpretacii, a takze wycigga¢ wnioski. Potrafi przygotowa¢ pisemne
sprawozdania na temat przeprowadzonych doswiadczern laboratoryjnych.
rozwigza¢ praktyczne zadania dotyczace analizy jakoSciowej zwigzkdw FSQ1_U03
CHO_U3 |2 neen Peicy yera ) )2 FSQ1_U04 RT
g Y FSQ1_U08
przestrzega¢ podstawowych zasad bezpieczenstwa i higieny pracy w
CHO_U4 |laboratorium chemicznym z uwzglednieniem specyfiki pracy z odczynnikami FSQ1_U09 RT
organicznymi
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
CHO_ K1 g?f;tiasgizgdookszta{cama sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju FSQ1_KO1 RT




wykazania odpowiedzialno$ci za prace wiasng i innych w zakresie

CHO_K2 |bezpieczenstwa w laboratorium chemicznym oraz uzywania organicznych FSQI_KO1 RT
- . FSQ1_K02
substancji chemicznych.
wykonywania zaplanowanych do$wiadczeri we wsp6tpracy z innymi osobami
CHO_K3 |(w tym podziat zadan), a takze wspdinego przygotowywania sprawozdan z FSQ1_K02 RT

zadan wykonywanych w zespole.

Tre$ci nauczania:

Wyklady 30 godz.
Struktura zwiazkdw organicznych: wigzania chemiczne, hybrydyzacja, efekt indukcyjny i mezomeryczny,
wigzanie kowalencyjne spolaryzowane, moment dipolowy, oddziatywania miedzyczasteczkowe w chemii
organicznej.

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$¢, reakcje aromatycznej substytucji elektrofilowej, wptyw
podstawnikéw, skondensowane weglowodory aromatyczne.
Aldehydy i ketony: reakcje addycji nukleofilowej do grupy karbonylowej, hemiacetale/acetale, cyjanohydryny,
hydraty, kondensacja aldolowa, tautomeria keto-enolowa.
Alkohole, fenole, etery, tiole i sulfidy: kwasowo$¢, zasadowos$¢ alkoholi, utlenianie, kwasowo$¢ fenoli, fenole

Tematyka |iako antyutleniacze.

zajet

Chlorowcowe zwigzki organiczne, reakcje substytucji nukleofilowej i eliminacii.
Kwasy karboksylowe i ich pochodne: kwasowos¢ , wptyw podstawnikéw 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, ttuszcze i oleje, terpenoidy, steroidy.
Bioczasteczki: Weglowodany: mono-, oligo- polisacharydy, mutarotacja, anomery, formy pierscieniowe
cukrow.

Realizowane efekty uczenia si¢ CHO_W1; CHO_W2; CHO_W3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

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

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Oméwienie wstepnych zagadnien dotyczacych pracy z odczynnikami organicznymi. 1,5 godz.

Metody rozdzielania mieszanin i oczyszczania zwigzkéw organicznych. Krystalizacja, destylacja,
hydrodestylacja, ekstrakcja, chromatografia TLC. Realizowane przez wszystkich studentéw na zajeciach 2-5 i
7-9. 12 godz.




Tematyka
zajec

Weglowodory i fluorowcopochodne weglowodoréw — reakcje charakterystyczne: substytucja rodnikowa,
addycja i susbtytucja elektrofilowa, substytucja nukleofilowa. Oméwienie wykonanych reakcji. Realizowane
przez wszystkich studentéw na zajeciach 2 i 3. 3 godz.

Alkohole i fenole. Wiasciwosci chemiczne alkoholi i fenoli (rozpuszczalnos¢ w wodzie, kwasowo$¢). Reakcje
charakterystyczne alkoholi i fenoli (reakcja Lucasa, utlenianie). Omoéwienie wykonanych reakcji. Realizowane
przez wszystkich studentéw na zajeciach 4 i 5. 3 godz.

Aldehydy i ketony. Wiasciwo$ci chemiczne aldehyddw i ketondw. Reakcje charakterystyczne aldehydéw i
ketondw (utlenianie, reakcja z odczynnikiem Fehlinga i Tollensa, reakcja z 2,4-DNPH, reakcja z NaHSO3,
reakcja jodoformowa). Oméwienie wykonanych reakcji. Realizowane przez wszystkich studentéw na
zajeciach 6. 3 godz

Kwasy karboksylowe i ich pochodne. Wtasciwo$ci chemiczne kwasdw karboksylowych oraz bezwodnikéw,
estréw, chlorkéw i amidéw kwaséw jedno i wielokarboksylowych. Reakcje charakterystyczne kwaséw jedno i
wielokarboksylowych, chlorkéw, bezwodnikow, amiddw, estréw i ttuszczow. Kwasy ttuszczowe i tluszcze.
Hydroliza zasadowa ttuszczéw. Omoéwienie wykonanych reakcji. Realizowane przez wszystkich studentéw na
zajeciach 71 9. 3 godz

Aminy - wtasciwosci zasadowe. Aminokwasy - wtasciwosci i reakcje charakterystyczne. Biatka — wybrane
wiasciwosci i reakcje charakterystyczne. Weglowodany: wybrane reakcje charakterystyczne. Realizowane
przez wszystkich studentéw na zajeciach 10. 3 godz

Pomiar temperatur topnienia. Uzupetnienie zalegtosci praktycznych, poprawa kolokwidw, zaliczenia. 1,5 godz.

Realizowane efekty uczenia si¢ CHO_U1; CHO_U2; CHO_U3; CHO_U4; CHO_K1; CHO_K2; CHO_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie:

- indywidualnych lub zespotowych (w zaleznosci od éwiczenia) sprawozdan z prac
laboratoryjnych na ocene. Udziat w ocenie koricowej modutu 8%,

- 4 kolokwiow czastkowych z zakresu éwiczen (ocena pozytywna dla min. 50%
punktéw). Udziat w ocenie koricowej modutu 22%.

Konwersatorium 14 godz.

Rysowanie wzoréw zwigzkéw organicznych i schematdw reakcji organicznych. 1,4 godz.

Nazewnictwo i i wybrane schematy reakcji weglowodoréw. 2,8 godz.

Nazewnictwo i wybrane schematy reakcji alkoholi i fenoli. 1,4 godz.

Nazewnictwo i wybrane schematy reakcji aldehyddw i ketondw. 1,4 godz.

Te.m’atyka Nazewnictwo i wybrane schematy reakcji kwaséw karboksylowych. 1,4 godz.
el Nazewnictwo i wybrane schematy reakcji pochodnych kwaséw karboksylowych. 1,4 godz.

Izomeria optyczna (D/L oraz R/S), wzory projekcyjne Fischera. 1,4 godz.

Nazewnictwo i wybrane schematy reakcji amin i aminokwasoéw. 1,4 godz.

Wybrane reakcje monosacharydéw, stereochemia czasteczek monosacharydéw, mutarotacja. 1,4 godz.
Realizowane efekty uczenia si¢ CHO_W1; CHO_W2; CHO_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Pisemne kolokwium sprawdzajgce obejmujace wybrany materiat teoretyczny z
zakresu wyktadow i Cwiczen.

Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 10%.

Literatura:
1. H. Hart, C.M. Hadad, L.E. Craine, D.J. Hart, Organic Chemistry: A Short Course 13th Edition
i/lub inen wydania
Podstawowa 2. Materiaty do przeprowadzania ¢wiczen laboratoryjnych dostarczane przez prowadzacych




1. J.E, McMurrym Organic Chemistry 8th Edition i/lub inne wydania

Uzupetniajaca 2. Organic chemistry / Lewis Olivier Smith

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 8 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.

obowiazkowe 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 122 godz. 4,9 ECTS

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



Przedmiot:
Grafika inzynierskal Graphics for Engineers

Wymiar ECTS 4

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

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki

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

koordynatora

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod
sktadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
metody i zasady rzutowania oraz tworzenia podstawowych konstrukcji
GIN_W1 |geometrycznych wykorzystywanych w procesie tworzenia dokumentacii FSQ1_W03 RT
technicznej
metody i zasady graficznego zapisu czesci maszyn, urzadzen technicznych
GIN. W2 oraz.procesgw technolog'lcznych wraz ,Z wymaganym|.normam.| w zgkresm FSQ1 W03 RT
wymiarowania, tolerowania, uproszczen rysunkowych i symboli graficznych
stosowanych w réznych odmianach rysunku
GIN_W3 podstgwowe zasady wykorzysltanla systeméw CAD w tworzeniu dokumentacii FSQ1_W03 RT
technicznej dla przemystu spozywczego
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. —-— . , . . | FSQ1_U01
GIN_U1 icc))::rcu kidpr:):wedma metode do wymaganej formy graficznego zapisu mysli FSQ1_U03 RT
yinel FSQ1_U04
wykorzysta¢ istniejacg dokumentacje techniczng do zrozumienia zasady | FSQ1_U01
GIN U2 dziatania instalacji, urzadzen i proceséw technologicznych, a w prostych [ FSQ1_U02 RT
- przypadkach potrafi przedstawiaC graficznie konstrukcje urzadzen oraz FSQ1_U03
przebieg procesu technologicznego z wykorzystaniem réznych metod zapisu FSQ1_U04
. . . FSQ1_U01
w prostych przypadkach wykorzysta¢ systemy CAD do projektowania i zapisu
GIN_U3 konstrukgji urzadzen i proceséw FSQ1_U03 RT
I rzagzente FSQ1_U04
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
GIN_K1 [ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych FSQ1_KO01 RT




GIN_K2

wspotpracy w zespole projektowym FSQ1_K02 RT

Tre$ci nauczania:

Wyklady 10 godz.
Systemy CAx. Rola programéw komputerowych w zapisie konstrukcji i tworzeniu grafiki. Wprowadzenie do
$rodowiska pracy.

Podstawy pracy w programie AutoCad. Komunikacja z programem. Tworzenie i modyfikowanie obiektow.
Zasady wymiarowania w programie.
Rola grafiki inzynierskiej w technice. Znormalizowane elementy grafiki inzynierskiej.
Wybrane zagadnienia geometrii wykresinej. Pojecia podstawowe, wybrane twierdzenia i konstrukcje
geometryczne. Zasady i metody rzutowania prostokatnego. Rzut aksonometryczny.

Tematvk Budowa zewnetrzna i wewnetrzna przedmiotéw. Widoki i przekroje. Rysunek ztozeniowy. Rysunek

emelzy' a wykonawczy.
zajet
Ogolne i szczegdtowe zasady wymiarowania.
Tolerancje i pasowania. Zasady tolerowania ksztattu i potozenia. Oznaczanie stanu powierzchni. Oznaczenie
obrébki cieplnej na rysunkach.
Uproszczenia rysunkowe. Zasady rysowania wybranych cze$ci maszyn.
Rodzaje schematéw i zasady ich sporzadzania. Oznaczenia i symbole stosowane na schematach.
Wykresy techniczne. Gospodarka rysunkowa.
Realizowane efekty uczenia si¢ GIN_W1; GIN_W2; GIN_WS3, GIN_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie w formie pisemnej, praca ztozona z pytan otwartych, zamknietych i
zadan rysunkowych, zaliczenie po uzyskaniu minimum 50% punktéw.
Udziat w ocenie koricowej 40%.

Cwiczenia projektowe 30 godz.

Tematyka
zajec

Podstawy wykorzystania programu AutoCAD. Rozpoczynania i zapis rysunku. Wprowadzanie danych.
Komunikacja z programem.

Tworzenie i modyfikowanie obiektéw w programie.

Tworzenie schematdw w programie AutoCad. Bloki, warstwy, tekst, tworzenie standardéw rysunkowych.

Rysunek wykonawczy z wykorzystaniem programu AutoCad. Zasady wymiarowania w programie.

Kreslenie krzywych ptaskich.

Rzutowanie prostokatne.

Rzut aksonometryczny.

Rysunek wykonawczy istniejacego elementu. Wymiarowanie. Praca zespotowa.

Rysunek ztozeniowy i montazowy. Rysunek potaczenia kotnierzowo-Srubowego. Praca zespotowa.

Schemat strukturalny, ogéiny i technologiczny. Tworzenie schematu stanowiska pomiarowego.

Realizowane efekty uczenia si¢ |GIN_U1; GIN_U2; GIN_U3; GIN_K1; GIN_K02




Udziat w ocenie koncowej 30%.

Ocena rysunkéw wykonanych w pracowni komputerowej z wykorzystaniem
programu AutoCad - $rednia z dwéch rysunkow.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i Ocena rysunkdw wykonywanych na papierze indywidualnie i w zespotach. Ocena
kryteria oceny pracy w zespole podczas wykonywania rysunkow zespotowych. Ocena kofcowa

pracy zespotowe;j.
Udziat w ocenie koncowej 30%.

jest Srednig ze wszystkich ocen uzyskanych za poszczegdlne rysunki i oceny

Literatura:

1. Rathnam, K. 2017. A First Course in Engineering Drawing. Springer Publisher.

Podstawowa
2. Bethune, J. D. 2020. Engineering Graphics with AutoCAD 2020. Macromedia Press Publisher.
1. Jensen, C., Helsel, J. D., Short, D.R. 2008. Engineering Drawing and Design. McGraw-Hill
Publisher.
2. Branoff, T., Jensen, C.H., Helsel, J.D. 2015. Interpreting Engineering Drawings. Delmar

Uzupelniajaca Cengage Learning Publisher.
3. Giesecke, F.E., Mitchell, A.E., Spencer, H.C., Hill, L.L., Dygdon, J.T., Novak, J.E., Loving,
R.O., Lockhart, S., Johnson., C. 2016. Technical Drawing with Engineering Graphics. Peachpit
Press Publisher.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 4 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 42 godz. 1,7 ECTS'
w tym: wykfady 10 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 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 q 0 ECTS
na odlegto$¢ godz.
praca wiasna 58 godz. 2,3 ECTS

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



Przedmiot:
Prawo zywnosciowe - Regulacje prawne i standardy/Food Law Regulations and Standards

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoInoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki

wiasciwej dla Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodandw i Przetworstwa Zboz
koordynatora

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skfadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiny

WIEDZA - zna i rozumie:

podstawowe pojecia prawa zywno$ciowego, koniecznosé wprowadzania i
stosowania si¢ do przepiséw prawa zywno$ciowego. Rozumie znaczenie
bezpieczenistwa zywnosci i ochrony zywno$ci. Zna podstawowe biuletyny FSQ1_WO01
prawne i orientuje sie w ich profilach. Rozumie i identyfikuje formy kontroli i ich FSQ1_W09
znaczenie W zapewnieniu przestrzegania przepiséw. Zna dziatalno$é
najwazniejszych organow kontroli Zzywnosci

FRS_W1 RT

przepisy prawne dotyczace znakowania zywno$ci oraz przekazywania
konsumentowi informacji na temat zywnosci. Rozumie zalety i wady rzetelnego
obrotu zywnoscig i aspektéw prawnych zwigzanych z jej wprowadzeniem do
obiegu

FRS_W2 FSQ1_W4 RT

rodzaje i role dodatkéw do zywnosci, potrafi scharakteryzowaé i opisa¢
zjawisko zafatszowan zywnosci.Wyrdznia rodzaje zanieczyszczen, ktdre moga
by¢ obecne w zywnosci i charakteryzuje ich wptyw na bezpieczenstwo
Zywnosci

FRS_W3 FSQ1_Wo09 RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

postugiwac sie normami prawnymi oraz znalez¢ przepisy zwigzane z
FRS_U1 |konkretnym zagadnieniem na temat Zywnosci ze stron KE oraz urzedowych FSQ1_U01 RT
organdw panstwowych

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz

FRS_K1 - . . FSQ1_KO01 RT
zrozumienia potrzeby rozwoju osobistego
TreSci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Wprowadzenie do prawa zywno$ciowego, cele i zasady stosowania prawa zywnosciowego, podstawowe
pojecia prawa zywnosciowego, podstawowe biuletyny prawne.




Przepisy prawne w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywno$ci. Podstawy prawne
stosowania nazw srodkéw spozywczych, umieszczania informacji na opakowaniach, clean label.

Tematyka

zaje¢  |Uregulowania prawne zwiazane ze stosowaniem dodatkow do zywnosci. Zanieczyszczenie i zafalszowanie
zywnosci w Swietle prawa unijnego.

Wprowadzanie zywno$ci do obiegu - uregulowania prawne w UE.

Formy kontroli i ich znaczenie w zapewnieniu przestrzegania przepiséw. Zakres dziatalnosci i kompetencji
najwazniejszych organow zwigzanych z kontrolg zywnos$ci w Polsce i UE.

Realizowane efekty uczenia sie FRS_W1; FRS_W2; FRS_W3; FRS_U1; FRS_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej
kryteria oceny 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

Literatura:

1. Food-Lex - czasopismo prawne z zakresu prawa zywno$ciowego (kwartalnik od roku 2012)

Podstawowa 2. Wolters Kluwer www.LEX pl

3. http://eur-lex.europa.eu

1.www.gis.gov.pl

Uzupemiajaca 2. Korzycka Ilwanow M. Prawo ZywnoSciowe. Zarys prawa polskiego i wspoinotowego. Lexis

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 1 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 15 godz. 0,6 ECTS
w tym: wyktady** 15 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

i 0 godz.

na odlegtos¢
praca wiasna 10 godz. 04 ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢
)** realizowane w formie ksztatcenia synchronicznego na odlegtos$é¢



Przedmiot:

Biologiczne podstawy produkcji zywnosci ll/Biological Basics of Food Production Il

Wymiar ECTS 3

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

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowadandw i Przetworstwa Zboz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvsevolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
role roslin i grzybéw w przyrodzie, poszczegolnych sktadnikéw komorki
roslinnej oraz grzybowej oraz procesy biochemiczne zachodzace w w tych FSQ1_WO01
BB2_W1 . o o AP RT
organizmach oraz rozumie ich znaczenie i wptyw na produkcje roslinng; FSQ1_W02
systematyke roslin
zalezno$ci pomigdzy czynnikami abiotycznymi i biotycznymi wplywajace na
produkcje roslinng; warto$¢ bonitacyjng gleb i rozumie wptyw rodzaju gleb i
. g A . FSQ1_W05
BB2_W2 |sposobu nawozenia na przydatnos¢ surowcow roslinnych oraz charakteryzuje RT
L . . Iy L . FSQ1_W06
niektére przyrodnicze wymagania ro$lin; przydatnosc¢ technoloigiczng i
biologiczno-rolniczg surowcow roslinnych
Zrédta i rodzaje zmiennosci genetycznej i Srodowiskowej, zjawisko allelopatii FSQ1_WO01
BB2_W3 o N RT
oraz heterozji i podstawy transgenezy organizméw ro$linnych FSQ1_W02
UMIEJETNOSCI - potrafi:
rozréznié¢ komdrke ro$linng, grzybowg od zwierzecej oraz ukierunkowaé
e . AT . . . FSQ1_U01
BB2_U1 |mozliwos¢ wykorzystania organizméw roslinnych i grzybéw w technologii FSQ1 U08 RT
Zywnosci -
postugiwac sie mikroskopem i przygotowaé preparat mikroskopowy oraz FSQ1_U03
BB2_U2 . . . o RT
wykona¢ analizy oceny towaroznawczej surowcdw roslinnych FSQ1_U04
rozpozna¢ odmiany uzytkowe ziemniakdw i burakéw, podstawowe zboza,
BB2_U3 |rozrézni¢ rodzaje dojrzato$ci warzyw i owocow przeznaczonych do okre$lonych | FSQ1_U08 RT
kierunkdw przerobu oraz rozpoznac i nazwaé nasiona roélin oleistych
BB2_U4 |stosowaé zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium FSQ1_U09 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
BB2 K1 mag’:ggo doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju FSQ1_KO1 RT
osobistego
wykazania odpowiedzialnosci za prace wiasng i innych w zakresie FSQ1_KO01
BB2_K2 . , RT
bezpieczenstwa FSQ1_K02




Tre$ci nauczania:

Wyklady

15 godz.

Tematyka
zajec

Rola roslin i grzybow w przyrodzie i gospodarce czlowieka. Rozmieszczenie sktadnikéw odzywczych,
barwnikéw, kwasdw organicznych i witamin oraz alkaloidéw i glikozydéw w ich komérkach; podstawowe
procesy biochemiczne zachodzace w roslinach i grzybach. Czynniki wptywajace na intensywno$¢ i
produktywnos$¢ fotosyntezy.

Czynniki abiotyczne wptywajace na produkcje roslinng: czynniki klimatyczne i topograficzno-glebowe; wartos¢
bonitacyjna gleb — klasy bonitacyjne i kompleksy przydatno$ci rolniczej gleb.

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

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

Charakterystyka biologiczno-rolnicza i jako$¢ surowcdw roslinnych. Wymagania klimatyczno-glebowe i
agrotechniczne; wptyw warunkéw i terminu zbioru na jako$¢ surowcdw. Roéliny oleiste i straczkowe.

Charakterystyka biologiczno-rolnicza i jako$¢ surowcow roslinnych. Wymagania klimatyczno-glebowe i
agrotechniczne; wptyw warunkéw i terminu zbioru na jako$¢ surowcow. Ro$liny okopowe, warzywa i owoce.

Charakterystyka biologiczno-rolnicza i jako$¢ surowcdw roslinnych. Wymagania klimatyczno-glebowe i
agrotechniczne; wptyw warunkéw i terminu zbioru na jako$¢ surowcow. Ro$liny zbozowe i pseudozboza.

Choroby i szkodniki roslin uprawnych oraz metody ich zwalczania.

Realizowane efekty uczenia si¢ BB2_W1; BB2_W2; BB2_W3; BB2_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

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

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Budowa komérki, funkcje poszczegdlnych organelli komérkowych. Budowa i rodzaje tkanek roslinnych.

Czesci morfologiczne roslin, budowa i ich funkcje, systemy korzeniowe roslin uprawnych, rodzaje pedow, lisci
i owocow.

Te.m,atyka Ziemniak — Budowa anatomiczna bulwy oraz ocena przydatno$ci technologicznej surowca, analiza
zajee skrobiowosci oraz typow kulinarnych ziemniaka.
Zboza - celno$¢ i wyrdwnanie ziarna, szklistos¢ oraz maczystos¢, waga hektolitrowa. Poréwnanie parametrow
réznych odmian pszenicy.
Rosliny oleiste - wyttaczanie oleju i ekstrakcja tluszczu, profil kwaséw tluszczowych.
Realizowane efekty uczenia sie BB2_U1; BB2_U2; BB2_U3; BB2_U4; BB2_K1; BB2_K2
Sposoby weryfikacji oraz zasady i Zaliczenie éwiczen na podstawie: 2 kolokwia czastkowe z zakresu ¢éwiczen (ocena
kryteria oceny pozytywna dla min. 51% punktéw). Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 40%.




Literatura:

1. Brennan H. 2015. Food Production. Perspectives and Challenges.ML Books International -

IPS

2. Randhawa L.S., Basra A.S. (Ed.) Quality Improvement in Field Crops. May 17, 2002, CRC
Podstawowa

Press

3. Hoveland Carl S.(Ed.). Crop Quality, Storage, and Utilization. April 2012, Wiley.
Uzupehniajaca ; .o Ij::cr;nﬁ] (Ii/lassmmano R. Biodiversity of Vegetable Crops, A Living Heritage. 2019, Lightning

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 3 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 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia reallllzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 godz. 0 ECTS
na odlegtos¢
praca wiasna 42 godz. 1,7 ECTS

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



Przedmiot:

Kontrola weterynaryjna / Veterinary Control in Food Safety

Wymiar ECTS

1

Status

kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koficowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogbIinoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki

wiasciwej dla Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych
koordynatora

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
czynniki jakosci i bezpieczenstwa surowcéw pochodzenia zwierzecego (mieso | FSQ1_W02,
VET_W1 . . . . RT
kulinarne, ttuszcze zwierzece, jaja spozywcze) FSQ1_W05
metody monitorowania higieny pomieszczen, maszyn, powietrza i personelu na |FSQ1_W04,FS
VET_W2 . - . . RT
etapie pozyskiwania oraz przechowywania ww. surowcow. Q1_W05
VET W3 znaczer,ne mikroflory f.|ZJo|o.g|czne1 i chorobotworczej w ksztattowaniu jako$ci FSQ1_WO7 RT
surowcow pochodzenia zwierzecego
VET W4 prawo zywnosmowe obowigzujgce w Polsce i UE; akty prawne i ich FSQ1_WO09,FS RT
interpretacje Q1_W12
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju | FSQ1_K01,
VET_K1 . RT
osobistego FSQ1_K03

Tre$ci nauczania:

Wyktady 15 godz.
Systemy zarzadzania jakoScig i bezpieczenstwem zywnosci na etapie produkcji surowcéw pochodzenia
zwierzecego (mieso kulinarne, ttuszcze zwierzece, ryby, jaja spozywcze)

Tematyka |Kontrola weterynaryjna w produkcji surowcdw rzeznych gtéwnych i ubocznych, przydatno$é ww. surowcéw do
zaje¢  |przetworstwa

Znaczenie mikroflory fizjologicznej i chorobotworczej w ksztattowaniu jako$ci surowcdw pochodzenia

zwierzecego. Metody utrwalania surowcow pochodzenia zwierzecego

Realizowane efekty uczenia sie

VET_WO01, VET_WO02, VET_W3, VET_w4, VET_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie wyktadu na podstawie:
- czynnego udziatu w wyktadach,

- testu wyboru — pytania otwarte i zamkniete (jednokrotnego wyboru)




Literatura:

Innovative technologies in seafood processing, 2020; ed. Ozogul Y., in Contmporary food

Podstawowa engineering series/ed. Da-Wen Sun/; CRC Press Taylor and Francis Group

Handbook of food products manufacturing. [Vol. 2], Health, meat, milk, poultry, seafood, and
Uzupetniajgca vegetables / edited by Y. H. Hui ; associate editors: R. C. Chandan [et al.]; Wiley-Interscience/A
John Wiley & Sons, cop. 2007.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 1,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 19 godz. 0,8 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia rea,||'zowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 godz. 0 ECTS
na odlegtos¢
praca wiasna 6 godz. 0,2 ECTS

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



Przedmiot:
Ekonomia/Economics

Wymiar ECTS

1

Status

uzupetniajacy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koficowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

j. angielski B2

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki Wydziat Rolni

czo-Ekonomiczny

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvsevolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
wiadomo$ci z zakresu mikro i makroekonomii oraz ekonomii miedzynarodowej, FSQ1 W20
ECN_W1 |jak dziata gospodarka i rozumie konsekwencje roznych polityk podejmowanych - RT
w kraju dla przyspieszenia procesu rozwoju.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
ECN_U1 op|§u1e, Jgk i dlaczego ro,zwu:.a sie Gospodarka oraz jakie s konsekwencje FSQ1_U01 RT
takich zmian w spoteczenistwie.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ECN_K1 Po zakonczenllllj przedmiotu studenci potrafig zastosowa¢ wiedze z mikro i FSQI_K02 RT
makroekonomii w praktyce.
TreSci nauczania:
Wyklady 15 godz.
1. Podstawowe pojecia ekonomiczne
Tematvk 2. Mechanizm rynkowy
62‘?& @ I3 Celei narzedzia makroekonomii
4. Bezrobocie — struktura statystyczna i problemy z nim zwigzane,
5. Inflacja
Realizowane efekty uczenia si¢ ECN_W1; ECN_U2;ECN_K1
Sposgby weryfikacji oraz zasady i egzamin pisemny
kryteria oceny
Cwiczenia laboratoryjne/audytoryjne/projektowe/terenowe 0 godz.
Realizowane efekty uczenia si¢
Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny
Seminarium 0 godz.
Tematyka
zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie [




Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Literatura:
1. Krugman P.,Wells R., Microeconomics / Macroeconomics
Podstawowa 2. Burda, Ch. Wyptosz, Macroeconomics, PE
3. Acocella, N., Di Bartolomeo, G. and Hughes Hallett, A. [2016]. Macroeconomic paradigms
1.
Uzupetniajaca 2.
3.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 18 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 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia .
naJ?)dIegIoéé o 0 godz. 0 ECTS
praca wlasna 10 godz. 03 ECTS

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



Przedmiot:

Statystyka dla inzynieréw Zywnosci / Statistics for Food Engineers

Wymiar ECTS 3

Status podstawowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki

Wydziat Technologii Zywno$ci — Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

STA Odniesienie do (INZ)
sktadnika Opis efektu dvsevolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe pojecia rachunku prawdopodobieristwa — populacja generalna,
. . o FSQ1_WO01;
préba reprezentatywna, zmienna losowa, rozktad gestosci
STA_W1 " . . o FSQ1_W04; RT
prawdopodobierstwa, dystrybuanta, warto$¢ oczekiwana, wariancja, kwanty!
. o FSQ1_Wo07
oraz podstawowe rozktady gestosci prawdopodobienstwa.
podstawowe miary statystyki opisowej — Srednia arytmetyczna, harmoniczna, FSQ1_WO01;
STA_W2 |geometryczna, mediana, moda, moment zwykly, moment centrainy, kurtoza, FSQ1_W04; RT
ws. skodnosci i miary asymetrii. FSQ1_WO07
, o o FSQ1_WO01;
STA W3 it;:)r\;ged(}:zgﬁca stawiania hipotez parametrycznych i nieparametrycznych oraz FSQ1 W04 RT
rytikacjl. FSQ1_Wo7
FSQ1_WO01;
STA_W4 | podstawy analizy wariancji. FSQ1_W04; RT
FSQ1_Wo07
UMIEJETNOSCI - potrafi:
FSQ1_U01;
STA U1 korzystac z tablic statystycznych. Potrafi powigza¢ rozktad gestosci FSQ1_U03; RT
- prawdopodobienstwa z rozktadem otrzymanym do$wiadczalnie. FSQ1_U05;
FSQ1_U07
FSQ1_U01;
STA U2 wyznaczy¢ szereg rozdzielczy i wykonaé histogram, wyliczy¢ podstawowe FSQ1_U03; RT
- miary statystyczne. Potrafi zinterpretowaé otrzymane rezultaty. FSQ1_U05;
FSQ1_U07
FSQ1_U01;
) - . FSQ1_U03;
STA_U3 |pozyskac estymatory z probki reprezentatywne;. FSQ1_UO5: RT
FSQ1_U07




FSQ1_U01;
postawic hipotezy statystyczne dla danego zagadnienia oraz przeprowadzi¢ FSQ1_U03;
STA_U4 - . o ’ RT
testowanie i zinterpretowa¢ otrzymane wyniki. FSQ1_U05;
FSQ1_U07
FSQ1_U01;
. . L . FSQ1_U03;
STA_U5 |przygotowa¢ dokumentacje — raport z przeprowadzonej analizy statystycznej. FSQ1 Uo5: RT
FSQ1_U07
FSQ1_U01;
I . . FSQ1_U03;
STA_U6 |przeprowadzi¢ wielopoziomowg analize statystyczna,. FSQ1_U05: RT
FSQ1_U07
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
FSQ1_KO01,
STA_K1 |dalszego wiasnego rozwoju i nadgzania za postepem technologicznym FSQ1_K03; RT
FSQ1_K05
TreSci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Elementy rachunku prawdopodobierstwa
Tematyka Podstawowe miary statystyczne
zajeé Elementy teorii estymacji punktowej i przedziatowej
Stawianie i testowanie hipotez statystycznych
Realizowane efekty uczenia si¢ STA_W1; STA_W2; STA_W3; STA_W4; STA K1
Sposoby weryfikacji oraz zasady i Zaliczenie wyktadéw na podstawie:
kryteria oceny test wielokrotnego wyboru - udziat w ocenie koricowej modutu 50%
Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Tworzenie i analiza szeregu rozdzielczego, tworzenie histogramu wyznaczanie podstawowych miar
statystycznych.
Tematyka . : — — m
e Korzystanie z tablic statystycznych do poszukiwania wartosci funkcii statystycznych.
2 Testowanie hipotez parametrycznych, elementy analizy wariancji
Testowanie hipotez nieparametrycznych
Realizowane efekty uczenia si¢ STA _U1; STA_U2; STA_U3; STA_U4; STA_U5; STA_U6; STA_K1
Sposoby weryfikacji oraz zasady i Zaliczenie éwiczen na podstawie:
kryteria oceny kolokwium zaliczeniowego - udziat w ocenie koricowej modutu 50%
Seminarium 15 godz.
Tematyka brak
zajec
Realizowane efekty uczenia si¢ brak
Sposqby weryfikacji oraz zasady i brak
kryteria oceny
Literatura:
1. A.H. Pripp, Statistics in Food Science and Nutrition, Springer 2013
2. R.G. Miller Jr., Beyond ANOVA: Basics of Applied Statistics, Chapman & Hall/CRC Texts in
Podstawowa Statistical Science, 1997,
3. J.A. Bower, Statistical Methods for Food Science: Introductory procedures for the food
practitioner, Wiley-Blackwell, 2009,
Uzubehniaiaca 1. M.R. Hubbard, Statistical quality control for the food industry, Kluwer Academic/Plenum
peiniaja Publishers, 2003




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 15 godz.

éwiczenia 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 0 d 0 .
na odlegtos¢ godz. ECTS
praca wiasna 43 godz. 1,7 ECTS

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



Wychowanie fizyczne / Physical Education

Wymiar ECTS 0

Status uzupetniajacy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koficowego zaliczenie bez oceny

Wymagania wstepne brak przeciwskazan do uprawiania sportu

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki Studium Wychowania Fizycznego Uniwersytetu Rolniczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvsevolin
opisu kierunkowego yscypiny

UMIEJETNOSCI - potrafi:

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

Dbatosci o zdrowie wiasne i sprawnos¢ fizyczng oraz ksztattowania postaw FSQ1_KO01
WF_K1 . e . RT

sprzyjajacych aktywnosci fizycznej FSQ1_K02

Tre$ci nauczania:

Wyktady  |brak godz.

Tema}tyka brak

zajet

Realizowane efekty uczenia si¢ brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

. brak
kryteria oceny

Cwiczenia 30 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.

Tematyka e . o . . e

zajet Zapoznanie .z réznymi f9rmam| alft‘ywnos.m flgyczn§1.| kszt’a’}towanle prozdroyvgtr]ego stylu zycia. .
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 si¢ 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. Latyszkiewicz, 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
Uzupetniajaca 2.Frederic Delavier — Atlas treningu sitowego
3.D.0Olex-Zarychta, Fitness, Katowice 2005

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina - 0 ECTS*
Dyscyplina - ... ECTS*
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 60 godz. 0 ECTS*
w tym: wyktady .. godz.

¢wiczenia i seminaria godz.

konsultacje godz.

udziat w badaniach godz.

obowigzkowe praktyki i staze godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia godz. ECTS*
praca wlasna 0 godz. 0 ECTS*

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



Przedmiot:

Cwiczenia terenowe/ Students Intership

Wymiar ECTS 3

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

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy angielski
Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvsevolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
zasady funkcjonowania, organizacji i zarzadzania w zaktadach przemystu FSQ1_Wod
INT_W1 spozywczego i jednostkach kontroli jako$ci zywnosci FSQ1_W09 RT
pozywezego ] : ywnosel FSQ1_W20
rocesy technologiczne stosowane w produkcji zywnosci oraz metody ocen FSQ1_Wo3
INT W produkel 2y YOVl Fsatwio | RT
: YWNOSC. FSQ1_W16
UMIEJETNOSCI - potrafi:
INT_U1 |przygotowac odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki. FSQ1_U03 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

INT_K1 [Swiadomego brania odpowiedzialno$ci za prace wtasna i innych. FSQ1_K02 RT
Cwiczenia terenowe 30 godz.
Tematyka [Poznanie zasad funkcjonowania, proceséw technologicznych oraz systeméw zarzadzania w 5 wybranych
zajec zaktadach przemystu spozywczego.

Realizowane efekty uczenia sie INT_W1, INT_W2, INT_U1, INT_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- sprawozdan z zajec,
- obecnosci na wszystkich spotkaniach.

Literatura:
Podstawowa brak
Uzupetniajaca brak

Struktura efe

ktéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 33 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 0 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 realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia .
na odlegtos¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 42 godz. 1,7 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw humanistyczny 2: Etyczne aspekty w technologii zywnosci / Optional Course (humanities) 2: Ethical
Issues in Food Industry

Wymiar ECTS 2

Status

uzupetniajacy - fakultatywny

Forma zaliczenia koficowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogbIinoakademicki
HUM2 formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogoinej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
HUM2_a_W Podstawoyv? zaga,dq|en|a zwigzane z wiedzg etyczng dotyczaca produkcji i FSQI_W20 RT
1 dystrybucji zywnosci
HUM22_a_W wspotczesne wyzwania etyczne stojace przed producentami zywnosci FSQ1_W04 RT
HUM2_a_W [etyczne aspekty wynikajace z faktu, Ze niewtaciwie produkowana, opakowana
. . N - . . FSQ1_W11 RT
3 i sprzedawana zywno$¢ moze by¢ zagrozeniem dla zdrowia konsumentow
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
przestrzegania zasad etyki zawodowej oraz ma Swiadomo$¢ odpowiedzialnosci
HUM2_a_ K1 za produkcje wysoklgj jakosci zywnoscuuk.tora Jelst.bez’plec;na dla k.opsumenta FSQ1_K04 RT
oraz promowania takich metod produkciji zywnosci, ktére nie zagrazajg
Srodowisku naturalnemu i zdrowiu spoteczenstwa
Tre$ci nauczania:
Wyktady 30 godz.
Etyka - definicja. Podstawowe teorie etyczne. Etyka a moralnos¢. Etyka i religia. Utylitaryzm. Deontologia.
Teoria cnét.
Tematyka
zaje¢  [Wprowadzenie do etyki w naukach biologicznych. Czy istnieje bioetyka ? Podstawowe zagadnienia

bioetyczne - przyktady (koniec i poczatek zycia, technologie wspomaganego rozrodu, bioréznorodnos¢,
klonowanie ludzi i zwierzat)

Wprowadzenie do analizy etycznej. Macierze etyczne.

Zrdwnowazony rozwoj i etyka. Rdwnowaga biologiczna. Warto$ci $rodowiska. Antropogenny wptyw na
biosfere i zrbwnowazony rozwdj. Rolnictwo. Uprawy roslin genetycznie modyfikowanych a rolnictwo
,ekologiczne”. Granice wzrostu.

Rosliny modyfikowane genetycznie a prolemy etyczne. Rolnicy, konsumenci, nauka, korporacje. Zywno$é
funkcjonalna i zywno$¢ GMO.




Dobrostan i prawa zwierzat. Zwierzeta gospodarskie. Koszt dobrostanu réznych gatunkéw. Wykorzystanie
zwierzat w sporcie, rozrywce i pracy. Do$wiadczenia na zwierzetach. Zastepowanie, ograniczanie,
udoskonalanie. Technologie rozrodcze, genetyczne a potencjaina krzywda zwierzat.

Zasoby zywnosci i demografia. Nieréwnosci, bogactwo, edukacja. Kryzys otytosci a problemy etyczne w
promowaniu i produkcji zywno$ci.

Etyka producentéw zywnosci - przyktady nieetycznych dziatart producentéw zywno$ci zwigzane z produkcia,
opakowaniami i reklamg zywnos$ci oraz zagrozenia dla spoteczenstwa z tym zwigzane. Zagrozenia dla
$rodowiska naturalnego wynikajace z produkciji zywnosci

Pandemia i konflikty zbrojne ostatnich lat - wptyw na przemyst spozywczy i wyzywienie ludnosci na Swiecie

Zatozenia etyczne polskiego Kodeksu Etyki Zywnosciowej

Realizowane efekty uczenia sie

HUM2_a_W1, HUM2_a_W2, HUM2_a_W3, HUM2_a_U1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i

kryteria oceny

Udziat w ocenie kofcowej z przedmiotu - 100%.

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej
51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

Literatura:

Podstawowa

1. Mepham Ben Bioetics An introduction for the biosciences Oxford University Press.

2. Gottwald Franz-Theo, Ingensiep Hans Werner, Meinhardt Marc. "Food Ethics" Springer, New

York, NY.

Uzupetniajaca

1.Gavin, Francis J. and Hal Brands. COVID-19 and World Order: "The Future of Conflict,

Competition, and Cooperation". Johns Hopkins University Press, 2020. Project MUSE,
doi:10.1353/book.77593. Chapter Eight: "No Food Security, No World Order".

2.Bryant CJ. Culture, meat, and cultured meat. J Anim Sci. 2020 Aug 1;98(8):skaa172. doi:

10.1093/jas/skaa172. PMID: 32745186; PMCID: PMC7398566.

3. Abushal LT, Salama M, Essa MM, Qoronfleh MW. Agricultural biotechnology: Revealing

insights about ethical concerns. J Biosci. 2021;46:81. PMID: 34423783.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnos$ci i Zywienia 2 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z
bezposrednim udziatem 33 godz. 1,3 ECTS'
prowadzacego
w tym: wykfady™* 0 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz. ECTS'

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz. ECTS
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia d
na odlegtos¢ godz.

30 0,6

praca wiasna 17 0,7 ECTS*

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢
)** realizowane w formie ksztatcenia synchronicznego na odlegto$é



Przedmiot:

Elektyw humanistyczny 2 : Kultura i jezyk polski / Optional Course (humanities) 2:, Culture and Polish Language

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 2
Jezyk wyktadowy angielski
Prowadzacy przedmiot:
Nazwa jednostki Studium Jezykéw Obcych Uniwersytetu Rolniczego
Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Kod Odniesienie do (kod)
skfadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
UMIEJETNOSCI - potrafi:
planowa¢, organizowaé i realizowa¢ prace indywidualng lub w zespole, w tym
HUM2_b_U |planowa¢ i realizowaé wiasne uczenie sie przez cate zycie. Potrafi opisaé FSQ1 U2 RT
1 tradycje zwiazane z nawaznieszymi $wietami u uroczysto$ciami oraz nazwac -
je w jezyku polskim.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
HUM2.b_K1 pra,cy w zgspole przmeUch w nim rozne role. Umiejetnie zarzadza czasem, FSQ1_KO1 RT
my$li i dziata w spos6b przedsiebiorczy.
TreSci nauczania:
Wyklady 30 godz.
Opis miejsca, lokalizacja. Krakow $Sredniowieczny — zycie codzienne, nawyki zywieniowe. Tradycje Swigteczne
Tematyka [~ podobienistwa i roznice. Sposoby organizowania i spedzania czasu — podobienstwa i réznice.
zajec
e Historia UR. Malarstwo i sztuka $redniowieczne - prezentacja wybranego dziefa sztuki.
Architektura Starego Miasta. System edukacyjny - UJ, najstarszy polski uniwersytet.
Realizowane efekty uczenia sie HUM2_b_U1; HUM2_b_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

podsumowujacego.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest aktywne uczestniczenie w zajeciach,
uzyskanie pozytywnych, czastkowych ocen z kolokwiéw oraz testu

Realizowane

efekty uczenia si¢

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Seminarium

godz.

Tematyka
zaje¢

Realizowane

efekty uczenia sie

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny




Literatura:

Podstawowa 1.Hurra, Po polsku 12, M.Matolepsza, A.Szymkiewicz, Prolog 2006,
2.M.Rozek, Przewodnik po zabytkach i kulturze Krakowa.
Uzupetniaiaca 1.Stownictwo 1 i 2— J.Krzton, Prolog 2014,
pemniaja 2.Materiaty wiasne lektora.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina —nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2,00 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 33 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 30 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 2 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 0 d 0 .
na odlegtos¢ godz. ECTS
praca wlasna 17 godz. 07 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 1: Zarzadzanie tancuchem dostaw zywnosci (SCM) / Optional Course 1: Supply Chain Management (SCM)

System

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogbIinoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia
Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvsevolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

0C 1_a Wi wspo’fczegne' problt,amy/wyzwama, jakie stojg przed nowoczesng produkcjq i FSQ1 W04 RT
dystrybucjg zywnosci.
zagrozenia dla zdrowia konsumentow bedace efektem niewtasciwej jakosSci

OC 1_a_W2|i/lub zanieczyszczenia/skazenia zywnosci oraz wskazuje metody zmniejszajace | FSQ1_W11 RT
ryzyko ich wystepowania.
wymagania dotyczace warunkow sanitarno-higienicznych i weterynaryjnych,

OC 1_a_W3|jakie powinny by¢ spetnione w procesie produkgii, transporcie, przechowywaniu | FSQ1_W12 RT
i dystrybucji zywno$ci.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

wykorzysta¢ wiedze i umiejetnosci do planowania i wykonania prostych

OC 1_a_U1 |eksperymentdw, zadan badawczych i obliczeniowych zwigzanych z jakoscig i FSQ1_U04 RT
bezpieczenstwem olejow jadalnych.
podja¢ standardowe dziatania w celu zidentyfikowania i rozwigzania

OC 1_a_U2 |okre$lonego problemu zwigzanego z jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci, FSQ1_U06 RT
planujac i organizujac prace wtasng lub zespotu.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

0C 1 a K1 mag}egg dgksztak;ama sig podnosgema kwalifikacji zawodowych oraz FSQI_KO1 RT
zrozumienia potrzeby rozwoju osobistego.

0C 1.2 K2 pracy |ndeV|duaIneJ olrazlw zgspole przYJmUch w nlm rézne role, umiejetnego FSQ1_K02 RT
zarzadzania czasem i dziatania w sposob przedsiebiorczy.

Tresci nauczania:

Wyktady 15 godz.

Typy fancuchéw dostaw zywnoSci.

Rolnicza produkcja zywno$ci.

Przetwérstwo zywnosci, pakowanie, zarzadzanie zapasami, bezpieczenstwo.




Tematyka
zaje¢

Handel spozywczy.

Logistyka zywnosci, Rola opakowan. Infrastruktura systemow opakowaniowych. Pojecie i funkcje opakowan.
Cykl zycia i uzytkowanie opakowan. Charakterystyka jednostek tadunkowych. Proekologiczna gospodarka
opakowaniami. Lancuchy dostaw w kontrolowanej temperaturze. Pojecie, rola, zadania infrastruktury
transportowej. Charakterystyka gatezi transportowych. Organizacja transportu w przedsigbiorstwie.

Migdzynarodowe tancuchy dostaw zywnosci.

Pozyskiwanie i zakup surowcow.

Zarzadzanie ryzykiem w faficuchach dostaw zywnosci. Trendy technologiczne w taricuchach dostaw zywnosci.

Regulacje dotyczace bezpieczenstwa i jakosci zywnosci.

Innowacje w branzy spozywczej. Rola sektora spozywczego w ozywieniu gospodarczym.

Bezpieczenstwo zywnosciowe.

Realizowane efekty uczenia sie

0C1_a_W1; 0C1_a_W2; OC1_a_W3; 0OC1_a_U1; OC1_a_U2; OC1_a_K1,
0C1_a_K12

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.
Planowanie potrzeb materiatowych dla wybranego procesu produkcyjnego
Planowanie wielko$ci dostaw. Opracowywanie harmonogramu dostaw.

Tematyka

zajeé Okreslenie zapotrzebowania na powierzchnie magazynowg oraz dobor systemu magazynowania.
Dobor ilosciowy rodkéw transportu wewnetrznego w magazynie oraz wyznaczanie liczby stanowisk
przetadunkowych

Realizowane efekty uczenia si¢ 0C1_a_U1; 0C1_a_U2; 0OC1_a_K1, OC1_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

Ocena z projektu. Udziat w ocenie koricowej przedmiotu: 40%

Literatura:

1. Dani S. Zarzadzanie taricuchem dostaw zywnosci. Wydawnictwo Naukowe PWN. Warszawa
2015 (Czytelnia WTZ)

2. Cholewa-Wojcik, A., Kawecka, A. Food Product Quality and Packaging. Celje: University of

Podstawowa Maribor. Faculty of Logistics, 2015. (Biblioteka Gtowna).

3. Wajszczuk, K. (2017). 2.3. Evaluation of logistics sustainability in family farms in terms of the
LSR concept. Logistics Facing Challenges of Food Security and Environmental Protection, 37.
(dostepny u prowadzacego)

1. Skowron-Grabowska B. Centra logistyczne w tancuchach dostaw. Polskie Wydawnictwo
Ekonomiczne, Warszawa, 2010. (Biblioteka Gtowna).

2. Kulawik J. Wybrane problemy zarzadzania ryzykiem w tancuchach dostaw i fafcuchach

Uzupetniajgca zywnosciowych. Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej - Panstwowy Instytut

Badawczy, Warszawa 2017. (Biblioteka Gtéwna).

3. Szymarniska E, Bérawski P, Zuchowski |. tancuchy dostaw na wybranych rynkach rolnych w
Polsce. Wydawnictwo SGGW,Warszawa 2018.(Biblioteka Gtowna).

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 2 ECTS'




Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 33 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia rea’h,zowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia 0 qodz. 0 ECTS'
na odlegto$¢




Przedmiot:

Elektyw 1: Logistyka Zzywnosci / Optional Course 1: Food Logistics

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogbIinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvsevolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
pojecia z zakresu magazynowania i transportu zywnosci, ogélne zasady FSQ1_Wo02
OC1_b_W1 . . RT
znakowania zywno$ci FSQ1_W17
tworzywa opakowaniowe, urzadzenia i systemy pakowania oraz znaichrolew | FSQ1_W02
OC1_b_W2 . . RT
przemysle spozywczym FSQ1_W17
UMIEJETNOSCI - potrafi:
0C1_b_U1 |dokona¢ doboru metod badan opakowan FSQ1_U01 RT
0C1_b_U2 |dokona¢ analizy prostego taricucha dostaw w przemysle spozywczym FSQ1_U05 RT
0C1_b_U3 |prawidtowo oznakowa¢ opakowanie Srodka spozywczego 281—88; RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do: B
0C1_b_K1 aktywnosq w tl‘a'k(.JIe dyskusji dotyczacej réznych zagadnien zwigzanych z FSQ1_K02 RT
logistykg zywnosci
TreSci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Sytuacja i zmiany w przemysle opakowaniowym.
Klasyfikacja i funkcje opakowan.
Wspoiczesne tendencje w dziedzinie opakowan z tworzyw sztucznych.
Wspétczesne tendencje w dziedzinie opakowan z tworzyw papierniczych.
Wspoiczesne tendencje w dziedzinie opakowar metalowych.
Tematyka - - —— -
Zajed Wspétczesne tendencje w dziedzinie opakowan szklanych.
Pojecie i rozwoj logistyki.
Podstawowe procesy logistyczne: zarzadzanie zapasami i magazynowanie.
Podstawowe procesy logistyczne: pakowanie i transport.
Informacja w logistyce.
Nowoczesne koncepcje i metody zarzadzania logistyka.
Realizowane efekty uczenia si¢ 0C1_b_W1; OC1_b_W2; OC1_b_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i
kryteria oceny

koricowej wynosi 60%.
Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 60%.

Zaliczenie w formie pisemnej. Udziat oceny z zaliczenia wyktaddéw w ocenie




Cwiczenia laboratoryjne/audytoryjne/projektowe/terenowe 15 godz.

Fizyczne, mechaniczne, powierzchniowe i chemiczne badanie opakowan.

Tematyka

zajat Rozwigzywanie probleméw w zakresie gospodarki zapasami - analiza przypadkéw.

Ocena poprawnosci znakowania opakowan.

Realizowane efekty uczenia sie 0C1_b_U1; 0C1_b_U2; OC1_b_U3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i Dwa kolokwia z zakresu zaje¢ (ocena pozytywna za min. 51% punktow). Udziat w
kryteria oceny kofcowej ocenie 40%.

Literatura:

1. Emblem A. & Emblem H. (ed.). Packaging technology. Fundamentals, materials and

Podstawowa processes. Wyd. PWN. Warszawa 2014.

1. Cholewa-W¢jcik A.&, Kawecka A. (ed.)Food product quality and packaging: current state and

Uzupetniajaca challenges: monograph. Wyd. Celje: University of Maribor. Faculty of Logistics, 2015.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 2 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 0 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia .
na odlegto$¢ 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:

Systemy, materialy i urzadzenia do pakowania zywnosci/Food Packaging Systems, Materials and Machinery

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiadciwej

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
h zkﬂzimka Opis efekiu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
pojecia z zakresu opakowalnictwa, magazynowania i transportu zywnosci, FSQ1_Wo02
PAC_W1 . . L RT
ogdlne zasady znakowania Zywnosci FSQ1_W17
tworzywa opakowaniowe, urzadzenia i systemy pakowania oraz znaich rolew | FSQ1_WO02
PAC_W2 ) . RT
przemysle spozywczym FSQ1_W17
UMIEJETNOSCI - potrafi:
PAC_U1 |dokona¢ doboru metod badan opakowan FSQ1_U01 RT
PAC_U2 |oceni¢ cechy estetyczne opakowan FSQ1_Lo1 RT
. ] L . FSQ1_U01
PAC_U3 [prawidtowo oznakowa¢ opakowanie i rozrézni¢ systemy pakowania FSQ1 U06 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do: B
PAC_K1 aktywnosq w.trakC|e’ dyskusp dotyczacej roznych zagadnien zwigzanych z FSQ1_K02 RT
pakowaniem Zywnosci
Tresci
nauczania:
Wyktady 15 godz.
Klasyfikacja i funkcje opakowan.
Ogolne zasady znakowania zywnoSci.
Opakowania z tworzyw sztucznych.
Tematyka |Opakowania z tworzyw papierniczych.
zajet Opakowania metalowe.

Opakowania szklane.

Opakowania drewniane i tkaninowe.

Charakterystyka procesu magazynowania i transportu.

Realizowane efekty uczenia si¢ PAC_W1; PAC_W?2; PAC_K1




Zaliczenie w formie pisemnej. Udziat oceny z zaliczenia wyktaddw w ocenie
koricowej wynosi 60%.
Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu - 60%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne/audytoryjne/projektowe/terenowe 15 godz.

Fizyczne, mechaniczne, powierzchniowe i chemiczne badanie opakowan.

Tematyka Ocena cech promocyjnych opakowan jednostkowych.

Za)gC Ocena poprawno$ci znakowania opakowan.

Systemy pakowania.

Realizowane efekty uczenia sie PAC_U1;PAC_U2; PAC_U3
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [Dwa kolokwia z zakresu zaje¢ (ocena pozytywna za min. 51% punktéw). Udziat w
oceny koricowej ocenie 40%.
Literatura:
Podstawowa 1. Emblem A. & Emblem H. (ed.). Packaging technology. Fundamentals, materials and
processes. Wyd. PWN. Warszawa 2014,
Uzupelniajaca 1. Food Packaging and Shelf Life - Journal (Elsevier)
Struktura
efektow
uczenia sie:
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2 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 0 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
odlegtosé 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:

Mikrobiologia zywnosci / Food Microbiology

Wymiar ECTS 7

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiadciwej

Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobioogii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Odniesienie do (kod)
e cs>k+i2(lj1mka Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
pojecia z zakresu mikrobiologii, rozpoznaje i opisuje poszczegdlne grupy FSQ1 W07
MIC_W1  |drobnoustrojéw oraz ich oddziatywanie na zdrowie cztowieka, $rodowisko oraz FSQ 1_W 11 RT
surowce i produkty spozywcze. -
korzysci i zagrozenia wynikajace z obecnosci drobnoustrojow i wiruséw, w tym | FSQ1_W04
MIC_W2  |w zywnosci, potrafi objasni¢ ich pozytywna i negatywna role oraz wptyw na FSQ1_W07 RT
zdrowie. FSQ1_W11
FSQ1_W03
metody oceny iloSciowe] i jako$ciowej mikroorganizméw oraz sposoby ich FSQ1_W07
MIC_W3  |destrukcji w zywno$ci stuzace do osiggania bezpieczenstwa FSQ1_W08 RT
mikrobiologicznego. FSQ1_W10
FSQ1_W11
UMIEJETNOSCI - potrafi:
postugiwac sie mikroskopem $wietlnym, wykonac i zinterpretowaé preparaty FSQ1_U04
MIC_U1  |mikroskopowe oraz samodzielnie wyizolowac, posiac i zidentyfikowaé FSQ1_U06 RT
drobnoustroje réznych srodowisk. FSQ1_U08
pracowa¢ z mikroorganizmami z zachowaniem zasad BHP i dobrych praktyk w FSQ1_Uod
MIC_U2 . . - FSQ1_U06 RT
laboratorium, w tym wykonaé proste czynno$ci w warunkach sterylnych.
FSQ1_U09
- . . . o FSQ1_U01
samodzielnie lub w zespole zaplanowac i zrealizowa¢ proste zadanie zwigzane FSQ1 U03
z wykrywaniem lub identyfikacjg mikroorganizméw, wykonac niezbedne -
S . . iy , FSQ1_U04
MIC_U3 |obliczenia oraz zinterpretowac otrzymane wyniki korzystajac ze stosownych FSQ1 U6 RT
rozporzadzen i norm, w tym sformutowaé poprawnie wnioski i je FSQ 1_U 07
kutowac. -
przedyskutowaé FSQ1 Uos
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
MIC_K1 |ciagtego i Swiadomego doksztatcania i doskonalenia zawodowego. FSQ1_KO1 RT
MIC_K2 dost.rzegama zagrozenia mikrobiologicznego i stosowania Srodkéw FSQ1_K04 RT
profilaktycznych.




MIC_K3

pracy indywidualnej i w grupie. FSQ1_K02 RT

Tresci nauczania:

Wyktady

30 godz.

Tematyka
zajec

Ogolna charakterystyka przedmiotu, réznorodno$¢ i klasyfikacja mikroorganizméw, poréwnanie organizmow
prokariotycznych i eukariotycznych.

Budowa komérki bakteryjnej. Budowa $ciany komérkowej bakterii Gram-dodatnich, Gram-ujemnych oraz
kwasoodpornych. Réznice w budowie peptydoglikanu.

Charakterystyka fizjologiczna bakterii, ruch bakterii, rozmnazanie (czas generaciji, krzywa wzrostu), formy
przetrwalne mikroorganizméw.

Charakterystyka morfologiczna i fizjologiczna grzybéw. Rola grzyb6w drozdzowych i strzepkowych w zyciu
cztowieka, mozliwosci wykorzystania w przemysle. Mikotoksyny.

Wirusy i priony. Budowa wirionu, klasyfikacja wirusow, propagacja i replikacja wirusdw, cykl lityczny i
lizogeniczny bakteriofagdw. Najwazniejsze choroby wirusowe. Covid-19. Priony — budowa, wiasciwosci,
choroby prionowe.

Sposoby pozyskiwania energii, oddychanie tlenowe i beztlenowe, rézne typy fermentacji. Sposoby
odzywiania mikroorganizméw.

Czynniki wplywajace na wzrost drobnoustrojow. Podziat mikroorganizméw ze wzgledu na warto$ci
temperatur kardynalnych, pH, aktywnos¢ wody, obecnosé tienu i CO,. Ekstremofile i sposoby przystosowania
do warunkéw $rodowiska.

Drobnoustroje $rodowisk naturalnych jako zrodta zanieczyszczen mikrobiologicznych w przemysle
spozywczym. Mikroflora powietrza, gleby, wody oraz surowcow i produktow spozywczych.

Psucie sie zywno$ci — procesy rozktadu biatek, tluszczéw, weglowodanéw. Metody utrwalania zywnosci jako
sposoby zapobiegania psuciu sig¢ zywno$ci i zatruciom pokarmowym.

Oméwienie wptywu metod termicznych, chemicznych, osmoaktywnych, biologicznych i niekonwencjonalnych
na mikroorganizmy.

Cieptoopornos¢ mikroorganizmoéw. Ocena skutecznosci utrwalania termicznego, krzywa przezycia
drobnoustrojéw, czas decymalnej redukciji D, wspotczynnik cieptooporno$ci Z, krzywa czasu $mierci ciepine;
(TDT), punkt $mierci cieplnej, czas $mierci cieplnej, sterylizacja 12D i 5D.

Patogeny w zywno$ci. Mechanizmy wirulencji bakteryjnej. Toksykoinfekcje i intoksykacje. Enterotoksyny
gronkowcowe i neurotoksyny Clostridium botulinum .

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

Mikrobiologiczna analiza zywnosci. Metody identyfikacji oraz oznaczania liczebnosci mikroorganizméw.

Przemystowe wykorzystanie mikroorganizmoéw. Najwazniejsze produkty uzyskiwane na skale przemystowa z
udziatem mikroorganizmoéw. Biodegradowalne plastiki bakteryjne.

Realizowane efekty uczenia sie MIC_W1; MIC_W2; MIC_W3; MIC_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

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




Cwiczenia laboratoryjne 60 godz.

Tematyka
zajet

Zasady bezpieczenstwa pracy w laboratorium mikrobiologicznym. Laboratorium mikrobiologiczne —
pomieszczenia i wyposazenie. Podstawowa aparatura i sprzet mikrobiologiczny. Definicje dezynfekgii,
pasteryzaciji i sterylizacji oraz metody sterylizacji. Pozywki hodowlane — sktadniki i rodzaje pozywek.

Budowa i zasada dziatania mikroskopu $wietlnego. Podstawowe parametry opisujace mikroskop
(powiekszenie mikroskopu, zdolno$¢ rozdzielcza, odlegto$¢ i przestrzen robocza). Hodowla drobnoustrojow
w warunkach laboratoryjnych — typy posiewdw mikrobiologicznych. Wstep do identyfikacji mikroorganizmow:
charakterystyka wzrostu mikroorganizméw na podtozach statych na szalce Petriego, na skosie, w hodowli
ktutej oraz ptynne;j.

Mikrobiota skory. Technika mycia rak. Identyfikacja mikroorganizméw - cd. Technika wykonania preparatu
mikrobiologicznego. Preparaty przyzyciowe i utrwalone — rodzaje i sposoby wykonania. Barwienie
preparatow (barwniki, rodzaje barwienia). Barwienie proste pozytywowe i negatywowe. Izolacja Bacillus z
gleby. Morfologia bakterii.

Barwienie metodg Grama - barwienie ztozone. Charakterystyka wybranych Gram-dodatnich bakterii
kulistych. 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. Fermentacja mastowa. Oddychanie azotanowe —
test na redukcje azotanow. Zdolnosci enzymatyczne bakterii (hydroliza skrobi, zelatyny, celulozy). Barwienie
endospor bakterii Bacillus metodg Schaeffera-Fultona.

Charakterystyka bakterii Gram-ujemnych o duzym znaczeniu w technologii zywno$ci. Bakterie z rodzin
Enterobacteriaceae i Acetobacteraceae (podioza diagnostyczne, testy identyfikacyjne, morfologia, fizjologia,
znaczenie). Obserwacja ruchu bakterii - preparat w kropli wiszacej. Barwienie otoczek bakteryjnych.

Charakterystyka grzybow. Drozdze: ogoina charakterystyka najwazniejszych rodzajéw, morfologia, fizjologia,
sposoby rozmnazania oraz testy identyfikacyjne (np. test na zywotnos¢, test na odzywienie, paczkowanie -
obserwacja). Drozdze szlachetne, drozdze dzikie i drozdze killerowe. Fermentacja etanolowa. Metody
pomiaru wielko$ci komorek.

Oznaczanie liczebno$ci drobnoustrojéw (metody posrednie i bezposrednie). Metoda hodowlana - technika
powierzchniowa i zalewowa. Seryjne rozciefczenia i niezbedne obliczenia. Ocena liczebno$ci metodq
densytometryczng. Budowa komory Thoma, zasada liczenia i wyprowadzenie wzoru. Oznaczanie liczebnosci
populacji drozdzy w zawiesinie za pomocg komory Thoma.

Budowa komédrki drozdzowej jako przyktad komérki eukariotycznej — barwienie organelli komorkowych
drozdzy i substanciji zapasowych. Ocena zarodnikowania drozdzy — barwienie askospor drozdzy metodg
Schaeffera-Fultona. Izolacja czystej kultury plesni "wiasne;".

Ple$nie: ogélna charakterystyka, morfologia oraz struktury stuzace do rozmnazania grzybow ple$niowych z
réznych rodzajéw. Identyfikacja plesni z ,hodowli” wiasnej. Pozytywne i negatywne dziatanie grzybéw w
przemysle spozywczym i innych. Charakterystyka mikotoksyn.

Mikroflora $rodowisk naturalnych. Mikroflora powietrza i gleby. Morfologia i charakterystyka promieniowcow
glebowych. Mikroorganizmy produkujace antybiotyki. Barwienie bakterii kwasoodpornych metodg Ziehl-
Nielsena.

Woda jako Srodowisko zycia oraz surowiec w przemysle spozywczym. Mikroflora wody, patogeny obecne w
wodzie. Mikroorganizmy wskaznikowe. Wymagania dla wody pitnej. Sanitarna ocena wody. Ocena
skuteczno$ci dezynfekcji wody.

Zrodta zakazen w przemysle spozywczym. Analiza czystosci mikrobiologicznej opakowar i powierzchni.
Wyznaczanie krzywej wzrostu drobnoustrojow. Ocena wrazliwosci drobnoustrojow na srodki dezynfekujace i
ci$nienie osmotyczne. Ocena aktywnosci bakteriostatycznej i wyznaczanie MIC. Ocena skuteczno$ci
jatowienia za pomocg lampy UV.




Odczyty posiewdw mikrobiologicznych — obliczenia i interpretacja wynikéw w odniesieniu do norm, wymagan
i rozporzadzen. Kolokwium zaliczeniowe.

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

Realizowane efekty uczenia sie MIC_U1; MIC_U2; MIC_U3; MIC_K2; MIC_K3

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych - udziat w ocenie koricowej
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |przedmiotu 15%,

oceny - oceny umiejetno$ci manualnych - udziat w ocenie koricowej przedmiotu 10%,
- kolokwium zaliczeniowego z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51%
punktéw) - udziat w ocenie koncowej przedmiotu 25%.

Literatura:

1. Prescott H. K. Microbiology, 2005 (dostepna w katedrze)

2. Bell Ch., Neaves P., Williams A. P. Food Microbiology and Laboratory Practice 2005

Podstawowa (dostepna w katedrze)

3. Ray B., Bhunia A. Fundamental Food Microbiology, 2007 (dostepna w katedrze)

1. Yuan Kun L. Microbial Biotechnology. Principles and Applications. 2013 (dostepna w
katedrze)

Uzupetniajaca 2. Bhunia Arun K. Foodborne Microbial Pathogens, 2008 (dostepna w katedrze)

3. Barkai-Golan R., Paster N. Mycotoxins in Fruits and Vegetables, 2008 (dostepna w katedrze)

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: ~ nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 7 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 94 godz. 3,8 ECTS
w tym: wyktady 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 q 0 ECTS'
odlegtos¢ godz.
praca wiasna 81 godz. 3.2 ECTS

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



Przedmiot:

Ogolna technologia Zywnosci/Principles of Food Technology

Wymiar ECTS 7
Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego egzamin

Wymagania wstepne

wiedza z zakresu chemii, fizyki, matematyki i biologii na poziomie szkoty $redniej

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogdlnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
e zk*iz,imka Opis efeklu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
fizyczne, chemiczne, biochemiczne i mikrobiologiczne procesy zachodzace FSQ1_WO01
PFT_W1 o . o RT
podczas wytwarzania i przechowywania Zywnosci FSQ1_W02
PFT W2 metgdy, techniki, techpo!og|e, narzled.zm i ma?ena%y pozwalajace na FSQ1_W03 RT
bezpieczne wytworzenie i utrwalenie zywnosci
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przeprowadzi¢ w warunkach laboratoryjnych niektore operacje i procesy
typowe dla przemystu spozywczego, potrafi je kontrolowac i opisywac; FSQ1_U04
PFT_U1 . . o RT
zastosowa¢ metody analityczne do oceny przeprowadzanych operacji i FSQ1_U03
proceséw
nada¢ forme matematyczng badanym zjawiskom fizycznym i chemicznym,
PFT_U2  [przedstawi¢ wyniki w formie tabel, wykreséw oraz zinterpretowac je pisemnie FSQ1_U03 RT
lub ustnie
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
PFT K1 mqg%ggo doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju FSQ1_KO1 RT
osobistego
PFT_K2 |podjecia wspotpracy w zespole, organizowania pracy w grupie FSQ1_K02 RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Charakterystyka surowcdw dla przemystu spozywczego i ich przygotowanie do przetwarzania.




Technologia zywno$ci jako zesp6t operacii i procesow jednostkowych. Kryteria jakoSci Zzywno$ci oraz wptyw
procesow technologicznych na jakos¢. System HACCP.

Wiasciwosci reologiczne surowcow i produktow spozywczych. Operacje mechaniczne w technologii
zywnosci. Rozdrabnianie, rozdzielanie, mieszanie, formowanie, dozowanie.

Wihasciwosci cieplne zywnosci. Operacje termiczne. Mechanizm przenoszenia ciepta. Grzejnictwo
konwencjonalne i elektroniczne. Ogrzewanie, parowanie, gotowanie, prazenie. Chtodzenie.

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

Operacje i procesy fizykochemiczne. Krystalizacja. Zjawiska sorpcyjne. Tworzenie emulsji. Koagulacja i
zelifikacja

Procesy chemiczne w technologii zywnosci. Hydroliza. Zobojetnianie. Uwodornianie i transestryfikacja
Tematyka |tuszczow. Modyfikowanie biatek i skrobi.

zajgc Procesy biotechnologiczne. Produkcja biomasy. Procesy fermentacyjne. Procesy z wykorzystaniem

enzymow.

Utrwalanie zywnosci za pomoca wysokich temperatur. Pasteryzacja i sterylizacja. Zasada HTST.
Fasteryzacja.

Utrwalanie zywno$ci za pomocag niskich temperatur. Chtodzenie, podmrazanie i zamrazanie. Pakowanie
produktéw w modyfikowanej atmosferze.

Nietermiczne metody utrwalania zywnosci. CiSnieniowanie, metody radiacyjne, chemiczne utrwalanie i inne.
Kombinowane sposoby utrwalania zywnosci. Technologia ptotkéw.

Zageszczanie zywnosci. Pojecie aktywno$ci wody. Zageszczanie przez odparowanie, kriokoncentracja i
zastosowanie technik membranowych.

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

Dodatki funkcjonalne stosowane w produkcji zywno$ci. Perspektywy nauki o zywnosci, nowe trendy.

Realizowane efekty uczenia sie PFT_W1; PFT_W2; PFT_K1

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmnie;
60% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Do zaliczenia przedmiotu
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [niezbedna jest obecno$¢ na co najmniej 80% wyktadow oraz posiadanie
oceny zaliczenia z wiczen.

Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 60 godz.

Zapoznanie studentéw z warunkami pracy i zaliczenia ¢wiczen

Termiczne utrwalanie Zywno$ci

Mieszanie

Wirowanie i filtracja

Zageszczanie

Suszenie

Ekstrakcja
Tematyka - - — —
zajat Mikrofale i podczerwien w technologii Zywnosci

Chemiczne utrwalanie 2ywno$ci

Destylacja i rektyfikacja

Uktady dyspersyjne oraz ich znaczenie w technologii zywno$ci

Techniki chtodnicze i zamrazalnicze w technologii Zywno$ci

Procesy technologiczne a barwa produktéw spozywczych

Aromat produktéw spozywczych, aspekty technologiczne i analityczne




[Optymalizacja parametréw operacji cieplnych — laboratorium wirtualne

Realizowane efekty uczenia sie

PFT_U1; PFT_U2; PFT_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych,

14 kolokwidw czastkowych z zakresu éwiczen,

oceny umiejetno$ci obstugi wybranych urzadzen laboratoryjnych.

Na ocene pozytywng suma punktéw za kolokwia czastkowe, sprawozdania i
umiejetnos¢ obstugi sprzetu laboratoryjnego powinna stanowié¢ min. 60%
catkowitej sumy punktdw mozliwych do uzyskania.

Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 50%.

Literatura:

1. Edited by James G. Brennan, Food Processing Handbook, Wiley-VCH VerlagGmbH&Co.
KGaA, 2006

Podstawowa 2017

2. P.J. Fellows, Food Processing Technology, Principles and Practice, Woodhead Publishing,

3.Tzia C., VarzakasT., Handbook of food processing : food safety, quality, and manufacturing
processes,CRC Press, 2016

Uzupetniajgca 1993

1.Singh R.P.

, Heldman D.R.,Introduction to Food Engineering, Academic Press. San Diego,

2.

3.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: ~ nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 7 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 94 godz. 3,8 ECTS
w tym: wyktady 30 godz.

¢wiczenia 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 q 0 ECTS'
odlegtos¢ godz.
praca wiasna 81 godz. 3,2 ECTS

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



Przedmiot:

Chemia zywnosci /[Food Chemistry

Wymiar ECTS 6

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiadciwej

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jako$ci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Odniesienie do (kod)
h cs>k+i2(lj1mka Opis efekiu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
FCH_ W1 podstawowe |.uzup<.e%n|ajqr.;e sktadniki zywnosci, ich wiasciwosci FSQ1_WO1 RT
fizycznochemiczne i funkcjonalne.
reakcje chemiczne i przemiany fizyczne jakim ulegaja sktadniki zywno$ci pod
FCH W2 wplywem réznych czynnikéw chemicznych i fizycznych oraz wptyw procesow FSQ1_W02 RT
- technologicznych na przemiany lub straty sktadnikow zywnosci oraz na jakos¢ | FSQ1_W16
produktu spozywczego.
metody analitycznego wykrywania sktadnikow zywnosci w produktach
FCH_W3 [spozywczych i metody badania ich wtasciwosci fizycznochemicznych, zasadyi | FSQ1_W10 RT
sposoby postepowania.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przygotowac prébki do badan zgodnie z zasadami analizy, przeprowadzi¢
A o . FSQ1_U04
FCH_U1 |proste oznaczenia jako$ciowe i iloSciowe sktadnikdw zywnosci zgodnie z RT
L o FSQ1_U08
podanymi instrukcjami.
ECH U2 wiasciwie postugiwac sie prostym sprzetem laboratoryjnym i odczynnikami FSQ1_U04 RT
- chemicznymi stosujgc zasady BHP i dobrej praktyki laboratoryjne;. FSQ1_U09
opracowac i zinterpretowa¢ wyniki uzyskane z przeprowadzonych FSQ1_U01
FCH_U3 |do$wiadczen, poprawnie sformutowac wnioski i sporzadzi¢ pisemne FSQ1_U03 RT
sprawozdania z przeprowadzonych do$wiadczen. FSQ1_U04
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
FCH_ KA mag%ggo dok.sztak‘jama sigi ppdnoszenla kwahﬂkapp zawodowych oraz rozwoju FSQ1_KO1 RT
osobistego, jak tez korzystania z pomocy ekspertow.
FCH_K2 wyka;an|a’odeW|ed2|aInosm za prace wiasna i innych w zakresie FSQ1 K02 RT
bezpieczenstwa.




FCH_K3

pracy w zespole przyjmujgac w nim rézne role, umiejetnego zarzadzania

czasem i dziatania w sposadb przedsiebiorczy. FSQ1_K02 RT

Tre$ci nauczania:

Wyklady

30 godz.

Tematyka
zajec

Wprowadzenie do przedmiotu, cel i zakres przedmiotu, zwigzki chemii zywno$ci z innymi dyscyplinami

Budowa i sktad chemiczny zywno$ci.

Woda jako sktadnik zywnoéci, aktywnos¢ wody i jej wptyw na przemiany zachodzace w zywnosci.

Cukry proste i oligosacharydy — podziat, wystepowanie, wiasciwosci funkcjonalne, przemiany podczas
przetwarzania i przechowywania zywnosci.

Polisacharydy skrobiowe i nieskrobiowe - struktura i wtasciwosci, zrodta hydrokoloidéw, wtasciwosci
funkcjonalne.

Biatka - ogdlna charakterystyka, wtasciwo$ci funkcjonalne, przemiany podczas podstawowych proceséw
przetwdrczych oraz przechowywania.

Niebiatkowe zwigzki azotowe - budowa, wtasciwosci i wystepowanie.

Lipidy ich przemiany w Zywno$ci podczas przetwarzania i przechowywania; kwasy ttuszczowe nasycone i
nienasycone — struktura, wtadciwosci i nazewnictwo; reakcje wolnorodnikowe i dziatanie przeciwutleniaczy.

Witaminy — podziat i ogélna charakterystyka.

Sktadniki mineralne w zywnosci - wystepowanie, znaczenie zywnieniowe i technologiczne.

Substancje smakowo-zapachowe (aromaty i srodki stodzace) - budowa, wiasciwosci i wystepowanie.

Barwniki - budowa, podziat, wlasciwosci i trwatos¢.

Inne naturalne sktadniki zywno$ci — substancje prozdrowotne (zwiazki fenolowe) i antyodzywcze.

Skazenia zywnosci, wolne rodniki.

Realizowane efekty uczenia si¢ FCH_W1; FCH_W2; FCH_W3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

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

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

- Zasady bezpieczenstwa pracy w laboratorium: oméwienie podstawowej aparatury, sprzetu oraz szkta
laboratoryjnego.

- Wykrywanie wybranych sktadnikéw zywno$ci.

- Ocena wptywu proceséw technologicznych na zawarto$¢ sktadnikéw zywnosci.

Podstawowe wtasciwosci biatek

Cukry proste, oligosacharydy:
- wlasciwosci optyczne,
- reaktywno$¢.




Skrobia naturalna i modyfikowana:
- reaktywno$¢,
- wiaéciwosci fizykochemiczne, zmiany zachodzace pod wptywem temperatury.

Tematyka

Polisacharydy nieskrobiowe:
- reaktywno$c¢,
- wlasciwosci fizykochemiczne.

zajegé Substancje zapachowe:

- izolowanie substancji zapachowych z surowcéw roslinnych,
- synteza substancji zapachowych.

Lipidy:
- wykrywanie wybranych zwigzkéw lipidowych w zywnosci,
- reaktywno$c¢.

Lipidy proste i ztozone:
- przemiany chemiczne,
- wlasciwosci otrzymywanych preparatow

Barwniki naturalne i syntetyczne:

- wtasciwosci,

- izolowanie i rozdzielanie,

- wplyw odczynu $rodowiska na barwe i stabilnos¢.

- Naturalne i sztuczne zwigzki przeciwutleniajace w zywno$ci.
- Reakcja Maillarda.
- Karmelizacja.

Realizowane efekty uczenia sie FCH_U1; FCH_U2; FCH_U3; FCH_K1; FCH_K2; FCH_K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

Seminarium

0 godz.

nie dotyczy

Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia sie

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Literatura:

Podstawowa

1. Fennema'’s food chemistry (ed. by Srinivasan Damodaran, Kirk L. Parkin, Owen R.
Fennema), CRC Press/Taylor & Francis, 2008 (biblioteka UR, biblioteka Katedry)

2. Food: the chemistry of its components (T. P. Coultate), The Royal Society of Chemistry,
Londyn, 1984 (biblioteka UR, biblioteka Katedry)

3. Materiaty do zaje¢ przygotowane w jezyku angielskim na podstawie skryptu: Fortuna T.,
Roznowski J. (red). Wybrane zagadnienia z chemii zywnosci. Wydawnictwo UR w Krakowie,
2012.

Uzupetniajaca

4. Principles of Food Chemistry (John M. deMan John W. Finley W. Jeffrey Hurst, Chang Yong
Lee) Springer, Boston, 2018 https://link.springer.com/book/10.1007/978-3-319-63607-8

2. Color atlas of biochemistry (Jan Koolman, Klaus-Heinrich Roehm), Stuttgart ; New York:
Thieme 2005 (biblioteka URK)

3. IUPAC Nomenclature https://iupac.org/what-we-do/books/color-books/




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 6 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udzialem 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 rgahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 86 godz. 3,4 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 2: Wybrane zagadnienia chemii fizycznej / Optional Course 2: Selected Topics in Physical Chemistry

Wymiar ECTS

4

Status

kierunkowy-fakultatywny

Forma zaliczenia koficowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

zaliczenie przedmiotdw obliczenia chemiczne i chemia organiczna

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiadciwej

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Odniesienie do (kod)
i zkﬂzimka Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe pojecia termodynamiki, parametry i funkcje termodynamiczne, FSQ1_Wot,
o oL . . C FSQ1_WO03,
0C2_a_WO01 |wlasciwosci fazy gazowej i ciektej, roznice pomiedzy ptynami doskonatymi i FSQ1 W08 RT
rzeczywistymi. FS Q1__W 10
. .y . . . . FSQ1_WO01,
pojecie fazy, warunki rownowagi fazowej, rozumie podstawowe przemiany
) S - . FSQ1_WO03,
0C2_a_W02 |fazowe, podstawy réwnowagi ciecz - para i ciecz — ciecz w uktadach FSQ1 W08 RT
wieloskfadnikowych, wielofazowych. FSQ 1__W 10
FSQ1_Wo01,
0C2 a W03 mechanizmy ksztattujace wtasciwosci hydrodynamiczne i powierzchniowe FSQ1_W03, RT
- uktadéw wielosktadnikowych koloidalnych FSQ1_W08,
FSQ1_W10
UMIEJETNOSCI - potrafi:
FSQ1_U01,
0C2 a U0 przeprowadzi¢ obliczenia / do$wiadczenie i wyznaczy¢ na podstawie jego FSQ1_U04, RT
- wynikéw podstawowe wielkosci fizykochemiczne FSQ1_U06,
FSQ1_U09
FSQ1_U01,
0C2_a_U02 [wykorzysta¢ dane literaturowe do interpretaciji wynikow wtasnych dodwiadczert | FSQ1_U02, RT
FSQ1_U05
przygotowac¢ dokumentacje (sprawozdanie) wykonanego ¢wiczenia FsQ1_Uot,
0C2_a_U03 laboratorvineao FSQ1_U03, RT
yneg FSQ1_U05

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

| EQN1 kn4 |



1 OWI_NVI,

pracy w zespole przy realizacji doswiadczenia i potrafi wybraé priorytety

0C2_a_Kot stuzace realizacji okreslonych celdw i/lub zadan FSQ1_KO02, RT
A ) y FSQ1_K03
Tre$ci nauczania:
Wyklady 15 godz.

Podstawowe pojecia termodynamiczne takie jak uktad, otoczenie, praca, ciepto, energia, faza, sktadnik.
Podstawy funkcji termodynamicznych i funkcji stanu. Wiasciwosci funkcji termodynamicznych. Zastosowanie
funkcji stanu do opisu wiasciwo$ci uktadu. Ptyny doskonate i rzeczywiste. Oméwienie podstawowych
przemian fazowych | rodzaju. Wtasciwosci koligatywne.

Réwnowaga w uktadach wielosktadnikowych wielofazowych. Zjawisko parowania i ciepto parowania.
Podstawy réwnowagi w uktadzie gaz-ciecz. Wplyw temperatury i ci$nienia na rozpuszczalno$¢ gazéw w
cieczach. Réwnowaga w uktadach ciecz-para. Oméwienie wykreséw zaleznosci temperatury wrzenia od
sktadu mieszaniny i ci$nienia od sktadu mieszaniny dla uktadéw doskonatych. Uklady ciecz-para i

Tematyka odstepstwa od prawa Raoulta. Zjawisko azeotropii.

zajet
e Uktady ciecz-ciecz i ciecz-ciato state. Podstawy procesu ekstrakcji. Zjawisko ograniczonej rozpuszczalnosci,

zmetnienie jako objaw niekompatybilnosci sktadnikow mieszaniny. lloSciowy opis rownowagi ciecz-ciecz i
ciecz- ciato state, typy i wykorzystanie wykreséw fazowych.

Uktady koloidalne, pojecie hydrokoloiddw i ich budowa. Przemiany fazowe Il rodzaju. Podstawy zjawisk
dyfuzyjnych. Pojecie lepkosci i wtasciwosci hydrodynamiczne uktadéw koloidalnych.

Zjawiska powierzchniowe, sorpcja. Substancje powierzchniowo czynne, ich budowa oraz rola w stabilizacji
powierzchni miedzyfazowej w uktadach gaz - ciecz, ciecz - ciecz oraz ciecz - ciato state. Podstawy katalizy
heterogenicznej w biotechnologii.

Realizowane efekty uczenia si¢ 0C2_a_W01; 0C2_a_W02; OC2_a_WO03

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

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Réwnowaga fazowa w uktadach ciecz — para, wyznaczanie zaleznosci temperatury wrzenia od cisnienia w
uktadach dwufazowych jednosktadnikowych, obliczanie entalpii parowania / skraplania — wyznaczanie ciepta
przemiany fazowej | rodzaju. Obliczenia entalpii ogrzewania cieczy / pary. Wykorzystanie tablic
termodynamicznych.

Réwnowaga fazowa w uktadach ciecz — para, wyznaczanie zalezno$ci temperatury wrzenia od cisnienia w
ukfadach dwufazowych dwuskfadnikowych, obliczanie entalpii parowania / skraplania — wyznaczanie ciepta
przemiany fazowej | rodzaju. Obliczenia entalpii ogrzewania cieczy / pary. Wykorzystanie tablic
fizykochemicznych do okre$lenia sktadu rownowagowego. Podstawy destylaciji prostej i rzutowe;.

Podstawowe wiasciwosci uktadow koloidalnych, doswiadczalne okreslanie rozpuszczalno$ci wybranych
hydrokoloidow. Wptyw temperatury na rozpuszczalno$¢ wybranych zwiazkéw w wodzie.

Badanie przemiany zol-zel jako przyktadu przemiany fazowej Il rodzaju. Okre$lenie wptywu temperatury oraz
sily jonowej na temperature przemiany fazowe;j

Tematyka

zajet Badanie podstawowych parametrow cieklych uktadéw wielosktadnikowych (gesto$¢, lepko$é). Okreslenie

wplywu temperatury i stezenia na wiasciwosci cierne.

Ekstrakcja ciecz-ciato state. Wptyw stopnia rozdrobnienia ciata statego, sity jonowej oraz temperatury na
sktad rownowagowy oraz wydajnos¢ procesu ekstrakcji.




Miareczkowanie do zmetnienia w uktadzie polimer1-polimer2-woda. Wptyw temperatury i Sredniej masy
czasteczkowej na parametry krytyczne uktaddw wielofazowych.

Wyznaczanie wspétczynnika podziatu Nernsta dla uktadu polimer1-polimer2-woda. Wptyw temperatury na
wspbtczynnik podziatu Nernsta.

Wybrane wtasciwosci koligatywne roztworéw koloidalnych. Badanie wptywu stezenia oraz budowy
molekularnej na cisnienie osmotyczne uktadow koloidalnych

Badanie wptywu stezenia na zdolno$¢ do stabilizacji powierzchni migdzyfazowej w uktadach gaz - ciecz i
ciecz — ciecz na przyktadzie wybranych substancji powierzchniowo czynnych. Zastosowanie podstawowych
technik pomiarowych: stalagmometrii i tensjometrii.

Realizowane efekty uczenia sie 0C2_a_U01; 0C2_a_U02; OC2_a_U03, OC2_a_K01

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych (Srednia z uzyskanych ocen) -

oceny udziat w ocenie koricowej modutu 40%
Seminarium 0 godz.
Tematyka brak
zaje¢
Realizowane efekty uczenia sie brak
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria brak
oceny
Literatura:
P. Atkins, J. de Paula, et al., Atkins' Physical Chemistry, 11th edition, Oxford University Press,
2018
. Tinoco, K. Sauer, Physical Chemistry: Principles and Applications in Biological Sciences, 5th
Podstawowa o
edition, Pearson, 2013
J. N. Coupland, An Introduction to the Physical Chemistry of Food, 2014th edition. Springer,
2014.
Uzupetniajaca Opracowania do éwiczen laboratoryjnych (materiaty wtasne, dostepne na stronie internetowej)

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: ~ nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 4,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim 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.

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. 0,0 ECTS
praca wiasna 52 godz. 2,1 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw 2: Wtasciwosci fizykochemiczne zywnosci / Optional Course 2: Physicochemical Properties of Food

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy-fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne zaliczenie przedmiotow obliczenia chemiczne i chemia organiczna

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Odniesienie do (kod)
i (S)kiizimka Opis efekiu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
pojecia takie jak faza, sktadnik, uktad wielofazowy, roztwér, emulsja, piana, FSQ1_wot,
. o : . C FSQ1_WO03,
0C2_b_WO01 [powierzchnia migdzyfazowa, ciepto przemiany fazowej, prezno$¢ pary FSQ1 W08 RT
nasyconej, temperatura wrzenia. Zna zjawiska koligatywne. FSQ 1—_ W10
wiasciwosci fizykochemicznych ptynoéw stosowanych w przemysle FSQ1_wof,
. T o . FSQ1_WO03,
0C2_b_W02 |spozywczym, pojecie biopolimeru, rodzaje biopolimerow i rozumie przyczyny FSQ1 W08 RT
stosowania substancji takiego typu w przemysle spozywczym. FSQ 1—_ W10
wiasciwosci wodnych roztwordw biopolimeréw zalezne od ich stezenia, FSQ1_Wo01,
0C2 b W03 znaczenie whasciwosci ciernych w ksztattowaniu cech gotowych produktéw FSQ1_W03, RT
- spozywczych. Rozumie rdznice pomiedzy takimi parametrami jak gesto$¢, FSQ1_W08,
lepkos¢ i konsystencja FSQ1_W10
UMIEJETNOSCI - potrafi:
FSQ1_U01,
0C2 b U0 przeprowadzi¢ doswiadczenie / obliczenia i wyznaczy¢ na podstawie jego FSQ1_U04, RT
- wynikéw wielkosci fizykochemiczne roztworéw biopolimeréw FSQ1_U06,
FSQ1_U09
FSQ1_U01,
0C2_b_U02 [wykorzysta¢ dane literaturowe do interpretacji wynikéw wtasnych dodwiadczenn | FSQ1_U02, RT
FSQ1_U05
przygotowac¢ dokumentacje (sprawozdanie) wykonanego ¢wiczenia FsQ1_Uot,
0C2_b_U03 . o FSQ1_U03, RT
laboratoryjnego i projektu FSQ1 U05




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

0C2_b_K01

FSQ1_K01,
FSQ1_K02, RT
FSQ1_K03

pracy w zespole przy realizacji doswiadczenia i potrafi wybraé priorytety
stuzace realizacji okre$lonych celow i/lub zadan

Tresci nauczania:

Wyktady

15 godz.

Tematyka
zajec

Podstawy klasycznej chemii fizycznej. Pojecie fazy, sktadnika. Rodzaje uktadéw fazowych i pojecie
réwnowagi termodynamicznej. Wiasciwosci uktadéw wielosktadnikowych wielofazowych: prezno$é¢ pary
nasyconej, temperatura wrzenia i sktad rownowagowy. Podstawowe funkcje termodynamiczne.

Podstawowe informacje o biopolimerach. Biopolimery w przemysle spozywczym i biotechnologi:
hydrokoloidy, biatka, kompleksy polisachydowo-biatkowe. Rodzaje oddzialywar: pomigdzy biopolimerami.
Rozpuszczalno$¢ makroczasteczek. Pojecie Srednich mas czasteczkowych biopolimeréw, rozktady mas
czasteczkowych, polidyspersyjno$¢. Konfiguracja i konformacja czasteczek taricuchowych. Przemiana helisa-
kiebek w roztworach biopolimeréw. Zjawisko zelowania

Wiasciwosci cierne biopolimeréw w roztworach. Lepko$¢ roztwordw. Zwigzek lepkosci granicznej z innymi
wiasciwosciami roztwordw.

Réwnowagowe wiasciwosci roztwordw rozcienczonych. Wiasciwo$ci zalezne od stezenia biopolimerdw.
Ebulioskopia, krioskopia i ci$nienie osmotyczne

Napiecie powierzchniowe i miedzyfazowe. Metody pomiaru napiecia powierzchniowego. Powierzchnia
miedzyfazowa. Metody stabilizacji powierzchni miedzyfazowej. Zastosowanie biopolimeréw jako substancji
powierzchniowo czynnych. Réwnowaga w uktadzie gaz-ciato state i ciecz - ciato state i wiasciwosci
sorpcyjne ciat statych.

Realizowane efekty uczenia si¢ 0C2_b_W01; 0C2_b_W02; OC2_b_W03

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

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

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Tematyka
zajec

Rozpuszczalnosé biopolimerdw w wodzie. Dobdr warunkow rozpuszczania. Analiza podstawowych
wiasciwosci roztwordw: stopien rozpuszczenia, stopient zmetnienia. Wptyw temperatury i stezenia na
rozpuszczalno$¢ biopolimerow.

Zelowanie w uktadach biopolimeréw (pochodzenia zwierzecego i rolinnego). Badanie wptywu stezenia,
temperatury oraz obecno$ci innych substanciji na szybko$¢ zelowania i zdolno$¢ do wigzania wody przez zel.

Lepkos¢ whasciwa roztworéw biopolimerdéw. Porédwnanie wtasciwo$ci ciernych roztworéw biopolimerow
stosowanych w przemysle spozywczym jako zagestniki. Wyznaczenie na podstawie punktéw pomiarowych
wartosci krytycznych wybranych parametréw.

Zastosowanie osmometrii membranowej do oceny oddziatywar w uktadzie: biopolimer-woda. Wyznaczenie
ilosci wody wchtonietej przez roztwory. Wspétczynnik nachylenia zaleznosci p(c) jako miara oddziatywan
pomiedzy biopolimerem a wodg

Wiasciwosci wodnych roztwordw biatek i wybranych hydrokoloidéw powierzchniowo czynnych. Zalezno$é¢
napiecia powierzchniowego od stezenia biopolimeru. Ocena aktywnosci powierzchniowej wybranych
biopolimeréw

Badanie biokompatybilnosci biopolimeréw i polimeréw w uktadach dwufazowych wielosktadnikowych. Wplyw
$redniej masy czasteczkowej oraz temperatury na réwnowage w uktadach koloidalnych.



Ekstrakcja biatek roslinnych za pomocg wodnych roztwordéw. Wptyw stopnia rozdrobnienia surowca
roslinnego, sity jonowej oraz temperatury na sktad rownowagowy oraz wydajnos$¢ procesu ekstrakcji.

Badanie réwnowagi fazowej i sktadu réwnowagowego w wodnych uktadach dwufazowych (ATPS). Wptyw
temperatury na sktad réwnowagowy i mozliwo$¢ wydzielenia fazy biatkowej z roztwordw koloidalnych.

Réwnowaga fazowa w uktadach ciecz — para, wyznaczanie zaleznosci temperatury wrzenia od cisnienia w
uktadach dwufazowych jednosktadnikowych, obliczanie entalpii parowania / skraplania — wyznaczanie ciepta
przemiany fazowej | rodzaju. Obliczenia entalpii ogrzewania cieczy / pary. Wykorzystanie tablic
termodynamicznych.

Réwnowaga fazowa w uktadach ciecz — para, wyznaczanie zaleznosci temperatury wrzenia od cisnienia w
uktadach dwufazowych dwusktadnikowych, obliczanie entalpii parowania / skraplania — wyznaczanie ciepta
przemiany fazowej | rodzaju. Obliczenia entalpii ogrzewania cieczy / pary. Wykorzystanie tablic
fizykochemicznych do okre$lenia sktadu réwnowagowego. Podstawy destylaciji prostej i rzutowe;j.

Realizowane efekty uczenia sie 0C2_a_U01; 0C2_a_U02; 0C2_a_U03, OC2_a_K01

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych (Srednia z uzyskanych ocen) -
udziat w ocenie koricowej modutu 40%

Seminarium

0 godz.

Tematyka
zajec

brak

Realizowane efekty uczenia sie brak

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

brak

Literatura:

P. Atkins, J. de Paula, et al., Atkins' Physical Chemistry, 11th edition, Oxford University Press,
2018

. Tinoco, K. Sauer, Physical Chemistry: Principles and Applications in Biological Sciences, 5th

Podstawowa edition, Pearson, 2013
J. N. Coupland, An Introduction to the Physical Chemistry of Food, 2014th edition. Springer,
2014.

Uzupehiajaca Opracowania do éwiczen laboratoryjnych (materiaty wtasne, dostepne na stronie internetowe;j)

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 4,0 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 48 godz. 1,9 ECTS
w tym: wyktady 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 1 godz.

zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na .
odleglosc 0 godz. 0,0 ECTS

praca wiasna 52 godz. 2,1 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 3: Podstawy zywienia cztowieka / Optional Course 3: Principles of Human Nutrition

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
e zk*iz,imka Opis efeklu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

0C3 a Wi Klasyfikacje, role i zrédta sktadnikéw odzywczych w zywieniu czlowieka, a FSQ1_WoT1 RT
takze ich role w zachowaniu dobrego stanu zdrowia. FSQ1_ W02
Przemiany i zapotrzebowanie energetyczne organizmu cztowieka oraz metody

0C3_a_W2 [oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia a takze zasady racjonalnego FSQ1_W19 RT
zywienia réznych grup ludnosci.
Procesy chemiczne i biochemiczne zachodzace w zywnosci oraz wskazuje

0C3_a_W3 |[gtéwne przemiany, od ktorych zalezy zaréwno przydatnos¢ technologiczna FSQ1_W02 RT
surowcow, jak i jakos¢ oraz bezpieczerstwo wyrobéw gotowych.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

Pozyskiwaé i przetwarza¢ informacje z wtasciwie dobranych zrédet,

0C3_a_U1 wykorzystIUch m.ln. technglog|e mfolrmatyczne,. mtepretquac jei p.oddgwgc FSQ1_U01 RT
krytycznej ocenie, w tym biorac udziat w debacie/dyskusji, w czasie ktdrej
prezentuje i ocenia rézne stanowiska i opinie.
Interpretowac, a takze wycigga¢ wnioski oraz formutowac i uzasadniaé opinie. | FSQ1_U01

0C3_a_U2 [Przygotowaé pisemne sprawozdania na temat przeprowadzonych do$wiadczen RT
laboratoryjnych. FSQ1_U02
Dobra¢ i stosowaé odpowiednie surowce, metody analizy, narzedzia,

0C3_a_U3 [urzadzenia, techniki i technologie w celu rozwigzania okre$lonego problemu, FSQ1_U08 RT
rozwigzac praktyczne zadania.

0C3_a_U4 |Przestrzegaé podstawowych zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. FSQ1_U09 RT




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

0C3_a_K1

Widzi potrzebe doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz
rozwoju osobistego. Jest Swiadomy wiasnych ograniczeh w tym zakresie i FSQ1_KO01 RT
potrafi korzysta¢ w razie potrzeby z pomocy ekspertow.

0C3_a_K2

Wykazania odpowiedzialno$ci za prace wiasng, i innych w zakresie
bezpieczenstwa w laboratorium chemicznym, wspotpracy w grupie, FSQ1_KO01
$wiadomego uznania znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej RT
odpowiedzialno$ci za planowanie produkgji i jakos¢ produktéw spozywczych
oraz ksztattowanie i stan $rodowiska naturalnego. FSQ1_K04

Tres$ci nauczania:

Wyktady

15 godz.

Tematyka
zajec

Woprowadzenie do nauki zywienia czlowieka. Energia - potrzeby energetyczne cztowieka. Ogéina
charakterystyka sktadnikéw odzywczych niezbednych i nie niezbednych. Charakterystyka grup produktow
spozywczych.

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

Biatka - klasyfikacja, wtasciwosci, zrdta, rola i znaczenie w zywieniu czlowieka, zapotrzebowanie

Ttuszcze - klasyfikacja, wlasciwosci, zrédta, rola i znaczenie w Zywieniu cziowieka, zapotrzebowanie

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

Sktadniki mineralne — klasyfikacja, wtasciwosci, zrédta, rola i znaczenie w zywieniu czlowieka,
zapotrzebowanie

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

Realizowane efekty uczenia si¢ 0C3_a_W1; OC3_a_W2; 0OC3_a_W3; OC3_a_K1

Zaliczenie na ocene w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

oceny
Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Procesy energetyczne: wyznaczenie podstawowej i catowitej przemiany materii oraz poréwnanie z
zapotrzebowaniem.

Metody oznaczania warto$ci odzywczej biatka i tuszczdw. Obliczanie wskaznika CS. Oznaczanie liczby
kwasowej w ttuszczach spozywczych.

Tematyka Wystepowanie i rola weglowodandw. Rola btonnika pokarmowego w zywieniu cztowieka. Oznaczenie

zajet zawartosci btonnika pokarmowego.

Sktadniki mineralne. Teoretyczne oszacowanie pobrania zelaza z catodziennej racji pokarmowej i jego
dostepnosci.
Witaminy w zywieniu cztowieka, ich podziat i funkcje. Ustalenie gtéwnych Zrédet wybranych witamin w diecie.

Realizowane efekty uczenia si¢ 0C3_a_U1; 0C3_a_U2; 0C3_a_U3; 0C3_a_U4; OC3_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych,

- 2 kolokwiow czastkowych z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51%
punktow).




Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.
Literatura:

1. Berdanier C.D., Dwyer J.T., Heber D. Handbook of Nutrition and Food, Third Ed. CRC
Press, 2013

Podstawowa 2. Gibney M.J., Lanham-New S.A., Cassidy A., Vorster H.H. Introduction to Human Nutrition,
2nd Edition, 2009

1. Webster-Grandy J., Madden A., Holdswordh M. Oxford Handbook of Nutrition and Dietetics.
Oxford Ubiversity Press, 2006.

Uzupetniajaca )

3.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: ~ nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 33 godz. 1,3 ECTS
w tym: wykfady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia lr(f,ahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
odlegtos¢
praca wiasna 17 godz. 0,7 ECTS

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



Elektyw 3: Podstawy zywienia cztowieka i bromatologia / Optional Course 3: Principles of Human Nutrition and

Bromatology

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 3

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiadciwej

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Odniesienie do (kod)
i cs>k+i2(lj1mka Opis ofektu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
_— . o . R FSQ1_W01
Klasyfikacje, role i zrodta sktadnikéw odzywczych i nieodzywczych oraz grup
0C3_b_W1 ) . . R . . RT
produktéw spozywczych w racjonalnym zywieniu i ochronie zdrowia.
FSQ1_W02
Pojecia z zakresu bromatologii, identyfikuje sktad $rodkéw (produktow)
0C3_b_W2 |[spozywczych, rozpoznaje sktadniki odzywcze i nieodzywcze, a takze zna role FSQ1_W19 RT
sktadnikdw odzywczych i nieodzywczych w zachowaniu dobrego stanu zdrowia.
Procesy chemiczne i biochemiczne zachodzace w zywnosci oraz wskazuje
0C3_b_W3 |gtéwne przemiany, od ktérych zalezy zaréwno przydatnos¢ technologiczna FSQ1_W02 RT
surowcow, jak i jakos¢ oraz bezpieczerstwo wyrobéw gotowych.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
Pozyskiwaé i przetwarza¢ informacje z wtasciwie dobranych zrédet,
0C3_b_U1 wykorzystIUch m.ln. technglog|e mfolrmatyczne,. mtepretquac jei p.oddgwgc FSQ1_U01 RT
krytycznej ocenie, w tym biorac udziat w debacie/dyskusji, w czasie ktdrej
prezentuje i ocenia rézne stanowiska i opinie.
Interpretowac, a takze wyciggac wnioski oraz formutowa i uzasadnia¢ opinie. [ FsQ1 01
0C3_b_U2 [Przygotowaé pisemne sprawozdania na temat przeprowadzonych do$wiadczen RT
laboratoryjnych. FSQ1_U02
Dobra¢ i stosowa¢ odpowiednie surowce, metody analizy, narzedzia,
0C3_b_U3 [urzadzenia, techniki i technologie w celu rozwigzania okreslonego problemu, FSQ1_U08 RT
rozwigzac praktyczne zadania.
0C3_b_U4 |Przestrzegaé podstawowych zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. FSQ1_U09 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
Widzi potrzebe doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz
0C3_b_K1 |rozwoju osobistego. Jest Swiadomy wkasnych ograniczen w tym zakresie i FSQ1_KO01 RT
potrafi korzysta¢ w razie potrzeby z pomocy ekspertow.




Wykazania odpowiedzialno$ci za prace wiasng, i innych w zakresie FSQ1 K01
bezpieczenstwa w laboratorium chemicznym, wspotpracy w grupie, -
0C3_b_K2 |Swiadomego uznania znaczenia spotecznej, zawodowe;j i etycznej RT
odpowiedzialno$ci za planowanie produkgji i jakos¢ produktéw spozywczych FSQ1 Ko4
oraz ksztattowanie i stan $rodowiska naturalnego. -

Tre$ci nauczania:

Wyklady 15 godz.

Wprowadzenie do bromatologii i nauki zywienia cztowieka. Ogolna charakterystyka sktadnikéw odzywczych
niezbednych i nie niezbednych. Podstawowy skigd chemiczny ciata cztowieka.

Podstawowe sktadniki odzywcze - ogdlna charakterystyka

Witaminy i sktadniki mineralne - ogéina charakterystyka

Tematyka

- Woda w zywno$ci i zywieniu czlowieka. Réwnowaga kwasowo-zasadowa.
zajet

Charakterystyka grup produktéw spozywczych - produkty zbozowe, mleko i produkty mleczne, mieso i
produkty miesne

Charakterystyka grup produktéw spozywczych - thuszcze pochodzenia roslinnego i zwierzecego

Charakterystyka grup produktéw spozywczych - owoce, warzywa, nasiona roslin straczkwych, orzechy,
grzyby, cukier i stodycze

Realizowane efekty uczenia si¢ 0C3_b_W1; OC3_b_W2; OC3_b_W3; OC3_b_K1

Zaliczenie na ocene w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

oceny
Udziat w ocenie korncowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Ocena warto$ci odzywczej produktéw spozywczych: sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza. Wskazniki
charakteryzujgce wartos¢ odzywczg zywnosci.

Oznaczanie wartosci energetycznej wybranych produktéw spozywczych i potraw przez spalanie w kwasie
chromowym — metoda Rozentala.

Tematyka |Metody oznaczania wartosci odzywczej biatka i ttuszczow. Obliczanie wskaznika CS. Oznaczanie liczby
zajet kwasowej w ttluszczach spozywczych.

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

Witamina C - oznaczenie sumy kwasu askorbinowego i dehydroaskorbinowego w wybranych produktach
spozywczych.

Realizowane efekty uczenia sie 0C3_b_U1; OC3_b_U2; OC3_b_U3; OC3_b_U4; OC3_b_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

L ] |- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych,
Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria
oceny - 2 kolokwiow czastkowych z zakresu éwiczen (ocena pozytywna dla min. 51%

punktow).

Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Literatura:
1. Berdanier C.D., Dwyer J.T., Heber D. Handbook of Nutrition and Food, Third Ed. CRC
Press, 2013
Podstawowa 2. Gibney M.J., Lanham-New S.A., Cassidy A., Vorster H.H. Introduction to Human Nutrition,
2nd Edition, 2009




1. Webster-Grandy J., Madden A., Holdswordh M. Oxford Handbook of Nutrition and Dietetics.

- Oxford Ubiversity Press, 2006.
Uzupetniajaca

3.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina: ~ nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 2 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 33 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 d 0 TS
odleglosé godz. ECT
praca wiasna 17 godz. 0,7 ECTS

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



Przedmiot:

Ocena jakosci zywnosci /[Food Quality Analysis

Wymiar ECTS 7

Status kierunkowy-obowigzkowy
Forma zaliczenia kohcowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dia koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jako$ci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis
efektu kierunkowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
FQA WA z;amska, !)OJQCI&II |Iprawa z zakresu nauk matematyczno-przyrodniczych stosowane w FSQ1_ WO RT
analityce zywnosci.
FQA W2 .metc?dy anahtyc’zne.: f|zyc;n.e, chemiczne, fizykochemiczne stosowane w badaniu FSQ1_ W10 FSQ1_W15 RT
jakosci produktéw zywno$ciowych.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
FQA_U1 |stosowa¢ zasady BHP i dobrej praktyki w laboratorium. FSQ1_U09 RT
przygotowac¢ stanowisko pracy, dobrac sprzet laboratoryjny do danej procedury FSQ1_U08
FQA_U2 ; i . o RT
analitycznej i poprawnie go obstugiwac. FSQ1_U02
FQA U3 wykonaé antallzy dotyczqge sktadu chgnjlcznego Yvediug g(ljgkwatnygh metgd; . FSQ1_U04 RT
przygotowa¢ sprawozdanie, poprawnie interpretujac wyniki i formutujac wnioski.
przygotowa¢ sprawozdanie, zinterpretowac otrzymane wyniki (dokona¢ odpowiednich
o . L ) FSQ1_U01 FSQ1_U02
FQA_U4 |obliczen matematycznych, zastosowac podstawowe technologie informatyczne) i FSQ1 U03 RT
formutowa¢ wnioski. -
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
FOA K1 mqg’fggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju FSQI1_KO1 RT
osobistego
Co . FSQ1_K01
FQA_K2 [pracy w grupie i kierowania matym zespotem. FSQ1 K02 RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Woprowadzenie do przedmiotu, cel i zakres przedmoiotu. Zasady popbierania i przygotowywania prébek do analizy.

Fizyczne metody analizy zywnosci: pomiary gestosci, lepkoSci i tekstury.

Oznaczenie kwasowosci surowcow i produktdw spozywczych. Sposoby jej oznaczania i wyrazania.

Rodzaje wody w zywnosci. Pojecie sucha masa produktow spozywczych. Aktywno$¢ wody. Metody oznaczania zawartosci wody.




Tematyka
zajet

Pojecie ekstraktu: ekstrakt rzeczywisty, pozorny, bezcukrowy. Metody oznaczania ekstraktu w produktach spozywczych.

Podziat metod oznaczania biatka w produktach spozywczych i ich oméwienie.

Oznaczenie zawarto$ci ttuszczu. Jako$¢ tuszczédw spozywczych wyrazana w postaci statych ttuszczowych.

Metody oznaczania zawartosci cukréw prostych i dwucukréw.

Metody oznaczania polisacharydéw w zywnosci (skrobia, btonnik).

Metody oznaczania alkoholu etylowego w produktach spozywczych.

Popiét i jego charakterystyka. Metody mineralizacji produktéw spozywczych. Oznaczanie wybranych sktadnikéw mineralnych.

Wybrane zwigzki bioaktywne w zywnosci i ich oznaczanie.

Realizowane efekty uczenia sie FQA_W1; FQA_W2; FQA_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

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

Cwiczenia laboratoryjne 60 godz.

Tematyka
zajeC

Cwiczenia wprowadzajace, przepisy BHP. Zapoznanie sig z podstawowym sprzetem laboratoryjnym. Minimalizacja bledéw w analizie
fizykochemicznej zywnosci.

Cechy fizyczne Zywnosci: oznaczanie gestosci i lepkosci

Cechy fizyczne zywnosci cd. - wiasciwosci reologiczne

Cechy fizyczne zywnosci cd. - analiza barwy

Oznaczanie kwasowosci czynnej, potencjalnej, lotnej

Oznaczanie suchej masy i zawarto$ci wody oraz aktywnosci wody. Oznaczanie zawarto$ci ekstraktu

Oznaczenie zawarto$ci biatka metodami bezposrednimi i posrednimi

Oznaczenie zawartosci tiuszczu. Ocena jakosci tuszczu

Oznaczenie zawartosci cukréw prostych i disacharydow

Oznaczenie zawarto$ci skrobi i bfonnika

Oznaczenie zawartosci alkoholu etylowego

Oznaczanie zawartosci popiotu i wybranych sktadnikow mineralnych

Oznaczanie zawartosci witaminy C

Oznaczanie zawarto$c wybranych sktadnikow bioaktywnych

Realizowane efekty uczenia sig FQA_U1; FQA_U2; FQA_U3; FQA_U4; FQA_K1; FQA_K2

Zaliczenie Cwiczen na podstawie:

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

oceny

Literatura:

- kolokwiow czastkowych z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow).
Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 50%.

1. Nollet L.M.L. (red.), 2004. Handbook of Food Analysis, 2d ed., Marcel Dekker, Inc., New York, Basel

Podstawowa 2. Semih Otles, Semih Otles: Methods of Analysis of Food Components and Additives, CRC Press, 2005

3. S. Suzanne Nielsen: Food Analysis, Springer, 2017

1. AOAC Official methods of analysis

Uzupetniajaca 2. Normy przedmiotowe




3. Fortuna T. (red.) 2018. Basics of quality analysis and evaluation (in Polish)

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zzywno$ci i Zywienia 7 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 94 godz. 38 ECTS
w tym: wyktady 30 godz.

¢wiczenia 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.
zzjlz;i érzahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz 0 ECTS
praca wiasna 81 godz. 3,2 ECTS'

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



Przedmiot:

Biochemia/Biochemistry

Wymiar ECTS 7

Status podstawowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia kohcowego egzamin

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

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogélnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis
efektu kierunkowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
wlasciwosci i przemiany podstawowych sktadnikow materii 0zywionej: aminokwasow, FSQ1_WO01
BIO_W1  [|biatek, sacharydéw, lipidow, mechanizmy przemian energetycznych w komérkach, RT
procesy biochemiczne zachodzace w komérkach pro- i eukariotycznych FSQ1_Wo02
zasady termodynamiki dotyczace biokatalizy oraz role enzymdw oraz innych biatek
determinujacych funkcje komorki i organizmu jako catosci, gtéwne zasady dziatania
BIO_W2 |koenzymow i grup prostetycznych oraz energetycznego i koenzymatycznego FSQ1_W02 FSQ1_W19 RT
sprzegania reakciji..
0
FSQ1_Wo02
BIO_W3  [procesy przeptywu energii oraz informacji w uktadach biologicznych RT
FSQ1_W10
UMIEJETNOSCI - potrafi:
BIO._UA p'osiuglwlac sie podstawowymi technikami, przyborami i sprzetem w laboratorium FSQ1_U01 RT
biochemicznym
zaplanowa¢ doswiadczenia i analizy z zakresu izolacji, wykrywania oraz iloSciowego FSQ1 U01
oznaczania podstawowych komponentow tkanek roslinnych i zwierzecych. -
BIO_U2 - . o , RT
Przygotowa¢ pisemne sprawozdania na temat przeprowadzonych do$wiadczen
. FSQ1_U04
laboratoryjnych.
BIO_ U3 QOblerac odp’owmcljn.le metody doswgdgzalne $10 rozwigzywanych probleméw, FSQ1_U08 RT
interpretowac wyniki wykonanych doswiadczen
BIO_ U4 przestrzeggc pontawowych zasad bezpieczenstwa i higieny pracy i dobrych praktyk FSQ1_U09 RT
w laboratorium biochemicznym.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
BIO_K1 [ciagtego doksztatcania sie i poszerzania oraz systematyzowania zdobytej wiedzy FSQ1_KO01 RT




BIO_K2

wykazania odpowiedzialno$ci za prace wtasna i innych w zakresie bezpieczefstwa w

. . L . RT
laboratorium, planowania samodzielnej oraz zespotowej pracy

Tresci nauczania:

Wyktady 30 godz.
Podstawowe komponenty komdrek zywych, budowa i funkcje peptydow i biatek, biatka petno- i niepetnowarto$ciowe
Budowa i funkcje bfon biologicznych, kompartmentalizacja komérki eukariotycznej
Enzymy jako biokatalizatory, zagadnienia termodynamiczne zwigzane z kataliza enzymatyczna, kinetyka reakcji enzymatycznych,
klasy enzymow, koenzymy, grupy prostetyczne i witaminy
Szlaki przemian cukréw, glikoliza, fermentacja mlekowa i alkoholowa, energetyka szlakéw beztlenowych przemian cukréw, szlak

Tematyka |fosforanow pentoz
zajgé Oddychanie komérkowe, teoria chemiosmotyczna, fosforylacja oksydacyjna, zwiazki wysokoenergetyczne, przeptyw energii w

komorce, cykl Krebsa, anapleroza i katapleroza
Synteza i oksydacja kwasow ttuszczowych
Budowa i funkcje kwasow nukleinowych, przeptyw informacji w komérce, biosynteza i post-translacyjne modyfikacje biatek
Fotosynteza

Realizowane efekty uczenia sig BIO_W1; BIO_W2; BIO_WS3; BIO_K1

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

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria  [odpowiedzi na zadane pytania.

oceny

Udziat w ocenie koficowej z przedmiotu - 70%.

Cwiczenia laboratoryjne 60 godz.

Tematyka
zajet

Wiasno$ci chemiczne aminokwasdéw biatkowych, istotne dla uktadow zywych

Cechy budowy i aktywno$ci biologicznej biatek, metody ilo$ciowej i jakosciowej analizy biatek, techniki rozdziatu i frakcjonowania biatek

Kataliza enzymatyczna, wyznaczanie aktywnosci wybranych enzyméw, czynniki wptywajace na aktywno$¢ enzymdw, przyktady
enzymow nalezacych do réznych klas, wyznaczanie parametréw kinetyki reakcji enzymatycznych

Metody izolacji biologicznie waznych cukrowcow z materiatu biologicznego, charakterystyka otrzymanych preparatéw, analiza
ilo$ciowa i identyfikacja konkretnych waznych grup sacharydéw, reakcje miedzy cukrowcami a aminokwasami

Izolacja réznych frakcji lipidow z materiatu biologicznego pochodzenia roslinnego i zwierzecego, analiza sktadu i wasnosci
chemicznych otrzymanych preparatow, charakterystyka witamin rozpuszczalnych w ttuszczach, czynniki wptywajace na zjawisko
peroksydacii lipidow

Techniki izolacji kwaséw nukleinowych, deoksyrybo- i rybonukleoprotein z materiatu biologicznego, analiza podstawowych
komponentéw otrzymanych preparatow

Realizowane efekty uczenia sig BIO_U1;BIO_U2; BIO_US3; BIO_U4, BIO_K2

Zaliczenie ¢twiczen na podstawie kolokwiéw czastkowych z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria  [91% punktow).

oceny

Udziat w ocenie koficowej przedmiotu 30%.

Literatura:

1. Alberts B., Johnson A., Lewis J. et al. Molecular Biology of the Cell. New York, Garland Science, 2002

Podstawowa 2. Senesh J. Biochemistry. Springer Science Business Media, New York, 1998

3.

Uzupetniajaca 2.

1. Belitz H.-D., Grosch W. Food Chemistry. Springer Verlag, Berlin Heidelberg GmbH, 1999




Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zzywno$ci i Zywienia 7 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 94 godz. 38 ECTS
w tym: wyktady 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 .
odleglosé godz. 0 ECTS
praca wiasna 81 godz. 3,2 ECTS

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



Przedmiot:

Aparatura przemystu spozywczego / Machinery in Food Industry

Wymiar ECTS 4

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

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnoéci - Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis
efektu kierun-kowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
klasyfikacje branz przemystu spozywczego, ogélne zasady projektowania i
MAC_W1 |eksploatacji maszyn, wiasciwosci i klasyfikacje materiatéw stosowanych w budowie FSQ1_W03 RT
maszyn, budowe wybranych elementéw maszyn, potgczen oraz zasady ich doboru
MAC. W2 buqowe, zasade dzmignla, podstawy eksploatac!l i prze.znaczeme maszyn i urzadzen FSQ1_W03 RT
0goinego przeznaczenia stosowanych w przemysle spozywczym
budowe i zasade dziatania oraz podstawy eksploatacji wybranych maszyn i urzadzen
MAC_W3 |stuzacych do przeprowadzania operacji i proceséw jednostkowych w przemysle FSQ1_W03 RT
Spozywczym
UMIEJETNOSCI - potrafi:
zagadnienia techniczne wyraza¢ za pomoca rysunku technicznego i metodami
. . ] ; . I FSQ1_U03
MAC_U1  |matematycznymi rozwigzywac problemy zwigzane z funkcjonowaniem i doborem FSQ1 Uo4 RT
maszyn stosowanych w przemysle spozywczym -
wykonywac podstawowe pomiary warsztatowe, ciepine i fizykochemiczne zwigzane z FSQ1_U03
MAC_L2 funkcjonowaniem maszyn ‘ FSQ1_uo4 RT
: y FSQ1_U08
w wybranych przypadkach dobiera¢ wiasciwe urzadzenia do przeprowadzanych FSQ1_U03
MAC_U3 roc{eséwyzwi pza)rlwp ch z przetwarzaniem 2 noéceil e ’ FSQ1_Uo4 RT
P azanyenzp o FSQ1_U08
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
MAC_K1 [ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych :;281—58; RT
MAC_K2  [wspétpracy w zespole projektowym FSQ1_K01 RT

FSQ1_K02




Tresci nauczania:

Wyktady 30 godz.
Wprowadzenie do maszynoznawstwa. Definicja przedmiotu i maszyny. Podziat maszyn. Podstawowe cechy i parametry maszyn.
Ogolne problemy budowy i eksploatacji maszyn. Podstawowe zasady konstrukcji | eksploatacji urzadzen w przemysle spozywczym.
Podstawowe elementy budowy maszyn i aparatéw. Czesci maszyn. Potaczenia. Elementy podatne. Potaczenia rurowe i zawory. Osie
i waly. Lozyska. Przekfadnie. Sprzegta i hamulce.
Materiaty w budowie urzadzeh w przemysle spozywczym. Metale i niemetale, klasyfikacja. Podstawowe wiasnosci materiatow. Stopy.
Dodatki stopowe. Podstawowe techniki wytwarzania elementow maszyn.
Urzadzenia do wytwarzania energii w przemysle spozywczym. Silniki wodne, parowe i spalinowe. Kotty. Turbiny. Paliwa. Obiegi
termodynamiczne.
Urzadzenia do transportu materiatow statych. Maszyny zwigzane z transportem wewnetrznym. Przeno$niki, dzwignice. Budowa,
podstawowe elementy konstrukcyjne, zastosowanie.
Tematyka Urzadzenia Fio transporty p{ynéyv. Pompy, sprezarki, wentylatory. Klasyfikacja, budowa i zasada dziatania. Wybrane rozwigzania i
zaigt zastosowania w przemysle spozywczym.
Magazynowanie ciat statych i ptyndw. Koncepcje przeptywu towardw. Elementy konstrukcyjne, budowa i obliczanie zbiornikow.
Maszyny i aparatura do rozdrabniania i rozdzielania uktadéw niejednorodnych. Urzadzenia do mieszania i homogenizacji.
Maszyny do wyttaczania i formowania. Mycie surowcdw i maszyn. Urzadzenia do mycia.
Aparatura do wymiany ciepta, podstawowe rozwigzania i klasyfikacja. Blanszowniki, pasteryzatory i autoklawy.
Suszarki. Klasyfikacja i budowa. Elementy konstrukcyjne suszarek.
Aparatura do zageszczania. Wyparki, elementy konstrukcyjne, zasada dziatania, podstawy obliczen.
Aparatura do ekstrakcji i tugowania. Rozwigzania konstrukcyjne i zastosowanie.
Apratura do destylacji i rektyfikacji. Elementy konstrukcyjne kolumn.
Realizowane efekty uczenia sig MAC_W1; MAC_W2; MAC_W3; MAC_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Egzamin w formie pisemnej, praca zlozona z pytan otwartych opisowych i rysunkowych, zaliczenie po

oceny

uzyskaniu minimum 50% punktéw.

Cwiczenia laboratoryjne/projektowe 30 godz.

Tematyka
zajet

Wymagania techniczne UDT/ASME/DIN w stosunku do naczyn cisnieniowych i aparatury na etapie projektowania i eksploatacji.
Obliczenia wybranych elementéw zbiornikéw i wymiennikéw ciepta. Praca zespotowa.

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

Typoszeregi pomp dla przemystu spozywczego. Katalogi pomp. Obliczanie oporéw i zasady doboru pomp. Badanie pompy wirowe;.
Charakterystyki. Punkt pracy. Laboratorium.

Kontrola i pomiar podstawowych parametrow fizykochemicznych. Pomiar ciénienia, strumienia masy i objetosci, pomiar temperatury.
Budowa i zasada dziatania przyrzadéw pomiarowych. Laboratorium.

Wykorzystanie wentylatoréw w przemysle i gastronomii. Rozwigzania konstrukcyjne i wykorzystanie jako elementéw apartury w
przemysle spozywczym. Badanie wentylatora. Wyznaczanie charakterystyki. Laboratorium.

Przenosniki. Budowa eksploatacja, zastosowanie. Dobor do wybranych zadan. Obliczania i dobér wybranych elementow przenosnika
tasmowego. Praca zespotowa.

Wyparki. Budowa eksploatacja, zastosowanie. Dob6r do wybranych zadan. Obliczania i dobdr wybranych elementow wyparek. Praca
zespotowa.

Realizowane efekty uczenia sie MAC_U1; MAC_U2; MAC_U3; MAC_K1; MAC_K2

Ocena z kazdego ¢wiczenia laboratoryjnego na podstawie sprawozdania oraz sprawdzianu z podanego

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |zakresu wiedzy pisanego przed éwiczeniami. Srednia z ocen ¢wiczen laboratoryjnych - udziat w ocenie

oceny

koncowej 25%.
Srednia z ocen z zadan projektowych — udziat w ocenie koficowej przedmiotu 25%.




Literatura:

Podstawowa 1. Saravacos, G., Kostaropoulos, A.E. 2016. Handbook of Food Processing Equipment. Springer Publisher.
2. Varzakas, T., Tzia, C. (Editors). 2015. Handbook of Food Processing. CRC Press Publisher.
- 1. Cheremisinoff, N.P. 2000. Handbook of Chemical Processing Equipment. Butterworth-Heinemann Publisher.
Uzupetniajaca
2. Rahman, M.S., Ahmed, J. 2012. Handbook of Food Process Design. Wiley-Blackwell Publisher.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 4 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim 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.
zzjlz;a; érzahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 36 godz. 1,4 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw 4: Technologia i jako$¢ produktow bogatych w weglowodany / Optional Course 4: Processing and Quality of Carbohydrate Rich
Food

Wymiar ECTS 6

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

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodandw i Przetworstwa Zboz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod sktadnika Obis Odniesienie do (kod)
opisu P efektu kierunkowego | dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:

zasady doboru surowca, stosowane w produkcji i przetworstwie surowcow

0C4_a W1 pllerwo.tnych w celu wytyvorzema zywposm bezmeczpe; dla konsument? w kontekscie FSQ1_W03 FSQ1_W05 RT
ziemniaczanych wyrobow uszlachetnionych z ziemniaka oraz produktéw przemystu
cukrowniczego
procesy chemiczne i enzymatyczne oraz fizyczne zachodzace w zywnosci oraz
wskazuje gtdwne przemiany, od ktérych zalezy zaréwno przydatnos¢ technologiczna

OC4_a_W2 |surowcow, jak i jakos¢ oraz bezpieczenstwo wyrobéw gotowych. Zna i rozumie FSQ1_W02 FSQ1_W03 RT
znaczenie réznych sposobéw modyfikacji biopolimeru skrobiowego w technologii
zywnosci w aspekcie ich wptywu na bezpieczenstwo i jako$¢ wyrobéw finalnych

0C4 a W3 sk}adn.iki ziarr’rfl .zbéz w tym polisach’arydy zawarte w ziarnie zbdz. Zna zasady FSQ1 W03 FSQ1_ W05 RT
przemiatu zbdz i produkcji makarondw.
technologie produkcji pieczywa. Zna zmiany zachodzace w czasie wypieku i FSQ1_Wo2

OC4_a_W4 o RT
przechowywania pieczywa. FSQ1_W20

UMIEJETNOSCI - potrafi:

wykorzysta¢ wiedze i umiejetno$ci do planowania i wykonania prostych FSQ1 U04

0C4_a_U1 |eksperymentow, zadan badawczych i obliczeniowych zwigzanych z analizg skrobi i jej B RT
podstawowymi metodami modyfikacji FSQ1_U09

0C4 a U |Wykonat eksperymenty, zadania badawcze i obliczeniowe zwiazanane z analiza FSQ1_U04 RT

- surowcow i produktow przemyslu cuklrowniczego oraz ziemniaczanego FSQ1_U09

0C4 a_ U3 ocenic¢ parametry jakoSciowe ziarna zbdz oraz oceni¢ przydatnos¢ konsumpceyjng i FSQ1_U08 RT
technologiczng mak

0C4_a_U4 |wykona¢ analize jakosci pieczywa i makaronéw FSQ1_U07 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

0C4_a_Ki ciagtego doksztlalcanlalse i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz zrozumienia FSQ1_KO1 RT
potrzeby rozwoju osobistego

0C4_a K2 pracy indyyvidualnej o.raz‘w zgspole przyjmujqc w nim rézne role, umiejetnego FSQ1_K02 RT
zarzadzania czasem i dziatania w sposdb przedsiebiorczy.




Tresci nauczania:

Wyktady

30 godz.

Tematyka
zajet

Skrobia jako podstawowy polimer spozywczy. Budowa, sktad i wiasciwosci fizyczno-chemiczne tego polimeru.

Mozliwosci modyfikacji skrobi przy uzyciu metod fizycznych, chemicznych, enzymatycznych i kombinowanych.

Ziemniak jako surowiec w przemysle spozywczym. Wyroby konserwowe i susze jako element zywnosci funkcjonalne;j .

Ekstruzja jako innowacyjna metoda produkcji snackéw o obnizonej zawartosci ttuszczu.

Charakterystyka buraka cukrowego i trzciny cukrowej do produkcji sacharozy. Produkcja sacharozy i jej zamiennikow.

Sktadniki odzywcze ziarna zb6z.

Polisacharydy ziarna zb6z jako wazny sktadnik ksztattujacy teksture produktéw spozyczych.

Whplyw parametrow technologicznych na przemiat zbdz. Charakterystyka produktéw przemiatu zb6z.

Technologia produkcji makarondw.

Sktadniki ciasta w recepturach na rézne rodzaje pieczywa. Technologia produkcji pieczywa wraz ze zmianami przechowalniczymi.

Realizowane efekty uczenia si¢ 0C4_a_W1; 0C4_a_W2; OC4_a_W3; 0OC4_a_W4

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

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

Cwiczenia laboratoryjne 45 godz.

Tematyka
zajeC

Skrobia jako podstawowy biopolimer pochodzenia ro$linnego. Oznaczanie jej zawarto$ci w ziemniakach. Izolacja i ocena jako$ciowa
skrobi.

Ocena przydatnosci réznych odmian ziemniakéw do produkcji wyrobow uszlachetnionych w aspekcie ich wptywu na jako$¢ wyrobu.

Skrobie modyfikowane. Ocena wiasciwosci fizyczno-chemicznych i funkcjonalnych.

Analiza ilosciowa i jakoSciowa sacharozy i jej zamiennikow.

Parametry jakoSciowe ziarna zb6Z przeznaczonego do przetworstwa.

Ocena przydatno$ci do konsumpcji oraz przemystu piekarskiego i ciastkarskiego réznych rodzajow mak.

Analiza jakosci oraz przydatnosci konsumpcyjnej pieczywa tradycyjnego.

Kontrola ukwaszania maki i ocena jakosci pieczywa na zakwasie.

Ocena jakosci makaronow.

Realizowane efekty uczenia sig 0OC4_a_U1;0C4_a_U2; OC4_a_U3; 0OC4_a_U4; OC4_a_K1; OC4_a_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- indywidualnych sprawozdar z prac laboratoryjnych i zaliczenia w formie pisemne;.

oceny
Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 40%.
Literatura:
1. James BeMiller, Roy Whistler. Starch Chemistry and Technology 3rd Edition 2009 Elsevier Science
2. Lisinska, G., and W. Leszczynski: Potato Science and Technology. Elsevier Applied Science Publishers Ltd., London,
Podstawowa New York 1989.
3. Gobbetti M., Ganzle M. 2012. Handbook on Sourdough Biotechnology 2013th edn. Springer
Uzupetniajaca 1. Materiaty wlasne prowadzacego

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 6 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 79 godz. 3,2 ECTS
w tym: wyktady 30 godz.

¢wiczenia i seminaria 45 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 .
odleglosé goaz. ECTS
praca wiasna 71 godz. 2,8 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 4: Podstawy przetwérstwa zboz i technologii weglowodanéw / Optional Course 4: Fundamentals of Cereal Processing and
Carbohydrate Technology

Wymiar ECTS 6

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

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnoéci - Katedra Technologii Weglowodanow i Przetworstwa Zboz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis
efektu kierunkowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:

procesy chemiczne i biochemiczne zachodzace w zywnosci oraz wskazuje gtéwne

0C4 b W1 'prze'rrflany, od ktgrych ’zalezy zaronno przydatno$¢ teghnologlczna suroyvcow, jaki FSQ1_ W02 FSQ1 W03 RT
jakos¢ oraz bezpieczenstwo wyrobdw gotowych. Zna i rozumie znaczenie
hydrolizatow skrobiowych w technologii Zzywno$ci
zasady doboru surowca, w tym standardy bezpieczenstwa, stosowane w produkgji i

0C4_b_ W2 przetworstwie surowcc?w' plgmotpych w celu wytw'orzenla Zywnosci bezplecz'nej dla FSQ1_W03 FSQ1 W05 RT
konsumenta w konteks$cie ziemniaczanych wyrobéw gotowych oraz produktow
przemystu cukrowniczego

0C4 b W3 sk’fadnlk_|12|arnial zb6z w tym polisacharydy zawarte w ziarnie zb6z. Zna zasady FSQ1_ W03 FSQ1_W05 RT
produkcji maki i asortyment mak
skladniki ciasta, technologie fermentacji ciasta i produkcji pieczywa. Zna zmiany FSQ1_W02

0C4_b_W4 . L o RT
zachodzace w czasie wypieku i przechowywania pieczywa FSQ1 W20

UMIEJETNOSCI - potrafi:

wykorzysta¢ wiedze i umiejetno$ci do planowania i wykonania prostych FSQ1_U04

OC4_b_U1 |eksperymentéw, zadan badawczych i obliczeniowych zwigzanych z analiza skrobi i jej RT
podstawowymi metodami modyfikacji FSQ1_U09

0C4 b Uz |Wykonat zadania badawcze zwiazane z analiza surowcow i produktow przemysiu FSQ1_Uo4 RT

- cuklrowniczego oraz ziemniaczanego FSQ1 U09

0C4_b_U3 ocenic¢ parametry jakoSciowe ziarna zbdz oraz oceni¢ przydatnos¢ konsumpceyjna i FSQ1_U08 RT
technologiczng mak

0C4_b_U4 wykongc an'a’hze Jakosc! pieczywa psze.nr)ego, qa zakvyaS|e i bezglutenowego. Potrafi FSQ1_U07 RT
oceni¢ jako$¢ zakwasu i role hydrokoloidéw w pieczywie bezglutenowym

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
0C4_b K1 ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz zrozumienia FSQ1_KO1 RT

potrzeby rozwoju osobistego




pracy indywidualnej oraz w zespole przyjmujac w nim rézne role, umiejetnego

0C4_b K2 zarzadzania czasem i dziatania w sposob przedsigbiorczy

FSQ1_K02 RT

Tresci nauczania:

Wyktady 30 godz.

Ziarno zb6z jako surowiec w przetwdrstwie

Tradycyjne i nowoczesne technologie mtynarskie.

Charakterystyka mak dostepnych na polskim i europejskim rynku.

Metody prowadzenia ciasta i ich wptyw na jakos¢ i bezpieczenstwo produktu gotowego.

Pieczywo - metody produkcji. Zmiany fizyczno-chemiczne zachodzace podczas wypieku i przechowywania pieczywa.

Technologia produkcji skrobi réznego pochodzenia botanicznego. Przetwdrstwo skrobi na hydrolizaty

Tematyka

zajeé Charakterystyka zywieniowa i przetworcza ziemniaka. Smazone, uszlachetnione produkty z ziemniaka (frytki, chipsy). Wptyw

parametréw procesu technologicznego na jako$¢ wyrobu finalnego.

Obrébka barotermiczna jako nowatorska metoda otrzymania smazonych snackéw ziemniaczanych. Wptyw parametrow procesu
technologicznegoi na jako$¢ i bezpieczenstwo snackdw ziemniaczanych.

Maszyny i procesy wykorzystywane w produkgji cukru.

Zagospodarowanie odpadéw przemystu spozywczego bogatych w weglowodany

Realizowane efekty uczenia sig OC4_b_W1;0C4_b_W2; OC4_b_W3; OC4_b_W4

zaliczenie w 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 45 godz.

Ocena jakosci ziarna zb6z wykorzystywanego w technologii zywnosci.

Ocena jakosci mak réznego pochodzenia botanicznego.

Pieczywo pszenne - ocena jakosci i przydatno$ci konsumpcyjne;j.

Pieczywo Zytnie i mieszane - ocena jako$ci i przydatno$ci konsumpcyjne;.

Tematyka  |Analiza wplywu hydrokoloidéw na jakos¢ pieczywa bezglutenowego.

zajec Oznaczenie zawartosci skrobi w réznych surowcach. Wptyw wtasciwosci surowca na proces izolacji skrobi. Analiza jej podstawowych
wiasciwosci fizyczno-chemicznych.

Analiza jako$ciowa bulwy ziemniaka jako surowca przetwérczego w produkcji czipsow i frytek.

Oznaczenie podstawowych wiasciwosci fizyczno-chemicznych i funkcjonalnych hydrolizatéw skrobiowych.

Analiza jako$ciowa i ilo$ciowa potproduktow, produktéw gidwnych oraz ubocznych przemystu cukrowniczego.

Realizowane efekty uczenia sie 0C4_b_U1; 0C4_b_U2; OC4_b_U3; OC4_b_U4; OC4_b_K1; OC4_b_K2

Zaliczenie Cwiczen na podstawie:
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny - indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych i zaliczenia w formie pisemnej. Udziat w ocenie
koncowej przedmiotu 40%.

Literatura:
1. Lisinska, G., and W. Leszczynski: Potato Science and Technology. Elsevier Applied Science Publishers Ltd., London,
New York 1989.
Podstawowa 2. James BeMiller, Roy Whistler. Starch Chemistry and Technology 3rd Edition 2009 Elsevier Science
3. Gobbetti M., Ganzle M. 2012. Handbook on Sourdough Biotechnology 2013th edn. Springer
Uzupetniajaca 1. Materiaty wiasne prowadzacego

Struktura efektow uczenia sie:

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 79 godz. 3,2 ECTS'
w tym: wyktady 30 godz.
éwiczenia i seminaria 45 godz.

konsultacje 2 godz.




udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia ,r<laalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtos¢
praca wiasna 71 godz. 28 ECTS

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



Przedmiot:
Elektyw 5: Technologia ttuszczéw jadalnych/ Optional Course 5: Edible Fats Processing

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia kohcowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roélinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

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

wspotczesne problemy/wyzwania, jakie stojg przed nowoczesng produkcjg olejow FSQ1_Wo04

0C5_a_W1 |. L RT
jadalnych o wysokiej jakosci.
podstawowe zasady doboru surowca do produkcji olejéw jadalnych, w tym standardy

0C5_a_W2 |bezpieczenstwa, stosowane w produkcji w celu wytworzenia olejéw bezpiecznych dla FSQ1_W05 RT
konsumenta.
zagrozenia dla zdrowia konsumentéw bedace efektem niewtasciwej jakosci i/lub

OC5_a_W3 |zanieczyszczenial/skazenia zywno$ci oraz wskazuje metody zmniejszajace ryzyko ich FSQ1_W11 RT

wystepowania.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

wykorzysta¢ wiedzg i umiejetno$ci do planowania i wykonania prostych
0C5_a_U1 |eksperymentow, zadan badawczych i obliczeniowych zwigzanych z jakoscig i FSQ1_U04 RT
bezpieczefistwem olejow jadalnych.

dobraé i stosowa¢ odpowiednie surowce/sktadniki, urzadzenia, techniki i technologie w FSQ1_U08
0OC5_a_U2 |celu rozwigzania okre$lonego problemu/zadania zwigzanego z produkcjg, RT
bezpiecznych olejéw jadalnych.

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz zrozumienia

0C5_a_K1 . .
potrzeby rozwoju osobistego.

FSQ1_K01 RT

pracy indywidualnej oraz w zespole przyjmujac w nim rézne role, umiejetnego

0C5_a K2 zarzadzania czasem i dziatania w sposob przedsigbiorczy.

FSQ1_K02 RT

Tresci nauczania:

Wyktady 15 godz.




Charakterystyka tluszczéw jadalnych. Znaczenie ttuszczéw w zywieniu cztowieka. Czynniki decydujace o jakosci ttuszczow jadalnych.
Ogolne zasady produkcji ttuszczéw zwierzecych. Rodzaje tuszczéw zwierzecych i ich zastosowanie. masto, masto klarowane,
smalec, sfonina, skwarki, 16j, tran.

Charakterystyka roslin oleistych jako surowcow dla przemystu tluszczowego. Ogdlne zasady produkciji tluszczéw roslinnych. Produkcja
olejow roslinnych. Ttoczenie i ekstrakcja ttuszczu z surowcow oleistych. Rynek tluszczow jadalnych w Polsce i na $wiecie.

Charakterystyka jakosci oliwy i czynniki wptywajace na jako$¢. Zasady produkcji oliwy. Charakterystyka jakosci oleju rzepakowego,

Tematyka |palmowego i stonecznikowego. Oleje z nietypowych surowcdw, zastosowanie spozywcze i kosmetyczne.
zaje¢
° Rafinacja tluszczéw — metody rafinacji. Wptyw rafinacji na jako$¢ tuszczu.
Modyfikacje ttuszczéw. Produkcja ttuszczéw uwodornionych i przeestryfikowanych. Frakcjonowanie ttuszczow.
Produkciji tluszczéw specjalnych (ttuszczéw kuchennych, piekarskich, cukierniczych i innych).
Produkcja emulsji tuszczowych (margaryn). Rodzaje margaryn. Charakterystyka wptywu surowcéw, metody produkcji oraz zabiegéw
technologicznych na jako$¢ margaryn. Ocena jakosci margaryn.
Produkcja majonezdéw i soséw majonezowych.
Realizowane efekty uczenia sig 0OC5_a_W1; 0C5_a_W2; OC5_a_W3; OC5_a_U1; OC5_a_U2; OC5_a_K1, OC5_a_K12

Zaliczenie na podstawie przygotowanego referatu uzupetniajacego materiat wyktadéw - udziat w ocenie

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria  |koricowej 30%. Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna, nalezy udzieli¢ co najmniej 51%

oceny prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 70%.
Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.
Tematyka

zajet

Realizowane efekty uczenia sie

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Literatura:

Podstawowa

1. Gunstone, F. (Ed.). 2011. Vegetable oils in food technology: composition, properties and uses. John Wiley & Sons.
(dostepny u prowadzacego)

2. Budzyniski W.,, Zajac T. 2010. Roéliny oleiste: uprawa i zastosowanie. PWRIIL, Poznan.

3. Niewiadomski H. Technologia tluszczéw jadalnych. WNT, Warszawa, 1993,

1. Gunstone, F. (2009). Oils and fats in the food industry. John Wiley & Sons. (dostepny u prowadzacego)

Uzupetniajaca 2. Pachotek B., Zmudziniski W., Podsiadtowska J. 2015. Towaroznawstwo zywnosci. UE w Poznaniu.

3. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. Towaroznawstwo zywnosci, WSiP, Warszawa, 2004.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 19 godz. 08 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.




zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na

odlegtosé 0 godz. 0 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 5: Chemia i technologia olejow jadalnych/ Optional Course 5: Chemistry and Technology of Food Grade Oils

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roglinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika Opis
opisu efektu kierun-kowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
wspélczesne problemy/wyzwania, jakie stojg przed nowoczesnag produkcjg olejow FSQ1_W04
0C5_b_W1 |. L RT
jadalnych o wysokiej jakosci.
podstawowe zasady doboru surowca do produkciji olejow jadalnych, w tym standardy
OC5_b_W2 |bezpieczenistwa, stosowane w produkcji w celu wytworzenia olejow bezpiecznych dla FSQ1_W05 RT
konsumenta.
zagrozenia dla zdrowia konsumentéw bedace efektem niewtasciwej jakosci i/lub
OC5_b_W3 |zanieczyszczenia/skazenia zywno$ci oraz wskazuje metody zmniejszajace ryzyko ich FSQ1_W11 RT
wystepowania.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
wykorzysta¢ wiedze i umiejetnosci do planowania i wykonania prostych
0OC5_b_U1 |eksperymentéw, zadar badawczych i obliczeniowych zwigzanych z jakoscig i FSQ1_U04 RT
bezpieczefistwem olejéw jadalnych.
dobra¢ i stosowa¢ odpowiednie surowce/sktadniki, urzadzenia, techniki i technologie w FSQ1_U08
0C5_b_U2 |celu rozwigzania okreslonego problemu/zadania zwigzanego z produkcjg, RT
bezpiecznych olejéw jadalnych.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
0C5.b_K1 ciagtego doksztlalcanlalme i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz zrozumienia FSQI1_KO1 RT
potrzeby rozwoju osobistego.
0C5_b_K2 pracy |ndeV|duaInej o.raz.w zgspole przyijch w nlm rézne role, umiejetnego FSQ1 K02 RT
zarzadzania czasem i dziatania w sposdb przedsiebiorczy.
Tres$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Podziat i charakterystyka tluszczow jadalnych. Znaczenie tluszczéw w zywieniu cztowieka. Rynek ttuszczéw jadalnych w Polsce i na
Swiecie. Czynniki wptywajace na jakos¢ ttuszczdw jadalnych. Charakterystyka roslin oleistych jako surowcow dla przemystu
tluszczowego.

Ogolne zasady produkgji ttuszczow roslinnych. Produkcja olejéw roslinnych. Ttoczenie i ekstrakcja ttuszczu z surowcéw oleistych

Charakterystyka jakosci oliwy i czynniki wptywajace na jej jakos¢. Zasady produkcji oliwy.




Rafinacja tluszczéw — metody rafinacji. Wptyw rafinacji na jako$¢ thuszczu.

Tematyka
zaje¢ Modyfikacje ttuszczow. Produkcja ttuszczow uwodornionych i przeestryfikowanych. Frakcjonowanie ttuszczow.

Produkciji thuszczéw specjalnych (ftuszczéw kuchennych, piekarskich, cukierniczych i innych).

Produkcja emulsji ttuszczowych (margaryn). Rodzaje margaryn. Charakterystyka wptywu surowcéw, metody produkciji oraz zabiegéw
technologicznych na jako$¢ margaryn. Ocena jakosci margaryn

Realizowane efekty uczenia si¢ 0C5_b_W1; 0C5_b_W2; OC5_b_W3; OC5_b_U1; OC5_b_U2; OC5_b_K1, OC5_b_K12

Zaliczenie na podstawie przygotowanego referatu uzupetniajacego materiat wyktadéw - udziat w ocenie
koricowej 30%. Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 70%.

oceny

Cwiczenia laboratoryjne 0 godz.

Tematyka

zajet

Realizowane efekty uczenia sig

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. Gunstone, F. (Ed.). 2011. Vegetable oils in food technology: composition, properties and uses. John Wiley & Sons.
(dostepny u prowadzacego)

Podstawowa 2. Budzynski W.,, Zajac T. 2010. Rosliny oleiste: uprawa i zastosowanie. PWRIIL, Poznar.

3. Niewiadomski H. Technologia tluszczéw jadalnych. WNT, Warszawa, 1993,

1. Gunstone, F. (2009). Oils and fats in the food industry. John Wiley & Sons. (dostepny u prowadzacego)

Uzupetniajaca 2. Pachotek B., Zmudziniski W., Podsiadtowska J. 2015. Towaroznawstwo zywnosci. UE w Poznaniu.

3. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. Towaroznawstwo zywnosci, WSiP, Warszawa, 2004.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 1 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 19 godz. 08 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.
¢wiczenia i seminaria 0 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

odleglos¢

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



Przedmiot:

Praktyka zawodowa 1 (2 tygodnie) - w instytucji kontroli jakosci zywnosci / Apprenticeship 1 - in food quality control institution (2 weeks)

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis
efektu kierunkowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
AP1_a_W1 [cele, organizacje i funkcjonowanie instytucji kontrolujacej jakos$¢ zywnosci. FSQ1_Wod RT
FSQ1_W09
obowigzki producentéw zywno$ci dotyczace kontroli produkowanej zywnosci, metody FSQ1_W10
AP1_a_W2 . . L ; RT
analiz prowadzonych w danej instytucji, wie na czym polega system akredytacii. FSQ1_W12
UMIEJETNOSCI - potrafi:
AP1 . U1 przygotowa¢ odpowiednie Fiokumenty zwigzane z odbyciem praktyki, sporzadzac FSQ1_U03 RT
raporty z wykonanych analiz.
AP1_a_U2 |pod kontrolg opiekuna praktyk przeprowadza¢ analizy wykonywane w danej instytucji. FSQ1_U04 RT
AP1_a_U3 |stosowa¢ zasady BHP i dobrych praktyk w jednostce przyjmujacej na staz. FSQ1_U09 RT
AP1 a Ud dobiera¢ odpowiednie metody do przeprowadzenia zleconych badan, podjaé FSQ1_U06 RT
-2 odpowiednie dziatania w przypadku uzyskania nieprawidtowych wynikéw. FSQ1_U08
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
AP1_a. K1 praktyczneglo wlyklorzystalma sngej wiedzy i umiejetnosci, rozumie potrzebe ciagtego FSQI1_KO1 RT
doksztalcania sie i rozwoju osobistego.
. o . . FSQ1_K02
AP1_a_K2 [podjecia odpowiedzialno$ci etycznej za prace wtasna i innych. FSQ1_Ko4 RT
Tresci nauczania:
Staze i praktyki 80 godz.

Tematyka

zajet Tematyka zgodna z ramowym programem praktyk odpowiednim i dostosowana do mozliwosci organizacyjnych zaktadu.




Realizowane efekty uczenia si¢

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetionego dzienniczka praktyk, opinii opiekuna
praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu praktyk. Sprawozdanie powinno

oceny obejmowa¢ wszystkie zrealizowane punkty ramowego programu praktyk.
Literatura:
brak
Podstawowa
brak
Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 3 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 84 godz. 2,8 ECTS'
w tym: wyktady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 80 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zzjlz;i étzahzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz 0 ECTS
praca wiasna 6 godz. 02 ECTS'

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




Przedmiot:

Praktyka zawodowa 1 - w zaktadach przetworstwa spozywczego (2 tygodnie) / Apprenticeship 1 - in food processing plants (2 weeks)

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skiadnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis
efektu kierunkowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
FSQ1_W02
FSQ1_W03
AP1_b_W1 [cele, organizacie i funkcjonowanie zaktadu produkujacego zywnos¢. FSQ1_Wo04 RT
FSQ1_W05
FSQ1 W16
FSQ1_W09
AP1_b_W2 [funkcjonowanie systemu HACCP. FSQ1_W12 RT
FSQ1_W20
UMIEJETNOSCI - potrafi:
AP1_b_U1 przygotowa¢ odpowiednie Fiokumenty zwigzane z odbyciem praktyki, sporzadzac FSQ1_U03 RT
raporty z wykonanych analiz.
AP1_b_U2 [pod kontrolg opiekuna praktyk przeprowadza¢ analizy wykonywane w danej instytucji. FSQ1_U04 RT
AP1_b_U3 |[stosowa¢ zasady BHP i dobrych praktyk w jednostce przyjmujacej na staz. FSQ1_U09 RT
AP1 b U4 dobiera¢ odpowiednie metody do przeprowadzenia zleconych badan, podjaé FSQ1_U06 RT
- odpowiednie dziatania w przypadku uzyskania nieprawidtowych wynikow. FSQ1_U08
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
AP1_b_K1 praktyczneglo wlyklorzystalnla sngej wiedzy i umiejetnosci, rozumie potrzebe ciagtego FSQ1_KO1 RT
doksztatcania sie i rozwoju osobistego.
AP1_b_K2 |podjecia odpowiedzialno$ci etycznej za prace wiasng i innych. FSQ1_K02 RT
s FSQ1_K04
Tres$ci nauczania:
Staze i praktyki 80 godz.

Tematyka

Zajit Tematyka zgodna z ramowym programem praktyk odpowiednim i dostosowana do mozliwo$ci organizacyjnych zaktadu.




Realizowane efekty uczenia sie AP1_b_W1, AP1_b_W2, AP1_b_U1, AP1_b_U2, AP1_b_U3, AP1_b_U4, AP1_b_k1, AP1_b_K2

Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk, opinii opiekuna

Sposoby weryfikadji oraz zasady i kryteria praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu praktyk. Sprawozdanie powinno

oceny obejmowaé wszystkie zrealizowane punkty ramowego programu praktyk.
Literatura:
brak
Podstawowa L
brak
Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 3 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 84 godz. 2,8 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 80 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia ’r('aalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 odz. 0 ECTS
odlegto$¢ 9
praca wiasna 6 godz. 0,2 ECTS

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



Przedmiot:

Praktyka 1 - w zaktadach zywienia zbiorowego (2 tygodnie) / Apprenticeship 1 - in mass caterers (2 weeks)

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia kohcowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogdlnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 4

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

dla koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod skladnika . Odniesienie do (kod)
opisu Opis
efektu kierunkowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
N . . . FSQ1_W02
AP1_c_W1 |[cele, organizacje i funkcjonowanie zaktadu zywienia zbiorowego. FSQ1 W03 RT
. . . . FSQ1_W09
e e vrs ot sowe |
yw przepisy dotyczace zyw go. FSQ1 W20
UMIEJETNOSCI - potrafi:
AP1_c_U1 przygotowa¢ odpowiednie Fiokumenty zwigzane z odbyciem praktyki, sporzadzaé FSQ1_U03 RT
raporty z wykonanych analiz.
AP1_c_U2 |pod kontrolg opiekuna praktyk przeprowadzaé¢ analizy wykonywane w danej instytucii. FSQ1_U04 RT
AP1_c_U3 |stosowac zasady BHP i dobrych praktyk w jednostce przyjmujacej na staz. FSQ1_U09 RT
AP1 ¢ Ud dobiera¢ odpowiednie metody do przeprowadzenia zleconych badan, podjaé FSQ1_U06 RT
- odpowiednie dziatania w przypadku uzyskania nieprawidtowych wynikéw. FSQ1_U08
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
AP1 ¢ K1 praktyczneglo wlyklorzystalnla sngej wiedzy i umiejetnosci, rozumie potrzebe ciagtego FSQ1_KO1 RT
doksztatcania sig i rozwoju osobistego.
o o . . FSQ1_K02
AP1_c_K2 |podjecia odpowiedzialno$ci etycznej za prace wiasna i innych. FSQ1_Ko4 RT
Tres$ci nauczania:
Staze i praktyki 80 godz.
Tematyka . e o
Zaiet Tematyka zgodna z ramowym programem praktyk odpowiednim i dostosowana do mozliwo$ci organizacyjnych zaktadu.

Realizowane efekty uczenia sie AP1_c_W1, AP1_c_ W2, AP1_c_U1, AP1_c U2, AP1_c_U3, AP1_c U4, AP1_c_k1, AP1_c K2




Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetionego dzienniczka praktyk, opinii opiekuna

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria praktyk, sprawozdania i pytan egzaminatora dotyczacych przebiegu praktyk. Sprawozdanie powinno

oceny obejmowac wszystkie zrealizowane punkty ramowego programu praktyk.
Literatura:
brak
Podstawowa
brak
Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 3 ECTS'

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 84 godz. 2,8 ECTS'
w tym: wykfady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 80 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia ’r(?allzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegto$¢
praca wiasna 6 godz. 0,2 ECTS

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



Przedmiot:
Inzynieria procesowa / Food Processing Engineering

Wymiar ECTS 5

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogdlnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego Wydziat
koordynatora Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu dvscyolin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

prawa fizyki i fizykochemii oraz definiuje wielko$ci fizykochemiczne (wraz z

PEN_W1 jednostkami) wykorzystywane w inzynierii procesowej do opisu procesow FSQ1_WO01 RT
jednostkowych i zjawisk w przemysle spozywczym i przemystach pokrewnych

PEN_W2 najwazple!sze zagadnienia zwigzane z przeptywem ptyndw przez przewody i FSQ1 W02 RT
wypetnienie
najwazniejsze procesy jednostkowe wystepujace w przemysle spozywczym i w

PEN_W3 przemystach pokrewnych, rozumie ich sens fizyczny oraz umie podac ich ilosciowy | FSQ1_W02 RT
opis

UMIEJETNOSCI - potrafi:

PEN_UA postugiwac SIQ’ cfostgp.n.yml danyml, w tym pochodzlallcych z cyfrowych baz danych FSQ1_U01 RT
z zakresu wtasciwosci fizykochemicznych substancji
wykorzysta¢ rownania w obliczeniach procesowych z uwzglednieniem jednostek FSQ1_U04

PEN_U2 e RT
wielkosci fizycznych FSQ1_U02
wiasciwie opracowa¢ dokumentacje (sprawozdanie) wykonanych pomiardw

PEN_U3 . FSQ1_U03 RT
laboratoryjnych

PEN_U4 przestrzega¢ podstawowych zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. FSQ1_U07 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

PEN_ K1 mag’@go doksztatcania sie i podnoszenia kompetencji zawodowych oraz rozwoju FSQ1_KO1 RT
osobistego
wykazania odpowiedzialnosci za prace wiasna i innych w zakresie bezpieczenstwa

PEN_K2 AR ; RT
przy realizacji éwiczen laboratoryjnych FSQ1_K02

Tres$ci nauczania:

Wyktady 30 godz.

Podstawy inzynierii procesowej: jednostki, bilans pedu i masy, réwnanie ciagtosci strugi.

Podstawy reologii.

Przeptywy przez przewody i ztoza. Opory przeptywu.




Mieszanie w uktadach homogenicznych i heterogenicznych.

Wymiana ciepta w warunkach ustalonych i nieustalonych.

Przewodzenie ciepta

Tematyka zaje¢
ematyka zajec Whnikanie ciepta

Przenikanie ciepta

Wymienniki ciepta

Podstawy wymiany masy: dyfuzja, wnikanie, przenikanie.

Absorpcja.

Destylacja i rektyfikacja.

Realizowane efekty uczenia sie PEN_WO01; PEN_W02; PEN_W03; PEN_K01

Egzamin w formie pisemnej, zadania testowe, na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |najmniej 51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.
Udziat w ocenie korcowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne/audytoryjne/projektowe/terenowe 30 godz.

Obliczenia podstawowe w inzynierii procesowe;

Obliczenia przeptywu ptynéw w rurociggach.

Pomiar profilu predkosci w rurociagu w skali przemystowe;.

Obliczenia opordw przeptywu ptynéw w rurociggach.

Opory przeptywu ptynu przez warstwy sypkie i porowate. Parametry charakteryzujace ztoze i wypetnienie.

Tematyka zajeé Moc mieszania, dobor mieszadta.

Zastosowanie reometru kapilarno-rurowego do badania cieczy nienewtonowskich.

Obliczenia projektowe dotyczace przewodzenia, wnikania i przenikania ciepta (straty cieplne, wyznaczanie
wspotczynnikdw wnikania ciepta).

Bilans ciepta. Rownanie projektowe wymiennika ciepta. Wyznaczanie wspdtczynnika przenikania ciepta.

Nawilzanie powietrza. Zmiana parametrow powietrza wilgotnego.

Realizowane efekty uczenia sie PEN_UO01; PEN_U02; PEN_UO03; PEN_U04; PEN_K02

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- sprawdzian6w z obliczen projektowych - udziat w ocenie koricowej 25% (ocena
pozytywna dla min. 51% punktow)

- ocen z kazdego Ewiczenia laboratoryjnego na podstawie sprawdzianu wiedzy z
obowigzujacego zakresu materiatu oraz prawidtowo wykonanego sprawozdania - udziat
w ocenie kofcowej 25% (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw).

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Seminarium 0 godz.

Tematyka zajec

Realizowane efekty uczenia si¢

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Literatura:

R.P. Singh, D. Heldman, Introduction to Food Engineering, Elsevier, 2013

A. Ibarz, G. V. Barbosa-Canovas, Unit Operations in Food Engineering , CRC, 2002
Podstawowa

R. T. Toledo, R. K. Singh, F. Kong, Fundamentals of Food Process Engineering, Springer 2018

L R.H. Perry, D. Green, Perry’s chemical engineers’ handbook, McGraw-Hill, 1984, 2018

Uzupetniajaca - - —— -

P. G. Smith, Introduction to Food Process Engineering, Springer, 2011

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 5 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 .
odleglosé 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 61 godz. 24 ECTS

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



Przedmiot:

Technologia, jako$¢ i bezpieczenstwo miesa i przetworéw miesnych/Technology, Quality and Safety of Meat and Meat Products

Wymiar ECTS

5

Status

kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow

ogdlnoakademicki

Kod formy studidéw oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow

5

Jezyk wyktadowy

angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetwérstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu dvscvolin
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
MEA W1 zjawiska, pojecia zwigzane z przetwarzaniem migsa; zwigzek pomigdzy higieng FSQ1_W01 RT
- produkcii a jakoscig produktéw migsnych FSQ1_W02
procesy i zabiegi stosowane w celu zachowania bezpieczenstwa migsa i
Lo . - FSQ1_W09
MEA_W2 przetwordw migsnych oraz przepisy i procedury obowigzujace w zaktadach RT
) o S o FSQ1_W12
przetworstwa migsnego dziatajacych na terenie Unii Europejskiej
MEA_W3 mgtody zachowania jakosci oraz systemy jako$ci stosowane w przetworstwie FSQ1_W10 RT
miesa FSQ1_W20
UMIEJETNOSCI - potrafi:
MEA_U1 postugiwac sie odpowiednig terminologig wykorzystywang w przetwdrstwie migsa FSQ1_U01 RT
wykona¢ samodzielnie przyktadowy wyréb migsny z zachowaniem standardéw
. . S - . . . FSQ1_U03
bezpieczenstwa i jakosci. Przygotowac pisemne sprawozdania obemujace opis
MEA_U2 - . - FSQ1_U05 RT
wykonywanych czynnosci, schematy produkcyjne, parametry produkcji oraz
FSQ1_U05
punkty kontrolne.
rozwigzac praktyczne zadania zwigzane z wyliczaniem wydajnosci produkcii,
MEA_U3 zawarto$ci miesa na etykiecie oraz prawidtowym etykietowaniem przetworéw FSQ1_U08 RT
migsnych
MEA_U4 przestrzega¢ podstawowych zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. FSQ1_U09 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
MEA K1 mag’:egg dok§zta+can|a sig i Sledzenia zmian przepiséw dotyczacych przetwarzania FSQ1_KO1 RT
surowcow miesnych
ponoszenia odpowiedzialno$ci za produkcje bezpiecznych i trwatych surowcw oraz | FSQ1_KO01
MEA_K2 L RT
przetwordw migsnych. FSQ1_K02
Tresci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Aktualny stan rynku miesa i przetwordw migsnych 1h

Warunki przedubojowe wptywajace na jako$¢ migsa, transport zwierzat rzeznych, zacowanie dobrostanu 2h

Ubdj trzody chlewnej, bydta i drobiu - zachowanie dobrostanu zwierzat rzeznych; systemy oceny jakosci tusz,

systemy zachowania bezpieczenstwa mikrobiologicznego 4h




Budowa i wtasciwosci migsa. Przemiany mie$ni w migso. Okreslenie czym jest migso. Wady migsa 4h

Okreslenia jakosciowe klas migsa - metody okre$lania jakosci miesa 1h

Klasyfikacja przetworéw miesnych na podstawie norm i obowigzujacych przepiséw 1h

Tematyka zaje¢  [Substancje pomocnicze, dodatkowe i uzupetniajace wykorzystywane w przetwérstwie migsa 3h

Maszyny i urzadzenia wykorzystywane w przetwérstiwe migsa 2h

Metody przedtuzania trwatosci miesa 2h

Tradycyjne i nowoczesne metody utrwalania przetworéw miesnych - kontrola procesu 2h

Mikroflora miesa i przetworéw migsnych - bezpieczenstwo, aspekty prawne 4h

Systemy kontroli jakosci - aspekty praktyczne 3h

Inspekcje dziatajace w Polsce i Unii Europejskiej - zakres dziatania 1h

Realizowane efekty uczenia sie MEA_W1; MEA_W2; MEA_W3; MEA_K1

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny [prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.
Udziat w ocenie korcowej z przedmiotu - 60%.

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Metody oceny jako$ci surowcodw miesnych

Etykietowanie wyrobow migsnych- wyliczanie zawarto$ci migsa, zasady prawidtowego przygotowania etykiety

Produkcja i ocena modelowych kietbas parzonych

Produkcja i ocena modelowych wyrobow podrobowych

Tematyka zaje¢ Produkcja i ocena modelowych wedzonek
Metody oceny jako$ci wyrobow migsnych - ocena sensoryczna, metody chemiczne i instrumentalne
Realizowane efekty uczenia sie MEA_U1; MEA_U2; MEA_U3; MEA_U4; MEA_K2

np. Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- indywidualnych sprawozdarn z prac laboratoryjnych,

- 2 kolokwia czastkowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw).
Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 40%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Literatura:
1. F.Toldra Handbook of Meat Processing. 2010. Blackwell Publishing
Podstawowa 2. Dieman M, Devine C., 2004 Encyclopedia of Meat Science.AP Elsevier,
1. R.Tarte. Ingredients in Meat Products. 2009. Springer
Uzupetniajaca

Struktura efektdw uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 5 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 0 d 0 .
odleglosé gocz. ECTS
praca wiasna 61 godz. 2,4 ECTS

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



Przedmiot:

Technologia, jakos¢ i bezpieczenistwo produktow z owocow, warzyw i grzybow / Technology, Quality and Safety of Fruit,
Vegetables and Mushrooms Products

Wymiar ECTS

6

Status

kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiéw

ogoInoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow

5

Jezyk wyktadowy

angielski

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 sktadnika opisu Opis efektu dvscyolin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
wiasciwosci - cechy fizyczne, chemiczne i biologiczne owocéw, warzyw i grzybéw | FSQ1_W02
FRU_W1 w zakresie ich jako$ci, bezpieczenstwa i przydatnosci do przetwdrstwa na cele FSQ1_W04 RT
zywnosciowe. FSQ1_W05
FRU W2 operacje i procesy stosowane w przetworstwie owocow, warzyw i grzybow oraz FSQ1_W08 RT
- wplyw tych dziatan na jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci z tych surowcow. FSQ1_W16
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przygotowac i przeprowadzi¢ ocene jakosci surowcdw i interpretowac jej wynik w
celu okreslenia ich przydatnosci przetworczej; okresli¢ wymagania dla materiatow | FSQ1_U03
FRU_U1 ) . . . RT
pomocniczych, opakowan oraz oprzyrzadowania wykorzystywanego w procesie FSQ1_U04
przetwarzania owocow, warzyw i grzybow.
opracowac recepture (bilans materiatowy surowcéw, materiatbw pomocniczych,
opakowan) oraz oceni¢ parametry jakosci i bezpieczenstwa produktéw finalnych, [ FSQ1_U04
FRU_U2 - . RT
przygotowa¢ pisemne sprawozdania na temat przeprowadzonych prac FSQ1_U08
laboratoryjnych.
FRU_U3 przestrzega¢ podstawowe zasady bezpieczenstwa i higieny pracy. FSQ1_U09 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
. o . I . FSQ1_K01
FRU_K1 g?(;q;ieiz dookszta’fcanla sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju FSQ1-K03 RT
g FSQ1-K04
wykazania odpowiedzialnosci za prace wtasng i innych w zakresie bezpieczenstwa
o A LT o FSQ1_KO01
FRU_K2 w laboratorium; pracy w zespole, przyjmujac w nim rézne role; umiejetnego FSQ1 K02 RT
zarzadzania czasem. -
Tresci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Owoce, warzywa i grzyby jako surowce do przetworstwa - aspekty jakosci i bezpieczenstwa. Surowe pomocnicze i

opakowania.

Dobér i przygotowanie surowcéw do przetwérstwa - operacje wstepne, maszyny i urzadzenia.

Zamrazanie owocow, warzyw i grzybow - jakos¢ i bezpieczerstwo wyrobdw gotowych.




Konserwy apertyzowane (pasteryzowane i sterylizowane) - jako$¢ i bezpieczenstwo wyrobdéw gotowych, opakowania

Tematyka zaje¢ do konserw.

Kiszonki owocowe, warzywne i grzybowe - jako$¢ i bezpieczenstwo wyrobdw gotowych, wady kiszonek.

Suszenie owocow, warzyw i grzybow - jako$¢ i bezpieczenstwo produktéw suszonych.

Potprzetwory z owocdw, warzyw i grzybow (pulpa, przecier, sok surowy).

Stodzone koncentraty z pulp i przecierdw - jako$¢ i bezpieczenstwo dzeméw, marmolad i powidet.

Soki i nektary z owocow i warzyw - jako$¢, bezpieczenstwo i wymagania prawne.

Realizowane efekty uczenia sie FRU_W1; FRU_W2; FRU_K1

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

Udziat w ocenie korncowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 45 godz.

Przetwarzanie grzybdw jadalnych, produkcja marynat, suszy, mrozonek, kiszonek. Bezpieczenstwo produktu -
punkty krytyczne procesu wytwarzania.

Zamrazanie owocow i warzyw - wptyw czynnikow surowcowych i technologicznych na jako$¢ mrozonek.
Bezpieczenstwo produktu - punkty krytyczne procesu wytwarzania.

Ocena jakosci produktdw grzybowych oraz mrozonych owocow i warzyw.

Pasteryzowane i sterylizowane konserwy owocowe i warzywne — kompoty, marynaty, warzywa sterylizowane.
Bezpieczenstwo produktu - punkty krytyczne procesu wytwarzania.

Wykorzystanie suszenia do utrwalania owocow i warzyw. Warzywa kiszone - przetwarzane na drodze fermentacji
mlekowej - surowce, warunki fermentaciji, wady kiszonek. Bezpieczenstwo produktu - punkty krytyczne procesu

Tematyka zaje¢ wytwarzania.

Ocena jakosci konserw, produktow suszonych i kiszonych.

Produkcja koncwntratéw owocowych stodzonych (dzem, marmolada, powidto): surowce i potprodukty. Przygotowanie
wybranego produktu. Obliczenia technologiczne i bilans materiatowy. Bezpieczeristwo produktu - punkty krytyczne
procesu wytwarzania.

Produkcja sokdw i nektaréw owocowych, warzywnych, mieszanych: surowce i potprodukty. Przygotowanie
wybranego produktu. Obliczenia technologiczne i bilans materiatowy. Bezpieczeristwo produktu - punkty krytyczne
procesu wytwarzania.

Ocena jako$ci koncentratow owocowych stodzonych, sokéw i nektarow.

Realizowane efekty uczenia sie FRU_U1; FRU_U2; FRU_U3; FRU_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- 2 zespotowych sprawozdan z prac laboratoryjnych,

- 5 kolokwiow czastkowych z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow).
Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Literatura:

1. Rosenthal A., Deliza R., Welti-Chanes J., Barbosa-Canovas G.V.(Eds.) 2018. Fruit processing.
Novel and Conventional Technologies. Springer, New York, NY (dostepna u koordynatora lub w
SpringerLink przez Bibioteke Gtowng URK)

Podstawowa
2. Belitz H.-D., Grosch W., Scheibrle P. Chepter 16. Legumes, Chapter 17. Vegetables and Vegetable
Products. In: Food Chemistry, Springer, 2009.(dostepna u koordynatora lub w SpringerLink przez
Bibioteke Gtowng URK)

1. Yildiz F., Wiley R.C. (Eds.) Minimally Processed Refrigerated Fruits and Vegetables. Springer, 2017.

. (dostepna u koordynatora lub w SpringerLink przez Bibioteke Gtowng URK)
Uzupetniajaca

2. Saravacos G., Kostaropulos A.E. Handbook of Food Processing Equipment. Springer-Verlag, 2016.
(dostepna u koordynatora)

Struktura efektéw uczenia sie:

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 79 godz. 32 ECTS

w tym: wyktady 30 godz.




¢wiczenia i seminaria 45 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajgcia ’r?allzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wiasna 71 godz. 28 ECTS'

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



Przedmiot:

Jakos$¢ sensoryczna zywnosci/Sensory Evaluation of Food

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow

ogdlnoakademicki

Kod formy studidéw oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow

5

Jezyk wyktadowy

angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Analizy i Oceny Jako$ci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu dvscvolin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowa terminologie stosowang w analizie sensorycznej zywno$ci, rozumie
znaczenie zmystow w ocenie sensorycznej, zna ich budowe i funkcjonowanie, zna
£ . o . . . . FSQ1_WO01
SEF_W1 czynniki warunkujace poprawno$¢ wykonania analizy sensorycznej, a takze RT
R . . . FSQ1_W10
metody weryfikacji wrazliwosci sensorycznej i laboratoryjne oraz konsumenckie
metody oceny produktow spozywczych.
RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. I . . . . FSQ1_U01
wskaza¢ odpowiednie warunki do przeprowadzenia oceny sensorycznej; dobra¢
SEF_U1 : L . . FSQ1_U02 RT
niezbedne metody w celu weryfikacji i szkolenia zespotu oceniajacych,
FSQ1_U08
dobraé odpowiednie metody do oceny jako$ci sensorycznej badanych produktow; II—': 88811 —tlj 821
przeprowadzi¢ ocene sensoryczng badz ocene konsumenckg zwynosci w celu -
o . S . o FSQ1_U03
SEF_U2 rozwigzania praktycznego zadania; opracowa¢ wyniki korzystajac z odpowiednich FSQ1 U4 RT
narzedzi informatycznych; interpretowa¢ wyniki, a takze wyciaga¢ wnioski oraz FSQ T 006
formutowaé i uzasadnia¢ opinie; FSQ1_U08
SEF U3 przestrzggag podstawowych’ zasad bezplepzenstwa i higieny pracy podczas FSQ1_U09 RT
samodzielnej pracy lub wspdtpracy w grupie
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
SEF_K1 ciagtego doksztatcania sie i rozwoju osobistego FSQ1_K01 RT
SEF K2 wykazgma odpowiedzialnosci za prace wiasng i innych, jest gotdw do wspotpracy FSQ1_K02 RT
W grupie
Tre$ci nauczania:
Wykiady 15 godz.

Tematyka zajec

Wstep do analizy sensorycznej. Psychofizjologiczne podstawy ocen sensoryczych. Charakterystyka zmystow

cztowieka. Czynniki wptywajace na wyniki oceny sensoryczne;.

Analiza sensoryczna. Podstawowa terminologia. Przygotowanie probek, zasady i warunki przeprowadzenia oceny

sensorycznej. Kryteria wyboru i szkolenia 0s6b oceniajacych.

Podziat metod stosowanych w analizie sensorycznej. Kryteria wyboru i klasyfikacji. Typowe btedy popetniane

podczas analizy sensoryczne;.

Badania wrazliwosci sensorycznej, metody wykrywania réznic jakosciowych i ilosciowych, metody skalowania,

metody analizy opisowej. Przykiady prezentacji wynikow analizy sensoryczne;.




Sensoryczne badania konsumenckie. Metody oceny preferencii i akceptacji. Konstruowanie i opracowywanie ankiet.

Realizowane efekty uczenia sie SEF_W01; SEF_U1; SEF_U2, SEF_U3F; SEF_K1; SEF_K2

zaliczenie na ocene na podstawie testu jednokrotnego wyboru oraz pytan otwartych

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |(zaliczenie od 51% odpowiedzi prawidtowych) - udziat w ocenie koncowej przedmiotu

50%

Cwiczenia laboratory

ne 20 godz.

Podstawowe zagadnienia stosowane w analizie sensorycznej. Sprawdzanie wrazliwo$ci sensorycznej - daltonizm
wzrokowy (Tablice Ishihary), smakowy, zapachowy; test czuciowy metoda szeregowania i parzysta, indywidualne
progi wyczuwalnosci (2 smaki)- cz.I.

Sprawdzanie wrazliwosci sensorycznej cz. Il - indywidualne progi wyczuwalnosci i rozpoznania smakow (2 smaki),
pamie¢ smakowa i zapachowa, smakowe i zapachowe metody réznicowe

Metody skalowania, przyktady skal, ocena wybranych produktéw metoda pieciopunktowg. Analiza wynikéw.

Tematyka zaje¢ . . : .
Analiza opisowa - metoda profilowania smaku, zapachu i tekstury na wybranych produktach spozywczych,
opracowanie i prezentacja wynikow.
Metody ankietowe, konstruowanie i przeprowadzanie ankiet, prezentacja wynikéw na przyktadzie wybranych
produktow.

Realizowane efekty uczenia sie SEF_U1; SEF_U2, SEF_U3F; SEF_K1; SEF_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |- pisemnych sprawozdan z éwiczen.

Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 50%.

Literatura:
1. Kemp, S. E., Hollowood, T., & Hort, J. (2011). Sensory evaluation: a practical handbook. John Wiley
& Sons.
Podstawowa 2. Meilgaard, M. C., Carr, B. T., & Civille, G. V. (1999). Sensory evaluation techniques. CRC press.
3. Lawless, H. T., & Heymann, H. (2010). Sensory evaluation of food: principles and practices (Vol. 2).
New York: Springer.
1.67.240 - Sensory analysis - ISO
Uzupetniajaca 2. Edgar Chambers IV: Analysis of Sensory Properties in Foods, MDPI, 2019
3.
Struktura efektdw uczenia sie:
Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 38 godz. 1,5 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.
éwiczenia i seminaria 25 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 0 d 0 .
odlegtos¢ godz. ECTS
praca wiasna 12 godz. 0,5 ECTS

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



Przedmiot:

Alergie i nietolerancje pokarmowe/Food Allergies and Intolerances

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow

ogdlnoakademicki

Kod formy studidéw oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow

5

Jezyk wyktadowy

angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla

Wydziat Technologii Zywnosci -Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

koordynatora

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu dvscvolin
kierunkowego yseypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
ALG WA podstawowa wiedza o mechanizmach, przyczynach, objawach i postepowaniu FSQ1_WO01 RT
- diagnostycznym w chorobach alergicznych FSQ1_W10
UMIEJETNOSCI - potrafi:
ALG_U1 wykona¢ doswiadczenie wedtug instrukcji i pod kierunkiem prowadzacego FSQ1_U09 RT
przygotowa¢ pisemne sprawozdanie z przeprowadzonego do$wiadczenia - opisaé FsQ1 U03
ALG_U2 przeprowadzone do$wiadczenie, zaprezentowa¢ wyniki oraz je zinterpretowac, - RT
wyciggna¢ wnioski.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ALG_K1 uag%egol quszta’fca’mg sig i podnoszenia kwalifikacji zawodowych, $ledzenia i FSQ1_KO1 RT
przyswajania nowosci w nauce

Tresci nauczania:

Wykfady 15 godz.
Wprowadzenie do immunologii, uktad odporno$ciowy - komérki odpowiedzi immunologicznej, przeciwciata i
rozpoznawanie antygenu. Typy reakcji immunologicznych.

Podstawowe pojecia w alergologii. Typy reakcji alergicznych. Mechanizmy powstawania odczynu alergicznego.
Tematyka zaje¢  |Choroby alergiczne: choroby skory, drég oddechowych, narzadu wzroku. Alergia na jady owadéw, leki, alergia

pytkowa, choroby alergiczne zwigzane z pracq zawodowa.

Rodzaje alergendw. Alergia pokarmowa i nietolerancja pokarmow.

Postepowanie diagnostyczne i immunoterapia w alergologii, leczenie i zapobieganie alergiom, wykrywanie

alergendw w zywnosci. Przeciwciata jako narzedzia diagnostyczne (mono-i poliklonalne).

Realizowane efekty uczenia sie ALG_W1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 90%.

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

Cwiczenia laboratory

ne

15

godz.

Tematyka zajec

Wykrywanie alergenéw pokarmowych w zywno$ci metodami immunochemicznymi.

Analiza iloSciowa alergenéw w zywnosci.

Realizowane efekty uczenia sie |ALG_U1; ALG_U2; ALG_K1




Zaliczenie ¢wiczen na podstawie indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny Udziat w ocenie korcowej przedmiotu 10%.

Literatura:
1. Jenni Punt; Sharon Stranford; Patricia Jones; Judy Owen.2019. Kuby Immunology. 6th edition,
ISBN 1319114709
Podstawowa 2. AB. Kay, A.P. Kaplan, J. Bousquet, P.G. Holt. (Ed.).Allergy and Allergic Diseases. Blackwell
Publishing. 2008
3
1.
Uzupetniajaca 2.
3
Struktura efektow uczenia sie:
Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2 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 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
iy 0 godz.
odlegtos¢
praca wiasna 17 godz. 07 ECTS'

)* - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢
)** realizowane w formie ksztatcenia synchronicznego na odlegto$¢



Przedmiot:

Elektyw 6: Przemyst jajczarski / Optional Course 6: Egg industry

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow

ogdlnoakademicki

Kod formy studidéw oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow

5

Jezyk wyktadowy

angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetwérstwa Produktow Zwierzecych

koordynatora
Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu dvscyolin
kierunkowego yseypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
0C6_a_ W1 .cz.ynnlkl kszta’ftUche jako$¢ technologiczng i mikrobiologiczng surowca FSQ1_W02, RT
jajczarskiego FSQ1_W05
L FSQ1_Wot,
0C6_a_W2 systemy klasyfikacji jaj spozywczych FSQ1 W10 RT
0C6_a_W3 metody wzbogacania tresci jaj i jej wartosci odzywczej FSQ1_Wo04 RT
0C6 a Wa podstawy technologii pétproduktéw z jaj oraz technik izolacji aktywnych FSQ1_W04, RT
- biologicznie sktadnikow biatka oraz zéttka FSQ1_W11
UMIEJETNOSCI - potrafi:
_ o . - FSQ1_U01,
0C6_a_U1 samodzielnie oceni¢ wlasciwosci funkcjonalne jaj FSQ1_U0G RT
L . R . FSQ1_U02,
0C6_a_U2 oceni¢ jako$¢ technologiczng i wiasciwosci fizykochemiczne tresci jaj RT
FSQ1_U03
0C6 a U3 oceni¢ przydatno$¢ surowca do przetworstwa na podstawie dobranych metod i FSQ1_U02, RT
- wyciggna¢ wnioski z uzyskanych wynikéw badan FSQ1_U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ciggltego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju FSQ1_KO01,
0C6_a_K1 . RT
osobistego FSQ1_K03
Tre$ci nauczania:
Wykiady 15 godz.

Tematyka zajec

Budowa i procesy powstawania jaj spozywczych

Kryteria higieny procesu pozyskiwania jaj

Czynniki ksztaltujace jako$¢ jaj jako surowca do przetwdstwa

Kierunki ksztattowania wartosci odzywczej jaj - cze$¢ 1

Kierunki ksztattowania wartoSci jaj spozywczych - cze$¢ 2

Realizowane efekty uczenia sie 0OC6_a_W1, 0C6_a_W2, OC6_a_W3, OC6_a_W4

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie wyktadu na podstawie:

- czynnego udziatu w wyktadach,

- testu wyboru — pytania zamkniete (jednokrotnego wyboru) i otwarte (zaliczenie min.
51% punktéw) - udziat w ocenie koricowej modutu 50%

Cwiczenia laboratory

ne 15 godz.

Oznaczenie podstawowego sktadu chemicznego i warto$ci odzywczej jaj - czes$¢ 1

Oznaczenie podstawowego sktadu chemicznego i warto$ci odzywczej jaj - czes$¢ 2




Tematyka zaje¢

Ocena jakosci technologicznej i wiasciwosci fizykochemicznej tresci jaj

Analiza wiasciwosci funkcjonalnych zaleznie od sktadu tresci jaj i zastosowanego dodatku

Produkcja wyrobu z udziatem jaj o cechach zywnos$ci wygodnej

Realizowane efekty uczenia sie 0C6_a_U1,0C6_a_U2, 0C6_a_U3, OC6_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- czynnego udziatu i zaangazowania w wykonywaniu analiz;

- sprawozdania z wykonywanych analiz na éwiczeniach wraz z interpretacjg uzyskanych
wynikow - udziat w ocenie koricowej modutu 50%

Literatura:
Podstawowa Innovative technologies in seafood processing, 2020; ed. Ozogul Y., in Contmporary food engineering
series/ed. Da-Wen Sun/; CRC Press Taylor and Francis Group
Handbook of food products manufacturing. [Vol. 2], Health, meat, milk, poultry, seafood, and
Uzupetniajaca vegetables / edited by Y. H. Hui ; associate editors: R. C. Chandan [et al.]; Wiley-Interscience/A John
Wiley & Sons, cop. 2007.

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 35 godz. 1,4 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 3 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 .
odleglosé godz. ECTS
praca wiasna 15 godz. 0,6 ECTS

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



Przedmiot:
Elektyw 6: Przetworstwo dziczyzny / Optional Course 6: Venison processing

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studidéw oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Przetwérstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu dvscvolin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
. o . . FSQ1_WO01
0C6_b_W1 problematyke zwigzang z pozyskiwaniem i przetwarzaniem dziczyzny FSQ1 W02 RT
0C6_b_W2 zwigzek pomiedzy higieng a jakoscig i bezpieczenstwem dziczyzny FSQ1_W09 RT
FSQ1_W12
UMIEJETNOSCI - potrafi:
0C6_b_U1 po.s’fuglwac sie odpowiednig terminologig wykorzystywang w przetworstwie FSQ1_U01 RT
dziczyzny
wykona¢ samodzielnie przyktadowy wyrdbz dziczyzny z zachowaniem standardéw FSQ1 U03
bezpieczenstwa i jakosci. Przygotowac¢ pisemne sprawozdania obemujace opis -
0C6_b_U2 - . - FSQ1_U05 RT
wykonywanych czynnosci, schematy produkcyjne, parametry produkcji oraz
FSQ1_U05
punkty kontrolne.
0C6_b_U3 zastosowac rozne metody tenderyzaciji dziczyzny i oceni¢ wptyw tych metod FSQ1_U08 RT
0C6_b_U4 przestrzegac¢ podstawowych zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. FSQ1_U09 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
0C6_b_K1 f:lag’fego dokgzta#ganla sie i Sledzenia zmian przepiséw dotyczacych pozyskiwania FSQ1_KO1 RT
i przetwarzania dziczyny
. Co . . . FSQ1_K01
0C6_b_K2 ponoszenia odpowiedzialnosci za produkcje bezpiecznej dziczyzny FSQ1 K02 RT

Tres$ci nauczania:

Wykiady 15 godz.

Aktualny stan rynku dziczyzny w Polsce i na $wiecie 1h

Gatunki zwierzat pozyskiwanych przez mysliwych 1h

Pozyskiwanie zwierzyny, postepowanie z ubitg zwierzyna i ocena ubitych tusz, okresy ochronne 2h

Tematyka zaje¢ Bezpieczenstwo dziczyzny, obowigzujace przepisy - mikroflora, pasozyty 2h

Czynniki wptywajace na jako$¢ dziczyzny 2h

Dziczyzna hodowlana 2h

Warto$¢ odzywcza dziczyzny 2h

Przetwdrstwo dziczyzny 3h

Realizowane efekty uczenia sie |OCG_b_W1; 0C6_b_W2; 0OC6_b_K1




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.
Udziat w ocenie kofncowej z przedmiotu - 60%.

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

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Ocena jako$ci migsa wyranych gatunkéw

Tematyka zaje¢ Metody tenderyzacji dziczyzny

Produkcja wybranych produktow z wykorzystaniem dziczyzny

Realizowane efekty uczenia sie 0C6_b_U1; 0OC6_b_U2; OC6_b_U3; OC6_b_U4; OC6_b_K2

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych,

- 1 kolokwium z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow).
Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 40%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Literatura:

1. P.Paulsen et al. Game meat hygiene in focus. 2011. Wageningen Academic Publishers

Podstawowa

Uzupetniajaca

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 35 godz. 1,4 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.

cwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 3 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
Zajecia 'rt’eallzowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 godz. 0 ECTS
odlegtosé
praca wiasna 15 godz. 0,6 ECTS

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



Przedmiot:
Elektyw 6: Przetworstwo ryb i owocow morza / Optional Course 6: Fish and Seafood Processing

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studidéw oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Przetwérstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu dvscvolin
kierunkowego yseypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
0C6_c W1 sktad, w’:ascwgsq, jakos¢ hlglenlgznq, warto$¢ odz’ywczq rybi owocow morza FSQ1_ WO RT
oraz substanciji bioaktywnych w nich zawartych, gtéwne grupy ryb i owocéw morza
0C6_c_W2 definicje Swiezosci ryb i owocéw morza oraz warunki ich przechowywania FSQ1_wor, RT
FSQ1_W03
0C6_c W3 zastosowaple ry.b w kuchni regionalnej, Swiatowej, fusion oraz ich role w produkcji FSQ1_ W05 RT
gastronomiczne;.
procesy, operacje technologiczne i techniki stosowane w przetwérstwie ryb i
. . n . FSQ1_Wo6,
0C6_c_W4 owocOw morza ich wplyw na warto$¢ odzywcza tych produktow, budowe, zasade RT
L X ’ FSQ1_Wo01
dziatania i zastosowanie podstawowych urzadzen przemystu rybnego.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
rozpoznac i nazwac¢ wybrane gatunki zwierzat wodnych oraz towary, ktére z nich FSQ1_U01, RT
0C6_c_U1 : A
powstajg na rynku polskim i $wiatowym FSQ1_U03
0C6_c_U2 przygotowa¢ rybe z wykorzystaniem réznych technik kulinarnych FSS}_L:JOOZ:S,FS RT
0C6_c_U3 zastosowac w potrawie i jako samodzielne danie wybrane owoce morza FFSSC(l; 1—%0023; RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do: B
rozumienia znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialno$ci za produkcje
0C6_c_K1 bezpiecznej zywnosci, wiasciwe planowanie zywienia oraz ksztattowanie i stan FSQ1_K03 RT
$rodowiska naturalnego.
0C6_c_K2 pracy w grupie i petnienia w niej réznych rol FSQ1_K02 RT

Tres$ci nauczania:

Wyktady 15 godz.

Pozyskiwanie i charakterystyka ryb i bezkregowcdw morskich

Spozycie i warto$¢ odzywcza migsa ryb. Budowa i sktad chemiczny miesa ryb. Aminy biogenne i reakcje alergiczne

Ryby stodkowodne i dwusrodowiskowe

Produkcja hodowlana karpia, jesiotra i pstraga

Tematyka zajec

Przetwory rybne




Owoce morza (kraby, langusty, krewetki, kalmary, matze, ostrygi, oSmiornice, kryl, kawior)

Algi morskie i rosliny wodne jako dodatki w przemysle migsnym (karageny, alginiany)

Przetwarzanie morskich surowcéw zywno$ciowych

Realizowane efekty uczenia sie 0C6_c_W1,0C6_c_W2, 0C6_c_U1,0C6_c_K1

Zaliczenie wyktaddw na podstawie zaliczenia pisemnego — udziat w ocenie koficowej

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny modutu 50%
0.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Oszatamianie, ubdj i obrébka poubojowa tuszy rybiej; filetowanie i dzwonkowanie; produkcja "tatara" z ryby

Ocena skladu chemicznego i mikrobiologia tuszek rybich

Metody utrwalania miesa rybiego;obrobka kulinarna wybranych gatunkoéw ryb i owocdw morza sposoby
przechowywania ryb i owocow morza oraz dan i produktéw rybnych; zasady doboru i serwowania dan rybnych i

Tematyka zajeC OWOCOW morza

Ryby w kuchni tradycyjnej, regionalnej oraz fusion. Podstawy technologii gastronomicznej ryb i owocow morza;
produkcja konserw rybnych (przyktady)

Ocena organoleptyczna produktow z ryb i owocow morza (z produkciji wiasnej i przemystowej)

Realizowane efekty uczenia sie 0C6_c_W3,0C6_c_W4, 0C6_c_U1, 0C6_c_U2, OC6_c_U3, OC6_c_K2

Test wyboru przeprowadzany po zakonficzeniu zaje¢ (zaliczenie po uzyskaniu co najmniej

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny 60% punktéw) - udziat w ocenie korncowej modutu 50%.

Literatura:

Charrs, salmonid fishes and genus salvelinus ed. Balon E.K.; 1980, W.Junk, Hague,

Innovative technologies in seafood processing, 2020; ed. Ozogul Y., in Contmporary food engineering
Podstawowa series/ed. Da-Wen Sun/; CRC Press Taylor and Francis Group

Golian J., Jakabova S., Benesova L., Ondrup L., Selected attributes of fish quality indicated for the
Slovak market, 2021; 2 Theta, Cesky Tesin

Handbook of food products manufacturing. [Vol. 2], Health, meat, milk, poultry, seafood, and
vegetables / edited by Y. H. Hui ; associate editors: R. C. Chandan [et al.]; Wiley-Interscience/A John
Uzupetniajaca Wiley & Sons, cop. 2007.

The fresh & salt water fishes of the world / by Edward C. Migdalski and George S. Fichter ; ill. by
Norman Weaver; 1989, Greenich House, New York

Struktura efektdw uczenia sie:

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 35 godz. 1,4 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 3 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 .
odlegloé 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 15 godz. 0,6 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 6: Tradycyjne produkty regionu Karpat / Optional Course 6: Traditional products of Carpathian Mountains region

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studidéw oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Przetwérstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu dvscvolin
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
0C6_d_ W1 sktad, w’:ascwgsq, jakos¢ hlglenlgznq, warto$¢ odz’ywczq produl’dow tradygyjnych FSQ1_ WO RT
oraz substanciji bioaktywnych w nich zawartych, gtéwne produktéw tradycyjnych
grupy produktow tradycyjnych Karpat oraz warunki ich przechowywania i FSQ1_Wo01,
0C6_d_W2 dystrybuciji FSQ1_Wo03 RT
0C6_d W3 ;astosowanle prodyktow tradyf;yjnytl:h w kuchni regionalnej, $wiatowej, fusion oraz FSQ1_W05 RT
ich role w produkcji gastronomicznej
procesy, operacje technologiczne i techniki stosowane w przetworstwie produktow
0C6 d W4 tradycyjnych ich wptyw na warto$¢ odzywcza tych produktéw, budowe, zasade FSQ1_WO06, RT
- dziatania i zastosowanie podstawowych urzadzen do produkcji tradycyjnych FSQ1_ W01
wyrobdw miesnych i mlecznych
UMIEJETNOSCI - potrafi:
rozpoznac i nazwac¢ wybrane tradycyjne produkty mleczne i miesne, ktére FSQ1_U01, RT
0C6_d_U1 : L
powstajg na rynku polskim i $wiatowym FSQ1_U03
0C6 d U2 przygotowa¢ wybrane produkty tradycyjne mleczne i migsne z wykorzystaniem FSQ1_U02, RT
- réznych technik FSQ1_U03
zastosowac w potrawie i jako samodzielne danie wybrane produkty tradycyjne FSQ1_U02, RT
0C6_d_U3 o
mleczne i migsne FSQ1_U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
rozumienia znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialno$ci za produkcje
0C6_d_K1 bezpiecznej zywnosci, wiasciwe planowanie zywienia oraz ksztattowanie i stan FSQ1_K03 RT
$rodowiska naturalnego.
0C6_d_K2 pracy w grupie i petnienia w niej réznych rél. FSQ1_K02 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Charakterystyka mlecznych produktéw tradycyjnych ze szczegdlnym uwzglednieniem produktéw regionu Karpat




Charakterystyka miesnych produktow tradycyjnych ze szczegélnym uwzglednieniem produktow regionu Karpat

Sery tradycyjne Polski potudniowej jako dziedzictwo kultury wotoskiej Karpat

Tematyka zaje¢

Produkcja kietbas tradycyjnych - wedzonych i fermentowanych jako przyktad produktéw pozyskiwanych na pétnoc i
na potudnie pasma gorskiego Karpat

(WWA)

Wedzenie produktow tradycyjnych jako etap przetwarzania i pozyskiwania tych wyrobdw - aspekty bezpieczenistwa

Realizowane efekty uczenia sie

0C6_d_W1, 0C6_d_W2, 0C6_d_U1, OC6_d_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie wyktaddw na podstawie zaliczenia pisemnego — udziat w ocenie koficowej
modutu 50%.

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

Produkcja serow podpuszczkowych $wiezych i pottrwatych w oparciu o tradycyjne receptury

Produkcja kietbas tradycyjnych - wedzonych; krytyczne punkty kontrolne regulujace bezpieczenstwo wyrobow
wedzonych metodg tradycyjng

Tematyka zaje¢

Podstawowe badania fizyko-chemiczne i mikrobiologiczne wykonanych na ¢wiczeniach tradycyjnych seréw i kietbas

bezposrednie;

Zasady bezpiecznej produkcji i przechowywania tradycyjnych wyrobéw mlecznych i migsnych oraz ich sprzedazy

Ocena organoleptyczna produktéw tradycyjnych migsnych i mlecznych wykonanych na éwiczeniach

Realizowane efekty uczenia sie

0C6_d_W3, 0C6_d_W4, 0C6_d_U1, 0C6_d_U2, 0C6_d_U3, OC6_d_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Test wyboru przeprowadzany po zakonczeniu zaje¢ (zaliczenie po uzyskaniu co najmniej
60% punktow) - udziat w ocenie koricowej modutu 50%.

Literatura:

Hernik, J., Walczycka, M., Sankowski, E., Harris, B.J. (Eds.) (2022). Cultural Heritage — Possibilities
for Land-Centered Societal Development. Springer International Publishing (ISBN 978-3-030-58091-9).
http://dx.doi.org/10.1007/978-3-030-58092-6

Hernik, J., Krél, K., Prus, B., Walczycka, M. Kao, R. (Eds.) (2021). Indicators of change in cultural

Podstawowa heritage. Krakow: Publishing House of the University of Agriculture in Krakow, 333 p.

http://dx.doi.org/10.15576/978-83-66602-15-1

66602-24-3

Hernik, J., Krél, K., Prus, B. (Eds.) (2021). Catalogue of the cultural heritage of Matopolska. From past
to modern regional development in an international context. Krakow: Publishing House of the
University of Agriculture in Krakow (ISBN 978-83-66602-24-3). http://dx.doi.org/10.15576/978-83-

Migdat, W., Golian, J., Marcingak, S., Kral, M., Walczycka, M., Domagata, J., Najgebauer-Lejko, D.,
Migdat, £. (2020). Wptyw Wotochdw na kulture pasterska i kuchnie Karpat. Przeglad Hodowlany, 5, 1-7.

Uzupetniajaca

Snirc, M., Arvay, J., Kral, M., Jan¢o, ., Zajac, P., Harangozo, L'., Benesova, L. (2019). Content of
Mineral Elements in the Traditional Ostiepok Cheese. Biological Trace Element Research, 1-7.
https://doi.org/10.1007/s12011-019-01934-w

Struktura efektow uczenia sie:

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 35 godz. 1,4 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 3 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 15 godz. 0,6 ECTS

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



Przedmiot:
Elektyw 7: Toksykologia Zywnosci/ Optional Course 7: Food Toxicology

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne Podstawowa wiedza z biochemii

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studidéw oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla

Kkoordynatora Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynatorzy przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu dvscvolin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
pojecia z zakresu toksykologii zywnosci, rodzaje toksyczno$ci oraz naturaine P6U_W
. . . . - RT
0C7 a Wi substancje szkodliwe wystepujace w zywnosci P6S_WG
zastosowanie i podziat réznych grup substancji dodatkowych dozwolonych do P6U_W RT
0C7_a W2 stosowania w zywnosci P6S_WG
rodzaje zanieczyszczen zywnosci PBU_W RT
0C7_a_W3 : y o P6S_WG
zwigzek pomiedzy wystepowaniem rdznych zanieczyszczen zywnosci, a P6U_W
. . S : RT
0C7 a W4 potencjalnymi zagrozeniami zdrowotnymi. P6S_WG
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. L . . P6U_U
przygotowa¢ sprawozdania, rdwniez w jezyku obcym, poddawac krytyczne;
0OC7_a_U1 N . s ; o P6S_UW RT
analizie i syntezie uzyskane wyniki oraz poprawnie formutowac wnioski. PES UK
dobiera¢ i stosowa¢ odpowiednig metode analizy w celu rozwigzania problemu P6U_U
OC7_a_U2 . U . . . . P6S_UK RT
zwigzanego z jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci P6S UU
0C7 a U3 przeprowadzi¢ analizy dotyczace sktadu chemicznego i postugiwac sie sprzetem P6U__U RT
- laboratoryjnym P6S_UW
A . . o P6U_U
0C7 3 U4 Z?Planqwac S\{VOJq n.aquI i wigsny rozwoj zawodowy or.az porozumiewac si¢ z P6S._UK RT
ré6znymi podmiotami, takze w jezyku obcym na poziomie B2. P6S UU
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do: B
. . . - N - P6U_K
0C7 a K1 pracy |ndyw|dualnej olraz.w zgspole przyijJap w. nlrp rézne role, umiejetnego P6S_KO RT
zarzadzania czasem i dziatania w sposob przedsiebiorczy.
P6S_KR
ciggtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz P6U_K RT
0C7 a K2 zrozumienia potrzeby rozwoju osobistego. P6S_KK
informowania spofeczenistwa o dziataniach dotyczacych produkcji bezpieczne; P6U_K
OC7_a_K3 zywno$ci oraz wspotorganizowania i inicjowania dziatan na rzecz srodowiska P6S_KO RT
spotecznego i interesu publicznego P6S_KR
Tresci nauczania:
Wyktady 30 godz.

1. Dziatanie toksyczne substancii, rodzaje toksycznosci, czynniki wptywajace na toksyczno$¢ substanciji w organizmie




Tematyka zaje¢

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

3. Substancje dodatkowe — cele i zasady stosowania, podziat

4. Substancje ksztattujgce cechy sensoryczne — barwniki, aromatyl

5. Sztuczne $rodki stodzace

6. Substancje konserwujace i przeciwutleniajace

7. Zanieczyszczenia zywnosci — podziat, rodzaje. Azotany, azotyny, nitrozoaminy

8. Metale ciezkie

9. Weglowodory chlorowane — dioksyny i PCBs

10. Wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne (WWA)

11. Detergenty

12. Pestycydy

13.Pozostatosci antybiotykéw i Srodkéw hormonalnych

14. Zanieczyszczenia mikrobiologiczne — mykotoksyny

15. Zatrucia pokarmowe o etiologii bakteryjnej

Realizowane efekty uczenia sie 0C7_a_W1; OC7_a_W2; OC7_a_W3; OC7_a_W4, OC7_a_K2; OC7_a_K3

Zaliczenie w formie pisemnej; na oceng pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny [prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 60%.

Cwiczenia laboratory

ne 30 godz.

Tematyka zaje¢

1. Oznaczanie garbnikéw w produktach spozywczych

2. Oznaczanie zawarto$ci kofeiny w kawie i herbacie

3. Oznaczanie szczawiandw rozpuszczalnych w uzywkach

4. ldentyfikacja barwnikéw syntetycznych w zywnosci

5. Oznaczanie kwasu benzoesowego i SO2

6. Oznaczanie substancji wzbogacajacych warto$¢ odzywcza

7. Badanie wplywu detergentow na dziatanie enzymdw trawiennych w warunkach in vitrol

8. Oszacowanie pobrania azotanow i azotynéw z dietg[

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

10. Cwiczenie zaliczeniowe — uzupetniajace

Realizowane efekty uczenia sie

OC7_a_U1; OC7_a_U2; OC7_a_U3; OC7_a_U4; OC7_a_K1; OC7_a_K2; OC7_a_K31

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
- grupowych kart pracy z prac laboratoryjnych,

Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 40%.

- 3 kolokwiow czastkowych z zakresu éwiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow).

Literatura:
1.Dabrowski W.M., Sikorski Z.E. Toxins in food. CRC Press,2005, ISBN 0-8493-1904-8, USA
Podstawowa 2. Helferich W., Winter C.K., 2000. Food Toxicology. CRC Press Publishing, USA
3.
1. Altug T., 2003. Introduction to Toxicology and Food. CRC Press Publishing, USA
Uzupetniajaca 2.
3.
Struktura efektow uczenia sie:
Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 4 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$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,

praca wtasna 36 godz. 1,4

ECTS

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢
)** realizowane w formie ksztatcenia synchronicznego na odlegto$é



Przedmiot:

Elektyw 7: Chemiczne zagrozenia zywnosci/ Optional Course 7: Chemical Hazards in Food

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne Podstawowa wiedza z biochemii

Kierunek studiow:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studidéw oraz poziomu studiéw Sl

Semestr studiow 5

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki

Koordynatorzy przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu dvscvolin
kierunkowego yseypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
pojecia z zakresu chemicznych zagrozen zywno$ci, rodzaje toksycznosci oraz P6U_W RT
OC7_b_W1 naturalne nieodzywcze sktadniki Zywnosci P6S_WG
. . _— . . P6U_W
0C7 b W2 przyczyny, skutki, sposoby identyfikacji oraz rodzaje zatrué P6S. WG RT
o . . . . P6U_W
0C7 b W3 rdznice pomiedzy alergig a nietolerancjg pokarmowg P6S. WG RT
zwigzek pomiedzy wystepowaniem rdznych zanieczyszczen zywnosci, a PeU_W
OC7_b_W4 potencjalnymi zagrozeniami zdrowotnymi oraz mozliwe interakcje pomiedzy PES WG RT
zwynoscig a lekami -
UMIEJETNOSCI - potrafi:
. L . . P6U_U
przygotowa¢ sprawozdania, rdwniez w jezyku obcym, poddawac krytyczne;
OC7_b_U1 o : J ; L P6S_UW RT
analizie i syntezie uzyskane wyniki oraz poprawnie formutowac wnioski. PES UK
P6U_U
0C7 b U2 dobiera¢ i stosowa¢ odpowiednig metode analizy w celu rozwigzania problemu P6S_UK RT
- zwigzanego z jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci P6S_UU
- . . . —_ P6U_U
przeprowadzi¢ podstawowe analizy dotyczace sktadu chemicznego i postugiwac
OC7_b_U3 . . RT
si¢ podstawowym sprzetem laboratoryjnym P6S_UW
P6U_U
zaplanowac swojg nauke i wiasny rozwéj zawodowy oraz porozumiewac sie z P6S_UK
OC7_b_U4 - . L o RT
roznymi podmiotami, takze w jezyku obcym na poziomie B2.
P6S_UU
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
. . . . N - P6U_K
pracy indywidualnej oraz w zespole przyjmujac w nim rézne role, umiejetnego
OC7_b_K1 . o . - P6S_KO RT
zarzadzania czasem i dziatania w sposdb przedsiebiorczy.
P6S_KR
ciggtego doksztatcania sig i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz P6U_K
0C7 b K2 zrozumienia potrzeby rozwoju osobistego. P6S_KK
informowania spofeczenistwa o dziataniach dotyczacych produkcji bezpieczne; P6U_K
OC7_b_K3 zywno$ci oraz wspotorganizowania i inicjowania dziatah na rzecz $rodowiska P6S_KO RT
spofecznego i interesu publicznego P6S_KR




Tres$ci nauczania:

Wyklady

30 godz.

Tematyka zaje¢

1. Podstawowe definicje i pojecia chemicznych zagrozen zywnosci

2.Wchtanianie i biotransformacja ksenobiotykow

3. Wptyw réznych czynnikéw na powstawanie i przebieg zatru¢

4. Mechanizm dziatania trucizn

5. Biochemiczne wskazniki wchtaniania trucizn

6. Alergia i nietolerancja pokarmowa

7. Zywno$¢ a leki

8. Naturalne nieodzywcze sktadniki zywno$ci a bezpieczefistwo zywnosci

9. Radionuklidy w zywnosci

10. Choroby odzwierzece i pasozytnicze

11. Zatrucia pokarmowe

12. Zanieczyszczenia mikrobiologiczne

13. Szkodniki i pasozyty zwierzece, szkodniki magazynowe

14. Zanieczyszczenia chemiczne

Realizowane efekty uczenia sie OC7_b_W1; OC7_b_W2; OC7_b_W3; OC7_b_W4; OC7_b_K2; OC7_b_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 - 60%.

Cwiczenia laboratory

ne 30 godz.

Tematyka zaje¢

1. Obliczanie LD50 na podstawie danych eksperymentalnych, zapoznanie studentéw ze sposobem przeprowadzania
badan toksyczno$ci ostrej i metodami wyliczania dawki LD50

2. Oznaczenie zawarto$ci polifenoli ogdtem metoda spektrofotometryczng

3. Wptyw proceséw technologicznych na zawarto$¢ tiocyjaniandw w warzywach

4. Oznaczanie niklu w produktach spozywczych

5. Oszacowanie pobrania wybranych metali cigzkich na podstawie spozycia produktdw i danych o zawartosci w nich
badanych zanieczyszczen

Realizowane efekty uczenia sie OC7_b_U1; OC7_b_U2; OC7_b_U3; OC7_b_U4; OC7_b_K1; OC7_b_K2; OC7_b K3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
- grupowych kart pracy z prac laboratoryjnych,

2 kolokwia czastkowe z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw).
Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 40%.

Literatura:
Podstawowa 1.Dabrowski W.M., Sikorski Z.E. Toxins in food. CRC Press,2005, ISBN 0-8493-1904-8, USA
2. Helferich W., Winter C.K., 2000. Food Toxicology. CRC Press Publishing, USA
Uzupelniajaca 1. Altug T., 2003. Introduction to Toxicology and Food. CRC Press Publishing, USA
2. Timbrell J., 2022. Paradoks trucizn. Wydawnictwo Naukowe PWN, WNT, Warszawa 2022.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 4 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.

praca wiasna 36 godz. 1,4

ECTS'

)* - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢
)** realizowane w formie ksztatcenia synchronicznego na odlegtos¢



Przedmiot:

Elektyw 8: Metody instrumentalne w analizie zywnosci/ Optional Course 8: Methods of Instrumental Food Analysis

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiéw

ogoInoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl

Semestr studidw

5

Jezyk wyktadowy

angielski

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 sktadnika opisu Opis
efektu kierun- dvsevolin
kowego yseypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

0C8_a W1 pojecia z zak.resu chemii anallltycznej i metod instrumentalnych przydatne do FSQ1_WO1 RT
rozwigzywania prostych zadan.

0C8_a W2 podstawowe agpekty budowy i dziatania aparatury wykorzystywanej w analizie FSQ1_W10 RT
instrumentalne;.
zjawiska i procesy wykorzystywane w analizie instrumentalnej, podstawowe FSQ1_WO01

0C8_a_W3 o . o RT
pojecia oraz podstawowe twierdzenia i prawa. FSQ1_W10

UMIEJETNOSCI - potrafi:

0C8_a_U1 wykonac proste analizy iloSciowe i zna zasade ich wykonywania. FSQ1_U04 RT
wykonac zlecone proste doswiadczenia, pomiary fizyczne/chemiczne lub

0C8_a_U2 obserwacje wedtug instrukcji i pod kierunkiem prowadzacego oraz analizowa¢ ich FSQ1_U06 RT
wyniki.

0C8_a_U3 opisac i zmterp?rgtowac wyniki z pr:zeprowadzgnego doswmdpzema, FSQ1_U03 RT
zaprezentowac je oraz opracowac np. w formie sprawozdania.

0C8_a_U4 przestrzega¢ podstawowych zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. FSQ1_U07 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

0C8_a K1 prawldiowego okreslenla czynno$ci stuzacych realizacji okrelonego przez siebie FSQ1_KO3 RT
lub innych zadania.

0C8_a_K2 wspotdziata¢ i pracowac w grupie, przyjmujac w niej okreslong role. FSQ1_K02 RT

Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Woprowadzenie do analizy instrumentalnej: etapy proces analitycznego, analiza ilosciowa, metody kalibracji,

opracowanie wynikow.

Spektroskopia UV-VIS, podstawy teoretyczne i budowa aparatury.

Chromatografia gazowa: aparatura (dozowniki, kolumny, detektory), wyb6r parametréw analizy, zastosowanie

techniki GC.




Chromatografia cieczowa: aparatura (pompy, dozowniki, kolumny, detektory), fazy stacjonarne w wysokosprawne;
chromatografii cieczowej, zastosowanie HPLC.
Tematyka zaje¢  |Elektrochemia: podstawy metod elektrochemicznych, potencjat elektrody — podwdjna warstwa elektryczna, sita

elektromotoryczna.
Metody elektroforetyczne: elektroforeza zelowa — zasada i podziat metod, sposoby detekciji, elektroforeza kapilarna —
podziat technik, budowa aparatury. Przyktady zastosowan.
Spektrometria mas: aparatura (uktad wprowadzania probki, zrédto jondw, analizator jondw, detektor), widma mas
zwigzkow organicznych, zastosowanie spektrometrii mas.
Atomowa spektrometria absorpcyjna: podstawy metody ASA, budowa aparatury, analiza ilosciowa metodg ASA.

Realizowane efekty uczenia sie 0OC8_a_W1; 0C8_a_W2; 0OC8_a_ W3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ prawidtowych

Cwiczenia laboratory

ne 15 godz.

Tematyka zajec

Spektrofotometria UV/Vis — spektrofotometryczna analiza iloSciowa: wyznaczanie stezenia jednego sktadnika.

Atomowa spektrometria absorpcyjna - oznaczenie zawarto$ci Mg w zywno$ci metodag ptomieniowa spektroskopii
absorpciji atomowe;j.

Wysokosprawna chromatografia cieczowa— oznaczanie zawarto$ci wybranych zwigzkow polifenolowych w
zywno$ci.

Chromatografia gazowa ze spektrometrig mas — analiza zwiazkéw zapachowych w zywnosci.

Elektroforeza zelowa — wyznaczanie masy czasteczkowej biatek.

Realizowane efekty uczenia sie 0OC8_a_U1; 0C8_a_U2; OC8 _a U3; 0OC8 a U4; OC8 a_K1; 0C8 a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
- zaliczonych sprawozdan z prac laboratoryjnych (wszystkich),

- kolokwiow czastkowych z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna po uzyskaniu min. 51%
punktéw) - udziat w ocenie koficowej 50%.

Literatura:
1. Undergraduate Instrumental Analysis. J.W. Robinson, E.M. Skelly Frame, G.M. Frame II; Taylor &
Francis Group; 7th edition 2014.
Podstawowa — -
2. Principales of Instrumental Analysis. D.A. Skoog, F.J.Holler, S.R. Crouch; Thomson Brooks/Cole;
6th edition 2007.
- 1. Handbook of Instrumental Techniques for Analytical Chemistry. F.A. Settle (Editor); Prentice Hall
Uzupetniajaca
PTR 1997.
Struktura efektow uczenia sie:
Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 34 godz. 1,4 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.
éwiczenia i seminaria 15 godz.
konsultacje 2 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 d 0 .
odlegtos¢ godz. ECTS
praca wiasna 16 godz. 0,6 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 8: Wykorzystanie metod chromatograficznych do oznaczania zanieczyszczen zywnos$ci/ Optional course 8: The use of
chromatographic methods for the determination of food contamination

Wymiar ECTS 2
Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak
Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality
Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl
Semestr studidw 5
Jezyk wyktadowy angielski
Prowadzacy przedmiot:
Nazwa jednostki wtasciwej dla Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Ro$linnych i Higieny Zywienia
Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Odniesienie do (kod)
Kod sktadnika opisu Opis efektu kierun- dvscvolin
kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
0C8_b_ W1 pOjQ(.‘,Ia z zak‘resu chemii ana||’tycznej imetod chromatograficznych przydatne do FSQ1_WO1 RT
rozwigzywania prostych zadan.
0C8_b_ W2 podstawowe gspekty budowy i dziatania aparatury wykorzystywanej w -metodach FSQ1_W10 RT
chromatograficzych-
zjawiska i procesy wykorzystywane w analizie chromatograficznej, podstawowe FSQ1_WO1
0C8_b_W3 - . o RT
pojecia oraz podstawowe twierdzenia i prawa. FSQ1_W10
UMIEJETNOSCI - potrafi:
0C8_b_U1 wykonac proste analizy ilosciowe i zna zasade ich wykonywania. FSQ1_U04 RT
wykonac¢ zlecone proste doswiadczenia, pomiary fizyczne/chemiczne lub
0C8_b_U2 obserwacje wedtug instrukcji i pod kierunkiem prowadzacego oraz analizowa¢ ich FSQ1_U06 RT
wyniki.
0C8._b_U3 opisac i zmterp?rfetowac wyniki z pr:zeprowadzgnego doswmdpzema, FSQ1_U03 RT
zaprezentowac je oraz opracowaé np. w formie sprawozdania.
0C8_b_U4 przestrzega¢ podstawowych zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. FSQ1_U07 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
0C8_b_ K1 prawldiowego okreslenla czynno$ci stuzacych realizacji okre$lonego przez siebie FSQ1_KO3 RT
lub innych zadania.
0C8_b_K2 wspoldziata¢ i pracowaé w grupie, przyjmujac w niej okreslona role. FSQ1_K02 RT

Tresci nauczania:

Wykiady

15 godz.

Tematyka zaje¢

Podstawy analizy instrumentalnej: etapy proces analitycznego, analiza iloSciowa, metody kalibracji, opracowanie
wynikow.

Przygotowanie prébek do analizy zanieczyszczen zywnosci z wykorzystaniem metod chromatograficznych.

Klasyfikacja metod chromatograficznych. Podstawy teoretyczne procesu chromatograficznego (podstawowe pojecia i
definicje, parametry retencyjne, jako$¢ rozdziatéw chromatograficznych).

Zagadnienia zwigzane z chromatografig gazowa. Budowa aparatury do GC (dozowniki, kolumny, detektory). Wybor
parametrow analizy oraz zastosowanie techniki GC w analizie zanieczyszczen zywnosci.




Zagadnienia zwigzane z chromatografig cieczowa. Budowa aparatury do HPLC (pompy, dozowniki, kolumny,
detektory). Wybér parametrow analizy oraz zastosowanie techniki HPLC w analizie zanieczyszczen zywno$ci.

Podstawy teoretyczne spektrometrii mas. Wykorzystywana aparatura (uktad wprowadzania probki, zrodto jonow,
analizator jonow, detektor). Widma masowe zwigzkow. Zastosowanie spektrometrii mas w analizie zanieczyszczen
zywno$ci.

Realizowane efekty uczenia sie 0OC8_b_W1; 0C8_b_W2; 0OC8 b _W3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ prawidtowych

Cwiczenia laboratory

ne 15 godz.

Tematyka zajec

Oznaczanie zawartosci wielopierscieniowych weglowodorow aromatycznych (WWA) w zywno$ci metoda,
chromatografii gazowej sprzezonej ze spektrometrig mas (GC-MS).

Ocena poziomu zanieczyszczenia zywnosci akrylamidem (AA) z wykorzystaniem wysokosprawnej chromatografii
cieczowej (HPLC).

Analiza zawarto$ci chloropropanodioli i ich estréw z wykorzystaniem chromatografii gazowej sprzezonej ze
spektrometrig mas (GC-MS).

Oznaczanie zawartosci 5-hydroksymetylofurfuralu (HMF) w zywno$ci metoda wysokosprawnej chromatografii
cieczowej (HPLC).

Oznaczanie pozostatosci pestycyddw w zywnosci metoda chromatografii gazowej sprzezonej ze spektrometrig mas
(GC-MS).

Realizowane efekty uczenia sie 0C8_b_U1; OC8_b_U2; OC8_b_U3; OC8_b_U4; OC8_b_K1; OC8_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
- zaliczonych sprawozdan z prac laboratoryjnych (wszystkich),

- kolokwiéw czastkowych z zakresu éwiczen (ocena pozytywna po uzyskaniu min. 51%
punktéw) - udziat w ocenie koricowej 50%.

Literatura:
1. Undergraduate Instrumental Analysis. J.W. Robinson, E.M. Skelly Frame, G.M. Frame II; Taylor &
Francis Group; 7th edition 2014.
Podstawowa — -
2. Principales of Instrumental Analysis. D.A. Skoog, F.J.Holler, S.R. Crouch; Thomson Brooks/Cole;
6th edition 2007.
- 1. Handbook of Instrumental Techniques for Analytical Chemistry. F.A. Settle (Editor); Prentice Hall
Uzupetniajaca
PTR 1997.
Struktura efektéw uczenia sie:
Dyscyplina: nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 34 godz. 14 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.
¢wiczenia i seminaria 15 godz.
konsultacje 2 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 .
odleglosé godz. ECTS
praca wiasna 16 godz. 0,6 ECTS

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



Przedmiot:

Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci / Food Safety Management Systems

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia koficowego egzamin

Wymagania wstepne przydatne wiadomos$ci z mikrobiologii 0goinej

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
zagrozenia dla bezpieczerstwa zywno$ci - fizyczne, chemiczne i biologiczne oraz
. L . . FSQ1_W02
sposoby na ich kontrolowanie i zapobieganie (systemy dobrych praktyk - GxP,
. .y . . FSQ1_W04
FSM_W1 |HACC - podstawowy system analizy zagrozen w realizacji wyrobu i krytycznych FSQ1 W09 RT
punktow kontroli, inne systemy bazujace na HACCP: VACCP, TACCP, HARPC, FSQ 1_W 11
ISO 22000) -
FSQ1_W02
FSM W2 zasady i etapy wdrazania dziatar podstawowych zwigzanych z zapewnieniem FSQ1_Wo04 RT
- bezpieczenstwa w ramach systemu dobrych praktyk - GHP i GMP FSQ1_W09
FSQ1_W11
zasady i etapy wdrazania dziatar zwigzanych z zapewnieniem bezpieczefstwa w FSQ1_W02
. . o . FSQ1_W04
FSM_W3 [ramach systemu HACCP - prowadzenie analizy zagrozen i wyznaczania FSQ1 W09 RT
krytycznych punktéw kontroli FSQ 1:W 11
UMIEJETNOSCI - potrafi:
FSQ1_U01
FSM UM opracowa¢ wymagania przewidziane dobrg praktykg higieniczng i dobrg praktykq FSQ1_U03 RT
- produkcyjng dla przyktadowego produktu spozywczego FSQ1_U05
FSQ1_U06
opracowaé cze$¢ wstepna systemu HACCP, w tym: dobraé cztonkow FSQ1_U01
interdyscyplinarnego zespotu, przygotowac opis wybranego produktu objetego FSQ1_U03
FSM_U2 i . L , . RT
systemem, okresli¢ jego przeznaczenie, opracowac i zweryfikowaé diagram FSQ1_U05
przeptywu, FSQ1_U06
opracowac cze$¢ zasadnicza systemu HACCP, w tym: wyodrebni¢ potencjaine FSQ1_U01
FSM U3 zagrozenia i dokona¢ ich analizy, wyznaczy¢ krytyczne punkty kontroli CCP, FSQ1_U03 RT
- dobraé przyktadowg metode monitorowania i dziatania naprawcze w odniesieniu FSQ1_U05
do wybranego CCP oraz zapisa¢ powyzsze w postaci dokumentacji HACCP. FSQ1_U06
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
FSM_K1 |uczenia sie przez cate zycie FSQ1-K01 RT
FSM_K2 pracy i wspo{pracy w zespole przyjmujac w nim rézne role i umiejetnego FSQ1-K02 RT
zarzadzania czasem




FSM_K3 samodzielnej alnalizy ryzyka i,oceny §kutkéyv Iwykonywanej dziatalnosci w zakresie FSQ1-KO3 RT
szeroko rozumianego przetworstwa zywnosci

TreSci nauczania:

Wyktady 30 godz.
Rozwdj badan nad zapewnieniem bezpieczenstwa zywnosci. Zagrozenia w zywnosci. Zasady prawa
zywno$ciowego w zakresie bezpieczenstwa zywnosci.

Programy warunkdw stepnych: GHP - dobra praktyka higieniczna, GMP - dobra praktyka produkcyjna.
System analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli HACCP - zasady systemu, etapy wdrazania, narzedzia

Te.mfatyka analizy zagrozen, idea krytycznego punktu kontroli CCP.

zajet

Audytowanie i dokumentowanie systemu HACCP, zastosowanie systemu HACCP na réznych etapach taficucha
Zywno$ciowego.

Systemy bezpieczenstwa zywnosci bazujace na HACCP - VACCP - podatno$ci na zagrozenia, oszustwa,
fatszerstwa, TACCP - og6t zagrozen w tancuchu zywno$ciowym, terroryzm, HARPC - kontrola prewencyjna
zagrozen, 1ISO 22000 - kompleksowa zarzgdzanie jako$cig zywno$ci)

Realizowane efekty uczenia
sie

FSM_W1; FSM_W2; FSM_W3; FSM_K1

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

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

Cwiczenia laboratoryjne

30 godz.

Opracowanie podstawowych wymagan okreslonych dobrg praktyka higieniczng GHP i dobrg praktyka produkcyjng
GMP dla przyktadowego produktu spozywczego.

Opracowanie systemu HACCP - cze$¢ wstepna: powotanie interdyscyplinarnego zespotu, zdefiniowanie (opisanie)
przyktadowego produktu spozywczego, okreslenie przeznaczenia produktu, sporzadzenie diagramu przeptywu -
wykazu czynno$ci podejmowanych przy realizacji produktu.

Tematyka
zajec

Opracowanie systemu HACCP - cze$¢ zasadnicza, realizacja zasad systemu HACCP: sporzadzenie wykazu
zagrozen dla kazdego etapu procesu wytwarzania produktu przyktadowego, wykazu $rodkéw kontrolnych i
zapobiegawczych oraz ocena zagrozen przy uzyciu analizy priorytetu.

Opracowanie systemu HACCP - cze$¢ zasadnicza, realizacja zasad systemu HACCP: ustalenie krytycznych
punktow kontroli (CCP). Dla wybranego CCP ustalenie parametréw monitorowania i limitéw krytycznych oraz
metody monitorowania. Opracowanie dokumentacji podejmowanych dziatan.

Opracowanie systemu HACCP - cze$¢ zasadnicza, realizacja zasad systemu HACCP: opracowanie dziatan
naprawczych dla wybranego CCP, przygotowanie planu weryfikacji (audytowania) systemu. Opracowanie
dokumentacji podejmowanych dziatan.

Realizowane efekty uczenia
sie

FSM_U1; FSM_U2; FSM_U3; FSM_K2; FSM_K3

Sposoby weryfikacji oraz
zasady i kryteria oceny

Zespotowe (w podgrupach) przygotowania projektu obejmujacego elementy systemu HACCP - udziat
w ocenie koricowej 50%.

Literatura:

Podstawowa

1. Mortimore S., Wallce C. 2018. HACCP. A practicall approach. 3rd edition. Springer, New York
Heidelberg Dordrecht London.

2. King H. 2009. Food Safety Management. Implementing a Food Safety Program
in a Food Retail Business. Springer, New York Heidelberg Dordrecht London.

1. Yiannas F. 2009. Food Safety Culture, Springer Science+Bussines Media LLC, New York, NY.




Uzupetniaj
2upeiniajaca 2. Hammoudi A., Grazia C., Surry Y., Traversac J-B. (Eds.). 2015. Food Safety, Market Organization,

Trade and Development. Springer, New York Heidelberg Dordrecht London. Wybrane rozdziaty.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 4 ECTS”
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim 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 0 d -
odleglost godz. ECTS
praca wiasna 36 godz. 1,4 ECTS™

)*- Sl = studia inzynierskie, SM = studia magisterskie, NI = niestacjonarne inzynierskie, NM = niestacjonarne magisterskie
)" - Podawane z dokfadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajec

Przedmiot:
Technologia, jako$¢ i bezpieczenstwo mleka i przetworéw mlecznych / Technology, Quality and Safety of Milk and Dairy

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidw Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej |Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Przetwérstwa Produktéw Zwierzecych

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yseypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

zagrozenia fizyczne, chemiczne i biologiczne w przetwérstwie mleka, sposoby FSQ1_W05

MIL_W1  |zapobiegania ich wystepowaniu oraz metody ich likwidacji, a takze zasady higieny | FSQ1_W11 RT
w przetworstwie mleka FSQ1_W12
FSQ1_W02
skfad, wtasciwosci, wartos¢ odzywcza i czynniki wplywajace na jakos¢ i FSQ1_W05

MIL_W2 . ] . . RT
bezpieczenstwo surowego mleka i przetworédw mlecznych FSQ1_W07
FSQ1_W10




. . . . . FSQ1_W03
procesy, operacje technologiczne i metody utrwalania stosowane w przemysle

MIL_W3 mleczarskim FSQ1_W08 RT
FSQ1_W16
UMIEJETNOSCI - potrafi:
MIL U1 PracOwWaC SarmodZIeNe TWSPOIPracoOwdC W JrupIie, SIOSUJC Zasaay BriF T JODTyCH FSQ1 U09 RT
————— PR i AR AR PrE AR TOROTTAT FSUT_UUT
MIL_u2 internretacii izvskanvch wvnikow korzvstaiac 7z wiasciwie dohranvch 7radet ESO1 1103 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
MIL_K1 |ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych w zakresie FSQ1_KO01 RT
MIL K2 pracy mdyvquualng orazw ze§pole przyjm_Uch w nllm. rézne role podczqs FSQ1_K02 RT
wykonywania analiz laboratoryjnych, a takze do umiejetnego zarzadzania czasem

Tresci nauczania:

Wyktady 30 godz.
Zagrozenia fizyczne, chemiczne i biologiczne w przetwérstwie mleka, sposoby zapobiegania ich wystepowaniu oraz
metody ich likwidacji, a takze podstawowe zasady higieny w przetwérstwie mleka.

Charakterystyka wtaciwosci, jako$ci higienicznej i wartosci odzywczej mleka surowego.
Tematyka
zajeé Charakterystyka drobnoustrojéw niepozadanych i pozadanych w przetworstwie mleka.
Wplyw procesow i operacji technologicznych na jako$¢ i bezpieczeristwo mleka spozywczego i koncentratow
mlecznych.
Wplyw procesow i operacji technologicznych na jako$¢ i bezpieczenstwo mleka fermentowanego, deseréw
Wplyw procesow i operacji technologicznych na jako$¢ i bezpieczenstwo serdw.

Realizowane efekty uczenia si¢ MIL_W1; MIL_W2; MIL_W3; MIL_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [Zaliczenie wykladéw na podstawie: egzaminu pisemnego (51% pozytywnych

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.
Ocena sktadu, cech fizykochemicznych i sensorycznych mleka surowego.

Analiza jako$ci mikrobiologicznej i higienicznej mleka.

Tematyka —

saieé Analiza jako$ci mleka fermentowanego.

¢ Analiza jako$ci masta i wyrob6w mastopodobnych.
Analiza jakoSci serow.
Realizowane efekty uczenia si¢ MIL_U1; MIL_U2; MIL_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie: pisemnego sprawozdania z kazdego ¢wiczenia oraz

Literatura:
1. Bylund G. Dairy processing handbook. Tetra Pak Processing Systems AB, Lund, Sweden, 2003.
Podstawowa 2. Walstra P., Geurts T.J., Noomen A, Jellema A., van Boekel M.A.J.S. Dairy technology. Principles
3. Fox P.F., Guinee T.P., Cogan T.M., McSweeney P.L.H. Fundamentals of cheese science. Springer,
Uzupehniajaca 1. Tamime A.Y., Robinson R.K. Yoghurt: science and technology. Woodhead Publishing Limited,
2. Law. B.A. Microbiology and biochemistry of cheese and fermented milk. Blackie Academic &




Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 4 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim 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 TEanZoWdITe Z WyROTZYSTarmeTT MTeTou T [ECITIK RS ZIATCETTd 11d *
adlanlnés 0 ngZ' 0 ECTS
praca wiasna 36 godz. 1,4 ECTS
)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢
Przedmiot:
Autentycznos¢ i zafatszowania zywnosci/Authenticity and Adulteration of Food
Wymiar ECTS 1
Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak
Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality
Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 6
Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtadciwej |Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu




Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skfadnika Opis
opisu efektu dvscvolin
kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
cel i sposoby fatszowania zywnos$ci oraz metody ich wykrywania, podstawowe Eggl—wgg
AAF_W1 |aspekty prawne regulujace autentyczno$¢ zywnosci, jej jako$¢, systemy FSQ 1_W 11 RT
certyfikacji oraz instytucje odpowiedzialne za urzedowa kontrole zywnosci FSQ1 W20
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
AAF K1 | hictana FSQ1_KO1 RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Pojecie autentyczno$ci i fatszowania zywnosci. Rodzaje zafatszowan. Akty prawne regulujgce zasady i metody
Tematyka Charakterystyka wybranych grup zywnosci pod katem fatszowania, m.in. kawa, herbata, czekolada, oleje roslinne,
L Fatszowanie zywno$ci barwnikami i zagrozenia z tym zwigzane.
zajet — . — —
Tradycyjne i nowoczesne metody badania autentyczno$ci Zywnosci.
Certyfikacja zywnosci w Polsce i Unii Europejskiej. Systemy znakowania produktéw spozywczych.
Realizowane efekty uczenia si¢ AAF_W1; AAF_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51%

Literatura:
1.Food Fraud Prevention. Introduction, Implementation, and Management. 2019. John W. Spink.
Podstawowa 2. Handbook of food analysis. 2004. Vol. 3, Methods and instruments in applied food analysis / ed. by
3. Polish and EU legal acts.
1. Food preservation techniques. 2003. ed. by Peter Zeuthen and Leif Bagh-Sgrensen. Boca Raton
2. Kamruzzaman M. 2016. Food Adulteration and Authenticity in Food Safety, pp 127-148. Springer,
Uzupetniajaca

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1 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 TEanZOWdITe Z WyROTZYSTarmeTT ITTeToU T TR RSZIATCETTd 11d *
adlaninéa 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS

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

Przedmiot:

Proseminarium inzynierskie - Metody eksperymentalne i analiza danych / Engineer Proseminar - Design of Experiments

Wymiar ECTS

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

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy angielski

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 efekiu q i
opisy kierunkoweaao yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
. . FOQT_WOT
DEA_W1 |zasady przygotowania pracy dyplomowej. Fan1 Wod RT
DEA_W2 [ zasady analizy danych i prezentacji wynikéw w pracach badawczych- FSQ1_WO01 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
Sformufowac Cel T Zakres pracy, Zestawic lleraiure, Skonstruowac tabele, Wykresy | FSQ1_U0T
DEA_U1 | . I . Y RT
jinne tnos¢e FSQ1 104
precyzyjnie porozumiewac sie, przygotowaé i przedstawic¢ prace iflub prezentacje roat_Uot
DEA_U2 ’ FSQ1_U02 RT

(pisemng lub ustna) jak réwiez potrafi dyskutowaé wyniki.

ESQ1 U03




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

. . . . C FSQ1_K01
DEA K1 al:;yévxﬂsgozusvzr:z’féuc;m trakcie dyskusji dotyczacej zagadnien zwigzanych z FSQ1_KO3 RT
p 1a.zy : FSQ1_K04
DEA_K2 |otwarcia na konstruktywng krytyke i rozwazenia propozycji innych 0séb. FSQ1_K02 RT
DEA K3 swmdomegq luzpamg potrzepy doKstafcan|a [ dqskonaleplal Zawodowego. j FSQ1_KO1 RT
TreSci nauczania:
Seminarium 15 godz.

Omowienie struktury pracy pisemnej. Zasady analizy danych i ich prezentacji, wykorzystania literatury dotyczacej
przedmiotu badan z zachowaniem prawa wiasnosci intelektualnej autoréw. . Typy publikacji naukowych.
Tematyka

Przedstawienie dziatalno$ci naukowej katedr

2ajRe Prezentacje przygotowane i przedstawione przez studentow dotyczace planu i zatozen pracy (cel, hipotezy

Zasady wykorzystania literatury dotyczacej przedmiotu pracy dyplomowej z zachowaniem prawa wiasnosci
intelektualnej autoréw. Cytowania, zestawienie bibliografii. Wykorzystanie baz danych bibliograficznych.

Realizowane efekty uczenia si¢ DEA_W1 DEA_W2 DEA_U1 DEA_U2 DEA_K1 DEA_K2 DEA_K3

ZdNUZTTIIC Z4JeU TTd PUUSTAWIT.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria | aktywnego uczestnictwa w dyskusji - udziat w ocenie koricowej przedmiotu 20%,

Oceny ohacnndéni  nidzinlwi neanin kahonwini nrzadmints 100/
Literatura:
1. Selected publications in the field of food technology (publishers: Elsevier, Wiley, ACS, RSC)
Podstawowa 2. Patents available from USPTO, Espacenet, etc.
3. Selected internet sources
brak
Uzupetniajaca

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.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
ZdaeCId TEaNZOWdITE Z WyROTZYSTarmeTIT METou T TR RSZTIATCETTd T1d *
adlaninéé 0 godz. 0 ECTS




praca wlasna 8 godz. 03 ECTS'

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

Przedmiot:

Dodatki do zywnosci/ Food Additives

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej |Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Analizy i Oceny Jako$ci Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skiaqnika Opis ofektu -
OpIsu kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
FAD_W1 |zasade znakowania i zakres stosowania substancji dodatkowych w Zywnosci. FSQ1_Wo4 RT
FSQ1_W05
FAD_W2 |funkcje technologiczne jakie petnig substancje dodawane do zywnosci. FSQ1_W8 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
FAD U1 przeprowadzi¢ analize oznaczanego dodatku do zywnos$ci wg wytycznych i FSQ1_U04 RT
- obowigzujgcych procedur. FSQ1_U08
FAD U2 przygotowac sprawozdanie, raport z przeprowadzonych analiz, odpowiednio FSQ1_U01 RT
- zinterpretowac otrzymane wyniki (dokona¢ odpowiednich obliczen FSQ1_U03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
FAD K1 CIqYITyU UURSZLaiLdlTid T STCUZTTIA ZITIdIT W USldwWOUdwWSiwic uutyLzqlytn FoWIT_NUI RT
— W?ﬁé‘f&?ﬁ?u’d}'p’f}w{é&%’éﬂ |i')‘$‘6'|“£‘(§"'|jlauq wWidSTig TTTITYCUIT W ZaRITOIT FOQG i‘_KOLA
FAD—K2 hazniaczanchaa S\nunndéei CCN1 KN2 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Definicja dodatkéw do zywnosci w $wietle ustawodawstwa

Znakowanie dodatkéw do zywno$ci.

TAamahila




tetayRa - 1Substancje dodatkowe z listy quantum satis.

zajgc Funkcje technologiczne dodatkdw do Zywno$ci - omowienie wybranych grup dodatkdw

Znaczenie dodatkéw dla konsumenta oraz producentow i dystrybutordw.

Aspekty zdrowotne stosowania substancji dodatkowych.

Realizowane efekty uczenia sie

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Oznaczanie wybranych substancji utrwalajacych zywno$¢

Tematyka Wykrywanie wybranych barwnikdw syntetycznych i naturalnych - ich wtasciwo$ci fizyko-chemiczne

zajec Oznaczanie stopnia zdolno$ci stodzenia wybranych substanciji stodzacych, oznaczanie wybranych substancii
Whasciwosci emulgujace i stablilizujgce wybranych dodatkéw do zywno$ci
Realizowane efekty uczenia sie FAD_U01; FAD_U02; FAD_K1; FAD_K02

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

Literatura:

1. Branen A.L., Davidson P.M., Salminen S., Thorngate Ill J.H. Food additives Secend Edition Marcel

Podstawowa 2. Wood R., Foster L., Damant A., Key P. 2004 Analitycal methods for food additives. ED Elsevier

3. Regulation (EC) No 1333/2008 of the European Parliament and of the Council of 16 December

Uzupetniajaca

@I

Struktura efektéw uczenia sie:

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




Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 33 godz. 1,3 ECTS
w tym: wyktady 10 godz.

éwiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
Lajqua ealnzZuwdlic £ Wyl\UlLybldlllClll ITISIUU T ICUITIIN RSZLAIUCTTIA Tid *
adlonlnés 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 17 godz. 0,7 ECTS

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

Przedmiot:

Elektyw 9: Naturalne produkty roslinne do zywnosci/ Optional Course 9: Natural Plant Products for Food

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogblnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej [Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Ro$linnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

NOU

Odniesienie do (kod
sktadnika Opis ETERTU (kod) X
aniail Linrinlauns | dyscyplmy
WIEDZA - zna i rozumie:
0C9.a Wi Zjawiska, pOJeqa zwigzane z surowcami roslinnymi i sktadnikami z nich FSQ1_WO1 RT
pochodzacymi




0C9_a_W2 | zasady doboru surowca, w tym standardy bezpieczenstwa, stosowane w FSQ1_W05 RT
0C9_a_W3 |wptyw stosowania dodatkéw do Zywno$ci na jej trwato$¢ i bezpieczenstwo. FSQ1_W08 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
0C9_a_U1 |pozyskiwac i przetwarza¢ informacje z wtasciwie dobranych zrodet. FSQ1_U01 RT
0C9_a_ U2 pos%ug|waf: sie fachowym stownictwem.przeprowadzonych do$wiadczen FSQ1_U02 RT
laboratoryjnych.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
0C9_a K1 |ciagtego doksztalcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz FSQ1_KO01 RT
Tresci nauczania:
Wyklady 15 godz.
Charakterystyka surowcdw roslinnych, pozyskanie i utrwalanie
Tematyka Zywnosciowe i pozazywnosciowe zastosowanie roslinnych zwigzkéw bioaktywnych
zaje¢

Zywno$ciowe i pozazywnosciowe zastosowanie roslinnych barwnikdw

Zywnos$ciowe i pozazywnosciowe zastosowanie roslinnych substancji bakteriostatycznych

Zywno$ciowe i pozazywnosciowe zastosowanie roslinnych substanciji toksycznych

Realizowane efekty uczenia si¢

0C9_a_W1; 0C9_a_W2; OC9_a_W3; OCY_a_U1; 0OCY_a_U2; OCI_a_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

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

Literatura:

Podstawowa

Vejar K., Rodriguez A. (2020) Journeys in Natural Dyeing: Techniques for Creating Color at Home

Ulbricht C. E. (2010) Natural Standard Herb & Supplement Guide: An Evidence-Based Reference,

(2021) Plant-Based Bioactive Natural Products, MDPI, Applied sciences

Uzupetniajaca Gutzeit H. O. (2014) Plant Natural Products. Wiley




Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1 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 TEanZOWdITe Z WyROTZYSTarmeTT ITTeTou T (TR RSZTIATCETId 11d *
adlanlnés 0 ngZ' ECTS
praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS
)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢
Przedmiot:
Elektyw 9: Produkcja lodéw/ Optional Course 9: Ice-Cream Production
Wymiar ECTS 1
Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak
Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality
Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiéw Sl
Semestr studiow 6
Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Przetworstwa Produktow Zwierzecych




Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod
skfadnika Opis efektu ,
opisu kierunkowego dyscypliny
WIEDZA - zna i rozumie:
definicje, rodzaje oraz ogdlny sktad lodéw, gtéwne sktadniki lodéw oraz ich role w FSQ1_WO1
0C9_b_W1 ksztattowaniu jako$ci lodow FSQ1_W02 RT
FSQ1_W05
podstawy Teoretyczne produkcyl lodow, gIOwWNe Operacje I procesy tecnnologiczne FSQ1 W03
0C 9_b_W2 |stosowane w produkcji lodéw oraz ich wptyw na jako$¢ gotowego produktu, - RT
L FSQ1_W16
postep w produkcii lodow
0C9 b W3 zasady higieny produkcji lodow, zagrozenia w produkciji lodéw na kazdym etapie FSQ1_W11 RT
- ich produkcii, przyczyny i rodzaje wad lodéw oraz ich charakterystyke. FSQ1_W12
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
sledzenia i przyswajania nowosci z zakresu funkcjonalnych produkiéw mlecznych
0C 9_b_K1 |oraz ich roli w zywieniu cztowieka oraz $wiadomej oceny swej wiedzy i FSQ1_KO01 RT
umiejetnosci
TreSci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Rynek deseréw mrozonych - definicja, rodzaje, historia produkciji i nowe trendy
Tematyka Produkcja lodow przemyslowych i rzemie$lniczych
zajeé Charakterystyka i funkcje technologiczne sktadnikéw lodow
Desery mrozone o chechach funkcjonalnych - produkty weganskie, niskokaloryczne, bezlaktozowe i inne
Jako$¢ i higiena produkciji lodéw
Realizowane efekty uczenia sie 0OC9 b W1,0C9 b W2;0C9 b W3;,0C9 b K1
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
Literatura:
1. Bylund G. Dairy processing handbook. Tetra Pak Processing Systems AB, S-221 86 Lund,
Podstawowa
Sweden 2003
Uzupetniajaca 1.Arbuckle W.S. - Ice cream. AVI Book, New York 1986

2. Euroglaces. 2013. Code For Edible Ices.

3. Goff, H. D. and Hartel, R. W. (2013). Ice Cream. 7th Edn. Springer: New York.

Struktura efektéw uczenia sie:



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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem 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 0 godz. 0 ECTS*
praca wlasna 8 godz. 0,3 ECTS*

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

Przedmiot:

Elektyw 9: Skrobiowe i nieskrobiowe polisacharydy i ich pochodne jako sktadniki funkcjonalne w kreowaniu jakosci

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korcowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:
Nazwa jednostki wiadciwej |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zbéz
Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Kod Odniesienie do (kod)
skfadnika Opis efektu dvscyolin
opisu kierunkowego yscypiiny

WIEDZA - zna i rozumie:
0C9_c_W1 [proces syntezy oraz budowe i izolacje oraz wiasciwosci skrobi w $wietle | FSQ1_Wo5 | RT




0C9 ¢ W2 wiasciwosci kompleksdw skrobia- metal oraz skrobia -antyoksydant jako FSQ1_W11 RT
- sktadnikéw zywnosci funkcjonalnej. Wskazuje szanse i zagrozenia zastosowania FSQ1_W09
0C9_c_W3 |operacje jednostkowe, procesy technologiczne, rodzaje i zasady dziatania FSQ1_WO03 RT
0C9 ¢ Wa wplyw wybranych polisacharydéw nieskrobiowych na kreowanie jako$ci FSQ1_W11 RT
- produktéw spozywczych FSQ1_W09
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
0C9_c_K1 [ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz FSQ1_KO01 RT
0C9_c_K2 [ planowania pracy samodzielnej oraz w grupie, podjecia wyzwan zawodowych i FSQ1_K02 RT
Wyklady 15 godz.
Tematyka |Skrobia - morfologia, synteza, wtasciwosci fizyczno-chemiczne w Swietle nowoczesnych badar naukowych.
zaje¢

Kompleksy skrobi z metalami oraz antyoksydantami jako sktadniki zywnosci funkcjonalnej — szanse i zagrozenia.

Nowoczesne metody modyfikacji skrobi sposobem kombinowanym celem mozliwo$ci polepszenia tekstury

Polisacharydy nieskrobiowe, pochodzenie i wiasciwosci fizyczno - chemiczne oraz mozliwosci aplikacyjne.

Wptyw wybranych polisacharyddw nieskrobiowych na kreowanie jako$ci produktéw.

Realizowane efekty uczenia sie

0C9_c_W1; 0C9_c_W2; 0OC9_c_W3; OC9_c_W4; OC9_c_K1; 0C9_c_K2

SpPOSODY WeTyTiKac)T oraz zasady 1 Kryterna

ZalicZenie W TOrMIe PISEMNEJ, Na 0CENg POZylywna nalezy UAZIENC Co najmmnie) 51%

acenv prawidlowveh odnowiedzi na zadane oviania Udziat w ocenie koficowei 7 brzedmioty -
Literatura:
1.Tomasik P., Ch. Schilling; Chemical Modification of Starch; w Advances in Carbohydrate Chemistry
Podstawowa 2. BeMiller J.N.,& Whistler R.L. 2009. Starch: chemistry and technology. Oxford: Academic Press.
Uzupelniaiaca 1.Tomasik P., Ch. Schilling; Chemical Modification of Starch; w Advances in Carbohydrate Chemistry
pefniaja 2. Kaur B., Ariffin F., Bhat R.,Karim A.A. (2012). Progress in starch modification in the last decade.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 1,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wykfady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 1 godz.

Ud7131 W DAA3NIacn 0] aoqdz

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.




dJeUId TCallZUWATTT Z WYRUTZYSIATTITTIT THTIUU TICUTTIIR RSZLAiUTTTIdA Tid

adlaninéé 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS
)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢

Przedmiot:

Elektyw 9: Dzikie rosliny i grzyby. Nowa zywnos$¢ wyrosta z tradycji / Optional Course 9: Wild Plant and Mushrooms. New
Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy- fakultatywny

Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogdlnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

NaZWa [eUNOSIKT WIaSCIWe] — [VVYOZIar TeCTToTogi ZyWNosCT - Rateara MZyNier T Aparawry PTZemysiu SpoZywezeqo
dlakaordunatora — [Wdziat Technaloaii Zvwnasei - Katedra Technaloaii Wealowodanéw i Przetwarstwa Zhaz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod
sktadnika
opisu

Odniesienie do (kod)

efektu
kierunkowego

Opis dyscypliny

WIEDZA - zna i rozumie:

FSQ1_Wo1,
FSQ1_W04,
FSQ1_WO06,
FSQ1_W16
FSQ1_W20
FSQ1_Wo4,
FSQ1_W06,
FSQ1_W16

FSQ1_W20
FSQ1_W01,

FSQ1_W04,
FSQ1_W06,
FSQ1_W16
FSQ1_W20

mozliwo$¢ wykorzystania dzikich ro$lin i grzybow w produkcji zywnosci oraz

0C9_d_W1 . -
zwigzane z tym zagrozenia.

RT

regulacje prawne dotyczace pozyskiwania dzikich ro$lin i grzybow na terenie w

0C9_d_ W2 wybranych krajach i UE

RT

tradycyjne i nowoczesne sposoby przetworstwa dzikorosnacych roslin i grzybdw w

0C9._d_W3 kontekscie ich sktadu chemicznego i wtadciwosci funkcjonalnych.

RT




UMIEJETNOSCI - potrafi:

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

0C9_d_K1 [ciagtego doksztatcania sie FSQ1_KO01 RT

FSQ1_K01

0C9_d_K2 |wspotpracy w grupie lub zespole FSQ1 K02 RT
Tresci nauczania:
Wyklady 15 godz.

Podstawowa budowa i procesy zachodzace w rolinach i grzybach

Fitozwigzki jako sktadniki bioaktywne i funkcjonalne

Dzikie owoce i warzywa Europy Wschodnie

Grzyby dziko rosnace i ich wartosc odzywcza

Rosliny oraz grzyby trujgce i niejadalne, a takze jadalne warunkowo.
Ziota. Wykorzystanie w medycynie i zywno$ci

Przetworstwo domowe dzikich ro$lin i grzybow. Dzisiaj i wezoraj

Tematyka
zaje¢ Przemystowe wykorzystanie roslin dzikorosngcych. Skandynawia, Europa Wschodnia.

Relacje migdzy roslinami a cztowiekiem. Uwarunkowania kulturowe w przeszto$ci, terazniejszo$ci i przysztosci.

Dzikie rosliny we wspotczesnej gastronomii i produkciji rzemiesiniczej
Rzadkie i chronione ro$liny, etyka ich zbioru.

Zbior dzikich ro$lin i grzybow uregulowania prawne na terenie UE.

Realizowane efekty uczenia si¢ 0C9_d_W1, 0C9_d_W2, 0C9_d_W3, GOC1_d_K1, GOC1_d_K2
~SPUSUDY WETYTRaT]T UTaZ ZaSauy TRIYTETa T TSEMTa Prata ROTCOWe UUTyCZaTd ZauaTTeyguU TETTat,

acany Lld=inlww ncania kndonwai 2z nrzadmintis - 1000/

Literatura:

UTySSES PAauNMo AIDUYUETUE, VIATCETO AIVES RAIOS, VaSTMgIoIT SUares FErTena Jumior, PaucE
[Miiniz de Medeirng Ethnohotanv for Reninners Snrinaer 2017
Podstawowa Uzma Azeem, Khalid Rehman Hakeem, M. Ali, Fungi for Human Health: Current Knowledge and

Jared Rosenbaum, Wild Plant Culture: A Guide to Restoring Edible and Medicinal Native Plant
Azamal Husen, Herbs, Shrubs and Trees of Potential Medicinal Benefits, CRC Press 2016

I I71inalniaiana




veoupeilnagjgua

[ Jesus Pérez-Moreno, Alexis Guerin-Laguette, Roberto Flores Arz(, Mushrooms, Humans and Nature

Struktura efektow uczenia sie:

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 18 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 2 godz.
Ldjqbld eanzZuwdlic £ Wyl\UlLyblalllClll IMSIUU T IEUITIIN RSZLAIUCTTIA Tid *
adlanlnés 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 7 godz. 0,3 ECTS

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

Przedmiot:
Elektyw 9: Produkcja i pozyskiwanie zywnosci na przestrzeni wiekow/ Optional Course 9: Food Production and Sourcing

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego zaliczenie na ocene
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy angielski




Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiadciwej |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zbéz
Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:
NOU

Odniesienie do (kod
sktadnika Opis ETER (kod) -
anigll Linrnlauns | dyscyplmy
WIEDZA - zna i rozumie:

0C9 e W1 ZTouta bulumﬂmmml.lubu, %JIIU\.NIIC plLUI‘lIl.cllly FOWT_VVUT RT
—ch_e_Wz ISaUypfSutReS AR e R B2 TS ST RS e P2 et rstw e FSQ1_VVGS RT
———— R IR AR R R RGO AR N hosTrorar wptyw FSEQFHES

ch—e—W3 dzialalnadni czlawiialka na ta dradawiiolka CoN4 \Ang RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
0C9._e K1 mag%egg dgkszta*canla sie i podnosgenla kwalifikacji zawodowych oraz FSQ1_KO1 RT
zrozumienia potrzeby rozwoju osobistego.

0C9 e K2 [pracy indywidualnej oraz w zespole przyjmujac w nim rézne role, umiejetnego FSQ1_K02 RT
TresSci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Wprowadzenie: praludzie, wynalazki i odkrycia zwigzane ze zdobywaniem i przetwarzaniem zywno$ci. Lowiectwo i
zbieractwo. Pasterstwo. Neolityczna rewolucja agralna. Udomowienie roslin i zwierzat.

Powstanie rolnictwa, rolnictwo zarowe, systemy upraw korzystajace z nawadniania. Zmiany zachodzace w czasach
Tematyka [antycznych.

zajet .
° Sredniowieczne rolnictwo. Wielkie odkrycia geograficzne i migracja ro$lin i zwierzat (Wymiana Kolumbijska). Zmiany
spowodowane odkryciami geograficznymi.
Wprowadzanie poszczegblnych roslin do upraw na przestrzeni wiekdw (trzcina cukrowa, zboza, ziemniaki, buraki
Realizowane efekty uczenia si¢ 0C9_e_W1; OC9_e_W2; 0C9_e_W3; OC9_e_K1; OC9_e_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [~ -, g ¢ POZYIyWe S ey o170
posoby werylikac) YRy prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

oceny Lidzial w nconie kndcowei 7 nrzedmintiy - 1009%
Literatura:
1. M. Mazoyer, L. Roudart, 2006, History of World Agriculture: From the Neolithic Age to the Current
Podstawowa - . o
Crisis, Cambridge University Press.
Uzupehniajaca 1. Matena’fx w%.asne prowgc?zqcego _ .
2. M. Nowinski, 1970, Dzieje upraw i roslin uprawnych, PWRIL

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 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.
i:{z:l:\;:dllLUWdllU 4 Wyl\UlLyblal NETITTIISIOU T IEUTTIIN RSZLAIUCTIIA Tid 0 godz 0 ECTS*
praca wlasna 8 godz. 03 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 10: Opracowywanie nowych produktow spozywczych /Optional Course 10: Food Product Deveplopment

Wymiar ECTS 2

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

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiadciwej

Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Technologii Weglowodandw i Przetworstwa Zb6z

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Odniesienie do (kod)
Kod
sktadnika Opis
opisu efektu dyscyplin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

zagadnienia strategii nowego produktu. Odpowiada na pytanie dlaczego

0C10_a W1 tworzymy nowe produlfty. Charakt.eryZUJe procesy IZW|qzane. z V\{prowad;anlem na FSQ1_ W01 RT
rynek nowych produktéw, promocja, reklama. Zna istote dziatann marketingowych,
warto$¢ marki

0C10_a_W?2 |etapy przy opracowywaniu nowego produktu spozywczego. Zna elementy FSQ1_W04 RT
nowoczesne technologie produkcji zywno$ci oraz zagadnienia zwigzane z jako$cig
. . , ) . o FSQ1_W13

0C10_a_W3 [i bezpieczenstwem nowych produktow. Zna aspekty zwigzane z opakowaniem i RT

. . . . FSQ1_W17
etykietowaniem produktu jako elementéw jakosci nowego produktu
UMIEJETNOSCI - potrafi:

0C10_a U1 opracowacf ankiete dotyczacq nOW(?go produktu, zmterpretowa}c j?j wyniki. Umie FSQ1_U01 RT
opracowac recepture oraz wykona¢ produkt w skali laboratoryjne;
dobierac UrzgaZenia w oparciu 0 ZaloZong WIETKOSC ProduKc)i 1 teoretyczne

0C10_a_U2 |podstawy technologii wybranego artykutu, sporzadzac bilans materiatowy i FSQ1_U08 RT




Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

0C10_2 U3 zaprezentow’ac pr(I)dukt. poprze; przed’st§W|en|e wymkon ar?allzy sensorycznej FSQ1_U04 RT
oraz szczego6towej analizy prawidtowosci doboru proceséw i metod
0C10_a_U4 |stosowa¢ zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium FSQ1_U09 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
0C10_a_K1 |wyrazania obiektywnych ocen pracy swojej oraz zespotu oraz do wspétdziatania i FSQ1_K02 RT
C10_a_K2 [kreatywnego rozwigzywania probleméw analitycznych oraz organizowania FSQ1_K03 RT
TresSci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Podstawowe definicje. Czynniki zapewniajace sukces nowego produktu zywnosciowego.
Cykl zycia produktu, koto korzysci, cena.
Etapy opracowania nowego produktu zywnosciowego.
Tematyka |Zarzadzanie procesem opracowywania nowych produktéw zywno$ciowych. Rola konsumenta w opracowywaniu
zajet nowych produktéw.
Zgodnos¢ nowych produktdow z prawem zywno$ciowym.
Opracowywanie nowych produktéw zywno$ciowych o charakterze bioaktywnym.
Opracowywanie nowoczesnych opakowan do zywnosci.
Realizowane efekty uczenia si¢ OC10 a_W1; 0C10_a W2 0C10_a W3

praW|d+owych odpowiedzi na zadane pytania. Ud2|a+ w ocenie koricowej z przedmiotu -

oceny £00L

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Ustalenie kolejnoSci opracowywania nowego produktu spozywczego. Przygotowanie ankiety konsumenckiej na
temat nowego produktu. Przeprowadzenie ankiety i analiza wynikéw.

Tematvk ankletowe oraz Wczesmejsze zalozema Przygotowanle prototypéw nowego produktu spozywczego w skali

ematyka

zajet ananzg Sensoryczng orazZ
szczegotowq analizg prawidtowosci doboru procesow i metod. Dobor urzadzen do zaproponowane;j linii
technolnaicznei
Przygotowanie bilansu materiatowego oraz kosztorysu. Projekt opakowania oraz etykiety pod katem przepiséw
prawnych.

Realizowane efekty uczenia si¢ 0C10_a_U1; 0C10_a_U2; OC10_a_U3; 0C10_a_U4; OC10_a_K1; OC10_a_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie pisemnego sprawozdania z wykonanego projektu

Literatura:

DAdectawinuia

1. Fadi Aramouni; Kathryn Deschenes, Methods for Developing New Food Products : an Instructional
Guide, Lancaster, Pennsylvania : DEStech Publications, Inc., 2015.




1 vuowavwuvwa

2. Gordon W. Fuller, New Food Product Development, From Concept to Marketplace, Second
Edition, Boca Raton, CRC Press, 2004.

o 16(3), 181-201.
Uzupetniajgca

1.Van Kleef, E., Van Trijp, H. C., & Luning, P. (2005). Consumer research in the early stages of new
product development: a critical review of methods and techniques. Food quality and preference,

Research).

2. Horvat, A. (2019). Systems thinking in managing the success of food products: exploring the
potential of a system dynamics approach (Doctoral dissertation, Wageningen University and

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 2 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.
Ld]?bld ealzZuwdlic £ Wyl\UlLybldlllUlll IMSIUU T IEUITIIN RSZLAIUCTTIA Tia *
odlanlnéA 0 g()dz 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 10: Nowe produkty spozywcze - od pomystu do sprzedazy / Optional Course 10: New Food Products - From
Concept to the Market

Wymiar ECTS

2

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia korcowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow

ogoinoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studidow

Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy

angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Technologii Weglowodandw i Przetworstwa Zbdz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

noY , Odniesienie do (kod)
skiaQn|ka Opis ETERTT | dyscypling
[aTalIST] Linemnlawinnn
WIEDZA - zna i rozumie:
OCI0D W1 radartcor oo el e o i oo saiman zan | TS WO' RT
OC10_b_W2 Cldyy PIZy UprabUWywdalliu TTOWTYuU PprUdunRiu prLyVV:L:i: Ll I¢?l C7I:'Ijl Ij}l}lﬁl\)"y‘” FSQ1_W04 RT
ST oA cond wiz RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
OC10—b—U1 nnr Awad rargntiira araz wleanad neadilet we ellzali lahAaratarminagl - FSQ1—U01 RT
OC1 0_b_U2 - Lﬁ@ldb UrZqUZTl ||a"vv UpPalliud U Zd1iUZUlg WITIRUSL pI’UU.Ur\b]I I I.CUI.UL)’L/LI 155 FSQ1_U08 RT
OC10—b—U3 araz czrzanAlnwai analizu nrawidlinwnéei danhar nracacAw i matnd FSQ1—U04 RT
0C10_b_U4 |stosowac zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium FSQ1_U09 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
OC10_b_K1 wyldzZdl Ilcl. UUIUI\LyV\{I DAL U.bUI I.pldby DVVUJ'U] UldZ £&3PUIU UldZ UU WopUtlUZiaidllia | FSQ1_K02 RT
OC10_b K2 | = o o . FSQ1_K03 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

| Zywnoscioweao

Czym jest nowa zywnosc. Znaczenie nowej zywnoscl. CzynniKi zapewniajgce Sukces nowego produkiu

Cykl zycia produktu i zwigzane z tym zagadnienia.

Podstawowe etapy opracowania nowego produktu zywnosciowego.




Tematyka S
zajec Przepisy prawne zwigzane z nowa zywnoscia.
Opracowywanie nowych produktéw zywno$ciowych o charakterze bioaktywnym.
Opracowywanie nowoczesnych opakowan do zywnosci.
Realizowane efekty uczenia sie 0C10_b_W1; 0C10_b_W2; OC10_b_W3

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

ZallcZenie w formie PISEMNE], Na 0cene pPoZytywng nalezy UdzZieNic co najmnie] 51%
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu -

oceny =00
Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Przygotowanie planu opracowywania nowego produktu spozywczego.Opracowanie ankiety konsumenckiej pod
katem wybranego pomystu. Przeprowadzenie ankiety i analiza wynikdw.
Ustalenie receptury nowego produktu oraz technologii wytwarzania uwzgledniajac wyniki ankietowe oraz
wczesniejsze zatozenia. Przygotowanie prototypéw noweqo produktu spozywczeqo w skali laboratoryinej oraz
Te.matyka 'D‘rl_t_o Of parametrow jaRoJ'W_uPﬂ'tj_HTw_l—w_l—scmwyc a SUFOWCOW. Przedstawlenie produkill wraz z analizg Sensoryczng oraz
Zajec szczegotowq analizg prawidtowosci doboru proceséw i metod. Dob6r urzadzen do zaproponowanej linii
technologiczne;
Przygotowanie bilansu materiatowego oraz kosztorysu. Projekt opakowania oraz etykiety pod katem przepisow
prawnych.
Realizowane efekty uczenia si¢ 0C10_b_U1; OC10_b_U2; OC10_b_U3; OC10_b_U4; OC10_b_K1; OC10_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie pisemnego sprawozdania z wykonanego projektu

oceny

(rednia z uzyskanych ocen). Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Literatura:

Podstawowa

1. Fadi Aramouni; Kathryn Deschenes, Methods for Developing New Food Products : an Instructional
Guide, Lancaster, Pennsylvania : DEStech Publications, Inc., 2015.

2. Gordon W. Fuller, New Food Product Development, From Concept to Marketplace, Second
Edition, Boca Raton, CRC Press, 2004.

1.Van Kleef, E., Van Trijp, H. C., & Luning, P. (2005). Consumer research in the early stages of new

Uzupetniajaca product development: a critical review of methods and techniques. Food quality and preference,

16(3), 181-201.

2. Horvat, A. (2019). Systems thinking in managing the success of food products: exploring the
potential of a system dynamics approach (Doctoral dissertation, Wageningen University and
Research).

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 2 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.




obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
Zajgcia realizowane z wykorzystaniem metod 1 {eChnik ksztalcenia na 0 d 0 .
odleatosé goaz. ECTS
praca wiasna 18 godz. 0,7 ECTS

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

Przedmiot:

Elektyw 11: Technologia, bezpieczenstwo i jako§¢ Zzywnosci chtodzonej i mrozonej oraz koncentratéw spozywczych /
Optional Course 11: Technology, Safety and Quality of Chilled and Frozen Food and Food Concentrates

Wymiar ECTS

4

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia korncowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogoinej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu




Przedmiotowe efekty uczenia sieg:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvscyolin
opisu kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
. o . o . FSQ1_W02
0C11_a W1 pzrjj:;l:,:; y&gjﬁgi )|/ ;’:\\zascily dotyczace chtodzenia, mrozenia i chfodniczego FSQ1_W03 RT
FSQ1_W08
- . . FSQ1_W02
surowce roslinne, zwierzece oraz przetworzone pétprodukty wykorzystywane do FSQ1 W03
0C11 a W2 produkciji koncgntratow spozywczych, procesy zachodzace w trakcie wytwarzama 'l FsQ1_wos RT
przechowywania koncentratéw, charakterystyke podstawowych asortymentéw FSQ1 W08
koncentratow spozywczych FSQ 1_W 16
UMIEJETNOSCI - potrafi:
oceni¢ 0golny zakres zmian jako$ci produktu uzalezniony od warunkow obrébki Eggl—ggi
OC11_a_U1 |chiodniczej oraz zaproponowaé zastosowanie atmosfer modyfikowanych w FSQ 1 U08 RT
przechowalnictwie wybranego produktu spozywczego FSQ 1 U09
FSQ1_U03
FSQ1_U04
0C11 a U2 oceni¢ 0goIng jako$¢ surowcdw i potproduktéw oraz gotowych koncentratow RT
— " |spozywczych, zestawi¢ receptury wybranych asortymentéw koncentratow FSQ1_U08
FSQ1_U09
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
0C11_a_K1 |ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych FSQ1_KO01 RT
0C11_a_K2 pracy |ndyW|dggIneJ orazw zespole a tgkze Yvykazama odpomedzmlnosm za FSQ1_K02 RT
prace wiasng i innych w zakresie bezpieczernstwa w laboratorium

TresSci nauczania:

Wyktady 30 godz.
Chiodzenie i jego rola w utrwalaniu Zywno$ci metodami skojarzonymi. Zywno$¢ minimalnie przetworzona
pochodzenia roslinnego i chtodzone dania gotowe.

Doboér srodowiska chtodzacego - produkcja lodu. Chiodzenie surowcow pochodzenia zwierzecego.
Schiadzanie i chtodnicze przechowywanie surowcdw roslinnych - dodatkowe zabiegi zwiekszajace trwatosé
Fizyczne podstawy zamrazania - dobdér metod. Kriokoncentracja.
Tematyka  |Mrozenie i zamrazalnicze przechowywanie surowcow zywnosciowych. Metody ograniczania ubytkéw jakosci.
zajeé Produkty mrozone o wysokim stopniu przetworzenia. Mrozone dania gotowe i ciasta. Produkcja lodéw.

Surowce i po’fprodukty stosowane w przemysle koncentratow spozywczych. Odwadnlanle w produkcp koncentratow.

cemalai i zanachi

Wybrane potprodukty i technologie najwazniejszych koncentratéw deseréw i napojow. Dodatki do ciast i deserdw.
Technologie wybranych koncentratéw witaminowych i nutraceutykéw, koncentratéw aromatycznych i barwigcych.

Realizowane efekty uczenia sie

0C11_a_W1; 0C11_a_W2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

LYZaltiiim W UG PISTITINT], Tid ULCTTG JUZYLYyWTIg TIalSZy UUZITIIL LU TIA]ITITIT] J'T' /0

nrawidlaanich adnAwiadzi na 7adana nutania

Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu - 60%.

Cwiczenia laboratoryjne

30 godz.

Tematyka
zaje¢

Ocena jakosci i zawartosci wybranych sktadnikéw w mrozonkach dostepnych w obrocie handlowym.
Metody ograniczania niekorzystnych zmian jako$ciowych zachodzacych podczas mrozenia i przechowywania
SUrOWCOW.

Zastosowanie atmosfer modyfikowanych do utrwalania przechowywanych chtodniczo produktéw spozywczych.

Koncentraty deserow i napojow, zestawianie receptur oraz ocena jakosci produktow i komponentdw.




[Kawy, herbaty i koncentraty dla dzieci. Koncentraty witaminowe i nutraceutyki, ocena jakosci surowcow i produktow

Realizowane efekty uczenia sie 0C11_a_U1; OC11_a_U2; OC11_a_K1; 0C11_a_K2

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:

sprawozdarn z éwiczen laboratoryjnych,
kolokwium z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow).

Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 40%.

Literatura:

Podstawowa

1. Evans J.A. (ed.): Frozen Food Science and Technology, Blackwell Publishing Ltd, 2008

2. Fellows P.J.; Food Processing Technology, Elsevier Ltd., London, 2017

3. Belitz H.D., Grosch W. Schieberle P.: Food Chemistry, Springer-Verlag, Berlin, 2009.

Uzupetniajaca

Ghazala S. (ed): Sous Vide and Cook-Chill Processing for the Food Industry, Aspen Publishers, Inc.,

Clarke R. J., Macrae R.: Coffee. Vol. 2, 5: Elsevier Ltd. London, 1987

Pathak Y.: Handbook of Nutraceuticals, CRC Press, Boca Raton, 2010

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 4 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 godz.

udziat w badaniach

godz.

2
0
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
2
0

udziat w egzaminie i zaliczeniach godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod I technik ksztatcenia na odz
odlegto$¢ godz.
praca wiasna 36 godz. 1,4 ECTS'

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

)***

Przedmiot:

realizowane w formie ksztatcenia synchronicznego na odlegto$¢

Elektyw 11: Metody utrwalania zywnosci / Optional course 11: Methods of Food Preservation

Wymiar ECTS

4

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koficowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak




Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej |Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogdlnej Technologii Zywno$ci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis
opisu efektu dvscvolin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
FSQ1_W02
o _ _ o e FSQ1_W03
O [ et e oS B POV | ot wos | RT



HIGHIVIAIIVWG, 1TUWULLTOILIT LGULITIN vuvvaultiialla Ly WIHIVOuLL 1 NG,

FSQ1_Wo08
FSQ1_W16
zasady i pojecia dotyczace utrwalania zywnosci poprzez obnizenie temperatury FSQ1_W02
OC11_b_W?2 |przechowywania lub obnizenie aktywnosci wody produktu oraz zastosowanie FSQ1_W03 RT
chtodzenia jako elementu utrwalania zywno$ci metodami kombinowanymi. FSQ1 W08
UMIEJETNOSCI - potrafi:
FSQ1_U03

oceni¢ 0golny zakres zmian jako$ci produktu uzalezniony od warunkéw obrébki

FSQ1_U04
OC11_b_U1 |chtodniczej oraz zaproponowac zastosowanie koncepcji przeszkéd do utrwalania FSQ1_UO6 RT
wybranego produktu spozywczego. QL
FSQ1_U08
FSQ1_U03
0C11_b_U2 ocemf: ogolng .Jakosc produktéw tluszczowych oraz wptyw dodatkéw FSQ1_U04 RT
przeciwutleniajgcych, FSQ1_U06
FSQ1_U08
FSQ1_U03
0C11_b_U3 |oceni¢ wptyw metody odwadniania na jako$¢ produktu spozywczego. FSQ1_Uo4 RT
FSQ1_U06
FSQ1_U08

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

0C11_b_K1 |ciggtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych. FSQ1_KO01 RT

pracy indywidualnej oraz w zespole, a takze wykazania odpowiedzialnosci za

OC11_b_K2 - : . , . FSQ1_K02 RT
prace wtasng i innych w zakresie bezpieczenstwa w laboratorium.
Tresci nauczania:
Wyktady 30 godz.

Zasady utrwalania zywno$ci. Chtodzenie zywno$ci

Mrozenie zywno$ci. Podstawy procesu zamrazania, urzadzenia zamrazalnicze. Wptyw obrobki zamrazalniczej na
cechy organoleptyczne i warto$¢ odzywczg surowcoéw. Wady jakoSciowe mrozonek.

Utrwalanie zywnosci metodami skojarzonymi — koncepcja przeszkéd. Zastosowanie ultrawysokich cisnien,




Tematyka
zaje¢

Utrwalanie Zywno$ci pochodzenia zwierzecego bez zastosowania obrobki cieplnej — wyroby dojrzewajace z miesa i

Minimalnie przetworzone produkty pochodzenia ro$linnego.

Wedzenie zywno$ci.

Zastosowanie alternatywnych $rodkéw o dziataniu antymikrobiologicznym do utrwalania produktéw spozywczych.

Fermentacja jako metoda konserwacji Zywnosci.

Nowoczesne metody suszenia zywno$ci. Aktywnos¢ wody jako parametr utrwalajacy.

Odwadnianie osmotyczne Zywnosci.

Liofilizacja — wptyw na warto$¢ odzywcza i cechy sensoryczne produktow.

Procesy membranowe jako nowoczesne metody przetwarzania i utrwalania zywnoSci.

Kapsutkowanie, stabilizacja i kontrolowane uwalnianie sktadnikéw zywnosci.

Zabezpieczenie trwatosci produktow tluszczowych. Antyoksydanty w utrwalaniu zywno$ci.

Realizowane efekty uczenia si¢ OC11_b_W1; OC11_b_W2

Zaliczenie na podstawie egzaminu w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |udzieli¢ co najmniej 51% prawidiowych odpowiedzi na zadane pytania.

oceny
Udziat w ocenie korcowej z przedmiotu - 60%.
Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.
Ocena jakosci i zawartosci wybranych sktadnikow odzywczych w mrozonkach.
Zastosowanie niskich temperatur jako elementu utrwalania zywno$ci metodami skojarzonymi.
::jr;\éatyka Suszenie sublimacyjne na tle innych metod suszenia — ocena poréwnawcza wyrobdw.
Wykorzystanie ultrafiltracji jako metody przetwarzania i utrwalania zywno$ci.
Odwadnianie osmotyczne jako element utrwalania zywno$ci metoda dehydrofreezingu.
Metody zabezpieczania jako$ci produktow ttuszczowych.
Realizowane efekty uczenia sie 0C11_b_U1; OC11_b_U2; OC11_b_U3; OC11_b_K1; OC11_b_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie:




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria | sprawozdafi z cwiczefi laboratoryjnych,

oceny
- kolokwium z zakresu ¢wiczen (ocena pozytywna dla min. 51% punktow).
Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 40%.

Literatura:

1. Evans J.A. (ed.): Frozen Food Science and Technology, Blackwell Publishing Ltd, 2008.
Podstawowa 2. Fellows P.J.: Food Processing Technology, Elsevier Ltd., London, 2017.

3. M. Shafiur Rahman Handbook of Food Preservation. CRC Press, Boca Raton, 2007.

U * ial Inc 41009
Zupemiajaca 2. Zeuthen P., Bugh-Surensen L.: Food preservation techniques, Woodhead Ltd. , Cambridge, 2003.

Struktura efektéw uczenia sie:
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 4 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim 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

odleglosé 0 godz.

praca wtasna 36 godz. 1,4 ECTS'

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢
)*** realizowane w formie ksztatcenia synchronicznego na odlegto$é

Przedmiot:

Elektyw 12: Produkcja napojow fermentowanych / Optional Course 12: Production of Alcoholic Beverages
Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy j. angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej |Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiny

WIEDZA - zna i rozumie:

0C12 a Wi zastosowanie surowcdw i pétproduktow wykorzystywanych podczas produkcji FSQ1_W02 RT
- napojow alkoholowych i ich charakterystyke FSQ1_W05
FSQ1_Wo02
FSQ1_W03
etapy produkcji napojéw alkoholowych oraz zasadg dziatania urzadzen FSQI_W05

0C12_a_W2 ; L FSQ1_Wo08 RT

wykorzystywanych podczas produkcji napojow alkoholowych

FSQ1_W10
FSQ1_W12

FSQ1 W16




FSQ1_W02
FSQ1_W03
przemiany chemiczne, biochemiczne i fizyczne, ktére majq miejsce podczas FSQ1_W05
0C12_a_W3 |wytwarzania napojéw alkoholowych. Zna sktad chemiczny napojéw i FSQ1_W08 RT
oddziatywanie sktadnikéw na zdrowie FSQ1_W10
FSQ1_W12
FSQ1 W16

UMIEJETNOSCI - potrafi:

FSQ1_U01
FSQ1_U02
FSQ1_U03
FSQ1_U04
FSQ1_U05 RT
FSQ1_U06
FSQ1_U07
FSQ1_U08

FSQ1 U09
FSQ1_U01

FSQ1_U02
FSQ1_U03
FSQ1_U04
FSQ1_U05 RT
FSQ1_U06
FSQ1_U07
FSQ1_U08

FSQ1 U09
FSQ1_U01

FSQ1_U02
FSQ1_U03
FSQ1_U04
0C12_a_U3 |wykona¢ analizy wybranych napojow alkoholowych w laboratorium FSQ1_U05 RT
FSQ1_U06
FSQ1_U07
FSQ1_U08
FSQ1 U09

zaprezentowac otrzymane wyniki analiz i dokonac ich interpretacji oraz opracowac

0C12_a_U1 sprawozdanie uwzgledniajace dyskusje uzyskanych rezultatow

dokona¢ niezbednych obliczenr technologicznych oraz wytworzy¢ w warunkach

0C12.a U2 laboratoryjnych wybrane napoje alkoholowe

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

0C12_a_K1 |ciagtego i Swiadomego doksztatcania i doskonalenia zawodowego FSQI_KOT RT

FSQ1_K03

0C12_a_K2 |wykazywania odpowiedzialno$ci za produkcje zywnosci FSQ1_K04 RT

0C12_a_K3 |pracy indywidualnej i w grupie FSQ1_K02 RT

Tre$ci nauczania:

Wyktady 30 godz.

OUOWdIlla, TNdSZyTTy 1
urzqdzenla Kontrola procesu produkcp stodu, wymaganla Jakosmowe charakterystyka roznych s%odow i surowcow




2. Chemizm termentac)i etanolowe] (cykl EMP), teoretyczna I praktyczna wydajnosc etanolu, powstawanie
produktéw ubocznych i innych sktadnikéw napojéw alkoholowych, sktadniki smaku i aromatu. Ogélna
Tematyka charakterystyka winiarstwa krajowego i $wiatowego, surowce do produkciji win. Podstawowe procesy i techniki

zaje¢  |Winiarskie. maszyny i urzadzenia. Stabilizacia. dojrzewanie i przechowywanie. wady i choroby win. kontrola procesu

3. Produkcja kwasow organicznych i inne przemystowe zastosowanie procesoéw fermentacyjnych - mikroorganizmy,
technologie, utylizacja odpadéw, podstawy mikrobiologii przemystowej

Realizowane efekty uczenia sie 0C12_a_W1; 0C12_a_W2; 0C12_a_W3

ZdNCZETIE W TOITTIE PISEMIE], TTd OCENE POZYTYWITg, TaleZy UUZIENT TO NMaJITE] O T 70
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

Lldzial w acanie kanecowei z nrzedmiotin - 1009

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria
oceny

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Charakterystyka fizyko-chemiczna i organoleptyczna surowcéw przemystu piwowarskiego. Oznaczanie sity
Oznaczanie eksfrakiu pozornego, rZeCZywistego 1 alkonolu W pIwIe, 0znaczanie ekstrakiu brzeczKi poastawowe] |

barwy brzeczki, pomiary refraktometrem zanurzeniowym, analiza zawarto$ci a-kwaséw chmielowych w brzeczce i

piwie, Oznaczanie CO abilnosci kolojdalne eN ] 3dania ja 11a Diw wq
Tematyka Oznaczanie mocy wina, ekstrakiu rzeczywistego, bezcukrowego, cukrow redukujacych, kwasowoscl ogolnej 1 1otnej

zajet oraz SO2. Testy stabilnosci win biatych i czerwonych. Wymagania jako$ciowe dla win owocowych, gronowych i

miodow pitnveh
Analiza podsiawowych parametrow napoju fermentowanego. Analiza chromatograficzna napojow. Zasiosowanie

chromatografii gazowej w kontroli jako$ci wyrobow winiarskich i spirytusowych. Sposoby przygotowania préby do
oznaczef GC. Parametryv rozdziatu

Realizowane efekty uczenia si¢ 0C12_a_U10; C12_a_U2; 0C12_a_U3; OC12_a_K1; 0C12_a_K2; OC12_a_K3

Zaliczenie cwiczen na podstawie:
- obecno$ci na ¢wiczeniach oraz prawidtowego wykonania doSwiadczen (sprawozdania
w grupach z prac laboratoryinych)

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1.Fleet G.H., Wine Microbiology and Biotechnology, Harwood Academic Publishers, Switzerland 1994.
Podstawowa 2.Jackson R.S., Wine Science, Principles and Applications, Elsevier Science & Technology Books,

3. Nykénen L., Suomalainen H., Aroma of beer, wine and distilled alcoholic beverages, Academie
1.Ribéreau-Gayon P., Dubourdieu D., Donéche B., Lonvaud A., Handbook of Enology, Vol. 1,

o 2.Ribéreau-Gayon P., Glories Y., Maujean A., Dubourdieu D., Handbook of Enology, Vol. 2, The
Uzupetniajaca Chemistry of Wine Stabilization and Treatments, Wiley & Sons, 2006.

3.Simon R., Allgemeine Maschinenkunde fiir die gesamte Getranke Industrie,E. Ulmer, Stuttgart 1987.

Struktura efektow uczenia sie:
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 4,0 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udzialem 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.
2

udziat w egzaminie i zaliczeniach

godz.




zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na

odlegtosé 0 godz. 0 ECTS

praca wiasna 36 godz. 1,4 ECTS

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

Przedmiot:

Elektyw 12: Technologie przemystéw fermentacyjnych / Optional Course 12: Technologies of Fermentation Industries
Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wlasciwej |Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skfadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:

0C12 b W1 zastosowanie surowcdw i potproduktow wykorzystywanych podczas w FSQ1_Wo02 RT
——  |przemystach fermentacyjnych i ich wiasciwosci FSQ1_W05
FSQ1_W02
FSQ1_W03
. . o FSQ1_WO05

0C12_b_ W2 Leiz:rsjcilfg(;i (:\r/])i/:orzystywane w przemystach fermentacyjnych, a takze uzywane w FSQ1_WO8 RT
A FSQ1_W10
FSQ1_W12
FSQ1 W16
przemiany chemiczne, biochemiczne i fizyczne, przebiegajace podczas FSQ1_W02

0C12_b_WS3 |wytwarzania réznych produktéw przemystéw fermentacyjnych oraz sktadniki FSQ1_W03 RT
chemiczne napojow fermentowanych i oddziatywanie ich na organizm cztowieka FSQ1 W05

RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:

zaprezentowa¢ otrzymane wyniki analiz | dokonaé ich interpretacji oraz opracowa¢ | Do -

0C12_b_U1 yac ofzymane wynit ana . FSQ1_U02 RT
sprawozdanie uwzgledniajace dyskusje uzyskanych rezultatdw Cond Ling




TOWT_UUT
, . L . , FSQ1_U02
dokonac¢ niezbednych obliczen technologicznych oraz wytworzy¢ w warunkach
0C12_b_U2 laboratoryjnych wybrane produkty fermentowane FSQ1_Uo3 RT
yinyeh wybran produkly FSQ1_U04
FSQi-U0%
FSQ1_U02
FSQ1_U03
, . , , , FSQ1_U04
0C12_b_U3 r;;g)l;?;]:)criirr;ahzy wybranych produktow przemystéw fermentacyjnych w FSQ1_U05 RT
FSQ1_U06
FSQ1_U07
FSQ1_U08
FSQ1 U09
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
, - . . FSQ1_KO01
0C12_b_K1 |ciagtego i Swiadomego doksztatcania i doskonalenia zawodowego RT
FSQ1_K03
0C12_b_K2 |wykazywania odpowiedzialnosci za produkcje zywno$ci FSQ1_K04 RT
0C12_b_K3 |pracy indywidualnej i w grupie FSQ1_K02 RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 30 godz.
1. Drozdzownictwo - charakterystyka drozdzy wykorzystywanych w przemysle fermentacyjnym, przemystowa

produkcja drozdzy.

2. Charakterystyka surowcdw i procesdw w wybranych przemystach fermentacyjnych, cele i zasady proceséw,
schematy technologiczne. Rynek produktdw fermentacji etanolowej w Polsce i Europie, ich charakterystyka, sktad
chemiczny, cechy sensoryczne oraz warto$¢ odzywcza. Mechanizmy powstawania wybranych komponentéw smaku
i aromatu.

Tematyka
zajec

3. Znaczenie gorzelnictwa i produkciji etanolu w gospodarce. Charakterystyka surowcéw oraz podstawowych
proceséw w gorzelnictwie, maszyny i urzadzenia. Przerdb surowcow weglowodanowych na etanol, preparaty
enzymatyczne i drobnoustroje w gorzelnictwie, maszyny i urzadzenia klasycznej gorzelni.

Realizowane efekty uczenia si¢ 0C12_b_W1; 0C12_b_W2; OC12_b_W3

ZANCZENTE W TOTTITE PISEMITE]; Tia OCENE POZYTyWITg TTaleZy UUZTENT CO TTajmmme] 517
prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

Sposoby weryfikaciji oraz zasady i kryteria

cfceny Lldzial w acenie kanecowei 7z nrzedmintin - 1009%

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.
Charakterystyka surowcdw wykorzystywanych w przemysle fermentacyjnym. Kontrola jakosci drozdzy: cechy
sensoryczne, kwasowos¢, zawartos¢ trehalozy, aktywno$¢ sacharolityczna i maltatyczna. Wyznaczanie masy
drozdzy w zawiesinie metodg wagowg, sedymentacyjng i nefelometryczna.

Charakterystyka chemiczna i ocena sensoryczna surowcéw dla przemystéw fermentacyjnych. Pomiary

Tematvk areometryczne — wady i zalety. Czuto$¢ areometru. Oznaczenie kwasowo$ci, ekstraktu i zawartosci cukréw.

ematyka

T Przygotowanie nastawu fermentacyjnego. Wykresy zmian podstawowych parametrow podczas procesu fermentacii
zZaee etanolowej.

Zacier gorzelniczy — przygotowanie i scukrzanie zacieru, jodometryczne okre$lanie stopnia scukrzenia, oznaczanie
pH i ekstraktu zacieru stodkiego i odfermentowanego. Oznaczanie metanolu w suréwce gorzelniczej. Préba Langa,
oznaczanie kwasowosci i estrow oraz aldehyddw i fuzli w spirytusach z uzyciem metod kolorymetrycznych i
chromatografii gazowej. Wymagania jako$ciowe dla destylatu rolniczego i spirytusu.

Realizowane efekty uczenia sig 0C12_b_U1; 0C12_b_U2; 0C12_b_U3;0C12_b_K1 0C12_b_K2 OC12_b_K3




Zaliczenie éwiczen na podstawie:

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |- obecnosci na ¢wiczeniach oraz prawidtowego wykonania do$wiadczen (sprawozdania
oceny w grupach z prac laboratoryjnych)

Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu - 0%.

Literatura:

1.Fleet G.H., Wine Microbiology and Biotechnology, Harwood Academic Publishers, Switzerland 1994.

2.Jackson R.S., Wine Science, Principles and Applications, Elsevier Science & Technology Books,
Podstawowa 2008.

3. Nykénen L., Suomalainen H., Aroma of beer, wine and distilled alcoholic beverages, Academie
Verlag, Berlin, 1993

1.Ribéreau-Gayon P., Dubourdieu D., Donéche B., Lonvaud A., Handbook of Enology, Vol. 1,
Microbiology of Wine and Vinifications, Wiley & Sons, 2006.

2.Ribéreau-Gayon P., Glories Y., Maujean A., Dubourdieu D., Handbook of Enology, Vol. 2, The
Uzupetniajaca Chemistry of Wine Stabilization and Treatments, Wiley & Sons, 2006.

3.Simon R., Allgemeine Maschinenkunde fiir die gesamte Getranke Industrie,E. Ulmer, Stuttgart 1987.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$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.

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 .
odleglosc 0 godz. 0 ECTS

praca wlasna 36 godz. 14 ECTS

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

Przedmiot:



Elektyw 13: Technologia i higiena w gastronomii/ Optional Course 13: Technology and Hygiene in Gastronomy

Wymiar ECTS

4

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koficowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 6




Jezyk wyktadowy

[angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Technologii Produktéw Roélinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skfadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
0C13_a_W1 |pojecia stosowane w technologii gastronomicznej oraz zjawiska zachodzgce w FSQ1_W1 RT
. . , FSQ1_WO03
* —
0C13_a_W?2 |urzadzenia oraz materiaty stosowane w gastronomii FSQ1 W05 RT
0C13_a_WS3 |zasady organizacji oraz urzedowej kontroli zywienia zbiorowego w Polsce FSQ1_W09 RT
s o . ) . FSQ1_W05
0C13.a W4 w’:awyvosm surowcow, potproduktow i produktow wykorzystywanych do produkcii FSQ1_ W08 RT
positkow
0C13.a W5 zagrozenia wymlka!qce z,b|glog|cznego, chemicznego i fizycznego RT
zanieczyszczenia Zywnosci. FSQ1_W09
0C13 a W6 warunki sanitarno-higieniczne, jakie powinny by¢ spetnione w procesie produkcji FSQ1_W11 RT
potraw FSQ1_W12
UMIEJETNOSCI - potrafi:
0C13.a U1 \(/)vy:(aocr;a\\;':a%r?jﬁtzfdre;?;iv ngvl\:ienrit;inkiem opiekuna, po czym prawidtowo FSQ1_U04 RT
P P ynixt FSQ1_U05
0C13_a_U2 [identyfikowaC i analizowa¢ aspekty technologiczne i higieniczneprodukcji positkow [ FSQ1_U05 RT
0C13_a_U3 |precyzyjnie porozumiewac sie oraz przygotowywac i przedstawia¢ FSQ1_U03 RT
0C13_a_U4 |przestrzega¢ podstawowych zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. FSQ1_U08 RT
0C13_a_U5 |podja¢ standardowe dziatania w celu zidentyfikowania zagrozen i rozwigzania FSQ1_U06 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
0C13_a_K1 |ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz FSQ1_KO01 RT
————[WSPUIPTaCTy W TUPTE UTdZ PTZESUZEYAIa Zasau ETyRT ZAWOUOWE] OraZ TITa
0C13_a_K2 |Swiadomo$¢ odpowiedzialnosci za produkcje bezpiecznej zywnosci o wysokie; FSQ1_K04 RT
1aknéeri zdrowntnei araz keztaltawanie i stan éradnwicka natiiralnenn nrzviocia

Tre$ci nauczania:

Wyktady 30 godz.
Podstawowe procesy termiczne stosowane w produkcji potraw (gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie). Wptyw
obrébki technologicznej na jakos¢ potraw. Materiaty stosowane w gastronomii.

Przyprawy w technologii gastronomiczne;
Zmiany barwy produktéw podczas przygotowywania potraw
Whplyw réznych czynnikow na strukture i konsystencje ugotowanych warzyw. Zasady przygotowywania i
Tematyka przechowywania satatek
zajet Strukturotwércza rola jaj w technologii gastronomiczne;

Wptyw temperatury i metody obrdbki cieplnej na jakos¢ i wydajno$¢ dan migsnych

Wykorzystanie nasion roslin stragczkowych w technologii gastronomicznej. Obrébka technologiczna (moczenie,

Urzedowa kontrola zywno$ci. Stan sanitarny w ujeciu krajéw UE.

Zatrucia i zakazenia pokarmowe.

Rodzaje zaktadéw zywienia. Ocena higieniczna poszczeg6inych etapdw produkcji potraw w zaktadzie zywienia.

Zapobieganie obecnosci szkodnikow w zaktadzie zywienia.




Rodzaje i zrédta zagrozen fizycznych oraz chemicznych w zywnosci.

Promieniowanie jonizujace i 0ozonowanie w higienie zywienia.

Realizowane efekty uczenia sie 0C13_a_W1; 0C13_a_W2; OC13_a_W3; OC13_a_W4; OC13_a_W5, OC13_a_W6

Cwiczenia laboratoryjne 30 godz.

Przyprawy w technologii gastronomicznej

Zmiany barwy produktdw podczas przygotowywania potraw

Wptyw réznych czynnikow na strukture i konsystencje ugotowanych warzyw. Zasady przygotowywania i

Strukturotwércza rola jaj w technologii gastronomiczne;j

Wplyw temperatury i metody obrobki cieplnej na jako$¢ i wydajnos¢ dan migsnych

Higiena przygotowania positkdw - zajecia praktyczne w pracowni gastronomiczne;.

Tematyka Nieprawidtowosci dotyczace higieny w zaktadzie zywienia - studium przypadku.

zajeé Ocena wybranych procesow technologicznych pod wzgledem ich wptywu na warto$¢ higieniczno-zywieniowg

Opracowanie wybranych instrukcji dotyczacych higieny podczas produkcji positkow.

Realizacja zasad higieny podczas produkciji positkéw - zajecia terenowe w wybranych zakfadach.

Realizowane efekty uczenia sie 0C13_a_U1;0C13_a_U2;0C13_a_U3;0C13_a_U4; OC13_a_U5; OC13_a_U§;

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie:
- indywidualnych sprawozdan z zadan praktycznych,
Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 100%.

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria
oceny

Literatura:

1. HANDBOOK OF FOOD SCIENCE, TECHNOLOGY, AND ENGINEERING Volume 1 Edited by Y. H.
Podstawowa HUIPublished in 2006 by CRC Press Taylor & Francis Group

2.PRINCIPLES 1 OF HYGIENE AND FOOD SAFETY MANAGEMENT Bruno Schiffers, Babacar

Uzupehniajaca 1.FOOD PROCESSING TECHNOLOGY Principles and Practice Second Edition 2000 P. Fellows

2. Handbook of hygiene control in the food industry Edited by H. L. M. Lelieveld, M. A. Mostert and J.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 4 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 od 0 godz. 0 ECTS*
praca wiasna 36 godz. 1,4 ECTS*

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

Przedmiot:
Elektyw 13: Ustugi cateringowe i obstuga klienta / Optional Course 13: Catering Technology and Consumer Service

Wymiar ECTS 4

Status kierunkowy - fakultatywny




Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej

Wydziat Technologii Zywno$ci - Katedra Technologii Produktéw Ro$linnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
. L . . . FSQ1_W01
0C13_b_W1 | pojecia dotyczace cateringdw i zakreséw ich funkcjonowania. FSQ1 W02 RT
. . , . . FSQ1_W05
0C13_b_W?2 [standardy bezpieczenstwa stosowane w produkciji cateringowe;. FSQ1 W09 RT
0C13_b_W03 \.Nspé’fc’ze.sne problemy | wyzwania jakie stqjq przed nowoczesnym podejsciem FSQ1_ W04 RT
zywno$ci produkowanej w zaktadach cateringowych.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
0C13_b_U1 |zastosowa¢ metody dotyczace obstugi konsumenta w zalezno$ci od formy FSQ1_U01 RT
0C13_b_U2 |przygotowac i przedstawic projekt wybranego cateringu realizujac wszystkie FSQ1_U03 RT
0C13_b_U3 |zidentyfikowaC i przeprowadzi¢ analize zagrozen wystepujacych podczas FSQ1_U05 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
0C13_b_K1 |ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz FSQ1_KO01 RT
0C13_b_K2 |przestrzegania zasad etyki zawodowej, ma Swiadomo$¢ odpowiedzialno$ci za FSQ1_K04 RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 30 godz.
Catering jako wieloaspektowy segment branzy gastronomicznej - podziat, rodzaje i specyfika.
Siedem podstawowych funkcji zarzadzania cateringiem.
System zarzadzania jakoscig (TQM) w cateringu.
Catering okolicznosciowy - aspekty historyczne, style, zastawa i wyposazenie.
Tematyka |Catering szpitalny - planowanie, produkcja i serwis.

zajet

Catering dietetyczny - zatozenia, organizacja i planowanie produkcii.




Ogolne zasady serwowania i podawania potraw, przygotowanie sali konsumenckiej do obstugi konsumenta, techniki

Zasady dekoracji sali konsumenckiej i stotow, warianty bielizny stotowej i czynno$ci porzadkowe zwigzane z
utrzymaniem bielizny stotowej w czystosci.

Wyposazenie czesci handlowej zaktadu gastronomicznego w podstawowy sprzet niezbedny do obstugi konsumenta,

Realizowane efekty uczenia sie 0C13_b_W1; OC13_b_W2; OC13_b_W3; OC13_b_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria [Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%

Cwiczenia audytoryjne 30 godz.




Planowanie i organizacja zywienia w réznych rodzajach cateringu.

Tematyka Strategie marketingowe dotyczace cateringu.

zaje¢ Analiza zagrozen podczas produkciji positkdw na przyktadzie wybranego cateringu.

Wyposazenie technologiczne niezbedne do przygotowania potraw w réznych typach cateringu.

Realizowane efekty uczenia sie 0C13_b_U1; OC13_b_U2; 0OC13_b_U3; OC13_b_K1; OC13_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

Literatura:

1. N. Scanlon "Catering management — 3rd ed". John Wiley & Sons, Inc., 2007.

Podstawowa 2. Jane M. Wiggins FBIFM "Facilities Manager's Desk Reference, Second Edition", 36. Catering and

3. D. Foskett & P. Paskins "The Theory of Hospitality & Catering, 12 ed". Hodder Education, 2011.

Uzupetniajaca 1. Aktualne akty prawne, publikacje i zarzadzenia.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 4 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim 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

odleglosé 0 godz. 0 ECTS

praca wiasna 36 godz. 14 ECTS'

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



Przedmiot:
Praktyka 2 - w instytucji kontroli jako$ci zywnosci (2 tygodnie) / Apprenticeship 2 - in Food Quality Control Institution (2

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia korcowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej |Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
FSQ1_W04
AP2_a_W1 [cele, organizacje i funkcjonowanie instytucji kontrolujacej jako$¢ zywnosci. FSQ1_W09 RT
FSQ1_W20
obowigzki producentéw zywnosci dotyczace kontroli produkowanej zywno$ci, FSQ1_W10
AP2_a_W2 . . o RT
metody analiz prowadzonych w danej instytucji, wie na czym polega system FSQ1_W12
UMIEJETNOSCI - potrafi:
AP2_ U1 przygotowac odpowiednie QOkumenty zwigzane z odbyciem praktyki, sporzadzac¢ FSQ1_U03 RT
raporty z wykonanych analiz.
AP2. 3 U2 pod kon}rolq opiekuna praktyk przeprowadza¢ analizy wykonywane w dane; FSQ1_U04 RT
instytucii.
AP2_a_U3 [stosowac zasady BHP i dobrych praktyk w jednostce przyjmujacej na staz. FSQ1_U09 RT
AP2 3 Ud dobiera¢ odpowiednie metody do przeprowadzenia zleconych badan, podjaé FSQ1_U06 RT
- odpowiednie dziatania w przypadku uzyskania nieprawidtowych wynikéw. FSQ1_U08
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
AP2_a_K1 |praktycznego wykorzystania swojej wiedzy i umiejetno$ci, rozumie potrzebe FSQ1_KO01 RT
- Co . . FSQ1_K02
AP2_a_K2 |podjecia odpowiedzialno$ci etycznej za prace wiasng i innych. FSQ1_Ko4 RT

Tresci nauczania:

Staze i praktyki 80 godz.

Tematyka |Tematyka zgodna z ramowym programem praktyk odpowiednim i dostosowana do mozliwosci organizacyjnych
zajet zakfadu.

Realizowane efekty uczenia sie AP2_a W1, AP2_a_W2, AP2_a_U1, AP2_a_U2, AP2_a_U3, AP2_a_U4, AP2_a_ k1,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk,

Literatura:

Podstawowa brak




Uzupetniajaca brak

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 3 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 84 godz. 2,8 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 80 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
Ldjqbld ealnzZuwdlic £ Wyl\UlLybldlllClll ITSIUU T IEUITIIN RSZLAIUCTTIA Tid *
adlanlnés 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 6 godz. 0,2 ECTS

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

Przedmiot:
Praktyka 2 - w zakladach przetwérstwa spozywczego (2 tygodnie) / Apprenticeship 2 - in Food Processing Plants (2 weeks)

Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 6

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej [Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
FSQ1_W02
FSQ1_W03
L . . . . y FSQ1_Wo04
AP2_b_W1 [cele, organizacje i funkcjonowanie zaktadu produkujacego zywnosg. FSQ1_WO5 RT
FSQ1_W16
FSQ1_W20
FSQ1_W09
AP2_b_W2 [funkcjonowanie systemu HACCP. FSQ1_W12 RT
FSQ1_W20
UMIEJETNOSCI - potrafi:
AP2_b_U1 [przygotowaé odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki, sporzgdzac FSQ1_U03 RT
AP2_b_U2 [pod kontrolg opiekuna praktyk przeprowadza¢ analizy wykonywane w danej FSQ1_U04 RT
AP2_b_U3 [stosowac zasady BHP i dobrych praktyk w jednostce przyjmujacej na staz. FSQ1_U09 RT
AP2 b Us dobiera¢ odpowiednie metody do przeprowadzenia zleconych badan, podjaé FSQ1_U06 RT
— - odpowiednie dziatania w przypadku uzyskania nieprawidtowych wynikdw. FSQ1_U08




KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

AP2_b_K1 [praktycznego wykorzystania swojej wiedzy i umiejetno$ci, rozumie potrzebe FSQ1_KO01 RT
. Co . . FSQ1_K02
AP2_b_K2 [podjecia odpowiedzialnoSci etycznej za prace wiasng i innych. FSQ1 K04 RT
Tre$ci nauczania:
Staze i praktyki 80 godz.

Tematyka |Tematyka zgodna z ramowym programem praktyk odpowiednim i dostosowana do mozliwosci organizacyjnych

zajet zakfadu.

Realizowane efekty uczenia sie

AP2_b_W1, AP2_b_W2, AP2_b_U1, AP2_b_U2, AP2_b_U3, AP2_b_U4, AP2_b k1,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk,

Literatura:
Podstawowa brak
Uzupetniajaca brak

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 3 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 84 godz. 2,8 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.
¢wiczenia i seminaria 0 godz.
konsultacje 2 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 80 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na 0 q 0 ECTS
odlegtos¢ godz.
praca wiasna 6 godz. 0,2 ECTS
)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢
Przedmiot:
Praktyka 2 - w zakladach zywienia zbiorowego (2 tygodnie) / Apprenticeship 2 - in Mass Caterers (2 weeks)
Wymiar ECTS 3
Status kierunkowy - fakultatywny
Forma zaliczenia koricowego egzamin
Wymagania wstepne brak
Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality
Profil studiow ogblnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 6
Jezyk wyktadowy angielski
Prowadzacy przedmiot:
Nazwa jednostki wiasciwej |Wydziat Technologii Zywnosci
Koordynator przedmiotu Petnomocnik Dziekana ds. Praktyk
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiiny

WIEDZA - zna i rozumie:




FSQ1_W02

FSQ1_W03
FSQ1_Wo04
AP2_c_W1 |[cele, organizacje i funkcjonowanie zaktadu zywienia zbiorowego. FSQ1_W05 RT
FSQ1_W11
FSQ1_W16
FSQ1_W19
FSQ1 W20
funkcjonowanie systemu HACCP, problematyke zwigzana z przygotowaniem FSQ1_W09
AP2_c_W2 zywno$ci oraz przepisy dotyczace zywienia zbiorowego. FSQ1_W12 RT
FSQ1_W20
UMIEJETNOSCI - potrafi:
AP2_c_U1 [przygotowaé odpowiednie dokumenty zwigzane z odbyciem praktyki, sporzadzaé FSQ1_U03 RT
AP2_c_U2 [pod kontrolg opiekuna praktyk przeprowadza¢ analizy wykonywane w danej FSQ1_U04 RT
AP2_c_U3 |[stosowaé zasady BHP i dobrych praktyk w jednostce przyjmujacej na staz. FSQ1_U09 RT
AP2 ¢ Ud dobiera¢ odpowiednie metody do przeprowadzenia zleconych badan, podja¢ FSQ1_U06 RT
- odpowiednie dziatania w przypadku uzyskania nieprawidtowych wynikdw. FSQ1_U08
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
AP2_c_K1 |praktycznego wykorzystania swojej wiedzy i umiejetno$ci, rozumie potrzebe FSQ1_KO01 RT
. . . . FSQ1_K02
AP2_c_K2 |podjecia odpowiedzialnosci etycznej za prace wiasng i innych. FSQ1_Ko4 RT
Tresci nauczania:
Staze i praktyki 80 godz.

Tematyka
zaje¢

zakfadu.

Tematyka zgodna z ramowym programem praktyk odpowiednim i dostosowana do mozliwosci organizacyjnych

Realizowane efekty uczenia sie

AP2_c_ W1, AP2_c_W2, AP2_c_U1, AP2_c_U2, AP2_c_U3, AP2_c_U4, AP2_c k1,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

Egzamin ustny. Ocena pozytywna na podstawie wypetnionego dzienniczka praktyk,

Literatura:
Podstawowa brak
Uzupetniajaca brak

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 3 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 84 godz. 2,8 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 80 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
dJeUId TCallZUWATIT Z WYRUTZYSlalliTIT THTIUU TITUHTIIR ROZLaiUTTIdA Tid *
ettt 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 6 godz. 0,2 ECTS

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



Przedmiot:

Ochrona wtasnosci intelektualnej / Intellectual Property Protection

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

Krajobrazu

Wydziat Inzynierii Srodowiska i Geodezji - Katedra Gospodarki Przestrzennej i Architektury

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Kod Odniesienie do (kod)
skfadnika Opis efektu dvsevolin
opisu kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
PP W1 podstayvgyve pojecia w. zakreS|e.ochrony W%gsnosm intelektualnej, znaczenie ochrony FSQ1_W18 RT
wiasnosci intelektualnej dla studiowanego kierunku.
dylematy wspdtczesnej cywilizacji wystepujace na styku wiasnosci intelektualnej i
IPP_W2 . FSQ1_W18 RT
postepu technologicznego.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
krytycznej oceny przyswajanej wiedzy, do zasiegania opinii ekspertéw w przypadku
IPP_K1  [pojawiania si¢ watpliwosci lub trudnosci w zastosowaniu wiedzy do rozwigzywania FSQ1_KO01 RT
praktycznych probleméw.

TreSci nauczania:

Wyklady 18 godz.
Prawa autorskie i prawa pokrewne (oméwienie definicji utworu, utwory zalezne, inspiracja, co nie jest chronione
prawem autorskim, dozwolony uzytek, domena publiczna, autorskie prawa majatkowe i osobiste, wolne licencje, prawa
pokrewne)

Temellty'ka Prawo wiasnosci przemystowej (wynalazki, znaki towarowe, oznaczenia geograficzne, wzory uzytkowe, wzory
zajec przemystowe)
Ochrona danych osobowych (definicja danych osobowych; definicja przetwarzania danych osobowych; szczegéine
kategorie danych osobowych; technologia, a dane osobowe)
Realizowane efekty uczenia sie IPP_W1; IPP_W2; IPP_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

zagadnien. Udziat w ocenie koncowej 100%.

Sprawdzian wiedzy w postaci testu lub opracowania i przedstawienia zadanych

Cwiczenia audytoryjne

godz.

Tematyka
zaje¢




Realizowane efekty uczenia sie

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Literatura:

1. Ustawa z dnia 4 lutego 1994 r. o prawie autorskim i prawach pokrewnych

2. Ustawa z dnia 30 czerwca 2000 r. Prawo wiasnosci przemystowe;

Podstawowa 3. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r.
w sprawie ochrony 0séb fizycznych w zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie
swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogdine
rozporzadzenie o ochronie danych)

1. Ryszard Markiewicz, 2015, "Zabawy z prawem autorskim", Wolters Kluwer Polska SA

2. Piotr Kostanski, Lukasz Zelechowski, 2020 "Prawo wiasno$ci przemystowe;j" Wydawnictwo

Uzupetniajaca C.H. Beck

3. Jerzy Surma, 2017, "Cyfryzacja w erze big data", Wydawnictwo Naukowe PWN

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 1 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

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

¢wiczenia i seminaria 0 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 3 godz. 0,2 ECTS

) - Podawane z doktadnoscia do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢
)*** realizowane w formie ksztatcenia synchronicznego na odlegtosé¢




Przedmiot:

Systemy zarzadzania jako$cia zywnosci / Food Quality Management Systems

Wymiar ECTS 6
Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne

Safety Management Systems

zaliczenie przedmiotu: Systemy Zarzadzania Bezpieczenstwem Zywno$ci / Food

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy angielski

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 dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
systemy zarzadzania jakoscig majace zastosowanie w organizacjach tarcucha FSQ1_Wo4
FQU_Wq [ 15 o 28reRteania [HEOSEA T ganizad FSQ1_W09 RT
yW 9 FSQ1_W20
FQM_ W2 pgema [ r.egula(fje. prawne dotyczace systemdw zarzadzania jakoscig w organiacjach FSQ1_W20 RT
taficucha zywnosciowego
cele wdrazania i wymagania systeméw zarzadzania jakoscig wedtug norm ISO z serii
. . . . . . FSQ1_W09
FQM_W3 [9000 oraz innych systemdw zarzadzania wdrazanych w organiacjach tarcucha FSQ1 W20 RT
zywno$ciowego -
dokumentacje niezbedng do prawidtowego funkcjonowania systeméw zarzadzania
FQM_ W4 jakosma}, narzedzia i t.echn|k| stf)sowane we wdrazanly, fupkqonowamu |.konltrol| tych FSQ1_W09 RT
systemdw oraz rodzaje procesdw zarzadczych funkcjonujacych w organizacjach
tancucha zywno$ciowego
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przeprowadzi¢ analize wymagan wybranych norm systeméw zarzadzania jakoScig FSQ1_U01
FQM_U1 . . L . : - RT
majacych zastosowanie w organizacjach faficucha zywno$ciowego FSQ1_U07
opracowac i zaprezentowa¢ wybrane elementy dokumentacji systemu zarzadzania FSQ1_Uot
FQM_U2 akosei FSQ1_U03 RT
JaKosca FSQ1_U07
- . . . - . FSQ1_U03
sporzadzi¢ plan auditu, przygotowac check liste pytan auditowych systemu zarzadzania
FQM_U3 | .. AN o FSQ1_U06 RT
jakocia, przeprowadzi¢ audit i sporzadzi¢ z niego raport FSQ1 Uo7

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:




FQM_K1

ciagtego doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych w zakresie

o - . : FSQ1_KO01 RT
zarzadzania jako$cig oraz zrozumienia potrzeby rozwoju osobistego

FQM_K2

pracy indywidualnej oraz w zespole przyjmujac w nim rozne role, a takze do

e . FSQ1_K02 RT
umiejetnego zarzadzania czasem

Tre$ci nauczania:

Wyklady

30 godz.

Tematyka
zajet

Etapy i koncepcje w rozwoju systemdw zarzadzaniu jakoscig; historia norm dotyczacych zarzadzania jakoscia.
Organizacje zajmujace sie promowaniem, ochrong, zapewnianiem i normalizacjg zarzadzania przez jako$c¢.
Kwalitologia i kierunki jej badan. Metody zarzadzania. Instrumentarium zarzadzania jako$cia.

Rodzaje systemow zarzadzania wdrazane w zaktadach przemystu spozywczego, obligatoryjne i nieobligatoryjne.

Wymagania normy 1ISO 9001 w odniesieniu do potrzeb certyfikacji systemu zarzadzania jako$cig. Wymagania
odno$nie dokumentaciji systemu.

Praktyczne zasady i narzedzia stosowane w zarzadzaniu jako$cig. Zasady zarzadzania jako$cig jako droga do
kompleksowego zarzadzania przez jakos¢ — TQM.

Zasady zarzadzania jakoscig okre$lone w normie ISO 9001 i ISO 9004 i ich znaczenie w dochodzeniu do TQM.
Rodzaje procesow okreslanych w systemie zarzadzania jako$cig, podejscie procesowe do zarzadzania.

Akredytacja, normalizacja, certyfikacja. Wymagania do spetnienia przy akredytacji laboratoriéw wg normy 1SO 17025.
Audytowanie systemoéw zarzadzania jako$cig zywnosci, wymagania normy 1ISO 19011.

Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci wedtug norm z serii ISO 22000, dokumentowanie systemu,
identyfikowalno$¢, programy PRP.

Identyfikowalno$¢ w taricuchu pasz i zywnosci wg ISO 22005, systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci —
Wymagania dla jednostek prowadzacych audyt i certyfikacje systemdw zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci wg
ISO/TS 22003.

System zarzadzania jakoscig w jednostkach certyfikujacych, system certyfikacji w Polsce. Wymagania normy ISO/IEC
17065 i norm z serii ISO 45000.

Realizowane efekty uczenia sie FQM_W1; FQM_W2; FQM_WS3; FQM_W4; FQM_K1

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

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia projektowe 30 godz.

Oméwienie zasad redagowania instrukcji i procedur zgodnych z wymaganiami ISO 9001. Dyskusja na temat kontroli
jakosci surowcow w réznych branzach przetworstwa spozywczego.

Opracowywanie instrukcji przyjecia surowcéw do zaktadoéw réznych branz przetwdrstwa spozywczego.

Prezentacja przygotowanych instrukgji i dyskusja na forum grupy.




Dyskusja na temat wymagan i warunkéw koniecznych do przeprowadzenia procesu produkcji w réznych branzach
przetworstwa spozywczego, aspekty planowania, realizacji, kontroli, odpowiedzialno$ci i postepowania w razie
Tematyka powstawania wyrobéw niezgodnych.
zajgt . - " . : , .
Opracowywanie procedury realizacji produkcji w zaktadach réznych branz przetwérstwa spozywczego.
Prezentacja przygotowanych procedur i dyskusja na forum grupy.
Analiza normy ISO 9001 w celu przygotowania dokumentacji auditowej, w tym planu auditu i listy pytan kontrolnych.
Przeprowadzenie symulacji auditu oraz opracowanie raportu.
Analiza normy ISO 22000 w celu przygotowania dokumentacji auditowej, w tym planu auditu i listy pytan kontrolnych.
Przeprowadzenie symulacji auditu oraz opracowanie raportu.
Realizowane efekty uczenia sie FQM_U1; FQM_U2; FQM_U3; FQM_K1; FQM_K2

Zaliczenie éwiczen na podstawie projektow zaliczeniowych: instrukcji, procedury,

Sposoby weryfikacj oraz zasady i kryteria oceny auditu systemu ISO 9001 oraz auditu systemu ISO 22000.

Literatura:
1.1SO 9000 Family Quality Management: ISO 9000, ISO 9001, ISO 9004.
Podstawowa 2.1SO 2?000 Food safety management systems — Requirements for any organization in the
food chain.
3.
1. Nowak D. 2021. Production-operation management. The chosen aspects. Uniwersytet
Ekonomiczny w Poznaniu.
Uzupetniajaca 2.
3.
Struktura efektéw uczenia sie:
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 6 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 64 godz. 2,6 ECTS
w tym: wyktady 30 godz.
¢wiczenia i seminaria 30 godz.
konsultacje 2 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 86 godz. 3.4 ECTS'

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



Przedmiot:

Podstawy przedsiebiorczosci / Basics of Entrepreneurship

Wymiar ECTS

1

Status

kierunkowy - obowigzkowy

Forma zaliczenia korcowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla
koordynatora

Akademicki Inkubator Przedsiebiorczosci Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
ENP_ WA czym Jes.t’posftawa p'r,zedS|Qb|orca, jakie cechy i kompretencje nalezy rozwija¢ aby FSQI_W20! RT
prowadzi¢ dziatalno$¢ gospodarcza.
ENP_W2 [metody rowijania pomystow i strategii biznesowych. FSQ1_W201 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
ENP_K1 cagiegg dgkszta’fcanla sig i podnos.zenla kompetenciji przedsiebiorczych oraz FSQ1_KO1 RT
zrozumienia potrzeby rozwoju osobistego.
ENP_K2 [podejmowania dziatania w sposob przedsiebiorczy. FSQ1_K02 RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 18 godz.

Postawa przedsigbiorcza i jej znaczenie w zyciu

Rozwdj wiasny w perspektywie prowadzenia wtasnejfirmy i odniesienia sukcesu

Tworzenie i rozwijanie pomystow biznesowych

Tematyka [Metoda design thinking

zajet Misja, wizja i cele firmy

Strategie biznesowe

Metoda Business Model Canvas

Promocja firmy, budowanie marki

Realizowane efekty uczenia sie

ENP_W1; ENP_W2; ENP_K1; ENP_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie ustne; na ocene pozytywna nalezy zrealizowac co najmniej 51% zadan
przy okreslonych wytycznych; udziat oceny z zaliczenia wyktadéw w ocenie
koricowej wynosi 100%.

Cwiczenia audytoryjne

godz.

Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia sie




Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |

Literatura:

Covey Stephen R. 2007. 7 nawykow skutecznego dziatania, Wyd. Rebis, Warszawa

Podstawowa Mauborgne R. i in. 2015, Strategia btekitnego oceanu. Poczatek, Wyd. MT Biznes

Flynn P. 2018, Gotowi na start. Jak sprawdzi¢ pomyst na biznes, zeby nie straci¢ czasu i
pieniedzy, Wyd. Grupa Wydawnicza Relacja

Kotler P. iin. 2021, Marketing 5.0. Technologie Next Tech, Wyd. MT Biznes

Uzupetniajaca Szafranski M. 2018, Zaufanie, czyli waluta przysztosci. Moja droga od zera do 7 milionéw z
bloga, Wyd. Grupa Wydawnicza Relacja

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 1 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 22 godz. 0,9 ECTS
w tym: wyktady** 18 godz.
éwiczenia i seminaria 0 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.
praca wiasna 3 godz. 0,1 ECTS'

)* - Podawane z doktadnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢
)** 8 godzin wyktadéw realizowane w formie ksztatcenia synchronicznego na odlegto$é



Przedmiot:

Seminarium dyplomowe/Diploma Seminar

Wymiar ECTS 3

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

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodandw i Przetworstwa Zbéz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
SEM_W1 [podstawowe zasady ochrony wiasnosci przemystowej i prawa autorskiego FSQ1_W18 RT
SEM_W2 podstawowe pojecia i pra}wa z z,a!qesu rl1auk matematyczno-przyrodmczych FSQ1_WO1 RT
dostosowane do nauk o zywno$ci i studiowanego kierunku
wymagania dotyczace warunkéw sanitarno-higienicznych i weterynaryjnych, jakie
SEM_W3 [powinny by¢ spetnione w procesie produkcii, transporcie, przechowywaniu i dystrybucii FSQ1_W12 RT
Zywnosci
podstawowe pojecia i prawa dotyczace molekularnych podstaw genetycznej modyfikacji
SEM_W4 |zywno$ci, zasady wytwarzania GMO i przyczyny ich wprowadzania do produkcji FSQ1_W14 RT

Zywnosci

podstawowe pojecia i prawa dotyczace potencjalnych wtasciwosci alergennych
SEM_WS5 [zywnosSci i zagrozen z tym zwigzanych oraz ma podstawowg wiedze odno$nie metod FSQ1_W13 RT
identyfikacji sktadnikéw alergicznych

UMIEJETNOSCI - potrafi:

pozyskiwac i przetwarzaé informacije potrzebne do pracy/badan, formutowac cel, zakres
pracy, zestawia¢ literature z zakresu przetworstwa zywnosci, konstruowaé tabele,
SEM_U1 |wykresy i inne elementy graficzne pracy, wykazywaé umiejetnos¢ prawidtowej FSQ1_U01 RT
interpretacji wynikéw i wyciagania wnioskéw, biorac udziat w debacie/dyskusji, w czasie
ktdrej prezentuje i ocenia rézne stanowiska i opinie

precyzyjnie porozumiewacé sie oraz przygotowywac i przedstawia¢ prace/prezentacje

SEM_U2 (pisemng lub ustng)

FSQ1_U03 RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:

aktywnej dyskusji dotyczacej roznych zagadnien zwigzanych z produkcijg zywno$ci,

SEM_K1 A ) ]
zagrozen wynikajacych z samego surowca oraz procesow przetworczych

FSQ1_K01 RT

uznania znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialno$ci za produkcje bezpiecznej
SEM_K2 |zywnosci, a takze promowania zasad racjonalnego zywienia zgodnie z aktualnym FSQ1_K02 RT
stanem wiedzy




Tre$ci nauczania:

Seminarium 30 godz.

Wyszukiwanie i weryfikowanie informacji naukowej - odpowiedni dobor literatury z uwzglednieniem aktualnych
trendéw naukowych. Zaznajomienie sig z bazami danych, przeglad zasobdw sieciowych z poziomu URK. Zasady
wykorzystania literatury dotyczacej przedmiotu badan z zachowaniem prawa wtasnosci intelektualnej autorow.

Prezentacje przygotowane i przedstawione przez studentéw Rozdziatu "Przeglad literatury" z wykorzystaniem
umiejetnosci nabytych podczas pracy z bazami naukowymi.

Prezentacje przygotowane i przedstawione przez studentéw na temat zatozen ich pracy dyplomowej to jest cel oraz

Tematyka | i tery badawcze.

zaje¢

Prezentacje przygotowane i przedstawione przez studentéw na temat Rodziatu "Materiat i metodyka badan".

Analiza statystyczna w praktyce (m.in. analiza warianciji i korelacje) Zaznajomienie studenta z réznymi programami
statystycznymi i arkuszem kalkulacyjnym.

Mozliwosci prezentacji wynikoéw z wykorzystaniem arkusza kalkulacyjnego do obrébki i wizualizacji danych.

Przedstawienie i omowienie wynikoéw przeprowadzonych badan. Prezentacja sformutowanych wnioskow.

Realizowane efekty uczenia si¢ SEM_W1; SEM_W?2; SEM_W3; SEM_W4; SEM_W5; SEM_U1, SEM_U2; SEM_K1;
SEM_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |Zaliczenie zaje¢ na podstawie :
- aktywnego uczestnictwa w dyskus;ji - udziat w ocenie koncowej 30%
- przygotowania prezentacji - udziat w ocenie koncowej 70%.

Literatura:
1. PROCEDURA WYDZIALOWA PW-04: Dyplomowanie na studiach Il stopnia na Wydziale
Technologii Zywno$ci (UR/USZJK/WTZ/PW-04) oraz zatacznik 1 i 2
Podstawowa (https:/fwtz.urk.edu.pl/wszjk_procedury.html) ( wersja obcojezyczna)
2. TIBCO Software Inc. (2020). Data Science Textbook. https://docs.tibco.com/data-
science/textbook
Uzupetniajgca 1. Materialy wtasne prowadzacego.
Struktura efektéw uczenia sie:
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 3 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 33 godz. 1,3 ECTS'
w tym: wyktady 0 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 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztafcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 42 godz. 1,7 ECTS

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



Przedmiot:

Egzamin dyplomowy / Diploma Exam

Wymiar ECTS 2

Status kierunkowy - obowigzkowy
Forma zaliczenia koficowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
FSQ1_W01
pojecia, teorie i zasady niezbedne do podjecia pracy w zaktadach z branzy przemystu FSQ1 W02
spozywczego lub z zakresu kontroli jakosci i bezpieczenstwa zywnosci; opisuje technikii [ FsQ1 Wo3
EGZ WA metody, operacje, procesy jednostkowe oraz procesy technologiczne wtasciwe dla FSQ1_ W05 RT
- dyscypliny technologia zywno$ci i zywienia, a takze zna rodzaje, budowe i zasady FSQ1 W10
eksploatacji maszyn i urzadzer stosowanych w przetwdrstwie surowcow i produktow
zywno$ciowych, wytwarzaniu p6tproduktéw i produktéw spozywczych. FSQ1_W12
zasady produkcji | doboru surowcow zywnosciowych, zna przemiany chemiczne i FSQ1 W02
biochemiczne, od ktdrych zalezy warto$¢ odzywcza oraz przydatno$¢ technologiczna
surowcow, potproduktow oraz jako$¢ i bezpieczeristwo wyrobow gotowych, zna wptyw FSQ1_Wo7
EGZ_W2 |sktadnikow obecnych w zywnosci na zdrowie czlowieka, a takze rozumie konsekwencie ~ FSQ1_WO08 RT
wynikajace z niewtasciwej jakosci zywnosci, w tym z jej biologicznego, chemicznego i FSQ1_W10
fizycznego zanieczyszczenia/skazenia, a takze wskazuje metody zmniejszajace ryzyko FSQ1_W11
ich wystepowania. FSQ1_W13
FSQ1_Wo04
standardy i normy techniczne, technologiczne wytyczne, systemy zarzadzania jako$cig FSQ1_Wo7
i bezpieczenstwem zywnosci, przepisy dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy FSQ1_W09
obowigzujace w produkcji, transporcie i dystrybucji zywnosci oraz zasady racjonalnego FSQ1_W12
EGZ W3 |. .~ . . - . ] FSQ1_W14 RT
zywienia,. Zna zasady projektowania procesow i wytwarzania nowych produktéw FSQ1 W16
zywnosciowych, zna wymagania dla tej branzy, a takze podstawowe zagadnienia FSQ 1_W 17
ekonomiczne i prawne zwigzane z technologig zywnosci i zywieniem cziowieka. FSQ1_W1 9
FSQ1_W20
UMIEJETNOSCI - potrafi:
rozwigzywac praktyczne zadania inzynierskie, w tym wymagajace korzystania ze FSQ1_U01
standardow i norm inzynierskich oraz stosowania technologii wiasciwych dla FSQ1_U05
EGZ_U1 |przetworstwa, zywnosci i jej jakoSci i bezpieczenstwa oraz zywienia czlowieka, FSQ1_U07 RT
wykorzystujac doSwiadczenie zdobyte w trakcie studiowania oraz odbywania praktyk
zawodowych
FSQ1_U04
wykonywac obliczenia projektowe i procesowe, a takze dotyczace technologii, jakosci i
EGZ_U2 |bezpieczenstwa produktu, bilansu materiatowego i energetycznego, wydajnosci i FSQ1 U08 RT
optacalnosci produkcji. -




FSQ1_U01

precyzyjnie porozumiewac sie, przedstawi¢ i oceni¢ rézne opinie i stanowiska oraz FSQ1_U03
dyskutowac o nich stosujac specjalistyczng terminologie. Dokona¢ krytycznej analizy i
EGZ_U3 . L A - RT
syntezy informacii, interpretaciji zjawisk i faktow wykorzystujac wiedze oraz
doswiadczenie nabyte w trakcie studiow i praktyk zawodowych
zaproponowac odpowiednig metode analizy lub odpowiednie techniki, metody, FSQ1_U05
EGZ U4 technologie, materialy i narzedzia w celu rozwigzania okreslonego zadania lub problemu Eng—ng RT
- zwigzanego z jakoscig i bezpieczenstwem surowcdw, pdtproduktdw i produktow QL
przemystu spozywczego.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
I
TreSci nauczania:
Egzamin dyplomowy inzynierski 0 godz.
Tematyka nie dotyczy
zajec
Realizowane efekty uczenia sie EGZ_W1; EGZ_W2; EGZ_W3; EGZ_U1; EGZ_U2; EGZ_U3

studiow.

Egzamin inzynierski ustny, obejmuje prezentacje zatozen i wynikdw pracy
dyplomowej inzynierskiej oraz odpowiedz na 3 wylosowane pytania z zakresu

Pytania majq zweryfikowa¢ wiedze studenta oraz jego umiejetnosci do taczenia,
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |analizowania i interpretowania faktow oraz wykorzystywania wiedzy do
rozwigzywania probleméw typowych dla studiowanego kierunku.

Ponadto w trakcie egzaminu sprawdzana jest umiejetno$¢ prezentacji oraz udziatu
w dyskusji, w tym przedstawiania i obrony wtasnego stanowiska w sprawie.

Literatura:

brak

Podstawowa

brak

Uzupetniajaca

Struktura efektoéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 2 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim 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 ksztafcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 40 godz. 1,6 ECTS

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



Praca inzynierskal Engineer's Thesis

Wymiar ECTS 5

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

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla
koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - jednostka zaleznie od wybranej tematyki i promotora

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sieg:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
FSQ1_W01
o ] o . FSQ1_W02
ETH W1 deﬁmge,.teorle, Zjawiska i procgsy z zakre§u nauk o zywno$ci i zywieniu w zakresie FSQ1_W03 RT
- przewidzianym programem studidw | stopnia. FSQ1 W04
FSQ1_W05
techniki i narzedzia badawcze wiasciwe dla studiowanego kierunku, w tym podstawowe
) L e . FSQ1_W03
metody stosowane w fizyko-chemicznej, mikrobiologicznej, instrumentalne;j i
ETH_W2 L " . . . \ FSQ1_W10 RT
sensorycznej analizie zywno$ci, a takze rodzaje, budowe maszyn i urzadzen FSQ1 W13
stosowanych w laboratorium badawczym -
zna role sktadnikéw zywno$ci, a takze przemiany zachodzace w surowcach i
produktach zywno$ciowych podczas proceséw technologicznych, utrwalania i FSQ1_W12
ETH_W3 [przechowywania i transportu, rozumie ich wptyw na przydatno$¢ technologiczng, FSQ1_W13 RT
surowcow, warto$¢ odzywcza, zawarto$é sktadnikéw nieodzywczych oraz jakos¢ i FSQ1_W19
bezpieczenstwo produktéw gotowych.
FSQ1_W03
FSQ1_W04
operacje jednostkowe, procesy technologiczne, rodzaje i zasady dziatania maszyn i Eggl—wgi
urzadzen stosowanych w produkcii, utrwalaniu, przechowywaniu i dystrybucji Zzywnosci -
o . . . . L FSQ1_W08
ETH_W4 |w zakresie niezbednym dla studiowanego kierunku oraz identyfikuje zagrozenia FSQ1 W09
pochodzenia chemicznego, biologicznego i fizycznego podczas produkcji, przetwarzania FSQ 1_W 11
i przechowywania surowcow i produktéw spozywczych. FSQ 1:W 1
FSQ1_W16
FSQ1_W17
zasady, pojecia oraz uwarunkowania ekonomiczne, prawne, etyczne i spoteczne, w tym FSQ1 W09
z zakresu ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego, organizaciji i -
ETH_W5 . o - . . .| FSQ1_W18 RT
zarzadzania w przemysle zywnosciowym w zakresie dostosowanym do nauk o zywno$ci FSQ1 W20
i Zywieniu. -
ETH_ W6 [wytyczne i zasady BHP, przepiséw PPoz i ergonomii, niezbedne podczas wykonywania FSQ1_W15 RT

UMIEJETNOSCI - potrafi:




pozyskiwac i przetwarza¢ informacje z réznych zrédet, takze w jezyku obcym, na ich FSQ1_U01
ETH_U1 [podstawie przygotowaé prace pisemna, w ktérej dokonuije ich oceny, krytycznej analizyi | FSQ1_U02 RT
syntezy, uzywajac specjalistycznej terminologii, a takze prezentuje i ocenia rdzne opinie
samodzielnie i w grupie zaplanowac¢, przygotowac i wykona¢ do$wiadczenie, analize, FSQ1_U03
zadanie badawcze lub projektowe objete tematem pracy inzynierskiej, korzystajac i FSQ1_U04
obstugujac rézne urzadzenia, w tym laboratoryjne, niezbedne do jej wykonania, i FSQ1_U05
ETH_U2 |wykonujac samodzielnie niezbgdne analizy i obliczenia. Potrafi wtasciwie opracowac (w | FSQ1_U06 RT
tym statystycznie) i zinterpretowaé¢ uzyskane wyniki, przedstawic je graficznie, FSQ1_U08
sformutowaé wnioski i przedyskutowa¢ je w oparciu o aktualng literature z zakresu FSQ1_U09
tematu pracy inzynierskiej.
podejmowac standardowe dziatania, z wykorzystaniem odpowiednich technik, metod,
technologii, materiatow i narzedzi w celu rozwigzania problemu okreslonego w temacie
pracy inzynierskiej. Korzystajg z norm i standardow, stosuje technologie wtasciwe dla FSQ1_U07
ETH_U3 . . e . . . RT
dyscypliny technologia zywnosci i zywienia, wykorzystuje nabyta wiedze i
do$wiadczenie inzynierskie, dostrzegajac takze aspekty pozatechniczne, w tym
ekonomiczne, etyczne i spoteczne.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
krytycznej oceny posiadanej wiedzy i pozyskiwanych informaciji, uznaje potrzebe FSQ1_KO01
ETH_K1 [ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz zrozumienia FSQ1_K03 RT
potrzeby ciagtego rozwoju osobistego. FSQ1_K05
_ s . - FSQ1_KO01
ETH_K2 [umiejetnie zarzadza czasem, mysli i dziata w sposdb przedsigbiorczy. FSQ1 K02 RT
ETH K3 odpowiedzialno$¢ za prace wlasna, przestrzega zasad etyki zawodowej, dbajac o FSQ1_K03 RT
- tradycje zawodu, i wymaga tego od innych. FSQ1_K04
Tre$ci nauczania:
Praca inzynierska 0 godz.

Tematyka
zajet

Samodzielne wykonanie badan w celu realizacji pracy inzynierskiej

Przygotowanie pisemnego opracowania uzyskanych wynikow.

Realizowane efekty uczenia sie

ETH_U3; ETH_K1; ETH_K2; ETH_K3

ETH_W1; ETH_W2; ETH_W3; ETH_W4; ETH_WS; ETH_W6; ETH_U1; ETH_UZ2;

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

kompletnej pracy inzynierskie;.

oraz aplikacyjno$é/poziom naukowy pracy.

Zaliczenie pracy jest moZliwe po przygotowaniu i zatgczeniu w systemie APD

Praca inzynierska podlega ocenie przez promotora i recenzenta. Ocena koficowa z
pracy jest Srednig z ocen uzyskanych w recenzjach. W ocenie przyznaje sie punkty
za odpowiedzi na pytania: Czy praca odpowiada poziomowi ksztatcenia? Czy tre$¢
pracy odpowiada jej tytutowi? Czy cel i zakres pracy zostaty prawidtowo okreslone?
Czy przyjeta metodyka pracy umozliwita realizacje zatozonego celu? Czy wyniki lub
problematyka pracy zostata poprawnie opracowana i zaprezentowana? Czy
dokonano rzetelnej interpretacji wynikow lub zagadniern? Czy wtasciwie dobrano i
wykorzystano wiarygodne, kompletne i aktualne zrodta? Czy podsumowanie,
zalecenia praktyczne, uogdlnienia lub wnioski sg poprawnie sformutowane i
wynikajg z tresci pracy? Oceniane sg takze poprawnos¢ jezyka i opanowanie
techniki pisania, kompletno$¢ i uktad pracy oraz zgodno$¢ z wymaganiami. Ponadto
promotor ocenia organizacje pracy, samodzielno$¢, zaangazowanie i kreatywno$¢
studenta, natomiast recenzent oryginalno$¢ i znaczenie poruszonej problematyki




Literatura:

Podstawowa

Uzupetniajaca

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 5,0 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 52 godz. 2,1 ECTS
w tym: wyktady 0 godz.

éwiczenia i seminaria 0 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 50 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 0 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 73 godz. 2,9 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw ogélny 1: Dieta a religia / General Optional Course 1: Diet and Religion

Wymiar ECTS

1

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koficowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogélnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
zasady doboru surowca, stosowane w produkciji i przetwdrstwie surowcow pierwotnych

GOC1_a_ W1 o y . - . . FSQ1_W05 RT
w réznych religiach w celu wytworzenia zywnosci bezpiecznej dla konsumenta.

GOC1 2 W2 rcl)l'e i znaczianlle .sronW|sk‘a przyrodn’|c.zego oraz "zr.ownovya.zone’g';o uzytkqvvgma FSQ1_ W06 RT
réznorodnosci biologicznej w kontek$cie produkcji Zzywnosci w réznych religiach

GOC1 2 W3 podstayvowe zagadnienia zwngne z W|edzg ekonomiczna, etyczng i spoteczng w FSQ1_W20 RT
zakresie dostosowanym do studiowanego kierunku

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
GOC1_a K1 ciqg%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju FSQ1_KO1 RT
osobistego

TreSci nauczania:

Wyklady 15 godz.
Historia, struktura i zasieg gtéwnych systeméw religijnych oraz ich wptyw na diete przy uwzglednieniu uwarunkowan
geograficznych.

Religijne uwarunkowania zachowan zywieniowych w Kosciotach chrzescijarskich.
Przetwarzanie i przygotowanie zywnosci zgodnie z zasadami KASZRUT przez wyznawcdw judaizmu.
Halal w kontekScie diety. Nawyki Zywieniowe i zwigzane z nimi obrzedy w gtéwnych nurtach islamu.
Tematyka
zaje Zrdznicowanie zwyczajow zywieniowych w odniesieniu do doktryn buddyjskich ze szczegdlinym uwzglednieniem

buddyzmu tybetariskiego.

Whplyw wierzen na subkontynencie indyjskim na ksztatowanie sig tradycji i rytuatéw zwigzanych ze spozywaniem

zywno$ci w poszczegoinych odfamach hinduizmu.

Wptyw innych wierzen i religii na diete ich wyznawcow - sikhizm, dzinizm, shinto, tacizm, bahaizm i in.

Realizowane efekty uczenia sie

GOC1_a_W1; GOC1_a_W2; GOC1_a_W3; GOC1_a_K1

Przygotowanie referatu na zadany temat



Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Literatura:
1. Edited by: Md.Ali E., Naquiah N., Nizar A.; Preparation and Processing of Religious and
Cultural Foods, Woodhead Publishing, 2018
Podstawowa 2. Fieldhouse P., Food, Feasts, and Faith. An Encyclopedia Of Food Culture In World Religions,
Vol. 1-2, ABC-CLIO, 2017
3.
1.Edited by Banerjee-Dube I.,Cooking Cultures Convergent Histories of Food and Feeling,
Uzupetniajaca Cambridge University Press, 2016
Struktura efektéw uczenia sie:
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 1 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 17 godz. 0,7 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.
¢wiczenia i seminaria 0 godz.
konsultacje 1 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw ogdiny 1: Wybrane aspekty wspotczesnej gastronomii i street food / General Optional Course 1: Selected Topic in
Modern Gastronomy and Street Food

Wymiar ECTS

1

Status

fakultatywny

Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow

ogblnoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
GOC1 b W1 pojecia stosowane w gastronmii molekularnej i street food oraz podstawowe zjawiska FSQ1_WO01 RT
— = |zachodzace w trakcie obrobki surowcow. FSQ1_W02
GOC1_b_W1 |urzadzenia oraz materiaty stosowane w gastronomii molekularnej i street food FSQ1_WO03 RT
GOCT b W2 wiasciwosci surowcdw ,potproduktow i produktow wykorzystywanych do produkcii FSQ1_W02 RT
— — " |positkéw w gastronomii molekularne;j i street food FSQ1_W20
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
GOC1 b KA ciagtego dokszt.a’fcanla- sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz zrozumienia FSQ1_KO1 RT
potrzeby rozwoju osobistego.
przestrzegania zasad etyki zawodowej oraz ma Swiadomo$¢ odpowiedzialnosci za
. . . . S . o FSQ1_K01
GOC1_b_K4 |produkcje bezpiecznej zywnosci o wysokiej jakosci zdrowotnej oraz ksztattowanie i stan FSQ1 K02 RT
Srodowiska naturalnego -
Tre$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Kucharz i naukowiec. Metody stosowane w gastronomii molekularne;
Od sktadnikow podstawowych do struktur
Emulsje - struktura i zastosownie
Piany - struktura i zastosownie
Budowa i zastosowanie wybranych hydrokoloidéw w gastronomii molekkularnej
Tematyka |Sous-vide jako alternatywa w produkcji potraw.
zajec Esencja i infuzja w kuchni.

Czym jest smak? - determinant dania, ewolucja smaku i foodpairing.




Czym rdzni sie street food od kategorii fast food lub finger food?

Historyczny i nowoczesny street food na réznych kontynentach

Wyb6r potraw typu street food - niska cena, specyficzny smak, nostalgia, ciekawos$¢?

Kontrola sanitarna punktéw sprzedazy street food

Realizowane efekty uczenia sie GOC1_b_W1; GOC1_b_W2; GOC1_b_K1; GOC1_b_K4

np. Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny [51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.
Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu - 60%.

Literatura:

1. ‘Molecular Gastronomy — Science in the Kitchen" Elma Schenkelaars Ids Klompmaker

Ties van de Laar 2010. Version 1.0 Wageningen University, Landelijk
Podstawowa

2. STREET FOODS STREET FOODSHINNERKVONBAR G E N 2016 THE CULINARY
INSTITUTE OF AMERICA

1.Molecular Gastronomy Exploring the Science of Flavor Albert Sonnenfeld, series editor 2006
Columbia University Press, New York

Uzupetniajaca
2. Street Food around the World An Encyclopedia of Food and Culture Bruce Kraig and Colleen
Taylor Sen, Editors 2013 ABC-CLIO, LLC, Santa Barbara, California

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 1 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 odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw ogélny 1: Dziedzictwo zywnosci: kultura, tozsamos$¢, innowacje / General Optional Course 1: Food Heritage:

Cultures, Identities, Innovations

Wymiar ECTS 1

Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia korncowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy angielski

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 d Iin
opisu kierunkowego | @Y°YP'™Y
WIEDZA - zna i rozumie:
GOCT_c W1 p01Q0|aIZW|qzane z temgtykq wyktadu, takie jak dziedzictwo kulinarne, zywno$¢ FSQ1_WO01 RT
tradycyjna, regionalna i in.
GOCT ¢ W2 zasady zwazgng z Jgkosmq |.bez.p|eczenstwem produktéw tradycyjnych i regionalnych, FSQ1_ W09 RT
zgodnie z wkasciwymi regulacjami [
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
GOC1_c_K1 |wspdtorganizowania i inicjowania dziatar na rzecz Srodowiska spotecznego FSQ1_KO01 RT
TreSci nauczania:
Wyklady 15 godz.
Dawna kuchnia w Polsce - codzienna i $wigteczna.
Zywno$c¢ regionalna, zywnos$¢ radycyjna - regulacie, mozliwosci i bariery rozwoju rynku.
Karczma dawniej i dzis.
Tematyka - - - -
L Znaczenie szlakow kulinarnych. Charakterystyka wybranych szlakéw.
zaje¢ . - —— - -
Wydarzenia promujgce dziedzictwo kulinarne i- wybrane przyktady.
Dziedzictwo kulinarne waznym czynnikiem atrakcyjnosci turystycznej.

Realizowane efekty uczenia sie

GOC1_c_W1; GOC1_c_W2; GOC1_c_K1

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy otrzymac¢ co najmniej
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny [51% punktéw.
Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 100%.




Literatura:

1. Hernik J., Walczycka M., Sankowski E., Harris B.J. (eds.). Cultural Heritage—Possibilities for
Land-Centered Societal Development. Springer International Publishing, 2022.

Podstawowa
2. Sahin S., Charzynski P. (eds.) The Cultural Heritage and Its Sustainability in Europe. Ankara
2015.
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 odlegto$¢ 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:

Elektyw ogdlny 1: Ekologiczna produkcja zywnosci / General Optional Course 1: Ecological Production of Food

Wymiar ECTS

1

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia korcowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
GOC1_d_W1 | pojecia i terminy zwigzane z omawiang tematyka FSQ1_wot RT
GOCT_d W2 zasady.zar.zqdzan|a Jgkoscg zywnosm.ek.ologlcz.nej zgodnie z migdzynarodowymi FSQ1_ W09 RT
regulacjami prawnymi, a takze wskazuije instytucje kontrolne w tym obszarze.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
przestrzegania zasad etyki zawodowej oraz ma Swiadomo$¢ odpowiedzialnosci za
GOC1_d_K1 |produkcje bezpiecznej zywnosci 0 wysokiej jakosci zdrowotnej oraz stan srodowiska FSQ1_K04 RT
naturalnego
TreSci nauczania:
Wyklady 15 godz.
Rolnictwo ekologiczne, zywnos¢ ekologiczna - wprowadzenie.
Certyfikacja.
Tematyka 5 — —
iy Rynek zywno$ci ekologicznej.
zaje¢ .
Kanaty dystrybucii.

Sylwetka eko-konsumenta.

Realizowane efekty uczenia sie

GOC1_d_W1; GOC1_d_W2; GOC1_d_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.
Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 100%.

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

Literatura:

Podstawowa

1. Zander, K., Hamm, U., Freyer, B., Gdssinger, K., Hametter, M., Naspetti, S., ... Zanoli, R.
(2010). Farmer Consumer Partnerships - How to successfully communicate the values of organic
food. Self-published, Department of Agricultural and Food Marketing, University of Kassel.

2.




3.

Uzupetniajaca Organics International, Frick and Bonn., 2021).

1. H. Willer, J. Travnicek, C. Meier, B. Schlatter, The World of Organic Agriculture 2021 -
Statistics and Emerging Trends (Research Institute of Organic Agriculture FiBL and IFOAM -

2. Raporty, publikacje naukowe.

3.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 1 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 odlegto$¢ 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:

Elektyw Ogolny 1: Aktywne i inteligentne opakowania w przemysle spozywczym / General Optional Course 1: Active and
Intelligent Packaging for Food Industry

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

Koordynatora Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
GOC1_el W ojecia zwigzane z aktywnym i inteligentnym pakowaniem zywno$ci FSQ1_W02 RT
1 poje g ywny gentnym p. yw FSQ1_WA7
GOC1_el W towne réznice miedzy aktywnym a inteligentnym opakowaniem FSQ1_W02 RT
2 | edzy aKywny geninym op FSQ1_W17
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
GOC1 el K1 gktyyvnosm w.trakme dyskusll dotyczqcelj roznyph zagadnien zwigzanych z aktywnymi i FSQ1_K02 RT
inteligentnymi opakowaniami w przemysle spozywczym
Tre$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Sytuacja i zmiany w przemysle opakowaniowym.

Klasyfikacja i funkcje opakowan.

Tematyka |Pojecie opakowania aktywnego, rozwoj w dziedzinie opakowar aktywnych w przemysle spozywczym.

zajet
Pojecie opakowania inteligentnego, rozwéj w dziedzinie opakowari inteligentnych w przemysle spozywczym.

Przysztos¢ opakowan aktywnych i inteligentnych w przemy$le spozywczym.

Realizowane efekty uczenia si¢ GOC1_e1_W1; GOC1_e1_W2; GOC1_e1_K1

Praca pisemna zaliczeniowa z zakresu omawianych tresci (ocena pozytywna dla
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |minimum 51% punktow).
Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu - 100%.




Literatura:

Podstawowa 1. Emblem A. & Emblem H. (ed.). Packaging technology. Fundamentals, materials and
processes. Wyd. PWN. Warszawa 2014.
Uzupehniaiaca 1. Cholewa-Wojcik A.&, Kawecka A. (ed.)Food product quality and packaging: current state and
petnia challenges: monograph. Wyd. Celje: University of Maribor. Faculty of Logistics, 2015.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 1 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 realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 8 godz. 03 ECTS

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



Przedmiot:

EO1: Aktywne i inteligentne opakowania w przemysle spozywczym / GOC 1: Active and Intelligent Packaging for Food

Industry

Wymiar ECTS

1

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koficowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne

brak

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow

ogoinoakademicki

Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy

angielski

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 kierun- dvscvolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
GOC11—62—W zasady doboru aktywnego/ inneligentnego opakowania do rodzaju zywnosc AIP1_W05 RT
GOC1_e2_W |zastosowanie integratorow czasowo-temperaturowych dla bazpieczenistwa i jakosci
2 produktow spozyczych
GOC1_e2_W role i zngczeme rozwigzan technicznych stosowanych w opakowanich aktywnych do AIP1 W06 RT
3 ZywnosCi
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
GOC1_e2 K1 mag%ggo doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju AIP1_KO1 RT
osobistego
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Aktywne pakowanie zywnosci

Aktywne opakowania polimerowe dla produktéw spozywczych innych niz mieso

Inteligentne pakowanie produktéw migsnych i drobiowych.

Zastosowanie integratorow czasowo-temperaturowych do monitorowania i zarzadzania jako$cig zywnosci w fancuchu

chtodniczym.

Opakowania antybakteryjne dla zywno$ci

Wskazniki Swiezosci w opakowaniach zywno$ci

Korzysci inteligentnego pakowania dla konsumentow

Realizowane efekty uczenia sie

GOC1_e2_W1; GOC1_e2_W2; GOC1_e2_W3; GOC1_e2_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Przygotowanie referatu na zadany temat




Literatura:

Han Jung H. (ed.) Innovations in Food Packaging, Academic Press, London, 2014.

Podstawowa Barros-Velazquez J. (ed.) Antimicrobial Food Packaging, Academic Press, London, 2016.

. Wiley & Sons Ltd, Chichester, 2008.
Uzupetniajaca

Kerry J., Butler P.: Smart Packaging Technologies for Fast Moving Consumer Goods, John

Group, Boca Raton. 2007

Wilson Ch. L.: Intelligent and Active Packaging for Fruits and Vegetables, Taylor & Francis

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 1 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 odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 8 godz. 0,3 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw Ogdlny 1: Surowce i produkty rolnictwa ekologicznego - jako$¢ i hezpieczenstwo / General Optional Course 1:
Ecological Production of Food - Quality and Safety

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy angielski

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 dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
GOC1_f W1 | pojecia i prawa zwigzane z zywnoscig ekologiczng, FSQ1_Wot RT
GOC1_f W1 I'?l.Q i znacztf,nlle .SFOdF)WISk.a przyrodryclzego oraz "zrowngwazo.n(.ego uz,yt!<owan|a. . FSQ1 W06 RT
roznorodnosci biologicznej w kontekscie produkciji bezpiecznej zywno$ci ekologicznej.
zasady doboru surowca, operacje jednostkowe i procesy technologiczne stosowane w
N o . . FSQ1_W03
GOC1_f W2 |produkcji i przetworstwie surowcdw pierwotnych w celu wytworzenia zywno$ci RT
T . . FSQ1_W05
ekologicznej bezpiecznej dla konsumenta.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
GOC1_f_U1 |pozyskiwac i przetwarza¢ informacje z wtadciwie dobranych zrodet. FSQ1_U01 RT
GOC1_f_U2 |postugiwac sie fachowym stownictwem. FSQ1_U02 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
GOC1 f K1 ciagtego dokszt.a’fcanla. sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz zrozumienia FSQ1_KO1 RT
potrzeby rozwoju osobistego.
TreSci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Rolnictwo ekologiczne
Jako$¢ i bezpieczenstwo surowcow ekologicznych
Tematyka [Jakos¢ i bezpieczenstwo produktow ekologicznych
zajet Pozazywno$ciowe produkty eko

Dystrybucja produktéw eko

Realizowane efekty uczenia sie

[GOC1_f W1, GOC1_f W2, GOC1_f W3, GOC1_f U1, GOC1_f 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. [

Cwiczenia

brak godz.

brak

Tematyka

zajec

Realizowane efekty uczenia sie

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Seminarium

brak godz.

Tematyka

zaje¢

Realizowane efekty uczenia si¢

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Literatura:
Field M. (2015). Organic Food and Agriculture: Contemporary Trends and Developments.
Podstawowa Blair R. (2012). Organic Production and Food Quality: A Down to Earth Analysis.
Biswas D., Micallef S. A. (2019). Safety and Practice for Organic Food. Elsevier
Uzupetniajaca Cooper J., Leifert C., Niggli U. (2007). Handbook of Organic Food Safety and Quality. Woodhead

Struktura efektéw uczenia sie:

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

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 15 godz. 0,6 ECTS

w tym: wykfady

15 godz.

¢wiczenia i seminaria

godz.

konsultacje

godz.

udziat w badaniach

godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach

godz.

zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢

0
0
0
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
2
0

godz. 0 ECTS'

praca wiasna

10 godz. 0,4 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw Ogolny 1: Przetwarzanie zywnosci wegetarianskiej i weganskiej / General Optional Course 1: Processing of
Vegetarian and Vegan Food

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwej dla

koordynatora

Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia i

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

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

GOC1_g W1 syrowc'e. roslinne stosowgne w dlleme. weganskiej, wegetanan.skllej |ltp. Rozumie wptyw FSQ1_ W02 RT
diet roslinnych na zdrowie cztowieka i planety oraz etyke w tej diecie.
roslinne alteratywy miesa i ryb oraz produkty weganskie jako zamienniki produktow FSQ1_Wo04

GOC1_g W2 odzwierzecych FSQ1_W05 RT

GOC1 a W3 wybrane procesy i technologie, wykorzystywane w przygotowaniu produktow FSQ1_WO01 RT

-9- wegetarianskich i weganskich. FSQ1_WO03
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
GOC1_g_K1 |ciagtego doksztatcania sig i rozwouju osobistego FSQ1_KO01 RT
GOC1_g_K2 | identyfikowania i rozstrzygania dylematéw zwigzanych z zawodem FSQ1_K03 RT

TresSci nauczania:

Wyktady 15 godz.
Dieta roslinna - definicje, stosowane zamienniki, etyka w diecie ro$linnej. Ocena wptywu diet roslinnych na zdrowie
planety, ekologie i Srodowisko.

Roslinne alternatywy miesa i ryb.
Tematyka |Charakterystyka technologiczna surowcow wykorzystywanych do produkcji potraw wegarskich i wegetarianskich.
zaje¢

Surowce i substancje dodatkowe wptywajace na walory zywieniowe potraw roslinnych.

W poszukiwaniu roslinnego umami (produkty naturaine, ekstrakty drozdzowe, wodorosty i produkty fermentowane).l

Produkty wegetarianskie i weganskie - wybrane procesy i technologie.




Produkty weganskie jako zamienniki produktéw odzwierzecych - charakterystyka, wptyw na zdrowie czlowieka.

Realizowane efekty uczenia sie GOC1_g_W1;GOC1_g_W2;GOC1_g_W3; GOC1_g_K1;GOC1_g_K2

Zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.
Udziat w ocenie koricowej z przedmiotu - 100%.

Literatura:
1. Karen Page, 2014. Vegetarian Flavor Bible. Slovart.
2. Francois Mariotii, 2017. Vegetarian and Plant-Based Diets in Health and Disease Prevention.
Podstawowa .
Academic Press.
3.
1.
Uzupetniajaca 2.
3
Struktura efektow uczenia sie:
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 1 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$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 odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wlasna 8 godz. 03 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 14: GMO w przemysle spozywczym / Optional Course 14: GMO in Food Industry

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
GMO formy studidéw oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Katedra Biotechnologii i Ogélnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

GMO Odniesienie do (GMO)
sktadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
- L . FSQ1_W01
techniki biologii molekularnej (inzynierii genetycznej) oraz definiuje podstawowe obszary
ich stosowania w naukach o zywno$ci i technologii przemystu spozywczego. Wskazuje
0C14_a_W1 o . o . . . RT
na zagrozenia i nadzieje dla czlowieka i Srodowiska zwigzane ze stosowaniem FSQ1_W14
manipulacji genetycznych u mikroorganizméw roélin i zwierzat.
role genetycznie modyfikowanych mikroorganizméw w prowadzeniu bioprocesow.
Rozpoznaje podstawowe rodzaje mikroorganizméw stosowanych w przetworstwie
0C14_a_W2 |zywnosci. Rozpoznaje i wyjasnia techniki hodowli zrekombinowanych komorek FSQ1_W03 RT
mikroorganizmadw, roslinnych i zwierzecych kultur tkankowych oraz definiuje czynniki
kontrolujace hodowle komorek i tkanek w réznej skali z uzyciem réznych urzadzen
N . , , FSQ1_W02
zasady dobierania maszyn i urzagdzen stosowanych w procesach hodowli
0C14 3 W3 mikroorganizmdw, oraz w operacjach i procesach oczyszczania i izolowania substancii RT
~ — " |obdarzonych aktywno$cig biologiczng. Wybiera maszyny i urzadzenia dostosowane do FSQ1_W20
skali i etapu hodowli, izolacji i oczyszczania rekombinantowych biatek
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
efektywnej pracy indywidualnej, pracy w zespole, umiejetnosci kierowania grupa,
0C14_a_K1 |podejmowania decyzji, planowania i organizowania pracy oraz umiejetnego zarzadzania | FSQ1_K01 RT
czasem
rozumienia spotecznego znaczenia technik badania zywnoéci opartych na metodach FSQ1_K04
0C14_a_K2 biotechnologicznych oraz immunoenzymatycznych dla oceny GM FSQ1 K05 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

(1) Podstawowe definicje: GMO, Zywno$¢ GMO, organizmy transgeniczne. Sity napgdowe biotechnologii. Aspekty
etyczne zwigzane z wprowadzeniem nowych technologii DNA do przemystu spozywczego i produkciji Zywno$ci




Tematyka
zaje¢

(2) Narzedzia biologii molekularnej oraz inzynierii genetycznej. Enzymy restrykcyjne. Metody stosowane do
wprowadzania obcego DNA do komérek roslinnych oraz zwierzecych. Wyodrebnienie DNA i RNA z materiatu
biologicznego. Elektroforeza i blotting kwaséw nukleinowych. Techniki PCR, RT-. cDNA oraz PCR sprzgzonego z
testami ELISA. Skrining GMO.

Technologie rDNA i produkcja biatek rekombinowanych. Wektory i wektory alternatywne: pUC, lambda, kosmidy.
Wybdr optymalnych systemdw do ekspresji rekombinowanego DNA.

Transgeniczne roéliny i zwierzeta. Techniki rekombinacji komédrek roslinnych i zwierzecych. Kultury tkankowe. Gtowne
kierunki modyfikacji genetycznych roslin: wolno dojrzewajace owoce. Soja Rondup-ready. Kukurydza Starlink. Nadzieje
i obawy transgeniki roslin. Pomidor Flavr-Savr. Kontrowersje wokét rBGH. Kierunki modyfikacji genetycznych zwierzat.

Izolacja i oczyszczanie biatek rekombinowanych na skale przemystowa. Warunki prowadzenia procesu biosyntezy z
udziatem komorek mikroorganizméw, komarek roslinnych i zwierzgcych. Czynniki istotne przy oczyszczaniu biatek
GMO.

Projektowanie nowych odmian ro$lin genetycznie modyfikowanych na przyktadzie roslin odpornych na ekstremalne

warunki klimatyczne.

Realizowane efekty uczenia sie 0C14_a_W1; 0C14_a_W2; OC14_a_W1; OC14_a_K1

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

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |Prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

Udziat w ocenie korncowej z przedmiotu - 60%.

Literatura:
1. Colin Ratledge, Bjgrn Kristiansen: Basic biotechnology. Cambridge University Press; Ed. 3.
(25 may 2006)
Podstawowa 2. Ronald Watson, Victor Preedy: Genetically Modified Organisms in Food. Elsevier 1st Edition -
August 20, 2015.
3.Farid Ahmed: Testing of Genetically Modified Organisms in Foods. Published May 22, 2009 by
CRC Press
1.Byong H. Lee. Fundamentals of Food Biotechnology. 2015 John Wiley & Sons, Ltd.
Uzupelniajaca 2. Mohammed Kuddus. Enzymes in Food Biotechnology. 2018, Elsevier.
3.
Struktura efektéw uczenia sie:
Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 1 ECTS
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 15 godz. 0.5 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.
¢wiczenia i seminaria 0 godz.
konsultacje 2 godz.
udziat w badaniach 0 godz.
obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.
udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wlasna 15 godz. 05 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 14: Molekularne podstawy genetycznych modyfikacji zywnosci / Optional Course 14: Molecular Basics of Genetic
Food Manipulations

Wymiar ECTS 1

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

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod studiéw oraz poziomu studiow Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Biotechnologii i Ogélnej Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
Definiuje podstawowe obszary stosowania technologii DNA w naukach o zywno$ci i FSQ1_WoT
technologii przemystu spozywczego. Charakteryzuje potencjalne zagrozenia i nadzieje
MBGFM_W1 L . . . . - RT
dla cztowieka i Srodowiska zwigzane ze stosowaniem manipulacji genetycznych u FSQ1_W14
mikroorganizméw ro$lin i zwierzat.
Precyzuije roznice w prowadzeniu bioproceséw przez genetycznie modyfikowane
mikroorganizmy wobec standardowych/dzikich sczepéw. Rozpoznaje podstawowe
rodzaje - szcegdlnie uzytecznych, z kategorii GRAS - mikroorganizméw stosowanych w
MBGFM_W1 |przetwdrstwie zywnosci. Charakteryzuje techniki hodowli zrekombinowanych komorek FSQ1_W03 RT
mikroorganizmdw, roslinnych i zwierzecych kultur tkankowych - definiujac przy tym
czynniki kontrolujgce hodowle komorek i tkanek z wykorzystniem bioreaktoréw do
hodowli powierzchniowych i w systemach ciagtych.
Charakteryzuje zasady dobierania maszyn i urzadzen stosowanych w procesach FSQ1_W02
hodowli mikroorganizmdw, oraz w operacjach i procesach oczyszczania i izolowania
MBGFM_W2 , b . . . RT
substancji obdarzonych aktywno$cig biologiczng. Wybiera maszyny i urzadzenia
dostosowane do skali i etapu hodowli, izolacji i oczyszczania rekombinantowych biatek | FSQ1_W20
UMIEJETNOSCI - potrafi:
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
Wykazuje zdolnos¢ efektywnej pracy indywidualnej, potrafi pracowaé w zespole,
MBGFM_K1 |posiada potencjat do kierowania grupa, potrafi podejmowac decyzje, oraz wykazuje FSQ1_KO01 RT
umiejetnos¢ efektywnego planowania harmonogramu pracy
Jest $wiadomy spotecznego znaczenia technik analizy zywnosci opartych na testach FSQ1_K04
MBGFM_K2 [biologii molekularnej oraz immunoenzymatycznych dla oceny GM FSQ1_K05 RT
Tresci nauczania:
Wyktady 15 godz.

[(1) Wstep do metod wykorzystujacych technologie DNA. Agrobiotechnologia i cztery "kolory" biotechnologii oraz




(2) Podstawowe artybuty plazmidu bakteryjnego, wtasnos$ci i charakterystyka enzymoéw restrykcyjnych. Systemy do
ekspresji rekombinowanego DNA: bakterie, drozdze, bakulowirusy oraz ssacze. Metody stosowane do wprowadzania
obcego DNA do komorek roslinnych oraz zwierzecych.

Testy przesiewowe na obecnosc GMO, poréwnanie metod izolacji kwaséw nukleinowych wraz ze wskazaniem
Tematyka istotnych czynnikéw wplywajacych na wydajnos¢.

2 Przykfady technik biologii molekularnej stosowanych do wprowadzenia obcego materiatu genetycznego do komérek
Izolacja i oczyszczanie biatek transgenicznych na skale przemystowa z uwzglednieniem specyficznych uwarunkowan.
Projektowanie nowych odmian ro$lin genetycznie modyfikowanych na przyktadzie ro$lin odpornych na susze oraz
wysoki stopien zasolenia gleby.
Realizowane efekty uczenia si¢ GMO_W1; GMO_W2; GMO_K1

np. Egzamin w formie pisemnej; na oceng pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny [51% prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu - 60%.

Literatura:

1.Y. Tourte, C. Tourte, C. Moreau-Vauzelle: Genetic engineering and biotechnology: concepts,
methods and agronomic applications. 2015, Taylor & Francis.

Podstawowa 2. Ronald Watson, Victor Preedy: Genetically Modified Organisms in Food. Elsevier 1st Edition -
August 20, 2015.
3.Farid Ahmed: Testing of Genetically Modified Organisms in Foods. Published May 22, 2009 by
CRC Press.
1.N. Ahmad Z. Mukhtar: Genetic manipulations in crops: Challenges and opportunities. Genomics

Uzupehniajaca Volume 109, Issues 5-6, October 2017.
2. Mohammed Kuddus. Enzymes in Food Biotechnology. 2018, Elsevier.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 1 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 15 godz. 0.5 ECTS
w tym: wykfady 15 godz.

¢wiczenia i seminaria 0 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 15 godz. 05 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw 15: Podstawy automatyki i elektroniki w inzynierii zywnosci / Optional Course 15: Principles of Automation and
Electronics for Food Engineers

Wymiar ECTS

4

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koficowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora

Automatyzacji

Wydziat Inzynierii Produkcji i Energetyki - Katedra Inzynierii Bioprocesow, Energetyki i

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
Sk*:diZ:Jka o efekiu dyscyplin
P kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
schemat uktadu automatycznego sterowania, klasyfikuje uktady automatyki, opisuje
0C15_a_W1 |otwarty i zamknigty ukfad automatycznego sterowania oraz identyfikuje elementy w FSQ1_Wo04 RT
przyktadowych uktadach automatyki zastosowanych w produkcji Zzywnosci
0C15.2 W2 bUQOWQ [ zasa,de dziatania programowalnych systeméw sterowania PLC, zna strukture FSQ1_W03 RT
takich systeméw
budowe i metodyke konstrukcji uktadéw automatycznego sterowania dla wybranych
0C15_a_W3 |procesow produkcyjnych oraz problematyke pomiardw i funkcjonowania sygnatéow w FSQ1_W03 RT
zautomatyzowanych procesach produkcyiji zywnosci
UMIEJETNOSCI - potrafi:
0C15.a_U1 opisywaé z zastosovyamgm schematéw blokowych zadania zwigzane z sterowaniem FSQ1_U01 RT
procesami produkcyjnymi
zaprojektowac oraz zaprogramowac na sterowniku PLC model uktadu sterowania,
. . L e FSQ1_U03
0C15_a_U2 |zaproponowac dla niego konkretne rozwigzania i umiejetnie rozstrzygnaé najwazniejsze RT
, . . . - . FSQ1_U05
dylematy oraz potrafi wdraza¢ zasady bezpieczenstwa w eksploatacji w/w systemow
przeanalizowa¢ sposob funkcjonowania istniejacego systemu sterowania, oceni¢ go
. . s ) o FSQ1_U01
0C15_a_U1 |obiektywnie, znalez¢ btedy oraz zaproponowac¢ alternatywne (optymalne) rozwigzanie FSQ1 U08 RT
programowe lub sprzetowe -
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
0C15.a K1 mag%ego"d.okszta,’fc'ama sie w zakresie systemdw elektroniki i automatyki w procesach FSQ1_KO1 RT
produkcji zywnosci




wykazania odpowiedzialno$ci za prace wtasng i innych w zakresie nadzorowania
. L 4 o ) FSQ1_KO01
0C15_a_K2 |sytemow automatyki i elektroniki stosowanychw produkcjizywnosci oraz wspotpracy w RT
: . FSQ1_K02
zespotach obstugujacych takie systemy

Tresci nauczania:

Wyktady 15 godz.
Podstawowe pojecia. Elementy i uktady automatyki stosowane w systemach sterowania i regulacji. Sygnaty, ich cechy i
rodzaje. Technika cyfrowa i analogowa. Informacja cyfrowa i analogowa. Kodowanie, prébkowanie, kwantowanie.
Algebra uktadéw przetaczajacych. Modelowanie cztondw regulacji. Analiza uktadow regulaciji. Programowalne systemy
sterowania logicznego. Wielokanatowe regulatory cyfrowe.

Architektura mikroprocesora i mikrokomputera. Wymagania stawiane mikroprocesorom i mikrokomputerom
wykorzystywanym do sterowania procesami technologicznymi w produkcji Zzywnosci.
Mikroprocesorowe analizatory i generatory sygnatow. Technika sprzegania uktadéw mikroprocesorowych w systemach
automatyki. Struktura sprzetu. Zasady sprzegania z urzadzeniami zewnetrznymi.
Programowalne uktady sterowania. Sterowniki PLC (Programmable Logic Controller). Znaczenie uktadéw sterowania

Teme}ty’ka PLC w sterowaniu i zarzadzaniu produkcja. Mikrokomputery sterujgge.

zajet

Struktura funkcjonalna systemu sterowania PLC. Metodyka wdrazania PLC do procesu produkcyjnego.
Budowa sterownika PLC. Architektura oraz schemat blokowy. Podstawowe parametry. Pamig¢ i sposoby adresowania.
Cykl programowy PLC (cykl pracy).
Mikrokomputerowe systemy sterowania (MKSS). Specyfika, struktury i przeznaczenie. Sterowniki mikroprocesorowe.
Budowa i zasada dziatania. Zastosowanie w systemach sterowania cyfrowego i automatycznej regulacji.
Metodyka projektowania i wdrazaniu zautomatyzowanych systemoéw sterowania. Niezawodno$¢ dziatania. Uktady z
rezerwowaniem. Testowanie i diagnostyka. Problematyka eksploatacji systemow sterowania automatycznego.

Realizowane efekty uczenia si¢ 0C15_a_W1;0C15_a_W2; OC15_a_W3; OC15_a_K1

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

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

Udziat w ocenie koncowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 20 godz.

Tematyka
zajec

Projektowanie, modelowanie i testowanie sekwencyjnych uktadéw sterowania.

Komputerowa symulacja i analiza uktadéw sterowania logicznego.

Metodyka programowania uktadow sterowania na sterownikach PLC jezykiem schematéw blokowych z zastosowaniem
sterownikéw Siemens.

Programowanie uktadéw sterowania wypranymi procesami technologicznymi z wykorzystaniem blokdw funkcyjnych
wyzwalanych interwatami czasowymi : timery z opdznieniem, tygodniowy i roczny zegar sterujacy.

Programowanie uktadéw sterowania systemami transportowymi z zastosowaniem blokéw funkcyjnych zliczajacych
zdarzenia. Licznik gora/dot, szybki licznik duzych czestotliwosci zdarzen. Programowanie cykli serwisowych - licznik
godzin pracy maszyn produkcyjnych.

Oméwienie przepiséw BHP i warunkéw eksploataciji sterownikow. Laczenie modutéw. Podtaczanie zasilania oraz
terminali zadajacych stany logiczne i sygnaty analogowe. Komunikacja PC-PLC.

Programowanie sterownikdw PLC jezykiem schematéw drabinkowych LD. Uktady sterowania napedami elektrycznymi,
sterowanie procesami transportowymi na liniach produkcyjnych.

Sterowanie liniami produkcyjnymi. Program sterujacy mieszalnikiem, program sterujacy zliczaniem i
konfekcjonowaniem opakowan.

Projektowanie i programowanie uktadow regulacji automatycznej wielko$ci tj. temperatura, ci$nienie w reaktorach
chemicznych.




Projektowanie i programowanie uktadow monitorujgcych warto$ci sygnatéw analogowych tj. temperatura i ci$nienie w
instalacjach technologicznych. Alarmowanie warto$ci progowych.

Programowanie uktaddw regulacji automatycznej wielko$ci procesowej na bazie regulatora PID. Dobér nastaw.
Analiza funkcjonowania na stanowisku dydaktycznym.

Realizowane efekty uczenia sie 0C15_a_U1; 0C15_a_U2;0C15_a_U3; OC15_a_K2

np. Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |- 5 kolokwidw czastkowych z zakresu éwiczen (ocena pozytywna dla min. 51%
punktow).

Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Literatura:

1. Manesis S., Nikolakopoulos G., Introduction to Industrial Automation. CRC Press. 2018.

2. Foster R., Automation, Production Systems and Computer-Integrated Manufacturing group
Podstawowa work. Larsen and Keller Education. 2019.

3. Mikell G., Automation, Production Systems, and Computer-Integrated Manufacturing. Pearson
Education. 2015.

1. Groover M. P., Automation, Production Systems, and Computer-Integrated Manufacturing.
PEARSON. 2018.

2. Kamel K., Kamel E., Programmable Logic Controllers Industrial Control. McGrawHill Education

Uzupetniajaca Europe. 2013,

3. Measurement, Modeling and Automation in Advanced Food Processing. Springer International
Publishing AG. 2017

Struktura efektoéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 4 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 40 godz. 2,5 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 20 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 3 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 63 godz. 1,5 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw 15: Kontrola procesow w przemysle spozywczym / Optional Course 15: Proceses Control in Food Industry

Wymiar ECTS 4

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

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora

Automatyzacii

Wydziat Inzynierii Produkcji i Energetyki - Katedra Inzynierii Bioprocesow, Energetyki i

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu ] i
opisu kierunkowego | @°YP'™
WIEDZA - zna i rozumie:
problematyke informatycznych systeméw kontroli produkciji typu SCADA w realizacji
OC15_b_W1 nadzoru nad tymi procesami (ang.SCADA - Supervisory Control And Data Acquisition) FSQ1_Wo4 RT
0C15_b_W2 [budowe systemdw kontroli procesu produkcyjnego FSQ1_W03 RT
0C15_b_W3 |metodyke programowania informatycznych systeméw kontroli produkcji typu SCADA FSQ1_W03 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
0C15_b_U1 postugiwac sie sy§temam| informatycznymi typu SCADA w procesie nadzorowania FSQ1_U01 RT
procesu produkcyjnego
interpretowaé uzyskiwane wyniki pomiaréw z procesu produkcyjnego oraz wykorzystaé FSQ1 U03
0C15_b_U2 |do ich analizy narzedzia systemowe oprogramowania typu SCADA, tworzy¢ raporty FSQ 1_U 05 RT
procesowe -
. o . L . FSQ1_U01
0C15_b_U3 |programowac system wizualizacji i kontroli operatorskiej dla procesu produkcyjnego FSQ1 U08 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
0C15.b K1 ciagtego dolfsztaicanla §|<-g w zakresie kontroli procesow produkcyjnych z FSQ1_KO1 RT
zastosowaniem systemow informatycznych typu SCADA
wykazania odpowiedzialnosci za prace wtasng i innych w zakresie nadzorowania
- . . . FSQ1_KO01
0C15_b_K2 |sytemoéw informatycznych kontrolujgcych produkcje oraz wspdtpracy w zespotach RT
o . ) . FSQ1_K02
projektujacych takie systemy dla proceséw produkcyjnych
TresSci nauczania:
Wyktady 15 godz.




Tematyka
zajec

Problematyka systeméw sterowania i wizualizacji. Struktura, realizowane funkcje. Rola systeméw wizualizacji w
sterowaniu i zarzadzaniu procesami produkcji zywnosci.

Podstawowe funkcje oprogramowania SCADA. Wymagania stawiane systemom wizualizacji. Nadzorowanie procesow
technologicznych w produkcji zywno$ci.

Przeptyw informaciji w procesie produkcyjnym. Gromadzenie i przetwarzanie informaciji z procesu produkcyjnego na
potrzeby kontroli jako$ci.

Metodyka wdrazania systemdw sterowania i wizualizacji do procesu technologicznego. Metodyka programowania
okien systemu. Budowa obiektow prostych i ztozonych. Konfiguracja obiektow graficznych. Tworzenie zmiennych
procesowych.

Graficzny interfejs uzytkownika. Potaczenia animacyjne. Animowanie obiektéw. Tworzenie konsoli operatora procesu
produkcyjnego.

Alarmowanie zmiennych procesowych. Alarmy biezace i historyczne. Priorytety alarméw.Trendy biezace i historyczne.
Raportowanie danych procesowych.

Struktura systemoéw sterowania i wizualizacji w przyktadowych rozwigzaniach. Tendencje rozwojowe.

Realizowane efekty uczenia sie 0C15_b_W1; OC15_b_W2; OC15_b_W3; OC15_b_K1

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

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

Udziat w ocenie korncowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia projektowe 20 godz.

Tematyka
zajec

Obstuga edytora graficznego w programie SCADA. Programowanie okien systemu wizualizaciji i sterowania w procesie
kontroli produkgii.

Programowanie systemu graficznego. Tworzenie zmiennych, potaczen animacyjnych i komunikacji pomigdzy nimi.

Tworzenie skryptéw sterujgcych zadaniami produkcyjym w programie InTouch. Rodzaje skryptéw i sposoby dziatania.
Uruchamianie i testowanie skryptow.

Programowanie systemu alarmoéw sterowanych zdarzeniami dla procesu produkcyjnego.

Programowanie systemu raportowania produkcji. Formularze raportow.

Tworzenie wykresdw zmiennych procesowych. Trendy biezace i historyczne.

Nawigzywanie komunikacji ze sterownikami mikroprocesorowymi. Testowanie systeméw sterowania i wizualizacji na
obiektach.

Programowanie systemu bezpieczenstwa. Zabezpieczanie aplikacji operatorskich. Systemy dla wielu operatoréw.
Poziomy dostepu. Zarzadzanie logowanie do konsoli operatorskie;.

Konfigurowanie systemu wymiany informacji. Komunikacja za posrednictwem protokotu DDE z aplikacjami
uruchamianymi w systemie Windows (Excel). Wymiana danych procesowych z innymi systemami, ustuga klient serwer
i serwer Klient.

Realizowane efekty uczenia si¢ 0C15_b_U1; 0C15_b_U2;0C15_b_U3; OC15_b_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny [Ocena projektu - udziat w ocenie koncowej przedmiotu 30%, ocena umiejetnosci

Literatura:

1.Radvanovsky R., Brodsky J., Handbook of SCADA/Control Systems Security.CRC Press..2016




Podstawowa 2. Boyer S.A., Scada: Supervisory Control And Data Acquisition 4th Edition. ISA. 2009.

3. McCrady S.G., Designing SCADA Application Software: A Practical Approach.Elsevier. 2017.

1. Fajer F., Analysis and Design of a Modern SCADA System. LAP. 2020.

2. Manoj K. S., Industrial Automation with SCADA: Concepts, Communications and Security.

Uzupefniajaca Harpercollins 360. 2019.

3. MyScadaWorld (Author), SCADA: you must know it before first project. MyScadaWorld. 2018.

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 4 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 40 godz. 2,5 ECTS
w tym: wyktady 15 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 3 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 63 godz. 1,5 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw ogoiny 2: Zywnos$¢ specjalnego przeznaczenia / General Optional Course 2: Food for Special Purposes

Wymiar ECTS

3

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koficowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sig:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe przepisy prawa zwigzane z produkcjg zywnosci specjalnego przeznaczenia
A . . . . . FSQ1_W19
GOC2_a_W1 |zywieniowego oraz znaczenie wiasciwego odzywiania w ksztattowaniu zdrowia RT
. FSQ1_W20
czlowieka
metody produkcji na jako$¢ zywnosci, w tym m.in. Zywnosci dla niemowlat i matych
o . oo . . . . FSQ1_W13
GOC2_a_W1 |dzieci, zywnosci niskokalorycznej, niskosodowej, dla sportowcow, dla diabetykow, dla RT
A Iy . : FSQ1_W16
alergikdw, dietetycznych Srodkow spozywczych itp.
UMIEJETNOSCI - potrafi:
Przygotowa¢ prezentacje multimedialng nt zywnosci specjalnego przeznaczenia
e L . FSQ1_U03
GOC2_a_U1 |zywieniowego oraz przygotowac pisemne sprawozdanie na temat przeprowadzonych RT
o . ) FSQ1_U04
doswiadczen laboratoryjnych.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
GOC2 2 K1 mqg%ggo doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju FSQI_KO1 RT
osobistego
TresSci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Tematyka Charakterystyka zywno$ci specjalnego przeznaczenia zywieniowego, terminologia oraz aspekty prawne wprowadzenia
zajec tej Zywnosci na rynek. Zasady znakowania zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego; o$wiadczenia

zdrowotne i zywieniowe.

Charakterystyka najwazniejszych chorob dietozaleznych (m.in.. cukrzyca, otyto$¢, nietolerancja i alergia pokarmowa

itp.) w aspekcie ich zapobiegania i wspomagania leczenia.

Charakterystyka zywnosci dla niemowlat i matych dzieci, dla diabetykow, dla 0séb z nietoleranciq i alergig pokarmowa,.




Charakterystyka zywnosci niskokalorycznej, niskosodowej, wysokobtonnikowej oraz dla sportowcow.

Ogolne zasady i metody produkcji zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego.

Realizowane efekty uczenia sie

GOC2_a_W1; GOC2_a_W2; GOC2_a_K1

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 50%).

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

Tematyka

zaje¢

1. Prezentacja wybranych grup zywno$ci specjalnego przeznaczenia zywieniowego.

2. Produkcja i ocena jako$ci zywnos$ci wysokobtonnikowej i/lub niskokaloryczne;.

3. Produkcja i ocena jako$ci zywnosci dla niemowlat i/lub matych dzieci.

Realizowane efekty uczenia sie

GO0C2_a_U1; GOC2_a_K1

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych (udziat w ocenie koficowej z

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |przedmiotu 25%).

- prezentacji multimedialnej (udziat w ocenie koricowej z przedmiotu 25%).
Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 25%.

Literatura:

Podstawowa

1. Natural Products in Obesity and Diabetes. Therapeutic Potential and Role in Prevention and
Treatment Ed. 2022. Biswanath Dinda. Springer, Cham.

2. Infant Nutrition. B. A. Rolls, Ann Walker. Springer Science+Business Media New York 1994.

3. Functional Food and Human Health. 2018. Ed. Vibha Rani, Umesh C. S. Yadav. Springer
Nature Singapore Pte Ltd.

Uzupetniajaca

1.Handbook of food analysis. 2004. Vol. 1, Physical characterization and nutrient analysis / ed.
by Leo M. L. Nollet. New York ; Basel : Marcel Dekker, cop.

2. Chemical and functional properties of food components. 1997. ed. by Zdzistaw E. Sikorski.
Lancaster, U.S.A. ; Basel : Technomic Publishing Co., cop.

3. Anderson J.A. 2000. Food Allergy and Intolerance. In: Lieberman, P., Anderson, J.A. (eds)
Allergic Diseases. Current Clinical Practice. Humana Press, Totowa, NJ.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia 3 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim 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 odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wlasna 43 godz. 1,7 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw Ogdlny 2: Zywnos$¢ funkcjonalna / General Optional Course 2: Functional Food

Wymiar ECTS 3

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

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogdlnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy angielski

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 dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
podstawowe przepisy prawa zwigzane z zywnoscig funkcjonalng w Europie i na $wiecie,
GOC2 b W1 wplyw wtasciwego odzywiania na czestotliwo$¢ wystepowania chordb cywilizacyjnych i FSQ1_W19 RT
——  |dietozalezych oraz znaczenie sktadnikéw funkcjonlanych w ksztattowaniu zdrowia FSQ1_W20
cztowieka i jako$ci Zzywnosci
GOC2 b W wptyw metody produkciji na jakos¢ i wiadciwosci funkcjonalne wybranych grup zywnosci, | FSQ1_W13 RT
— = [wtym m.in. zywnosci fortyfikowanej, wysokobtonnikowej, dla alergikow itp. FSQ1_W16
UMIEJETNOSCI - potrafi:
Przygotowa¢ prezentacje multimedialng nt zywnosci funkcjonalnej oraz przygotowaé FSQ1_U03
GOC2_b_U1] . . . ; . RT
pisemne sprawozdanie na temat przeprowadzonych doswiadczen laboratoryjnych. FSQ1_U04
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
GOC2_b_K1 mqg%ggo doksztatcania si¢ i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju FSQ1_KO1 RT
osobistego
TresSci nauczania:
Wyktady 15 godz.

Tematyka

Charakterystyka zywnosci funkcjonalnej, terminologia oraz aspekty prawne wprowadzenia tej Zywnosci na rynek.
Charakterystyka najwazniejszych chordb cywilizacyjnych i dietozaleznych w aspekcie ich zapobiegania.

Sktadniki biologicznie czynne zawarte w zywno$ci funkcjonalnjej i ich wplyw na zdrowie czlowieka.

Oswiadczenia zdrowotne i zywieniowe w aspekcie znakowania zywnosci funkcjonalnej. Nowa zywnos¢ jako zrodto

sktadnikow bioaktywnych.




zajec Charakterystyka wybranych grup zywnosci funkcjonalnej m.in: zywno$¢ niskokaloryczna, zywno$¢ fortyfikowana,
zywnos$¢ wysokobtonnikowa, zywnos$¢ dla sportowcdw, napoje funkcjonalne, zywnos¢ zmniejszajaca ryzyko chorob
cywilizacyjnych, zywno$¢ probiotyczna, nutraceutyki.

Charakterystyka zywno$ci o wysokiej zawarto$ci zwigzkéw fenolowych i aktywnosci antyoksydacyjnej. Superowoce i
ich charakterystyka. Wykorzystanie nietypowych surowcédw do produkcji zywnosci funkcjonalnej m.in. alg, owadow itp.

Realizowane efekty uczenia sie GOC2 b W1; GOC2_b_W2; GOC2 b K1

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 50%).

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

1. Charakterystyka zywnos$ci o wysokim potencjale antyoksydacyjnym. Oznaczanie poziomu zwigzkdw fenolowych i
Tematyka aktywnosci antyoksydacyjnej w zywno$ci, w zaleznosci od warunkdw i metody ekstrakci.

zajec
2. Charakterystyka zywnosci fortyfikowanej. Oznaczanie poziomu witaminy C w zywnosci fortyfikowanej w ten sktadnik.
3. Prezentacja wybranych grup zywnosci funkcjonalnej i zwigzkéw bioktywnych wechodzacych w jej sktad.
Realizowane efekty uczenia sie GOC2_b_U1; GOC2_b_K1

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie:

- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych (udziat w ocenie koricowej z
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |przedmiotu 25%).

- prezentacji multimedialnej (udziat w ocenie koricowej z przedmiotu 25%).
Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 25%.

Literatura:
1. Functional Food and Human Health. 2018. Ed. Vibha Rani, Umesh C. S. Yadav. Springer

Podstawowa .
Nature Singapore Pte Ltd.
2.Methods of analysis for functional foods and nutraceuticals. 2008. ed. by W. Jeffrey Hurst.
Boca Raton [etc.] : 2nd ed. CRC Press, cop.
3.Functional Foods. Designer Foods, Pharmafoods, Nutraceuticals. Israel Goldberg. 1994.
Chapman & Hall, Inc.

- 1.Dietary supplements and functional foods / Geoffrey P. Webb.Webb, Geoffrey P.
Uzupetniajaca

Oxford [etc.] : Blackwell Publishing, 2009.

2.Handbook of food analysis. 2004. Vol. 1, Physical characterization and nutrient analysis / ed.
by Leo M. L. Nollet. New York ; Basel : Marcel Dekker, cop.

3.Biotechnology in functional foods and nutraceuticals / ed. by Debasis Bagchi, Francis C. Lau,
Dilip K. Ghosh. Boca Raton ; London : CRC Press/Taylor & Francis Group, cop. 2010.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia 3 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 realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wlasna 43 godz. 1,7 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw ogélny 2: Innowacje w branzy spozywczej / General Optional Course 2: Food Innovations

Wymiar ECTS

3

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koficowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetworstwa Zbéz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
wspdtczesne problemy/wyzwania, jakie stojg przed nowoczesng produkcjq i dystrybucjg
bezpiecznej zywnosci o wysokiej jakosci, nowoczesne operacje technologiczne FSQ1_W03
GOC2_c_W1 . o - o A . . RT
stosowanie w technologii zywnos$ci w kontekscie popularnych proceséw miedzy innymi FSQ1_Wo04
barotemicznych
zasady doboru innowacyjnego surowca, w tym standardy bezpieczenstwa, stosowane w
GOC2_c_W2 |produkcji i przetworstwie surowcdw pierwotnych w celu wytworzenia zywnosci FSQ1_W05 RT
bezpiecznej dla konsumenta
pojecia i prawa z zakresu nauk matematyczno-przyrodniczych, informatycznych
GOC2_c_W3 ) . FSQ1_W01 RT
dostosowane do nauk o zywno$ci
UMIEJETNOSCI - potrafi:
wykorzystaC wiedze i umiejetnosci do planowania i wykonania prostych i
GOC2_c_U1 |zaawansowanych analiz, zadan obliczeniowych zwigzanych z jako$cig, i FSQ1_U04 RT
bezpieczenstwem nowoczesnej Zywnosci
GOC2 ¢ U2 sporzqdzp rapc.Jr.t tgchmczpy, sprawozdanlg, lrownlez w Jezy.ku obcym, po,dda\./vac. FSQ1_U03 RT
krytycznej analizie i syntezie uzyskane wyniki oraz poprawnie formutowa¢ wnioski
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:
GOC2 ¢ K1 ciagtego dokszt.a’fcamal sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz zrozumienia FSQ1_KO1 RT
potrzeby rozwoju osobistego
GOC2 ¢ K2 pracy mdyywdualnej o.raz.w zgspole przYJmUch w nlm rézne role, umiejetnego FSQ1_K02 RT
zarzadzania czasem i dziatania w sposob przedsiebiorczy.
TreSci nauczania:
Wyktady 15 godz.




Ekstruzja w przemysle spozywczym.

Metody enkapsulaciji jako nowoczesne mozliwo$ci pozyskiwania preparatow.

Tematyka |Niekonwencjonalne dodatki biatkowe aplikowane w zywnosci.

zaje¢
Naturalne substancje stodzace, metody ich tradycyjnego i nowoczesnego pozyskiwania oraz mozliwo$ci przetwarzania.
Zywno$c¢ cyfrowa - wykorzystanie metod informatycznych w przetworstwie zywnosci.
Realizowane efekty uczenia sie GOC2_c_W1; GOC2_c_W2; GOC2_e_W3

zaliczenie w formie pisemnej; na ocene pozytywng nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.
Udziat w ocenie korcowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.

Otrzymywanie preparatéw pochodzenia roslinnego, analiza podstawowych wlasciwosci fizycznych i mozliwosci
fortyfikacji do produktéw weglowodanowych.

Tematyka Otrzymywanie metoda laboratoryjng batonéw wysokobiatkowych, analiza wtasciwosci fizyczno-chemicznych wyrobow
zajet finalnych.

Rézne metody otrzymywania syropéw roslinnych, analiza wiasciwosci fizycznych i funkcjonalnych oraz préba ich
zastosowania w tradycyjnych produktach.

Realizowane efekty uczenia si¢ GOC2_c_U1; GOC2_c_U2; GOC2_c_K1; GOC2_c_K2

Zaliczenie ¢éwiczen na podstawie:
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |- indywidualnych sprawozdan z prac laboratoryjnych,
Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Literatura:

1.Food and Feed Extrusion Technology: An Applied Approach to Extrusion Theory. Dennis Forte
and , Gordon Young 2016.www. fie.com.au/books

2. Afton Halloran, Roberto Flore, Paul Vantomme, Nanna Roos (Editors):Edible Insects in

Podstawowa Sustainable Food Systems, 2018, Springer, 479 s, ISBN 978-3-319-74010-2

3.Arnold van Huis, Joost Van Itterbeeck, Harmke Klunder, Esther Mertens, Afton Halloran, Giulia
Muir and Paul Vantomme: Edible insects: future prospects for food and feed security, FAO
Forestry Paper, 171, Food And Agrlculture organization of the united nations, Rome, 2013

1. Microencapsulaton and coencapsulationof boactive compounds for application in food:

Chalenges and perspective C.G. Raddatz and C. Menez. Cienca Rural ISSSN 01038478
Uzupetniajaca

2.Tania Lewis (2018) Digital food: from paddock to platform, CommunicationResearch and
Practice, 4:3, 212-228, DOI: 10.1080/22041451.2018.1476795T

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 32 godz. 1,3 ECTS'
w tym: wyktady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 1 godz.

udziat w badaniach 0 godz.




obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 1 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 43 godz. 1,7 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw ogélny 2: Produkcja piw rzemiesIniczych - wybrane zagadnienia / General Optional Course 2: Craft beer productin -

Selected Topics
Wymiar ECTS 3
Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koficowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Fermentacii | Mikrobiologii / Faculty of Food
Technology - Department of Fermentation Technology and Microbiology

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
s , . S . . FSQ1_W02
wiasciwosci - cechy fizyczne, chemiczne i biologiczne surowcéw browarniczych w
GOC2_d_W1 o . L . e FSQ1_Wo04 RT
zakresie ich jako$ci i przydatno$ci do wytwarzania piwa w skali rzemie$lniczej
FSQ1_W05
GOC2 d W2 pperfa’czjg i procesy stosowane w technologii browarniczej, oraz wptyw tych dziatan na FSQ1_W08 RT
jakos¢ piwa FSQ1_W16
UMIEJETNOSCI - potrafi:
przygotowac i przeprowadzi¢ ocene jako$ci surowcdw browarniczych i interpretowac jej FSQ1 U03
GOC2_d_U1 |wynik w celu okreslenia ich przydatnosci do wytwarzania piwa o okres$lonych cechach FSQ 1— 04 RT
jako$ciowych -
opracowac recepture piwa, zaplanowac procesy technologiczne i odpowiednio dobra¢ FSQ1_U04
GOC2_d_u2 |. ; . . . . RT
ich parametry, a takze przygotowaé pisemne sprawozdanie z prob technologicznych. FSQ1_U08
GOC2_d_U3 |przestrzega¢ podstawowe zasady bezpieczenstwa i higieny pracy. FSQ1_U09 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
. o . T . FSQ1_KO01
GOC2 d K1 glsaag;iesgi: dookszta’fcanla sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju FSQ1-K03 RT
% FSQ1-K04
wykazania odpowiedzialnosci za prace wiasng i innych w zakresie bezpieczeristwa w
oo L L o . FSQ1_KO01
GOC2_d_K2 |laboratorium; pracy w zespole, przyjmujac w nim rézne role; umiejetnego zarzadzania FSQ1 K02 RT
czasem. -
TreSci nauczania:
Wyklady - do 80% moze by¢ realizowanych w trybie zdalnym 15 godz.

Jeczmien i technologia stodu, w tym wytwarzanie stodéw specjalnych

Woda i jej rola w ksztattowaniu jakoSci piwa, parametry jako$ciowe chmielu




Tematyka |Procesy warzelni i urzadzenia warzelni wykorzystywane w skali rzemie$lnicze;

zaje¢

Prowadzenie i kontrola procesow fermentacji, mikroorganizmy wykorzystywane do produkcji piw rzemiesIniczych

Ocena jakosci piwa, style piwne, rynek piw rzemiesiniczych w Polsce i na $wiecie

Realizowane efekty uczenia sie

GOC2_d_W1; GOC2_d_W2; GOC2_d_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie na podstawie obecno$ci na wyktadach, wymagana frekwencja na
poziomie min. 80%

Udziat w ocenie korcowej z przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

Tematyka

Opracowanie receptury piwa, ocena jakosci stodu

zajeé Wytrwarzanie piwa w skali mikro, ocena przebiegu proceséw warzelni i fermentacii

Ocena jakosci piwa

Realizowane efekty uczenia sie

GOC2_d_U1; GOC2_d_U2; GOC2_d_U3; GOC2_d_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
grupowego sprawozdania z przebiegu wytwarzania piwa (1 szt)

indywidulanie opracowanej receptury piwa z okre$leniem bilansu masowego
surowcow oraz opisu zaplanowanej technologii (1 szt)

Udziat w ocenie koricowej przedmiotu 50%.

Literatura:
1. Craft Beer Production, Penn Libraries, 2013 2. How to Brew, John Palmer, Brewers
Podstawowa Publications, 2017
- EBC Analytica, ASBC Methods
Uzupetniajaca

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 3 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 34 godz. 1,4 ECTS
w tym: wyktady 15 godz.

éwiczenia i seminaria 15 godz.

konsultacje 2 godz.

udziat w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wlasna 30 godz. 1,6 ECTS

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



Przedmiot:

Elektyw Ogolny 2: Produkcja wyrobéw piekarniczych o podwyzszonej wartosci odzywczej / General Optional Course 2:
Production of Bakery Products with Higer Nutritional Value

Wymiar ECTS

3

Status

kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koricowego

zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetworstwa Zbéz

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
GOC2 & W role produktéw piekarskich w diecie, rodzaje pieczywa przeznaczone dla 0séb o FSQ1_W05 RT
S specyficznych wymaganiach dietetycznych FSQ1_W19
- I , . . - . FSQ1_W05
zagrozenia wynikajace z nieprawidtowego doboru surowcow w produkcji wyrobdw
GOC2_e_W2 o e o FSQ1_W11 RT
bezglutenowych i pieczywa przeznaczonego dla 0sdb z ré6znymi alergiami
FSQ1_W13
: . . L . FSQ1_W02
procesy biochemiczne zachodzace w trakcie formowania i wypieku, wptywajace na
GOC2. e W3 jakos¢ i bezpieczenstwo produktéw piekarskich FoQ1_Wod
: P P P FSQ1_W16
sktad chemiczny pseudozbéz, roslin oleistych, surowcéw wysokobiatkowych i FSQ1_Wo2
GOC2_e_W4 o . e . i - FSQ1_W04 RT
zamiennikow soli oraz zna mozliwosci ich wykorzystania w produkcji piekarskiej FSQ1 W05
UMIEJETNOSCI - potrafi: B
6OC2 e U dobra¢ odpowiednie surowce piekarskie w celu poprawy wartosci odzywczej pieczywa FSQ1_U06 RT
- tradycyjnego i bezglutenowego i uzyskania optymalnej jako$ci produktow FSQ1_U08
o . . . . s ) FSQ1_U06
GOC2_e_U2 |zastapi¢ sl kuchenng innymi dodatkami zachowujac wysoka jako$¢ produktow FSQ1 U08 RT
wykonaé sprawozdanie z wypiekéw laboratoryjnych wskazaé btedy technologiczne i FSQ1_U03
GOC2_e_U3 - . RT
zaproponowac dziatania korygujace FSQ1_U06
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
pracy indywidualnej i grupowej w ramach produkcji pieczywa i odpowiedniego
GOC2_e_K1 . FSQ1_K02 RT
zarzadzania czasem
GOC2 e K2 przestrzegama zagad prc.)dukcp’belzzp@cznej ;ywnosm i odpowiedzialnosci za produkcje FSQ1_K04 RT
pieczywa o odpowiedniej wartosci odzywcze;

Tre$ci nauczania:



Wyktady

15 godz.

Rola produktéw zbozowych w diecie cztowieka.

Mozliwo$ci modyfikacji wartosci odzywczej pieczywa.

Pseudozboza w produktach piekarskich.

Tematyka |Wykorzystanie roslin oleistych w produkcji pieczywa.

zajet Wykorzystanie surowcéw wysokobiatkowych w produkciji pieczywa.

Rola btonnika pokarmowego w ksztattowaniu cech jako$ciowych pieczywa.

Pieczywo bezglutenowe - przeznaczenie, technologia, jakos¢.

S6l w produkciji wyrobow piekarskich - rola w technologii produkgji, mozliwo$ci ograniczenia stosowania.

Realizowane efekty uczenia sie

GOC2_e_W1; GOC2_e_W2; GOC2_e_W3; GOC2_e_W4; GOC2_e_K2

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

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |prawidtowych odpowiedzi na zadane pytania.

Udziat w ocenie korcowej z przedmiotu - 60%.

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

Literatura:

Podstawowa

1. Henry, R. J., & Kettlewell, P. S. (1996) Cereal Grain Quality. CHAPMAN & HALL,
https://doi.org/10.1007/978-94-009-1513-8

2. Cauvain, S. P., (2015). Technology of breadmaking. Springer International Publishing
Switzerland, ISBN 978-3-319-14686-7

3. Arendt, E. K., & Zannini, (2013) E. Cereal Grains for the Food and Beverage Industries.

Uzupetniajaca

1. Pirzadah, T. B., & Malik, B. (2020). Pseudocereals as super foods of 21st century: Recent
technological interventions. Journal of Agriculture and Food Research, 2, 100052.

2. Mir, N. A, Riar, C. S., & Singh, S. (2018). Nutritional constituents of pseudo cereals and their
potential use in food systems: A review. Trends in Food Science & Technology, 75, 170-180.

3. Bjorek, I, Ostman, E., Kristensen, M., Anson, N. M., Price, R. K., Haenen, G. R., ... & Riccardi,
G. (2012). Cereal grains for nutrition and health benefits: Overview of results from in vitro, animal
and human studies in the HEALTHGRAIN project. Trends in Food Science & Technology, 25(2),
87-100.

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim 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 ksztafcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 43 godz. 17 ECTS'

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



Przedmiot:

Elektyw ogdliny 2: Prozdrowotne wody i napoje / General Optional Course 2: Health-promoting Waters and Drinks

Wymiar ECTS 3

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

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 7

Jezyk wyktadowy angielski

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
opisu efektu dvscvolin
kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:

wspbtczesne wyzwania, jakie stojq przed nowoczesng produkcjg bezalkoholowych FSQ1 W04

GOC2f W1 L S - RT
napojow prozdrowotnych o wysokiej jakosci.

GOC2f W2 zasady doboru.surovyca do produkcji napojéw o \./.v%ascw.v'osmach prozdrowotnych, w tym FSQ1_W05 RT
standardy bezpieczeristwa stosowane w produkcji napojow bezalkoholowych.

GOC2f W3 .technlkl i metod’y .s.tosowane w qcenle napojow prozdrowotnych, w tym metody oceny FSQ1_ W10 RT
ich autentycznosci i zafatszowania.

UMIEJETNOSCI - potrafi:

G0C2f U1 wykorzystac W|edz<-g'| ur@e@tposm do plgnowanla |.wyk9nlan.|a pro§tych ’eksperyment.cfw, FSQ1_U04 RT
zadan badawczych i obliczeniowych zwigzanych z jakoscig i bezpieczenstwem napojow .
dobrac i stosowac¢ odpowiednie surowce/sktadniki, urzadzenia, techniki i technologie w FSQ1 U08

GOC2 f_U2 |celu rozwigzania okreslonego problemu/zadania zwigzanego z produkcjg bezpiecznych - RT
napojow funkcjonalnych.

G0C21 U3 sporzadzi¢ sp.ral1wozdame, rownlez w jszku' obc,jym,. poddawac analizie i syntezie FSQ1_U03 RT
uzyskane wyniki oraz poprawnie formutowa¢ wnioski.
pracowa¢ samodzielnie i wspétpracowac w grupie w ramach ¢wiczen, stosujac zasady

GOC21.U4 1a11p | dobrych praktyk laboratoryjnych (GLP). FSQ1_U0S RT

KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotéw do:




GOC2f K1 ciggtego dokszt.a’fcania' sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz zrozumienia FSQ1_KO1 RT
potrzeby rozwoju osobistego.

GOC2f K2 pracy |ndywldualnej o.raz.w zgspole pI’Zijquc w nlm rézne role, umiejetnego FSQ1 K02 RT
zarzadzania czasem i dziatania w sposob przedsiebiorczy.

TreSci nauczania:

Wyklady 15 godz.
Charakterystyka wod mineralnych, stotowych, zrédlanych oraz funkcjonalnych z uwzglednieniem ich jakosci i
wiasciwosci prozdrowotnych. Sktadniki biologicznie czynne w wodach funcjonalnych (witaminy, sktadniki mineralne,
oligosacharydy, btonnik pokarmowy, kofeina, ziota).

Charakterystyka surowcdw roslinnych o wysokim potencjale funkcjonalnym z uwzglednieniem ich pochodzenia oraz
najcenniejszych sktadnikow prozdrowotnych - sktad chemiczny, czynniki wptywajace na jako$¢ handlowg i przetwérczg
surowcdw, czynniki powodujace psucie - procesy fizjologiczne, enzymatyczne i mikrobiologiczne.
Tematyka

ZaleC  [Charakterystyka napojow prozdrowotnych uzyskanych z owocow i warzyw z uwzglednieniem ich podstawowych cech
jako$ciowych i funkcjonalnych. Pétprodukty i substancje pomocnicze w produkcji napojow.
Charakterystyka napojéw z udziatem surowcow roslinnych jako weganskich zamiennikéw mleka z uwzglednieniem ich
podstawowych cech jakoSciowych i funkcjonalnych.
Technologia i metody otrzymywania napojow z surowcow roslinnych. Czynniki decydujace o trwatosci, stabilnosci i
jakosci produktéw, sposoby utrwalania.

Realizowane efekty uczenia si¢ GOC2 f_W1; GOC2 f_W2; GOC2 f_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 korcowej z przedmiotu - 65%.

Cwiczenia laboratoryjne 15 godz.
Ocena jakosci wybranych wod. Opracowanie receptur wod funkcjonalnych, wykonanie i ocena.

Tematyka : o . - . I o

Zajet Opracowanie receptur napojéw prozdrowotnych na bazie owocow i warzyw wraz z ich wytworzeniem i oceng jakosci.
Opracowanie receptur napojow prozdrowotnych na bazie sktadnikéw roslinnych jako weganskich zamiennikéw mleka
wraz z ich wytworzeniem i oceng jakosSci.

Realizowane efekty uczenia si¢ GOC2 f_U1; GOC2 f_U2; GOC2 f_U3; GOC2 f_U4; GOC2 f_K1; GOC2 f_K2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

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

obecnosci i czynnego zaangazowania w trakcie ¢wiczen
Udziat w ocenie koncowej przedmiotu 35%.

Literatura:

Podstawowa

1. Directive 2009/54/EC of the European Parliament and of the Council of 18 June 2009 on the
exploitation and marketing of natural mineral waters. Official Journal of the European Union, L
164/45

2.Barrett, D. M., Somogyi, L., & Ramaswamy, H. S. (2004). Processing fruits: science and
technology. CRC press. (dostepny u prowadzacego)

3.Barbosa-Cénovas, G. V., Tapia, M. S., & Cano, M. P. (Eds.). (2004). Novel food processing
technologies. CRC press. (dostepny u prowadzacego)

1. Kedzior W.: Badanie i ocena jakosci produktéw spozywczych. Wydawnictwo UEK w
Krakowie, 2012




Uzupetniajaca 2. Swiderski F.: Zywno$¢ wygodna i funkcjonalna. Wydawnictwo Naukowe PWN, WNT, 2018

3.Sapers, G. M., Gorny, J. R., & Yousef, A. E. (Eds.). (2005). Microbiology of fruits and
vegetables. CRC Press. (dostepny u prowadzacego)

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 3 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 ksztafcenia na odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 43 godz. 1,7 ECTS

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

Przedmiot:

Elektyw ogélny 2: Zywno$é dla konsumentow ze szczegélnymi potrzebami zywieniowymi/ General

Food for consumers with specific nutritional needs

Wymiar ECTS [3




Status

kierunkowy-fakultatywny

Forma zaliczenia koficowego zaliczenie na ocene

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

FOOD PROCESSING, SAFETY AND QUALITY

Profil studiow ogoinoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl
Semestr studiow 7
Jezyk wyktadowy angielski
Prowadzacy przedmiot:
Nazwa jednostki wiasciwej dla Wydziat Technologii Zywnos$ci - KatedraTechnologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia
Koordynator przedmiotu
Przedmiotowe efekty uczenia sie:
Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscvolin
opisy kowego yscypiiny
WIEDZA - zna i rozumie:
60C2g W1 r.olel| Masmwosm sktadnikow zywnosci dla konsumentéw o zréznicowanych potrzebach | FSQ1_W02 RT
Zywieniowych FSQ1_W19
UMIEJETNOSCI - potrafi:
GOC2g_U1 |zaplanowac i przygotowaé potrawy z udziatem réznych sktadnikow funkcjonalnych FSQ1_U08 RT
60C2g U2 pracgwaé §amod.zit.elr.1ie i wspotpracowac w grupie przestrzegajac podstawowych zasad FSQ1_U09 RT
bezpieczenstwa i higieny pracy.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
GOC2g K1 |$éwiadomej oceny znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za | FsQ1 Kot | RT
TresSci nauczania:
Wyktady 15 godz.
Zywno$¢ dla konsumentow o specjalnych potrzebach Zywieniowych: definicje i kryteria podziatu.
Tematyka [Podziat i charakterystyka oddziatywania prozdrowotnego substancji bioaktywnych.
zajet

Zywno$¢ niskoenergetyczna.

Zywno$¢ dla sportowcow i ludzi o aktywnym trybie zycia.

Zywno$c¢ dla 0sdb w specyficznych stanach fizjologicznych.

Mozliwo$¢ wykorzystania Zzywnosci w prewenciji choréb przewlektych.

Zasady wprowadzania i znakowanie zywno$ci dla osob ze specjalnymi potrzebami zywieniowymi.




Realizowane efekty uczenia sie

GOC2c_W1; GOC2c_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

prawidiowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koficowej z

Cwiczenia laboratoryjne

15 godz.

Zamienniki thuszczu i cukru jako przyktad dietetycznego pieczywa cukierniczego trwatego.

Charakterystyka sktadu i produkcja zywnos$ci bezglutenowej.

Projektowanie zywnosci wysokobtonnikowej, wysokobiatkowej i dla 0s6b o zwigkszonym wysitku fizycznym.

Tematyka
zaje¢

Probiotyki - technologia fermentacji mleka i warzyw. Naturalne synbiotyki.

Produkty zywnosci funkcjonalnej z dodatkiem olejow oraz ekstraktow roslinnych.

Realizowane efekty uczenia sie

GOC2g_U1; GOC2g_U2; GOC2g_K1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

50%

Zaliczenie éwiczen na podstawie sprawozdan - udziat w ocenie koricowej modutu

Seminarium

0 godz.

Tematyka

., brak
zajec

Realizowane efekty uczenia sie

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny

Literatura:
Functional Food and Human Health. Editor(s): V. R. Umesh, C. S. Yadav. Springer Nature
Podstawowa
2. Akty prawne obowigzujace w Polsce i Unii Europejskiej, dostepne online
1.The Connection Between Nutrition, Health, and Food Science. Editor: L. Coles. Apple
. Academic Press, 2013 (dostepne w wers;ji elektronicznej u prowadzacego).
Uzupetniajaca

2. Functional Food Product Development. Editor(s): J. Smith, E. Charter. Blackwell Publishing
Ltd, 2010 (dostepne w wers;ji elektronicznej u prowadzacego).

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 3 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 odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 43 godz. 1,7 ECTS

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

Przedmiot:

Elektyw 16: Ekonomia rozwoju zréwnowazonego w sektorze zywnosci / Optional course 16: Sustainable Food Economy
Wymiar ECTS 3

Status kierunkowy-fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla Wydziat Rolniczo-Ekonomiczny - Katedra Ekonomii i Gospodarki Zywnosciowej

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu dvscvolin
opisu kierunkowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
0C16_a_W1 |podstawowe pojecia zwigzane z rozwojem zréwnowazonym, w kontek$cie sektora FSQ1_WO01 RT
0C16_a_W2 |ekonomiczne aspekty sektora zywno$ci FSQ1_W20 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
0C16_a_U1 |Zdoby¢ i zinterpretowaé informacje / dane, na podstawie ktérych formutuje opinie, dzieli FSQ1_U01 RT
0C16_a_U2 Przygotgyvaé / poprquadzié prezentacje lub webinarium przy uzyciu odpowiednich FSQ1_U03 RT
narzedzi i technologii
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
0C16_a_K1 |pracy indywidualnej i grupowej, umiejetnego zarzadzania czasem i dziatania w sposéb FSQ1_K02 RT
0C16_a_K2 |przestrzegania zasad etyki zawodowej oraz ma $wiadomo$¢ odpowiedzialno$ci za FSQ1_K04 RT
0C16_a_K3 |dzielenia sie wiedzq ze spoteczenstwem, podejmowania dziatan uswiadamiajacych w FSQ1_K05 RT
Tre$ci nauczania:
Wyktady 15 godz.
1. Ekonomia rozwoju zrbwnowazonego i miejsce sektora zywnosci w gospodarce: 3h
2. Wspoizaleznosci sektora produkciji zywnosci z otoczeniem gospodarczym, Srodowiskowym i spotecznym: 2h
Tematyka |3. Biogospodarka w obiegu zamknietym, jako wspotczesny paradygmat produkcji zywnosci: 3h
zaje¢ 4. Marnowanie Zywnosci, jako problem ekonomiczny, spoteczny i Srodowiskowy: 2h
5. Zrownowazone polityki zywnosciowe: 2 h
6. Zrownowazone systemy produkcji zywnosci: 3 h

Realizowane efekty uczenia sie 0C16_a_W1, 0C16_a_W2, OC16_a_U1

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny [Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%

Cwiczenia audytoryjne 15 godz.

1. Cwiczenia wprowadzajace i podziat na podgrupy: 1h

2. Zadanie 1: Zaprojektowanie i przygotowanie postera informacyjnego / zestawu kart informacyjnych / infografik

Tematyka

7ainA

3. Zadanie 2: Opracowanie modelu cyrkularno$ci dla wybranej miejscowosci 2h




Lajgv

4. Zadanie 3: Rozwigzanie problemu marnowania zywno$ci na wybranych poziomach tancucha produkciji przy

5. Zadanie 4: Produkt zrbwnowazony: prezentacje studentéw ukazujace oddziatywanie Srodowiskowe, spoteczne i

Realizowane efekty uczenia sie 0C16_a_W1, 0C16_a_W2, OC16_a_U1, OC16_a_U2, OC16_a_K1, OC16_a_K2,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |Zaliczenie ¢wiczen na podstawie 4 ocen uzyskanych za prace grupowa, za

Literatura:

1. Nicoletta Batini (ed.), The Economics of Sustainable Food, Islandpress, IMF, Washington,

Podstawowa 2. Ron Gonen, The Waste-Free World: How the Circular Economy Will Take Less, Make More,

3. Iris Lewandowski (ed.), Bioeconomy: Shaping the Transition to a Sustainable, Biobased

1. Terry Marsden, Adrian Morley (ed.), Sustainable Food Systems: Building a New Paradigm,

Uzupetniajaca 2. Naeem, Dr. Shahid; Lipton, Suzanne; van Huysen, Tiff; Sustainable Food Production,

3. Chosen text/documents of FAO and European Commision

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i Zywienia 3 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezposrednim udziatem prowadzacego 30 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 odlegto$¢ 0 godz. 0 ECTS
praca wiasna 43 godz. 1,7 ECTS

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

Przedmiot:

Elektyw 16: Gospodarka obiegu zamknigtego w sektorze zywnosci / Optional Course 16: Circular Economy in Food Industry

Wymiar ECTS 3

Status Fakultatywny
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie na oceng
Wymagania wstepne brak

Kierunek studiéw:
Food Processing, Safety and Quality

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiéw oraz poziomu studidéw Sl

Semestr studiow 2

Jezyk wyktadowy angielski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wtasciwej dla Wydziat Rolniczo-Ekonomiczny - Katedra Ekonomii i Gospodarki Zywnosciowej

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
sktadnika Opis efektu kierun- dvscyolin
opisu kowego yscypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
o . . . , . FSQ1_WO01
pojecia zwigzane z rozwojem zrownowazonym, specyficzne z Gospodarka Obiegu
0C16_b_W1 . . . . FSQ1_W04 RT
Zamknigtego w kontekscie sektora zywno$ci
FSQ1_W20

OC_16b_W2 |ekonomiczne aspekty funkcjonowania sektora zywnosci RT




UMIEJETNOSCI - potrafi:

0C16_b_U1 |zdoby¢ i zinterpretowa¢ informacje / dane, na podstawie ktorych formutuje opinie, dzieli FSQ1_U01 RT

0C16_b_U2 |przygotowa¢ / poprowadzi¢ prezentacje lub webinarium przy uzyciu odpowiednich FSQ1_U03 RT
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:

0C16_b_K1 |pracy indywidualnej i grupowej, umiejetnego zarzadzania czasem i dziatania w sposéb FSQ1_K02 RT

0C16b_K2 |przestrzegania zasad etyki zawodowej oraz ma Swiadomos$¢ odpowiedzialnoSci za FSQ1_K04 RT

0C16_b_K3 |dzielenia sie wiedzg ze spoteczenstwem, podejmowania dziatan uswiadamiajgcych w FSQ1_KO05 RT

Tre$ci nauczania:

Wyklady 15 godz.

1. GOZ i migjsce sektora zywno$ci w gospodarce: 3h

2. Biogospodarka Obiegu Zamknietego, jako wspdtczesny paradygmat produkcji zywnosci 2h

Tematyka 3. Straty i marnowanie zywnosci w kontekscie srodowiskowym, spotecznym i gospodarczym 3h

zaje¢ 4. Transformacja od liniowych do cyrkularnych tancuchéw dostaw zywnosci 2h

5. GOZ jako model biznesowy 2 h

6. GOZ a gospodarka zywnosciowa: 3 h

Realizowane efekty uczenia sie 0C16_b_W1, 0C16_b_W2, OC16_b_U1
Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny [Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
Cwiczenia audytoryjne 15 godz.

1. Cwiczenia wprowadzajace i podziat na podgrupy: 1h

Tematyka 2. Zadanie 1: Zaprojektowanie i przygotowanie postera informacyjnego / zestawu kart informacyjnych / infografik

3. Zadanie 2: Opracowanie modelu cyrkularno$ci dla wybranej miejscowos$ci w kontekscie produkcii rolnej i produkcii

2apRe 4. Zadanie 3: Rozwigzanie problemu marnowania zywno$ci ha wybranych poziomach taincucha produkciji przy

5. Zadanie 4: Produkcja w obiegu zamknigtym: prezentacje studentéw ukazujace przyktady wigczania okreslonych

Realizowane efekty uczenia sie 0C16_b_W1, 0C16_b_W2, 0C16_b_U1, 0C16_b_U2, OC16_b_K1, OC16_b_K2,

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria oceny |Zaliczenie ¢wiczer na podstawie 4 ocen uzyskanych za prace grupowg, za

Literatura:

1. Nicoletta Batini (ed.), The Economics of Sustainable Food, Islandpress, IMF, Washington,

Podstawowa 2. Ron Gonen, The Waste-Free World: How the Circular Economy Will Take Less, Make More,

3. Icatherin Weetman, A Circular Economy Handbook: How to Build a More Resilient,

1. Terry Marsden, Adrian Morley (ed.), Sustainable Food Systems: Building a New Paradigm,

Uzupetniajaca 2. Naeem, Dr. Shahid; Lipton, Suzanne; van Huysen, Tiff, Sustainable Food Production,

3. Chosen text/documents of FAO and European Commision

Struktura efektéw uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywno$ci i zywienia 3 ECTS

Struktura aktywnosci studenta:

zajecia realizowane z bezpo$rednim udziatem prowadzacego 30 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 odlegtos¢ 0 godz. 0 ECTS'
praca wiasna 43 godz. 1,7 ECTS

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



Uzupetniajgce elementy programu studiow

Kierunek studiow:

FOOD PROCESSING, SAFETY and QUALITY

Warunki realizacji zaje¢ z wychowania fizycznego

Forma zaje¢

Warunki realizacji i zasady zaliczenia zaje¢

Cwiczenia ogolnorozwojowe - fitness,
taniec

Zajecia prowadzone w hali sportowej URK, ksztattujace sprawno$¢ motoryczng
studentdw, przy wykorzystaniu ré6znych metod i form zaje¢ ruchowych.
Warunkiem zaliczenia jest systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

Gry zespotowe

Zajecia prowadzone w hali sportowej URK , 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 ogolnorozwojowe ksztattujace miesnie 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, realizujgce walory
poznawcze i ksztattujace 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
naukg i doskonaleniem umiejetnosci 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 ksztattujgce 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
wytrzymato$¢ ogdlng i umiejetnosci techniki nordic walking
Warunkiem zaliczenia jest systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

Jazda konna

Zajecia prowadzone w stadninie koni, majgce 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 zajec¢ specjalistycznych

Rodzaj, wymiar, zasady i forma
odbywania praktyk

Na kierunku Food Processing, Safety and Quality praktyka w wymiarze 6 ECTS to 160 h zaje¢
(80 h po Il roku, 80 h po 1l roku), ktére moga odbywac sie w:

a) jednostkach kontroli jakosci zywnosci,

b) zaktadach przetwérczych przemystu spozywczego

c) zaktadach zywienia zbiorowego.

Miejsce, zasady i forma odbywania zgodnie z ramowym programem praktyk, zasady zaliczenia
oraz efekty uczenia sie zgodnie z sylabusami, zaleznie od wybranej praktyki.

Zakres i forma egzaminu dyplomowego

Przedmiotem ustnego egzaminu dyplomowego inzynierskiego jest prezentacja pracy
dyplomowej oraz weryfikacja osiagniecia przez studenta efektow uczenia sie wtasciwych dla
tego poziomu studiow. Szczegdly dotyczace poszczegolnych etapow dyplomowania okresla
obowigzujaca na Wydziale Technologii Zywnosci Procedura Wydzialowa dotyczaca
dyplomowania. Dyplomowanie na studiach | stopnia o profilu ogéinoakademickim na Wydziale
Technologii Zywnosci.

Za egzamin dyplomowy inzynierski student otrzymuje 2 ECTS.

Zakres i forma pracy dyplomowe;j

Na studiach | stopnia na kierunku Przetworstwo, jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci (Food
Processing, Safety and Quality) prace dyplomowa stanowi praca inzynierska. Za ztozenie i
uzyskanie pozytywnej oceny z pracy inzynierskiej student otrzymuje 5 ECTS.

Zasady dyplomowania, w tym typy prac dyplomowych, zasady ustalania i zatwierdzania
tematow tych prac, osoby uprawnione do sprawowania opieki nad pracami dyplomowymi,
zasady oceny prac i ich sprawdzania z wykorzystaniem programu antyplagiatowego oraz
terminy obowigzujace w tym wzgledzie okresla Regulamin studiéw. Szczegdty poszczegdinych
etapéw dyplomowania oraz zasady przygotowania pracy dyplomowej okreslajg obowigzujace
na Wydziale Technologii Zywnosci procedury wydziatowe PW-03 i PW-08.




