UNIWERSYTET WYDZIAL "
PRZYRODNICZY NAUK O ZYWNOSCI
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TECHNOLOGIA ZYWNOSCI
| ZYWIENIE CZLOWIEKA

Opisy modutow ksztatcenia

Studia stacjonarne 1. stopnia, blok: technologia zywnosci,

rozpoczete przed 1. pazdziernika 2019 r.



Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Ekonomika przedsiebiorstw zywnosciowych
Economics of agri-food enterprises

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

Obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2(1,5/0,5)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Prof. dr hab. Hanna Klikocka

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Ekonomii i Agrobiznesu

Cel modutu

Opanowanie podstawowych wiadomosci z zakresu
ekonomiki przedsiebiorstwa, znajomos¢ funkcjo-
nowania przedsiebiorstw w gospodarce rynkowej,
prywatyzacji przebiegu procesu produkcji, zbytu
wytwarzanych produktéw.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektéw kierunkowych

Nr Efektu Realizowany Efekt Ksztatcenia
Kierunkowego

Wiedza:

TZ1A_ W02+ W1.Ma wiedze z zakresu podsta-
wowych zagadnien dotyczacych
ekonomiki przedsiebiorstw (po-

trzeby ludzkie, dobra i ustugi)

TZ1A_WO02+ | W2. Ma wiedze z zakresu podsta-
wowych ogniw cyklu gospo-

darczego i czynnikdéw produkcji

TZ1A_WO08+ | W3.Ma wiedze z zakresu tworze-

nia podmiotéw gospodarczych

TZ1A_WO02+ | W4.Ma wiedze z zakresu przebie-
gu procesu produkcji i zbytu wy-

twarzanych produktow

Umiejetnosci:

TZ1A_UO1+ U1l.Potrafi okresli¢ potrzeby ludz-

kie oraz dobra i ustugi

TZ1A_UO1+ U2. Potrafi przedstawic podsta-
wowe wymagania dotyczace two-

rzenia podmiotéw gospodarczych

Kompetencje spoteczne:

TZ1A KO3+ K1.Posiada swiadomosé funkcjo-
nowania przedsiebiorstw w go-

spodarce rynkowej

TZ1A_K03+ K2.Ma swiadomos¢ mozliwosci

produkcyjnych przedsiebiorstw

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W zakresie wiedzy: ocena pracy pisemnej
W zakresie umiejetnosci: ocena pracy pisemnej
W zakresie kompetencji: ocena pracy pisemnej




Procentowy udziat oceny z éwiczen i oceny z 0/100

egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Wymagania wstepne i dodatkowe

Ekonomia

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.

100 stow.

Obejmuje wiedze z zakresu ekonomiki przedsie-
biorstw dotyczacy zaleznosci zachodzacych miedzy
czynnikami potrzebnymi do wytwarzania débr i
ustug. Wskazuje na potrzeby podstawowe, potrze-
by wyzszego rzedu oraz terazniejsze i przyszte.
Zdolnos¢ zaspokajania potrzeb okre$lonej jako
dobra ktére mozemy podzieli¢ na wolne, gospo-
darcze i ekonomiczne. Podstawowymi ogniwami
cyklu gospodarczego sg produkcja, obrét towaro-
wy i konsumpcja. Dziatalnos$¢ gospodarcza podmio-
téw gospodarczych w gospodarce rynkowej cechu-
je najwyzszy stopien wolnosci osobistej, gwarancje
wtasnosci prywatnej oraz samodzielnosci i niezawi-
stosci przedsiebiorstw w zakresie podejmowanych
decyzji. Szczegdlne cechy przedsiebiorstwa pan-
stwowego to: odrebnosé organizacyjna, terytorial-
na, ekonomiczna i prawna. Przedsiebiorstwo jest
jednostkg samodzielng, samorzadng i samofinan-
sujaca sie. Do sektora prywatnego nalezg spét-
dzielnie, jednostki prywatne krajowe oraz jednost-
ki prywatne z udziatem kapitatu zagranicznego.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe 1.

Debski S. Ekonomika i organizacja przed-
siebiorstw. Cz.1, Wyd. Szkolne i Pedago-
giczne, Warszawa 1999

2. Engelhardt J. Ekonomika przedsiebiorstw.
Wyd. Cedetu, Warszawa 2011.

Planowane formy/dziatania/metody dydak-

tyczne

Wyktad, dyskusja, okresowe sporzadzanie spra-
wozdan z wyktadow

Kierunek lub kierunki studiéw

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze Etyka / Etics
nazwa w jezyku angielskim
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia | stopien
Rok studiow dla kierunku I
Semestr dla kierunku 1
Liczba punktéw ECTS z podziatem 3(1,5/3)

na kontaktowe/ niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Duszpasterz Akademicki

Jednostka oferujgca przedmiot

Duszpasterstwo Akademickie

Cel modutu

Zapoznanie studentdw z podstawowg terminologig etyczng
oraz tradycjg filozoficzng. Ukazanie zrédet najwazniejszych
probleméw etycznych. Wyksztatcenie umiejetnosci sprawne-
go rozpoznawania problemoéw etycznych.




Efekty ksztatcenia wraz z odniesie-
niem do efektéw kierunkowych

zna podstawowg terminologie i zagadnienia
etyczne zwigzane z aspektem produkcji
Zywnosci.

TZ1A_WO02

TZ1A _UO1 potrafi wskaza¢ problem etyczny i przed-
stawié jego rozwigzanie prawidtowo argu-

mentujac i uzasadniajac

TZ1A K04 rozumie potrzebe przestrzegania zasad
etyki w pracy zawodowej, jest gotéw do
wziecia etycznej odpowiedzialnosci za ja-

kos¢ produkowanej zywnosci.

Sposoby weryfikacji oraz formy do-
kumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia

W1 - ustne zaliczenie koncowe
U1 - opracowanie pisemne na zadany temat
K1 - ustne zaliczenie koncowe

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i
oceny z egzaminu w koncowej oce-
nie z modutu

Zaliczenie przedmiotu — 100%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Religia, historia

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty
opis ok. 100 stéw.

Etapy rozwoju wybranych gatezi przemystu spozywczego w
Polsce, w szczegdlnosci przemystu owocowo-warzywnego,
miesnego, mleczarskiego, mtynarskiego i cukrowniczego na
tle kluczowych etapdw historii Polski.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1. Tatarkiewicz W., 1988, Historia filozofii, Warszawa: PWN.
2. Singer P. (red), 1998, Przewodnik po etyce, Warszawa:
Ksigzka i Wiedza.

3. Hotéwka J., 2001, Etyka w dziataniu, Warszawa: Prészyniski
i S-ka.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad

Kierunek lub kierunki studiéw

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w Fizyka/ Physics
jezyku angielskim
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia stacjonarne | stopnia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

6 (3/3)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr Siemowit Muszynski

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Fizyki

Cel modutu

Ukazanie zwigzku fizyki z naukami o zywnosci.

Efekty ksztatcenia

W1. TZ1A-W01 Ma wiedze ogdlng z zakresu che-
mii, biochemii, fizyki i matematyki i statystyku
oraz nauk pokrewnych dostosowang do zakresu




technologii zywnosci i zywienia cztowieka.

W2.TZ1A_WO04 Ma wiedze na temat proceséw
technologicznych, operacji i proceséw jednost-
kowych w technologii zywnosci, zna ich opis, za-
stosowanie, zna techniki i narzedzia badawcze w
technologii zywnosci.

U1. TZ1A_UO01 Potrafi integrowad, interpretowac i
ocenia¢ informacje pozyskiwane z réznych zrédet
(takze obcojezycznych), prowadzi¢ obliczenia,
wyciggaé wnioski, formutowac i uzasadniac opinie
oraz przygotowac i przedstawic (pisemnie i/lub
ustnie) w formie typowego opracowania na zada-
ny temat z wykorzystaniem podstawowych tech-
nologii informatycznych

K1. TZA1A_KO2 Potrafi wspdtdziatac i pracowaé w
grupie przyjmujac w niej rézne role, jest krytyczny
w stosunku do docierajgcych informacji, wtasci-
wie organizuje prace wtasng, jest odpowiedzialny
za powierzany sprzet, szanuje prace wtasngiin-
nych, przestrzega zasad BHP, zalezycie dba o bez-
pieczenstwo wiasne i innych cztonkéw zespotu

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W zakresie wiedzy: ocena pracy pisemne;j,

W zakresie umiejetnosci: ocena wykonania ¢wi-
czen laboratoryjnych,

W zakresie kompetencji: ocena pracy pisemnej.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawy fizyki i matematyki

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Przedstawienie fizyki jako nauki spdjnej, opartej
na fundamentalnych prawach, ktére obwigzujg
rowniez w obszarze nauk przyrodniczych. Oma-
wiane sg zagadnienia dotyczgce wifasciwosci me-
chanicznych, reologicznych, elektrycznych,
optycznych oraz cieplnych produktéw rolnych
oraz wplywu promieniowania jonizujgcego na
zywnosc i organizmy zywe.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. S. Przestalski ,Fizyka z elementami biofizyki i
agrofizyki”, WUW, Wroctaw, 2001.

3. Z. Pafacha, I. Sitkiewicz , Wtasciwosci fizyczne
zywnosci”, WNT, Warszawa, 2011.

4. L. O. Figura, A.A. Teixeira ,,Food Physics. Physi-
cal Properties - Measurement and Applications”,
Springer, 2007.

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

Wyktad, ¢wiczenia audytoryjne, ¢wiczenia labora-
toryjne, dyskusja, konsultacje

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Historia przemystu spozywczego
Food Industry History

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny




Poziom modutu ksztatcenia

| — studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

tacznie 3 w tym kontaktowych 1

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Monika Michalak-Majewska

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia Ro-
slinnego i Gastronomii; Zaktad Technologii Owo-
cow, Warzyw i Grzybow

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie studentom wiedzy
o etapach rozwoju przemystu spozywczego na
ziemiach polskich od czaséw historycznych po-
przez integracje z Unig Europejska po wspotcze-
snos¢.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektéw kierunkowych

Efekty Kierunko- | Realizowane Efekty Ksztatce-
we nia

TZ1A_W2 Zna wptyw uwarunkowan hi-
storycznych na spoteczne,
ekonomiczne i techniczne
aspekty zwigzane z krajowg
produkcjg zywnosci

TZ1A_UO1 Potrafi korzystac z réznych
dobrze udokumentowanych
zrodet, wykazujgc umiejetnosé
integrowania i formutowania

opinii w formie opracowania

Ma swiadomos¢ istnienia
zwigzku zywienia, stylu zycia
ze stanem zdrowia spoteczen-
stwa

TZ1A_K04

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

Pisemne zaliczenie koricowe, opracowanie pisem-
ne na zadany temat, ocena pytan otwartych na
zaliczeniu pisemnym

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
zaliczenie koncowe, opracowanie pisemne

Procentowy udziat oceny z éwiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

80%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Historia. Znajomos¢ podstawowych wydarzen,
procesow i zjawisk spotecznych z dziejow Polski,
Europy, Swiata

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Etapy rozwoju przetwoérstwa produktéw roslinnych
i zwierzecych, przemystu mleczarskiego, mtynar-
skiego i cukrowniczego na terytorium Polski.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Lektura obowigzkowa:

- materiat przedstawiony podczas wykfadéw
Lektura zalecana:

- Jezierski A., Leszczynska C., Historia gospodarcza
Polski, Warszawa 2003.

- Czasopisma branzowe: Przemyst Spozywczy;
Przeglad Fermentacyjny i Owocowo — Warzywny




Planowane formy/dziatania/metody dydak-

tyczne

Wyktad - prezentacja multimedialna

M uu_uu

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Jezyk obcy 1- Angielski B2
Foreign Language 1— English B2

Jezyk wyktadowy

angielski

Rodzaj modutu ksztatcenia (obo-
wigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien — studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2(1,30/0,70)

Imie i nazwisko osoby odpowie-
dzialnej

mgr Joanna Raczkiewicz

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykdw Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania zaawansowanych
struktur gramatycznych oraz technik pracy z obcojezycznym
tekstem Zrodtowym.

Efekty ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1.Posiada umiejetnos¢ w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym i sytuacjach zycia codziennego

U2.Potrafi dyskutowad oraz relacjonowaé i interpretowaé wyda-
rzenia z zycia codziennego

U3.Posiada umiejetnosc¢ czytania ze zrozumieniem i analizowa-
nia nieskomplikowanych tekstéw specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny naukowej.

U4.Potrafi konstruowaé w formie pisemnej teksty dotyczace
spraw prywatnych i stuzbowych

Kompetencje spoteczne:

K1.Rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektdw ksztatcenia

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci stosowania
stownictwa specjalistycznego

U4-ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi pi-
semnych

K1-ocena przygotowania do zajec i aktywnosci na éwiczeniach
Formy dokumentowania osiggnietych efektéw ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Wymagania wstepne i dodatko-
we

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum A2+ wedtug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Tre$ci modutu ksztatcenia — zwar-

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmujg rozszerzenie




ty opis ok. 100 stow.

lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezen-
tacji, relacji miedzyludzkich, form spedzania czasu wolnego,
zainteresowan, podrézowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
srodowiska naturalnego, zycia w spoteczenistwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;j.

Modut obejmuje réwniez wprowadzenie zaawansowanych
struktur gramatycznych i leksykalnych celem osiggniecia przez
studenta w miare poprawnej komunikacji.

W czasie ¢wiczen studenci zostang zapoznani ze stownictwem
specjalistycznym danej dyscypliny naukowej, zostang przygoto-
wani do selektywnego czytania literatury fachowej i samodziel-
nej pracy z tekstem zrédtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z kulturg
danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1. C.Latham-Koenig, C.Oxenden File Intermediate THIRD EDI-
TION, Oxford 2013

2. C.Latham-Koenig, C.Oxenden New English File Upper Inter-
mediate, Third Edition, Oxford 2014

3. J.Eastwood "Oxford Practice Grammar", Oxford 2009

4. A.Pilbeam "Market Leader, Business English", Pearson
Longman 2010

5. Stowniki specjalistyczne pol.ang.i ang.pol.

Planowane for-
my/dziatania/metody dydaktycz-
ne

Metoda eklektyczna:wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersa-
Cja,

metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym uwzgled-
nieniem umiejetnosci komunikowania sie.

Bilans punktéw ECTS

Udziat w ¢wiczeniach: 30h

Przygotowanie do zaje¢: 10h

Przygotowanie do sprawdzianéw: 8h

Konsultacje: 2h

taczny naktad pracy studenta to 50 godz. co odpowiada 2 punk-
tom ECTS

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Jezyk obcy 1- Francuski B2
Foreign Language 1— French B2

Jezyk wyktadowy francuski
Rodzaj modutu ksztatcenia (obo- | obowigzkowy
wigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien — studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2(1,30/0,70)

Imie i nazwisko osoby odpowie-
dzialnej

mgr Elzbieta Karolak

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykdw Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogdlnego i specjalistycznego.




Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania zaawansowanych
struktur gramatycznych oraz technik pracy z obcojezycznym
tekstem Zrodtowym.

Efekty ksztatcenia Umiejetnosci:

Ul.Posiada umiejetnos¢ w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym i sytuacjach zycia codziennego

U2.Potrafi dyskutowaé oraz relacjonowad i interpretowac wyda-
rzenia z zycia codziennego

U3.Posiada umiejetnos¢ czytania ze zrozumieniem i analizowa-
nia nieskomplikowanych tekstéw specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny naukowe].

U4.Potrafi konstruowaé w formie pisemnej teksty dotyczgce
spraw prywatnych i stuzbowych

Kompetencje spoteczne:

K1.Rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach
dokumentowania osiggnietych U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach
efektow ksztatcenia U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci stosowania

stownictwa specjalistycznego

U4-ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi pi-
semnych

K1-ocena przygotowania do zajec i aktywnosci na éwiczeniach
Formy dokumentowania osiggnietych efektow ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Wymagania wstepne i dodatko- Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum A2+ wedtug
we Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Tresci modutu ksztatcenia — zwar- | Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmujg rozszerzenie
ty opis ok. 100 stow. lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezen-

tacji, relacji miedzyludzkich, form spedzania czasu wolnego,
zainteresowan, podrdzowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
Srodowiska naturalnego, zycia w spoteczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;j.

Modut obejmuje réwniez wprowadzenie zaawansowanych
struktur gramatycznych i leksykalnych celem osiggniecia przez
studenta w miare poprawnej komunikacji.

W czasie ¢éwiczen studenci zostang zapoznani ze stownictwem
specjalistycznym danej dyscypliny naukowej, zostang przygoto-
wani do selektywnego czytania literatury fachowej i samodziel-
nej pracy z tekstem Zrédtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z kulturg
danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury 1. A.Berthet - Alter Ego — B2,Hachette Livre 2008
obowigzkowe 2. G. Capelle - Espaces 2 i 3, Hachette Livre 2008

3. Claire Leroy-Miquel: ,,Vocabulaire progressif du francais avec 2]
exercices” Wyd. CLE Internationnal 2007
4. C.-M. Beaujeu ,,350 exercices Niveau Supérieu 1I” Wyd. Hachett
5. ,,Chez nous” Wyd. Mary Glasgow Magazines Scholastic




Planowane for-
my/dziatania/metody dydaktycz-
ne

Metoda eklektyczna:wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersa-
Cja,

metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym uwzgled-
nieniem umiejetnosci komunikowania sie.

Bilans punktéw ECTS

Udziat w ¢wiczeniach: 30h

Przygotowanie do zajeé: 10h

Przygotowanie do sprawdziandéw: 8h

Konsultacje: 2h

taczny naktad pracy studenta to 50 godz. co odpowiada 2 punk-
tom ECTS

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Jezyk obcy 1- Niemiecki B2
Foreign Language 1- GermanB2

Jezyk wyktadowy niemiecki
Rodzaj modutu ksztatcenia (obo- | obowigzkowy
wigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien — studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2(1,30/0,70)

Imie i nazwisko osoby odpowie-
dzialnej

mgr Urszula Szuma

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogoblnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawnej komunikacji w sro-
dowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania zaawansowanych
struktur gramatycznych oraz technik pracy z obcojezycznym
tekstem Zrodtowym.

Efekty ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1.Posiada umiejetnos¢ w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym i sytuacjach zycia codziennego

U2.Potrafi dyskutowad oraz relacjonowac i interpretowac¢ wyda-
rzenia z zycia codziennego

U3.Posiada umiejetnosc¢ czytania ze zrozumieniem i analizowa-
nia nieskomplikowanych tekstow specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny naukowej.

U4.Potrafi konstruowaé w formie pisemnej teksty dotyczace
spraw prywatnych i stuzbowych

Kompetencje spoteczne:

K1.Rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektéw ksztatcenia

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci stosowania
sfownictwa specjalistycznego

U4-ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi pi-




semnych

K1-ocena przygotowania do zaje¢ i aktywnosci na éwiczeniach
Formy dokumentowania osiggnietych efektéw ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Wymagania wstepne i dodatko-
we

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum A2+ wedtug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Tre$ci modutu ksztatcenia — zwar-
ty opis ok. 100 stow.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmujg rozszerzenie
lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezen-
tacji, relacji miedzyludzkich, form spedzania czasu wolnego,
zainteresowan, podrdézowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
srodowiska naturalnego, zycia w spoteczenistwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;j.

Modut obejmuje réwniez wprowadzenie zaawansowanych
struktur gramatycznych i leksykalnych celem osiggniecia przez
studenta w miare poprawnej komunikacji.

W czasie ¢éwiczen studenci zostang zapoznani ze stownictwem
specjalistycznym danej dyscypliny naukowej, zostang przygoto-
wani do selektywnego czytania literatury fachowej i samodziel-
nej pracy z tekstem zréodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z kulturg
danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1) S. Mrdéz-Dwornikowska, K.Szachowska - Welttour 3 - Nowa
Era Sp. z0.0. 2013

2) B. Kujawa, M. Stinia, B. Szymoniak - Mit Beruf auf Deutsch —
profil turystyczno — gastronomiczny - Nowa Era — Sp. z 0.0.
2013

3) H.Hilpert, S. Kalender, M. Kerner - Schritte international 5 i
6 - Hueber Verlag 2012

4) S. Mrdéz-Dwornikowska, K. Szachowska - Welttour 3i4 —
Nowa Era Sp. z 0.0. 2013

5) M.Ptak "Grammatik Intensivtrainer ",Langenscheidt 2010

Planowane for-
my/dziatania/metody dydaktycz-
ne

Metoda eklektyczna:wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersa-
cja,

metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegélnym uwzgled-
nieniem umiejetnosci komunikowania sie.

M uu_uu

M_TZ_01

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Jezyk obcyl- Rosyjski B2
Foreign Languagel — Russian B2

Jezyk wyktadowy rosyjski
Rodzaj modutu ksztatcenia (obo- | obowigzkowy
wigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien — studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2(1,30/0,70)

Imie i nazwisko osoby odpowie-

mgr Anna Baran




dzialnej

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykdw Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania zaawansowanych
struktur gramatycznych oraz technik pracy z obcojezycznym
tekstem Zrodtowym.

Efekty ksztatcenia

Umiejetnosci:

Ul.Posiada umiejetnos¢ w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym i sytuacjach zycia codziennego

U2.Potrafi dyskutowaé oraz relacjonowad i interpretowac wyda-
rzenia z zycia codziennego

U3.Posiada umiejetnos¢ czytania ze zrozumieniem i analizowa-
nia nieskomplikowanych tekstéow specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny naukowej.

U4.Potrafi konstruowaé w formie pisemnej teksty dotyczgce
spraw prywatnych i stuzbowych

Kompetencje spotfeczne:

K1.Rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow ksztatcenia

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci stosowania
stownictwa specjalistycznego

U4-ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi pi-
semnych

K1-ocena przygotowania do zajec i aktywnosci na ¢éwiczeniach
Formy dokumentowania osiggnietych efektow ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Wymagania wstepne i dodatko-
we

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum A2+ wedtug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Tresci modutu ksztatcenia — zwar-
ty opis ok. 100 stow.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmujg rozszerzenie
lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezen-
tacji, relacji miedzyludzkich, form spedzania czasu wolnego,
zainteresowan, podrézowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
Srodowiska naturalnego, zycia w spoteczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;j.

Modut obejmuje réwniez wprowadzenie zaawansowanych
struktur gramatycznych i leksykalnych celem osiggniecia przez
studenta w miare poprawnej komunikacji.

W czasie ¢éwiczen studenci zostang zapoznani ze stownictwem
specjalistycznym danej dyscypliny naukowej, zostang przygoto-
wani do selektywnego czytania literatury fachowej i samodziel-
nej pracy z tekstem Zrédtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z kulturg
danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

A. Algzak-Gwizdata, O.Tatarczyk - Ekspres na Wschdd- COGIT
2011
A. Pado Start ru. 2 WSIP 2006




A. Kazmierak i inni Pycckunit A3blk NoAroToBUTENbHbIE - MaTe-
puanbl K ak3ameHy TELC Wyd UMCS 2006

L. Fast, M. Zwoliska P ycckuii sa3bik B genosoii cpeae. u i, 111
wyd. Poltext 2010

5. Stowniki jezyka ros. , rolniczy, techniczny, biznesu

Planowane for-
my/dziatania/metody dydaktycz-
ne

Metoda eklektyczna:wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersa-
Cja,

metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym uwzgled-
nieniem umiejetnosci komunikowania sie.

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienia Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w Matematyka z elementami statystyki

jezyku angielskim

Mathematics with Statistics

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia stacjonarne pierwszego stopnia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

6(3/3)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Elzbieta Osypiuk

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Zastosowan Matematyki i Informatyki

Cel modutu

Opanowanie wiadomosci z zakresu wybranych
dziatéw matematyki wyzszej, niezbednych do stu-
diowania przedmiotédw obowigzujacych na tym
kierunku studiow. Zapoznanie sie z podstawowymi
metodami statystycznymi wykorzystywanymi do
opracowania wynikéw badan.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do Efekty Kie- Realizowane Efekty Ksztatcenia

efektow kierunkowych

runkowe

TZ1A_WO01 Posiada wiedze z rachunku macie-
rzowego , technik rozwigzywania
uktadéw réwnan liniowych, ra-
chunku rézniczkowego funkcji
jednej i wielu zmiennych, rachun-
ku catkowego oraz wiedze z za-
kresu podstaw statystyki

TZ1A _UO1 Potrafi zastosowac teoretyczng
wiedze w praktyce, prowadzi¢
obliczenia, i wycigga¢ wnioski.

TZ1A _UO02 Potrafi opracowac wyniki badan
wykorzystujgc elementarne me-
tody statystyczne.

TZ1A_KO1 Majac wiedze z pewnego obszaru

nauki zdaje sobie sprawe z ciggte-
go doszkalania.




Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

prace pisemne

Procentowy udziat oceny z éwiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Ocena koncowa:

100% oceny z ¢éwiczen w przypadku uzyskania
przez studenta oceny:

dobry, dobry plus lub bardzo dobry.

100% oceny z egzaminu w pozostatych przypad-
kach.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Matematyka - poziom podstawowy szkoty $red-
niej.

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stow.

Ksztatcenie w zakresie matematyki obejmuje na-
stepujace zagadnienia:
1. algebra—wyznaczniki, macierze i uktady
rownan liniowych
2. analiza:
—rachunek rézniczkowy funkcji jednej
zmiennej
—réwnania rézniczkowe pierwszego rzadu
— rachunek catkowy funkcji jednej zmiennej
( catka nieoznaczona i catka oznaczona)
— rachunek rdzniczkowy funkcji dwéch
zmiennych
3. podstawy statystyki matematycznej.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

- T.Jurewicz, Z. Skoczylas; , Algebra liniowa 1”7,
Wroctaw, 2002

- W. Krysicki, L. Wtodarski; ,,Analiza matematycz-
na w zadaniach”, Warszawa, 1974.

- E. Osypiuk, I. Pisarek; ,Zbior zadan z matematy-
ki dla studentéw uczelni rolniczych”, Lublin,
2004.

- W. Oktaba, E. Niedokos; ,,Matematyka i pod-
stawy statystyki matematycznej” , Warszawa
1971.

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

Wyktady, ¢wiczenia, konsultacje, sprawdziany pi-
semne, samodzielne prace domowe.

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w

Technologie informacyjne/Information technolo-

jezyku angielskim gies
Jezyk wyktadowy Polski
Rodzaj modutu ksztatcenia Obowigzkowy

(obowigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia, stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2 (1/1)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Urszula Bronowicka — Mielniczuk

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Zastosowan Matematyki i Informatyki




Cel modutu

Celem modutu jest nabycie praktycznych umiejet-
nosci postugiwania sie metodami, srodkami i na-
rzedziami technologii informacyjnej w zakresie
edytora tekstu, arkusza kalkulacyjnego, bazy da-
nych i technik multimedialnych. Podczas zajec
ksztatcone sg umiejetnosci praktycznego wykorzy-
stania komputerdw i Internetu w pracy (przetwa-
rzania informacji za pomoca technologii informa-
cyjnej i wykorzystania jej do rozwigzywania rézno-
rodnych problemdw; praca w chmurze).

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektéw kierunkowych

Nr Efektu Realizowany Efekt Ksztatcenia
Kierunkowego

TZ1A_WO01 Zna podstawowe funkcje arkusza
kalkulacyjnego, baz danych

TZ1A W04 Zna zasady korzystania z sieci
komputerowych, umie wyszuki-
wac informacje w sieci Internet
oraz przetwarzaé je zgodnie zada-
nymi potrzebami

TZIA_W09 Zna zasady ochrony witasnosci
intelektualnej
TZ1A UO1 Potrafi prowadzi¢ analizy, wycia-

ga¢ wnioski i korzysta¢ z dostep-
nych narzedzi wizualizacji

TZ1A UO02 Potrafi zaproponowa¢ metody
badawcze, potrafi opracowac
wyniki i sformutowac wnioski

TZ1A _U04 Potrafi pozyskiwac¢ informacje w
jezyku angielskim lub innym no-
wozytnym jezyku obcym.

TZ1A K01 Ma s$wiadomos$¢ poziomu swojej
wiedzy i umiejetnosci w zakresie
technologii informacyjnych, ro-
zumie potrzebe ciggtego doksztat-
cania sie i rozwoju osobistego.

TZ1A K02 Potrafi wspdtdziatac i pracowaé w
grupie, wtasciwie organizuje prace
wtasng, jest odpowiedzialny za
powierzany sprzet, szanuje prace
wtasng i innych, przestrzega zasad
BHP.

TZ1A KO3 Potrafi odpowiednio okresli¢ prio-
rytety stuzace realizacji okreslo-
nego przez siebie lub innych za-
dania

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W01, W02, W03 — sprawdzian

U01, U02, U03 — ocena zadan wykonywanych na
zajeciach laboratoryjnych, prace domowe i spraw-
dziany

K01, K02, KO3 — ocena udziatu w dyskusjach, ak-
tywnosci i postawy na zajeciach




Procentowy udziat oceny z éwiczen i oceny z

egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100 %

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ podstawowych aplikacji komputero-
wych oraz innych tresci technologii informacyjnej
objetych programem nauczania w szkole $redniej
w zakresie podstawowym.

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stow.

1. Podstawowe zagadnienia technik informatycz-
nych, uzytkowanie platformy edukacji wirtual-
nej Moodle; zasady bezpieczenstwa, pracy gru-
powej w chmurze, stosowania podpisu elektro-
nicznego.

2. Praca grupowa nad ztozonym dokumentem
tekstowym. Tworzenie dokumentéw seryjnych.

3. Podstawy pracy z narzedziami analizy danych
(arkusz kalkulacyjny),

4. Wizualizacja danych (raport tabeli i wykresu
przestawnego).

5. Obstuga baz danych: wyszukiwanie i sortowanie
danych, tworzenie zapytan, raportow bazy da-
nych.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Word 2013 PL. Cwiczenia praktyczne. G. Kowal-
czyk. Helion 2013

2. Excel 2013 PL. Cwiczenia praktyczne. K. Ma-
stowski. Helion, 2014

3. Access 2013 PL. Cwiczenia praktyczne. D. Men-
drala, M. Szeliga. Helion 2013

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

Formy dydaktyczne: zajecia laboratoryjne.
Dziatania: opracowanie i udostepnienie materia-
téw dydaktycznych do modutu na platformie edu-
kacji wirtualnej.

Metody dydaktyczne: pokaz, instruktaz, realizacja
powierzonych zadan, dyskusja.

Kierunek lub kierunki studiéw

TZ

Nazwa modutu ksztafcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Wychowanie fizyczne 1
Physical education 1

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

Obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien studiéw stacjonarnych

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

0

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

mgr Marzena Bractaw

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Wychowania Fizycznego i Sportu



http://merlin.pl/Access-2010-PL-Cwiczenia-praktyczne_Marcin-Szeliga-Danuta-Mendrala/browse/product/1,816400.html

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z meto-
dami, Srodkami i formami organizacyjnymi wyko-
rzystywanymi na zajeciach wychowania fizycznego
w celu ksztattowania sprawnosci i wydolnosci fi-
zycznej oraz nawykow prozdrowotnych

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektéw kierunkowych

Nr Efektu Kierunkowego Realizowany
Efekt Ksztat-
cenia

Wiedza

1. ma podstawowg wiedze | TZ1A_WO1+
o anatomicznej budowie cztowieka,
fizjologii wysitku fizycznego oraz
prozdrowotnym stylu zycia

Umiejetnosci

1. posiada umiejetnosci oceny wita- | TZ1A_UO1+
snej wydolnosci fizjologicznej
i sprawnosci fizycznej oraz samo-
dzielnego zinterpretowania otrzy-
manych wynikéw

Kompetencje

1. potrafi wspoétdziatac i pracowaé w | TZ1A_K02+
grupie przyjmujac rézne role i byé
odpowiedzialny za bezpieczenstwo
wtasne i innych

2. dostrzega zwigzek zywienia i stylu | TZA1_KO04+
zycia ze stanem zdrowiem spote-
czenstwa, rozumie potrzebe syste-
matycznej aktualizacji wiedzy w
zakresie zywienia oraz zdrowego
stylu zycia

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

Sposoby weryfikacji

— W1 - zaliczenie ustne

— U1 - prezentacja umiejetnosci w trakcie ¢wiczen
— K1, K2 - ocena pracy studenta w charakterze
cztonka zespotu wykonujgcego éwiczenie

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
Dziennik prowadzacego

Procentowy udziat oceny z éwiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Kryteria oceny z przedmiotu

5,0 — posiada 100% frekwencje, umie przeprowa-
dzi¢ rozgrzewke do réznych aktywnosci fizycznych
w zmieniajagcych sie warunkach $rodowiska. Za
pomocg dostepnych srodkéw informacji umie za-
planowac¢ i wykona¢ éwiczenia ogdlnorozwojowe
zwiekszajgce wydolnosé psychofizyczng cztowieka.
Ma swiadomos¢ dbatosci o rozwdj psychofizyczny
cztowieka i sam aktywnie uczestniczy w réznych
formach aktywnosci fizycznej. Potrafi aktywnie
wspotdziata¢ w grupie zajmujgc w niej rézne role —
sprawdzian praktyczny i teoretyczny.

4,5 — posiada 100% frekwencje, umie przeprowa-




dzi¢ rozgrzewke do trzech wybranych aktywnosci
fizycznych w zmieniajacych sie warunkach srodowi-
ska. Za pomocg dostepnych $rodkdw informacji
umie poprawnie zaplanowaé i wykona¢ ¢éwiczenia
ogolnorozwojowe zwiekszajgce wydolno$é psycho-
fizyczng cztowieka. Ma swiadomos¢ dbatosci o
rozwdj psychofizyczny cztowieka i sam czesto
uczestniczy w réoznych formach aktywnosci fizycz-
nej. Potrafi aktywnie wspodtdziataé w grupie zajmu-
jac w niej rézne role — sprawdzian praktyczny i teo-
retyczny.

4,0 — posiada maks. 1 opuszczone zajecia, umie
przeprowadzi¢ rozgrzewke do dwdch wybranych
dyscyplin w zmieniajgcych sie warunkach srodowi-
ska. Za pomocg dostepnych srodkéw informacji
umie z pomocy zaplanowac i wykonac ¢wiczenia
ogdlnorozwojowe zwiekszajgce wydolnosé psycho-
fizyczng cztowieka. Zna potrzebe dbatosci o rozwéj
psychofizyczny. Wspdtpracuje w grupie przyjmujac
W niej rézne role — sprawdzian praktyczny i teore-
tyczny.

3,5 — posiada maks. 1 opuszczone zajecia, umie
przeprowadzié¢ rozgrzewke do dwéch wybranych
dyscyplin w zmieniajgcych sie warunkach srodowi-
ska. Za pomocg dostepnych srodkéw informacji i z
pomocg, wykona <¢wiczenia ogodlnorozwojowe
zwiekszajagce wydolno$é fizyczng cztowieka. Zna
potrzebe dbatosci o rozwdéj psychofizyczny. Nie-
chetnie wspdtpracuje w grupie przyjmujac w niej
rézne role — sprawdzian praktyczny i teoretyczny.
3,0 — posiada maks. 2 opuszczone zajecia, umie
przeprowadzi¢ rozgrzewke do jednej wczesniej
wybranej dyscypliny w zmieniajacych sie warun-
kach srodowiska. Za pomocg dostepnych srodkéw
informacji i z pomocy, wykona ¢wiczenia ogélnoro-
zwojowe zwiekszajgce wydolnos¢ fizyczng cztowie-
ka. Nie przyktada sie do dbatosci o rozwdj psychofi-
zyczny. Niechetnie wspodtpracuje w grupie — spraw-
dzian praktyczny i teoretyczny

Wymagania wstepne i dodatkowe

— dobry stan zdrowia oraz brak przeciwwska-
zan lekarskich do zaje¢ o charakterze wysit-
kowym;

— stréj sportowy umozliwiajgcy swobodne
wykonywanie ¢wiczen;

aktywnos$¢ oraz zaangazowanie na zajeciach.

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

e Doskonalenie elementéow techniki, taktyki w
formie Scistej i matych gier:
— koszykdéwki — podania i chwyty, koztowanie,
rzuty z miejsca i dwutaktu, obrona strefg i
kazdy swego




— siatkowki — odbicia sposobem gérnym
i dolnym, zagrywka dotem i tenisowa, na-
granie, wystawa, atak przy ustawieniu pod-
stawowym

Cwiczenia wzmacniajace poszczegdlne grupy

mies$niowe na sitowni, zasady ich wykonania
i metody éwiczen

Cwiczenia przy muzyce, nauczanie podstawo-
wych krokéw aerobiku, ksztattowanie koordy-
nacji ruchowej, poczucia rytmu, wzmacnianie i
rozcigganie miesni posturalnych ciata, zasto-
sowanie réznych przyborow w zajeciach fitness

Cwiczenia ksztattujgce wydolnoéé organizmu, wy-
korzystanie sprzetu aerobowego (rowery stacjo-
narne, bieznie, ergometry wioslarskie) - metody
ksztattowania kondycji poprzez éwiczenia aerobo-
we i anaerobowe

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1.

Grzadziel G., Pitka siatkowa. Technika, taktyka i
elementy mini-siatkowki. Wydawnictwo AWF
Katowice, Katowice 2006.

Grzadziel. G., Ljach W., Pitka siatkowa. Podsta-
wy treningu, zasob c¢wiczen. Wydawnictwo
Centralnego Os$rodka Sportowego, Warszawa
2000.

Hucinski T., Kierowanie treningiem i walka
sportowg w koszykéwce. Gra w obronie.
Wydawnictwo AWF Gdansk, Gdansk 1998.
Oszast H., Kasperzec M., Koszykdwka. Taktyka,
technika, metodyka nauczania. Wydawnictwo
AWF Krakow, Krakow 1991.

Aaberg E., Trening sitowy — mechanika miesni.
Wydawnictwo Aha, £t6dz 2009.

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

- zajecia praktyczne w formie éwiczen
- pogadanki promujace aktywnos¢ fizyczng i zasady
zdrowego stylu zycia

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Chemia ogdlna
General chemistry

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien studiéw

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

7 w tym kontaktowe 3

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Dr hab. Tadeusz Paszko




Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Chemii

Cel modutu

Celem modutu jest ugruntowanie wiedzy studenta
z podstaw chemii ogdlnej i analizy chemicznej,
umozliwiajgce dalsze studia z zakresu chemii zyw-
Nosci.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektéw kierunkowych

Nr Efektu Realizowany Efekt Ksztatcenia
Kierunkowego

TZ1A_WO01 W1. Zna podstawy terminologii i
nomenklatury chemicznej oraz
wtasciwosci pierwiastkow wynika-
jace z budowy materii oraz pod-
stawowe prawa chemiczne.

TZ1A_WO05 W?2. Zna gtéwne typy zwigzkéw
nieorganicznych wystepujgcych w
przyrodzie ze szczegdlnym
uwzglednieniem pierwiastkéow i
zwigzkéw bedacych sktadnikami
Zywnosci.

TZ1A_UO2 U1l. Potrafi bezpiecznie postugi-
wac sie sprzetem laboratoryjnym,
sporzadzac roztwory i przeprowa-
dza¢ podstawowe analizy che-
miczne.

TZ1A UO3 U2. Potrafi opisa¢ wybrane proce-
sy chemiczne przy pomocy réw-
nan reakcji, dokona¢ podstawo-
wych obliczen chemicznych oraz
wycigga¢ odpowiednie wnioski z
obserwowanych zjawisk.

TZ1A K02 K1. Jest Swiadomy ryzyka uzycia i
potrafi ocenié skutki dziatania
substancji chemicznych.

TZ1A K04 K2. Dostrzega znaczenie doktad-
nego planowania eksperymentu z
uwzglednieniem skutkéw $rodo-
wiskowych i ekonomicznych.

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1. Sprawdzian pisemny

W?2. Sprawdzian pisemny

Ul-ocena wykonania ¢wiczenia i jego obrony
U2-ocena sprawozdania i jego obrony

K1-ocena pracy studenta wykonujgcego ¢wiczenie
K2-ocena pracy studenta wykonujgcego ¢wiczenie
Dziennik prowadzgcego, sprawozdania z éwiczen,
kolokwia i egzaminy w formie pisemne;.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Koricowa ocena = 70% oceny z egzaminu + 20%
sredniej oceny kolokwiéw na éwiczeniach + 10%
sredniej z ocen sprawozdan

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ chemii, matematyki i fizyki na poziomie
szkoty sredniej

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Wyktad obejmuje: Nomenklature zwigzkéw che-
micznych. Typy reakcji chemicznych. Podstawowe




prawa i pojecia chemiczne. Stechiometrie reakc;ji i
obliczenia stechiometryczne. Elementy budowy
materii. Uktad okresowy pierwiastkéw. Wigzania
chemiczne. Rbwnowagi w roztworach, teorie kwa-
sow i zasad. lloczyn jonowy wody. Sposoby wyra-
zania stezen roztwordw. Obliczenia chemiczne.
Procesy redoks. Analize chemiczng: metody che-
miczne i instrumentalne. Elementy chemii fizycz-
nej. Stany skupienia materii. Uktady koloidalne.
Kinetyke chemiczng i réwnowagi fazowe. Termo-
dynamike chemiczng. Obliczenia chemiczne.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Chemia ogdlna z elementami chemii nie-
organicznej. |. Jackowska, J. Piotrowski,
Wyd. | AR Lublin 2002.

2. Przewodnik do éwiczen z chemii. M. Mi-
kos-Bielak, J. Piotrowski, Z. Warda, Wyd.
IV, UP Lublin, 2008.

3. Chemia ogdlna w zadaniach. M. Bojanow-
ska, R. Czeczko, P. Muszynski, A. Skrzypek,
Wyd. |, AR Lublin, 2007.

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

1. Cwiczenia laboratoryjne w postaci do-
Swiadczen chemicznych.

2. Cwiczenia audytoryjne, w tym éwiczenia
rachunkowe z obliczen chemicznych.

3. Wyktad.

4. Przygotowanie sprawozdan z éwiczen.




Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Chemia organiczna
Organic chemistry

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien studiéw

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

7 w tym kontaktowe 3

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Dr hab. Tadeusz Paszko

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Chemii

Cel modutu

Celem modutu jest ugruntowanie wiedzy studenta
z podstaw chemii organicznej i analizy zawigzkéw
organicznych, umozliwiajgce dalsze studia z zakre-
su chemii zywnosci.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektow kierunkowych

Nr Efektu
Kierunkowego

Realizowany Efekt Ksztatcenia

TZ1A_WO01

W1. Zna podstawy nomenklatury
poszczegdlnych grup zwigzkéw
organicznych, podstawowe prze-
miany jakim ulegajg substancje
organiczne oraz podstawowe
metody ich analizy.

TZ1A_WO5

W?2. Zna wtasciwosci fizyczne i
chemiczne gtéwnych grup zwigz-
kéw organicznych wystepujacych
w przyrodzie, ze szczegélnym
uwzglednieniem zwigzkéw wcho-
dzacych w sktad organizmoéw zy-
wych oraz zywnosci.

TZ1A_U02

U1. Potrafi w sposéb bezpieczny
przeprowadzac podstawowe ana-
lizy zwigzkdw organicznych.

TZ1A_UO3

U2. Potrafi opisa¢ wybrane proce-
sy chemiczne przy pomocy réw-
nan reakcji oraz wyciggac odpo-
wiednie wnioski z obserwowanych
zjawisk.

TZ1A_K02

K1. Jest Swiadomy ryzyka uzycia i
potrafi ocenié skutki dziatania
substancji organicznych.

TZ1A_K04

K2. Dostrzega znaczenie doktad-
nego planowania eksperymentu z
uwzglednieniem skutkéw $rodo-
wiskowych i ekonomicznych.

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1. Sprawdzian pisemny
W?2. Sprawdzian pisemny




U1-ocena wykonania ¢wiczenia i jego obrony
U2-ocena sprawozdania i jego obrony

K1-ocena pracy studenta wykonujacego ¢wiczenie
K2-ocena pracy studenta wykonujacego ¢wiczenie
Dziennik prowadzacego, sprawozdania z ¢wiczen,
kolokwia i egzaminy w formie pisemne;.

Procentowy udziat oceny z éwiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Koncowa ocena = 70% oceny z egzaminu + 20%
Sredniej oceny kolokwidéw na ¢wiczeniach + 10%
$redniej z ocen sprawozdan

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos$¢ chemii, matematyki i fizyki na poziomie
szkoty $redniej

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stow.

Wyktad obejmuje: Wtasciwosci fizyczne i chemicz-
ne poszczegdlnych grup zwigzkdw organicznych:
weglowodoréw, alkoholi i fenoli, aldehyddw i ke-
tondéw, kwaséw ttuszczéw i mydet, sacharyddw,
amin, aminokwasoéw i biatek, zwigzkdw heterocy-
klicznych, kwaséw nukleinowych, witamin. Grupy
funkcyjne, klasyfikacje zwigzkéw organicznych,
charakter i rodzaj wigzan w potfaczeniach organicz-
nych. Podstawowe oznaczenia iloSciowe i jako-
Sciowe w chemii organicznej w oparciu o metody
chemiczne i instrumentalne.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Chemia organiczna. J. Piotrowski, I. Jac-
kowska. Wyd. Il, UP Lublin, 2011.

2. Przewodnik do éwiczen z chemii organicz-
nej. Red. J. Stachowicz, Wyd. Ill, UP Lublin
2010.

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

1. Cwiczenia laboratoryjne w postaci do-
Swiadczen chemicznych.

2. Cwiczenia audytoryjne, w tym ¢wiczenia
pisania wzordw i reakcji chemicznych.

3. Wykiad.

4. Przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen.

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztafcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Ekologia i ochrona srodowiska
Ecology and Environmental Protection

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

Obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia stacjonarne pierwszego stopnia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

tacznie 3, w tym kontaktowe 2

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Stawomir Ligeza

Jednostka oferujgca przedmiot

Instytut Gleboznawstwa, Inzynierii i Ksztattowania
Srodowiska, Wydziat Agrobioinzynierii, UP w Lubli-
nie




Cel modutu

Opanowanie wiadomosci z zakresu ekologii ogél-
nej i ochrony $rodowiska, ekologii organizmow i
populacji, ekologii biocenoz i ekosystemow, bio-
mow kuli ziemskiej, cykli biogeochemicznych,
ochrony powietrza i atmosfery, ochrony waéd,
ochrony gleb i ich rekultywacji, ochrony przed
hatasem, problematykg odpaddw i sktadowisk
odpaddéw, wptywu rolnictwa na srodowisko, pod-
staw prawnych ochrony srodowiska.

Efekty ksztatcenia

W1. Zna ekonomiczne, techniczne, ekologiczne,
etyczne, prawne i spoteczne aspekty zwigzane z
produkcjg zywnosci, procesem produkcyjnym i
prowadzeniem dziatalnosci gospodarcze;.

Ul. Potrafi integrowa¢, interpretowac i oceniaé
informacje pozyskiwane z réznych dobrze udoku-
mentowanych zrddet (takze obcojezycznych), pro-
wadzi¢ obliczenia, wycigga¢ wnioski, formutowac i
uzasadniac opinie oraz przygotowywac i przedsta-
wi¢ (pisemnie i/lub ustnie) w formie typowego
opracowania na zadany temat z wykorzystaniem
podstawowych technologii informatycznych.

K1. Ma $wiadomosé poziomu swojej wiedzy i umie-
jetnosci, rozumie potrzebe ciggtego zawodowego
doksztatcania sie i rozwoju osobistego, dokonuje
samooceny wfasnych kompetencji i doskonali
umiejetnosci, wyznacza kierunki wtasnego rozwo-
ju.

K2. Dostrzega zwigzek zywienia i stylu zycia ze
stanem zdrowia spoteczenstwa i potrafi dzieli¢ sie
ta wiedzg poza srodowiskiem akademickim, jest
Swiadomy pozatechnicznych aspektéw i skutkow
dziatalnosci inzynierskiej, a zwtaszcza spotecznej,
zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za po-
dejmowane decyzje, produkcje bezpiecznej zyw-
nosci i stan srodowiska naturalnego.

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1 - zaliczenie ze stopniem, dyskusja

U1 — zaliczenie ze stopniem, dyskusja,

K1 — zaliczenie ze stopniem, dyskusja,

K2 — zaliczenie ze stopniem, dyskusja.

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw —
test pisemny.

W zakresie wiedzy: ocena zaliczenia pisemnego
(test uzupetnien).

W zakresie umiejetnosci: ocena zaliczenia pisem-
nego (test uzupetnien).

W zakresie kompetencji: zaliczenie pisemne (test
uzupetnien).

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawy biologii, podstawy chemii

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Podziat ekologii, czynniki ekologiczne, pokarm jako
czynnik ekologiczny; ekologia organizmdéw, wskaz-
niki ekologiczne, bioindykacja sSrodowiska; struktu-




ra ekologiczna i dynamika populacji, typy oddzia-
tywan wewnatrzpopulacyjnych; podstawowe wia-
Sciwosci biocenoz; tancuchy, sieci pokarmowe i
poziomy troficzne; struktura troficzna a piramidy
ekologiczne; produktywnos¢ pierwotna i wtdérna;
sukcesja ekologiczna; przyktady ekosystemow -
np. staw, jezioro, las, miasto; biomy kuli ziemskiej;
cykle biogeochemiczne pierwiastkéw; uzytkowanie
Srodowiska; degradacja srodowiska i jej przyczyny;
ochrona atmosfery; ochrona wdd, ochrona gleb;
hatas w $rodowisku; zagospodarowanie odpadéw;
wptyw rolnictwa na $rodowisko.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Banaszak J., Wisniewski H. 2003. Postawy eko-
logii. Wyd. Adam Marszatek, Torun.

2. Misztal M. 1999. Podstawowe problemy ochro-
ny srodowiska z elementami ekologii. Wyd. AR
w Lublinie.

3. Wigckowski S. 2008. Ekologia ogdélna. Wyd.
Branta, Bydgoszcz-Kielce.

Planowane formy/dziatania/metody dydak-

tyczne

Wyktady w formie prezentacji multimedialnych.

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Grafika inzynierska
Engineering graphics

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia (obo-
wigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe / niekontaktowe

1
1
2
3 p. (w tym kontaktowe — 2 p.)

Imie i nazwisko osoby odpowie-
dzialnej

Dariusz M. Stasiak

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Miesa i Zarzagdzania Jakoscig

Cel modutu

Celem realizowanego przedmiotu jest zapoznanie studentéw z
praktycznymi aspektami grafiki inzynierskiej, a zwtaszcza zasa-
dami znormalizowanego, graficznego zapisu informacji o charak-
terze inzynierskim w formie szkicu i rysunku CAD.

Efekty ksztatcenia —tgczna liczba
efektdw nie moze przekroczy¢
dla modutu (4-8). Nalezy przed-
stawic¢ opis zaktadanych efektéw
ksztatcenia, ktére student powi-
nien osiggnac po zrealizowaniu
modutu. Nalezy przedstawic¢
efekty dla zastosowanych form
zajec tgcznie.

Wiedza:

W1. Zna standardy, podstawowe metody, narzedzia i zasady
dokumentowania graficznego projektéw technologicznych.

Umiejetnosci:

U1. Potrafi odczytad i wykonac¢ odrecznie (szkic) i z wykorzysta-
niem technologii informatycznych (CAD) podstawowg graficzng
(2D) dokumentacje aparatury technologicznej, budynkéw i bu-
dowli z zachowaniem obowigzujgcych zasad rysunku technicz-

nego.

Kompetencje spoteczne:




K1. Potrafi wspodtdziatad i pracowac grupie w zakresie dokumen-
towania graficznego o charakterze inzynierskim.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow ksztatcenia

W1 - sprawdzian pisemny/rysunkowy,

U1 — sprawdzian rysunkowy,

K1 — ocena pracy zespotowej,

Formy dokumentowania: sprawdziany pisemne, sprawdziany
rysunkowe, dziennik przedmiotu, pliki z rysunkami.

Wymagania wstepne i dodatko-
we

Technologia informacyjna, Geometria,

Tre$ci modutu ksztatcenia — zwar-
ty opis ok. 100 stow.

Wyktady: znormalizowane elementy zapisu graficznego kon-
strukcji; odwzorowanie elementéw geometrycznych i operacje
graficzne; graficzne sposoby przedstawiania elementéw kon-
strukcyjnych — rzutowanie, widoki, przekroje; zapis ksztattu i
wymiaréw — wymiarowanie, tolerancje, stan powierzchni, pa-
sowania; systemy CAD w grafice inzynierskiej — przygotowanie
rysunku, uktad wspétrzednych, warstwy, format rysunku, format
zapisu, narzedzia rysunkowe, rysowanie precyzyjne, obiekty
rysunkowe i ich modyfikowanie, wymiarowanie, kreskowanie,
tworzenie blokéw; schematy rysunkowe: mechaniczne, instalacji
elektrycznych, instalacji hydraulicznych, pneumatycznych, tech-
nologicznych i in., rysunek techniczny architektoniczno-
budowlany.

Cwiczenia polegajgce na graficznym (2D) zapisie bryt i obiektéw
technicznych w formie rysunkow (szkicow) odrecznych i rysun-
kow z wykorzystaniem CAD indywidualnie i w zespole.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

Lektura obowigzkowa:

1.Instrukcja programu CAD.

2.Dobrzanski T.: Rysunek techniczny maszynowy. Warszawa:
WN-T, 2009. ISBN 978-83-204-3604-4.

Planowane for-
my/dziatania/metody dydaktycz-
ne

1) ¢wiczenie rysunku wykonywanego odrecznie (8 g.),
2) ¢wiczenie rysunku z wykorzystaniem CAD (16 g.),
3) sprawdziany wiedzy i umiejetnosci (6 g.),

4) wyktad,

5) konsultacje,

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia,
nazwa w jezyku angielskim

takze

Historia przemystu spozywczego
Food Industry History

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

| — studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktéw ECTS z podziatem na

kontaktowe/niekontaktowe

tacznie 3 w tym kontaktowych 1

Imie i nazwisko osoby odpowiedzial-

nej

Dr inz. Monika Michalak-Majewska

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Owocéw, Warzyw i Grzybéw

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie studentom wiedzy o etapach




rozwoju przemystu spozywczego na ziemiach polskich od
czasoéw historycznych poprzez integracje z Unig Europejskg po
wspotczesnosé.

Efekty ksztatcenia

Wiedza:

1. Zna wptyw uwarunkowan historycznych na spoteczne, eko-
nomiczne i techniczne aspekty zwigzane z krajowq produkcja
Zywnosci

Umiejetnosci:

1. Potrafi korzystaé z réznych dobrze udokumentowanych
zrodet, wykazujac umiejetnosé integrowania i formutowania
opinii w formie opracowania

Kompetencje spoteczne:

1. Ma swiadomos¢ istnienia zwigzku zywienia, stylu zycia ze
stanem zdrowia spoteczeristwa

Sposoby weryfikacji oraz formy do-
kumentowania osiggnietych efektéw
ksztatcenia

W1 — pisemne zaliczenie koricowe

U1 — pisemne zaliczenie koncowe, opracowanie pisemne na
zadany temat

K1 — ocena pytan otwartych na zaliczeniu pisemnym

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw: zaliczenie
koricowe, opracowanie pisemne

Wymagania wstepne i dodatkowe

Historia. Znajomos$¢ podstawowych wydarzen, procesow i
zjawisk spotecznych z dziejow Polski, Europy, swiata

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty
opis ok. 100 stéw

Na wyktadach omawiane sg etapy rozwoju przetwdrstwa
produktéw roslinnych i zwierzecych, przemystu mleczarskie-
go, mtynarskiego i cukrowniczego na terytorium Polski. Wy-
ktady obejmuja réwniez podstawowe informacje z zakresu
wplywu postepu technicznego na sposéb zywienia spoteczen-
stwa.

Zalecana lista lektur lub lektury

obowigzkowe

Lektura obowigzkowa:

- materiat przedstawiony podczas wyktadow

Lektura zalecana:

- Jezierski A., Leszczynska C., Historia gospodarcza Polski,
Warszawa 2003.

- Czasopisma branzowe: Przemyst Spozywczy; Przeglad Fer-
mentacyjny i Owocowo — Warzywny

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad - prezentacja multimedialna

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- czytanie literatury fachowej — 15 godz.

- przygotowanie opracowania pisemnego — 15 godz.

- przygotowanie do zaliczenia koficowego - 12 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem do
zaliczenia — 2 godz.

taczny naktad pracy studenta to 74 godz. co odpowiada 3
punktom ECTS.

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa

w jezyku angielskim

Historia wsi i rolnictwa
History of countryside and agriculture

Jezyk wyktadowy

polski




Rodzaj modutu ksztatcenia

fakultatywny

Poziom studidéw

pierwszego stopnia

Forma studiéw stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktéw ECTS z podziatem na | 3 (2/1)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytut/stopien, imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Dr Ewa Kwiecinska-Poppe

Jednostka oferujgca modut

Katedra Ekologii Rolniczej

Cel modutu

Przekazanie wiedzy na temat proceséw gospodarczych
spotecznych i kulturowych jakie dokonaty sie w dziejach
osadnictwa i rolnictwa. Zapoznanie studentéw z etapami
rozwoju rolnictwa, pochodzeniem roslin uprawnych,
pochodzeniem i procesem udomowiania zwierzat do-
mowych i gospodarskich oraz historig kultury materialnej
i duchowej wsi polskiej.

Efekty ksztatcenia dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i kompeten-
cji spotecznych, ktére student osiggnie po
zrealizowaniu modutu.

Wiedza:

1. wymienia etapy rozwoju rolnictwa i ksztattowania sie
wsi polskiej

2. zna pochodzenie rodlin uprawnych i proces udomo-
wiania zwierzat

Umiejetnosci:

1. identyfikuje i analizuje przemiany gospodarcze, spo-
teczne i kulturowe w dziejach Polski

Kompetencje spoteczne:

1. docenia tradycje i dziedzictwo historyczne i kulturowe
ludzkosci

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu ksztatcenia

Zrédta wiedzy o poczatkach rolnictwa, metody badan i
hipotetyczny sposdb jego powstania. Poczatki rolnictwa
na ziemiach polskich, miedzy innymi rolniczy krag kultury
ceramiki wstegowej rytej, kultury pucharéw lejkowatych
i inne wybrane rolnicze kultury neolityczne

Rolnictwo wielkiego kregu kultury fuzyckiej

Pochodzenie i dzieje wybranych roslin uprawnych. Wies i
produkcja rolnicza na poczatku naszej kultury. Gospodar-
ka feudalna, czynszowa oraz wielka kolonizacja. Sytuacja
wsi od konca XV do XVII wieku, gospodarka folwarczno-
panszczyzniana, regres gospodarczy rolnictwa od potowy
XVII do poczatkéw XVIII wieku. Historia kultury material-
nej wsi — systemy i techniki gospodarowania, osadnic-
two, architektura ludowa. Formy zycia spotecznego —
instytucje wspdlnotowe (rodzina, réd, grupa krewniacza,
spotecznos¢ lokalna). Kultura duchowa — aspekt obrze-
dowy, aspekt wierzeniowy.

Wykaz literatury podstawowej i uzupet-
niajacej

Arnold S. 1964 Zarys historii gospodarstwa wiejskiego w
Polsce. T.1i 2 PWRIL Warszawa.
Gardawski A. (red.) 1979 Prahistoria ziem polskich. Osso-




lineum.

Grodzinski S., Zagoérniak M., Wyrozumski J. (red.) 1999
Wielka historia Polski. Fogra

Kruk J., Milisauskas S. 1999 Rozkwit i upadek spote-
czenstw rolniczych, neolitu. Instytut Archeologii i Etnolo-
gii Polskiej Akademii Nauk, Krakow.

Kaczanowski P., Koztowski J. K. 1998 Najdawniejsze dzie-
je ziem polskich. Krakéw.

Nowinski M. 1957 Dzieje upraw i roslin uprawnych. PWN,
Poznan.

Prandota W. 1960 Rozwdj gospodarstwa wiejskiego w
Polsce PWRIL Warszawa.

Planowane formy/dziatania/metody dy-
daktyczne

Wyktad w formie prezentacji multimedialnej

Sposoby weryfikacji oraz formy doku-
mentowania osiggnietych efektow ksztat-
cenia

W1- sprawdzian testowy

W?2- sprawdzian testowy

U1- sprawdzian testowy

K1- sprawdzian testowy

Formy dokumentowania osiggnietych efektow ksztatce-
nia: prace pisemne

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Inzynieria Procesowa
Process engineering

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

7 w tym 4 kontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr inz. Piotr Zarzycki

Jednostka oferujgca przedmiot

Zaktad Inzynierii i Technologii Zbdz, Katedra Tech-
nologii Surowcdw Pochodzenia Roslinnego i Ga-
stronomii

Cel modutu

Celem nauczania przedmiotu jest zapoznanie Stu-
dentéw z wybranymi procesami jednostkowymi
wystepujacymi w przemysle spozywczym. Przed-
stawienie podstaw teoretycznych proceséw oraz
zapoznanie z podstawg aparaturg stosowang w
danym procesie. Zapoznanie z zasadami wykony-
wania obliczen procesowych zwigzanych z bilan-
sowaniem wybranych proceséw

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektéw kierunkowych

Nr Efektu Realizowany Efekt Ksztatcenia
Kierunkowego
TZ1A_WO04 W1l-charakteryzuje podstawowe

procesy i operacje jednostkowe w
tym, operacje = mechaniczne,




cieplne i dyfuzyjne wystepujgce w
technologii zywnosci z uwzgled-
nieniem podstawowych zasad i
praw decydujacych o ich przebie-
gu

TZ1A_WO03 W2 - zna zasade dziatania oraz
budowe podstawowych urzadzen
i maszyn charakterystycznych dla
poszczegdlnych procesdow i opera-
cji jednostkowych

TZ1A _UO3 Ul - umie oceni¢ wptyw warun-
kéw prowadzenia procesu na jego
przebieg

TZ1A _UO3 U2 - potrafi przeprowadzi¢ prosty

eksperyment zgodnie z instrukcja,
skompletowac niezbedne dane i
opracowac uzyskane wyniki min.
wykonaé¢ obliczenia, sporzadzi¢
wykresy, wyciggna¢ wnioski

TZ1A UO3 U3 - potrafi wykorzysta¢ zdobytg
wiedze do rozwigzania zadan z
okreslonego zakresu (bilans ma-
sowy i energetyczny wybranych
operacji jednostkowych). Korzysta
z tablic i wykreséw inzynierskich
oraz tablic wfasciwosci fizyko-
chemicznych substancji.

TZ1A UO1 U4 - potrafi samodzielnie wyszu-
kiwaé¢ informacje w literaturze,
potrzebne do zrozumienia i roz-
wigzania zleconego zadania

TZ1A_K02 K1 - potrafi pracowaé indywidual-
nie i w zespole. Ma $wiadomos¢
zasad pracy w zespole i odpowie-
dzialnosci za wspdlnie realizowa-
ne zadanie. Jest odpowiedzialny
za powierzany sprzet.

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

U2, U3, U4, K1 — Sprawozdania grupowe i indywi-
dualne — weryfikacja prawidtowosci przeprowa-
dzonego eksperymentu, opracowania wynikdw
pomiarowych i rozwigzania zadan obliczeniowych
W1, W2, U3, U4 — Sprawdziany pisemne - weryfi-
kacja poprawnosci rozwigzania zadan obliczenio-
wych oraz znajomosci materiatu teoretycznego
potrzebnego do przeprowadzenia eksperymentu i
wykonania obliczen

W1, W2, U1, U3, U4 — Egzamin pisemny — weryfi-
kacja odpowiedzi na pytania

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow;
-archiwizacja sprawdziandw, sprawozdan oraz
egzaminoéw




-dziennik prowadzgcego

Procentowy udziat oceny z éwiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Ocena z ¢wiczen 40%
Ocena z egzaminu 60%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Matematyka, Fizyka, Chemia fizyczna

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Zakres wyktadow i ¢wiczen obejmuje: Pojecia pod-
stawowe (proces technologiczny, procesy podsta-
wowe, operacje i procesy jednostkowe, sita nape-
dowa procesu, podstawowe wielkosci fizyczne,
uktady jednostek — przeliczanie jednostek), zasady
bilansowania operacji jednostkowych (bilans ma-
sowy i energetyczny), rozdrabnianie, wtasciwosci
reologiczne ciat statych, przesiewanie i sortowanie,
przeptyw ptynéw w rurociggach i aparatach, wta-
Sciwosci reologiczne ptyndéw, formowanie i ekstru-
zja, ruch ciat statych i cieczy w ptynach (sedymen-
tacja, fluidyzacja), filtracja i procesy membranowe,
rozdziat w polu sit odsrodkowych (wiréwki i cyklo-
ny), homogenizacja, mieszanie, podstawy ruchu
ciepta (przewodzenie, konwekcja, promieniowanie,
ztozony ruch ciepta), wymiana i wymienniki ciepta,
zatezanie roztworéw (proces wyparny), zamraza-
nie zywnosci, wtasciwosci powietrza wilgotnego,
suszenie, destylacja i rektyfikacja, ekstrakcja, kry-
stalizacja

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Literatura obowigzkowa:

1. P.P. Lewicki (pod redakcjg). Inzynieria proceso-
wa i aparatura przemystu spozywczego. WNT
2014.

2. Witrowa —Rajchert D., Lewicki P.P. (pod redak-
cja). Wybrane zagadnienia obliczeniowe inzynie-
rii zywnosci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa
2012.

3. Instrukcje do éwiczen.

Literatura dodatkowa;

1. R. Kramkowski. Inzynieria i aparatura przemystu
spozywczego. WAR Wroctaw, 1997.

2. R. Koch., A. Noworyta. Procesy mechaniczne w
inzynierii chemicznej WNT. Warszawa, 1998.

3. J. Wawrych. Aparatura chemiczna i procesowa.
Oficyna Wydawnicza Politechniki Warszawskiej
Warszawa, 2004.

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

Wyktady z wykorzystaniem s$rodkow audiowizual-
nych,

Cwiczenia w postaci eksperymentéw,

Cwiczenia obliczeniowe

Kierunek lub kierunki studiow Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztafcenia, takze | Jezyk obcy 2- Angielski B2




nazwa w jezyku angielskim

Foreign Language 2— English B2

Jezyk wyktadowy

angielski

Rodzaj modutu ksztatcenia (obo-
wigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien — studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2(1,30/0,70)

Imie i nazwisko osoby odpowie-
dzialnej

mgr Joanna Raczkiewicz

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania zaawansowanych
struktur gramatycznych oraz technik pracy z obcojezycznym
tekstem Zrodtowym.

Efekty ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1l.Posiada umiejetnos¢ w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym i sytuacjach zycia codziennego

U2.Potrafi dyskutowaé oraz relacjonowad i interpretowac wyda-
rzenia z zycia codziennego

U3.Posiada umiejetnos¢ czytania ze zrozumieniem i analizowa-
nia nieskomplikowanych tekstéow specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny naukowej.

U4.Potrafi konstruowaé w formie pisemnej teksty dotyczace
spraw prywatnych i stuzbowych

Kompetencje spoteczne:

K1.Rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektdw ksztatcenia

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci stosowania
stownictwa specjalistycznego

U4-ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi pi-
semnych

K1-ocena przygotowania do zajec i aktywnosci na ¢wiczeniach
Formy dokumentowania osiggnietych efektéw ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Wymagania wstepne i dodatko-
we

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum A2+ wedtug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Tre$ci modutu ksztatcenia — zwar-
ty opis ok. 100 stow.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmujg rozszerzenie
lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezen-
tacji, relacji miedzyludzkich, form spedzania czasu wolnego,
zainteresowan, podrézowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
Srodowiska naturalnego, zycia w spoteczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowej.

Modut obejmuje réwniez wprowadzenie zaawansowanych
struktur gramatycznych i leksykalnych celem osiggniecia przez




studenta w miare poprawnej komunikacji.

W czasie ¢wiczen studenci zostang zapoznani ze stownictwem
specjalistycznym danej dyscypliny naukowej, zostang przygoto-
wani do selektywnego czytania literatury fachowej i samodziel-
nej pracy z tekstem zrédtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z kulturg
danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1. C.Latham-Koenig, C.Oxenden File Intermediate THIRD
EDITION, Oxford 2013

2. C.Latham-Koenig, C.Oxenden New English File Upper Inter-
mediate, Third Edition, Oxford 2014

3. J.Eastwood "Oxford Practice Grammar", Oxford 2009

4. A.Pilbeam "Market Leader, Business English", Pearson
Longman 2010

5. Stowniki specjalistyczne pol.ang.i ang.pol.

Planowane for-
my/dziatania/metody dydaktycz-
ne

Metoda eklektyczna:wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersa-
cja,

metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym uwzgled-
nieniem umiejetnosci komunikowania sie.

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Jezyk obcy 2- Francuski B2
Foreign Language 2— French B2

Jezyk wyktadowy

francuski

Rodzaj modutu ksztatcenia (obo-
wigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien — studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2(1,30/0,70)

Imie i nazwisko osoby odpowie-
dzialnej

mgr Elzbieta Karolak

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykdw Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania zaawansowanych
struktur gramatycznych oraz technik pracy z obcojezycznym
tekstem zrodtowym.

Efekty ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1.Posiada umiejetnos¢ w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym i sytuacjach zycia codziennego

U2.Potrafi dyskutowac oraz relacjonowac i interpretowac wyda-
rzenia z zycia codziennego

U3.Posiada umiejetnosc¢ czytania ze zrozumieniem i analizowa-
nia nieskomplikowanych tekstow specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny naukowej.




U4.Potrafi konstruowaé w formie pisemnej teksty dotyczace
spraw prywatnych i stuzbowych

Kompetencje spoteczne:

K1.Rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow ksztatcenia

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci stosowania
stfownictwa specjalistycznego

U4-ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi pi-
semnych

K1-ocena przygotowania do zajec i aktywnosci na éwiczeniach
Formy dokumentowania osiggnietych efektéw ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Wymagania wstepne i dodatko-
we

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum A2+ wedtug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Tresci modutu ksztatcenia — zwar-
ty opis ok. 100 stow.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmujg rozszerzenie
lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezen-
tacji, relacji miedzyludzkich, form spedzania czasu wolnego,
zainteresowan, podrdzowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
Srodowiska naturalnego, zycia w spoteczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowej.

Modut obejmuje réwniez wprowadzenie zaawansowanych
struktur gramatycznych i leksykalnych celem osiggniecia przez
studenta w miare poprawnej komunikacji.

W czasie ¢éwiczen studenci zostang zapoznani ze stownictwem
specjalistycznym danej dyscypliny naukowej, zostang przygoto-
wani do selektywnego czytania literatury fachowej i samodziel-
nej pracy z tekstem zréodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z kulturg
danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1. A.Berthet - Alter Ego — B2,Hachette Livre 2008

2. G. Capelle - Espaces 2 i 3, Hachette Livre 2008

3. Claire Leroy-Miquel: ,,Vocabulaire progressif du frangais avec 2
exercices” Wyd. CLE Internationnal 2007

4. C.-M. Beaujeu ,,350 exercices Niveau Supérieu II” Wyd. Hachet
5.,,Chez nous” Wyd. Mary Glasgow Magazines Scholastic

Planowane for-
my/dziatania/metody dydaktycz-
ne

Metoda eklektyczna:wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersa-
cja,

metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegélnym uwzgled-
nieniem umiejetnosci komunikowania sie.

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Jezyk obcy 2- Niemiecki B2
Foreign Language 2— GermanB2

Jezyk wyktadowy niemiecki
Rodzaj modutu ksztatcenia (obo- | obowigzkowy
wigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien — studia stacjonarne




Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2(1,30/0,70)

Imie i nazwisko osoby odpowie-
dzialnej

mgr Urszula Szuma

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania zaawansowanych
struktur gramatycznych oraz technik pracy z obcojezycznym
tekstem Zrodtowym.

Efekty ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1l.Posiada umiejetnos¢ w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym i sytuacjach zycia codziennego

U2.Potrafi dyskutowaé oraz relacjonowad i interpretowac wyda-
rzenia z zycia codziennego

U3.Posiada umiejetnos¢ czytania ze zrozumieniem i analizowa-
nia nieskomplikowanych tekstéw specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny naukowej.

U4.Potrafi konstruowaé w formie pisemnej teksty dotyczgce
spraw prywatnych i stuzbowych

Kompetencje spotfeczne:

K1.Rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektéw ksztatcenia

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci stosowania
stownictwa specjalistycznego

U4-ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi pi-
semnych

K1-ocena przygotowania do zajec i aktywnosci na ¢éwiczeniach
Formy dokumentowania osiggnietych efektow ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Wymagania wstepne i dodatko-
we

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum A2+ wedtug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Tresci modutu ksztatcenia — zwar-
ty opis ok. 100 stow.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmujg rozszerzenie
lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezen-
tacji, relacji miedzyludzkich, form spedzania czasu wolnego,
zainteresowan, podrdzowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
Srodowiska naturalnego, zycia w spoteczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowej.

Modut obejmuje réwniez wprowadzenie zaawansowanych
struktur gramatycznych i leksykalnych celem osiggniecia przez
studenta w miare poprawnej komunikacji.

W czasie ¢éwiczen studenci zostang zapoznani ze stownictwem
specjalistycznym danej dyscypliny naukowej, zostang przygoto-
wani do selektywnego czytania literatury fachowej i samodziel-
nej pracy z tekstem zrédtowym.




Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z kulturg
danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1. S. Mrdéz-Dwornikowska, K.Szachowska - Welttour 3 - Nowa
Era Sp. z 0.0. 2013

2. B. Kujawa, M. Stinia, B. Szymoniak - Mit Beruf auf Deutsch —
profil turystyczno — gastronomiczny - Nowa Era — Sp. z 0.0.
2013

3. H. Hilpert, S. Kalender, M. Kerner - Schritte international 5 i
6 - Hueber Verlag 2012

4. S. Mrdz-Dwornikowska, K. Szachowska - Welttour 3 i4 —
Nowa Era Sp. z 0.0. 2013

5. M.Ptak "Grammatik Intensivtrainer ",Langenscheidt 2010

Planowane for-
my/dziatania/metody dydaktycz-
ne

Metoda eklektyczna:wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersa-
Cja,

metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym uwzgled-
nieniem umiejetnosci komunikowania sie.

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Jezyk obcy2- Rosyjski B2
Foreign Language2 — Russian B2

Jezyk wyktadowy

rosyjski

Rodzaj modutu ksztatcenia (obo-
wigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien — studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2(1,30/0,70)

Imie i nazwisko osoby odpowie-
dzialnej

mgr Anna Baran

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogoblnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawnej komunikacji w sro-
dowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania zaawansowanych
struktur gramatycznych oraz technik pracy z obcojezycznym
tekstem zrodtowym.

Efekty ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1.Posiada umiejetnos¢ w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym i sytuacjach zycia codziennego

U2.Potrafi dyskutowacd oraz relacjonowac i interpretowac¢ wyda-
rzenia z zycia codziennego

U3.Posiada umiejetnosc¢ czytania ze zrozumieniem i analizowa-
nia nieskomplikowanych tekstow specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny naukowej.

U4.Potrafi konstruowac w formie pisemnej teksty dotyczace
spraw prywatnych i stuzbowych

Kompetencje spoteczne:




K1.Rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow ksztatcenia

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci stosowania
stfownictwa specjalistycznego

U4-ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi pi-
semnych

K1-ocena przygotowania do zajec i aktywnosci na éwiczeniach
Formy dokumentowania osiggnietych efektéw ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Wymagania wstepne i dodatko-
we

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum A2+ wedtug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Tre$ci modutu ksztatcenia — zwar-
ty opis ok. 100 stow.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmujg rozszerzenie
lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezen-
tacji, relacji miedzyludzkich, form spedzania czasu wolnego,
zainteresowan, podrdzowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
Srodowiska naturalnego, zycia w spoteczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;j.

Modut obejmuje réwniez wprowadzenie zaawansowanych
struktur gramatycznych i leksykalnych celem osiggniecia przez
studenta w miare poprawnej komunikacji.

W czasie ¢éwiczen studenci zostang zapoznani ze stownictwem
specjalistycznym danej dyscypliny naukowej, zostang przygoto-
wani do selektywnego czytania literatury fachowej i samodziel-
nej pracy z tekstem zrédtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z kulturg
danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1. A. Algzak-Gwizdata, O.Tatarczyk - Ekspres na Wschdéd- CO-
GIT 2011

2. A. Pado Start ru. 2 WSIP 2006

3. A. Kazmierak i inni Pycckuit A3blk NoArotoBUTeNbHbIE - Ma-

Tepuanbl K ak3ameHy TELC Wyd UMCS 2006

4. L. Fast, M. Zwolinska P ycckuin A3biK B genosoi cpege u |,

[l wyd. Poltext 2010

5. Stowniki jezyka ros. , rolniczy, techniczny, biznesu

Planowane for-
my/dziatania/metody dydaktycz-
ne

Metoda eklektyczna:wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersa-
cja,

metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym uwzgled-
nieniem umiejetnosci komunikowania sie.

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w

jezyku angielskim

Mikrobiologia 1
Microbiology 1

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia




Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

4, w tym 2 kontaktowe i 2 niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Dr Monika Kordowska-Wiater

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z mikro-
organizmami, ich budowa, funkcjonowaniem i
réoznorodnoscig w przyrodzie.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektéw kierunkowych

Nr Efektu Realizowany Efekt Ksztatcenia
Kierunkowego

TZ1A_WO05 ++ | W1. zna budowe i rozumie zasady
funkcjonowania mikroorgani-
zmow w réznych srodowiskach

TZ1A_WO05 ++ | W2. zna techniki hodowli drobno-
ustrojéw oraz podstawowe meto-
dy analizy ich wzrostu i identyfika-
cji

TZ1A_U02 + U1l. potrafi samodzielnie wykonac¢
prosty eksperyment dotyczacy
hodowli mikroorganizméw z wy-
korzystaniem réznych technik

TZ1A_U02 + U2. posiada zdolnos¢ rekomen-
dowania i wtasciwego wykorzy-
stania technik i metod mikrobio-
logicznych, interpretacji wynikéw i
formutowania wnioskow

TZ1A K01 ++ | K1. ma swiadomos¢ potrzeby sa-
moksztatcenia i doskonalenia
umiejetnosci

TZ1A K02 ++ | K1. potrafi wspotdziatac i praco-
wac w grupie, przestrzegac zasad
BHP

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1. —odpowiedzi ustne, sprawdziany pisemne,
zaliczenie w formie pisemnej

W2. —odpowiedzi ustne, sprawdziany pisemne,
zaliczenie w formie pisemnej

U1- sprawozdania z wykonanych ¢wiczen, ocena
pracy na ¢wiczeniach

U2 —sprawozdania z wykonanych ¢éwiczen,
ocena pracy na ¢wiczeniach, ocena wykonywanych
preparatéw mikrobiologicznych

K1- ocena pracy studenta na éwiczeniach

K2- ocena pracy studenta na éwiczeniach

Formy dokumentowania wynikow: sprawdziany
pisemne, sprawozdania, zaliczenia w formie pi-
semnej, dziennik prowadzgcego.

Procentowy udziat oceny z éwiczen i oceny z
egzaminu w koricowej ocenie z modutu

40% ¢w. 60% zal. korncowe




Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawowa wiedza z biologii

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Przedmiot wykfadéw obejmuje wiedze na temat
budowy réznych mikroorganizméw, ich wzrostu i
zachowania w réznych warunkach $rodowiska,
genetyki i metabolizmu w podstawowym zakresie
oraz taksonomii.

Zakres materiatu ¢wiczeniowego obejmuje prace w
laboratorium mikrobiologicznym, nauke izolacji i
szczepienia mikroorganizmdéw na rézne podtoza
(tacznie z wykonaniem podtozy), nauke barwienia
komoérek i prowadzenia obserwacji mikrosko-
powych, poznanie metod liczenia drobnoustrojéow
i sporzgdzania antybiogramoéw, charakterystyke
wybranych grzybéw mikroskopowych.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Literatura wymagana:

Schlegel H.G. Mikrobiologia Ogdlna, Wyd. Nauk.
PWN, Warszawa, 1996

Nicklin J. Krétkie Wyktady Mikrobiologia, Wyd.
Nauk. PWN, Warszawa 2000

Kisielewska E., Kordowska-Wiater M. Cwiczenia z
mikrobiologii ogdlnej i mikrobiologii zywnosci.
Wydawnictwo UP w Lublinie, 2015.

Zakowska, Stobiriska (red.) Mikrobiologia i Higiena
w Przemysle Spozywczym, Wyd. Pt, £édz, 2000
Literatura zalecana:

Mikrobiologia Techniczna, tom 1 2, Libudzisz,
Kowal, Zakowska (red.) Wyd. Nauk. PWN, Warsza-
wa, 2008

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

Wyktady — tradycyjne z zastosowaniem srodkéw
audiowizualnych

Cwiczenia audytoryjne — teoretyczne wprowadze-
nie do éwiczen laboratoryjnych w formie prezenta-
cji, odpowiedzi na pytania lub wejsciéwki.
Cwiczenia laboratoryjne — zadania praktyczne do
wykonania samodzielnie przez studentéw lub przez
grupe studentow

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Rachunkowos¢
Accountancy

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

pierwszego stopnia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

1(0,8/0,2)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr Anna Kobiatka




Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Ekonomii i Agrobiznesu

Cel modutu

Celem wyktaddéw i éwiczen z przedmiotu ,,Rachun-
kowos¢” jest zapoznanie studentéw z zasadami
prowadzenia rachunkowos$ci w podmiotach go-
spodarczych.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektéw kierunkowych

Efekty Kie- | Realizowane Efekty Ksztatcenia
runkowe

TZ1A_W02 1. Zna zasady rachunkowosci,
posiada wiedze o zasadach spo-
rzgdzania sprawozdan finanso-
wych jednostek gospodarczych.

TZ1A_W02 2. Posiada wiedze o metodach
wyceny i klasyfikacji poszczegél-
nych sktadnikéw majatkowych
oraz zrédet ich pochodzenia.

TZ1A_WO02 3. Posiada wiedze o kategoriach
ksztattujgcych wynik dziatalnosci
jednostki gospodarcze;j.

TZ1A_UO1 1.Umie sporzadzi¢ bilans jednostki
gospodarczej i zaksiegowaé pod-
stawowe operacje gospodarcze

TZ1A_UO1 2. Wykorzystuje podstawowg
wiedze teoretyczng do sporzadza-
nia rachunku zyskow i strat

TZ1A UO1 3. Posiada umiejetnos¢ wykorzy-
stania wiedzy rachunkowej w
procesie podejmowania decyzji
operacyjnych i strategicznych
przedsiebiorstw.

TZ1A K02 1. Potrafi przekazywac i wykorzy-
TZ1A_KO3 stywaé¢ podstawowg wiedze na
temat zasad rachunkowosci oraz
w zakresie sporzgdzania i oceny
sprawozdan finansowych

TZ1A K02 2. Jest przygotowany do pracy

TZ1A KO3 wydziatach finansowych podmio-
téw gospodarczych i innych orga-
nizacji.

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

Sposoby weryfikacji i formy dokumentowania:
zaliczenie pisemne,

Procentowy udziat oceny z éwiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Zaliczenie pisemne 100%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Przedmiot obejmuje pojecie, funkcje, cechy i zasa-
dy rachunkowosci. Przedstawia zasady bilansowa-
nia majatku jednostki gospodarczej

oraz zasady ewidencji operacji gospodarczych na
kontach. Charakteryzuje pionowy i poziomy po-
dziat kont. Klasyfikuje i przedstawia zasady ewi-
dencji i dokumentacji sktadnikéw majatku obroto-
wego i srodkéw trwatych i wartosci niematerial-




nych i prawnych. Okresla zasady ewidencji podat-
ku od towardw i ustug VAT, srodkdéw pienieznych
oraz rozrachunkow z pracownikami i rozrachun-
kéw publicznoprawnych. Wyjasnia zasady ewiden-
cji kosztow, produktow i przychoddw ze sprzedazy.
Charakteryzuje zasady ustalania wyniku finanso-
wego oraz réznice pomiedzy poréwnawczym a
kalkulacyjnym rachunkiem zyskéw i strat. Omawia
kapitaty wtasne i specjalne, a takze zasady sporza-
dzania zamkniecia rocznego i sprawozdan finan-
sowych.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Literatura obowigzkowa:

1 Olchowicz I., Podstawy rachunkowosci, Difin
Warszawa 2015,

2 Matkowska D., Rachunkowos¢ od podstaw - zbior
zadan, ODDK Gdarnsk 2017,

Literatura zalecana:

3 Gierusz B., podrecznik do samodzielnej nauki
ksiegowania, ODDK 2016

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

Wyktad o charakterze konwersatoryjnym,
Omowienie i analizowanie przyktadéw i proble-
mow gospodarczych podmiotdw gospodarczych,




Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Analiza zywnosci
Analysis of food

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

4

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

4 (2 kontaktowe)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Prof. dr hab. Jerzy Jamroz

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z meto-
dami spektroskopowymi i optycznymi stosowanymi
w analizie sktadnikéw zywnosci.

Efekty ksztatcenia

TZ1A_WO01. Ma wiedze ogdlng z zakresu chemii i
fizyki oraz nauk pokrewnych dostosowang do za-
kresu technologii zywnosci.

TZ1A_WO05. Ma ogdlng wiedze w zakresie sktadu
chemicznego zywnosci, wtasciwosci poszczegdl-
nych sktadnikéw, ich przemian i interakcji.

TZ1A_U02. Potrafi zaplanowac i przeprowadzi¢
proste zadanie badawcze z zakresu oceny wtasci-
wosci surowcow, pétproduktéw i produktéw w
technologii zywnosci, potrafi opracowaé wyniki i
sformutowac wnioski.

TZ1A_KO1. Rozumie potrzebe ciggtego zawodowe-
go doksztatcania sie i rozwoju osobistego.

TZ1A_KO02. Potrafi wspétdziatac i pracowac w gru-
pie, przyjmujgc w niej rézne role. Wtasciwie organi-
zuje prace wtasng, jest odpowiedzialny za powie-
rzany sprzet, szanuje prace wtasng i innych, prze-
strzega zasad BHP, nalezycie dba o bezpieczenstwo
wtasne i innych cztonkdéw zespotu.

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowa-
nia osiagnietych efektéw ksztatcenia

WO01- kolokwium, zaliczenie przedmiotu

W02 - kolokwium, zaliczenie przedmiotu

U01 — ocena wykonania analizy oraz sprawozdania
i ich obrona

KO1 - ocena pytan otwartych w dyskusjach

K02 — ocena pracy studenta w charakterze lidera i
cztonka zespotu wykonujgcego éwiczenie i spra-
wozdanie

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
sprawdziany, egzamin

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomosc¢ podstaw chemii, elektrochemii i fizyki, a
szczegblnie oddziatywania promieniowania elek-
tromagnetycznego z materia.

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. 100

Tresci wyktadow obejmujg zapoznanie z metodami




stow.

klasycznymi, fizykochemicznymi

i instrumentalnymi w analizie zywnosci: spektrofo-
tometrig atomowg absorpcyjng i emisyjng oraz
metodami potencjometrycznymi, chromatograficz-
nymi i elektroforetycznymi.

Program ¢wiczen obejmuje zapoznanie z budowa
podstawowych urzgdzen pomiarowych stosowa-
nych w analityce, zasadami analizy ilo$ciowej i ilo-
Sciowej sktadnikéw zywnosci, doborem techniki
analitycznej do zatozonego celu analizy i interpre-
tacjg otrzymanych wynikow.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Wiercinski J., 2004. Instrumentalna analiza che-
micznych sktadnikdw 2zywnosci, Wydawnictwo
AR Lublin.

2. Kocjan R., 2000. Chemia analityczna. Tom 2.
Analiza instrumentalna. Wydawnictwo PZWL

3. Szczepaniak W. (red) 1999. Metody instrumen-
talne w analizie chemicznej. Wydawnictwo Na-
ukowe PWN Warszawa.

4.Szyszko E. 1982. Instrumentalne metody anali-
tyczne. PZWL, Warszawa.

5. Cyganski A. 1993. Metody spektroskopowe w
chemii analitycznej. WNT, Warszawa.

6. Minczewski J., Marczenko Z. 1985. Chemia anali-
tyczna, t.3. Analiza instrumentalna. PWN, War-
szawa.

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

1) ¢wiczenia laboratoryjne

2) c¢wiczenia audytoryjne

3) obrona sprawozdan
wykfad

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w je-
zyku angielskim

Biochemia
Biochemistry

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

Obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien studidw

Rok studiow dla kierunku 2
Semestr dla kierunku 3
Liczba punktéw ECTS z podziatem 7 (4/3)

na kontaktowe/ niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Dr Monika Karas

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw
z funkcjami biologicznymi organicznych sktadnikéw
organizméw, ich przemianami anabolicznymi
i katabolicznymi oraz mechanizmami regulowania
tych procesow.




Efekty ksztatcenia —tgczna liczba efektow
ksztatcenia nie moze przekroczy¢ dla modutu
(4-8). Nalezy przedstawic opis zaktadanych
efektow ksztatcenia, ktore student powinien
osiggna¢ po zrealizowaniu modutu. Nalezy
przedstawic efekty dla zastosowanych form
zajecé tgcznie

Wiedza:

W1. Ma podstawowe wiadomosci o chemicznych
sktadnikach organizméw zywych.

W2. Zna podstawowe przemiany biochemiczne
zachodzace w organizmach.

W3. Ma ogdlng wiedze dotyczacg regulacji
i integracji przemian metabolicznych.

Umiejetnosci:

U1. Potrafi wykona¢ podstawowe oznaczenia bio-
chemiczne stosujgc odpowiednie techniki laborato-
ryjne.

U2. Potrafi wtasciwie interpretowac¢ wyniki prze-
prowadzonego eksperymentu i formutowac na ich
podstawie wnioski.

Kompetencje spoteczne:

K1. Potrafi wspoétdziata¢ w grupie w rozwigzywaniu
postawionych zadan.

K2. Widzi potrzebe pogtebiania wiedzy w celu lep-
szego poznania proceséw biochemicznych zacho-
dzacych w organizmach.

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowa-
nia osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny,

W2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny,

W3 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny,

U1 — ocena wykonania eksperymentu

i sprawozdania,

U2 - ocena omowienia eksperymentu, sprawdzian
pisemny,

K1 — ocena pracy studenta w charakterze cztonka
zespotu wykonujgcego eksperyment i jego lidera,
K2 — ocena aktywnosci studenta na wyktadach,
¢wiczeniach audytoryjnych, laboratoryjnych, udziat
w konsultacjach,

Formy dokumentowania osiggnietych efektéw
ksztatcenia: sprawdziany, sprawozdania, dziennik
prowadzgcego, egzamin. Ocena koricowa obliczana
jest jako Srednia wazona ocen z ¢wiczen (0,25) i
egzaminu (0,75) obejmujacego materiat
z wyktaddéw oraz ¢wiczen audytoryjnych
i laboratoryjnych.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia ogélna i organiczna, podstawy fizyki.

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. 100
stéw.

Molekularne podstawy proceséw zyciowych. Kon-
formacja biatek a ich funkcja biologiczna. Budowa
enzymow i mechanizm ich dziatania. Koenzymy -
budowa, mechanizm dziatania, podziat. Zwigzki
wysokoenergetyczne. Fotosynteza. Przemiany ka-
taboliczne weglowodanéw: glikoliza, dekarboksyla-
cja oksydacja kwasu pirogronowego, cykl Krebsa,
tancuch oddechowy. Glukoneogeneza. Procesy
fermentacyjne. Cykl glioksylanowy
i pentozofosforanowy. Biosynteza glicerolu, kwa-
sow ttuszczowych, triglicerydéw i fosfolipidow.




Utlenianie kwaséw ttuszczowych ([ -oksydacja)
i glicerolu. Biosynteza aminokwaséw. Budowa,
funkcja i biosynteza DNA i RNA. Biosynteza biatka.
Przemiany kataboliczne biatek i aminokwaséw. Cykl
mocznikowy. Powigzanie szlakéw metabolicznych.
Regulowanie proceséw biochemicznych. Przemiany
biochemiczne a jakos¢ zywnosci pochodzenia ro-
$linnego i zwierzecego.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Kulka K., Rejowski A.: Biochemia. Wydawnictwo
ART Olsztyn, 1994 i wznowienia.

2. Kaczkowski J.: Podstawy biochemii. WNT War-
szawa, 1987 i wznowienia.

3. Stryer L.: Biochemia. Wyd. Naukowe PWN, War-
szawa, 1997 i wznowienia.

4. Ciszewska R., Przeszlakowska M., Sykut A., Szy-
nal J.: Przewodnik do ¢wiczen z biochemii. Wydaw-
nictwo Akademii Rolniczej w Lublinie, 1982 i

wznowienia.
Planowane formy/dziatania/metody dydak- Wyktad, éwiczenia audytoryjne, wykonanie ¢wiczen
tyczne laboratoryjnych.

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Fizjologia cztowieka
Human Physiology

Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia (obo- | Obowigzkowy
wigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia I

Rok studiow dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

tacznie 3, w tym kontaktowe 1,5

Imie i nazwisko osoby odpowie-
dzialnej

Dr n. wet. Sylwester Kowalik

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Fizjologii Zwierzat

Cel modutu

Celem modutu jest:

1. Zaznajomienie studentdw z podstawami anatomii i fizjologii w
zakresie niezbednym do zrozumienia podstawowych mechani-
zmoéw warunkujgcych funkcjonowanie cztowieka oraz wzajem-
nych powigzan czynnosciowych pomiedzy komdrkami, narzada-
mi

i uktadami.

2. Zapoznanie studentéw z podstawowymi prawami funkcjono-
wania organizmu zaréwno w warunkach homeostazy, jak i me-
chanizmami prowadzgcymi do zaburzen podstawowych funkgcji
zyciowych.

Efekty ksztatcenia —tgczna liczba

Wiedza:




efektdw nie moze przekroczyc¢ dla
modutu (4-8). Nalezy przedstawié¢
opis zaktadanych efektow ksztat-
cenia, ktére student powinien
osiggna¢ po zrealizowaniu modu-
tu. Nalezy przedstawi¢ efekty dla
zastosowanych form zajec tacz-
nie.

W1. Ma wiedze ogdlng z zakresu chemii, biochemii, fizyki, ma-
tematyki i nauk pokrewnych dostosowang do zakresu technologii
zywnosci i zywienia cztowieka

W?2. Zna fizjologiczny przebieg podstawowych proceséw zycio-
wych zachodzacych w komdrkach, tkankach, narzadach i ukta-
dach organizmu cztowieka

W3. Rozrdznia stan homeostazy organizmu cztowieka od stanow
jego zaburzen. Potrafi przewidywaé przyczyny, zagrozenia oraz
konsekwencje zaburzen homeostazy organizmu cztowieka.

Umiejetnosci:

U1. Potrafi przygotowac i przedstawic (pisemnie i/lub ustnie)
opracowanie tematu z zakresu wybranego przedmiotu dobrze
udokumentowane na podstawie réznych zréodet

U2. Pod nadzorem potrafi zaplanowadé i przeprowadzi¢ proste
zadanie badawcze lub eksperyment z zakresu technologii zywno-
Sci i zywienia, wtasciwie interpretuje rezultaty i formutuje wnio-
ski

Kompetencje spoteczne:

K1. Ma $wiadomos$¢ poziomu swojej wiedzy i umiejetnosci, ro-
zumie potrzebe ciggtego doksztatcania sie zawodowego i rozwo-
ju osobistego, dokonuje samooceny wiasnych kompetencji

i doskonali umiejetnosci, wyznacza kierunki wtasnego rozwoju
K2. Potrafi wspodtdziatad i pracowac w grupie przyjmujgc w niej
rozne role

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektéw ksztatcenia

W1 - W3. praca pisemna, odpowiedz ustna, egzamin

U1. - U2. ocena przeprowadzonych eksperymentéw i wykona-
nego protokotu, dyskusja nad wynikami, sprawdzian testowy lub
pisemny

K1. - K2. ocena pytan otwartych na zajeciach i postawy studenta
na zajeciach, sprawdzian testowy lub pisemny

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw: referaty, spraw-
dziany, dziennik prowadzacego, egzamin

Wymagania wstepne i dodatko-
we

W zakresie wiedzy — wiadomosci ogdlne z zakresu biologii, che-
mii, biochemii oraz anatomii

W zakresie umiejetnosci — podstawowe umiejetnosci manualne,
wyobrazZnia, zdolnos¢ logicznego myslenia.

W zakresie kompetencji - systematyczne przygotowanie do zajec

Tresci modutu ksztatcenia — zwar-
ty opis ok. 100 stéw.

Podstawy anatomii cztowieka. Zasady regulacji proceséw fizjolo-
gicznych na poziomie komérek, narzaddéw i catego organizmu.
Podstawowe mechanizmy integracji proceséw fizjologicznych.
Tematy obejmujg zagadnienia z nastepujgcych dziatéw: fizjologia
uktadu nerwowo-miesniowego, fizjologia serca oraz uktadu kra-
Zenia, fizjologia oddychania, fizjologia uktadu krwiotwérczego,
fizjologia uktadu pokarmowego ze szczegdlnym uwzglednieniem
procesow trawienia oraz wchtaniania jelitowego, fizjologia prze-
mian energetycznych organizmu, fizjologia uktadu wydalniczego,
fizjologia narzagdow zmystow (zmyst smaku, powonienia, dotyku,
stuchu, rownowagi, wzroku), fizjologia proceséw termoregula-
cyjnych organizmu, fizjologia uktadu dokrewnego oraz fizjologia
uktadu rozrodczego.

Zalecana lista lektur lub lektury

1. Instrukcje do ¢wiczen




obowigzkowe

Literatura uzupetniajaca:

2. ,Anatomia i fizjologia cztowieka” Aleksander Michajlik i Wi-
told Ramontowski

3. ,Fizjologia cztowieka” Stanistaw Konturek

4. ,Fizjologia cztowieka z elementami fizjologii stosowanej i
klinicznej” Wtadystaw Traczyk i Andrzej Trzebski

5. ,Fizjologia cztowieka” pod red. Ludmity Borodulin-Nadziei

6. ,Fizjologia” William F. Ganong

Planowane for-
my/dziatania/metody dydaktycz-
ne

Przedmiot , Fizjologia cztowieka” realizowany jest w formie wy-
ktaddw oraz ¢wiczen laboratoryjnych. Wyktady opierajg sie w
gtéwnej mierze na przygotowanych prezentacjach multimedial-
nych natomiast ¢wiczenia sktadajg sie z czesci teoretycznej, pod-
partej projekcjami multimedialnymi oraz z czesci praktycznej,
gdzie studenci wykonujg osobiscie zaplanowane doswiadczenia
(badania lub analizy). Zakoriczeniem ¢éwiczen jest dyskusja na
temat otrzymanych wynikéw, ich indywidualna interpretacja
oraz sporzadzenie koncowych protokotéw z éwiczen.

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Jezyk obcy 3- Angielski B2
Foreign Language 3— English B2

Jezyk wyktadowy

angielski

Rodzaj modutu ksztatcenia (obo-
wigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien — studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

3

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2(1,30/0,70)

Imie i nazwisko osoby odpowie-
dzialnej

mgr Joanna Raczkiewicz

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykdw Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania zaawansowanych
struktur gramatycznych oraz technik pracy z obcojezycznym
tekstem zrodtowym.

Efekty ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1.Posiada umiejetnos¢ w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym i sytuacjach zycia codziennego

U2.Potrafi dyskutowac oraz relacjonowac i interpretowac wyda-
rzenia z zycia codziennego

U3.Posiada umiejetnosc¢ czytania ze zrozumieniem i analizowa-
nia nieskomplikowanych tekstow specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny naukowej.

U4.Potrafi konstruowac w formie pisemnej teksty dotyczace
spraw prywatnych i stuzbowych

Kompetencje spoteczne:




K1.Rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow ksztatcenia

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci stosowania
stfownictwa specjalistycznego

U4-ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi pi-
semnych

K1-ocena przygotowania do zajec i aktywnosci na éwiczeniach
Formy dokumentowania osiggnietych efektdw ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Wymagania wstepne i dodatko-
we

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum A2+ wedtug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Tre$ci modutu ksztatcenia — zwar-
ty opis ok. 100 stow.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmujg rozszerzenie
lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezen-
tacji, relacji miedzyludzkich, form spedzania czasu wolnego,
zainteresowan, podrdzowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
Srodowiska naturalnego, zycia w spoteczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;j.

Modut obejmuje réwniez wprowadzenie zaawansowanych
struktur gramatycznych i leksykalnych celem osiggniecia przez
studenta w miare poprawnej komunikacji.

W czasie ¢éwiczen studenci zostang zapoznani ze stownictwem
specjalistycznym danej dyscypliny naukowej, zostang przygoto-
wani do selektywnego czytania literatury fachowej i samodziel-
nej pracy z tekstem zréodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z kulturg
danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1. C.Latham-Koenig, C.Oxenden File Intermediate THIRD
EDITION, Oxford 2013

2. C.Latham-Koenig, C.Oxenden New English File Upper Inter-
mediate, Third Edition, Oxford 2014

3. J.Eastwood "Oxford Practice Grammar", Oxford 2009

4. A.Pilbeam "Market Leader, Business English", Pearson
Longman 2010

5. Stowniki specjalistyczne pol.ang.i ang.pol.

Planowane for-
my/dziatania/metody dydaktycz-
ne

Metoda eklektyczna:wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersa-
cja,

metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym uwzgled-
nieniem umiejetnosci komunikowania sie.

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Jezyk obcy 3- Francuski B2
Foreign Language 3— French B2

Jezyk wyktadowy francuski
Rodzaj modutu ksztatcenia (obo- | obowigzkowy
wigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien — studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku




Semestr dla kierunku

3

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2(1,30/0,70)

Imie i nazwisko osoby odpowie-
dzialnej

mgr Elzbieta Karolak

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykdw Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania zaawansowanych
struktur gramatycznych oraz technik pracy z obcojezycznym
tekstem Zrodtowym.

Efekty ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1l.Posiada umiejetnos¢ w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym i sytuacjach zycia codziennego

U2.Potrafi dyskutowaé oraz relacjonowad i interpretowac wyda-
rzenia z zycia codziennego

U3.Posiada umiejetnos¢ czytania ze zrozumieniem i analizowa-
nia nieskomplikowanych tekstow specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny naukowej.

U4.Potrafi konstruowaé w formie pisemnej teksty dotyczace
spraw prywatnych i stuzbowych

Kompetencje spotfeczne:

K1.Rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow ksztatcenia

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci stosowania
stownictwa specjalistycznego

U4-ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi pi-
semnych

K1-ocena przygotowania do zajec i aktywnosci na ¢éwiczeniach
Formy dokumentowania osiggnietych efektow ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Wymagania wstepne i dodatko-
we

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum A2+ wedtug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Tresci modutu ksztatcenia — zwar-
ty opis ok. 100 stow.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmujg rozszerzenie
lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezen-
tacji, relacji miedzyludzkich, form spedzania czasu wolnego,
zainteresowan, podrézowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
Srodowiska naturalnego, zycia w spoteczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowej.

Modut obejmuje réwniez wprowadzenie zaawansowanych
struktur gramatycznych i leksykalnych celem osiggniecia przez
studenta w miare poprawnej komunikacji.

W czasie ¢éwiczen studenci zostang zapoznani ze stownictwem
specjalistycznym danej dyscypliny naukowej, zostang przygoto-
wani do selektywnego czytania literatury fachowej i samodziel-
nej pracy z tekstem Zrédtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z kulturg




danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1. A.Berthet - Alter Ego — B2,Hachette Livre 2008

2. G. Capelle - Espaces 2 i 3, Hachette Livre 2008

3. Claire Leroy-Miquel: ,Vocabulaire progressif du francais avec 2
exercices” Wyd. CLE Internationnal 2007

4. C.-M. Beaujeu ,,350 exercices Niveau Supérieu II” Wyd. Hachet
5. ,Chez nous” Wyd. Mary Glasgow Magazines Scholastic

Planowane for-
my/dziatania/metody dydaktycz-
ne

Metoda eklektyczna:wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersa-
Cja,

metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym uwzgled-
nieniem umiejetnosci komunikowania sie.

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Jezyk obcy 3- Niemiecki B2
Foreign Language 3— GermanB2

Jezyk wyktadowy niemiecki
Rodzaj modutu ksztatcenia (obo- | obowigzkowy
wigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien — studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

3

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2(1,30/0,70)

Imie i nazwisko osoby odpowie-
dzialnej

mgr Urszula Szuma

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogoblnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawnej komunikacji w sro-
dowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania zaawansowanych
struktur gramatycznych oraz technik pracy z obcojezycznym
tekstem Zrodtowym.

Efekty ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1.Posiada umiejetnos¢ w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym i sytuacjach zycia codziennego

U2.Potrafi dyskutowad oraz relacjonowaé i interpretowaé wyda-
rzenia z zycia codziennego

U3.Posiada umiejetnosc¢ czytania ze zrozumieniem i analizowa-
nia nieskomplikowanych tekstéw specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny naukowej.

U4.Potrafi konstruowaé w formie pisemnej teksty dotyczace
spraw prywatnych i stuzbowych

Kompetencje spoteczne:

K1.Rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektéw ksztatcenia

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci stosowania
sfownictwa specjalistycznego




U4-ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi pi-
semnych

K1-ocena przygotowania do zajec i aktywnosci na éwiczeniach
Formy dokumentowania osiggnietych efektéw ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Wymagania wstepne i dodatko-
we

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum A2+ wedtug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Tre$ci modutu ksztatcenia — zwar-
ty opis ok. 100 stow.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmujg rozszerzenie
lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezen-
tacji, relacji miedzyludzkich, form spedzania czasu wolnego,
zainteresowan, podrdézowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
srodowiska naturalnego, zycia w spoteczenistwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;j.

Modut obejmuje réwniez wprowadzenie zaawansowanych
struktur gramatycznych i leksykalnych celem osiggniecia przez
studenta w miare poprawnej komunikacji.

W czasie ¢éwiczen studenci zostang zapoznani ze stownictwem
specjalistycznym danej dyscypliny naukowej, zostang przygoto-
wani do selektywnego czytania literatury fachowej i samodziel-
nej pracy z tekstem zréodtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z kulturg
danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1. S. Mroéz-Dwornikowska, K.Szachowska - Welttour 3 - Nowa
Era Sp. z0.0. 2013

2. B. Kujawa, M. Stinia, B. Szymoniak - Mit Beruf auf Deutsch —
profil turystyczno — gastronomiczny - Nowa Era —Sp. z 0.0.
2013

3. H. Hilpert, S. Kalender, M. Kerner - Schritte international 5 i
6 - Hueber Verlag 2012

4. S. Mréz-Dwornikowska, K. Szachowska - Welttour 3i4 —
Nowa Era Sp. z 0.0. 2013

5. M.Ptak "Grammatik Intensivtrainer ",Langenscheidt 2010

Planowane for-
my/dziatania/metody dydaktycz-
ne

Metoda eklektyczna:wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersa-
cja,

metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym uwzgled-
nieniem umiejetnosci komunikowania sie.

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Jezyk obcy3- Rosyjski B2
Foreign Language3 — Russian B2

Jezyk wyktadowy rosyjski
Rodzaj modutu ksztatcenia (obo- | obowigzkowy
wigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien — studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

3

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2(1,30/0,70)




Imie i nazwisko osoby odpowie-
dzialnej

mgr Anna Baran

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykdw Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania zaawansowanych
struktur gramatycznych oraz technik pracy z obcojezycznym
tekstem Zrodtowym.

Efekty ksztatcenia

Umiejetnosci:

Ul.Posiada umiejetnos¢ w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym i sytuacjach zycia codziennego

U2.Potrafi dyskutowaé oraz relacjonowad i interpretowac wyda-
rzenia z zycia codziennego

U3.Posiada umiejetnos¢ czytania ze zrozumieniem i analizowa-
nia nieskomplikowanych tekstéow specjalistycznych z zakresu
reprezentowanej dziedziny naukowej.

U4.Potrafi konstruowaé w formie pisemnej teksty dotyczgce
spraw prywatnych i stuzbowych

Kompetencje spotfeczne:

K1.Rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow ksztatcenia

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci stosowania
stownictwa specjalistycznego

U4-ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi pi-
semnych

K1-ocena przygotowania do zajec i aktywnosci na ¢éwiczeniach
Formy dokumentowania osiggnietych efektow ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Wymagania wstepne i dodatko-
we

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum A2+ wedtug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Tresci modutu ksztatcenia — zwar-
ty opis ok. 100 stow.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmujg rozszerzenie
lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezen-
tacji, relacji miedzyludzkich, form spedzania czasu wolnego,
zainteresowan, podrdzowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia,
Srodowiska naturalnego, zycia w spoteczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowej.

Modut obejmuje réwniez wprowadzenie zaawansowanych
struktur gramatycznych i leksykalnych celem osiggniecia przez
studenta w miare poprawnej komunikacji.

W czasie ¢éwiczen studenci zostang zapoznani ze stownictwem
specjalistycznym danej dyscypliny naukowej, zostang przygoto-
wani do selektywnego czytania literatury fachowej i samodziel-
nej pracy z tekstem zrédtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z kulturg
danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1. A. Algzak-Gwizdata, O.Tatarczyk - Ekspres na Wschdéd- CO-
GIT 2011




2. A. Pado Start ru. 2 WSIP 2006

3. A. Kazmierak i inni Pyccknit a3blk NnoArotToBUTEbHbIE - Ma-
Tepuanbl K ak3ameHy TELC Wyd UMCS 2006

4. L. Fast, M. Zwolinska P ycckuin asbik B aenosom cpeae 4 |1, 11
wyd. Poltext 2010

5. Stowniki jezyka ros. , rolniczy, techniczny, biznesu

Planowane for-
my/dziatania/metody dydaktycz-
ne

Metoda eklektyczna:wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersa-
cja,

metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym uwzgled-
nieniem umiejetnosci komunikowania sie.

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztafcenia, takze nazwa w

jezyku angielskim

Mikrobiologia 2
Microbiology 2

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

3

Liczba punktow ECTS z podziatem

na kontaktowe/ niekontaktowe

5, wtym 2,5 kontaktowe i 2,5 niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Dr Monika Kordowska-Wiater

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z mikro-
organizmami wystepujacymi w zywnosci, wptywa-
jacymi na jej bezpieczenstwo zdrowotne (patoge-
ny) oraz cechy sensoryczne.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do

efektow kierunkowych

Nr Efektu Realizowany Efekt Ksztatcenia
Kierunkowego

TZ1A_WO05 ++ | W1. zna zasady funkcjonowania
mikroorganizmoéw w srodowisku

Zywnosci

TZ1A_WO05 ++ | W2. zna metody identyfikacji mi-
kroorganizmow i analizy mikrobio-

logicznej zywnosci

TZ1A_WO06 ++ | W3. ma podstawowg wiedze na
temat zagrozen powodowanych
przez mikroorganizmy patogenne
i saprofityczne, ktore moga by¢

obecne w zywnosci

TZ1A UO02 ++ | U1. potrafi samodzielnie przygo-
towac i wykonac podstawowg
identyfikacje wybranych mikroor-

ganizméw

TZ1A UO02 ++ | U2. potrafi samodzielnie wykonaé

analize mikrobiologiczng produktu




zywnosciowego

TZ1A _KO1 ++ | K1. ma swiadomos¢ potrzeby sa-
moksztatcenia i doskonalenia
umiejetnosci

TZ1A K02 ++ | K2 potrafi wspétdziatac i pracowac
w grupie, przestrzegac zasad BHP

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1. —egzamin pisemny

W?2. —odpowiedzi ustne, sprawdziany pisemne,
egzamin pisemny

W3. —odpowiedzi ustne, sprawdziany pisemne,
egzamin pisemny

U1 —sprawozdania z wykonanych ¢éwiczen,

U2 - sprawozdania z wykonanych éwiczen,

K1- ocena pracy studenta na ¢wiczeniach

K2- ocena pracy studenta na ¢wiczeniach
Formy dokumentowania wynikow: sprawdziany
pisemne, sprawozdania, egzaminy pisemne, dzien-
nik prowadzgcego.

Procentowy udziat oceny z éwiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

40% ¢w., 60% egz.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Wiedza z mikrobiologii ogdlnej

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Przedmiot wyktadow obejmuje wiedze na temat
charakterystyki mikroorganizmow (bakterii, wiru-
séw, grzybdéw) waznych z punktu widzenia techno-
logii zywnosci: mikroorganizmdéw wskaznikowych,
patogenéw oraz mikroflory powodujgcej psucie
zywnosci pochodzacej z réznych srodowisk.

Zakres materiatu ¢wiczeniowego obejmuje charak-
terystyke morfologiczng i biochemiczng wybranych
bakterii wystepujgcych w zywnosci, analize mikro-
biologiczng wybranych produktéw zywnosciowych
pochodzenia zwierzecego i roslinnego oraz ozna-
czanie mikroorganizmow ze Srodowiska wptywaja-
cych na jakos¢ zywnosci.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Literatura wymagana:

Nicklin J. Krétkie Wyktady Mikrobiologia, Wyd.
Nauk. PWN, Warszawa 2000

Kisielewska E., Kordowska-Wiater M. Cwiczenia z
mikrobiologii ogdlnej i mikrobiologii zywnosci.
Wydawnictwo UP w Lublinie, 2015.

Zakowska, Stobinska (red.) Mikrobiologia i Higiena
w Przemysle Spozywczym, Wyd. Pt, £édz, 2000
Literatura zalecana:

Mikrobiologia Techniczna, tom 1 2, Libudzisz,
Kowal, Zakowska (red.) Wyd. Nauk. PWN, Warsza-
wa, 2008

Singelton P. Bakterie w biologii, biotechnologii i
medycynie, Wyd. Naukowe PWN, 2000

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

Wyktady — tradycyjne z zastosowaniem srodkéw
audiowizualnych
Cwiczenia audytoryjne — teoretyczne wprowadze-




nie do éwiczen laboratoryjnych w formie prezenta-
cji, odpowiedzi na pytania lub wejscidwki
Cwiczenia laboratoryjne — zadania praktyczne do
wykonania samodzielnie przez studentéw lub przez
grupe studentéw

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Ogdlna technologia zywnosci
General Food Technology

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu ksztatcenia Obowigzkowy
(obowigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia | poziom

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

tacznie 7, w tym 4 kontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Prof. dr hab. Zdzistaw Targonski

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie wiedzy z zakresy
wybranych procesow jednostkowych stosowanych
w technologii zywnosci. Poznanie metod utrwala-
nia zywnosci, wtasciwosci funkcjonalnych sktadni-
kéw zywnosci. Ponadto, wyrobienie umiejetnosci
prowadzenia proceséw jednostkowych w skali
laboratoryjnej

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektow kierunkowych

Nr Efektu
Kierunkowego

Realizowany Efekt Ksztatcenia

TZ1A W04 Ma wiedze na temat proceséw
technologicznych, operacji i pro-
cesow jednostkowych w techno-
logii zywnosci, zna ich opis, zasto-
sowanie, zna techniki i narzedzia
badawcze w technologii zywnosci

TZ1A U02 Potrafi zaproponowaé metody
badawcze, postugiwac sie meto-
dami standardowymi, materiatami
i urzgdzeniami, pod nadzorem
potrafi zaplanowac i przeprowa-
dzi¢ proste zadanie badawcze lub
eksperyment z zakresu oceny
wtasciwosci surowcow, potpro-
duktow i produktéw z zakresu
technologii zywnosci i zywienia,
potrafi opracowac wyniki i sfor-
mufowac wnioski

TZ1A K01 Ma swiadomos¢ poziomu swojej

wiedzy i umiejetnosci, rozumie




potrzebe ciggtego zawodowego
doksztatcania i rozwoju osobiste-
go, dokonuje samooceny wta-
snych kompetencji i doskonali
umiejetnosci, wyznacza kierunku
wtasnego rozwoju

TZ1A K02 Potrafi wspdtdziatad i pracowac w
grupie przyjmujac w niej rézne
role, jest krytyczny w stosunku do
docierajacych informacji, wtasci-
wie organizuje prace wiasng, jest
odpowiedzialny za powierzony
sprzet, szanuje prace wiasng i
innych, przestrzega zasady BHP

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

Sprawdziany przygotowania studentéw do ¢wi-
czen. Biezgca kontrola prawidtowosci wykonywa-
nia ¢wiczen. Ocena sprawozdarn z ¢wiczen, weryfi-
kacja wynikow i wnioskéw. Egzamin pisemny z
wyktadow

Procentowy udziat oceny z éwiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

40% oceny z ¢wiczen, 60% oceny z egzaminu z wy-
ktadow do oceny koricowej modutu.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Zaliczenie modutéw dotyczacych chemii zywnosci i
mikrobiologii zywnosci i inzynierii procesowej

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Wyktad obejmuje; definicje, zakres i charakterysty-
ke technologii zywnosci, wtasciwosci funkcjonalne
sktadnikdw zywnosci, wtasciwosci funkcjonalne
dodatkéw do zywnosci, metody utrwalania zywno-
$ci, podstawy termicznych metod utrwalania zyw-
nosci, zamrazanie i rozmrazanie zywnosci, radia-
cyjne metody utrwalania zywnosci, chemiczne
utrwalanie zywnosci, osmoaktywne metody utrwa-
lania zywnosci, niekonwencjonalne metody utrwa-
lana zywnosci. Termiczne metody obrdébki zywno-
sci. Emulsje i emulgatory. Mikrokapsutkowanie.
Przemiany sktadnikéw zywnosci podczas proceséw
technologicznych. Mycie i dezynfekcja.

Cwiczenia obejmuja nastepujace tematy;

Reakcje Maillarda, ekstrakcja w przemysle spozyw-
czym, procesy zelowania, zageszczanie roztworéw,
rozmrazanie zywnosci, suszenie produktéw spo-
zywczych, mikrofale i ich zastosowanie w przemy-
Sle spozywczym, utrwalanie zywnosci przez zakwa-
szanie , emulsje, termiczne utrwalanie zywnosci

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Pijanowski E. wsp. Ogdlna technologia zywnosci.
PWN Warszawa

Bednarski W. Ogdlna technologia zywnosci. Olsz-
tyn. Wydawnictwo ART.

Rutkowski i wsp. Substancje dodatkowe i sktadniki
funkcjonalne zywnosci. Agro&Food Technology
Swiderski F. Zywno$¢ wygodna i zywno$é funkcjo-




nalna WNT Warszawa
Skrypt ¢wiczeniowy wtasny

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

Cwiczenia laboratoryjne
Sprawozdanie z ¢wiczen i jego obrona
Wyktad

Kierunek lub kierunki studiow

TZ

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Wychowanie fizyczne 2
Physical education 2

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

Obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien studiéw stacjonarnych

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

0

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

mgr Marzena Bractaw

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Wychowania Fizycznego i Sportu

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéow z meto-
dami, Srodkami i formami organizacyjnymi wyko-
rzystywanymi na zajeciach wychowania fizycznego
w celu ksztattowania sprawnosci i wydolnosci fi-
zycznej oraz nawykow prozdrowotnych

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektoéw kierunkowych

Wiedza

1. ma podstawowq wiedze o ana- | TZ1A_WO01+
tomicznej budowie cztowieka,
fizjologii wysitku fizycznego oraz
prozdrowotnym stylu zycia

Umiejetnosci

1. posiada umiejetnosci oceny | TZ1A_UO1+
wtasnej wydolnosci fizjologicznej i
sprawnosci fizycznej oraz samo-

dzielnego zinterpretowania
otrzymanych wynikéw
Kompetencje

1. potrafi wspdtdziatac i pracowac | TZ1A_K02+
W grupie przyjmujac rozne role i
by¢ odpowiedzialny za bezpie-
czenstwo wtasne i innych

2. dostrzega zwigzek zywienia i | TZA1l_ K04+
stylu zycia ze stanem zdrowiem
spoteczenstwa, rozumie potrzebe
systematycznej aktualizacji wiedzy
w zakresie zywienia oraz zdrowe-
go stylu zycia

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-

Sposoby weryfikacji




wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

— W1 - zaliczenie ustne
— U1 - prezentacja umiejetnosci w trakcie
¢wiczen
— K1, K2 - ocena pracy studenta w charakte-
rze cztonka zespotu wykonujgcego ¢wicze-
nie
Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
Dziennik prowadzacego

Procentowy udziat oceny z éwiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Kryteria oceny z przedmiotu

5,0 — posiada 100% frekwencje, umie przeprowa-
dzi¢ rozgrzewke do réinych aktywnosci fizycznych
w zmieniajacych sie warunkach $rodowiska. Za po-
mocy dostepnych srodkéw informacji umie zapla-
nowa¢ i wykonaé¢ ¢éwiczenia ogdlnorozwojowe
zwiekszajgce wydolno$é psychofizyczng cztowieka.
Ma $wiadomos$¢ dbatosci o rozwdj psychofizyczny
cztowieka i sam aktywnie uczestniczy w rdznych
formach aktywnosci fizycznej. Potrafi aktywnie
wspotdziata¢ w grupie zajmujgc w niej rézne role —
sprawdzian praktyczny i teoretyczny.

4,5 — posiada 100% frekwencje, umie przeprowa-
dzi¢ rozgrzewke do trzech wybranych aktywnosci
fizycznych w zmieniajacych sie warunkach srodowi-
ska. Za pomocg dostepnych srodkéw informacji
umie poprawnie zaplanowaé i wykona¢ c¢wiczenia
ogdlnorozwojowe zwiekszajgce wydolnosé psycho-
fizyczng cztowieka. Ma swiadomos¢ dbatosci o roz-
woéj psychofizyczny cztowieka i sam czesto uczestni-
czy w réznych formach aktywnosci fizycznej. Potrafi
aktywnie wspodtdziata¢ w grupie zajmujac w niej
rézne role — sprawdzian praktyczny i teoretyczny.
4,0 — posiada maks. 1 opuszczone zajecia, umie
przeprowadzi¢ rozgrzewke do dwdch wybranych
dyscyplin w zmieniajacych sie warunkach srodowi-
ska. Za pomocg dostepnych srodkéw informacji
umie z pomocg zaplanowac i wykonaé ¢wiczenia
ogodlnorozwojowe zwiekszajace wydolnosé psycho-
fizyczng cztowieka. Zna potrzebe dbatosci o rozwdj
psychofizyczny. Wspodtpracuje w grupie przyjmujac
w niej rézne role — sprawdzian praktyczny i teore-
tyczny.

3,5 — posiada maks. 1 opuszczone zajecia, umie
przeprowadzi¢ rozgrzewke do dwdch wybranych
dyscyplin w zmieniajacych sie warunkach srodowi-
ska. Za pomocg dostepnych srodkéw informacji i z
pomocg, wykona c¢wiczenia ogdlnorozwojowe
zwiekszajgce wydolnos¢ fizyczng cztowieka. Zna
potrzebe dbatosci o rozwdj psychofizyczny. Nie-
chetnie wspodtpracuje w grupie przyjmujac w niej
rozne role — sprawdzian praktyczny i teoretyczny.
3,0 — posiada maks. 2 opuszczone zajecia, umie




przeprowadzi¢ rozgrzewke do jednej wczesniej
wybranej dyscypliny w zmieniajacych sie warun-
kach $rodowiska. Za pomocg dostepnych srodkéw
informacji i z pomoca, wykona éwiczenia ogdélnoro-
zwojowe zwiekszajgce wydolnosc¢ fizyczng cztowie-
ka. Nie przyktada sie do dbatosci o rozwdj psychofi-
zyczny. Niechetnie wspodtpracuje w grupie — spraw-
dzian praktyczny i teoretyczny

Wymagania wstepne i dodatkowe

— dobry stan zdrowia oraz brak przeciwwska-
zan lekarskich do zaje¢ o charakterze wysit-
kowym;

— stréj sportowy umozliwiajacy swobodne wy-
konywanie ¢wiczen;

aktywnos$¢ oraz zaangazowanie na zajeciach.

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

e Doskonalenie elementdéw techniki, taktyki w
formie Scistej i fragmentach gry:

— koszykéwki — podania i chwyty, koztowanie,
rzuty z miejsca i dwutaktu, obrona strefg i
kazdy swego

— siatkowki — odbicia sposobem gérnym i dol-
nym, zagrywka dotem i tenisowa, nagranie,
wystawa, atak przy ustawieniu podstawo-
wym

e Cwiczenia wzmacniajgce poszczegdlne grupy
mies$niowe na sitowni, zasady ich wykonania i
metody ¢wiczen

e Cwiczenia przy muzyce, doskonalenie krokéw
aerobiku, ksztattowanie koordynacji ruchowej,
poczucia rytmu, wzmacnianie i rozcigganie mie-
$ni posturalnych ciata, zastosowanie réznych
przyboréw w zajeciach fitness

Cwiczenia ksztattujgce wydolnoéé organizmu, wyko-

rzystanie sprzetu aerobowego (rowery stacjonarne,
bieznie, ergometry wioslarskie) - metody ksztatto-
wania kondycji poprzez ¢éwiczenia aerobowe i anae-
robowe

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Grzadziel G., Pitka siatkowa. Technika, taktyka i
elementy mini-siatkéwki. Wydawnictwo AWF
Katowice, Katowice 2006.

2. Grzadziel. G., Ljach W.,, Pitka siatkowa. Podsta-
wy treningu, zasob ¢wiczen. Wydawnictwo Cen-
tralnego Osrodka Sportowego, Warszawa 2000.

3. Hucinski T., Kierowanie treningiem i walkg spor-
towq w koszykéwce. Gra w obronie.
Wydawnictwo AWF Gdansk, Gdansk 1998.

4. Oszast H., Kasperzec M., Koszykowka. Taktyka,
technika, metodyka nauczania. Wydawnictwo
AWF Krakow, Krakow 1991.

5. AabergE., Trening sitowy — mechanika miesni.
Wydawnictwo Aha, £t6dz 2009.




Planowane formy/dziatania/metody dydak-

tyczne

- zajecia praktyczne w formie ¢wiczen
- pogadanki promujace aktywnos¢ fizyczng i zasady
zdrowego stylu zycia

Kierunek lub kierunki studiéw

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia
nazwa w jezyku angielskim

Automatyka przemystu spozywczego
Automation of the food industry

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studidéw stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktéw ECTS z podzia- | 1 (1)

tem na kontakto-
we/niekontaktowe

Tytut/stopien, imie i nazwisko
osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr inz. Waldemar Samociuk

Osoby wspdtprowadzace

Jednostka oferujgca modut

Katedra Inzynierii Mechanicznej i Automatyki

Cel modutu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdéw z uktadami sterowa-
nia stosowanych w przemysle spozywczym.

Efekty ksztatcenia dla modutu
to opis zasobu wiedzy, umie-
jetnosci i kompetencji spo-
tecznych, ktdre student osig-
gnie po zrealizowaniu modutu.

Wiedza:

W1. Zna sposoby pomiaru i przetwarzania podstawowych wielkosci
regulowanych w przemysle spozywczym. Zna podstawowe rodzaje
uktaddéw regulacji stosowanych w przemysle spozywczym.

Kompetencje spoteczne:

K1.Ma swiadomos¢ koniecznosci podnoszenia kompetencji zawo-
dowych i osobistych

Wymagania wstepne i dodat-
kowe

Matematyka, Fizyka

Tresci programowe modutu
ksztatcenia

Wyktad obejmuje: Wielkosci fizyczne i chemiczne mierzone w prze-
mysle spozywczym. Podstawowe pojecia z zakresu sterowania. Opis
struktury uktadéw automatycznej regulacji. Uktady regulacji nateze-
nia, poziomu, ci$nienia, temperatury sktadu i wtasnosci substancji.
Schemat uktadu pomiarowego i sterujgcego. Oznaczenia punktow
pomiaru i automatyki na schematach technologicznych. Uktady re-
gulacji stosunku - produkcja mleka, stacja dyfuzji w cukrowni. Ukfady
regulacji kaskadowej - pasteryzacja mleka, nawapnianie soku w cu-
krowni. Regulacja programowa - krystalizacja cukru.

Wykaz literatury podstawowej
i uzupetniajacej

Literatura obowigzkowa:

1) Batdyga J., Henczka M., Podgdrska W., Obliczenia w inzynierii
bioreaktoréw., Oficyna Wydawnicza Politechniki Warszawskiej,
Warszawa, 1996

2) Instrukcje do ¢wiczen.

3) Ludwicki M. ,Sterowanie procesami w przemysle spozywczym”
£édz 2002.

4) Viesturs U.E., Kuzniecow, Sawienkow W., Bioreaktory, WNT War-
szawa 1990

Literatura zalecana:

1) Brzdzka J.: Regulatory i uktady automatyki, Wydawnictwo War-
szawa, 2004.




2) Peszynski K. ,Pomiary i automatyka dla chemikéw” ATR. Byd-
goszcz 1999.
3) Trybalski Z.; Zasady automatyki i informatyki dla chemikoéw,




Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Analiza instrumentalna zywnosci
Instrumental food analysis

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

3

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

4 (2 kontaktowe)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Prof. dr hab. Jerzy Jamroz

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z meto-
dami spektroskopowymi i optycznymi stosowanymi
w analizie sktadnikéw zywnosci.

Efekty ksztatcenia

TZ1A_WO01. Ma wiedze ogdlng z zakresu chemii i
fizyki oraz nauk pokrewnych dostosowang do za-
kresu technologii zywnosci.

TZ1A_WO05. Ma ogdlng wiedze w zakresie sktadu
chemicznego zywnosci, wtasciwosci poszczegdl-
nych sktadnikéw, ich przemian i interakcji.

TZ1A_U02. Potrafi zaplanowac i przeprowadzi¢
proste zadanie badawcze z zakresu oceny wtasci-
wosci surowcow, pétproduktéw i produktéw w
technologii zywnosci, potrafi opracowaé wyniki i
sformutowac wnioski.

TZ1A_KO1. Rozumie potrzebe ciggtego zawodowe-
go doksztatcania sie i rozwoju osobistego.

TZ1A_KO02. Potrafi wspétdziatac i pracowac w gru-
pie, przyjmujgc w niej rézne role. Wtasciwie organi-
zuje prace wtasng, jest odpowiedzialny za powie-
rzany sprzet, szanuje prace wtasng i innych, prze-
strzega zasad BHP, nalezycie dba o bezpieczenstwo
wtasne i innych cztonkdéw zespotu.

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowa-
nia osiagnietych efektéw ksztatcenia

WO01- kolokwium, zaliczenie przedmiotu

W02 - kolokwium, zaliczenie przedmiotu

U01 — ocena wykonania analizy oraz sprawozdania
i ich obrona

KO1 - ocena pytan otwartych w dyskusjach

K02 — ocena pracy studenta w charakterze lidera i
cztonka zespotu wykonujgcego éwiczenie i spra-
wozdanie

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
sprawdziany, zaliczenie przedmiotu

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomosc¢ podstaw chemii i fizyki, a szczegdlnie
oddziatywania promieniowania elektromagnetycz-
nego z materia.

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. 100

Tresci wyktadow obejmujg zapoznanie z metodami




stow.

klasycznymi, fizykochemicznymi

i instrumentalnymi w analizie zywnosci: spektrofo-
tometrig absorpcyjng czasteczkowa w zakresie UV,
Vis i IR, metodami optycznymi (turbidymetria, ne-
felometrig, polarymetrig, refraktometria).

Program ¢éwicze obejmuje zapoznanie z budowg
podstawowych urzadzen pomiarowych stosowa-
nych w analityce, zasadami analizy iloSciowej i ilo-
Sciowej sktadnikéw zywnosci, doborem techniki
analitycznej do zatozonego celu analizy i interpre-
tacjg otrzymanych wynikow.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe 1. Wiercidski J., 2004. Instrumentalna analiza

chemicznych sktadnikéw zywnosci, Wydawnic-
two AR Lublin.

2. Kocjan R., 2000. Chemia analityczna. Tom 2.
Analiza instrumentalna. Wydawnictwo PZWL

3. Szczepaniak W. (red) 1999. Metody instrumen-
talne w analizie chemicznej. Wydawnictwo Na-
ukowe PWN Warszawa.

4. Szyszko E. 1982. Instrumentalne metody anali-
tyczne. PZWL, Warszawa.

5. Cyganski A. 1993. Metody spektroskopowe w

chemii analitycznej. WNT, Warszawa.

6. Minczewski J., Marczenko Z. 1985. Chemia
analityczna, t.3. Analiza instrumentalna. PWN,
Warszawa.

Planowane formy/dziatania/metody dydak- 1) ¢wiczenia laboratoryjne

tyczne

2) c¢wiczenia audytoryjne
3) obrona sprawozdan
4) wyktad

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Aparatura przemystu spozywczego
Food processing machinery

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia 1
Rok studiow dla kierunku 2
Semestr dla kierunku 4

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

5 p. ECTS (kontaktowe — 3 p. / niekontaktowe — 2 p.)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Dariusz M. Stasiak

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Surowcédw Pochodzenia Zwierzecego —
Zaktad Technologii Miesa i Zarzadzania Jakoscig

Cel modutu

a) poznanie zasad budowy, funkcjonowania i eksploatowa-
nia aparatury przemystu spozywczego;

b) nabycie praktycznych umiejetnosci w zakresie prac pro-
jektowych dotyczacych aparatury przemystu spozywcze-




go;

c) przygotowanie do realizacji prac na stanowiskach inzy-
nierskich w przedsiebiorstwach spozywczych i organiza-
cjach zajmujacych sie przetwdrstwem, kontrolg, obrotem
zywnosci i zywieniem cztowieka;.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesie-
niem do efektéw kierunkowych

Efekty Kierun- | Realizowane Efekty Ksztatcenia
kowe

TZ1A W02 zna techniczne aspekty zwigzane z proce-
sem produkcyjnym
TZ1A_WO03 ma podstawowag wiedze z zakresu budowy,

dziatania i eksploatacji aparatury przemystu
spozywczego, zna podstawowe metody
rozwigzywania zadan inzynierskich z zakresu
projektowania aparatury spozywczej

TZ1A_UO3 potrafi formutowac specyfikacje, wybrac i
zastosowac metody rozwigzania prostych
zadan inzynierskich o charakterze praktycz-
nym w zakresie produkcji zywnosci

TZ1A_KO02 potrafi wspotdziataé i pracowac w grupie
przyjmujgc w niej rézne role, jest krytyczny
w stosunku do docierajgcych informacji,
wiasciwie organizuje prace wtasng, jest
odpowiedzialny za powierzany sprzet, prze-
strzega zasad bhp, nalezycie dba o bezpie-
czenstwo wtasne i cztonkéw zespotu

TZ1A KO3 rozumie koniecznos¢ pracy nad projektami,
ktore majg charakter dtugofalowy; potrafi
odpowiednio okresli¢ priorytety stuzgce
realizacji okreslonego zadania

Sposoby weryfikacji oraz formy do-
kumentowania osiggnietych efektéw
ksztatcenia

Sposoby weryfikacji: ocena sprawdzianu, ocena zadan projek-
towych, obserwacja pracy zespotowej, ocena pracy egzami-
nacyjnej.

Formy dokumentowania: dziennik przedmiotu, prace stu-
denckie (projektowe, sprawdziany), praca egzaminacyjna.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i
oceny z egzaminu w korficowej oce-
nie z modutu

Ocena (pozytywna) z zaliczenia ¢éwiczen: 33,3%
Ocena (pozytywna) z egzaminu: 66,7%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Wiedza i umiejetnosci z zakresu: inzynierii procesowej, ma-
tematyki, fizyki, chemii, technologii informacyjne;j.

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty
opis ok. 100 stow.

Wyktady: Czesci maszyn. Wytrzymatosé materiatow i materia-
toznawstwo. Urzadzenia do transportu i magazynowania.
Mieszalniki. Maszyny rozdrabniajgce. Maszyny i urzadzenia
do rozdzielania uktadéw niejednorodnych. Aparaty do pro-
wadzenia proceséw cieplnych. Aparaty do prowadzenia pro-
cesOw wymiany masy. Urzadzenia chtodnicze. Maszyny i
urzadzenia do prowadzenia obrébki wstepnej. Prasy do wyci-
skania, maszyny formujgce, maszyny i urzadzenia dozujgco-
pakujgce. GMP i GHP w zakresie dot. aparatury przemystu
spozywczego. Trendy w budowie aparatury przemystu spo-
Zywczego.

Cwiczenia: Struktura techniczna i eksploatacyjna maszyny.




Wytrzymato$é materiatow. Instalacje hydrauliczne i pneuma-
tyczne. Maszyny rozdrabniajace. Wymienniki ciepta. Instala-
cje wyparne. Urzadzenia chtodnicze. Sterylizatory. Maszyny
pakujace.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1. WojdalskiJ. (red.): Uzytkowanie maszyn i aparatury w
przetwdrstwie rolno-spozywczym. Wybrane zagadnienia.
Warszawa: Wyd. SGGW, 2010. ISBN978-83-7583-166-5.

2. Bfasinski H., Py¢ W., Rzyski E.: Maszyny i aparatura tech-
nologiczna przemystu spozywczego. toédz: Wyd. Pt, 2001.
ISBN 83-7283-041-X.

3. Czasopisma branzowe, techniczne (m.in. Przemyst Spo-
zywczy, Przeglad Techniczny)

Planowane formy/dziatania/metody

dydaktyczne

Formy: wyktad, ¢wiczenie audytoryjne/laboratoryjne.
Metody: wyktad, ¢wiczenie z wykorzystaniem srodkéw mul-
timedialnych; éwiczenie z wykorzystaniem wybranych ma-
szyn; praca zespotowa nad projektem/ zadaniem (z wykorzy-
staniem CAD).

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia,
takze nazwa w jezyku angiel-
skim

Chemia zywnosci i toksykologia
Food chemistry and toxicology

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

Obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien studidw

Rok studiow dla kierunku 2
Semestr dla kierunku 4
Liczba punktéw ECTS z podzia- 6 (2/4)

tem
na kontaktowe/ niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby odpowie-
dzialnej

Prof.dr hab. Barbara Baraniak

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z budowg oraz witasci-
wosciami gtownych sktadnikéw

zywnosci, a takze ich przemianami w trakcie przechowywania i
przetwarzania surowcow i produktéw zywnosciowych; podsta-
wami

toksykologii oraz substancjami szkodliwymi wystepujgcymi w su-
rowcach i produktach zywnosciowych.

Tre$ci modutu ksztatcenia —
zwarty opis ok. 100 stow.

Woda jako sktadnik zywnosci. Sktadniki mineralne. Sacharydy —
budowa, wtasciwosci, przemiany, metody modyfikacji, wykorzy-
stanie w przemysle spozywczym. Mechanizm reakcji Maillarda.
Btonnik pokarmowy. Lipidy spozywcze - klasyfikacja i charaktery-
styka. NNKT. Biatka — Zrddta i wartos¢ biologiczna, przemiany
chemiczne, wtasciwosci funkcjonalne. Charakterystyka biatek
obecnych w zywnosci. Niekonwencjonalne Zrddta biatka. Metody
modyfikacji biatek. Niebiatkowe zwigzki azotowe. Witaminy roz-
puszczalne w wodzie i w ttuszczach. Barwniki i przemiany. Kryteria




oceny toksykologicznej substancji szkodliwych. Endogenne i egzo-
genne substancje szkodliwe zywnosci. Substancje mutagenne i
rakotwdrcze w zywnosci. Zanieczyszczenia chemiczne i skazenia
zywnosci — zrédta, wptyw na organizm cztowieka.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1.

7.

Sikorski E. (red)., 2000 i wznowienia, Chemia zywnosci. WNT,
Warszawa.

. Sikorski E. (red.)., 1994 i wznowienia, Chemiczne i funkcjonalne

wiasciwosci sktadnikéw zywnosci. WNT, Warszawa.

. Baraniak B. (red.)., 1999 i wznowienia. Przewodnik do ¢wiczen z

chemii zywnosci. Wydawnictwo AR, Lublin.

. Nikonorow M. 1979 i wznowienia, Toksykologia zywnosci.

PZWL, Warszawa.

. Ball S. 1998. Toksykologia zywnosci bez tajemnic, Wyd. Medyk

Warszawa.

. Senczuk W. (red.) 1994 i wznowienia. Toksykologia. PZWL, War-

szawa.
Sobczyk W. 2000. Substancje obce w zywnosci. Zywno$é bez-

pieczna, WNAP, Krakdw.

Planowane for-
my/dziatania/metody dydak-
tyczne

Wyktady, ¢wiczenia, pokaz, instruktaz

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezyku

Dodatki do zywnosci

angielskim Additives for Food
Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia Obowigzkowy
(obowiazkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia 1

Rok studiow dla kierunku 2

Semestr dla kierunku 4

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2 w tym kontaktowe 1.32

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Prof. dr hab. Irena Perucka

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Chemii

Cel modutu

Zaktada sie, ze student uzyska wiedze na temat
aspektow stosowania dodatkéw w technologii
zywnosci oraz bezpieczernstwa zdrowotnego
stosowanych dodatkéw w zywnosci.

Efekty ksztatcenia

W1.Ma ogdlng wiedze w zakresie sktadu che-
micznego zywnosci i wiasciwosci poszczegdlnych
sktadnikéw

W2.Rozumie wptyw procesow technologicznych
na jakosc¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci




U1.Potrafi zaplanowaé¢ metody badawcze , prze-
prowadzi¢ prosty eksperyment z zakresu oceny
jakosci surowcow i produktéw w technologii
zywnosci i zywienia, opracowac wyniki i sformu-
towac wnioski.

K1.Ma swiadomosé poziomu swojej wiedzy i
umiejetnosci, rozumie potrzebe ciggtego do-
ksztatcania sie zawodowego .

K2. Potrafi wspétdziata¢ i pracowaé w grupie
przyjmujac rézne role. Jest odpowiedzialny za
sprzet, przestrzega zasad BHP.

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztatcenia

W1 - Kolokwia i egzamin

W2 - Egzamin

U1 — Sprawozdania z wykonanych eksperymen-
téw

K1 — Wynik egzaminu

K2 — Ocena pracy w grupie podczas ¢éwiczen.
Formy dokumentowania osiggnietych wynikow;

Wymagania wstepne i dodatkowe

Przedmiot powinien by¢ realizowany po module
Ogdlna technologia zywnosci.

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. 100
stow.

Sktadniki dodawane celowo do zywnosci, po-
dziat, ich rola i oznakowanie. Czynniki wptywajgce
na niekorzystne zmiany skfadnikdéw zywnosci.
Procesy utleniania produktéw zywnosciowych.
Przeciwutleniacze, mechanizm dziatania w reak-
cjach wolnorodnikowych. Zagrozenia wynikajgce
z zastosowania przeciwutleniaczy syntetycznych.
Substancje bioaktywne roslin jako naturalne
dodatki dodawane do zywnosci. Nowoczesne
metody utrwalania zywnosci. Barwniki naturalne
i syntetyczne. Czynniki wptywajace na dobdr
barwnikéw. Zanieczyszczenia chemiczne barwni-
kow syntetycznych i ich wptyw na jakos$é zdro-
wotng  Zywnosci. Substancje ~ smakowo-
zapachowe. Naturalne i syntetyczne aromaty.
Substancje wzmacniajgce smak ich charaktery-
styka,

wtasciwosci i zastosowanie.

Substancje stodzace. Pétsyntetyczne wypetniacze
— poliole. Srodki intensywnie stodzace , zalety i
wady. Charakterystyka wybranych srodkéw sto-
dzacych, réznice w budowie chemicznej.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Antoni Rutkowski, Stanistaw Gwiazda, Kazimierz
Dabrowski , Dodatki funkcjonalne do zywnosci.
Publikacje naukowe

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Dyskusja, wyktad, wykonanie projektu




Kierunek lub kierunki studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Higiena zywnosci
Food hygiene

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia (obo-
wigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

5

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

3 p. ECTS (w tym kontaktowe: 2 p. ECTS)

Tytut/stopien/Imie i nazwisko
osoby odpowiedzialnej

dr inz. Agnieszka Latoch

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Miesa i Zarzagdzania Jakoscig

Cel modutu

Przekazanie studentom wiedzy i umiejetnosci z zakresu:

a) wymagan prawnych dotyczacych higieny produkcji,

b) identyfikacji i sposobdéw kontroli zagrozen bezpieczenstwa
zdrowotnego Zywnosci,

c) zasad higieny wymaganych w procesie produkcyjnym,

d) systemowej kontroli higieny z zaktadzie produkcyjnym

Tresci modutu ksztatcenia — zwar-
ty opis ok. 100 stow.

Wyktady: prawodawstwo z zakresu higieny produkcji Zywnosci,
oddziatywanie srodowiska na higiene produkcji i bezpieczerstwo
zywnosci, zagrozenia higieny zywnosci, procesy mycia

i dezynfekcji i kontrolowanie ich skutecznosci, sSrodki myjace

i dezynfekujace, procesy dezynsekcji i, deratyzacji, systemy za-
pewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, obowigzki
organizacji w zakresie higieny produkcji, wymagania techniczne
i higieniczno-sanitarne dla obiektéw zywnosciowych, nadzér
sanitarny nad produkcjg zywnosci.

Cwiczenia: identyfikacja i $rodki kontroli zagrozen chemicznych,
fizycznych i biologicznych mogacych wystgpié¢ w poszczegdlnych
grupach produktow spozywczych; dziatania systemowe

w zakresie utrzymania czystosci i higieny produkgji

w przedsiebiorstwie spozywczym

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

Kotozyn-Krajewska D. (red.): Higiena produkcji zywnosci. War-
szawa: Wyd. SGGW, 2007. ISBN 978-83-7244-893-4.

Dzwolak W.: GMP/GHP w produkcji bezpiecznej zywnosci. Olsz-
tyn: DB Long, 2005. ISBN 83-922157-0-2.

Prawo zywnosciowe — akty prawne dostepne w Internetowym
Systemie Aktéw Prawnych (isap.sejm.gov.pl) i EUR-lex (eur-
lex.europa.eu).

Planowane for-
my/dziatania/metody dydaktycz-
ne

Formy: wykfad

Metody: wyktad informacyjny, wyktad problemowy, zespotowo
wykonywane sprawozdania/prezentacje multimedialne/plakat
tematyczny, dyskusja.

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Jezyk obcy 4- Angielski B2
Foreign Language 4— English B2

Jezyk wyktadowy

angielski




Rodzaj modutu ksztatcenia (obo-
wigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien — studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

4

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2(1,40/0,60)

Imie i nazwisko osoby odpowie-
dzialnej

mgr Joanna Raczkiewicz

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania zaawansowanych
struktur gramatycznych oraz technik pracy z obcojezycznym tek-
stem Zrodtowym.

Efekty ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1.Posiada umiejetnos¢ w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym i sytuacjach zycia codziennego

U2.Potrafi dyskutowaé oraz relacjonowad i interpretowac wyda-
rzenia z zycia codziennego

U3.Posiada umiejetnos¢ czytania ze zrozumieniem i analizowania
nieskomplikowanych tekstéw specjalistycznych z zakresu repre-
zentowanej dziedziny naukowej.

U4.Potrafi konstruowaé w formie pisemnej teksty dotyczgce
spraw prywatnych i stuzbowych

Kompetencje spoteczne:

K1.Rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektdw ksztatcenia

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci stosowania
stownictwa specjalistycznego

U4-ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi pi-
semnych

K1-ocena przygotowania do zajec i aktywnosci na ¢wiczeniach
Formy dokumentowania osiggnietych efektow ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
karty odpowiedzi z egzaminu pisemnego i ustnego przechowy-
wane 2 lata, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum A2+ wedtug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Tre$ci modutu ksztatcenia — zwar-
ty opis ok. 100 stow.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmujg rozszerzenie
lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezen-
tacji, relacji miedzyludzkich, form spedzania czasu wolnego, zain-
teresowan, podrézowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia, $ro-
dowiska naturalnego, zycia w spoteczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowej.

Modut obejmuje réwniez wprowadzenie zaawansowanych struk-
tur gramatycznych i leksykalnych celem osiggniecia przez stu-
denta w miare poprawnej komunikacji.




W czasie ¢éwiczen studenci zostang zapoznani ze stownictwem
specjalistycznym danej dyscypliny naukowej, zostang przygoto-
wani do selektywnego czytania literatury fachowej i samodziel-
nej pracy z tekstem zrédtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z kulturg
danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1. C.Latham-Koenig, C.Oxenden File Intermediate THIRD
EDITION, Oxford 2013

2. C.Latham-Koenig, C.Oxenden New English File Upper Inter-
mediate, Third Edition, Oxford 2014

3. J.Eastwood "Oxford Practice Grammar", Oxford 2009

4. A.Pilbeam "Market Leader, Business English", Pearson
Longman 2010

5. Stowniki specjalistyczne pol.ang.i ang.pol.

Planowane for-
my/dziatania/metody dydaktycz-
ne

Metoda eklektyczna:wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,
metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym uwzgled-
nieniem umiejetnosci komunikowania sie.

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Jezyk obcy 4- Francuski B2
Foreign Language 4— French B2

Jezyk wyktadowy

francuski

Rodzaj modutu ksztatcenia (obo-
wigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien — studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

4

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2(1,40/0,60)

Imie i nazwisko osoby odpowie-
dzialnej

mgr Elzbieta Karolak

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogoblnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania zaawansowanych
struktur gramatycznych oraz technik pracy z obcojezycznym tek-
stem zrédtowym.

Efekty ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1.Posiada umiejetnos¢ w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym i sytuacjach zycia codziennego

U2.Potrafi dyskutowac oraz relacjonowac i interpretowac wyda-
rzenia z zycia codziennego

U3.Posiada umiejetnosc¢ czytania ze zrozumieniem i analizowania
nieskomplikowanych tekstow specjalistycznych z zakresu repre-
zentowanej dziedziny naukowe;.

U4.Potrafi konstruowac w formie pisemnej teksty dotyczace
spraw prywatnych i stuzbowych




Kompetencje spoteczne:

K1.Rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow ksztatcenia

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci stosowania
stfownictwa specjalistycznego

U4-ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi pi-
semnych

K1-ocena przygotowania do zajec i aktywnosci na éwiczeniach
Formy dokumentowania osiggnietych efektéw ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
karty odpowiedzi z egzaminu pisemnego i ustnego przechowy-
wane 2 lata, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum A2+ wedtug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Tresci modutu ksztatcenia — zwar-
ty opis ok. 100 stow.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmujg rozszerzenie
lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezen-
tacji, relacji miedzyludzkich, form spedzania czasu wolnego, zain-
teresowan, podrézowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia, sro-
dowiska naturalnego, zycia w spoteczeristwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;j.

Modut obejmuje réwniez wprowadzenie zaawansowanych struk-
tur gramatycznych i leksykalnych celem osiggniecia przez stu-
denta w miare poprawnej komunikacji.

W czasie ¢éwiczen studenci zostang zapoznani ze stownictwem
specjalistycznym danej dyscypliny naukowej, zostang przygoto-
wani do selektywnego czytania literatury fachowej i samodziel-
nej pracy z tekstem Zrédtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z kulturg
danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1. A.Berthet - Alter Ego — B2,Hachette Livre 2008
2. G. Capelle - Espaces 2 i 3, Hachette Livre 2008
3. Claire Leroy-Miquel: ,,Vocabulaire progressif du frangais avec 2]
exercices” Wyd. CLE Internationnal 2007

4. C.-M. Beaujeu ,,350 exercices Niveau Supérieu II” Wyd. Hachett
5.,,Chez nous” Wyd. Mary Glasgow Magazines Scholastic

Planowane for-
my/dziatania/metody dydaktycz-
ne

Metoda eklektyczna:wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,
metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym uwzgled-
nieniem umiejetnosci komunikowania sie.

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Jezyk obcy 4- Niemiecki B2
Foreign Language 4— GermanB2

Jezyk wyktadowy niemiecki
Rodzaj modutu ksztatcenia (obo- | obowigzkowy
wigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien — studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

4




Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2(1,40/0,60)

Imie i nazwisko osoby odpowie-
dzialnej

mgr Urszula Szuma

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogoblnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawnej komunikacji w sro-
dowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania zaawansowanych
struktur gramatycznych oraz technik pracy z obcojezycznym tek-
stem zrédtowym.

Efekty ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1l.Posiada umiejetnos¢ w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym i sytuacjach zycia codziennego

U2.Potrafi dyskutowaé oraz relacjonowad i interpretowac wyda-
rzenia z zycia codziennego

U3.Posiada umiejetnos¢ czytania ze zrozumieniem i analizowania
nieskomplikowanych tekstéw specjalistycznych z zakresu repre-
zentowanej dziedziny naukowej.

U4.Potrafi konstruowaé w formie pisemnej teksty dotyczgce
spraw prywatnych i stuzbowych

Kompetencje spofeczne:

K1.Rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow ksztatcenia

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci stosowania
stownictwa specjalistycznego

U4-ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi pi-
semnych K1-ocena przygotowania do zaje¢ i aktywnosci na ¢wi-
czeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektow ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
karty odpowiedzi z egzaminu pisemnego i ustnego przechowy-
wane 2 lata, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum A2+ wedtug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Tresci modutu ksztatcenia — zwar-
ty opis ok. 100 stow.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmujg rozszerzenie
lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezen-
tacji, relacji miedzyludzkich, form spedzania czasu wolnego, zain-
teresowan, podrézowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia, $ro-
dowiska naturalnego, zycia w spoteczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;j.

Modut obejmuje réwniez wprowadzenie zaawansowanych struk-
tur gramatycznych i leksykalnych celem osiggniecia przez stu-
denta w miare poprawnej komunikacji.

W czasie ¢éwiczen studenci zostang zapoznani ze stownictwem
specjalistycznym danej dyscypliny naukowej, zostang przygoto-
wani do selektywnego czytania literatury fachowej i samodziel-
nej pracy z tekstem zrédtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z kulturg




danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1. S.Mrdéz-Dwornikowska, K.Szachowska - Welttour 3 - Nowa
Era Sp. z0.0. 2013

2. B. Kujawa, M. Stinia, B. Szymoniak - Mit Beruf auf Deutsch —
profil turystyczno — gastronomiczny - Nowa Era — Sp. z 0.0.
2013

3. H. Hilpert, S. Kalender, M. Kerner - Schritte international 5i 6
- Hueber Verlag 2012

4. S. Mrdz-Dwornikowska, K. Szachowska - Welttour 3 i4 —
Nowa Era Sp. z 0.0. 2013

5. M.Ptak "Grammatik Intensivtrainer ",Langenscheidt 2010

Planowane for-
my/dziatania/metody dydaktycz-
ne

Metoda eklektyczna:wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,
metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym uwzgled-
nieniem umiejetnosci komunikowania sie.

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Jezyk obcy4- Rosyjski B2
Foreign Language4 — Russian B2

Jezyk wyktadowy rosyjski
Rodzaj modutu ksztatcenia (obo- | obowigzkowy
wigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien — studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

4

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2(1,4/0,6)

Imie i nazwisko osoby odpowie-
dzialnej

mgr Anna Baran

Jednostka oferujgca przedmiot

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogoblnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare poprawnej komunikacji w sro-
dowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania zaawansowanych
struktur gramatycznych oraz technik pracy z obcojezycznym tek-
stem zrédtowym.

Efekty ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1.Posiada umiejetnos¢ w miare poprawnej komunikacji w $ro-
dowisku zawodowym i sytuacjach zycia codziennego

U2.Potrafi dyskutowacd oraz relacjonowac i interpretowac wyda-
rzenia z zycia codziennego

U3.Posiada umiejetnos¢ czytania ze zrozumieniem i analizowania
nieskomplikowanych tekstow specjalistycznych z zakresu repre-
zentowanej dziedziny naukowej.

U4.Potrafi konstruowac w formie pisemnej teksty dotyczace
spraw prywatnych i stuzbowych

Kompetencje spoteczne:

K1.Rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie

Sposoby weryfikacji oraz formy

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach




dokumentowania osiggnietych
efektow ksztatcenia

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci stosowania
stfownictwa specjalistycznego

U4-ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi pi-
semnych

K1-ocena przygotowania do zajec i aktywnosci na éwiczeniach
Formy dokumentowania osiggnietych efektéw ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
karty odpowiedzi z egzaminu pisemnego i ustnego przechowy-
wane 2 lata, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum A2+ wedtug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Tre$ci modutu ksztatcenia — zwar-
ty opis ok. 100 stow.

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmujg rozszerzenie
lub wprowadzenie stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezen-
tacji, relacji miedzyludzkich, form spedzania czasu wolnego, zain-
teresowan, podrézowania, zdrowia i zdrowego trybu zycia, sro-
dowiska naturalnego, zycia w spoteczeristwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowej.

Modut obejmuje réwniez wprowadzenie zaawansowanych struk-
tur gramatycznych i leksykalnych celem osiggniecia przez stu-
denta w miare poprawnej komunikacji.

W czasie ¢éwiczen studenci zostang zapoznani ze stownictwem
specjalistycznym danej dyscypliny naukowej, zostang przygoto-
wani do selektywnego czytania literatury fachowej i samodziel-
nej pracy z tekstem zrédtowym.

Modut ma réwniez za zadanie zapoznanie studenta z kulturg
danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1. A. Algzak-Gwizdata, O.Tatarczyk - Ekspres na Wschdéd- COGIT
2011

2. A. Pado Start ru. 2 WSIP 2006

3. A. Kazmierak i inni Pycckuit A3bIK NOAroTOBUTEIbHbIE MaTe-

puanbl K ak3ameHy TELC Wyd UMCS 2006

4. L. Fast, M. Zwolinska P yccknit a3bik B aenosoi cpege u |11, 1l

wyd. Poltext 2010

5. Stowniki jezyka ros. , rolniczy, techniczny, biznesu

Planowane for-
my/dziatania/metody dydaktycz-
ne

Metoda eklektyczna:wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,
metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym uwzgled-
nieniem umiejetnosci komunikowania sie.

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka, studia
stacjonarne

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w

jezyku angielskim

Podstawy zywienia cztowieka
Bases of human nutrition

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku




Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

tacznie 4 w tym kontaktowych 2,7

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Dominik Szwajgier

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentdw z poje-
ciami i definicjami obowigzujgcymi w nauce o zy-
wieniu cztowieka, rolg sktadnikow zywnosci w od-
powiednim odzywianiu, wartosciami odzywczymi
sktadnikéw zywnosci, tabelami wartosci odzywczej
produktow spozywczych (wraz ze sposobem korzy-
stania z nich), interpretacjg wywiadu dobowego,
rodzajami podstawowych diet i podstawowymi
zasadami zywienia cztowieka.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efek-
téw kierunkowych

Efekty Kierunko- | Realizowane Efekty Ksztatcenia
we

w1 student ma wiedze na temat
roli podstawowych sktadnikéw
pokarmowych w prawidtowym
funkcjonowaniu organizmu
cztowieka

W2 student potrafi oceni¢ wartosé
energetyczng i odzywczg po-
zywienia, sposdb zywienia i
stan odzywienia cztowieka

w3 student zna najwazniejsze
metody stosowane do oceny
stanu odzywienia, potrafi za-
planowac prawidtowy jadtospis

w4 student zna zasady i formy
edukacji zywieniowej;
Ul student potrafi dokonacé prze-

prowadzenia i interpretacji
wywiadu 24-godzinnego

U2 student nabywa umiejetnos¢
wykorzystania norm zywienia
w racjonalizacji zywienia

u3 student potrafi formutowac
cele i zadania w ramach zy-
wieniowej akcji edukacyjnej;

K1 student rozumie znaczenie
wartosci odzywczej zywnosci
dla zdrowia cztowieka

K2 student potrafi rozwigzywac
problemy zwigzane z prawi-
dtowym odzywianiem;

K3 student rozumie potrzebe
uczenia sie przez cate zycie

Liczba punktéw ECTS w odniesieniu do obsza-
ru/éw nauk

tacznie 4 w tym kontaktowych 2,7




Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowa-
nia osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1, W2, W3, W4: zaliczenie ze stopniem

U1, U2, U3: ocena pracy indywidualnej na ¢wicze-
niach audytoryjnych i laboratoryjnych, ocena spra-
wozdanh z éwiczen

K1, K2, K3: ocena sprawozdan z éwiczen.

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
kolokwia, dziennik prowadzgcego, zaliczenie ze
stopniem

Procentowy udziat oceny z éwiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

50% / 50%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia ogdlna, chemia organiczna, biochemia,
fizjologia cztowieka, ogdlna technologia zywnosci

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. 100
stow.

Wyktady: omdwienie roli i metabolizmu biatek,
weglowodandw, ttuszczowcdw, wydatki energe-
tyczne organizmu, oméwienie przemiany materii,
metody pomiaru wydatkéw energetycznych, rola
makro- i mikroelementéw w zywieniu cztowieka,
rola witamin, zasady prawidtowego zywienia, bio-
dostepnosc sktadnikdw odzywczych, normy zywie-
niowe, zasady racjonalnego zywienia, omdéwienie
zasad sporzadzania prawidtowych diet, uktadanie
diet wg zasad racjonalnego zywienia. Cwiczenia:
enzymy trawienne przewodu pokarmowego, ozna-
czanie wybranych mikroelementéw, btonnika po-
karmowego w zywnosci, odtwarzanie jadtospisu,
aminokwas ograniczajacy, wydatki energetyczne
organizmu i warto$¢ odzywcza jadtospisu, ocena
stanu odzywienia i sposobu zywienia.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Gawecki J., Hryniewiecki L.: Zywienie cztowieka.
Podstawy nauki o zywieniu, PWN, Warszawa 1998,
2. Keller J.S.: Podstawy fizjologii zywienia cztowie-
ka, Wyd. SGGW, Warszawa 2000,

3. Turlejska H., Pelzner U., Szponar L., Konecka-
Matyjek E.: Zasady racjonalnego zywienia, ODDK,
Gdansk 2006,

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

1. wykfad informacyjny, objasnienie i wyjasnienie,
2. ¢wiczenia laboratoryjne i audytoryjne: metoda
przypadkdw, dyskusja dydaktyczna, burza mézgdw,
wykonanie projektéw w formie wywiadu zywie-
niowego w oparciu o normy zywieniowe.

Kierunek lub kierunki studiow Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
Nazwa modutu ksztatcenia, takze | Praktyka zawodowa — Praktyki (4 tygodnie)
nazwa w jezyku angielskim Professional Practice

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu ksztatcenia (obo- | obowigzkowy

wigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia | stopien studiow

Rok studiéw dla kierunku 2

Semestr dla kierunku 4




Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby odpowie-
dzialnej

Zaktad Szkolenia Praktycznego

Jednostka oferujgca przedmiot

Wydziat Nauk o Zywnoéci i Biotechnologii

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie sie i poszerzenie umiejetnosci
praktycznych i wiedzy studenta w zakresie proceséw technolo-
gicznych w zaktadach przemystu spozywczego, ze szczegdlnym
uwzglednieniem kontroli tych proceséw, jakosci surowca, pot-
produktow i produktéw gotowych oraz zywienia zbiorowego.
Podstawowym zadaniem praktyki jest wtasciwe tgczenie wiedzy
teoretycznej z praktyczng oraz rozbudzenie zamitowania do wy-
konywania wyuczonego zawodu.

Efekty ksztatcenia — faczna liczba
efektdw nie moze przekroczy¢ dla
modutu (4-8). Nalezy przedstawic
opis zaktadanych efektéw ksztat-
cenia, ktére student powinien
0siggnac po zrealizowaniu modu-
tu. Nalezy przedstawié efekty dla
zastosowanych form zaje¢ tacz-
nie.

Wiedza:

W1. Zna niektdre schematy technologiczne proceséw produkcyj-
nych przemystu spozywczego, operacji i proceséw jednostko-
wych w technologii zywnosci, zna ich opis, zastosowanie, zna
techniki i narzedzia badawcze w technologii zywnosci.

W?2. Ma ogdlng wiedze o urzadzeniach i maszynach stosowanych
w wybranym procesie technologicznym przemystu spozywczego.

W3. Posiada wiedze z zakresu zasad zywienia cztowieka, rozumie
wptyw sposobu sktadowania, warunkéw obrébki technologicznej
(parametrow technologicznych) na wtasciwosci i jakos$é surowca
oraz gotowego wyrobu, jego wartos¢ odzywczg i bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci (normy jakosciowe wymagane dla surow-
cow i wyrobdéw gotowych).

WA4. Zapoznat sie z zasadami ochrony wtasnosci intelektualnej i
przemystowe], bezpieczenstwa i higieny pracy w zaktadach
przemystu spozywczego i w zaktadach zywienia zbiorowego oraz
zna ogdlne zasady organizacji stanowisk pracy zgodnie z wymo-
gami ergonomii.

Umiejetnosci:

U1. Zdobywa doswiadczenie praktyczne przy sporzadzaniu posit-
kéow w zaktadach zywienia zbiorowego (stotowki szkolne, szpital-
ne, itp.) i przygotowywaniu kalkulacji zywieniowych.

U2. Posiada umiejetnos¢ praktycznego rozwigzywania proble-
mow i podejmowania decyzji zwigzanych z procesem technolo-
gicznym i jego parametrami.

U3. Posiada umiejetnosé rozwigzywania probleméw zgodnie z
zasadami etyki podczas wykonywania zadan zawodowych.

Kompetencje spoteczne:

KS1. Posiada swiadomos¢ potrzeby ciggtego aktualizowania wie-
dzy kierunkowej i podnoszenia kompetencji zawodowych.

KS2. Potrafi kreatywnie dziata¢ w grupie wspotpracownikdow.

KS3. Dostrzega pozytywne i negatywne skutki zwigzku zywienia i
stylu zycia ze stanem zdrowia spoteczenstwa. Potrafi podejmo-
wac odpowiedzialne decyzje dotyczgce produkcji bezpiecznej
Zywnosci.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow ksztatcenia

Komisyjny egzamin ustny z zagadnienn wykonywanych praktycz-
nie przez studenta zgodnie z programem praktyki zawodowej.
W1, W2, W3,W4 ocena dziennikdw praktyk i ustnych odpowiedzi




U1, U2, U3 ocena dziennikdw praktyk i ustnych odpowiedzi
KS1, KS2, KS3 ocena dziennikdéw praktyk i ustnych odpowiedzi

Wymagania wstepne i dodatkowe

Zaliczenie czterech semestréw studidw pierwszego stopnia na
kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka. Uczestnic-
two studenta w seminarium informacyjnym organizowanym
przed odbyciem praktyki. W seminarium bierze udziat pracownik
Zaktadu Szkolenia Praktycznego odpowiedzialny za prowadzenie
praktyk na Wydziale Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, prodzie-
kan do spraw studenckich i dydaktyki, ewentualnie opiekun ro-
ku.

Tre$ci modutu ksztatcenia — zwar-
ty opis ok. 100 stow.

Tresci modutu oparte sg na ramowym programie praktyki zawo-
dowej studentéw Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii.
Student na praktyce czynnie uczestniczy we wszystkich dostep-
nych pracach zgodnie z programem, nad ktdrego realizacjg bez-
posredni nadzér sprawuje zaktadowy opiekun praktyki.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

Student na praktyce korzysta z bibliotek zaktadowych, instrukcji
oraz wskazéwek zaktadowego opiekuna praktyki.

Planowane for-
my/dziatania/metody dydaktycz-
ne

Student na praktyce pracuje zgodnie z harmonogramem praktyki
okreslonym przez pracownika zaktadu pracy odpowiedzialnym za
prawidtowy przebieg praktyki.




Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Gastronomia - Gastronomy

Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia Obowigzkowy
(obowigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia I

Rok studiow dla kierunku 1]

Semestr dla kierunku 5

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

4, w tym kontaktowe 2,5

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Ewa Jabtonska-Ry$

Jednostka oferujgca przedmiot

Zaktad Technologii Owocéw, Warzyw i Grzybow

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z wypo-
sazeniem i pracg zaktadu gastronomicznego, for-
mami obstugi konsumentéw, zasadami przygoto-
wania i podawania positkéw i napojow.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektow kierunkowych

Efekty Kierun- Realizowane Efekty Ksztatcenia
kowe

TZ1A_WO06 W1.Student zna zasady przygo-
towania i serwowania wybra-

nych potraw i napojéw

TZ1A_WO04 W?2. Zna pojecia, terminologie i
metody stosowane w analizie

sensorycznej

TZ1A W03 W3. Ma wiedze dotyczgcy wy-
posazenia zaktadu gastrono-

micznego

TZ1A_UO03 U1. Potrafi oceni¢ wptyw proce-
sow obrobki wstepnej i termicz-

nej na gotowy produkt

TZ1A_KO4 K1. Dostrzega zwigzek pomiedzy
produkcjg zywnosci wysokiej
jakosci a stanem zdrowia spote-

czenstwa

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1-ocena pracy pisemnej

W?2-ocena pracy pisemnej

W3-ocena pracy pisemnej

U1 -ocena pracy pisemnej

K1 -ocena pracy pisemnej

kolokwia, sprawozdania, dziennik prowadzacego,
zaliczenie z tresci wyktadowych

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koricowej ocenie z modutu

50% - Ocena z czesci ¢wiczeniowej
50% - Ocena z czesci wyktadowej

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, biochemia, mikrobiologia, technologia
Zywnosci

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Wyktad obejmuje wiedze dotyczaca: podziatu za-
ktadéw gastronomicznych, ich kategorii i wyposa-
zenia czesci produkcyjnej, handlowej i ekspedycyj-
nej w podstawowy sprzet, regut tworzenia karty

1




dan, podstawowych proceséw stosowanych w
technologii gastronomicznej, zasad sporzadzania i
serwowania przekasek, zup, drugich dan, deseréw,
napojow alkoholowych i bezalkoholowych.
Cwiczenia obejmujg poznanie zasad doboru o0séb
do zespotéw oceny sensorycznej, metody tej oce-
ny, prawidtowe nakrywanie do stotu, ocene wpty-
wu proceséw obrdbki wstepnej i termicznej na
jakosc¢ przygotowywanych potraw, przyktadowe
wykonanie wybranych potraw i napojéw oraz ich
ocene sensoryczng, planowanie i ocene jadtospi-
séw

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Przewodniki do ¢wiczen opracowane przez pra-
cownikow Katedry

2. Podstawy technologii gastronomicznej - praca
zbiorowa pod redakcjg Stanistawa Zalewskiego;
Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, Warszawa,
1997

3. Jargon R., 2002. Obstuga konsumenta, cz. | i Il.
WSIiP Warszawa

4. Mikuta B., 1998. Technologia gastronomiczna z
obstugg konsumenta. Cz. |. Format-AB Warszawa.

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

1)¢wiczenia audytoryjne (prezentacja multime-
dialna, dyskusja)

2)¢wiczenia laboratoryjne (zajecia praktyczne)
3)wyktad (prezentacja multimedialna, dyskusja)

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takie nazwa w | Genetyka
jezyku angielskim Genetics
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia 1
Rok studiow dla kierunku 2
Semestr dla kierunku 4

Liczba punktdw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

1 (w tym kontaktowe — 0,7)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr Aneta Kramek

Jednostka oferujgca przedmiot

Instytut Genetyki, Hodowli i Biotechnologii Roslin

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie studentom wiedzy
na temat podstawowych mechanizméw dziedzi-
czenia cech, zaréwno na poziomie molekularnym,
komdrkowym, jak réwniez na poziomie populacji.

Efekty ksztatcenia

W1. Zna i rozumie terminologie genetyczng, prawa
Mendla oraz podstawowe rodzaje interakcji mie-
dzy genami.

W2. Ma wiedze dotyczacag budowy i funkcjonowa-
nia gendw oraz molekularnych mechanizméw
dziedziczenia cech.

W3. Wie, jak powstajg mutacje i jaki jest ich wptyw

2




na organizmy zywe.

U1. Potrafi na podstawie danych okresli¢ typ dzie-
dziczenia, gamety, genotyp i fenotyp organizmu.

U2. Potrafi zdefiniowaé podstawowe czynniki mu-
tagenne.

U3. Potrafi wyjasni¢, na czym polega proces dzie-
dziczenia cech.

K1. Ma swiadomos¢ zwigzku genetyki z innymi
dziedzinami zycia.

K2. Ma swiadomosc¢ zagrozen, jakie wywotujg mu-
tacje.

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1 - ocena pracy pisemnej

W2 — ocena pracy pisemnej

W3 — ocena pracy pisemnej

Ul — ocena pracy pisemnej

U2 — ocena pracy pisemnej

U3 — ocena pracy pisemne;j

K1 — ocena pracy pisemnej

K2 — ocena pracy pisemnej

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
zaliczenie pisemne, dziennik prowadzacego

Wymagania wstepne i dodatkowe

biochemia, biologia

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Genetyka to nauka o dziedzicznosci i zmienno-
Sci, ktéra pozwala doktadnie poznac i zrozumieé
Swiat organizmow zywych. Dzieki dynamicznemu
rozwojowi oraz uniwersalnosci praw genetycznych
jest ona Zrodtem postepu nauk biologicznych i
znajduje zastosowanie w nowoczesnej medycynie,
farmakologii, biotechnologii, ochronie srodowiska,
przetworstwie zywnosci, hodowli roslin i zwierzat.

Tematyka wyktadéw: Genetyka jako nauka.
Najwazniejsze odkrycia zwigzane z rozwojem ge-
netyki. Terminologia genetyczna. Genetyka kla-
syczna (li Il prawo Mendla). Interakcje genetyczne
i ich wptyw na genotyp i fenotyp. Podziaty komor-
kowe. Chromosomowa teoria dziedziczenia. Sprze-
Zenia gendw i mapy genowe. Molekularne mecha-
nizmy dziedziczenia cech. Kod genetyczny. Muta-
cje. Genetyka populacji.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Drewa G., Ferenc T. Podstawy genetyki dla stu-
dentéw i lekarzy. Elsevier Urban & Partner.
Wroctaw, 2003.

2. Fletcher H., Hickey I., Winter P. Krétkie wyktady.
Genetyka. Przekfad zbiorowy pod redakcjg W.
Prus-Gtowackiego. Wydawnictwo Naukowe
PWN. Warszawa, 2010.

3. Sadakierska-Chudy A., Dgbrowska G., Goc A.
Genetyka ogdlna. Skrypt do ¢éwiczen dla studen-
téw biologii. Wydawnictwo Uniwersytetu Miko-
taja Kopernika. Torun, 2004.

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

Wyktad z wykorzystaniem s$rodkéw multimedial-
nych, dyskusja.




Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w

jezyku angielskim

Technologia miesa
Meat technology

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia stacjonarne pierwszego stopnia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

5

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

6 (3/3)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. inz. Joanna Stadnik prof. UP

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia Zwie-
rzecego
Zaktad Technologii Miesa i Zarzadzania Jakoscig

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie wiedzy i zdobycie
umiejetnosci z zakresu technologii przetwdrstwa
miesa dotyczgcych: charakterystyki surowcéw
wykorzystywanych w przemysle miesnym, wptywu
czynnikéw egzo- i endogennych na jakos$¢ surowca
miesnego, etapow uboju zwierzat rzeznych oraz
klasyfikacji poubojowej tusz. Nabycie praktycznych
umiejetnosci oceny wtasciwosci technologicznych
miesa wynikajacych ze struktury miesnia, jego
sktadu chemicznego (ilosciowego i jakoSciowego)
oraz poubojowych przemian biochemicznych,
chemicznych i fizycznych oraz mozliwosci zagospo-
darowania otrzymanego w wyniku rozbioru su-
rowca miesnego, o okreslonych cechach jakoscio-
wych, w produkcji wyrobéw wedliniarskich. Po-
nadto student zdobywa umiejetnos¢ przewidywa-
nia wptywu wybranych dodatkéw funkcjonalnych
oraz procesow technologicznych na jakos$¢ goto-
wego wyrobu.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do

efektow kierunkowych

Efekty Kierunko- | Realizowane Efekty Ksztatce-
we nia

TZ1A W04 W1. Zna zasady i sposoby po-
zyskiwania i przetwarzania
surowca miesnego

TZ1A W05 W?2. Rozumie konsekwencje
zastosowania poszczegdlnych
operacji i proceséw technolo-
gicznych w ksztattowaniu jako-
$ci produktow

TZ1A W03 W3. Zna zasady dziatania oraz
budowe podstawowych urza-
dzen i maszyn stosowanych w
zaktadach przemystu miesnego




TZ1A_U02 U1. Potrafi przeprowadzic¢
ocene surowca i produktu
miesnego

TZ1A_U01 U2. Potrafi opisa¢ wyniki prze-
prowadzonych doswiadczen,
sporzadzi¢ wykres dla uzyska-
nych wynikéw i wyciggnac
whioski z doswiadczenia

TZ1A_U03 U3. Potrafi zaprojektowac
sposodb zagospodarowania
surowca miesnego w produkcji
wedliniarskiej i wykorzystac go
w praktyce

TZ1A_K02 K1. Potrafi wspotdziataé w
grupie, przyjmujac w niej réz-
ne role. Wtasciwie organizuje
prace wtasng, przestrzega
zasad BHP, jest odpowiedzial-
ny za bezpieczeristwo wtasne i
innych cztonkéw zespotu

TZ1A K04 K2. Jest Swiadomy roli miesa i
przetworéw miesnych w za-
spokajaniu potrzeb zywienio-
wych konsumentéw.

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

Sposoby weryfikacji osiggnietych efektow ksztatce-
nia:

W1. sprawozdanie, sprawdzian, egzamin

W2. sprawozdanie, sprawdzian, egzamin

W3. sprawozdanie, sprawdzian, egzamin

U1. sprawozdanie

U2. sprawozdanie

U3. zadanie projektowe

K1. ocena pracy studenta w charakterze lidera

i cztonka zespotu wykonujgcego cwiczenie

i sprawozdanie

K2. dyskusja zadania projektowego

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia: sprawdziany, sprawozdania, zadanie
projektowe, dziennik prowadzgcego, arkusze eg-
zaminacyjne.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koricowej ocenie z modutu

Ocenie z egzaminu zostanie przypisana waga 0,4;
zas ocenie z ¢wiczen 0,6 wedtug udziatu ilosci go-
dzin podczas semestru z wyktadow i cwiczen

w ogdlinej liczbie wszystkich godzin. Wagi zostang
wymnoZone przez oceny koricowe i zsumowane.
Jezeli suma zmiesci sie w przedziale od 5,0-4,55
student otrzyma bdb; 4,50-4,05 - dobry plus;
4,00-3,55 - dobry; 3,50-3,05 - dost plus;

3,00-2,55 - dost. Warunkiem otrzymania pozytyw-
nej oceny koricowej jest ponadto zaliczenie obydwu
form zaje¢ na ocene pozytywnag.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Mikrobiologia; Biochemia; Higiena zywnosci; Ogél-
na technologia zywnosci; Chemia zywnosci




i toksykologia; Analiza i ocena jakosci zywnosci;
Aparatura przemystu spozywczego

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Wyktady obejmuja: dobrostan zwierzat i produkcja
miesa; ubdj, klasyfikacja poubojowa i rozbiér tusz;
budowa tkanki miesniowej i sktad chemiczny mie-
sa; biatka miesa i ich wiasciwosci funkcjonalne;
charakterystyka ttuszczy zwierzecych; przemiany
poubojowe; podziat, wymagania fizykochemiczne

i mikrobiologiczne oraz wartos¢ odzywcza wedlin;
substancje dodatkowe w przetwdrstwie miesa;
metody utrwalana produktéw miesnych; mikroflo-
ra miesa i przetworéw miesnych.

Cwiczenia obejmuja: sktad chemiczny i warto$¢
odzywcza miesa; wiasciwosci technologiczne mie-
sa; whasciwosci funkcjonalne skfadnikdéw miesa;
substancje dodatkowe w przetwodrstwie miesa;
produkcja, ocena organoleptyczna i fizyko-
chemiczna wybranych wyrobéw miesnych; wady
wyrobow miesnych; opakowania stosowane

w przetwdrstwie miesa; opracowanie projektu
technologicznego.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Pisula Andrzej, Pospiech Edward: Mieso - pod-
stawy nauki i technologii. Wydawnictwo
SGGW, 2011

2. Jurczak Marek E.: Towaroznawstwo produktow
zwierzecych. Ocena jakosci miesa. Wydawnic-
two SGGW, 2004

3. Kortz Jerzy: Ocena surowcow rzeznych. Wy-
dawnictwo AR w Szczecinie, 2001

4. Mroczek Jan: Cwiczenia z kierunkowej techno-
logii Zywnosci: technologia miesa i jaj. Wy-
dawnictwo SGGW, 2000

5. Rak Lech, Morzyk Krystyna: Chemiczne badanie
miesa. Wydawnictwo AR we Wroctawiu, 2002

6. Stowinski Mirostaw, Jankiewicz Leonard: Tech-
nologia produkcji wedlin. T. 1-5. Polskie Wy-
dawnictwo Fachowe

7. Uchman Waldemar (red): Substancje dodat-
kowe w przetwdrstwie miesa. Wydawnictwo
AR w Poznaniu, 2008

Czasopisma: Gospodarka Miesna, Przemyst Spo-

zywczy, Meat Science

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

1) wyktad multimedialny

2) (Cwiczenia laboratoryjne na stanowiskach oce-
ny fizykochemicznej

3) (Cwiczenia praktyczne na stanowiskach techno-
logicznych w hali péttechniki

4) wykonanie zadania projektowego

5) dyskusja zadan projektowych

Kierunek lub kierunki studiow technologia zywnosci i Zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze Technologia owocow, warzyw i grzybdw / Fruits, vegetables




nazwa w jezyku angielskim

and mushrooms technology

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia | stopien
Rok studiow dla kierunku 1]
Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z podziatem 6 (3/3)

na kontaktowe/ niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

prof. dr hab. Waldemar Gustaw

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Surowcédw Pochodzenia Roslinnego i
Gastronomii

Cel modutu

Zapoznanie studentdw z charakterystyka surowcéw owoco-
wych, warzywnych i grzybowych, ich podstawowym sktadem
chemicznym, przedstawienie wiedzy dotyczacej podstawo-
wych elementdéw procesu technologicznego w przetworstwie
tych surowcow.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesie-
niem do efektéw kierunkowych

TZ1A W05 Wykazuje znajomosé kryteriéw oceny jako-
$ci surowcow i gotowych przetworéw owo-
cowych, warzywnych i grzybowych

TZ1A W04 Ma wiedze dotyczg elementdw procesu
technologicznego w przetwodrstwie owo-
cOw, warzyw i grzybow

TZ1A_UO3 Przeprowadza analizy zwigzane z oceng
jakosci surowcow i przetwordéw owoco-
wych, warzywnych i grzybowych

TZ1A_UO2 Prawidtowo interpretuje uzyskane w do-
Swiadczeniu wyniki
TZ1A_K02 Efektywnie dziata wedtug wskazowek i

wspotpracuje w zespole

Sposoby weryfikacji oraz formy do-
kumentowania osiaggnietych efektéow
ksztatcenia

kolokwia, egzamin pisemny, ocena wykonania sprawozdania
i jego obrony, ocena pracy zespotowej studenta, jego inicja-
tywy i samodzielnego rozwigzywania problemoéw

kolokwia, sprawozdania, dziennik prowadzgcego, egzamin

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i
oceny z egzaminu w koricowej oce-
nie z modutu

Zaliczenie ¢wiczen - 0,3
Egzamin—0,7

Wymagania wstepne i dodatkowe

mikrobiologia i higiena zywnosci, biochemia, ogdlna techno-
logia zZywnosci, aparatura przemystu spozywczego, analiza i
ocena jakosci zywnosci

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty
opis ok. 100 stow.

Tematyka wyktadéw: Podstawowe surowce owocowe, wa-
rzywne i grzybowe - wymagania jakosciowe, podstawowy
sktad chemiczny. Obrdbka wstepna. Owoce, warzywa i grzy-
by o minimalnym stopniu przetworzenia. Technologia p6t-
produktow (pulp, przecieréw, kremogendéw, moszczow).
Technologia zageszczonych sokéw owocowych. Technologia
mrozonek i suszow. Technologia konserw. Technologia ki-
szonek. Technologia sokéw, nektaréw i napojéw. Zmiana
tekstury (dzemy, marmolady, powidta, konfitury, galaretki).
Tematyka ¢wiczen: Ocena jakosSci surowcow owocowych,




warzywnych i grzybowych. Optymalizacja warunkéw che-
micznych i termicznych metod obierania. Wyznaczanie
optymalnych parametréw procesu blanszowania. Okreslanie
wydajnosci ttoczenia soku w zaleznosci od metody maceracji.
Technologia produktéw fermentowanych (fermentacja alko-
holowa i mlekowa). Ocena jakosci gotowych produktow.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

Lektura obowigzkowa:

- Jarczyk A., Ptocharski W.: Technologia produktéw owoco-
wych i warzywnych t.1i 2, Wyzsza Szkota Ekonomiczno-
Humanistyczna, Skierniewice 2010;

- Instrukcje do éwiczen

Lektury zalecane:

- Gawecki J. Czapski J. Warzywa i owoce Przetwodrstwo i rola
w zywieniu cztowieka. Wydawnictwo UP w Poznaniu, 2017.
- Berdowski J.B.: Obliczenia technologiczne w przetwdrstwie
owocéw i warzyw. Normy i normatywy. SIT SPOZ, Warszawa,
1991;

- Czasopisma: Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-
Warzywny,

Planowane formy/dziatania/metody

dydaktyczne

Wyktad — prezentacja multimedialna, ¢wiczenia laboratoryj-
ne, ¢wiczenia audytoryjne, dyskusja, obrona sprawozdan

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w

jezyku angielskim

Technologie weglowodandéw i ttuszczéw
Technologies of carbohydrates and the fats

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

5

Liczba punktdw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

6 (3 kontaktowe)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Prof. dr hab. Jerzy Jamroz

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéow z wy-
branymi technologiami cukrowcéw, ttuszczéw oraz
koncentratéw i izolatow biatkowych

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do

efektow kierunkowych

Efekty Kierunko- | Realizowane Efekty Ksztatce-
we nia

TZ1A_WO01 Ma wiedze ogdlng z zakresu
chemii i fizyki oraz nauk po-
krewnych dostosowang do
zakresu technologii zywnosci.

TZ1A W04 Ma wiedze z zakresu przemian
sktadnikéw zywnosci podczas
przetwarzania surowcow.

TZ1A_U02 Potrafi zaplanowac i przepro-

wadzi¢ proste zadanie badaw-
cze z zakresu oceny wiasciwo-




$ci surowcéw, potproduktow i
produktow w technologii zyw-
nosci, potrafi opracowaé wy-
niki i sformutowac wnioski.

TZ1A_KO01 Rozumie potrzebe ciggtego
zawodowego doksztatcania sie
i rozwoju osobistego.

TZ1A_K02 Potrafi wspétdziatac i praco-
wac w grupie, przyjmujgc w
niej rézne role. Wtasciwie or-
ganizuje prace wtasng, jest
odpowiedzialny za powierzany
sprzet, szanuje prace witasng i
innych, przestrzega zasad BHP,
nalezycie dba o bezpieczen-
stwo wtasne i innych cztonkéw
zespotu.

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

- kolokwium, zaliczenie przedmiotu

- egzamin pisemny z przedmiotu

— ocena wykonania analizy oraz sprawozdania i ich
obrona

- ocena pytan otwartych w dyskusjach

—ocena pracy studenta w charakterze lidera i
cztonka zespotu wykonujgcego ¢éwiczenie i spra-
wozdanie

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
sprawdziany, egzamin

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w konicowej ocenie z modutu

50% Cw
50% W

Wymagania wstepne i dodatkowe

Ogdlna technologia zywnosci; Aparatura przemy-
stu spozywczego; Inzynieria procesowa

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Tresci modutu uwzgledniajg: podstawowe wiado-
mosci z zakresu technologii skrobi granularne;j z
uwzglednieniem wtasciwosci po jej modyfikacji,
syropy cukrowe o réznej wartosci DE z charaktery-
styka ich srodowiska; wymagania surowcowe do-
tyczgce ziemniaka jadalnego oraz technologie pro-
duktéw suszonych, smazonych i gotowanych; kry-
stalizacje cukréw i ttuszczéw, technologie sacharo-
zy z buraka cukrowego z uwzglednieniem charak-
terystyki produktéw ubocznych; technologie ttusz-
czéw w tym rafinacje i utwardzanie olejow roslin-
nych, technologie margaryny i shorteningéw;
technologie koncentratow i izolatow biatek roslin-
nych oraz technologie teksturatéow z uwzglednie-
niem technologii ekstruzji i przedzenia; stabilizo-
wanie Srodowisk spozywczych z uwzglednieniem
roli emulgatoréow, hydrokoloidéw, konserwantow;
ksztattowanie kruchosci i sypkosci produktow

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Patasinski M. (praca zbiorowa). Technologia
przetworstwa weglowodandéw, Wydawnictwo
Naukowe "Akapit", Krakéw 1999.

2. Rutkowski A., Krygier K. Technologia i analiza

9




ttuszczéw jadalnych. Skrypt SGGW. Warszawa
1971.

3. Krygier K.,(praca zbiorowa) Wspodtczesna marga-
ryna aspekty technologiczne i Zzywieniowe.
WNT. Warszawa 2010.

4., Nikiel S., Cukrownictwo. WSiP. Warszawa, 1996.
5. Swiderski Franciszek, Towaroznawstwo zywno-

$ci przetworzonej. Wydawnictwo SGGW, War-
szawa 1999.

6. Nowotny Franciszek (praca zbiorowa). Chemia i
technologia przemystéw rolnych. PWRIL, War-
szawa 1961

7. Gawecki J., (pod redakcjg). Wspdtczesna wiedza

o weglowodanach. Wydawnictwo Akademii
Rolniczej w Poznaniu, 2001.

8. Rutkowski A., Koztowska H.,. Preparaty zywno-

Sciowe z biatka roslinnego. WNT, Warszawa
1981.

9. Gawecki J., (pod redakcjq). Biatka w zywnosci i

zywieniu. Wydawnictwo Akademii Rolniczej w
Poznaniu, 2003.

10.Timms R. E. Confectionery fats handbook. Prop-
erties, Production and Application. The Oily
Press. 2003

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

1) ¢wiczenia laboratoryjne

2) ¢wiczenia seminaryjne (dyskusja)

3) analizowanie i programowanie proceséw
technologicznych

4) sprawdzenie zatozen projektowych

5) wyktad

Kierunek lub kierunki studiéw

technologia zywnosci zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Technologia zbdz / Cereals Technology

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

5

Liczba punktdéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

6 punktéw, w tym kontaktowych 3,5

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr inz. Anna Wirkijowska

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Surowcow Pochodzenia Roslinnego i Ga-
stronomii

Cel modutu

Celem nauczania jest przekazanie Studentom wie-
dzy dotyczacej surowcéw zbozowych stosowanych
w produkcji maki, kasz, zbdz sniadaniowych, pie-
czywa i makarondw oraz technologii ich wytwa-
rzania.
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Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektow kierunkowych

Efekty Kierunko- | Realizowane Efekty Ksztatce-
we nia

TZ1A_W04 W1. Zdobywa wiedze odno-
$nie procesow technologicz-
nych stosowanych w prze-
twérstwie zbdz i potrzebnych
do tego urzadzeniach

TZ1A_WO06 W2. Poznaje wptyw warunkéw
sktadowania, parametréw
obrébki technologicznej na
wiasciwosci i jakos¢ surowca i
gotowego produktu

TZ1A _U02 U1. Uczy sie postugiwaé meto-
dami badawczymi i urzadze-
niami, przeprowadza¢ proste
zadania badawcze zgodne z
instrukcjg, opracowac wyniki i
wyciggnac¢ wnioski.

TZ1A_KO02 K1. Umie pracowaé w grupie i
indywidualnie, potrafi dotrzy-
mywac terminéw i dbaé o

powierzone stanowisko pracy

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1- kolokwia pisemne lub ustne, egzamin pisemny
W2- kolokwia pisemne lub ustne, egzamin pisemny
U1- ustne sprawdzenie umiejetnosci, ocena opra-
cowania i dyskusji wynikéw uzyskanych podczas
przeprowadzania prac w laboratorium,

K1-ocena pozostawionego stanowiska pracy, wy-
wigzywanie sie z obowigzkow dyzurnego, ocena
sprawozdan oraz terminowosci ich oddania

Formy dokumentowania osiggnietych wynikdow;
dziennik prowadzgcego, sprawozdania, wejsciowki,
kolokwia, egzamin.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w konicowej ocenie z modutu

40% cwiczenia, 60% egzamin

Wymagania wstepne i dodatkowe

Inzynieria Procesowa, Chemia zywnosci, Ogdlna
Technologia Zywnosci, obstuga mikroskopu

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stow.

Wyktady obejmujg zagadnienia dotyczace cha-
rakterystyki towaroznawczej zbdz oraz technologii
ich przetwodrstwa. przedstawiane sg technologie
miynarstwa, kaszarstwa, piekarnictwa i makaro-
now.

Cwiczenia umozliwiajg praktyczng identyfika-
cje zbdz oraz ocene laboratoryjng masy zbozowej
i wptyw tej oceny na wykorzystanie surowca w
przetwodrstwie. Wykorzystanie techniki mikrosko-
powe] umozliwi charakterystyke skrobi zbdz i wy-
chwycenie ewentualnych réznic oraz odniesienie
wynikéw do mozliwosci przetworczych zbdz. Oce-
na maki z przeprowadzonego przemiatu laborato-
ryjnego pozwoli wykaza¢ wptyw technologii na
jakos¢ potproduktéw (maka) i produktéw goto-
wych. Na ¢wiczeniach przeprowadzana jest petna
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charakterystyka poszczegdlnych grup produktéw
zbozowych dajgca poglad na wartos¢ sensoryczng
i odzywczg tych przetwordw.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Literatura obowigzkowa:

1. Wyktady prowadzacego;

2. Instrukcje do ¢wiczen.

Literatura dodatkowa:

1. JurgaR.: Przetworstwo zbéz

2. Pomeranz Y.: Wheat: Chemistry and Technolo-

8gy.

3. Jankowski S.: Zarys Technologii Mtynarstwa i
Kaszarstwa

4. Jankowski S.: Surowce Maczne i Kaszowe

5. Wood J.B.: Oat Bran

6. Moc Cleary B.V.: Advanced Dietary Fibre Tech-
nology.

7. Willet W.C.: Eat, drink and be healthy

8. Vander Kampiin.: Dietary fibre

9. EastR.Biin.: Breakfast Cereals

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

Wyktady z wykorzystaniem $rodkéw audiowizual-
nych, ¢wiczenia laboratoryjne; indywidualna praca
analityczna studenta; obliczenia matematyczne,
przygotowanie i obrona sprawozdan z ¢wiczen.
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Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Gospodarka wodno — Sciekowa
Water and sewage management

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

RO |W|—

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Dariusz Goral

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra biologicznych podstaw technologii zywno-
$ci i pasz

Cel modutu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z
0gdblng problematyka gospodarki wodg i Sciekami
w przemysle spozywczym, a w szczegdlnosci z:
uwarunkowaniami jakosci wody dla przemystu
spozywczego; modelami gospodarki wodno-
sciekowej oraz mechanizmami powstawania Scie-
kéw i metodami ich oczyszczania w przemysle spo-

zywczym.
Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do Nr Efektu Realizowany Efekt Ksztatcenia
efektéw kierunkowych Kierunkowego

TZ1A_WO03 W1. Rozpoznaje zagrozenia dla

+++ Srodowiska przyrodniczego pod-
czas produkcji zywnosci

TZ1A_WO06 ++ | W2. Rozumie procesy zachodzace
w urzadzeniach do oczyszczania

wody i Sciekdw.

TZ1A_KO9 +++ | K1. Jest sSwiadomy negatywnych
konsekwencji dziatalnosci czto-
wieka w srodowisku i umie wska-
zac¢ sposoby przeciwdziatania te-

mu.

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1- zaliczenie na prawach egzaminu

W2- zaliczenie na prawach egzaminu

K1 - zaliczenie na prawach egzaminu

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow;
Praca zaliczeniowa pisemna

Procentowy udziat oceny z éwiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Zaliczenie — 100%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, Ogdlna technologia zywnosci

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Wyktad obejmuje: Ocena jakosci wody do proce-
séw technologicznych: twardos$¢, barwa, zapach,
temperatura, zanieczyszczenia organiczne i nie-
organiczne. Bilans gospodarki wodno-$ciekowej na
przyktadzie wybranego zaktadu przetwodrstwa spo-
zywczego. Wymagania stawiane wodzie pitnej.




Systemy zaopatrzenia w wode. Zrédta powstawa-
nia sciekdw, rodzaje sciekdw i ich sktad. Ocena
zawartosci zanieczyszczen w sciekach: ChZT, BZT,
OWO. Woda w procesach chtodzenia. Metody i
urzadzenia oczyszczania $ciekdw i uzdatniania
wad. Procesy fizykochemiczne wykorzystywane w
technologii oczyszczania sciekdw. Procesy bioche-
miczne w oczyszczaniu $ciekdw. Rodzaje osadow
Sciekowych i ich wtasciwosci fizykochemiczne, go-
spodarka osadami, metody utylizacji. Obiegi wod-
no-$ciekowe w zaktadach przemystowych: otwarte,
zamkniete; wielokrotnos¢ wykorzystania wody.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. A. L. Kowal, M. Swiderska — Bréz. Oczyszczanie
wody. Wydawnictwo Naukowe PWN. War-
szawa — Wroctaw 2000 r.

2. J. Nawrocki J., S. Bitozor S., 2000. Uzdatnianie
wody. Procesy chemiczne i biologiczne.
Wydawnictwa Naukowe PWN S.A. Warsza-
wa —Poznanr.

3. Nawirska A., Szymanski L., 2002, Gospodarka
wodno-$ciekowa w zaktadach przemystu
spozywczego, Wroctaw, Wydawnictwo
Akademii Rolniczej we Wroctawiu.

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

wyktad

Kierunek lub kierunki studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
Blok: Technologia zywnosci

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Procesy biotechnologiczne w technologii zywnosci
Biotechnological processes in food technology

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien studiéw stacjonarnych

Rok studiow dla kierunku 3
Semestr dla kierunku 6
Liczba punktow ECTS z podziatem 6 wtym 3/3

na kontaktowe/ niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr Monika Pytka

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
tematyka bioprocesow stosowanych w technologii
zywnosci z wykorzystaniem mikroorganizmoéw

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektéw kierunkowych

Efekty Kierunko- | Realizowane Efekty Ksztatce-
we nia

TZ1A_WO04++ ma wiedze o sposobach pro-
wadzenia bioproceséw w celu
otrzymania produktéw zywno-




$ciowych , uzyskanych na dro-
dze biotechnologicznej tj.:
wino, piwo, alkohol, kwasy
organiczne, enzymy, drozdze
piekarskie

TZ1A_WO05++ ma ogblng wiedze o sposobie
wykorzystania
mikroorganizmoéw (bakterii,
drozdzy, grzybéw) w
bioprocesach oraz technik i
metod bioprocesowych
stosowanych w biotechnologii
Zywnosci

TZ1A_WO03++ ma podstawowg wiedze o
urzadzeniach stuzgcych do
prowadzenia hodowli drobno-
ustrojow, zna zasade dziatania
oraz budowe bioreaktora

TZ1A U02++ potrafi samodzielnie
przeprowadza¢ podstawowe
procesy biotechnologiczne na
skale laboratoryjna (np.
produkcja drozdzy piekarskich,
piwa, alkoholu etylowego,
kwasu cytrynowego i
mlekowego, glukoamylazy),
potrafi opisa¢ wyniki
wykonanych doswiadczen,
wyciggnac¢ wnioski z
doswiadczen dotyczacych
wybranych proceséw
biotechnologicznych z
udziatem drobnoustrojow

TZ1A_KO01+ Ma swiadomosé poziomu
wiedzy i umiejetnosci
biotechnologicznych, rozumie
potrzebe doksztatcania
zawodowego w tym zakresie

Liczba punktéw ECTS w odniesieniu do obsza-
ru/ow nauk

3,5 —nauki rolnicze
2,5 —nauki inzynieryjne

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

WO03- egzamin pisemny

W04 - egzamin pisemny

WO5 - egzamin pisemny

U02 - zaliczenie sprawozdania

KO1 — zaliczenie sprawozdania

Formy dokumentowania osiggnietych wynikdw:
sprawozdania z wykonanych ¢wiczen, dziennik
prowadzacego, egzamin

Procentowy udziat oceny z éwiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

60% - ocena z egzaminu
40% - ocena z ¢wiczen:

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawowa wiedza z mikrobiologii, biochemii,




inzynierii i aparatury procesowej

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Przedmiot wykfadéw obejmuje podstawowa wie-
dze na temat bioproceséw stosowanych w techno-
logii zywnosci z wykorzystaniem mikroorganizméw
w tym modyfikowanych genetyczne oraz ich ho-
dowli, metod i technik bioprocesowych, proceséw
bioinzynieryjnych, budowy i rodzajéw bioreakto-
row, produkcji kwasdw organicznych, enzyméw,
drozdzy piekarskich, alkoholu etylowego, wina,
piwa.

Zakres materiatu éwiczeniowego obejmuje
biosynteze kwasu cytrynowego przez Aspergillus
niger, kwasu mlekowego przez bakterie
fermentacji mlekowej pochodzenia zwierzecego,
kwasu glukonowego przez Gluconobacter ,
produkcje enzymu - glukoamylazy przez Aspergillus
niger, produkcje alkoholu etylowego z udziatem
drozdzy gorzelniczych Saccharomyces cerevisiae,
produkcje piwa z udziatem drozdzy Saccharomyces
carlsbergensis oraz produkcje biomasy
komérkowej drozdzy piekarskich Saccharomyces
cerevisae.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Literatura wymagana:

Bednarski W., Reps A. ,Biotechnologia zywnosci”
WNT Warszawa, 2003

Literatura zalecana:

Bednarski W., Fiedurek J, ,,Podstawy
biotechnologii przemystowej” WNT Warszawa,
2007

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

Wyktady: z zastosowaniem srodkéw audiowizual-
nych

Cwiczenia audytoryjne: teoretyczne wprowadzenie
do éwiczen laboratoryjnych

Cwiczenia laboratoryjne: zadania praktyczne do
samodzielnego wykonania przez grupe studentéw

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
blok Technologia Zywnosci

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa
w jezyku angielskim

Procesy w przechowalnictwie zywnosci
Processes in Food Storage

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

6

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

6 (3/3)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

prof. dr hab. Ewa Solarska




Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow

z budowa réznych typéw przechowalni, z warun-
kami panujacymi w nich, z urzadzeniami stosowa-
nymi do obstugi magazyndéw oraz z czynnikami
obnizajgcymi jako$¢ przechowywanych surowcow i
produktéow zywnosciowych

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem
do efektéw kierunkowych

Nr efektu Realizowany efekt ksztatcenia
kierunkowego

Wiedza

TZ1A_WO06 W1.Student rozumie wptyw spo-
sobu sktadowania na wtasciwosci i

jakos¢ surowcow oraz produktéw.

Umiejetnosci

TZ1A_UO02 U1. Student potrafi zapropono-
waé metody badawcze i przepro-
wadzi¢ proste analizy z zakresu
kontroli jakosci przechowywanych

surowcow i produktow.

Kompetencje spofeczne

K1. Student ma swiadomos¢ stanu
swojej wiedzy i umiejetnosci, ro-
zumie potrzebe ciggtego zawodo-
wego doksztatcania sie.

TZ1A_KO1

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1 — sprawdzian pisemny, egzamin pisemny
U1 — sprawdzian pisemny

K1 — sprawdzian pisemny

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
sprawdziany, dziennik prowadzacego, egzamin.

Procentowy udziat oceny z éwiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

0% + 100% = 100%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Wyktady obejmuja: metody i parametry przecho-
wywania warzyw i owocow, ze szczegdlnym
uwzglednieniem jabtek, oraz nasion, gtéwnie rze-
paku i kukurydzy; rodzaje komdr z modyfikowang
atmosfery; zasady gazoszczelnosci w komorach z
kontrolowang atmosferg, LO i ULO; dziatanie urza-
dzen do usuwania nadmiaru 02, CO2 i etylenu oraz
dziatanie workéw kompensacyjnych.

Cwiczenia obejmuja przeprowadzanie oceny orga-
noleptycznej i fizykochemicznej wybranych pro-
duktéw przed i po okresie przechowywania oraz
zapoznanie sie z zasadami i metodami przechowy-
wania jabtek w praktyce.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Literatura obowigzkowa: Instrukcje do ¢éwiczen

Literatura zalecana:

1. ADAMICKI F. i Z. CZERKO, 2002.
Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka.
Warszawa: PWRIL




2. SWIDERSKI F. | B. WASZKIEWICZ-ROBAK, red.,
2010. Towaroznawstwo Zywnosci
przetworzonej z elementami technologii.
Warszawa: Wydawnictwo SGGW

3. ZIN M,, red., 2009. Ocena zywnosci i Zywienia.
Rzeszéw: Wydawnictwo Uniwersytetu
Rzeszowskiego

4. KEDZIOR W., red., 2003. Badanie i ocena
jakosci produktow spozywczych. Krakdw:
Wydawnictwo Akademii Ekonomicznej w
Krakowie

5. HAMPTON J.G. i D.M. TeKRONY, 1995.
Handbook of Vigour Test Methods. 3-rd
Edition. Zurich: ISTA

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

1. Wyktady

2. Cwiczenia laboratoryjne w postaci analiz
organoleptycznych i fizykochemicznych

3. Cwiczenia audytoryjne

4. Cwiczenia praktyczne w przechowalniach
owocow

5. Obrona sprawozdan

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka; blok
Technologia zywnosci

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Produkty zielarskie
Herbal products

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

6

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

3 (w tym kontaktowe 1,6)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Kotodziej Barbara

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Roslin Przemystowych i Leczniczych

Cel modutu

Celem jest przekazanie wiedzy z zakresu pozyski-
wania, kompleksowej oceny jakosci surowcow i
produktow zielarskich, ich otrzymywania, wtasci-
wosci farmakologicznych izastosowania oraz za-
gadnien dotyczacych ich wykorzystania w lecznic-
twie i przemysle spozywczym

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektéw kierunkowych

Efekty Kie- | Realizowane Efekty Ksztatcenia
runkowe

Wiedza:
TZ1A_W02 | W1. Ma wiedze dotyczacg pozyski-

wania i oceny jakosci surowcoéw oraz
produktéw zielarskich ich otrzymy-




wania, wiasciwosci farmakologicz-
nych i zastosowania;

TZ1A W05 | W2. Zna grupy zwigzkéw aktywnych
wystepujacych w surowcu.

TZ1A W04 | W3. Ma wiedze o metodach prze-
twarzania ziot.
Umiejetnosci:

TZ1A _U04 | Ul. Rozpozna podstawowe gatunki i
surowiec roslin zielarskich.

TZ1A_UO2 U2. Umie okresli¢ wtasciwosci su-
rowca oraz udziat w wyrobie.

TZ1A_K04 K1. Ma $wiadomos¢ znaczenia spo-

tecznej, zawodowej i etycznej odpo-
wiedzialnosci za produkcje ziét lecz-
niczych wysokiej jakosci i ich prze-
twordw, z uwzglednieniem aspek-
téw ich wptywu na zdrowie cztowie-
ka oraz funkcjonowania na rynku
produktow zielarskich.

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1, W2, W3: ocena pracy pisemnej

U1, U2: ocena rozpoznawania roslin

K1: oceny z udziatu w dyskusji

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
archiwizacja prac pisemnych, dziennik prowadza-
cego.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100% oceny z wyktaddéw

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

W tresci modutu zawarta jest wiedza dotyczaca
zagadnien z zakresu:

Wybranych gatunkéw roslin zielarskich z podzia-
tem na grupy surowcowe, sktadu chemicznego —
substancje czynne i ich dziatanie.

Rodzaju produktdow zielarskich i ich wykorzystania.
Suszenia, przechowywania i przetwdrstwa surow-
cow zielarskich oraz ich oceny jakosciowe;j.

Formy produktow zielarskich wykorzystywanych w
lecznictwie i przemysle spozywczym.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Praca zbiorowa pod red. Kotodziej B. 2018.
Poradnik dla plantatoréw-uprawa ziét. Wyd.
PWRIL Poznan.

2. Karwowska K. Przybyt J. 2005. Suszarnictwo i
przetwdrstwo ziét. Wyd. SGGW

3. Ruminska A. Suchorska K., Weglarz Z. ,Rosliny
lecznicze i specjalne. Wiadomosci ogdlne”,
Wyd. SGGW, Warszawa 1990.

4. Pisulewska E., Janeczko Z. 2008. Krajowe rosli-
ny olejkowe- wystepowanie, sktad chemiczny,
zastosowanie. Wyd. Know-How. Krakdw.

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

e Metody podajace m.in. wykfad, pogadanka,
Metody problemowe m.in. udziat studenta w




dyskusji
¢ Metody aktywizujgce m.in. zapoznanie sie stu-
denta z surowcami i produktami zielarskimi

Kierunek lub kierunki studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Projektowanie technologiczne
Technological design

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia I-stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 3
Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

Ogotem punktéw 6; w tym kontaktowych 4,3

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. inz. Aldona Sobota

Jednostka oferujgca przedmiot

Zaktad Inzynierii i Technologii Zboz
Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia Ro-
$linnego i Gastronomii

Cel modutu

Celem nauczania modutu jest zapoznanie studen-
téw z zasadami projektowania technologicznego
zaktaddéw przetwérstwa spozywczego. W ramach
modutu studenci nabeda umiejetnos¢ czytania i
postugiwania sie dokumentacjg techniczng oraz
poznajg zasady prawidtowego projektowania pro-
cesu produkgji.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektow kierunkowych

Nr Efektu Kie-
runkowego

Realizowany Efekt Ksztatcenia

TZ1A_WO04 ++ W1 - Posiada wiedze o poszcze-
golnych stadiach opracowywania
dokumentacji technicznej, w
szczegolnosci zna zawartosc i
wiodaca role czesci technologicz-
nej.

TZ1A_WO07 ++ W2 - Zna zasady lokalizacji zaktfa-
ddéw, bilansowania surowcéw,
projektowania technologii, bilan-
sowania czynnikdw energetycz-
nych, doboru maszyn, projekto-
wania przestrzeni produkcyjnej,
magazynowej i socjalno-

sanitarne;j.

TZ1A _U04 +++ | U1 - Posiada umiejetnos¢ odczy-
tywania i postugiwania sie doku-

mentacjg techniczna.

TZ1A_UO3+++

U2 — Umie dobiera¢ i tgczy¢ po-
szczegblne operacje jednostkowe
w proces technologiczny, trans-
portowy, magazynowania, kon-




trolny i oczekiwania, generujace
proces produkcyjny.

TZ1A _U03+++ U3 — Potrafi zaplanowac¢ potrzeby
w zakresie surowcdw, urzadzen
technicznych, przestrzeni pro-
dukcyjnej, czynnikdw energe-
tycznych i obsady personalnej,
niezbednych do zrealizowania
projektowanego procesu pro-
dukcyjnego.

TZ1A_U04 +++ | U4 — Potrafi samodzielnie pozy-
skiwa¢ informacje z réznych zré-
det w celu rozwigzania powierzo-
nego mu zadania.

TZ1A_KO2++ K1 — Potrafi pracowad indywidu-
alnie i wspdtpracowaé w grupie.
Jest krytyczny w stosunku do
docierajgcych informacji. Potrafi
dotrzymaé termindw potrzeb-
nych do zrealizowania powierzo-
nego mu zadania.

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1 - sprawdzian ustny, egzamin pisemny

W?2 — sprawdzian ustny, ocena projektu technolo-
gicznego, egzamin pisemny

U1 — sprawdzian ustny

U2 — sprawdzian ustny, ocena projektu technolo-
gicznego

U3 — sprawdzian ustny, ocena projektu technolo-
gicznego

U4 — ocena projektu technologicznego

K1- ocena projektu technologicznego, terminowosci
jego opracowania i przedfozenia do zaliczenia
Formy dokumentowania osiggnietych wynikdéw:
-archiwizacja egzamindw,

-dziennik prowadzacego

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koricowej ocenie z modutu

Ocena koncowa =40 % oceny z éw. i 60 % oceny z
egzaminu

Wymagania wstepne i dodatkowe

Inzynieria Procesowa, Ogdlna Technologia Zywno-
$ci, Technologie kierunkowe, Maszynoznawstwo,
Grafika inzynierska

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Zakres wyktaddéw i éwiczen obejmuje: zasady opra-
cowywania dokumentacji technicznej, w tym pro-
jektu technologicznego, podstawowe oznaczenia
stosowane w rysunku budowlanym, lokalizacje
0gdblng i szczegdtowq zaktadu, bilanse materiatowe,
projektowanie programu produkcji i technologii
produkcji, opracowanie schematéw: blokowego i
ideowego, dobdr i rozmieszczenie maszyn, okresle-
nie wielkos$ci zatrudnienia, projektowanie pomiesz-
czen magazynowych i socjalno- sanitarnych, tech-
nologiczne wytyczne dla branz, wymogi bezpieczen-




stwa przeciwpozarowego w zaktadach przemystu
spozywczego, plan zagospodarowania terenu.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe | Literatury obowigzkowe:

1. Wyktady prowadzgcego

2. Bilska B., Grzesiiska W., Tomaszewska M. Projek-
towanie technologiczne zaktadéw przemystu
spozywczego. Wybrane zagadnienia. Wydaw-
nictwo SGGW. 2011.

Literatura uzupetniajaca:

1. Dtuzewski M. Zarys projektowania zaktadéw
przemystu spozywczego.

2. Dtuzewski M. Technologiczne projektowanie
zaktaddéw przemystu spozywczego.

3. Dostepna przyktadowa dokumentacja technicz-
na.

4. Misniakiewicz E., Skowronski W. Rysunek tech-
niczny budowlany.

Planowane formy/dziatania/metody dydak- Wyktady z wykorzystaniem s$rodkéw audiowizual-

tyczne

nych, prezentacje graficzne, indywidualna praca
projektowa ze studentem w ramach ¢éwiczen, obli-
czenia matematyczne, polemiki i dyskusje.

Kierunek lub kierunki studiéw

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Seminarium dyplomowe 1 / Diploma Seminar 1

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

6

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

3(1,5/1,5)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Profesor katedry, w ktérej realizowane jest seminarium

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra, w ktérej realizowane sg prace dyplomowe

Cel modutu

Przygotowanie merytoryczne i techniczne studenta do wyko-
nania pracy dyplomowej. Systematyzacja wiedzy, umiejetno-
Sci i kompetencji studenta w aspekcie specyficznych dziatan
wynikajacych z profilu studiéw.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesie-
niem do efektéw kierunkowych

TZ1A_WO04 Ma wiedze nt. technologii i metod badaw-
czych zwigzanych z realizowanym tematem.
TZ1A _UO1 Potrafi integrowac, interpretowac i oceniac

informacje z réznych zrédet, planowac dzia-
tania, podejmowac dyskusje (werbalnie i
pisemnie).

TZ1A_KO1 Jest Swiadom poziomu swojej wiedzy i
umiejetnosci, wyznacza kierunki wtasnego
rozwoju

TZ1A K04 Potrafi dzieli¢ sie tg wiedzg i umiejetno-



http://www.bookmaster.pl/szukaj.xhtml?dzial=1&search=Bilska+Beata&t=6
http://www.bookmaster.pl/szukaj.xhtml?dzial=1&search=Grzesi%F1ska+Wies%B3awa&t=6
http://www.bookmaster.pl/szukaj.xhtml?dzial=1&search=Tomaszewska+Marzena&t=6

Sciami, jest Swiadom pozatechnicznych
aspektéw, skutkow i odpowiedzialnosci za
swg dziatalnosé.

TZ1A_KO3 Potrafi okresli¢ priorytety w aspekcie po-
dejmowanych dziatan (realizacji pracy dy-

plomowej).

Sposoby weryfikacji oraz formy do-
kumentowania osiggnietych efektéw
ksztatcenia

Ocena opracowan, ocena wystgpien, ocena aktywnosci w
dyskusji.
Dziennik zaje¢.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i
oceny z egzaminu w koncowej oce-
nie z modutu

Zaliczenie — 100%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Moduty podstawowe i kierunkowe

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty
opis ok. 100 stéw.

Zrédta informacji, zasady korzystania ze zrédet informacji,
cechy publikacji naukowej, technika pisania prac naukowych,
technika prezentacji opracowan naukowych.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

¢ wymogi formalne dotyczace pracy dyplomowej na wydzia-
le;

*Wskazdwki dla piszacych prace dyplomowe. Maciej Sydor,
Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu,
Poznan, 2014.

ePublikacje naukowe zgodne z tematyka pracy dyplomowej.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad z wykorzystaniem srodkéw multimedialnych, wysta-
pienie ustne studenta, dyskusja, analiza przypadku., poga-
danka.

Kierunek lub kierunki studiéw

technologia zywnosci i zywienie cztowieka
(blok — technologia zywnosci i zywienie cztowieka)

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Technologia mleka / Milk Technology

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia | stopien
Rok studiow dla kierunku 1]
Semestr dla kierunku 6

Liczba punktéw ECTS z podziatem 6 (4/2)

na kontaktowe/ niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

prof. dr hab. Stanistaw Mleko

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Surowcdw Pochodzenia Zwierzecego

Cel modutu

Zapoznanie studentdw z technologig produkcji produktéw
mleczarskich, procesami jednostkowymi stosowanymi pod-
czas ich produkgcji, urzgdzeniami i aparaturg stosowang w
przemysle mleczarskim, analizg proceséw pod kagtem mate-
riatowym i energetycznym, zapoznanie ze sktadem i witasci-
wosciami fizykochemicznymi, metodami oznaczania ich wta-
Sciwosci fizykochemicznych, wartoscig odzywczg i ich rolg w
zywieniu cztowieka.




Efekty ksztatcenia wraz z odniesie-
niem do efektéw kierunkowych

TZ1A W04 zna technologie produkcji produktéw mle-
czarskich

TZ1A_WO05 posiada wiedze dotyczacg sktadu chemicz-
nego i wartosci odzywczej produktéw mle-
czarskich

TZ1A_WO03 zna urzadzenia i aparature stosowang w
procesach technologicznych w mleczar-
stwie

TZ1A_UO03 posiada umiejetnos¢ wyprodukowania
produktéw mleczarskich

TZ1A _UO02 potrafi zanalizowac sktad fizykochemiczny
produktéw mleczarskich

TZ1A_U0O4 posiada umiejetnosc okreslenia wptywu
poszczegblnych sktadnikdw na wtasciwosci
funkcjonalne wyrobdéw mleczarskich

TZ1A_KO3 jest Swiadomy roli, jaka role odgrywaja
produkty mleczarskie w funkcjonowaniu
polskiego rolnictwa

TZ1A_K04 umie przekonac interlokutoréw co do zna-
czenia produktéw mleczarskich w ich co-
dziennej diecie

Sposoby weryfikacji oraz formy do-
kumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia

W1- kolokwium, egzamin pisemny,

W2- kolokwium, egzamin pisemny,

W3- kolokwium, egzamin pisemny,

U1- ocena wykonania ¢wiczenia na podstawie przedtozonego
sprawozdania prowadzgcemu,

U2- ocena wykonania ¢wiczenia na podstawie przedfozonego
sprawozdania prowadzgcemu,

U3- ocena wykonania ¢wiczenia na podstawie przedtozonego
sprawozdania prowadzgcemu,

K1- ocena pytan otwartych na kolokwiach,

K2- ocena pytan otwartych na kolokwiach.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i
oceny z egzaminu w koricowej oce-
nie z modutu

Ocena z éwiczen —1/3
Ocena z egzaminu —2/3

Wymagania wstepne i dodatkowe

Ogdlna technologia zywnosci, chemia zywnosci, mikrobiolo-
gia zywnosci, metody oceny produktow, aparatura przemystu
spozywczego.

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty
opis ok. 100 stow.

Tematy wyktadow:

Sktad chemiczny mleka, wtasciwosci fizykochemiczne mleka,
roznice w skfadzie mleka réznych ssakdw, réznice sezonowe,
budowa anatomiczna gruczotu mlecznego, wymagania prawa
krajowego i Unii Europejskiej dotyczgce warunkéw pozyski-
wania mleka, mikrobiologia mleka i jego przetwordéw, wia-
sciwosci odzywcze i prozdrowotne mleka i produktéw mle-
czarskich, alergeny w mleku, enzymy mleka, biatka mleka
jako zrédto bioaktywnych peptyddw, biopreparaty i dodatki
stosowane w mleczarstwie, produkcja, skup i jakos¢ mleka
surowego, podstawowe operacje i procesy technologiczne w
przetwdrstwie mleka, procesy membranowe w mleczarstwie,
technologia produkcji napojow fermentowanych, technolo-




gia produkcji serow kwasowych i podpuszczkowych, produk-
cja mleka w proszku, technologia produkcji masta, technolo-
gia produkcji lodéw, technologia produkcji $Smietany, techno-
logia produkcji preparatéw biatkowych, gospodarka produk-
tami ubocznymi przemystu mleczarskiego.

Tematy ¢wiczen:

Mleko- wtasciwosci fizykochemiczne — oznaczenie gestosci,
pH, zawartosci suchej masy, oznaczenie zawartosci ttuszczu
metoda Gerbera, ocena jakosci i wykrywanie zafatszowan
mleka, Smietanka i Smietana — oznaczenie ttuszczu, kwaso-
wosci, skutecznosci pasteryzacji, wykrywanie obecnosci
skrobi, masto- oznaczanie kwasowosci, ocena organoleptycz-
na, napoje fermentowane — przygotowanie jogurtu metoda
termostatowa, analiza sensoryczna jogurtu statego, sery
twarogowe- otrzymanie sera twarogowego w skali laborato-
ryjnej, oznaczanie zawartosci wody, kwasowosci ogdlnej,
badanie aktywnosci enzymatycznej podpuszczki, sery doj-
rzewajgce —oznaczenie zawartosci soli, kwasowosci ogdlnej,
badanie topliwosci sera, koncentraty mleczne —oznaczenie
zawartosci wody, oznaczenie kwasowosci.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

Literatura wymagana:

1. Instrukcje do ¢wiczen.

2. Ziajka S. 2008. Mleczarstwo. Tom 1 i 2. Wydawnictwo
Uniwersytetu Warminsko Mazurskiego, Olsztyn

Literatura zalecana:

1. Nadzér nad aparaturg pomiarowg w zaktadach mleczar-
skich w procesie zarzadzania jakoscig. Zander i in. Inzynieria
Rolnicza. 2005

2. Milk and dairy products: good or bad for human health?
An assessment of the totality of scientific evidence. Kon-
gerslev E. i inni. Food and nutrition research. 2016.

3. Ogdlna technologia zywnosci. Skrypt do éwiczen pod red.
Hajduk E., Wyd. AR w Krakowie. Krakéw, 1998.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. Wyktad informacyjny- prowadzony w formie tradycyjnej, z
wykorzystaniem technik audiowizualnych i multimedialnych;
objasnienie i wyjasnienie, dyskusja zwigzana z wyktadem,

2. Cwiczenia audytoryjne - prezentacje, analizy przypadkéw,

dyskusje, zadania problemowe,

3. Cwiczenia laboratoryjne — w postaci analiz laboratoryjnych




Kierunek lub kierunki stu-
diow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia

Bhp z ergonomig / Safety and ergonomics

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien studidéw, stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

v

Semestr dla kierunku

7

Liczba punktéw ECTS z po-
dziatem na kontaktowe/
niekontaktowe

tacznie 1 (0,76/0,24)

Nazwisko i imie osoby od-
powiedzialnej - stopien na-
ukowy

dr hab. inz. Halina Pawlak

Jednostka oferujgca przed-
miot

Katedra Podstaw Techniki — Zaktad Ergonomii

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie interdyscyplinarnej wiedzy z zakresu
ergonomii, czyli zapoznanie studentéw z mozliwosciami dostosowa-
nia technologii urzadzen, stanowisk pracy oraz materialnego srodowi-
ska pracy do psychofizycznych cech cztowieka. Zapoznanie studentéw
z funkcjonowaniem uktadu cztowiek-maszyna oraz metodami oceny
obcigzenia pracg i podejmowanymi dziataniami profilaktycznymi
chronigcymi pracownika. Ponadto zapoznanie studentéw z uregulo-
waniami z zakresu prawnej ochrony pracy i przepiséw bezpieczen-
stwa i higieny pracy w Polsce i Unii Europejskiej.

Efekty ksztatcenia

Wiedza:

W1. Ma wiedze ogdlng z zakresu ergonomii, prawa pracy i przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy stosowanych przy organizacji stano-
wisk pracy w zakfadach zwigzanych z produkcjg zywnosci.
TZ1A_WO09+++

Umiejetnosci:

Ul. Posiada umiejetnos¢ samodzielnego dokonania ergonomicznej
oceny stanowisk pracy iinterpretowania roli cztowieka w procesie
pracy.

TZ1A_UO1++

Kompetencje spoteczne:

K1. Potrafi pracowac w grupie i by¢ odpowiedzialny za bezpieczen-
stwo pracy wiasnej i innych.
TZ1A_KO2+++

Sposoby weryfikacji oraz
formy dokumentowania
osiggnietych efektow ksztat-
cenia

W1 - zaliczenie pisemne; U1 - zaliczenie pisemne, dyskusja; K1 - zali-
czenie pisemne, dyskusja
Szczegdtowe kryteria przy ocenie egzaminéw i prac kontrolnych
1) student wykazuje dostateczny (3,0) stopien wiedzy lub umiejet-
nosci, gdy uzyskuje od 51 do 60% sumy punktow okreslajgcych
maksymalny poziom wiedzy lub umiejetnosci z danego przed-
miotu (odpowiednio, przy zaliczeniu czgstkowym — jego czesci),
2) student wykazuje dostateczny plus (3,5) stopien wiedzy lub
umiejetnosci, gdy uzyskuje od 61 do 70% sumy punktéw okre-




$lajgcych maksymalny poziom wiedzy lub umiejetnosci z danego
przedmiotu (odpowiednio — jego czesci),

3) student wykazuje dobry stopien (4,0) wiedzy lub umiejetnosci,
gdy uzyskuje od 71 do 80% sumy punktow okreslajgcych mak-
symalny poziom wiedzy lub umiejetnosci z danego przedmiotu
(odpowiednio — jego czesci),

4) student wykazuje plus dobry stopien (4,5) wiedzy lub umiejet-
nosci, gdy uzyskuje od 81 do 90% sumy punktéw okreslajgcych
maksymalny poziom wiedzy lub umiejetnosci z danego przed-
miotu (odpowiednio — jego czesci),

5) student wykazuje bardzo dobry stopien (5,0) wiedzy lub umie-
jetnosci, gdy uzyskuje powyzej 91% sumy punktdw okreslaja-
cych maksymalny poziom wiedzy lub umiejetnosci z danego
przedmiotu (odpowiednio — jego czesci)

Wymagania wstepne i do-
datkowe

Fizyka, chemia, biologia

Tresci modutu ksztatcenia —
zwarty opis ok. 100 stow.

Ergonomia jako nauka interdyscyplinarna, przedmiot, zakres, zadania
i cele, geneza i rozwdj. Obcigzenie psychiczne ifizyczne pracownika.
Uktad cztowiek - maszyna - podstawowe funkcje uktadu. Czynniki
fizyczne, chemiczne i biologiczne w Srodowisku pracy technologa
zywnosci. Wptyw czynnikdédw na zdrowie i obcigzenie pracg. Diagno-
styka w ergonomii, optymalizacja warunkow pracy i dziatania profilak-
tyczne. Wybrane aspekty prawnej ochrony pracy, przepisy ogdlne
i branzowe bhp w Polsce i UE. Zarzadzanie bezpieczeristwem pracy w
zaktadach produkcji zywnosci.

Zalecana lista lektur lub lek-
tury obowigzkowe

1. Wykowska M. Ergonomia jako nauka stosowana. Wyd. AGH Kra-
kéw 2007.

2. Olszewski J. Podstawy ergonomii i fizjologii pracy. Wyd. Akademia
Ekonomiczna, Poznan 1997.

3. Gorska E. Ergonomia, diagnoza, projektowanie, eksperyment Ofi-
cyna Wydawnicza Politechniki Warszawskiej, Warszawa 2009.

4. Koradecka D. Bezpieczenistwo pracy i ergonomia. Tom. 1i 2. CIOP,
Warszawa 1997.

5. Wieczorek S. Ergonomia. Wyd. Tarbonus, Krakdw-Tarnobrzeg.
2014.

6. Rgczkowski B. Bhp w praktyce. ODDK. Gdarisk. 2016.

Planowane formy/ dziatania/ 1. Wyktad

metody dydaktyczne 2. Dyskusja

Kierunek lub kierunki studiow technologia zywnosci i Zywienie cztowieka
Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w Elektyw:

jezyku angielskim

1. Grzyby jadalne

Edible mushrooms

2. Elektyw Analiza sensoryczna
Sensory analysis

3. Zboza niechlebowe i ich przetwory
Non-bakery cereals and their products

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny




Poziom modutu ksztatcenia

| stopien

Rok studiow dla kierunku

v

Semestr dla kierunku

7

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

1 punkt, w tym kontaktowych 1

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr inz. Anna Wirkijowska

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Surowcow Pochodzenia Roslinnego i Ga-
stronomii

Cel modutu

1. Celem modutu Grzyby jadalne jest zapoznanie
Studentdw z charakterystyka grzybdow jadalnych
dzikorosnacych i uprawianych w Polsce, pod
wzgledem towaroznawczym, przetwdrstwa i war-
tosci zywieniowej oraz dziatania prozdrowotnego

2. Celem modutu jest zapoznanie studentow ze
sposobem rekrutacji i selekcji kandydatéw do pa-
nelu sensorycznego, warunkami przeprowadzenia
poprawnej oceny sensorycznej oraz podstawowymi
metodami badawczymi stosowanymi w analizie
sensorycznej produktow.

3.Celem nauczania przedmiotu ,Zboza niechlebo-
we i ich przetwory”” jest przekazanie Studentom
wiedzy dotyczacej charakterystyki botanicznej,
towaroznawczej i zywieniowej zbdéz niechlebo-
wych, pseudozbdz i ich przetwordw.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efek-
téw kierunkowych

Efekty Kierunko- | Realizowane Efekty Ksztatcenia
we

TZ1A W05 W1. Student zna sktad grzy-
béw jadalnych oraz wiasciwo-
$ci poszczegolnych ich sktadni-

kow

TZ1A_WO01 W2.Student zna podstawy
teoretyczne oraz zastosowanie
podstawowych metod analizy

sensoryczne;j.

TZ1A W04 W3. Zdobywa wiedze odnosnie
klasyfikacj i botanicznej oraz
charakterystyki towaroznaw-
czej zb6z niechlebowych i

pseudozbdz

TZ1A_WO06 W4 Zdobywa wiedze odnosnie
wartosci zywieniowe] i anty-
zywieniowej zbdz niechlebo-
wych i pseudozbdz a takrze ich

przetworéw

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowa-
nia osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1-6 —pisemne zaliczenie

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

100% zaliczenie

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia zywnosci, Ogdlna Technologia Zywnosci,
Technologia zbdz, Produkty zbozowe w zywieniu




cztowieka, Technologia owocdow, warzyw i grzybéw

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. 100
stow.

1. Wyktad obejmuje zagadnienia dotyczace ga-
tunkéw grzybow jadalnych dopuszczonych do ob-
rotu w Polsce, ich ogblng charakterystyke towaro-
znawczg, przetwdrstwo oraz sktadniki o dziataniu
prozdrowotnym wystepujgce w grzybach jadal-
nych

2. Wyktad obejmuje podstawy teoretyczne i
zastosowanie metod analizy sensorycznej w oce-
nie jakosci zywnosci, charakterystyke warunkéow
przeprowadzenia poprawnej oceny sensorycznej
(laboratorium analizy sensorycznej, dobdr metody
i organizacja badan, reprezentatywnosc i przygo-
towanie prébek), rekrutacje i szkolenie zespotu
oceniajgcego (wrazliwos¢ sensoryczna i czynniki
na nig wptywajace), kryteria wyboru oséb do pa-
nelu sensorycznego

3.Wyktady obejmujg zagadnienia dotyczace
klasyfikacji botanicznej i charakterystyki towaro-
znawczej zbdz niechlebowych i pseudozbdz. Pod-
jeta zostanie tematyka wartosci zywieniowej i za-
wartosci sktadnikdw antyodzywczych zaréwno
zbdz niechlebowych, pseudozbdz jak i ich prze-
twordéw.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Literatura obowigzkowa:

e Wyktady prowadzgcego;

e Babicz-Zielinska E., Rybowska A., Obniska W.
Sensoryczna ocena jakosci zywnosci. Wydawnic-
two Akademii Morskiej w Gdyni, Gdynia, 2008.

e Stawinska A i in. Grzyby jadalne : wartos¢ odzyw-
cza, produkcja, przetwdrstwo i wykorzystanie.
Libropolis 2017.

Literatura dodatkowa:

e N. Barytko-Pikielna, I. Matuszewska. Sensoryczne
badania Zywnosci. Podstawy-metody-
zastosowania. Wydawnictwo Naukowe PTTZ.
Krakéw, 2009.

e Jankowski S.: Surowce Maczne i Kaszowe

e Wood J.B.: Oat Bran

e Moc Cleary B.V.: Advanced Dietary Fibre Technol-
ogy.

e Willet W.C.: Eat, drink and be healthy

e Van der Kamp i in.: Dietary fibre

e East R.Biin.: Breakfast Cereals

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

Wyktady z wykorzystaniem srodkéw audiowizual-
nych,

Kierunek lub kierunki studiow Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztafcenia, takze | Organizacja i zarzadzanie
nazwa w jezyku angielskim Organization and management




Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia (obo-
wigzkowy/fakultatywny)

Obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia pierwszego stopnia

Rok studiow dla kierunku

v

Semestr dla kierunku

7

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

(2) 1,4/0,6

Imie i nazwisko osoby odpowie-
dzialnej

Katarzyna Domaniska

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Ekonomii i Zarzgdzania

Cel modutu

Celem modutu jest dostarczenie wiedzy o zasadach, metodach,
narzedziach, mechanizmach i warunkach efektywnego zarzadza-
nia podmiotami gospodarczymi dziatajgcymi na rynku produktéw
zywnosciowych oraz wskazanie przyktaddw praktycznego zasto-
sowania metod analizy w odniesieniu do poszczegdlnych funkcji
zarzadczych dziatalnosci tych podmiotow.

Efekty ksztatcenia — faczna liczba
efektow nie moze przekroczyc
dla modutu (4-8). Nalezy przed-
stawic¢ opis zaktadanych efektéw
ksztatcenia, ktére student powi-
nien osiggna¢ po zrealizowaniu
modutu.  Nalezy przedstawié
efekty dla zastosowanych form
zajec¢ tgcznie

Wiedza:

W1. Ma podstawowg wiedze o planowaniu i zarzadzaniu pod-
miotami gospodarczymi zajmujgcymi sie produkcjg zywnosci.

W?2. Ma podstawowg wiedze na temat czynnikow (wewnetrz-
nych i zewnetrznych) ksztattujacych decyzje zarzadcze menadze-
ra z uwzglednieniem specyfiki rynku produktéw zywnosciowych
oraz aspektéw lokalnych, regionalnych i krajowych.

W3. Ma wiedze o procesach zachodzgcych w podmiotach gospo-
darczych i ich otoczeniu, oraz wptywie tych proceséw na ich
efektywnos¢ dziatania.

Umiejetnosci:

U1.Potrafi pozyskac i interpretowac informacje na temat zjawisk
zachodzacych w przedsiebiorstwie i jego otoczeniu.

U2. Rozumie zjawiska spoteczno-gospodarcze wptywajace na
efektywnosc¢ zarzadzania podmiotami gospodarczymi dziataja-
cymi na rynku produktéw zywnosciowych.

Kompetencje spoteczne:

K1. Potrafi mysle¢ w sposdb przedsiebiorczy.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektdw ksztatcenia

W1, W2, W3: ocena pracy pisemnej,
U1, U2: ocena pracy pisemnej,
K1: ocena pracy pisemnej.

Wymagania wstepne i dodatko-
we

Ekonomika przedsiebiorstw.

Tresci modutu ksztatcenia — zwar-
ty opis ok. 100 stéw.

Podstawowe koncepcje i metody zarzadzania. Funkcje zarzadza-
nia oraz istota dziatania zorganizowanego. Analiza makro, mezo i
mikro otoczenia przedsiebiorstwa. Identyfikacja podsysteméw
organizacji i funkcji kierowniczych przedsiebiorstwa. Etapy i na-
rzedzia procesu decyzyjnego w organizacji. Planowanie strate-
giczne i operacyjne — cele, funkcje, narzedzia. Cele i znaczenie
zarzadzania zasobami ludzkimi

Polityka i funkcje zarzgdzania zasobami ludzkimi. Rola motywo-
wania w zarzadzaniu organizacja. Style i rodzaje kierowania. Ele-
menty i rodzaje struktury organizacyjnej. Pojecie, rodzaje i zna-
czenie kultury organizacyjnej w zarzgdzaniu przedsiebiorstwem.




Cele, narzedzia i znaczenie kontroli w zarzadzaniu.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

Obowigzkowe:

1. Zarzadzanie. Teoria i praktyka, pod red. A. K. Kozminskiego,
W. Piotrowskiego, PWN, Warszawa 2009.

2. R.W. Griffin, Podstawy zarzgdzania organizacjami, PWN,
Warszawa 2004.

Uzupetniajace:

1. M. Romanowska, Planowanie strategiczne w przedsiebior-
stwie, PWE, Warszawa 2009.

2. J. A F. Stoner “Kierowanie”, PWE, Warszawa 2001.

Planowane for-
my/dziatania/metody dydaktycz-
ne

Wyktad z zastosowaniem srodkéw audiowizualnych, dyskusja.

Kierunek lub kierunki studiéw

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Praca dyplomowa i egzamin dyplomowy / Degree Disserta-
tion and Examination

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia | stopien
Rok studiow dla kierunku v
Semestr dla kierunku 7

Liczba punktéw ECTS z podziatem 10

na kontaktowe/ niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

pracownicy Uniwersytetu Przyrodniczego wskazani jako pro-
motorzy prac dyplomowych realizowanych na Wydziale

Jednostka oferujgca przedmiot

podstawowe jednostki Uniwersytetu Przyrodniczego wtasci-
we dla pracownikéw — promotoréw prac dyplomowych

Cel modutu

Praktyczne wykorzystanie i weryfikacja wiedzy, umiejetnosci
i kompetencji spotecznych oraz inzynierskich zdobytych w
toku studiéw do przygotowania pracy dyplomowej zgodnej z
kierunkiem studiow i instrukcjami WKdsJK.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesie-
niem do efektéw kierunkowych

TZ1A_UO1 Potrafi integrowac, interpretowac i oceniac
informacje pozyskiwane z réznych dobrze
udokumentowanych Zrédet, prowadzic obli-
czenia, wyciggac wnioski, formutowad i uza-
sadniac opinie, przygotowac i przedstawic
(pisemnie i ustnie) zgodnie z okreslonymi
wymogami opracowanie na zadany temat.

TZ1A _UO02 Potrafi zaproponowaé metody badawcze,
zaplanowac i zrealizowa¢ pod nadzorem
dziatanie o charakterze zgodnym z kierun-
kiem studidw, potrafi opracowac wyniki i

sformutowad wnioski.

TZ1A _UO3 Potrafi zaprojektowac produkt, proces, sys-
tem zwigzany z kierunkiem studiéw, potrafi
formutowac specyfikacje, wybrac i zastoso-
wac metody rozwigzania prostych zadan o

charakterze praktycznym-inzynierskim w




zakresie produkcji zywnosci i zywienia.

Sposoby weryfikacji oraz formy do-
kumentowania osiggnietych efektéw
ksztatcenia

Ocena pracy dyplomowej, ocena wystgpienia ustnego, ocena
odpowiedzi na pytania komisji egzaminacyjnej.

Manuskrypt pracy dyplomowej, ocena pracy, recenzja pracy,
protokdt egzaminu dyplomowego.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i
oceny z egzaminu w koncowej oce-
nie z modutu

Zgodny z §42 p.3 i §48 Regulaminu Studiéw

Wymagania wstepne i dodatkowe

Moduty wynikajace z planu studiéw

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty
opis ok. 100 stéw.

Student, pod kierunkiem promotora, samodzielnie przygoto-
wuje prace dyplomowa, ktdrej temat i zakres realizacji sg
zgodne z kierunkiem studiow.

Student ustnie referuje przygotowang przez siebie prace dy-
plomowg i odpowiada na pytania komisji egzaminacyjnej.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

Publikacje wynikajgce z tematyki podjetej w pracy dyplomo-
wej
Publikacje wskazane przez promotora.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Opracowanie tematu w postaci manuskryptu merytorycznie i
technicznie zgodnego z instrukcjami WKdsJK. Konsultacje
promotora. Wystgpienie ustne. Dyskusja.

Kierunek lub kierunki studiéw

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Projektowanie $srodkéw spozywczych / Food Product Deve-
lopment

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia | stopien
Rok studiow dla kierunku v
Semestr dla kierunku 7

Liczba punktéw ECTS z podziatem 6 (2/4)

na kontaktowe/ niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

prof. dr hab. Stanistaw Mleko

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia Zwierzecego

Cel modutu

Zapoznanie studentéw z projektowaniem nowych produktéw
spozywczych, strategig, promocja i dystrybucjg nowych pro-
duktéw spozywczych, sposobami ustalania wartosci odzyw-
czej i okresu przechowywania nowych produktéw, zasadami
tworzenia norm, metodami doboru opakowan i tworzenia
etykiet produktéw spozywczych.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesie-
niem do efektéw kierunkowych

TZ1A_W04 Wie, w jaki sposdb zaprojektowac srodek
spozywczy

TZ1A_WO05 Zna wptyw poszczegdlnych sktadnikdw
zywnosci na witasciwosci produktu finalne-
go.

TZ1A_WO07 Wie, w jaki sposdb zaprojektowaé schemat




produkcji nowego srodka spozywczego

TZ1A_WO03 Posiada umiejetnos¢ potgczenia w catosé
poszczegdlnych etapdw procesu projekto-
wania nowego srodku spozywczego

TZ1A_WO03 Posiada umiejetnos¢ doboru proceséw jed-
nostkowych w celu otrzymania nowego
srodka spozywczego

TZ1A W03 Posiada umiejetno$é oszacowania kosztow
produkcji i ceny nowego $rodka spozywcze-
go

TZ1A K01 Jest swiadomy potrzeb spoteczeristwa do-
tyczacych nowych $rodkdéw spozywczych

TZ1A_ K04 Jest swiadomy wptywu srodkéw spozyw-

czych na zdrowie i samopoczucie cztowieka

Sposoby weryfikacji oraz formy do-
kumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia

W1- realizacja zadania projektowego
W2 -realizacja zadania projektowego
W3 - realizacja zadania projektowego
U1- ocena wykonanego projektu,

U2- ocena wykonanego projektu

U3- realizacja zadania projektowego

K1 — ocena wykonanego projektu

K2 - ocena wykonanego projektu

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i
oceny z egzaminu w koficowej ocenie
z modutu

Zaliczenie przedmiotu — 100%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawy marketingu, Podstawy technologii zywnosci, Opa-
kowalnictwo, Metody oceny produktow, Zarzadzanie jako-
$cig, Zarzadzanie finansami przedsiebiorstwa

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty
opis ok. 100 stow.

Tematy wyktadow i zaje¢ audytoryjnych:

Podstawy projektowania nowych wyrobow (definicja, gene-
za), cechy produktéw i ocena, zasady doboru surowcéw na
podstawie znajomosci pozgdanych cech produktu, cykl zycia
produktow, kreowanie popytu i innowacyjnosé na rynku,
koto korzysci, strategia nowego produktu - strategia ceny,
strategia marki, badania marketingowe; promocja nowych
wyrobow, dystrybucja nowych wyrobéw, wartos¢ zywienio-
wa i trwatos¢ produktéw, ocena sensoryczna i prognozowa-
nie cech jakosciowych nowych produktéw, metody badania i
ksztattowanie jakosci nowych wyrobéw, znakowanie produk-
téw, rola konsumenta w opracowywaniu wyrobdw, przyczy-
ny sukceséw i porazek nowych wyrobdw, opakowanie jako
element zapewnienia jakosci i marketingu nowych wyrobdw,
,benchmarking” — poréwnawcza ocena efektéw dziatania
przedsiebiorstwa w zakresie nowych wyrobdéw, wdrazanie
wynikéw prac badawczych w zakresie nowych wyrobdw.
Tematy ¢wiczen:

Analiza przyktadéw komercjalizacji nowych wyrobéw, wyszu-
kiwanie, analiza i modyfikacja norm i przepiséw dotyczgcych
ksztattowania jakosci i zapewnienia bezpieczenstwa produk-
tu, schemat blokowy wytwarzania nowego wyrobu, oszaco-
wanie kosztdw nowego produktu, projektowanie etykiety i




opakowania nowego produktu, analiza zagrozen i krytycz-
nych punktéw kontroli dla indywidualnie zaprojektowanego
wyrobu, opracowanie ankiety konsumenckiej, okreslanie
wartosci energetycznej i odzywczej produktu, opracowanie
indywidualnej strategii wprowadzenia na rynek nowego wy-
robu.

Zalecana lista lektur lub lektury obo-
wigzkowe

Literatura podstawowa:

1.Earle M., Earle R., Anderson A. : Opracowanie produktéw
spozywczych. Podejscie marketingowe. Warszawa, WNT,
2007.

2.Rutkowski I.P.: Rozwdj nowego produktu. Metody i uwa-
runkowania. Warszawa, PWT, 2007.

Literatura uzupetniajaca:

1.Czapski J.: Food Product Development — Opracowywanie
nowych produktow zywnosciowych. Wyd. AR w Poznaniu,
1995.

2.Fuller G.W.: New Product Development: from concept to
marketplace. CRC Press 2004.

3.Barytko Pikielna N., Matuszewska I.: Sensoryczne badania
zywnosci. Podstawy - Metody-Zastosowania. Wydawnictwo
Naukowe PTTZ, 20009.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

¢ Wyktad informacyjny- prowadzony w formie tradycyjnej, z
wykorzystaniem technik audiowizualnych i multimedial-
nych; objasnienie i wyjasnienie, dyskusja zwigzana z wykta-
dem;

« Cwiczenia audytoryjne i laboratoryjne - prezentacje, analizy
przypadkéw, dyskusje, zadania problemowe, wykonanie
projektu.

Kierunek lub kierunki studiéw

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Seminarium dyplomowe 2 / Seminar 2

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

| stopien

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

6

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

4(1,5/2,5)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Profesor katedry, w ktérej realizowane jest seminarium

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra, w ktérej realizowane sg prace dyplomowe

Cel modutu

Przygotowanie merytoryczne i techniczne studenta do reali-
zacji tematu pracy dyplomowej i przystgpienia do egzaminu
dyplomowego. Systematyzacja wiedzy, umiejetnosci i kom-
petencji studenta w aspekcie réznych form aktywnosci zawo-
dowej wynikajgcych z profilu studiéw.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesie-
niem do efektéw kierunkowych

TZ1A_WO04 Ma poszerzong wiedze nt. technologii i
metod badawczych zwigzanych z realizo-




wanym tematem.

TZ1A _UO1 Potrafi integrowac, interpretowac i oceniac
informacje z réznych zrédet, formutowac
merytoryczne opinie (wnioski), argumen-

towac w dyskusji (werbalnie i pisemnie).

TZ1A_UO02 Potrafi zaproponowaé metody i $rodki dzia-
fan, pod nadzorem potrafi zaplanowac i
zrealizowad proste zadanie badawcze lub
eksperyment, opracowac wyniki i sformu-

towac wnioski

TZ1A_UO03 Pod kierunkiem potrafi zaprojektowac pro-
dukt spozywczy, proces technologiczny,
system zapewnienia jakosci, wybraé i pod-
dac pod dyskusje warunki i metody rozwia-
zania zadan o charakterze praktycznym
specyficznych dla produkcji zywnosci i zy-
wienia

TZ1A K04 Potrafi dzieli¢ sie tg wiedzg i umiejetno-
Sciami, jest Swiadom systemu pozatech-
nicznych aspektéw, skutkéw i odpowie-

dzialnosci za swa dziatalnosé.

Sposoby weryfikacji oraz formy do-
kumentowania osiggnietych efektéw
ksztatcenia

Ocena opracowan, ocena wystgpien, ocena aktywnosci w
dyskusji.
Dziennik zaje¢.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i
oceny z egzaminu w koficowej ocenie
z modutu

Zaliczenie — 100%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Seminarium 1, Moduty podstawowe i kierunkowe

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty
opis ok. 100 stow.

Zasady wykorzystywania informacji pochodzacych z réznych
zrédet z poszanowaniem prawa, wydziatowe instrukcje dot.
realizacji prac dyplomowych, zasady recenzowania prac, na-
rzedzia informatyczne w realizacji pracy dyplomowe;j.

Zalecana lista lektur lub lektury obo-
wigzkowe

¢ wymogi formalne dotyczgce pracy dyplomowej na wydzia-
le;

*Wskazowki dla piszacych prace dyplomowe. Maciej Sydor,
Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu,
Poznan, 2014.

ePublikacje naukowe zgodne z tematyka pracy dyplomowe;].

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad z wykorzystaniem srodkéw multimedialnych, wysta-
pienie ustne studenta (referat), dyskusja, analiza przypadku,
pogadanka.

Kierunek lub kierunki studiéw

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w

jezyku angielskim

Systemy zapewniania jakosci
Quality management systems

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia




Rok studiow dla kierunku

\Y

Semestr dla kierunku

Vil

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

tacznie 4, w tym kontaktowe 2

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Matgorzata Karwowska

Jednostka oferujgca przedmiot

Zaktad Technologii Miesa i Zarzadzania Jakoscig

Cel modutu

Celem modutu jest przedstawienie studentom sys-
temowego podejécia do zapewnienia jakosci w
zakresie zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci wedtug aktualnych wymogdw systemu
HACCP oraz przygotowanie studentéw do uczestni-
czenia w pracach zespotu ds. jakosci zwigzanych z
wdrazaniem, utrzymaniem i doskonaleniem syste-
mu zarzgdzania jakoScig w przedsiebiorstwie spo-
zywczym.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektéw kierunkowych

Nr Efektu Kie- | Realizowany Efekt Ksztatcenia
runkowego

TZ1A_W08 W1. ma wiedze o roli jakosci i
systemowego zarzgdzania jako-
$cig i bezpieczenstwem zdrowot-
nym w fancuchu zywnosciowym,

TZ1A_WO08 W2. ma podstawowgq wiedze do-
tyczacq metod i technik zarza-
dzania bezpieczenstwem zywno-
$ci, planowania, wdrazania i do-
skonalenia zasad systemu analizy
zagrozen i krytycznego punktu
kontroli (HACCP)

TZ1A UO3 U1. posiada umiejetnosé plano-
wania, wdrazania i doskonalenia
systemu zapewniania jakosci w
przedsiebiorstwie branzy spozyw-
czej,

TZ1A _U04 U2. posiada zdolnos¢ wyszukiwa-
nia, zrozumienia, analizy i wyko-
rzystywania informacji zawartych
w prawie zywnosciowym dotycza-
cym bezpieczenstwa zywnosci,

TZ1A_K04 K1. ma swiadomosc¢ znaczenia
systemoOw zarzadzania jakoscig w
zapewnianiu jakosci i bezpieczen-
stwa zywnosci,

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1- sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

W2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

U1l - ocena wykonania zadan projektowych

U2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

K1 - ocena pytan otwartych na sprawdzianach
i egzaminie; dyskusja zadan projektowych

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
sprawdziany, zadania projektowe, dziennik prowa-




dzacego, egzamin.

Procentowy udziat oceny z éwiczen i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

Ocena z éwiczen — 50%
Ocena z egzaminu — 50%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Mikrobiologia, Higiena zywnosci, Chemia i toksyko-
logia zywnosci, Aparatura przemystu spozywczego

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. 100
stow.

Wyktady obejmuja: Pojecie jakosci; przeglad sys-
teméw zapewnienia jakosci dla sektora rolno-
spozywczego; dobre praktyki w produkcji pierwot-
nej (GAP); zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci — zasady systemu HACCP;
audytowanie i certyfikacja systemow zarzgdzania
jakoscia, znaczenie klienta w systemach jakosci

Cwiczenia obejmuja: realizowanie zadan projekto-
wych w postaci dokumentacji systemu HACCP dla
wybranego obiektu zywnosciowego; opracowanie
programu auditu, listy kontrolnej dla HACCP

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. (2010). Zarza-
dzanie bezpieczernistwem zywnosci. Wydawnic-
two C.H. Beck.

2. Wisniewska M., Malinowska E. (2011). Zarza-
dzanie jakoscig zywnosci. Wyd. Difin.

3. Sikora T. (red.) (2011). Funkcjonowanie
i doskonalenie systeméw zarzadzania jakoscia.
Wyd. UE w Krakowie.

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

Wyktad multimedialny
Wykonywanie zadan projektowych
Dyskusja zadan projektowych

Kierunek lub kierunki studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia,
takze nazwa w jezyku angiel-
skim

Trendy w technice cieplnej / Trends in thermal engineering

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu ksztatcenia

(obowigzkowy/fakultatywny) obowiazkowy

Poziom modutu ksztatcenia | stopien
Rok studiow dla kierunku 4
Semestr dla kierunku 7

Liczba punktéw ECTS z podzia-
tem na kontaktowe/ niekon-

tacznie 2 w tym kontaktowe 1

taktowe

Irr?le |'nazvxf|sko osoby odpo- Dr hab. Katarzyna Koztowicz

wiedzialnej

Jednostka oferujgca przed- . . . .

miot Katedra Chtodnictwa i Energetyki Przemystu Spozywczego

Cel modutu Przekazanie wiedzy z zakresu technologii chtodzenia, zamrazania i




rozmrazania produktéw rolniczych, zywnosci, w tym o wysokim
stopniu przetworzenia oraz trendéw rozwojowych w tym zakresie.
Studiujacy nabywa wiedze w zakresie innowacyjnych niskotempera-
turowych technologii w tym kriogeniki i kombinowanych metod
zamrazania i ich wptywu na jako$é, ksztattowanie oraz modyfikowa-
nie wiasciwosci zamrazanych surowcéw i produktéw.

Efekty ksztatcenia —tgczna
liczba efektow nie moze prze-
kroczy¢ dla modutu (4-8).
Nalezy przedstawic opis za-
ktadanych efektéw ksztatce-
nia, ktére student powinien
0siagnac po zrealizowaniu
modutu. Nalezy przedstawic¢
efekty dla zastosowanych
form zajec facznie.

Efekty ksztafcenia

Wiedza:

1. Definiuje techniki i technologie chtodzenia, zamrazania i
rozmrazania zywnosci oraz zalety i wady sposobu realizacji

2. Zna urzadzenia do realizacji procesu oraz tendencje i kie-
runki rozwojowe

Umiejetnosci:

1. Potrafi zaproponowac optymalny sposdb realizacji procesu
chtodzenia, zamrazania i rozmrazania produktéw we wszystkich
gateziach przemystu spozywczego

2. Potrafi wykorzystac¢ wiedze do wykonania podstawowych obli-
czen niezbednych do opracowania technologii zamrazania i
rozmrazania z wykorzystaniem innowacyjnych rozwigzan

Kompetencje spoteczne:

1. Rozumie potrzebe stworzenia odpowiednich warunkéw do
produkcji zywnosci w aspekcie jej jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego

Sposoby weryfikacji oraz for-
my dokumentowania osig-
gnietych efektdw ksztatcenia

W1- zaliczenie sprawdzajgce wiedze z zakresu objetego efektami
ksztatcenia

W?2- zaliczenie sprawdzajgce wiedze z zakresu objetego efektami
ksztatcenia

U1- projekt lub referat,

U2- referat

K1- odpowiedzi ustne na zajeciach, dyskusje.

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw: projekty (referaty),
dziennik prowadzacego, zaliczenie

Wymagania wstepne i dodat-
kowe

Tresci modutu ksztatcenia —
zwarty opis ok. 100 stow.

Technologiczne aspekty chtodzenia, zamrazania i rozmrazania. Wta-
Sciwosci zywnosci w petnym zakresie temperatur. Kinetyka przebie-
gu oraz metody chtfodzenia, zamrazania i rozmrazania. Ksztattowanie
termofizycznych wtasciwosci zamrazanych surowcéw i produktow
(zakres krioskopowy i krioprotektanty) w zaleznosci od warunkow i
sposobu realizacji procesu. Zastosowanie technologii kriogenicznych
(ciekty azot, ditlenek wegla, suchy 16d). Zintegrowane metody za-
mrazania (kriokoncentracja, liofilizacja, dehydrofreezing, High Pres-
sure Freezing). Charakterystyka nowych technologii niskotemperatu-
rowego utrwalania: impingement, odwrdécona fluidyzacja, chtodnic-
two magnetyczne i termoakustyczne, niskotemperaturowa plazma.
Bezpieczenstwo eksploatacji urzgdzen i systeméw kriogenicznych.

Zalecana lista lektur lub lektu-
ry obowigzkowe

Literatura obowigzkowa:
1. Gruda Z., Postolski J.: Zamrazanie zywnosci. WNT, Warszawa,
1999
2. Jastrzebski W.: Technologia chtodnicza zywnosci. WSiP, War-




szawa 1991
3. Chorowski M.: Kriogenika. Podstawy i zastosowania. IPPU MA-

STA, Pazdziernik 2007

Literatura uzupetniajaca:

4. Jeremiah L.E.: Freezing effects on food quality. Marcel Dekker,
Inc., New York, 1996

5. Kennedy C.J.: Managing frozen foods. CRC Press. 2000. Cam-

bridge, England

Planowane for-
my/dziatania/metody dydak-
tyczne

Omawianie zagadnien z wykorzystaniem srodkéw audiowizualnych,
filmy dydaktyczne; ¢wiczenia stowne, pisemne, dyskusja na forum
catej grupy ¢wiczeniowej, konfrontacja réznych stanowisk studen-
téw poprzez ¢wiczenia praktyczne np. opracowanie projektu czy
referatu, eksperyment laboratoryjny, pomiar z obliczeniami.



http://merlin.pl/IPPU%E2%80%93MASTA/ksiazki/firm/1,20567.html;jsessionid=FDD5684E0B4828D15C1E4D31D59013FE.LB1
http://merlin.pl/IPPU%E2%80%93MASTA/ksiazki/firm/1,20567.html;jsessionid=FDD5684E0B4828D15C1E4D31D59013FE.LB1

