UNIWERSYTET WYDZIAL :
PRZYRODNICZY NAUK O ZYWNOSCI
w Lublinie | BIOTECHNOLOGII

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI
| ZYWIENIE CZLOWIEKA

Opisy modutow ksztatcenia

Studia stacjonarne 2. stopnia, rozpoczete przed 1. pazdziernika 2019 .



Kierunek lub kierunki studiéw

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Chemiczne zanieczyszczenia zywnosci / Food contaminants
of chemical origin

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

na kontaktowe/ niekontaktowe

Poziom modutu ksztatcenia Il stopnia
Rok studiow dla kierunku |

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem 2(1,3/0,7)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr Monika Bojanowska

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Chemii

Cel modutu

Zapoznanie studentdw z najwazniejszymi zanieczyszczeniami
zywnosci, ze szczegdlnym uwzglednieniem substancji che-
micznych, sposobami przenikania tych zanieczyszczen do
zywnosci oraz ich wptywem na zdrowie cztowieka.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesie-
niem do efektéw kierunkowych

TZ2A W01 charakteryzuje poszczegdlne grupy che-
micznych zagrozen zywnosci, stopien ich
szkodliwosci oraz drogi przenikania do
zywnosci

TZ2A W04 umie oceni¢ skutki obecnosci zanieczysz-
czen w zywnosci w aspekcie ich wptywu na

zdrowie konsumenta.

TZ2A UO1 umie wyszukiwac w polskich i zagranicz-
nych zrédtach informacji z zakresu bez-

piecznej zywnosci.

TZ2A KO3 jest sSwiadomy znaczenia wptywu Srodowi-
ska dla produkcji bezpiecznej zywnosci i

zdrowia cztowieka

Sposoby weryfikacji oraz formy do-
kumentowania osiaggnietych efektéow
ksztatcenia

Obecnosc¢ na wyktadach, aktywnosé, zaliczenie pisemne,
Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
Dziennik obecnosci, protokét ocen z zaliczenia pisemnego

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

Zaliczenie — 100%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, Chemia zywnosci, Chemia i toksykologia zywnosci,
itp.

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty
opis ok. 100 stow.

Podziat zanieczyszczen wystepujgcych w zywnosci. Substan-
cje szkodliwe pochodzenia naturalnego i powstajgce w trak-
cie przetwarzania zywnosci. Rodzaje chemicznych zanie-
czyszczen zywnosci (metale ciezkie, WWA, dioksyny, pesty-
cydy, azotany (lll) i (V), mikotoksyny itp.). Drogi przenikania
zanieczyszczen chemicznych. Skutki zdrowotne obecnosci
tych zwigzkéw w diecie. Mozliwosci dekontaminacji zywno-
Sci.

Zalecana lista lektur lub lektury

1. Gulbicka B. Zanieczyszczenia biologiczne i chemiczne jako




obowigzkowe

problemy bezpieczeristwa zywnoéci. IERIGZ-PIB, Warszawa
2012.

2. Andrejko D. Andrejko M. Zanieczyszczenia zywnosci — zro-
dta i oddziatywanie na organizm cztowieka. UP.Lublin , 2009.
3. Publikacje polsko- i anglojezyczne zwigzane z tg tematyka.

Planowane formy/dziatania/metody | Wyktad z prezentacjg multimedialna, wyktad problemowy -

dydaktyczne

dyskusja

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienia cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w Enzymologia
jezyku angielskim Enzymology
Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Il stopien studiéw

Rok studiow dla kierunku 1
Semestr dla kierunku 1
Liczba punktéw ECTS z podziatem 4 (2+2)

na kontaktowe/ niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Dr hab. Michat Swieca prof. ndzw.

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z me-
chanizmami dziatania enzymoéw i regulowania ich
aktywnosci, metodami izolowania i oczyszczania
enzymow oraz ich wykorzystania w przemysle spo-
zywczym.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektow kierunkowych

Nr Efektu
Kierunkowego

Realizowany Efekt Ksztatcenia

Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza:

TZ2A_WO01
TZ2A_WO04

W1. Posiada ogdlng wiedze o bu-
dowie enzymow i czynnikach re-
gulujacych ich aktywnos¢

W?2. Zna podstawy izolowania i
oCzyszczania enzymow

W3. Posiada wiedze na temat
wykorzystania enzymoéw w prze-
mysle spozywczym

Umiejetnosci:

TZ2A_UO01
TZ2A_UO02

U1. Potrafi oznaczyc i obliczy¢
aktywnos¢ enzymu

U2. Potrafi oznaczy¢ wptyw czyn-
nikdéw na aktywnos¢ enzymu i
okresli¢ typ procesu inhibitowania

U3. Umie dokona¢ wyboru wta-
$ciwych metod izolowania i
oczyszczania enzymu w zaleznosci
od jego zrddta pochodzenia i wta-
Sciwosci

Kompetencje spoteczne:




TZ2A_KO01 K1. Potrafi wspotpracowadé w ze-
TZ2A_KO03 spole podejmujgc role zaréwno

wykonawcy jak i zlecajacego za-
dania

K2. Jest Swiadomy roli enzymoéw
w przemianach fizjologicznych i
procesach technologicznych i ich
wptywu na jakos¢ zywnosci

K3. Ma $wiadomos¢ odpowie-
dzialnosci za bezpieczenstwo pra-
cy w laboratorium

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania 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 omdwienia eksperymentu, sprawdzian
pisemny

U3- sprawdzian pisemny, egzamin pisemny
Kl-ocena pracy studenta w charakterze cztonka
zespotu wykonujgcego eksperyment i jego lidera
K2— ocena aktywnosci studenta na wyktadach,
¢wiczeniach audytoryjnych, laboratoryjnych, eg-
zamin pisemny

K3— ocena pracy studenta na ¢wiczeniach labora-
toryjnych

Formy dokumentowania osiggnietych efektéw
ksztatcenia: sprawdziany, sprawozdania, dziennik
prowadzacego, egzamin

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

Ocena konicowa obliczana jest jako srednia wazona
ocen z ¢wiczen (0.2) i egzaminu (0.8) obejmujacego
materiat z wyktadéw oraz éwiczen audytoryjnych i
laboratoryjnych. Ocena niedostateczna (2.0) z eg-
zaminu koncowego oznacza brak zaliczenia modu-
tu.

Stopien ,,odpowiedzialnosci” (stopien osiggania
efektow kierunkowych)

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, Biochemia, Mikrobiologia, Genetyka,
Technologie kierunkowe

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Wyktad obejmuje:

e Budowa i funkcja enzymow.

e Kinetyka reakcji enzymatycznych oraz czynniki
determinujgce aktywnos¢ enzymaow.

e Mechanizmy regulowania aktywnosci enzymoéw.

e Charakterystyka poszczegdlnych klas enzymow.

¢ Inhibitory aktywnosci enzymow - mechanizm ich
dziatania, wystepowanie w surowcach i produk-
tach zywnosciowych oraz praktyczne wykorzy-
stanie.

e Metody izolowania i oczyszczania enzymoéw.

e Wykorzystanie enzymoéw w przemysle spozyw-




czym i biotechnologii.
e Immobilizacja enzymédw.
e Enzymy markerowe - diagnostyce choréb.
e Wybrane enzymopatie metaboliczne.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Literatura obowigzkowa

1. B. Baraniak (red). Enzymologia w zarysie. 2011,
Wyd. CZELEJ Sp.z 0.0., Lublin

2. ).M.Berg, J.L.Tymoczko, L.Stryer: Biochemia,
PWN, 2009r.

Literatura uzupetniajaca

3. N. Price, L. Stevens. Fundamentals of Enzymol-
ogy, Oxford University Press, 1999

Planowane formy/dziatania/metody dydak-

tyczne

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

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Jakos¢ a technologia zywnosci
Quality and food processing

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

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

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

4 p. ECTS (w tym kontaktowe — 2 p. ECTS)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr inz. Agnieszka Latoch

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia Zwierzecego Za-
ktad Technologii Miesa i Zarzgdzania Jakoscig

Cel modutu

Integracja i usystematyzowanie oraz ugruntowanie i poszerze-
nie wiedzy oraz umiejetnosci zdobytych z zakresu technologii
zywnosci. W szczegdlnosci cele modutu to: zaleznos$¢ cech
jakosciowych (fizycznych, chemicznych, biochemicznych i mi-
krobiologicznych, bezpieczeristwa zdrowotnego) surowcow,
poétwyrobdw od technologii (Srodkéw i metod); procesy tech-
nologiczne i przewidywania skutkdéw podejmowanych decyzji
dla jakosci wyrobu, oddziatywanie czynnikéw technologicznych
na jakos¢ wyrobu w kontekscie racjonalnego projektowania
procesow i przewidywania skutkéw podejmowanych decyzji
dla jakosci wyrobu; krytyczne podejscie do danych i informacji
oraz konstruktywng dyskusje nad problemami z zakresu jako-
sci i technologii

Efekty ksztatcenia wraz z odniesie-
niem do efektéw kierunkowych

Efekty kie- Realizowane efekty ksztatcenia

runkowe

TZ2A_ W04 W1. ma pogtebiong wiedze w zakresie sktadu
chemicznego zywnosci, ich przemian i inte-
rakcji, warto$ci odzywczej w zwigzku z pro-
cesem technologicznym

TZ2A _UO1 U1. potrafi pozyskiwaé informacje na okreslo-
ny temat z réznych zrddet, integrowacd uzy-




skane informacje, dokonywac ich interpre-
tacji i krytycznej oceny, wyciggaé wnioski,
formutowac i uzasadniaé opinie, prowadzié
dyskusje, referowac temat z wykorzysta-
niem zréznicowanych srodkéw multime-
dialnych

TZ2A _U04 U2. potrafi dokonaé oceny, przeprowadzié
wyboér i efektywnie wykorzystac aparature
technologiczng do produkcji zywnosci

TZ2A_KO01 K1. doskonali umiejetnosci, wtasciwie organi-

zuje prace wtasng i innych cztonkéw zespo-
tu, wykazuje aktywnosci i wytrwatos$é w
podejmowaniu dziatan indywidualnych i
zespotowych

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektéw ksztatcenia

Sposoby weryfikacji: ocena opracowania tematycznego (refe-
rat/projekt), obserwacja pracy zespotowej, ocena egzaminu
pisemnego

Formy dokumentowania osiggnietych efektéw: prace studen-
téw (referaty/projekty/prezentacje multimedialne), dziennik,
egzamin pisemny.

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

Ocena (pozytywna) z éwiczen 40%
Ocena z egzaminu 60%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Wiedza i umiejetnosci z zakresu: mikrobiologii, biochemii,
technologii zywnosci (ogdlnej i szczegdtowych), toksykologii,
analizy i oceny jakosci, zarzadzania jakoscia i higieny zywnosci,
aparatury spozywczej i inzynierii procesowej, projektowania
technologicznego.

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty
opis ok. 100 stow.

Wyktady: jakosc¢ i jej czynniki; surowce a jakos¢ wyrobu, ope-
racje technologiczne a jakos¢ wyrobu, systemy pakowania i
opakowania a jako$¢ wyrobu; aparatura przemystu spo-
zywczego a jakos¢ wyrobu; operatorzy zywnosci i struktura
organizacyjna a jakos$¢ wyrobu; rola norm, standardoéw, prawa
w kreowaniu jakosci zywnosci; analiza ryzyka i inne narzedzia
zarzadzania jakoscia.

Cwiczenia: zwigzek jakosci (zdrowotnos¢, dyspozycyjnosé,
atrakcyjnos¢ sensoryczna, innowacyjnosc) wyrobu z: wtasciwo-
sciami surowcéw i warunkami ich magazynowania, obrébka
wstepng i zasadniczg (termicznej), systemami pakowania/
magazynowania/dystrybucji wyrobow; znaczenie norm, stan-
dardéw i systemdéw w kreowaniu jakosci zywnosci; standardy
postepowania z wyrobem niespetniajgcym kryteriéw jakosci;
narzedzia zarzadzania jakoscig zywnosci.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1.Nowak D. (red.): Jakos$¢ i bezpieczenstwo zywnosci — ksztat-
towanie jakosci zywieniowej w procesach technologicznych.
Warszawa: Wyd. SGGW, 2011.

2.Czasopisma branzowe i naukowe.

Planowane for-
my/dziatania/metody dydaktyczne

Formy: wyktad, ¢wiczenie audytoryjne/laboratoryjne.
Metody: wyktad, ¢wiczenie z wykorzystaniem srodkow multi-
medialnych; praca zespotowa nad tematem (refe-
rat/prezentacja projekt) i jego prezentacja; dyskusja; studium
przypadku;




Kierunek lub kierunki studiow

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

Il stopien — studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2(1/1)

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 sprawnej komunikacji w srodo-
wisku zawodowym.

Ugruntowanie wiedzy niezbednej do stosowania zaawansowa-
nych struktur gramatycznych oraz technik pracy z obcojezycznym
tekstem zrodtowym.

Efekty ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1.Posiada umiejetnos¢ w miare sprawnej komunikacji w $rodo-
wisku zawodowym i sytuacjach zycia codziennego

U2.Potrafi dyskutowaé, argumentowad, relacjonowad i interpre-
towac¢ wydarzenia z zycia codziennego

U3.Posiada umiejetnosc¢ czytania ze zrozumieniem i analizowania
obcojezycznych tekstéw zrédtowych z zakresu reprezentowanej
dziedziny naukowej.

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
stownictwa specjalistycznego

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 B2 wedtug Eu-
ropejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

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

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmujg rozszerzenie
stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezentacji, zainteresowan,
zycia w spotfeczenistwie, nowoczesnych technologii oraz pracy
zawodowe].

Modut obejmuje réwniez ¢wiczenie zaawansowanych struktur
gramatycznych i leksykalnych celem osiggniecia przez studenta w
miare sprawnej komunikacji.

W czasie ¢wiczen zostanie poszerzone stownictwo specjalistyczne
danej dyscypliny naukowej, studenci zostang przygotowani do
czytania ze zrozumieniem literatury fachowej i samodzielnej pra-




cy z tekstem Zrodtowym.
Modut ma réwniez za zadanie bardziej szczegétowe zapoznanie
studenta z kulturg danego obszaru jezykowego.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1. P.Maclntyre “Reading Explorer 2, Nowa Era 2009

2. N.Douglas “Reading Explorer 3, Nowa Era 2010

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

4. A.Pilbeam "Market Leader, Business English", Pearson Long-
man 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 1- Francuski B2+
Foreign Language 1- French B2+

Jezyk wyktadowy

francuski

Rodzaj modutu ksztatcenia (obo-
wigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Il stopien — studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2(1/1)

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 sprawnej komunikacji w sro-
dowisku zawodowym.

Ugruntowanie wiedzy niezbednej do stosowania zaawansowa-
nych struktur gramatycznych oraz technik pracy z obcojezycz-
nym tekstem Zrédtowym.

Efekty ksztatcenia

Umiejetnosci:

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

U2.Potrafi dyskutowaé, argumentowac, relacjonowad i interpre-
towac¢ wydarzenia z zycia codziennego

U3.Posiada umiejetnosc¢ czytania ze zrozumieniem i analizowa-
nia obcojezycznych tekstow zrédtowych z zakresu reprezento-
wanej dziedziny naukowe].

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
stownictwa specjalistycznego

K1-ocena przygotowania do zajeé i aktywnosci na ¢wiczeniach
Formy dokumentowania osiggnietych efektéw ksztatcenia:




Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Wymagania wstepne i dodatko- Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B2 wedtug
we Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Tresci modutu ksztatcenia — zwar- | Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmujg rozszerzenie
ty opis ok. 100 stow. stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezentacji, zaintereso-

wan, zycia w spoteczenstwie, nowoczesnych technologii oraz
pracy zawodowej.

Modut obejmuje réwniez ¢wiczenie zaawansowanych struktur
gramatycznych i leksykalnych celem osiggniecia przez studenta

w miare sprawnej komunikacji.

W czasie éwiczen zostanie poszerzone stownictwo specjalistycz-
ne danej dyscypliny naukowej, studenci zostang przygotowani

do czytania ze zrozumieniem literatury fachowej i samodzielnej
pracy z tekstem zrédtowym.

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

Zalecana lista lektur lub lektury 1. C. Dollez, S. Pons , Alter Ego 4 Méthode de frangais” Wyd. Hach
obowigzkowe 2. C.Dollez, S. Pons , Alter Ego 4” Cahier d’exercices, Wyd. Hachett
3. Claire Leroy-Miquel: ,Vocabulaire progressif du francgais avec 21
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- Metoda eklektyczna:wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersa-
my/dziatania/metody dydaktycz- | cja,
ne metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty specjalistyczne),

metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym uwzgled-
nieniem umiejetnosci komunikowania sie.

Kierunek lub kierunki studiow Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
Nazwa modutu ksztatcenia, takze | Jezyk obcy 1- Niemiecki B2+

nazwa w jezyku angielskim Foreign Language 1 — GermanB2+

Jezyk wyktadowy niemiecki

Rodzaj modutu ksztatcenia (obo- | obowigzkowy
wigzkowy/fakultatywny)
Poziom modutu ksztatcenia Il stopien — studia stacjonarne
Rok studidw dla kierunku |
Semestr dla kierunku 1

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

Imie i nazwisko osoby odpowie- mgr Urszula Szuma

dzialnej

Jednostka oferujgca przedmiot Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Cel modutu Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa

ogdlnego i specjalistycznego.

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

Ugruntowanie wiedzy niezbednej do stosowania zaawansowa-
nych struktur gramatycznych oraz technik pracy z obcojezycz-

nym tekstem zrédtowym.

Efekty ksztatcenia Umiejetnosci:




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

U2.Potrafi dyskutowaé, argumentowad, relacjonowad i interpre-
towac wydarzenia z zycia codziennego

U3.Posiada umiejetnosc¢ czytania ze zrozumieniem i analizowa-
nia obcojezycznych tekstow zréddtowych z zakresu reprezento-
wanej dziedziny naukowe].

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
stownictwa specjalistycznego

K1-ocena przygotowania do zajec i aktywnosci na ¢wiczeniach
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 B2 wedtug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

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

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmujg rozszerzenie
stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezentacji, zaintereso-
wan, zycia w spoteczenistwie, nowoczesnych technologii oraz
pracy zawodowe;j.

Modut obejmuje réwniez ¢wiczenie zaawansowanych struktur
gramatycznych i leksykalnych celem osiggniecia przez studenta
w miare sprawnej komunikacji.

W czasie éwiczen zostanie poszerzone stownictwo specjalistycz-
ne danej dyscypliny naukowej, studenci zostang przygotowani
do czytania ze zrozumieniem literatury fachowej i samodzielnej
pracy z tekstem zrédtowym.

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

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1. E.M.Rostek"Deutsch.Repetytorium tematyczno-
leksykalne",WAGROS 2008

2. D.Levy-Hillerich ,,Kommunikation in der Landwirtschaft”,
Cornelsen 2005

3. S.Beza ,Nowe repetytorium z gramatyki jezyka niemieckiego
PWN 1998

4. Mit Beruf auf Deutsch — profil turystyczno — gastronomiczny
- Barbara Kujawa, Mariusz Stinia, Barbara Szymoniak - Nowa
Era—Sp.zo0.0.2013

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 obcyl- Rosyjski B2+
Foreign Language 1— Russian B2+

Jezyk wyktadowy

rosyjski




Rodzaj modutu ksztatcenia (obo-
wigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Il stopien — studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2(1/1)

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
ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci w miare sprawnej komunikacji w srodo-
wisku zawodowym.

Ugruntowanie wiedzy niezbednej do stosowania zaawansowa-
nych struktur gramatycznych oraz technik pracy z obcojezycznym
tekstem zrodtowym.

Efekty ksztatcenia

Umiejetnosci:

U1.Posiada umiejetnos¢ w miare sprawnej komunikacji w $rodo-
wisku zawodowym i sytuacjach zycia codziennego

U2.Potrafi dyskutowaé, argumentowad, relacjonowad i interpre-
towac wydarzenia z zycia codziennego

U3.Posiada umiejetnosc¢ czytania ze zrozumieniem i analizowania
obcojezycznych tekstéw zrédtowych z zakresu reprezentowane;j
dziedziny naukowe].

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

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 B2 wedtug Eu-
ropejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

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

Prowadzone w ramach modutu zajecia obejmuja rozszerzenie
stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezentacji, zainteresowan,
zycia w spotfeczenistwie, nowoczesnych technologii oraz pracy
zawodowe].

Modut obejmuje réwniez ¢wiczenie zaawansowanych struktur
gramatycznych i leksykalnych celem osiggniecia przez studenta w
miare sprawnej komunikacji.

W czasie ¢wiczen zostanie poszerzone stownictwo specjalistyczne
danej dyscypliny naukowej, studenci zostang przygotowani do
czytania ze zrozumieniem literatury fachowej i samodzielnej pra-
cy z tekstem Zrodtowym.

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

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1. A.Buczek "Rosyjski w biznesie", EDGARD 2009
2. M.Cieplicka "Ruskij Jazyk.Kompendium tematyczno-




leksykalne",WARGOQOS 2007

Planowane for-
my/dziatania/metody dydaktycz-

Metoda eklektyczna:wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,
metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty specjalistyczne),

ne 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

Metodologia badan / Research methodology

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

na kontaktowe/ niekontaktowe

Poziom modutu ksztatcenia Il stopnia
Rok studidw dla kierunku |

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem 1(0,8/0,2)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Daniel Michat Kaminski

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Chemii

Cel modutu

Zapoznanie studentdw z metodologig badan oraz zasadami
pisania pracy naukowej (np. praca magisterska, artykut na-
ukowy)

Efekty ksztatcenia wraz z odniesie-
niem do efektéw kierunkowych

Ma wiedze dotyczacg zagadnien zwigza-
nych z metodologig badan, zna podstawy
terminologii wykorzystywanej w metodolo-
gii badan

TZ2A_WO01

TZ2A W02 Ma wiedze, aby samodzielnie zaprojekto-
wac etapy procesu badawczego oraz do-
bra¢ odpowiednie narzedzia badawcze do

jego rozwigzania

TZ2A W07 Ma wiedze do tworzenia wtasnych opraco-

wan o charakterze naukowym

TZ2A KO3 Ma swiadomos¢ rzetelnego rozwigzywania
probleméw badawczych oraz ich roli w
zrozumieniu otaczajgcego nas Swiata i za-

chodzacych w nim zjawisk

Sposoby weryfikacji oraz formy do-
kumentowania osiggnietych efektéow
ksztatcenia

Zaliczenie w formie pisemnej.

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

Zaliczenie — 100%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Matematyka na poziomie szkoty sredniej, statystyka wg pro-
gramu studiow

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty
opis ok. 100 stow.

Zapoznanie studentdw z problematyka dotyczacg nastepuja-
cych zagadnien:

Pojecia: nauka (jej pojmowanie w starozytnosci a obecnie),
teza, hipoteza, eksperyment, teoria, zmienne zalezne i nieza-
lezne.




Wprowadzenie pojecia metodologia pracy badawczej w hi-
storii i obecnie.

Rodzaje rozumowan (dedukcyjne i redukcyjne).
Wprowadzenie do metod dedukcyjnych, indukcyjnych oraz
hipotetyczno-dedukcyjnych.

Stosowane metody badawcze we wspdfczesnej nauce a
zwtaszcza w naukach przyrodniczych, rola logiki w nauce i
formutowaniu zdann o wartosci naukowej, schemat pracy
badawczej, narzedzia pracy badawczej, etyka pracy nauko-
wej, opracowywanie wynikow pracy naukowe;.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1.Ajdukiewicz K (1965) Logika pragmatyczna. PWN, Warsza-
wa

2.Brzezinski J. (1999) Metodologia badan psychologicznych.
PWN, Warszawa.

3.Such J. (1973) Wstep do metodologii ogdlnej nauk. Wyd.
Nauk. UAM, Poznan

4. Townsend J. C. (1953) Introduction to experimental metod.
McGraw-Hill, New York.

Planowane formy/dziatania/metody

dydaktyczne

Wyktad z prezentacjg multimedialng

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w Nutrigenomika

jezyku angielskim

Nutrigenomics

Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia Obowigzkowy
(obowigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia Il poziom

Rok studiow dla kierunku 1

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktdw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

tacznie 4 w tym kontaktowych 3

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Dr inz. Tomasz Czernecki

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biotechnologii, Zywienia Cztowieka
i Towaroznawstwa Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest teoretyczne i praktyczne zapo-
znanie studenta z interakcjami zachodzacymi mie-
dzy zywnoscia a genotypem cztowieka wptywaja-
cymi na ksztattowanie fenotypu oraz metodologia
zindywidualizowanego zywienia 0séb zdrowych i
chorych w oparciu o nutrigenomike i nutrigenety-

ke.

Efekty ksztatcenia

W1. rozumie zaleznos¢ fenotypu od genotypu
cztowieka i wptyw sktadnikéw diety na ksztattowa-
nie fenotypu cztowieka,

W2. zna patogeneze i postepowanie dietetyczne w
wybranych chorobach w tym jedno i wielogeno-
wych,

W3. zna wybrane bazy bioinformatyczne oraz
techniki analityczne stosowane w genomice, pro-




teomice i metabolomice,

U1. potrafi postugiwac sie wybranymi narzedziami
bioinformatycznymi w celu pozyskania i analizy
danych,

U2. potrafi zaproponowaé, oméwié¢ i wykonaé wy-
brane analizy stosowane w genomice, proteomice
i metabolomice,

U3. . potrafi przygotowac profilaktyke dietetyczne
dla oséb ze zwiekszonym ryzykiem wystgpienia
chordéb i postepowanie dietetyczne dla oséb z wy-
branymi chorobami o podtozu genetycznym,

K1. potrafi formutowad opinie dotyczgce postepo-
wania dietetycznego w okreslonych grupach lud-
nosci,

K2. ma swiadomos¢ potrzeby ksztatcenia i samo-
doskonalenia w zakresie wykonywanego zawodu,

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1 - Sprawdzian testowy,

W2 - Sprawdzian testowy,

W3 - Sprawdzian testowy,

U1 — Ocena sprawozdan z zadania problemowego
U2 — Ocena sprawozdan z zadania problemowego
U3 — Ocena zadania projektowego

K1 — Ocena zadania projektowego

K2 — Ocena zadania projektowego, Ocena spra-
wozdan z zadania problemowego.

Wyniki dokumentowane bedg w formie papiero-
wej i/lub elektronicznej

Wymagania wstepne i dodatkowe

Wymagania wstepne:

e Znajomosc fizjologii cztowieka

e podstawy zywienia cztowieka

e Znajomosc¢ biochemii cztowieka

e Znajomos$¢ zagadnien z zakresu genetyki czto-
wieka

Wymagania dodatkowe:

e Umiejetnos¢ postugiwania sig komputerem,
oprogramowaniem biurowym (Word, Excel) i
internetem.

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

W czasie trwania modutu, student zapoznania sie z
interakcjami zachodzqcymi miedzy zywnosciq a
genotypem cztowieka oraz mozliwosciami i per-
spektywami wykorzystania w Zywieniu zindywidu-
alizowanym, zaleznosci opisywanych przez nutri-
genomike i nutrigenetyke. W ramach modutu bedg
kierunkowo poszerzone teoretyczne jak i praktycz-
ne zagadnienia z takich dziedzin nauki, sktadajg-
cych sie na nutrigenomike, jak: bioinformatyka,
genomika, transkryptomika, proteomika, metabo-
lomika. Pozyskana aplikacyjna wiedza pozwoli na
rozwiniecie umiejetnosci samodzielnego poszuki-
wania wiedzy z zakresu oddziatywania sktadnikdw
zZywnosci na organizm czfowieka, jak i Zywienia
zindywidualizowanego i jego praktycznej aplikacji.




W ramach rozwijania praktycznych umiejetnosci
student przygotuje zindywidualizowane postepo-
wanie dietetyczne dla osoby z okreslonymi predys-
pozycjami genetycznymi, skorelowanymi z Zywie-
niem.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Nutrigenetics and Nutrigenomics.

Traczyk W. Fizjologia cztowieka w zarysie. Wyd.
lekarskie PZWL, Warszawa, 2002.

. Nutrigenomics. Gerald Rimbach, Jurgen Fuchs,

. Nutrigenomics and proteomics in health and

. Nutritional Genomics — Impact on health and

. Phytochemicals — Nutrient-Gene Interactions.

. Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. Pod

A.P.Simopoulos, J.M. Ordovas, World Review of
Nutrition and Dietetics, vol.93, 2004

Lester Packer, CRC Press Taylor & Francis Group,
2005

disease — Food factors and gene interaction.
Yoshinori Mine, Kazuo Miyashita, Fereidoon
Shahidi, Wiley-Blackwell, 2009

disease. Regina Brigelius-Flohe, Hans-Georg
Joost, Wiley-Vch, 2006

Mark S. Meskin, Wayne R. Bidlack, R. Keith Ran-
dolph, CRC Press Taylor & Francis Group, 2006

red. Jana Hasika i Jana Gaweckiego. Wyd. Na-
ukowe PWN, Warszawa, 2000.

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

Metody podajgce m.in. wyktfad, pogadanka,
opis, anegdota

Metody problemowe m.in. dyskusja, pogadan-
ka, burza mézgow

Metody aktywizujgce m.in. przypadkow
Metody praktyczne m.in. cwiczenia, pokaz,
projekt

Metody programowane (komputer)

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Przedmiot do wyboru 1
Analiza zywnosci 1
Food analysis 1

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

Liczba punktdéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

tacznie 7 (3,28/3,7)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Dr hab. Monika Sujka

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z metoda-




mi stosowanymi w ocenie parametréw fizyko-
chemicznych surowcow i produktédw zywnosciowych

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektow kierunkowych

Efekty Kierunkowe | Realizowane Efekty Ksztatcenia

TZ2A W01 W1. Zna metody fizyko-

TZ2A_WO05 chemiczne stosowane w anali-
zie zywnosci

TZ2A _UO1 U1. Samodzielnie oblicza i

TZ2A_UQ02 interpretuje otrzymane wyniki,
ocenia ich wiarygodnosc i
przeprowadza ich dyskusje

TZ2A K01 K1. Potrafi wspotdziatad i pra-
cowac w grupie, podejmujac w
niej rézne role.

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumen-
towania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1. egzamin pisemny

U1. ocena wykonania sprawozdania i jego obrony
K2. ocena pracy studenta w charakterze lidera i
cztonka zespotu wykonujgcego éwiczenie i sprawoz-
danie

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
sprawozdania, dziennik prowadzacego, egzamin.

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

100 % oceny z egzaminu korcowego

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ podstaw analizy instrumentalnej che-
micznych sktadnikdéw zywnosci

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stow.

Tresci modutu obejmujg zasady dobrej praktyki labo-
ratoryjnej; zagadnienia zwigzane z analizg fizykoche-
miczng zywnosci obejmujgca pomiar lepkosci, gesto-
Sci, napiecia powierzchniowego, analizg ilosciowq i
jakosciowa w chromatografii, metodami kalibracji
stosowanymi w analizie ilosciowej, wykorzystaniem
metod optycznych do analizy ilosciowej wybranych
sktadnikéw zywnosci oraz akumulacjg pierwiastkow
w biomasie drobnoustrojow. Dodatkowo tresci
obejmujg réwniez zapoznanie sie z historig analizy
zywnosci i technologig produkcji herbat ziotowych i
syropow owocowych.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzko-
we

1. B. W. Higman. Historia zywnosci.
Wydawnictwo Aletheia. Warszawa.2012

2. Z.Patacha, I. Sitkiewicz (red). Wtasciwosci
fizyczne zywnosci. WNT, Warszawa, 2010

3. W. Szczepaniak. Metody instrumentalne w
analizie chemicznej. PWN, Warszawa, 2008

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

1. ¢wiczenia
2. ¢wiczenia audytoryjne
3. wykfad

Kierunek lub kierunki studiéw

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci 1
Health safety of food 1

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu ksztatcenia

fakultatywny




(obowigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe / niekontaktowe

2
1
1
7 p. ECTS (w tym kontaktowe: 3 p. ECTS)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr inz. Agnieszka Latoch

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia Zwierzecego Zaktad
Technologii Miesa i Zarzagdzania Jakoscia

Cel modutu

Przekazanie studentom wiedzy i umiejetnosci z zakresu:
aktualnych wymagan prawnych na temat jakosci i ilosci zagrozen
réznych typow zywnosci ochrony rynku przed zywnoscig niespet-
niajacg wymagan bezpieczenstwa zarzadzania kryteriami ryzyka i
oceny poziomu ryzyka praw konsumenta do informacji i edukacji w
zakresie bezpieczenstwa zywnosci kontroli i nadzoru nad jakoscig i
bezpieczenstwem zywnosci w Polsce

Efekty ksztatcenia

W1. zna aktualne wymagania prawne na temat jako-
Sci i ilosci zagrozen réznych typdw zywnosci, ochrony
rynku przed zywnoscig niespetniajgca wymagan bez-
pieczenstwa

TZ2A_WO03

W2. zna i rozumie w stopniu pogtebionym zagadnie-
nia dotyczgce prowadzenia proceséw technologicz-
nych, aktualnych trendéw w technologii zywnosci i
zywienia, zaleznosci sktadu zywnosci i wtasciwosci
sktadnikéw, ich przemian i wzajemnego oddziatywa-
nia na warto$¢ odzywczg i bezpieczestwo zywnosci
w zwigzku z operacjami technologicznymi, uwarun-
kowaniami prawnymi, ekonomicznymi i innymi za-
leznos$ciami

TZ2A_WO04

U1. potrafi pozyskiwaé informacje w réznej formie na
okreslony temat z adekwatnych zrédet (polsko- i ob-
cojezycznych), samodzielnie przeprowadzi¢ ich kry-
tyczng analize, integrowad i interpretowacd informa-
cje, wyciggac wnioski, formutowad i argumentowad
wtasne tezy

TZ2A_U01

U2. potrafi wszechstronnie bada¢ problemy dotycza-
ce produkcji zywnosci i zywienia, formutowaé, roz-
wigzywac w nieprzewidywalnych warunkach procesu
produkcyjnego ztozone zadania technologiczne sa-
modzielnie i w kierowanym przez siebie zespole za-
daniowym, okreslac¢ priorytety, warunki i oceniaé
efektywnosc¢ dziatan

TZ2A_U03

samodzielnie i efektywnie planowag, realizowac¢, mo-
dyfikowad (doskonali¢), weryfikowac procesy i opera-
cje technologiczne z uwzglednieniem réznych kryte-
ridw jakosci zywnosci i zywienia

TZ2A_U05

twoérczo opracowywac i referowad tematy z zakresu
technologii zywnosci i zywienia z wykorzystaniem
technologii informacyjnych, z uwzglednieniem zasad
etyki w nauce oraz poszanowaniem prawa autorskie-
go i praw pokrewnych, uczestniczyé i moderowac

TZ2A_U07




merytoryczng dyskusje z uwzglednieniem konsensu

K1. absolwent jest gotéw do uznawania wiedzy na-
ukowej i krytycznej oceny merytorycznej otrzymywa-
nych informacji w aspekcie rozwigzywania wtasci-
wych dla technologii zywnosci i zywienia problemdw
i zadan badawczych i technologicznych

TZ2A_KO01

K2. absolwent jest gotéw do wypetniania zobowigzan
wynikajgcych z polityki zywnosciowej i bezpieczen-
TZ2A_K02 stwa zywnosciowego, inspirowania i twdrczego prze-
kazywania wiedzy z zakresu technologii zywnosci i
zywienia

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektéw ksztatcenia

W1. sprawozdanie, egzamin pisemny

W?2. sprawozdanie, egzamin pisemny

U1. sprawozdanie, prezentacja multimedialna, egzamin pisemny
U2. sprawozdanie, egzamin pisemny

K1.sprawozdanie

Formy dokumentowania osigganych wynikdw: sprawozdania, pre-
zentacja multimedialna, dziennik, egzamin pisemny.

Procentowy udziat oceny z ¢wi-
czen i oceny z egzaminu w kon-
cowej ocenie z modutu

Ocena z kolokwiéw 40%
Ocena ze sprawozdan i prezentacji multimedialnych 10%
Ocena z egzaminu 50%

Wymagania wstepne i dodatko-
we

Chemia, analiza zywnosci, mikrobiologia, toksykologia, dodatki do
zywnosci, higiena zywnosci, systemy zapewnienia jakosci

Tresci modutu ksztatcenia —
zwarty opis ok. 100 stow.

Wyktady: Zywnoéé tradycyjna, regionalna i ekologiczna - bezpie-
czenstwo zdrowotne i odstepstwa od wymagan higienicznych; Kry-
teria mikrobiologiczne zywnosci w Swietle wymagan prawnych;
Znakowanie zywnosci jako element jej bezpieczenistwa; Chemiczne
bezpieczenstwo zywnosci. Alergeny w zywnosci; Oswiadczenia zy-
wieniowe i zdrowotne; Bezpieczenstwo zywnosci modyfikowanej
genetycznie; Nowa zywnos¢ — bezpieczenstwo zdrowotne; Ochrona
rynku przed zywnoscig niespetniajgcg wymagan bezpieczeristwa —
system RASFF i traceability w bezpieczenstwie zywnosci; Zarzadza-
nie kryteriami ryzyka

Cwiczenia: Kryteria mikrobiologiczne zywnoséci w $wietle wymagan
prawnych; Znakowanie zywnosci jako element jej bezpieczenistwa;
Chemiczne bezpieczeristwo zywnosci. Alergeny w zywnosci wg;
Prawo konsumentéw do informacji i edukacji w zakresie bezpie-
czenstwa zywnosci — oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne; Bez-
pieczenstwo zywnosci modyfikowanej genetycznie; Nowa zywnos¢
— bezpieczenstwo zdrowotne; Zagrozenia zywnosci wedfug raportu
EFSA uzyskane z RASFF portal; Zarzagdzanie kryteriami ryzyka; Food
Defense; Analiza stron internetowych inspekcji panstwowych
sprawujacych nadzdr nad jakoscia bezpieczenstwem zywnosci w
aspekcie zamieszczanych raportéw pokontrolnych

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

Aktualne polskie i unijne akty prawne z zakresu szeroko pojetej
tematyki prawa zywnosciowego.

Aktualne raporty i doniesienia panstwowych instytucji zajmujacych
sie przestrzeganiem prawa zywnosciowego w Polsce i UE

Planowane for-
my/dziatania/metody dydaktycz-
ne

Metody: wyktad informacyjny, wyktad problemowy, zespotowo
wykonywane sprawozdania/prezentacje multimedialne, dyskusja,
¢wiczenia laboratoryjne na stanowiskach oceny fizykochemiczne;j




Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Bioaktywne sktadniki zywnosci 1
Bioactive components in food 1

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

Fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Il stopien studiéw

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

7 (3,5/3,5)

Imie i nazwisko osoby odpowiedzialnej

Prof. dr hab. Barbara Baraniak

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentdow z syntezg,
wystepowaniem w zywnosci i znaczeniem dla orga-
nizmu poszczegdlnych klas zwigzkéw fenolowych.

Efekty ksztatcenia z odniesieniem do efek-
téw kierunkowych

Efekty kierunkowe

Realizowane efekty
ksztatcenia

Wiedza:

TZ2A W01
TZ2A W05

W1.Zna budowe, wta-
Sciwosci, aktywnosé
fizjologiczng i wystepo-
wanie w zZywnosci zwigz-
kow fenolowych

TZ2A W01
TZ2A W05

W2. Wie jakim przemia-
nom ulegajg zwigzki
fenolowe w trakcie wy-
twarzania i przechowy-
wania zywnosci oraz w
procesie ich trawienia

TZ2A W01
TZ2A W05
TZ2A W07

W3. Zna Zrédta zwigz-
kow fenolowych i ich
oddziatywanie na orga-
nizm cztowieka

Umiejetnosci:

TZ2A U06

U1. Potrafi wskazac
gtéwne produkty zasob-
ne w poszczegdlne
zwigzki fenolowe

TZ2A U06

U2. Potrafi powigzac
budowe chemiczng
zwigzkow fenolowych z
ich aktywnoscig fizjolo-
giczng

TZ2A U06

U3. Rozumie znaczenia
tych zwigzkéw dla orga-
nizmu cztowieka, skut-
kow ich niedoboru lub
nadmiaru, oraz niepra-
widtowego katabolizmu

Kompetencje spoteczne:




TZ2A K02 K1. Posiada Swiadomos¢
oddziatywania okreslo-
nych srodkdéw spozyw-
czych na organizm czto-
wieka i potrafi dzieli¢ sie
posiadang wiedzg w
srodowisku pozaakade-
mickim

TZ2A K02 K2. Moze wtasciwie wy-
korzystaé posiadang
wiedze poprzez udziela-
nie podstawowych
wskazéwek w planowa-
niu prawidtowej diety

TZ2A KO3 K3. Ma $wiadomos¢
potrzeby naukowej we-
ryfikacji opinii rozpo-
wszechnianych z dziata-
niem na organizm okre-
$lonych srodkdéw spo-
zywczych czy suplemen-
téw diety

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumen-
towania osiggnietych efektow ksztatcenia

W1 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

W2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

W3 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

U1 - ocena wykonania eksperymentu i
sprawozdania

U2 - ocena oméwienia eksperymentu, sprawdzian
pisemny

U3 - ocena omdwienia eksperymentu, sprawdzian
pisemny, dyskusja

K1 — ocena aktywnosci studenta na wyktadach, éwi-
czeniach audytoryjnych, laboratoryjnych, udziat w
konsultacjach

K2 — ocena aktywnosci studenta na wyktadach, éwi-
czeniach audytoryjnych, laboratoryjnych, udziat w
konsultacjach

K3 - ocena aktywnosci studenta na wyktadach, ¢wi-
czeniach audytoryjnych, laboratoryjnych, udziat w
konsultacjach

Formy dokumentowania osiggnietych efektéw
ksztatcenia: sprawdziany, sprawozdania, dziennik
prowadzacego, egzamin

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

20% oceny z ¢wiczen, 80% z egzaminu obejmujgce-
go materiat z wyktadéw oraz ¢éwiczen audytoryjnych
. Ocena niedostateczna (2.0) z egzaminu koncowego
oznacza brak zaliczenia modutu

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia organiczna, Biochemia, Chemia i toksykolo-
gia zywnosci, Enzymologia, Fizjologia cztowieka,
Podstawy zywienia cztowieka

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Biosynteza zwigzkéw fenolowych w zywnosci po-
chodzenia roslinnego. Budowa chemiczna i wiasci-
wosci kwaséw fenolowych i kumaryn. Budowa




chemiczna i wtasciwosci naftochinonéw, ksantonéw
i stilbendw. Budowa chemiczna i wtasciwosci flawo-
noidéw. Wystepowanie zwigzkéw fenolowych w
zywnosci. Rola zwigzkéw fenolowych w ksztattowa-
niu jakosci zywnosci. Przemiany enzymatyczne i
chemiczne polifenoli w trakcie wytwarzania i prze-
chowywania produktéw spozywczych. Fizjologiczna
aktywnos¢ zwigzkéw fenolowych. Reaktywne formy
tlenu — zrédta, charakterystyka, oddziatywanie na
sktadniki zywnosci. Mechanizm dziatania polifenoli
jako naturalnych przeciwutleniaczy.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzko- | 1.Kgczkowski J: 1993 i wzowienia Biochemia roslin,
we t.2 Metabolizm wtérny. Wyd. Naukowe PWN, W-wa
2. Kotodziejczyk A. Naturalne zwigzki organiczne.
2004, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa

3. Harborne J.B. Ekologia biochemiczna. 1997, Wy-
dawnictwo Naukowe PWN, Warszawa

4. Kumpulainen J.T, Salonen J.T, (ed). Natural anti-
oxidants and anticarcinogens in nutrition, Heath
and disease. 1999, The Royal Society of Chemistry,
Cambridge, UK.

5. Artykuty popularno-naukowe i naukowe w czaso-
pismach polskich i zagranicznych

Planowane formy/dziatania/metody dydak- | Wyktad, éwiczenia audytoryjne, wykonanie ¢wiczen

tyczne laboratoryjnych, dyskusja

Kierunek lub kierunki studiow Technologia Zywnoéci i Zywienie Cztowieka
Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w Biotechnologia w zZywnosci i zywieniu cztowieka
jezyku angielskim Biotechnology in food and human nutrition
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu ksztatcenia fakultatywny

(obowigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia 1
Rok studiow dla kierunku 1
Semestr dla kierunku 1
Liczba punktéw ECTS z podziatem 7
na kontaktowe/ niekontaktowe

w tym 3/4

Imie i nazwisko osoby Dr Monika Pytka

odpowiedzialnej

Jednostka oferujgca przedmiot Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu Celem modutu jest zapoznanie studentow z tema-

tyka wykorzystania produktow biotechnologicz-
nych w zywieniu osdb chorych i zdrowych w opar-
ciu o wspotczesng wiedze na temat mikrobioty
cztowieka.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do TZ2A_WO03++ | Ma wiedze dotyczacg mikrobioty
efektéw kierunkowych cztowieka i rozumie biotechnolo-




giczne znaczenie wybranych pro-
duktéw fermentacyjnych w diecie
oraz wybranych substancji pocho-
dzenia mikrobiologicznego o wta-
Sciwosciach prozdrowotnych, zna
role probiotykdw, prebiotykow i
synbiotykdw, ma wiedze o sposo-
bie wykorzystywania bakterii w
biosyntezie egzopolisacharydéw ,
bakteriocyn oraz innych produk-
téw fermentacji (tradycyjnych lub
nowatorskich)

TZ2A _U02 ++ | potrafi samodzielnie przygotowad
i wykonaé nowatorski fermento-
wany produkt spozywczy

TZ2A_KO1 ++ | potrafi wspdtdziatad i pracowac w
grupie, przestrzega zasad BHP

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

Przedmiot wyktadow obejmuje wiedze na temat
mikrobioty cztowieka oraz wykorzystania mikroor-
ganizméw w biotechnologii zywnosci, charaktery-
styki mikroorganizméw probiotycznych, synbioty-
kow, réznych metabolitéw produkowanych przez
bakterie fermentacji mlekowe;.

Zakres materiatu ¢wiczeniowego obejmuje wytwa-
rzanie wybranego produktu fermentacyjnego (
tradycyjnego lub nowatorskiego)pochodzenia ro-
$linnego lub zwierzecego.

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

Bednarski W., Reps A. ,,Biotechnologia zywnosci”
WNT Warszawa, 2003

Fiedurek J, ,,Mikrobiom a zdrowie cztowieka” wyd.
UMCS, 2014

Wymagania wstepne i dodatkowe

Wyktady — tradycyjne z zastosowaniem srodkéw
audiowizualnych

Cwiczenia audytoryjne — teoretyczne wprowadze-
nie do ¢éwiczen laboratoryjnych w formie prezenta-
cji,

Cwiczenia laboratoryjne — zadania praktyczne do
wykonania samodzielnie przez grupe studentéw
Cwiczenie terenowe — w zaktadzie biotechnolo-
gicznym

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Udziat w wyktadach — 20 godz.

Udziat w ¢wiczeniach audytoryjnych, laboratoryj-
nych i terenowych— 45 godz.

Przygotowanie do ¢wiczen — 20 godz.
Dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen -20 godz.
Udziat w konsultacjach przed egzaminem — 10
godz.

Przygotowanie sie do egzaminu i egzamin— 25
godz.

taczny naktad pracy studenta to 140 godz. co od-
powiada 7 punktom ECTS.




Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Przedmiot wyktadéw obejmuje wiedze na temat
mikrobioty cztowieka oraz wykorzystania mikroor-
ganizméw w biotechnologii zywnosci, charaktery-
styki mikroorganizméw probiotycznych, synbioty-
kow, réznych metabolitéw produkowanych przez
bakterie fermentacji mlekowe;.

Zakres materiatu ¢wiczeniowego obejmuje wytwa-
rzanie wybranego produktu fermentacyjnego (
tradycyjnego lub nowatorskiego)pochodzenia ro-
slinnego lub zwierzecego.

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

Bednarski W., Reps A. ,Biotechnologia zywnosci”
WNT Warszawa, 2003

Fiedurek J, ,,Mikrobiom a zdrowie cztowieka” wyd.
UMCS, 2014

Wyktady — tradycyjne z zastosowaniem srodkéw
audiowizualnych

Cwiczenia audytoryjne — teoretyczne wprowadze-
nie do ¢éwiczen laboratoryjnych w formie prezenta-
cji,

Cwiczenia laboratoryjne — zadania praktyczne do
wykonania samodzielnie przez grupe studentow
Cwiczenie terenowe — w zaktadzie biotechnolo-
gicznym

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Technologia owocow, warzyw i grzybow 1
Fruit, vegetables and mushrooms technology 1

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

drugiego stopnia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

Liczba punktdw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

7(3/4)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Prof. dr hab. Waldemar Gustaw

Jednostka oferujgca przedmiot

Zaktad Technologii Owocéw, Warzyw i Grzybow

Cel modutu

Celem modutu jest przygotowanie absolwenta do
rozwigzania konkretnego problemu technologicz-
nego przy wykorzystaniu zdobytej wiedzy. Wiedza
dotyczy oceny jakosci surowcéw i wyrobow goto-
wych jako Zrddta substancji aktywnych biologicznie
oraz wptywu procesu technologicznego na zawar-
tosc¢ substancji antyodzywczych.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektow kierunkowych

Nr Efektu Realizowany Efekt Ksztatcenia
Kierunkowego

Wiedza:

TZ2A_WO04 1. ma pogtebiong wiedze w zakre-
sie sktadu chemicznego owocow,
warzyw i grzybow oraz ich prze-




tworéw

TZ2A_W04 2. ma wiedze w zakresie zmian
zawartosci substancji biologicznie
aktywnych oraz sktadnikéw anty-
odzywczych w trakcie produkcji
zywnosci

Umiejetnosci:

TZ2A_U02 1. potrafi ocenié¢ wptyw réznorod-
nych czynnikéw w produkcji zyw-

nosci na jej sktad i warto$¢ odzyw-
czg i prozdrowotng

Kompetencje spoteczne:

TZ2A_KO01 1. Student jest w stanie krytycznie
ocenié dostepne informacje w
zakresie jakosci i sktadu zywnosci

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
W2 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
U1 - ocena sprawozdan

K1 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
Formy dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie: kolokwia, sprawozdania, dziennik pro-
wadzgcego, egzamin

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

30 % oceny z ¢wiczen

Wymagania wstepne i dodatkowe

ogodlna technologia zywnosci/podstawy technologii
gastronomicznej; chemia zywnosci; biochemia,
mikrobiologia; analiza i ocena jakosci zywnosci.

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Wyktad obejmuje: Owoce, warzywa, grzyby oraz
przetwory zrédtem substancji aktywnych biolo-
gicznie. Wystepowanie, charakterystyka i wtasci-
wosci SAB. Owoce, warzywa, grzyby oraz przetwo-
ry jako Zrddto substancji antyodzywczych.
Cwiczenia obejmuja: Analiza surowcéw i przetwo-
réow pod katem zawartosci i zmian substancji ak-
tywnych biologicznie oraz sktadnikow antyodzyw-
czych.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1.Przewodniki do ¢wiczen opracowane przez pra-
cownikow Katedry

2.Borowiec K. i in. Bioaktywne sktadniki zywnosci,
TWN Libropolis, Lublin, 2015

3.Przeciwutleniacze w Zzywnosci, red.: W. Grajek,
WNT Warszawa, 2007

4.Czasopisma: Przemyst Spozywczy, Przemyst Fer-
mentacyjny i Owocowo-Warzywny, wydawnictwo
NOT.

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

1)¢wiczenia audytoryjne (prezentacja multimedial-
na, dyskusja)

2)¢wiczenia laboratoryjne (zajecia praktyczne)
3)c¢wiczenia terenowe

4)wyktad (prezentacja multimedialna, dyskusja)




Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnoéci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Przedmiot do wyboru 1 Technologia zbdz1
Cereals Technology 1

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

Fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2
1
1
7, w tym 3 kontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

drinz. Anna Wirkijowska

Jednostka oferujgca przedmiot

Zaktad Inzynierii i Technologii Zb6z Katedra Surow-
cOw Pochodzenia Roslinnego i Gastronomii

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie studentom wiedzy
dotyczacej surowcdw, urzadzen, technologii i ich
modyfikacji stosowanych w piekarstwie oraz wy-
ksztatcenie umiejetnosci syntetycznego tgczenia
wiadomosci o surowcu, technologii przetwérczej,
urzadzeniach produkcyjnych oraz ich znaczenia w
ksztattowaniu produktu koncowego.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektow kierunkowych

Nr Efektu Realizowany Efekt Ksztatcenia
Kierunkowego

TZ2A W04 W1. Zgtebia wiedze na temat wy-
korzystania mikroorganizméw i
produktéw ich dziatalnosci w pie-

karnictwie

TZ2A_WO05 W?2. Zgtebia wiedze na temat pro-
cesow technologicznych stosowa-

nych w piekarnictwie

TZ2A_WO05 W3. Zdobywa zaawansowang
wiedze o wptywie magazynowania
i obrébki technologicznej na war-

tos¢ odzywczg pieczywa

TZ2A_U02 U1. Przygotowuje prezentacje
dotyczacg autorskiej receptury

pieczywa i uzyskanych wynikéw.

TZ2A _UO03 U2. Opracowuje pod nadzorem
prowadzacego recepture na wy-

piek pieczywa i przeprowadza ja.

TZ2A_K 03 K1. Umie pracowaé w grupie i

indywidualnie

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1; W2; W3 —egzamin
U1; U2- prezentacja multimedialna
K1- terminowos¢ i jako$¢ wykonania prezentacji

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

40% ocena z ¢wiczen; 60% ocena z egzaminu

Wymagania wstepne i dodatkowe

Ogdlna technologia zywnosci, Aparatura przemystu
spozywczego, Analiza i ocena jakosci zywnosci
Inzynieria Procesowa, Chemia Zywnoéci, Technolo-




gia Zbdz/Produkty zbozowe w zywieniu

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. Wyktady obejmujg charakterystyke podstawowych

100 stow. surowcow piekarniczych oraz surowcéw do wypie-

ku funkcjonalnego w tym dodatkéow funkcjonal-

nych, technologie tradycyjnej produkcji pieczywa

pszennego, zytniego, mieszanego i specjalnego z

charakterystyka poszczegélnych operacji jednost-

kowych, technologie wypieku odroczonego, okre-

$lanie jakosci pieczywa i sposoby jego poprawy.

Cwiczenia podejmuja tematyke oceny wartosci

wypiekowej maki, oceny i klasyfikacji pieczywa.

Przeprowadzony zostanie wypiek zréznicowanego

asortymentu pieczywa zwyktego (chleby i butki)

oraz wyrobow pétcukierniczych (typu chatki i droz-

dzéwki), ciasta typu pizza a takze wypiek pieczywa

wedtug receptur witasnych. Zaprezentowane zo-

stang techniki dekoracji pieczywa — pieczywo arty-

styczne.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe Lektura obowigzkowa:

1. Wyktady prowadzacego

2. Instrukcje do ¢wiczen

Lektury zalecane:

3. Jurga R.: Przetwdrstwo zbdz

4. Pomeranz Y.: Wheat: Chemistry and Technolo-
8y.

5. Jankowski S.: Zarys Technologii Mtynarstwa i
Kaszarstwa

6. Jankowski S.: Surowce Maczne i Kaszowe

7. Wood J.B.: Oat Bran

8. Mc Cleary B.V.: Advanced Dietary Fibre Tech-
nology.

9. Willet W.C.: Eat, drink and be health

10. Van der Kamp i in.: Dietary fibre

Najnowsze artykuty z prasy naukowej

Planowane formy/dziatania/metody dydak- Wyktad — prezentacja multimedialna, ¢éwiczenia

tyczne laboratoryjne, wypiek, dyskusja, obliczenia mate-

matyczne, przygotowanie i obrona prezentacji.

Kierunek lub kierunki studiow technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze | Zywno$éé pochodzenia zwierzecego w technologii i zywieniu Food
nazwa w jezyku angielskim of animal origin in technology and nutrition

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu ksztatcenia

(obowigzkowy/fakultatywny) fakultatywny

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

Liczba punktoéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe
Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

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

dr inz. Agnieszka Latoch




Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Surowcédw Pochodzenia Zwierzecego Zakfad
Technologii Miesa i Zarzagdzania Jakoscia

Cel modutu

Przekazanie studentom wiedzy i umiejetnosci z zakresu: charakte-
rystyki i oceny miesa drobiowego, technologii produkcji wedlin i
potraw na bazie miesa drobiowego, wartosci zywieniowej miesa i
produktéw z miesa drobiowego, wykorzystania miesa drobiowego
w gastronomii, charakterystyki jaj i przetwordéw jajecznych, wia-
Sciwosci funkcjonalnych jaj wykorzystywanych w przetworstwie
zywnosci i w gastronomii

Efekty ksztatcenia

W1. zna metody oceny surowcdw pochodzenia zwie-
TZ2A_WO01 . S
- rzecego (miesa, wedlin i jaj) oraz procesy technolo-
TZ2A_WO03 . . \ .
- giczne stosowane w ich przetworstwie
T72A WOL WZ. fc?zumle wp"fyw procesow technologlczr‘lych na
TZZA_WO4 jakos$¢é surowca i produktu gotowego, ma wiedze w
- zakresie wartosci odzywczej surowcow pochodzenia
TZ2A_WO05 . . . .
- zwierzecego i potraw wytworzonych z ich udziatem
TZ2A_U02
TZ2A_UO3 . ., .
TZZA_U04 U1. potrafi przeprowadzi¢ ocene surowca i zapropo-
TZZA:UOS nowac sposoéb jego wykorzystania w przetwérstwie
TZ2A_U07
TZ2A_U02
TZ2A_UO3 ., -
TZZA_UO4 U2. potrafi opisa¢ wyniki przeprowadzonych do-
TZZA:UOS Swiadczen, wyciggnac¢ wnioski z dosSwiadczenia
TZ2A_U07
K1. potrafi wspodtdziataé w grupie, przyjmujac w niej
T72A K02 rézne role, w’fasuw!e organ|zu1.e pr.ace wtasng, .prze—
- strzega zasad BHP, jest odpowiedzialny za powie-
TZ2A K04 . . .
- rzany sprzet i wiasng prace oraz szanuje prace in-
nych

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektéw ksztatcenia

W1. sprawozdanie, egzamin pisemny

W2. sprawozdanie, egzamin pisemny

U1. sprawozdanie, prezentacja multimedialna, egzamin pisemny
U2. sprawozdanie, egzamin pisemny

K1.sprawozdanie

Formy dokumentowania osigganych wynikdéw: sprawozdania, pre-
zentacja multimedialna, dziennik, egzamin pisemny.

Procentowy udziat oceny z ¢wi-
czen i oceny z egzaminu w kon-
cowej ocenie z modutu

Ocena z kolokwidw 40%
Ocena ze sprawozdan i prezentacji multimedialnych 10%
Ocena z egzaminu 50%

Wymagania wstepne i dodatko-
we

mikrobiologia; technologia miesa/ produkty miesne w zywieniu; bio-
chemia; higiena zywnosci; ogdlna technologia zywnosci; chemia i
toksykologia zywnosci; analiza i ocena jakosci zywnosci; aparatura
przemystu spozywczego; dodatki do zywnosci

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

Wyktady: pozyskiwanie i charakterystyka surowca miesnego, tech-
nologia produkgcji tuszek i elementdw drobiowych, zmiany poubo-
jowe w miesie drobiowym, przetwory z miesa drobiowego, techno-
logia produkcji miesa odkostnionego, wartos¢ odzywcza miesa
drobiowego, wykorzystanie miesa drobiowego w gastronomii, cha-
rakterystyka i wtasciwosci funkcjonalne jaj, przetwory z jaj, wyko-
rzystanie jaj w gastronomii




Cwiczenia: ocena jakoéci i podziat tuszek drobiowych, badanie pod-
stawowych wtasciwosci technologicznych miesa drobiowego, pro-
dukcja i ocena jakosciowa wyrobdw z miesa drobiowego, spozycie i
warto$é odzywcza wyrobdéw i potraw z miesa drobiowego, wptyw
sposobu obrdbki termicznej i doboru sktadnikdw na wartos¢ od-
zywczg potraw z miesa drobiowego, charakterystyka morfologiczna
jaj, wykorzystanie wtasciwosci funkcjonalnych jaj w produkcji po-
traw, produkcja i ocena potraw z jaj, wptyw obrdébki termicznej i
doboru sktadnikéw na wartos¢ odzywczg potraw z jaj

obowigzkowe

Zalecana lista lektur lub lektury

Grabowski T., Kijowski J. 2004. Mieso i przetwory drobiowe. Tech-
nologia, higiena, jakos¢ WN-T W-wa.

Jurczak M. E. 2004 Towaroznawstwo produktéw zwierzecych. Oce-
na jakosci miesa. Wyd. SGGW,

Litwinczuk A., Litwirczuk Z. 2004 Surowce zwierzece: ocena i wyko-
rzystanie. PWRIL,

Mroczek J. 2000 Cwiczenia z kierunkowej technologii zywnosci:
Technologia miesa i jaj. Wyd. SGGW W-wa.

Olszewski A. 2002 Technologia przetwdrstwa miesa WN-T W-wa.
Pisula A., Pospiech E. (red.) 2011 Mieso: podstawy nauki i techno-
logii Wyd. SGGW

Prost E.K. 2006 Zwierzeta rzezne i mieso - ocena i higiena. LTN,

Planowane for-

ne

my/dziatania/metody dydaktycz-

Metody: wyktad informacyjny, wyktad problemowy, zespotowo
wykonywane sprawozdania/prezentacje multimedialne, dyskusja,
¢wiczenia laboratoryjne na stanowiskach oceny fizykochemicznej

Kierunek lub kierunki stu-
diow

Technologia Zywnoéci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia

Statystyka stosowana
Applied statistics

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Studia stacjonarne Il stopnia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

Liczba punktow ECTS

3(2/1)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Andrzej Kornacki

Jednostka oferujgca przed-
miot

Katedra Zastosowan Matematyki i Informatyki

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studenta z podstawowymi zagadnie-
niami z zakresu statystyki. Obejmujg one statystyke opisowg jak i sta-
tystyke matematyczng w zakresie estymacji punktowej, przedziatowe;j
i testowania hipotez

Efekty ksztatcenia wraz z
odniesieniem do efektéw
kierunkowych

Efekty Kierunkowe Realizowane Efekty Ksztatcenia

Wiedza

W1.Student zna statystyke opisowg w
zakresie miar potozenia, zmiennosci, asy-
metrii i sptaszczenia

W?2. Student zna pojecia zmiennych sko-
kowych, ciggtych oraz ich parametry. Wie

TZ2A_WO01




co to jest regresja i korelacja.

W3.Student zna estymacje punktowa,
przedziatowa oraz wnioskowanie oparte
na testowaniu hipotez.

Umiejetnosci

U1.Student potrafi obliczaé charakterysty-
ki opisowe zmiennych skokowych i cig-
gtych.

U2.. Student potrafi oblicza¢ wspdtczynniki
korelacji, regresji i determinacji oraz wnio-
skowac na podstawie znalezionej prostej

TZ2A_UO1 regresji.

TZ2A_U02 U3. Student umie testowad hipotezy o
$redniej, dwdch srednich, wskazniku
struktury, wspétczynniku korelacji. Potrafi
bada¢ niezaleznos¢ cech oraz ich zgodnos¢
z danym rozkfadem. Potrafi stosowac ana-
lize wariancji w najprostszych ukfadach

eksperymentalnych.

Kompetencje spoteczne

K1.Student jest Swiadomy poziomu swojej
wiedzy i umiejetnosci i rozumie potrzebe
doksztatcania sie i podnoszenia kwalifika-
cji. Wykazuje zainteresowanie dla prezen-
towanych tresci i jest Swiadomy odpowie-
dzialnosci za wspélnie realizowane zada-
nia zwigzane z pracy zespotowa.

TZ2A_KO1
TZ2A_K02

Liczba punktéw ECTS w
odniesieniu do obszaréw
nauk

Sposoby weryfikacji oraz
formy dokumentowania
osiggnietych efektow
ksztatcenia

Efekty ksztatcenia sg weryfikowane poprzez sprawdziany pisemne i
oceny indywidualnych wystgpien.. Dokumentacje osiggnietych efek-
toéw ksztatcenia stanowig protokoty oraz listy studentéw z wynikami
sprawdziandw pisemnych oraz ocenami indywidualnych wystgpien.

Procentowy udziat oceny z
¢wiczen i oceny z egzaminu
w koncowej ocenie z modu-
tu

Zaliczenie-100%

Wymagania wstepne i do-
datkowe

Warunkiem wstepnym jest opanowanie matematyki w zakresie szkoty
podstawowe;j i szkét ponadpodstawowych. Student powinien wykazaé
sie umiejetnoscig przeprowadzania obliczen liczbowych, znajomoscia
podstawowych funkcji matematycznych oraz znajomoscig podstaw
algebry.

Tresci modutu ksztatcenia —
zwarty opis ok. 100 stow.

Obliczanie charakterystyk opisowych cech skokowych i ciggtych: sred-
nich, mediany, kwantyli,wariancji, odchylenia standardowego, wspot-
czynnika zmiennosci, wspdtczynnika asymetrii, kurtozy i ekscesu. Obli-
czanie prawdopodobienstw w rozktadzie Bernoulli’ego i Poissona oraz
ich parametréw. Znajdowanie prostej regresji, wspotczynnika korelacji
i determinacji. Testowanie hipotezy o $redniej i dwdch srednich i
wspotczynniku korelacji. Weryfikacja hipotezy o wskazniku (ach) struk-
tury. Badanie zgodnosci i niezaleznosci rozktadéw testem chi-kwadrat.

Zalecana lista lektur lub

Literatura podstawowa




lektury obowigzkowe Niedokos E. (1995) ,Zastosowanie rachunku prawdopodobierstwa i
statystyki matematycznej. Wyd AR Lublin.

Chudzik H., Kietczewska H., Mejza | (2006) Statystyka matematyczna w
przyktadach i zadaniach. Poznan

Planowane for- Wyktady, ¢wiczenia , ¢wiczenia laboratoryjne z wykorzystaniem kom-
my/dziatania/metody dy- puteréw.
daktyczne
- r ]
Kierunek lub kierunki studiow technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Nazwa modutu ksztatcenia, takze Zafatszowania zywnosci / Food Adulterations
nazwa w jezyku angielskim
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu ksztatcenia obowigzkowy
(obowigzkowy/fakultatywny)
Poziom modutu ksztatcenia Il stopnia
Rok studidw dla kierunku |
Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem 4(2/2)
na kontaktowe/ niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby dr inz. Anna Stdj

odpowiedzialnej

Jednostka oferujgca przedmiot Katedra Chemii

Cel modutu Zapoznanie studentdw z rodzajami zafatszowan produktéw

spozywczych, metodami ich wykrywania oraz z kontrolg za-
fatszowan zywnosci. Ponadto nabycie umiejetnosci analizy

produktow w aspekcie zafatszowan oraz interpretacji wyni-
kéw badan.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesie- TZ2A W01 Wykazuje znajomosé zaawansowanych
niem do efektéw kierunkowych technik i narzedzi badawczych w zakresie
zafatszowania zywnosci
TZ2A_W04 Ma pogtebiong wiedze w zakresie sktadu

chemicznego zywnosci, przemian, mozli-
wych zafatszowan i wptywu na wartos¢
zywieniowq i bezpieczerstwo zywnosci
TZ2A_UO02 Potrafi dobraé¢ metody badawcze, zaplano-
wac i przeprowadzi¢ eksperyment zwigzany
z jakoscig zywnosci (wystepowaniem zafat-
szowan).

TZ2A KO3 Jest Swiadom potrzeby etyki w zakresie
produkcji i badania zywnosci, ma $wiado-
mos¢ odpowiedzialnosci spotecznej, zawo-
dowej i etycznej za bezpieczeristwo zywno-

Sci.
Sposoby weryfikacji oraz formy do- Sprawdziany w formie pisemne;.
kumentowania osiggnietych efektdw | Ocena eksperymentu.
ksztatcenia Ocena sprawozdania.

Ocena pracy zespotowej.
Egzamin pisemny.
Procentowy udziat oceny z ¢wiczeri i | Zaliczenie ¢wiczen — 1/3




oceny z egzaminu w koicowej oce- Egzamin pisemny — 2/3
nie z modutu

Wymagania wstepne i dodatkowe Analiza zywnosci, Analiza instrumentalna zywnosci, Chemia
zywnosci i toksykologia

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty Wyktady obejmujg omdwienie: przyczyn i skutkdw zafatszo-
opis ok. 100 stow. wan zywnosci, aspektu etycznego i ekonomicznego zafatszo-
wan, rodzajéw zafatszowan wybranych produktéw spozyw-
czych: sokdéw, napojow alkoholowych, kawy, herbaty, mio-
dow, olejow, mleka i miesa oraz zastosowania metod chro-
matograficznych, spektralnych i biologii molekularnej do
wykrywania zafatszowan tych produktéw. Ponadto przed-
stawiajg kontrole zafatszowan zywnosci.

Cwiczenia obejmuja wykrywanie zafatszowan sokéw, mio-
déw, olejow, mleka, herbaty i kawy.

Zalecana lista lektur lub lektury Literatura podstawowa:

obowigzkowe 1. Skrypty do ¢wiczen

Literatura uzupetniajaca:

1. Kocjan R., Chemia analityczna. Cz. 2: Analiza instrumental-
na. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa, 2015.
2.Smiechowska M., Autentyczno$¢ i identyfikowalno$¢ w
aspekcie zapewnienia jakosci i bezpieczeristwa towarow.
Akademia Morska, Gdynia, 2013.

3. Publikacje w czasopismach naukowych.

Planowane formy/dziatania/metody | Wyktad z prezentacjg multimedialng, dyskusja, doswiadcze-
dydaktyczne nie

Kierunek lub kierunki studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa | Zywnos¢ ekologiczna/Organic food

w jezyku angielskim
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu ksztatcenia obowigzkowy
(obowigzkowy/fakultatywny)
Poziom modutu ksztatcenia I
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktdw ECTS z podziatem tacznie 1 w tym kontaktowe 0,6

na kontaktowe/ niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby prof. dr hab. Ewa Solarska

odpowiedzialnej

Jednostka oferujgca przedmiot Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia Czto-
wieka

Cel modutu Celem modutu jest przekazanie studentom wiedzy do-

tyczacej zywnosci ekologicznej w aspekcie regulacji
prawnych, przetwdrstwa oraz wtasciwosci zywienio-

wych.
Efekty uczenia sie wraz z odniesieniem Efekty Kie- Realizowane Efekty Uczenia sie
do efektéw kierunkowych runkowe
Wiedza:
TZ2A_ W01 W1. Ma wiedze dotyczaca regulacji
TZ2A W03 prawnych, przetwdrstwa oraz wtasci-
TZ2A W04 wosci zywieniowych zywnosci ekolo-




TZ2A_WO07 gicznej.

Kompetencje spoteczne:

TZ2A_KO01 K1. Jest Swiadomy wptywu spozywania
réznych produktéw zywnosciowych na
zdrowie spoteczenstwa i poszczegél-
nych jednostek

TZ2A_KO03 K2. Wykazuje aktywnosc i zaintereso-

wanie wiedzg z zakresu zywnosci ekolo-
gicznej

Sposoby weryfikacji oraz formy doku-
mentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia

W1, K1- zaliczenie pisemne,

K2- obecnosc i aktywnos¢ na wyktadach

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw: zalicze-
nie pisemne, dziennik prowadzacego.

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

100% oceny z zaliczenia

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis
ok. 100 stéw.

Wyktady obejmuja: analize rynku zywnosci ekologicznej
w Polsce i na Swiecie, regulacje prawne dotyczgce pro-
dukcji zywnosci ekologicznej, system kontroli i certyfi-
kacji produktow ekologicznych, zywnos$¢ konwencjonal-
na i ekologiczna w aspekcie bezpieczenstwa, wptyw
spozywania zywnosci ekologicznej na zdrowie cztowie-
ka.

Zalecana lista lektur lub lektury obo-
wigzkowe

Literatura zalecana:

1. Regulacje prawne dotyczgce Zywnosci ekolo-
gicznej
2. Zywnos¢ ekologiczna / [zespdt aut.: Karol Cho-

taszczynski [et al.], red. t.: Jozef Tyburski] ; Uniwersytet
Warminsko-Mazurski w Olsztynie, 2013

3. Normy Zzywienia dla populacji polskiej, 2017,
Wyd. 1ZZ, M. Jarosz

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktady otwarte na dyskusje ze studentami




Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Innowacje w przetwdrstwie surowcéw roslinnych
Innovations in the processing of plant materials

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia (obo-
wigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Il — studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

tacznie 2 w tym 1 kontaktowy

Imie i nazwisko osoby odpowie-
dzialnej

Dr inz. Monika Michalak-Majewska

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Owocéw, Warzyw i Grzybéw

Cel modutu

Celem modutu jest przedstawienie wiedzy dotyczgcej innowa-
cyjnych kierunkéw w przetwdrstwie surowcéw roslinnych, po-
nadto wskazanie czynnikdow wptywajacych na ksztattowanie
trendéw w produkcji w powigzaniu z potrzebami wspdtczesnego
konsumenta.

Efekty ksztatcenia —tgczna liczba
efektdw nie moze przekroczyc¢ dla
modutu (4-8). Nalezy przedstawié¢
opis zaktadanych efektow ksztat-
cenia, ktére student powinien
0siggnac po zrealizowaniu modu-
tu. Nalezy przedstawi¢ efekty dla
zastosowanych form zajec tacz-
nie.

Wiedza:

1.ma rozszerzong wiedze dotyczacg kierunkéw rozwoju wspot-
czesnego przetwodrstwa roslinnego

2.zna czynniki decydujace o wielkosci spozycia nowych rodzajow
produktéw roslinnych

Umiejetnosci:

1.potrafi korzystac z baz danych i innych zrédet pozyskujac in-
formacje z zakresu najnowszej wiedzy specjalistycznej z obsza-
ru nauk o zywnosci i zywieniu - produkty roslinne

2.potrafi dokona¢ interpretacji i krytycznej oceny wskazanego
problemu

Kompetencje spoteczne:

1.jest sSwiadomy wystepowania nowych trendéw w przetwér-
stwie surowcow roslinnych i potrafi dzieli¢ sie wiedzg poza
Srodowiskiem akademickim (na polu rodzinnym, wsrdd znajo-
mych laikow)

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektdw ksztatcenia

W1, W2 — - pisemne zaliczenie koricowe

U1, U2 — - pisemne zaliczenie kor\cowe, opracowanie pisemne
na zadany temat

K1 — ocena pytan otwartych na zaliczeniu pisemnym

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw: zaliczenie pi-
semne, opracowanie pisemne

Wymagania wstepne i dodatkowe

Technologia owocdéw, warzyw i grzybow, Przetwory owocowo —
warzywne, Podstawy zywienia cztowieka, Wspodtczesne trendy w
zywieniu cztowieka

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

Wyktad obejmuje wiedze z zakresu: czynniki determinujace
zmiany zachowan spotecznych w przemysle zywnos$ciowym, per-
spektywy przetwérstwa surowcow roslinnych, innowacyjne su-
rowce i produkty roslinne, innowacyjne kierunki wykorzystania
odpaddéw z przetwadrstwa surowcow roslinnych.

Zalecana lista lektur lub lektury

Literatura obowigzkowa:




obowigzkowe

1. materiat przedstawiony podczas wyktadéw

2. M. Jeznach, Nowe trendy w zywnosci, zywieniu i konsumpcji,
SGGW, 2009

3. B. Grzybowska, Innowacyjnos¢ przemystu spozywczego w
Polsce - ujecie regionalne, Wyd. UWM, 2012

4.F. Swiderski, Zywno$¢ wygodna i zywno$¢ funkcjonalna, WNT,
2006

5.J). Kumider, J. Zielnica, Ekologiczne aspekty pozyskiwania i
przetwarzania zywnosci; AE w Poznaniu, 2004

Literatura zalecana:

Czasopisma branzowe:

1. Przemyst Spozywczy

2. Przeglad Fermentacyjny i Owocowo — Warzywny

Planowane formy
/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktad - prezentacja multimedialna

Kierunek lub kierunki studiéw

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Innowacje w przetwdrstwie surowcdéw zwierzecych/ Innovations
in the processing of animal raw materials

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

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

Liczba punktdw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

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

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr inz. Agnieszka Latoch

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia Zwierzecego Zaktad
Technologii Miesa i Zarzagdzania Jakosciag

Cel modutu

Wskazanie studentom, wspodtczesnych trenddéw rozwoju dziatal-
nosci przedsiebiorstw zajmujgcych sie przetwdrstwem surowcoéw
zwierzecych, wynikajacych: z coraz wiekszej Swiadomosci i ro-
sngcych potrzeb konsumentow; dbatosci o bezpieczenstwo
zdrowotne surowcow, potproduktéw i produktéw gotowych;
automatyzacji i unowoczesniania linii produkcyjnych; stosowania
innowacyjnych surowcéw i metod ich przetwarzania; zastosowa-
nia probiotykéw do produkcji zywnosci pochodzenia zwierzecego
itp.

Efekty ksztatcenia

Efekty kie- Realizowane efekty ksztatcenia
runkowe
TZ2A W01 | W1. potrafi wskazaé wspodtczesne trendy w prze-
TZ2A W04 twérstwie zywnosci pochodzenia zwierzecego i
uzasadni¢ czynniki, ktére je determinujg
W2. wykazuje znajomos¢ zaawansowanych me-
TZ2A WOS tod, technik, technologii, n'a‘rzedzi i matelria’féw
- pozwalajgcych wykorzystac i ksztattowac po-
tencjat surowcéw pochodzenia zwierzecego w
celu poprawy jakosci zycia cztowieka



http://kameleon.umcs.lublin.pl/cgi-bin/gw_48_1_12/chameleon?sessionid=2012030510214830550&skin=umcs2&lng=pl&inst=consortium&conf=.%2fchameleon.conf&host=212.182.77.200%2b1101%2bDEFAULT&search=SCAN&function=INITREQ&SourceScreen=COPVOLSCR&scant1=Nowe%20trendy%20w%20%c5%bcywno%c5%9bci,%20%c5%bcywieniu%20i%20konsu&scanu1=4&elementcount=1&t1=Nowe%20trendy%20w%20%c5%bcywno%c5%9bci,%20%c5%bcywieniu%20i%20konsumpcji%20%2f%20praca%20zbior.%20pod%20red.%20Marii%20Jeznach%20%3b%20Szko%c5%82a%20G%c5%82%c3%b3wna%20Gospodarstwa%20Wiejskiego%20w%20Warszawie.&u1=4&pos=1&rootsearch=SCAN&beginsrch=1

W3. zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z
zakresu ochrony wtasnosci przemystowej i
prawa autorskiego oraz zarzgdzania zasobami
wiasnosci intelektualnej

TZ2A_WO02

U1. posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, zrozumie-
nia, analizy i twdrczego wykorzystania po-
trzebnych informac;ji pochodzacych z réznych
zrédet i w réznych formach

TZ2A_UO1

U2. samodzielnie i wszechstronnie analizuje pro-
blemy wptywajace na produkcje i jakos¢ zyw-
nosci oraz wykazuje znajomosc¢ zastosowania
specjalistycznych technik i ich optymalizacji

TZ2A_U01

U3. posiada umiejetnos¢ doboru i modyfikacji
TZ2A _UO1 typowych dziatain w celu poprawy jakosci zycia
cztowieka

TZ2A K03 K1. rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie

K2. ma swiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawo-
TZ2A_KO03 dowej i etycznej odpowiedzialnosci za produk-
cje zywnosci wysokiej jakosci

K3. posiada znajomo$¢ dziatar zmierzajgcych do
TZ2A_KO03 ograniczenia ryzyka i przewidywania skutkéw
dziatalnosci

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow ksztatcenia

W1. zaliczenie pisemne
W2. zaliczenie pisemne
W3. zaliczenie pisemne
U1. zaliczenie pisemne
U2. zaliczenie pisemne
U3. zaliczenie pisemne
K1. zaliczenie pisemne
K2. zaliczenie pisemne
K3. zaliczenie pisemne
Formy dokumentowania osigganych wynikow: zaliczenie pisem-
ne

Procentowy udziat oceny z ¢wi-
czen i oceny z egzaminu w kon-
cowej ocenie z modutu

Ocena z ¢wiczen - modut wyktadowy
Ocena z zaliczenia pisemnego 100%

Wymagania wstepne i dodatko-
we

Higiena zywnosci; Chemia i toksykologia zywnosci; Analiza i ocena
jakosci zywnosci; Automatyka przemystu spozywczego; Dodatki do
zywnosci; Produkty mleczarskie; Procesy biotechnologiczne w
technologii; Produkty miesne; Projektowanie technologiczne;
Przechowalnictwo i opakowania zywnosci; Systemy zapewnienia
jakosci; Projektowanie srodkéw spozywczych; Technologia mleka;
Technologia miesa; zafatszowania zywnosci

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

Wyktady obejmujg: wtasciwosci prozdrowotne produktéw zwie-
rzecych; zywnos¢ funkcjonalna na bazie surowcow zwierzecych;
probiotyki w przetwdrstwie surowcéw pochodzenie zwierzece-
go; zastosowanie antyoksydantéw w przetwodrstwie zywnosci
pochodzenia zwierzecego; innowacyjne produkty miesno-
roslinne; zastosowanie czynnikdw fizycznych (wysokie ciesnienie,
ultradzwieki) w modyfikacji wtasciwosci surowca pochodzenia
zwierzecego; modyfikacja procesu technologicznego i bezpie-




czenstwo zdrowotne wybranych produktéw pochodzenia zwie-
rzecego; postep w technologii uboju, obrébce poubojowej i prze-
tworstwie miesa drobiowego; nowe rozwigzania techniczne w
przetworstwie mileka; oswiadczenia zdrowotne i znakowanie
wyrobéw pochodzenia zwierzecego; trendy w przetwoérstwie
ttuszczy zwierzecych modyfikacje i produkcja ttuszczéw ,proz-
drowotnych”; trendy w przetwérstwie miodu, prawo zywno-
Sciowe dotyczace surowcéw i produktdow pochodzenia zwierze-
cego

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

Czasopisma: Gospodarka Miesna, Mieso i Wedliny, Postepy
Techniki Przetwdrstwa Spozywczego, Przemyst Spozywczy, Zyw-
nos¢, Przeglad Mleczarski, Milchwissenschaft, Meat Science, i in.
czasopisma naukowe i branzowe

Planowane formy/dziatania
/metody dydaktyczne

1. wyktad z prezentacja multimedialng,
2. wyktad problemowy - dyskusja

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Jakos¢ a technologia zywnosci
Quality and food processing

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

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

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

4 p. ECTS (w tym kontaktowe — 2 p. ECTS)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr inz. Agnieszka Latoch

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia Zwierzecego Za-
ktad Technologii Miesa i Zarzadzania Jakosciag

Cel modutu

Integracja i usystematyzowanie oraz ugruntowanie i poszerze-
nie wiedzy oraz umiejetnosci zdobytych z zakresu technologii
zywnosci. W szczegdlnosci cele modutu to: zalezno$é cech jako-
$ciowych (fizycznych, chemicznych, biochemicznych i mikrobio-
logicznych, bezpieczenstwa zdrowotnego) surowcow, pétwyro-
béw od technologii (Srodkdéw i metod); procesy technologiczne
i przewidywania skutkéw podejmowanych decyzji dla jakosci
wyrobu, oddziatywanie czynnikdw technologicznych na jakos¢
wyrobu w kontekscie racjonalnego projektowania procesow i
przewidywania skutkdw podejmowanych decyzji dla jakosci
wyrobu; krytyczne podejscie do danych i informacji oraz kon-
struktywng dyskusje nad problemami z zakresu jakosci i tech-
nologii

Efekty ksztatcenia wraz z odniesie-
niem do efektéw kierunkowych

Efekty kie- Realizowane efekty ksztatcenia
runkowe
TZ2A_WO04 W1. ma pogtebiong wiedze w zakresie sktadu

chemicznego zywnosci, ich przemian i inte-
rakcji, wartos$ci odzywczej w zwigzku z pro-
cesem technologicznym




TZ2A_U01 U1. potrafi pozyskiwaé informacje na okreslony
temat z réznych zrddet, integrowac uzyska-
ne informacje, dokonywad ich interpretacji i
krytycznej oceny, wycigga¢ wnioski, formu-
towac i uzasadniac opinie, prowadzi¢ dys-
kusje, referowac temat z wykorzystaniem
zréznicowanych srodkéw multimedialnych

TZ2A U0O4 U2. potrafi dokonaé oceny, przeprowadzié wy-
bor i efektywnie wykorzysta¢ aparature

technologiczng do produkcji zywnosci

TZ2A K01 K1. doskonali umiejetnosci, wtasciwie organizu-
je prace witasng i innych cztonkéw zespotu,
wykazuje aktywnosci i wytrwatos¢ w po-
dejmowaniu dziatan indywidualnych i ze-

spotowych

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow ksztatcenia

Sposoby weryfikacji: ocena opracowania tematycznego (refe-
rat/projekt), obserwacja pracy zespotowej, ocena egzaminu
pisemnego

Formy dokumentowania osiggnietych efektéw: prace studen-
tow (referaty/projekty/prezentacje multimedialne), dziennik,
egzamin pisemny.

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

Ocena (pozytywna) z éwiczen 40%
Ocena z egzaminu 60%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Wiedza i umiejetnosci z zakresu: mikrobiologii, biochemii, tech-
nologii zywnosci (ogdlnej i szczegdtowych), toksykologii, analizy i
oceny jakosci, zarzagdzania jakoscig i higieny zywnosci, aparatury
spozywczej i inzynierii procesowej, projektowania technologicz-

nego.

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty
opis ok. 100 stow.

Wyktady: jakosc i jej czynniki; surowce a jakos¢ wyrobu, opera-
cje technologiczne a jakos¢ wyrobu, systemy pakowania i opa-
kowania a jakos$¢ wyrobu; aparatura przemystu spozywczego a
jakos¢ wyrobu; operatorzy zywnosci i struktura organizacyjna a
jakos¢ wyrobu; rola norm, standarddéw, prawa w kreowaniu
jakosci zywnosci; analiza ryzyka i inne narzedzia zarzagdzania
jakoscia.

Cwiczenia: zwigzek jakosci (zdrowotnosé, dyspozycyjnosé,
atrakcyjnosé sensoryczna, innowacyjnosc) wyrobu z: wtasciwo-
$ciami surowcow i warunkami ich magazynowania, obrébka
wstepng i zasadniczg (termicznej), systemami pakowania/ ma-
gazynowania/dystrybucji wyrobdw; znaczenie norm, standar-
dow i systemow w kreowaniu jakosci zywnosci; standardy po-
stepowania z wyrobem niespetniajgcym kryteriéw jakosci; na-
rzedzia zarzadzania jakoscig zywnosci.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1.Nowak D. (red.): Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci — ksztat-
towanie jakosci zywieniowej w procesach technologicznych.
Warszawa: Wyd. SGGW, 2011.

2.Czasopisma branzowe i naukowe.

Planowane for-
my/dziatania/metody dydaktyczne

Formy: wyktad, ¢wiczenie audytoryjne/laboratoryjne.
Metody: wyktad, éwiczenie z wykorzystaniem srodkéw multi-
medialnych; praca zespotowa nad tematem (refe-




rat/prezentacja projekt) i jego prezentacja; dyskusja; studium
przypadku;
]
Kierunek lub kierunki studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w Specjalizacja ,,Analiza zywnosci 2"
jezyku angielskim Food analysis
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu ksztatcenia Do wyboru
(obowigzkowy/fakultatywny)
Poziom modutu ksztatcenia I
Rok studiéw dla kierunku I
Semestr dla kierunku 2
Liczba punktow ECTS z podziatem tacznie 6 w tym 3 kontaktowe
na kontaktowe/ niekontaktowe
Imie i nazwisko osoby Dr hab. Urszula Pankiewicz
odpowiedzialnej
Jednostka oferujgca przedmiot Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci
Cel modutu Celem modutu jest zapoznanie studentéw z meto-
dami stosowanymi w ocenie parametrow fizyko-
chemicznych surowcéw i produktéw zywnoscio-
wych
Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efek- | Efekty Kierunko- | Realizowane Efekty Ksztatcenia
téw kierunkowych we
Wiedza

TZ2A WO01++ W1. Ma wiedze dotyczaca
fizyko-chemii powierzchni,
oraz oceny sensorycznej pro-
duktéw

TZ2A_WO06++ W?2. Rozumie zjawiska fizyko-
chemiczne i ich wptyw na
ksztattowanie jakosci produk-
tu,

TZ2A_WO07++ W3. Zna metody fizyko-
chemiczne stosowane w anali-
zie zywnosci,

Umiejetnosci

TZ2A UO03++ U1. Posiada umiejetnos¢ sa-
modzielnego doboru metod
fizyko-chemicznych w ocenie
jakosci réznych surowcow i
produktéw spozywczych,

TZ2A _UO03++ U2. Samodezielnie oblicza i in-
terpretuje otrzymane wyniki
oraz ocenia wiarygodnos¢ uzy-
skanych wynikdw,

TZ2A _U04++ U3.Ma umiejetnosc¢ przygoto-
wania prezentacji otrzymanych
wynikéw w formie ustnej, gra-
ficznej i przy zastosowaniu
nosnikéw multimedialnych,




TZ2A KO1++ K1. Potrafi myslec i dziata¢ w
sposdéb pozwalajacy na osig-
gniecie zatozonego celu,

TZ2A_KO1++ K2. Potrafi wspotdziataé i pra-

cowac w grupie, podejmujgc w
niej rézne role,

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowa-
nia osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1. kolokwium, egzamin pisemny

W?2. kolokwium, egzamin pisemny

W3. kolokwium, egzamin pisemny

U1. ocena wykonania analizy i jej obrona

U2. ocena wykonania sprawozdania i jego obrony
U3. ocena wykonanej prezentacji wynikéw i ich
interpretacji

K1. ocena pytan otwartych w dyskusjach

K2. ocena pracy studenta w charakterze lidera i
cztonka zespotu wykonujgcego éwiczenie i spra-
wozdanie

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
sprawdziany, sprawozdania, dziennik prowadzace-
g0, egzamin

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

50%/50%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomosc¢ podstaw analizy organoleptycznej oraz
podstaw analizy instrumentalnej chemicznych
sktadnikéw zywnosci

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. 100
stéw.

Analiza powierzchni przy pomocy metod sorpcyj-
nych. Analiza fizykochemiczna zywnosci obejmuja-
ca pomiar lepkosci, gestosci, napiecia powierzch-
niowego. Wykorzystanie metod spektroskopowych
do analizy ilosciowej wybranych sktadnikéw zyw-
nosci. Analiza sensoryczna i jej zastosowanie w
badaniach jakosci zywnosci, warunki prowadzenia
poprawnej oceny sensoryczne;j

Poréwnanie wynikéw oceny sensorycznej z ozna-
czeniami fizykochemicznymi.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Chemia fizyczna. Praca zbiorowa. PWN, Warsza-
wa 1980.

2. K. Pigon, Z. Ruziewicz., Chemia fizyczna, PWN,
Warszawa 2005.

3. J. Oscik, Adsorpcja, Warszawa 1983.

4. 7. Sarbak, Adsorpcja i adsorbenty, Poznan 2000.

5. E. Dutkiewicz, Fizykochemia powierzchni, WNT,
Warszawa 1999.

6. P. W Atkins, Chemia fizyczna, PWN, Warszawa

2001

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

1. ¢wiczenia

2. ¢wiczenia audytoryjne,
3. obrona sprawozdan,
4. wyktad




Kierunek lub kierunki studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezy-
ku angielskim

Przedmiot/modut do wyboru 2 : Bezpieczeristwo
zdrowotne zywnosci 2.
Health Safety of Food 2

Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia Obowigzkowy
(obowigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia 2

Rok studiow dla kierunku 2

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

tacznie 7 w tym kontaktowe 4

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. Matgorzata Materska

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Chemii

Cel modutu

Celem przedmiotu jest przekazanie pogtebionej
wiedzy z zakresu bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci i kontroli jakosci produktu finalnego w
systemie jednostkowym i ciggtym.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efek-
téw kierunkowych

Efekty Kierun- Realizowane Efekty Ksztafcenia
kowe

Wiedza

TZ2A_WO1 ++
TZ2A_W 05 +++

W1. Ma pogtebiong wiedze
zakresie analityki chemicznej
dostosowanej do technologii
zywnosci i zywienia cztowieka.
W2.Wykazuje znajomos¢ za-
awansowanych metod oraz
technik stosowanych w pro-
dukcji i kontroli jakosci produk-
tow zywnosciowych.

Umiejetnosci

TZ2A_U 02 +++ | Ul.Potrafi dobra¢ metody ba-
dawcze, pod nadzorem plano-
wac i przeprowadzic ekspery-
ment zwigzany z jakoscig zyw-
nosci , postugujac sie wtasciwie
dobranymi metodami oraz
wtasciwie interpretujac rezulta-

ty i formutujgc wnioski.

Kompetencje spoteczne:

TZ2A _KO1 ++ K1. Doskonali umiejetnosci, jest
odpowiedzialny za podejmo-
wane decyzje, dziatania, skutki,
przestrzega zasad BHP, jest
odpowiedzialny za bezpieczen-
stwo wtasne i innych cztonkéw
zespotu.

K2. Dostrzega znaczenie do-
ktadnego planowania ekspery-
mentu z uwzglednieniem skut-




kéw srodowiskowych .Ma
Swiadomos¢ znaczenia spotecz-
nej zawodowej i etycznej od-
powiedzialnosci za produkcje
bezpiecznej zywnosci.

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowa-
nia osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1, W2- egzamin pisemny,

W1, W2- kolokwia tematyczne

U1, U2 -ocena wykonania sprawozdania i jego
obrony,

K1 i K2 - ocena eksperymentu wykonanego przez
studenta w charakterze lidera i cztonka zespotu.

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

50% oceny z ¢wiczen, 50% oceny z egzaminu

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, Biochemia, Chemia zywnosci,

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. 100
stow.

Kierunki rozwoju nowoczesnych metod analitycz-
nych w ocenie bezpieczeistwa zywnosci. Analiza
sladowa. Specjacja. Podziat i charakterystyka me-
tod. Przygotowanie prob i bezpieczne przecho-
wywanie. Zapewnienie jakosci w analizie zywno-
Sci. Przeptywowe metody analizy, podziat, charak-
terystyka, przyktady zastosowania w ocenie jako-
$ci zywnosci. Bioczujniki, rodzaje i zastosowanie w
analizie zywnosci. Uktady wieloczujnikowe.
Cwiczenia obejmujg badanie i analize wybranych
produktéw pochodzenia roslinnego pod wzgledem
poziomu sktadnikéw aktywnych. Badanie wptywu
warunkéw doswiadczalnych na efekty rozdzielania
mieszanin flawonoidéw i kwaséw fenolowych
metoda chromatografii planarnej.

Badanie zdolnosci wychwytywania rodnikow
DPPH wybranych kwasdéw fenolowych i zdolnosci
przeciwutleniajgcych prowitaminy A w uktadzie
modelowym - kwas linolowy, B - karoten , nadtle-
nek wodoru.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

»,Bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci. Aspekty
mikrobiologiczne, chemiczne i ocena towaroznaw-
cza” red. J. Stadnik, I. Jackowska, W.N. PTTZ, Kra-
kéw 2015.

Publikacje naukowe

Planowane formy/dziatania/metody dydaktycz-
ne

1) wyktad
2) ¢wiczenia laboratoryjne
3) obrona sprawozdan

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Bioaktywne sktadniki zywnosci 2
Bioactive components in food 2

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

Fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Il stopien




Rok studiow dla kierunku

1

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

7(3,5/3,5)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Barbara Baraniak

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z syntezg,
wystepowaniem w zywnosci i znaczeniem dla orga-
nizmu alkaloidéw, olejkéw eterycznych steroli i glu-

kozynolandéw

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektéw kierunkowych

Nr Efektu Kie-
runkowego

Realizowany Efekt Ksztatcenia

Wiedza

TZ2A_WO04

W1.Zna budowe, wtasciwosci,
aktywnos¢ fizjologiczng i wyste-
powanie w zywnosci alkaloidow,
olejkdw eterycznych, steroli i
glukozynolanéw

TZ2A_WO04
TZ2A_W06

W2. Zna zrodta i oddziatywanie
na organizm cztowieka alkalo-
idow, olejkow eterycznych steroli
i glukozynolandw.

Umiejetnosci

TZ2A_UO03

U1.Potrafi powigza¢ budowe
chemiczng alkaloiddw, olejkow
eterycznych, steroli i glukozyno-
lanéw z ich aktywnoscig fizjolo-
giczna

TZ2A_U03

U.2. Rozumie znaczenia tych
zwigzkéw dla organizmu cztowie-
ka, skutkéw ich niedoboru lub
nadmiaru, oraz nieprawidtowego
katabolizmu

Kompetencje spoteczne

TZ2A_KO2

K1. Posiada $wiadomos$¢ oddzia-
tywania okreslonych  srodkéw
spozywczych na organizm czto-
wieka i potrafi dzieli¢ sie posia-
dang wiedzg w $rodowisku poza-
akademickim

TZ2A_KO2

K2. Moze wtasciwie wykorzystac
posiadang wiedze poprzez udzie-
lanie podstawowych wskazéwek
w planowaniu prawidtowej diety

TZ2AIJCO3

K3. Ma swiadomos¢ potrzeby
naukowej weryfikacji opinii roz-
powszechnianych z dziataniem na
organizm okre$lonych s$rodkéw
spozywczych czy suplementéw
diety




Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania 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 oméwienia eksperymentu, sprawdzian
pisemny

K1 — ocena aktywnosci studenta na wyktadach,
¢wiczeniach audytoryjnych, laboratoryjnych, udziat
w konsultacjach

K2 — ocena aktywnosci studenta na wyktadach, éwi-
czeniach audytoryjnych, laboratoryjnych, udziat w
konsultacjach

K3 - ocena aktywnosci studenta na wyktadach, éwi-
czeniach audytoryjnych, laboratoryjnych, udziat w
konsultacjach

Formy dokumentowania osiggnietych efektéw
ksztatcenia: sprawdziany, sprawozdania, dziennik
prowadzacego, egzamin

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

20% oceny z ¢wiczen, 80% z egzaminu obejmujgce-
go materiat z wyktadéw oraz ¢éwiczen audytoryjnych
. Ocena niedostateczna (2.0) z egzaminu koricowego
oznacza brak zaliczenia modutu

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia organiczna, Biochemia, Chemia i toksykolo-
gia zywnosci, Enzymologia, Fizjologia cztowieka,
Podstawy zywienia cztowieka

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Naturalne barwniki roslinne jako bioaktywne skfad-
niki zywnosci. Biosynteza i budowa alkaloidow. Wy-
stepowania alkaloidéw w zywnosci i ich rola fizjolo-
giczna. Terpenoidy jako gtdwne skfadniki olejkdw
eterycznych — synteza i budowa monoterpendw,
seskwiterpendw, diterpendw, sesterterpendw, tri-
terpendw, tetraterpendw, politerpenéw. Rola ter-
penoiddéw jako funkcjonalnych sktadnikéw zywnosci.
Aktywnos¢ aromatoterapeutyczna olejkéw eterycz-
nych. Kierunki wykorzystania olejkéw eterycznych w
technologii zywnosci. Sterole roslinne, poliacetyleny
typu falkarinolu, glikozydy stewiolowe, glukozyno-
lany — budowa, wystepowanie, wtasciwosci i wptyw
na organizm cztowieka.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1.Kgczkowski J: 1993 i wznowienia Biochemia roslin,
t.2 Metabolizm wtdrny. Wyd. Naukowe PWN, W-wa
2. Kotodziejczyk A. Naturalne zwigzki organiczne.
2004, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa

3. Harborne J.B. Ekologia biochemiczna. 1997, Wy-
dawnictwo Naukowe PWN, Warszawa

4. Kumpulainen J.T, Salonen J.T, (ed). Natural anti-
oxidants and anticarcinogens in nutrition, Heath and
disease. 1999, The Royal Society of Chemistry,
Cambridge, UK.

5. Paryzek, Z., Piasecka M., Pospieszny T., Skiera I.




Steroidy — Wybrane zagadnienia i ¢wiczenia. Wy-
dawnictwo UAM, Poznan 2011

6. Artykuty popularno-naukowe i naukowe w czaso-
pismach polskich i zagranicznych

Planowane formy/dziatania/metody dydak- Wyktad, éwiczenia audytoryjne, wykonanie ¢wiczen

tyczne laboratoryjnych, dyskusja
- ]

Kierunek lub kierunki studiéw Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze Przedmiot do wyboru 2 Facul-

nazwa w jezyku angielskim tatiye 2

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu ksztatcenia fakultatywny

(obowigzkowy/fakultatywny)
Poziom modutu ksztatcenia Il
Rok studiow dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktéw ECTS z podziatem 6. w tym 3 kontaktowe

na kontaktowe/ niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby Dominik Szwajgier

odpowiedzialnej

Jednostka oferujgca przedmiot Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia Czto-
wieka

Cel modutu Celem modutu jest zapoznanie studentow z tematykg wy-

korzystania drobnoustrojow prowadzacych procesy bio-
technologiczne do produkcji wybranych przetworéw wa-
rzywnych i zbozowo-warzywnych jak réwniez zapoznanie
studentéw z zasadami zywienia z wykorzystaniem zywnosci
pozyskanej w przemysle biotechnologicznym, metodami
analizy wybranych zwigzkdw i sktadnikéw bioaktywnych w
zywnosci powstatej na drodze proceséw biotechnologicz-
nych.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesie- TZ2A_WO03 W1. student nabywa rozszerzong wiedze
niem do efektéw kierunkowych na temat produkcji przetwordéw powsta-
tych na drodze biotechnologicznej (wybra-
ne fermentowane przetwory rybne, skro-
biowe, biatkowo-skrobiowe, warzywne i
warzywno-zbozowe).

TZ2A_WO04 W2. student ma wiedze na temat wptywu
przetwordow powstatych na drodze bio-
technologicznej (wybrane fermentowane
przetwory rybne, skrobiowe, biatkowo-
skrobiowe. warzywne i warzywno-
zbozowe) na stan odzywienia.

TZ2A_WO06 W3. student ma wiedze na temat i wptywa
wzbogacenia diety w wybrane fermento-
wane przetwory rybne, skrobiowe, biatko-
wo-skrobiowe, warzywne i warzywno-
zbozowe na przebieg wybranych chordb:
TZ2A_U02 U1. student potrafi samodzielnie wyprodu-
kowa¢ w matej skali wybrane fermentowa-




ne przetwory rybne, skrobiowe, biatkowo-
skrobiowe. warzywne i warzywno-
zbozowe.

TZ2A_U01 U2. student potrafi opisa¢ wyniki wy-
konanych doswiadczen, sporzadzié
wykres dla uzyskanych wynikéw, wy-
ciggnac¢ wnioski z doswiadczen doty-
czacych wybranych proceséw biotech-
nologicznych z udziatem drobnoustro-
jow.

TZ2A_U04 U3. posiada znajomos¢ wad i zalet podej-
mowanych dziata majacych na celu roz-
wigzanie zaistniatych problemoéw wynikaja-
cych z duzej skali prowadzenia proceséw
biotechnologicznych.

TZ2A_K02 K1. potrafi odpowiednio okresli¢ prio-
rytety stuzgce realizacji okreslonego
przez siebie lub innych zadania.

TZ2A K01 K2. ma swiadomos¢ potrzeb} doksztatcania
i samodoskonalenia w zakresie wykonywa-
nego zawodu.

TZ2A KO3 K3. student potrafi formutowac cele i za-
dania w ramach zywieniowej akcji eduka-
cyjnej z uwzglednieniem przetworéw zyw-
nosciowych powstatych na drodze bio-
technologicznej; student potrafi ksztatto-
wac modele zachowan prozdrowotnych w
swoim srodowisku i umie. w odpowiedni
sposoéb, przekazywac wiedze na temat
wtasciwego odzywiania laikom;

Sposoby weryfikacji oraz formy do-
kumentowania osiggnietych efektéw
ksztatcenia

W1- kolokwium, egzamin pisemny, W2- kolokwium, egzamin
pisemny, W3- kolokwium, egzamin pisemny. U1- ocena wy-
konania éwiczenia na podstawie przedtozonego sprawozdania
U2- ocena wykonania ¢wiczenia na podstawie przedtozonego
sprawozdania U3- ocena wykonania ¢wiczenia na podstawie
przedtozonego sprawozdania, K1- ocena pytan otwartych na
sprawdzianach, K2- ocena pytan otwartych na sprawdzia-
nach, K3- ocena pytan otwartych na sprawdzianach, Formy
dokumentowania osiggnietych wynikow: sprawdziany, spra-
wozdania, dziennik prowadzgcego, egzamin.

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

50%/50%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, ogdlna technologia zywnosci, inzynieria procesowa,
biochemia, mikrobiologia, biotechnologia zywnosci (kurs pod-
stawowy), zywienie cztowieka (kurs podstawowy).

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty
opis ok. 100 stow.

Tematy wyktadow: wptyw wybranych przetwordw powstatych
na drodze przemian biotechnologicznych (wybrane fermen-
towane przetwory rybne, skrobiowe, biatkowo-skrobiowe,
warzywne i warzywno-zbozowe) na stan organizmu; wptyw
zywienia tymi przetworami biotechnologicznymi na przebieg




leczenia w przypadku wybranych choréb cztowieka: oméwie-
nie prozdrowotnych wtasciwosci tych przetwordw spozyw-
czych z uwzglednieniem skfadnikéw bioaktywnych w nich
zawartych- zywienie oséb zdrowych i chorych oraz oséb w
grupie zwiekszonego ryzyka wystgpienia okreslonych jedno-
stek chorobowych z uwzglednieniem fizjologicznego, socjo-
spotecznego i psychologicznego podtoza zachowan zywienio-
wych. Rola wybranych drugorzedowych metabolitéw roslin-
nych i endogennych metabolitéw pochodzenia zywieniowe-
go, powstatych w procesach biotechnologicznych, w organi-
zmie cztowieka; wptyw wybranych proceséw biotechnolo-
gicznych na zawartos¢ wybranych sktadnikéw zywnosci.
Tematy ¢wiczen:

Biosynteza amylaz hydrolizujgcych granulki skrobi lub bioma-
sy skrobiowe (maki roznego pochodzenia) metodg wgtebng
przy uzyciu mikroorganizmodw bakteryjnych i grzybowych.
Wytracanie i wstepne oczyszczanie tych amylaz z ptynéw
pohodowlanych oraz wykorzystanie otrzymanych amylaz do
przeprowadzania innych proceséw biotechnologicznych.
Okreslenie ich aktywnosci ogdlnej i specyficzne;j.

A zastosowaniu/wykorzystaniu otrzymanych amylaz (pkt 1 i
2) metoda jednoczesnej fermentacji i scukrzania (SSF-VHG-
simultaneous saccharification and fermentation at very high
gravity) biomas skrobiowych o wysokg mase (27-30%) w po-
rownaniu do konwencjonalnej metody.

Analiza zawartosci etanolu po uprzedniej destylacji ptynéw
pohodowlanych w obu procesach, obliczenie i poréwnanie
ich wydajnosci teoretycznej i praktyczne;j.

Technologia produkcji wina réznego gatunku z wybranych
owocow lub ich mieszanek.

Okreslenie rodzajéw win i ich klasyfikacja wg zawartosci cu-
krow (stodkosci) i etanolu po lezakowaniu i klarowaniu. Prze-
prowadzenie analiz organoleptycznych przez studentow.
Biosynteza wybranych kwasdw organicznych oraz metody ich
wytracania i oczyszczania

Samodzielnie projektowanie danego tematu badan twérczych
w zakresie zagadnien wyktadowych przez studentéw w gru-
pach czteroosobowych na podstawie literatury naukowe;j.
Zadanie obejmuje planowanie i praktyczng realizacje danego
zagadnienia od metody produkcji do otrzymania finalnego
produktu o znaczeniu przemystowym. Dotyczy to np. hodow-
li, analizy otrzymanych wynikéw, metod wytracania i oczysz-
czania finalnego produktu (np. kwasu mlekowego lub innych
wybranych tematéw).

Przeprowadzenie sprawozdan przez studentdéw z wszystkich
zajec¢ cwiczeniowych oraz ich ocena przez prowadzacego. Na
podstawie tego studenci (w grupach ¢wiczeniowych) uzyskujg
zaliczenie.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1. Biotechnologia zywnosci. Praca zbiorowa pod red. Wtodzi-
mierza Bednarskiego i Arnolda Repsa. Warszawa: Wydawnic-
twa Naukowo-Techniczne. 2001.

2. Biotechnologia zywnosci: procesy fermentacji i biosyntezy.




Wtadystaw7 Lesniak. Wroctaw: Wydaw. Akademii Ekono-
micznej im. Oskara Langego. 2002.

3. Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka. PZWL, Warszawa
2000,

4. Hasik J.. Gawecki J..: Zywienie cztowieka zdrowego i chore-
go. PWN. Warszawa 2000. 3. Kelter J.S.: Podstawy fizjologii
zywienia cztowieka, Wyd. SGGW. Warszawa 2000.

5. Turlejska H.. Pelzner U.. Szponar L.. Konecka-Matyjek E.:
Zasady racjonalnego zywienia. ODDK. Gdansk 2006, 5. Jarosz
M, Buthak-Jachymczyk B.: Normy zywienia cztowieka. Pod-
stawy prewencji otytosci i chordb niezakaznych. PZWL. War-
szawa 2008.

Planowane formy/dziatania/metody

dydaktyczne

1. wyktad informacyjny; objasnienie i wyjasnienie.

2. éwiczenia laboratoryjne: produkcja przetwordw zywno-
sciowych na drodze transformacji biotechnologicznej, analizy
biochemiczne i instrumentalne.

3. ¢éwiczenia audytoryjne, metoda przypadkow, dyskusja dy-
daktyczna zwigzana z wyktadem, burza mézgdéw nad proble-
mem metodycznym wyniktym w trakcie wykonywania ¢wi-
czenia.

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w

jezyku angielskim

Technologia owocéw, warzyw i grzybow 2
Fruit, vegetables and mushrooms technology 2

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

drugiego stopnia

Rok studiow dla kierunku stacjonarne
Semestr dla kierunku Il
Liczba punktow ECTS z podziatem 7 (3/4)

na kontaktowe/ niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Prof. dr hab. Waldemar Gustaw

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Owocéw, Warzyw i Grzybéw

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studenta z nowymi
technologiami w przetwodrstwie owocéw, warzyw i
grzybdéw, niekonwencjonalnymi metodami utrwa-
lania surowcéw roslinnych, wptywem metod prze-
twarzania na jakos¢ produktu korncowego oraz
praktycznym zastosowaniem dodatkéw do zywno-
Sci.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do

efektow kierunkowych

Nr Efektu
Kierunkowego

Realizowany Efekt Ksztatcenia

Wiedza:

TZ2A-W04 1. Posiada pogtebiong wiedze z
zakresu przebiegu procesow tech-
nologicznych stosowanych w prze-

tworstwie zywnosci.

TZ2A-W04 2. Ma wiedze w zakresie praktycz-




nego zastosowania dodatkéw do
Zywnosci

TZ2A_WO05 3. Zna w pogtebionym stopniu
zaleznos¢ sktadu zywnosci w
zwiazku z operacjami technolo-
gicznymi

Umiejetnosci:

TZ2A_U02 1. Potrafi zaplanowac¢ nowy wyrdb
zgodnie z aktualnymi trendami w
przetwdrstwie owocdw, warzyw i
grzybéw

Kompetencje spotfeczne:

TZ2A_KO3 1. ma swiadomos¢ znaczenia od-
powiedzialnosci za produkcje
zywnosci wysokiej jakosci

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
W2 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
W3 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
U1 - ocena sprawozdan

K1 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
Formy dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie: kolokwia, sprawozdania, dziennik pro-
wadzgcego, egzamin

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

30% oceny z ¢wiczen

Wymagania wstepne i dodatkowe

ogdlna technologia zywnosci/podstawy technologii
gastronomicznej; chemia zywnosci; biochemia,
mikrobiologia; analiza i ocena jakosci zywnosci.

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. 100
stéw.

Wyktad obejmuje: Nowe produkty owocowe i wa-
rzywne. Technologia produktow przekgskowych.
Niekonwencjonalne metody utrwalania owocéw i
warzyw. Ekologiczne przetwory owocowe i wa-
rzywne. Substancje dodatkowe i pomocnicze w
przetwdrstwie owocdw i warzyw.

Cwiczenia obejmuja: Cwiczenia praktyczne z pro-
jektowania nowego wyrobu, w skali laboratoryjnej.
Ocena jakosci nowych niekonwencjonalnych tech-
nik mozliwych do zastosowania w przetwarzaniu
surowcow owocowych, warzywnych i grzybowych..

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1.Przewodniki do ¢wiczen opracowane przez pra-
cownikow Katedry

2.Jarczyk A., Ptocharski W.: Technologia produktow
owocowych i warzywnych t.1i 2, WyzZsza Szkota
Ekonomiczno-Humanistyczna, Skierniewice 2010;
3.A. Rutkowski i in.: Dodatki funkcjonalne do zyw-
nosci. Agro Food Technology. Pruszkéw. 1993.
4.Czasopisma: Przemyst Spozywczy, Przemyst Fer-
mentacyjny i Owocowo-Warzywny, wydawnictwo
NOT.

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

1)¢wiczenia audytoryjne (prezentacja multimedial-
na, dyskusja)




2)¢éwiczenia laboratoryjne (zajecia praktyczne)
3)¢éwiczenia terenowe
4)wyktad (prezentacja multimedialna,dyskusja)

Kierunek lub kierunki studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Modut do wyboru 2 - Technologia zbdz
Module for selection 2 - Cereals Technology

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia ll-stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 1
Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

Ogodtem punktéw 7; w tym kontaktowych 3

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. inz. Aldona Sobota

Jednostka oferujgca przedmiot

Zaktad Inzynierii i Technologii Zboz
Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia Ro-
slinnego i Gastronomii

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie Studentéw z tema-
tyka dotyczacg produkcji i wartosci zywieniowej
makaronéw. Studenci powinni zdobyé wiedze z
zakresu wymagan jakosciowych jakie stawiane sg
surowcom wykorzystywanym do produkcji, poznac
rézne technologie produkcji makarondw oraz sto-
sowane parametry suszenia wyrobdw. Powinni
posigs¢ wiedze na temat wartosci zywieniowej ma-
karonéw oraz poznac role produktéw makarono-
wych w profilaktyce i leczeniu wybranych choréb
cywilizacyjnych.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektoéw kierunkowych

Efekty Kierun-
kowe

Realizowane Efekty Ksztatcenia

TZ2A_WO03+++ | W1. Zna technologie produkcji

makaronow.

TZ2A_WO03+++ | W2. Wie na czym polega proces
suszenia makarondw i jakie sg

jego podstawowe etapy.

TZ2A_WO03+++ | W3. Wymienia i charakteryzuje
surowce wykorzystywane do

produkcji makarondw.

TZ2A U02+++ U1. Potrafi oceni¢ przydatnosc
maki pszennej i semoliny do pro-

dukcji makaronow.

TZ2A U02++ U2. Posiada umiejetnos¢ bilan-
sowania sktadu surowcowego

ciasta makaronowego.

TZ2A_U02+++ U3. W skali pottechniki laborato-
ryjnej przeprowadza proces tto-

czenia makaronow.




TZ2A _U02+++ U4. Potrafi oceni¢ jakos¢ i war-

tos¢ zywieniowa makarondéw

TZ2A _KO1++ K1. Potrafi pracowac w zespole.

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1, W2 i W3 —egzamin pisemny

U1 — ocena sprawozdan z ¢wiczen, sprawdzian ust-
ny

U2 — egzamin pisemny

U3 — sprawdzian praktyczny, ocena sprawozdan z
¢wiczen

U4 — sprawdzian ustny, egzamin pisemny

K1- ocena umiejetnosci pracy w grupie

Formy dokumentowania osiggnietych wynikdw:
-archiwizacja sprawozdan i egzamindw,

-dziennik prowadzacego

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

Ocena koncowa: 100 % oceny z egzaminu

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawy technologii zbdz, chemia zywnosci, inzy-
nieria procesowa

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stow.

Wyktady obejmujg: charakterystyke surowcow ma-
karonowych, klasyfikacje i charakterystyke makaro-
néw, technologie produkcji makaronéw ttoczonych
i walcowanych, proces suszenia makaronéw, omoé-
wienie sktadu chemicznego makaronéw i ich warto-
Sci zywieniowej, najnowsze trendy w produkcji ma-
karonéw: produkcja makarondw bezglutenowych,
niekonwencjonalne surowce makaronowe i dodatki
funkcjonalne.

Cwiczenia obejmuja: ocene przydatnosci technolo-
gicznej maki i semoliny durum do produkcji maka-
ronu, produkcje makarondéw ttoczonych i walcowa-
nych w skali poéttechniki laboratoryjnej, ocene
wptywu parametréw technologicznych na jakos¢
makaronu, badania podstawowych cech kulinar-
nych i jakosci sensorycznej makarondw, badanie
wptywu réznorodnych dodatkéw na jakos$é i cechy
kulinarne produktéw, bilansowanie sktadu surow-
cowego ciasta makaronowego, oznaczanie zawar-
tosci ttuszczu wolnego w makaronach jajecznych i
szacowanie liczby jaj w produktach.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Literatura obowigzkowa:

1. Wyktady prowadzgcego

2. Instrukcje do ¢wiczen

3. Obuchowski W. Technologia przemystowej pro-
dukcji makaronu. Wydawnictwo AR Poznan,
1997.

Literatura zalecana:

1. Gasiorowski H. Pszenica chemia i technologia.
PWRIL Poznan, 2004.

2. Kruger J.E., Matsuo R.B.,Dick J.W. Pasta and
Noodle Technology, AACC St. Paul, 1996.

3. Kill R.C., Turnbull K. Pasta and Semolina Tech-




nology. Blackwell Science Ltd.,London, 2008.

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

Wyktad,

prezentacja multimedialna,

¢wiczenia laboratoryjne w postaci eksperymentéw,
¢wiczenia w postaci zadan obliczeniowych
opracowanie i obrona sprawozdan z éwiczen.

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatfcenia, takze nazwa w

Zywno$¢ pochodzenia zwierzecego w technologii i

jezyku angielskim zywieniu 3
Food of animal origin in technology and 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 kontaktowe 2

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Matgorzata Karwowska

Jednostka oferujgca przedmiot

Zaktad Technologii Miesa i Zarzadzania Jakoscig

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z charak-
terystykg bazy surowcéw ttuszczowych zwierzat
rzeznych oraz zasadami doboru surowcéw do pro-
dukcji wedlin, przekazanie wiedzy na temat prze-
mian zachodzacych w ttuszczach podczas przecho-
wywania oraz substancji dodawanych w celu opéz-
niania tych proceséw. Zapoznanie studentéw z
wartoscig odzywczg ryb i bezkregowcdéw morskich
oraz ich wykorzystaniem w przetworstwie i w pro-
dukcji gastronomicznej.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efek-
tow kierunkowych

Efekty Kie-
runkowe

Realizowane Efekty Ksztafcenia

TZ2A_W04 W1. ma pogtebiona wiedze na
temat charakterystyki chemicznej
ttuszczéw oraz surowcéw ttusz-
czowych zwierzat rzeznych, cha-
rakterystyki ryb i przetwordéw ryb-
nych

TZ2A_WOQ05 W2. zna technologie produkgcji
oraz metody oceny miesnych wy-
robow ttuszczowych, ttuszczéw
topionych oraz produktéw ryb-

nych

W3. ma swiadomos¢ znaczenia
spozywania ttuszczy pochodzenia
zwierzecego oraz ryb dla zdrowia
cztowieka

TZ2A_WO06




TZ2A_U02 Ul. posiada umiejetnos¢ doboru
surowca ttuszczowego do produk-
cji okreslonej grupy wyrobéw mie-
snych

TZ2A_U02 U2. potrafi samodzielnie stosowa¢
metody analityczne i organolep-
tyczne potrzebne do oceny jakosci
ttuszczéw zwierzecych oraz ryb

TZ2A_K01 K1. Wykazuje aktywnos¢, odzna-
cza sie wytrwatoscig w podejmo-
waniu indywidualnych i zespoto-
wych zadan

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 zadan ¢wiczeniowych

U2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

K1 - ocena wykonania zadan ¢wiczeniowych
Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
sprawdziany, sprawozdania z ¢wiczen, dziennik
prowadzgcego, egzamin.

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

Ocena z ¢wiczen — 50%
Ocena z egzaminu — 50%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Technologia miesa, Innowacje w przetwodrstwie
surowcow zwierzecych, Trendy w zywieniu czto-
wieka

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. 100
stéw.

Wyktady obejmujg: Charakterystyke bazy surow-
coOw ttuszczowych zwierzat rzeznych; zasady dobo-
ru surowcéw do produkcji wedlin; przemiany za-
chodzace w ttuszczach podczas przechowywania
oraz substancje dodawane w celu opdzniania tych
procesdéw; ttuszcze zwierzece w zywieniu cztowie-
ka; podziat i charakterystyka ryb; warto$¢ odzywcza
ryb i bezkregowcéw morskich oraz ich wykorzysta-
nie w przetworstwie i w produkcji gastronomicznej
Cwiczenia obejmujg: ocene surowcéw ttuszczo-
wych zwierzat rzeznych; produkcje i ocene wyro-
béw miesnych o zréznicowanej zawartosci ttuszczu;
produkcje wyrobédw miesnych z udziatem zamien-
nikéw ttuszczu; wytop ttuszczu, badanie jakosci
ttuszczu podczas przechowywania; bilans spozycia
ttuszczéw w diecie z uwzglednieniem udziatu kwa-
sow ttuszczowych i cholesterolu (projekt); ocena
ryb i produktéw rybnych; wykorzystanie ryb w pro-
dukcji gastronomicznej

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1. Gawecki Jan (red): Prawda o ttuszczach. Insty-
tut Danone - Fundacja Promocji Zdrowego Zy-
wienia, 1997

2. Grajek Wtodzimierz (red): Przeciwutleniacze w
zywnosci. Aspekty zdrowotne, technologiczne,
molekularne i analityczne. Wydawnictwo Na-




ukowo-Techniczne, 2007

3. Niewiadomski Henryk: Technologia Ttuszczow
Jadalnych. Wydawnictwa Naukowo-
Techniczne, 1993

4. Olszewski Adam: Technologia przetwodrstwa
miesa. Warszawa: Wydawnictwa Naukowo -
Techniczne, 2002

5. Sikorski Z: Ryby i bezkregowce morskie: pozy-
skiwanie, wtasciwosci i przetwarzanie. Wydaw-
nictwa Naukowo-Techniczne, 2004

tyczne

Planowane formy/dziatania/metody dydak-

Wyktad multimedialny potgczony z dyskusjg
Wykonywanie c¢wiczen laboratoryjnych i zadan
projektowych

Kierunek lub kierunki studiéw

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Przedmiot / modut do wyboru B — Elective B:

(sktada sie z trzech blokéw tematycznych)

1) Doskonalenie systemu HACCP w przemysle — Improving the
HACCP in food industry

2) Nutraceutyki pochodzenia roslinnego — Plants derived nu-
traceuticals

3) Zywienie w chorobach uktadu krazenia — Diet in cardiova-
scular disease

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

na kontaktowe/ niekontaktowe

Poziom modutu ksztatcenia Il stopien
Rok studiow dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktéw ECTS z podziatem 2(0,7/1,3)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

1) dr hab. inz. Dariusz M. Stasiak, prof. uczelni
2) dr hab. Michat Swieca, prof. uczelni
3) dr inz. Agnieszka Malik

Jednostka oferujgca przedmiot

1) Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia Zwierzecego
2) Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci
3) Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia Cztowieka

Cel modutu

Aktualizacja wiedzy studentdw w wybranych obszarach tema-
tycznych zwigzanych z kierunkiem technologia zywnosci i
zywienie cztowieka:

Blok tematyczny 1 — przekazanie informacji nt. najnowszych
kryteridw i dziatan w zwigzku z doskonaleniem systemu za-
pewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

Blok tematyczny 2 — wyjasnienie roli nutraceutykéw pocho-
dzenia roslinnego w nowoczesnej diecie.

Blok tematyczny 3 — przedstawienie stanu wiedzy na temat
wptywu czynnikéw zywieniowych na rozwéj choréb uktadu
krazenia.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesie-
niem do efektéw kierunkowych

ma pogtebiong wiedze zwigzang z warun-
kami zapewnienia bezpieczerstwa zywnosci

TZ2A_W02




TZ2A W06 ma pogtebiong wiedze o zywieniu, identyfi-
kuje przyczyny i skutki wybranych zaburzen
odzywiania i oddziatywanie na organizm
cztowieka

TZ2A_KO01 jest gotéw do wypetniania zobowigzan wy-
nikajacych z aktualnej polityki zywieniowej i
bezpieczenstwa zywnosciowego

Sposoby weryfikacji oraz formy do-
kumentowania osiggnietych efektéw
ksztatcenia

Sposoby weryfikacji:

- ocena sprawdzianu pisemnego
Formy dokumentowania:

- arkusz sprawdzianu pisemnego
- dziennik przedmiotu

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

Zaliczenie — 100%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Jakos¢ a technologia zywnosci

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty
opis ok. 100 stéw.

Blok tematyczny 1: Aktualne aspekty prawne (prawo krajowe
i UE) i normalizacyjne (PN, CAC, ISO) zwigzane z doskonale-
niem funkcjonowania systemu zapewnienia bezpieczeristwa
zywnosci i doskonaleniem dokumentacji, oméwienie aktual-
nych bteddw i niezgodnosci na podstawie raportéw pan-
stwowych organéw nadzoru zywnosci i raportow EFSA.

Blok tematyczny 2: Aktualne aspekty prawne dotyczace zyw-
nosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego i nutraceuty-
kow, charakterystyke srodkdw nutraceutycznych ze szczegél-
nym uwzglednieniem poszczegdlnych grup preparatow bioak-
tywnych, charakterystyke i opis wybranych substancji pocho-
dzenia roslinnego bedacych sktadnikami nutraceutykdow.

Blok tematyczny 3: Aktualny stan wiedzy na temat epidemio-
logii, patogenezy i roli czynnikéw zywieniowych w powstawa-
niu i rozwoju choréb uktadu krazenia. Aktualne wytyczne
obowigzujgce przy opracowywaniu diet leczniczych i profilak-
tycznych w takich schorzeniach jak miazdzyca, choroba wien-
cowa, nadcisnienie tetnicze, zawat miesnia sercowego, udar.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

- Baza Aktéw Prawnych Unii Europejskiej (https://eur-
lex.europa.eu/homepage.htmli?locale=pl)

- Baza publikacji EFSA
(https://www.efsa.europa.eu/en/scientific-work)

- Internetowy System Aktéw Prawnych
(http://isap.sejm.gov.pl/)

- Codex Alimentarius (http://www.fao.org/fao-who-
codexalimentarius/en/)

- Cieptucha K.: Nutraceutyki. Panacea, Nr 2 (7), 11-13, 2004.
- Jarosz M., Normy zywienia dla populacji Polski, 1ZZ, Warsza-
wa 2017.

- Lutomski J.: Ziota, fitofarmaceutyki i nutraceutyki. Postepy
Fitoterapii. 1: 4-6, 2000.

- Oledzka R.: Nutraceutyki, zywnosc¢ funkcjonalna —rola i bez-




pieczenstwo stosowania. BROMAT. CHEM. TOKSYKOL. — XL, 1:

1-8, 2007.
Planowane formy/dziatania/metody | Wyktad, konsultacje.
dydaktyczne
- ]
Kierunek lub kierunki studiow technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Nazwa modutu ksztatcenia, takze Przedmiot / modut do wyboru B — Elective B:
nazwa w jezyku angielskim 1) Przetwory zbozowe w zywieniu cztowieka / Cereals pro-
ducts in human nutrition
2) Owoce i warzywa egzotyczne / Exotic fruits and vegeta-
bles
3) Zywienie w chorobach ukfadu krazenia / Nutrition in car-
diovascular diseases
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu ksztatcenia fakultatywny
(obowigzkowy/fakultatywny)
Poziom modutu ksztatcenia Il stopien
Rok studiow dla kierunku Il
Semestr dla kierunku 2
Liczba punktéw ECTS z podziatem 2(0,7/1,3)
na kontaktowe/ niekontaktowe
Imie i nazwisko osoby 1) dr.inz. Emilia Sykut-Domarniska
odpowiedzialnej 2) drinz. Monika Michalak-Majewska
3) drinz. Agnieszka Malik
Jednostka oferujgca przedmiot 1) Katedra Surowcéw Pochodzenia Roslinnego i Gastronomii

— Zakfad Inzynierii i Technologii Zbéz
2) Katedra Surowcéw Pochodzenia Roslinnego i Gastronomii
3) Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia Cztowieka
Cel modutu Aktualizacja wiedzy studentéw w wybranych obszarach tema-
tycznych zwigzanych z kierunkiem technologia zywnosci i
zywienie cztowieka:
Blok tematyczny 1 — przedstawienie najnowszych informacji
nt. roli produktéw zbozowych w zywieniu z uwzglednieniem
sktadu chemicznego, wartosci odzywczej, mozliwosci wyko-
rzystania w przetwadrstwie wybranych zbéz i pseudozbdz.
Blok tematyczny 2 — przeglad wybranych egzotycznych owo-
cow, z naciskiem na ,superowoce”, przedstawienie ich proz-
drowotnych wtasciwosci, substancji aktywnych biologicznie w
poszczegdlnych gatunkach oraz kierunkdéw ich wykorzystania
w etnomedycynie, technologii zywnosci i gastronomii.
Blok tematyczny 3 — przedstawienie stanu wiedzy na temat
wptywu czynnikow zywieniowych na rozwéj choréb uktadu

krazenia.
Efekty ksztatcenia wraz z odniesie- TZ2A_WO02 ma pogtebiong wiedze zwigzang ze zrdzni-
niem do efektéw kierunkowych cowanymi uwarunkowaniami prowadzenia
produkcji zywnosci i zywienia
TZ2A_WO06 ma pogtebiong wiedze o zywieniu, oddzia-

tywaniu wybranych rodzajow zywnosci,
identyfikuje przyczyny i skutki wybranych
zaburzen odzywiania i oddziatywanie na




organizm cztowieka
TZ2A K01 jest gotéw do wypetniania zobowigzan wy-
nikajgcych z aktualnej polityki zywieniowej i
bezpieczenstwa zywnosciowego
Sposoby weryfikacji oraz formy do- Sposoby weryfikacji:

kumentowania osiggnietych efektéw
ksztatcenia

- ocena sprawdzianu pisemnego
Formy dokumentowania:

- arkusz sprawdzianu pisemnego
- dziennik przedmiotu

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

Zaliczenie — 100%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Jakos$¢ a technologia zywnosci

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty
opis ok. 100 stéw.

Blok tematyczny 1: Aktualny stan wiedzy na temat mozliwosci
wykorzystania surowcow zbozowych w produkcji zywnosci
oraz wptywu wybranych skfadnikéw zbéz i pseudozbdz na
zdrowie cztowieka.

Blok tematyczny 2: Przeglad wybranych egzotycznych owo-
cOw (z naciskiem na ,,superowoce”) i warzyw, przedstawienie
ich prozdrowotnych wtasciwosci, substancji aktywnych biolo-
gicznie w poszczegdlnych gatunkach oraz kierunkéw ich wy-
korzystania w etnomedycynie, technologii zywnosci i gastro-
nomii.

Blok tematyczny 3: Aktualny stan wiedzy na temat epidemio-
logii, patogenezy i roli czynnikéw zywieniowych w powstawa-
niu i rozwoju choréb uktadu krazenia. Aktualne wytyczne
obowigzujgce przy opracowywaniu diet leczniczych i profilak-
tycznych w takich schorzeniach jak miazdzyca, choroba wien-
cowa, nadcisnienie tetnicze, zawat miesnia sercowego, udar.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

- Wyktady z przedmiotu

- Publikacje naukowe i popularno-naukowe wskazane przez
wyktadowce

- Saluk-Juszczak J., Kotodziejczyk J., Babicz K., Krélewska K.:
Zywnosé funkcjonalna — rola nutraceutykdw w profilaktyce
choréb krazenia. Kosmos. Problemy nauk biologicznych, Tom
59, Nr. 3-4: 527-538, 2010.

- Wieczorek-Chetminska Z.: Zywienie w chorobach uktadu
krgzenia. PZWL Warszawa 2015

Literatura uzupetniajaca:

- Dietoterapia. Dariusz Wtodarek, Ewa Lange, Lucyna Koztow-
ska, Wydawnictwo Lekarskie PZWL, 2014

- Krystyna Swietlikowska. Surowce spozywcze pochodzenia
roslinnego. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2008, p. 321-
344.

- Teresa Lewkowicz-Mosiej. Egzotyczne owoce. Wydawnictwo
M, Krakéw 2013

- Teresa Lewkowicz-Mosiej. Egzotyczne warzywa. Wydawnic-
two M, Krakow 2013




- Wytyczne Polskiego Forum Profilaktyki Choréb Ukfadu Kra-
zenia, www.pfp.edu.pl

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, konsultacje.

Kierunek lub kierunki studiow

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze
nazwa w jezyku angielskim

Przedmiot / modut do wyboru B — Elective B:

1) Przetwory zbozowe w zywieniu cztowieka / Cereals pro-
ducts in human nutrition

2) Doskonalenie systemu HACCP w przemysle / Improving
the HACCP in food industry

3) Jakos¢ w laboratorium / Quality in laboratory

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia Il stopien
Rok studiow dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktéw ECTS z podziatem 2(0,7/1,3)

na kontaktowe/ niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

1) dr. inz. Emilia Sykut-Domanska
2) drhab. inz. Dariusz M. Stasiak
3)  drhab. inz. Radostaw Kowalski

Jednostka oferujgca przedmiot

1) Katedra Surowcéw Pochodzenia Roslinnego i Gastrono-
mii — Zaktad Inzynierii i Technologii Zbdz

2) Katedra Surowcéw Pochodzenia Zwierzecego

3) Katedra Analizy i Oceny Jakosci i Zywienia

Cel modutu

Aktualizacja wiedzy studentéw w wybranych obszarach te-
matycznych zwigzanych z kierunkiem technologia zywnosci i
zywienie cztowieka:

Blok tematyczny 1 — przedstawienie najnowszych informacji
nt. roli produktéw zbozowych w zywieniu z uwzglednieniem
sktadu chemicznego, wartosci odzywczej, mozliwosci wyko-
rzystania w przetwadrstwie wybranych zbdz i pseudozbdz.
Blok tematyczny 2 — przekazanie informacji nt. najnowszych
kryteridéw i dziatan w zwigzku z doskonaleniem systemu za-
pewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

Blok tematyczny 3 — zapoznanie studentéw z zagadnieniami
dotyczgcymi systemu jakosci w laboratorium ze szczegdlnym
uwzglednieniem laboratorium dziatajgcego w zakresie analizy
i oceny jakosci zywnosci.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesie-
niem do efektéw kierunkowych

TZ2A_WO02 ma pogtebiong wiedze zwigzang z warun-
kami zapewnienia systemowego bezpie-
czenstwa zywnosci

TZ2A_WO06 ma pogtebiong wiedze o zywieniu, oddzia-
tywaniu wybranych rodzajow zywnosci,
identyfikuje przyczyny i skutki wybranych
zaburzen odzywiania i oddziatywanie na

organizm cztowieka

TZ2A K01 jest gotéw do wypetniania zobowigzan




wynikajgcych z aktualnej polityki zywienio-
wej i bezpieczenstwa zywnosciowego

Sposoby weryfikacji oraz formy do-
kumentowania osiggnietych efektéw
ksztatcenia

Sposoby weryfikacji:

- ocena sprawdzianu pisemnego
Formy dokumentowania:

- arkusz sprawdzianu pisemnego
- dziennik przedmiotu

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

Zaliczenie — 100%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Jakos¢ a technologia zywnosci

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty
opis ok. 100 stéw.

Blok tematyczny 1: Aktualny stan wiedzy na temat mozliwo-
sci wykorzystania surowcow zbozowych w produkcji zywno-
sci oraz wptywu wybranych sktadnikéw zbéz i pseudozbdz na
zdrowie cztowieka.

Blok tematyczny 2: Aktualne aspekty prawne (prawo krajowe
i UE) i normalizacyjne (PN, CAC, ISO) zwigzane z doskonale-
niem funkcjonowania systemu zapewnienia bezpieczeristwa
zywnosci i doskonaleniem dokumentacji, oméwienie aktual-
nych bteddw i niezgodnosci na podstawie raportéw pan-
stwowych organdéw nadzoru zywnosci i raportéw EFSA.

Blok tematyczny 3: Aktualne zagadnienia zwigzane z dziatal-
noscig laboratorium w zakresie uzyskiwania wiarygodnych
wynikéw, co wigze sie z wdrozeniem odpowiednich procedur
zapewnienia jakosci (norma I1SO 17025)

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

- Wyktady z przedmiotu

- Publikacje naukowe i popularno-naukowe wskazane przez
wyktadowce

- Baza Aktéw Prawnych Unii Europejskiej (https://eur-
lex.europa.eu/homepage.html?locale=pl)

- Baza publikacji EFSA
(https://www.efsa.europa.eu/en/scientific-work)

- Internetowy System Aktéw Prawnych
(http://isap.sejm.gov.pl/)

- Codex Alimentarius (http://www.fao.org/fao-who-
codexalimentarius/en/)

- Normy PN zwigzane z blokiem tematycznym

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, konsultacje.

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

Il stopnia




Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2(1,3/0,7)

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 studentdw do pisania pracy magisterskiej,
pogtebienie umiejetnosci rozumienia i prezentacji prac ba-
dawczych zwigzanych z kierunkiem studiéw.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesie-
niem do efektéw kierunkowych

TZ2A_WO07 Zna metodologie przygotowania i napisania
pracy naukowej z wykorzystaniem zrézni-
cowanych zrédet (w tym obcojezycznych)

TZ2A_UO1 Potrafi pozyskiwaé informacje na okreslony
temat z réznych zrédet (takze w jezykach
obcych), integrowac uzyskane informacje,
dokonywad ich interpretacji i krytycznej
oceny, wyciggaé wnioski, formutowac i uza-
sadnia¢ opinie (wtasne poglady), prowadzi¢
dyskusje na zasadach konsensu, a takze
referowad temat z wykorzystaniem zrézni-
cowanych srodkédw multimedialnych.

TZ2A_KO1 Dokonuje samooceny wtasnych kompeten-
cji, doskonali umiejetnosci, wykazuje ak-
tywnos¢ i wytrwatos¢ w podejmowaniu
dziatan indywidualnych i zespotowych

Sposoby weryfikacji oraz formy do-
kumentowania osiggnietych efektéw
ksztatcenia

Ocena wystgpienia ustnego (referowania), zaangazowania
wykazywanego na zajeciach, zaangazowania w dyskusje.
Dziennik przedmiotu.

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

Zaliczenie — 100%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Student powinien mie¢ wiedze z zakresu przedmiotow reali-
zowanych na | i Il stopniu studiow.

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty
opis ok. 100 stow.

Wymogi pisania prac magisterskich, metodologia realizacji
prac naukowo-badawczych. Rozwiniecie umiejetnosci prezen-
tacji prac badawczych zwigzanych z kierunkiem studiéw.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1. Pisze prace magisterska: poradnik dla autorow akademic-
kich prac promocyjnych (licencjackich, magisterskich, doktor-
skich), Krystyna Waijcik, Oficyna Wydawnicza Szkoty Gtéwnej
Handlowej, Warszawa 2002.

2. Wydziatowe wymogi dotyczace pisania prac dyplomowych.
3. Scientific communication, czyli jak pisac i prezentowac
prace naukowe, Waleria Mtyniec, Sylwia Ufnalska, Sorus,
Poznan 2004.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, prezentacja multimedialna, dyskusja, pogadanka,
wystgpienia studentéw.




Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Technologia Ttuszczéw Specjalnych
Special Fats Technology

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Il Stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2 w tym 1 kontaktowy

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. Radostaw Kowalski

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z techno-
logig i wtasciwosciami ttuszczéw specjalnych.

Efekty ksztatcenia —tgczna liczba efektow
ksztatcenia nie moze przekroczy¢ dla modutu
(4-8). Nalezy przedstawic opis zaktadanych
efektow ksztatcenia, ktére student powinien
0siggngc po zrealizowaniu modutu. Nalezy
przedstawi¢ efekty dla zastosowanych form
zajec tgcznie

Wiedza

W1. (TZ2A_WO01, TZ2A_WO04) zna surowce wykorzy-
stywane do produkcji ttuszczéw specjalnych

W2. (TZ2A_W03) ma wiedze w zakresie technologii
otrzymywania ttuszczéw specjalnych z uwzglednie-
niem modyfikacji ttuszczow

W3. (TZ2A_W04) rozumie wptyw triacylogliceroli na
wiasciwosci ttuszczow specjalnych

Umiejetnosci

U1. (TZ2A_UO01) posiada umiejetno$¢ samodzielne-
go doboru surowcow wyjsciowych do otrzymania
ttuszczéw o pozgdanym sktadzie strukturalnym

U2. (TZ2A _UO02) jest w stanie oceni¢ wtasciwosci
ttuszczéw na podstawie przedstawionego skfadu
kwaséw ttuszczowych oraz struktur triacylogliceroli

U3. (TZ2A_U01, TZ2A_UO02) potrafi zaproponowaé
rodzaj ttuszczu w zaleznosci od potrzeb technolo-
gicznych czy uzytkowych

Kompetencje spoteczne:

K1. (TZ2A_KO01) jest sSwiadomy wptywu zastosowa-
nego rodzaju ttuszczu na cechy ksztattujgce jakosé¢
koricowg produktu oraz jego wartos¢ prozdrowotng
i potrafi dzieli¢ sie wiedzg poza srodowiskiem aka-
demickim (na polu rodzinnym, wsréd oséb niewy-
kwalifikowanych w tym zakresie)

K2. (TZ2A_KO02) potrafi formutowac opinie dotycza-
ce grup spotecznych w kontekscie zwigzanym z
wykonywaniem zawodu

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1-zaliczenie pisemne
W2- zaliczenie pisemne
W3- zaliczenie pisemne
U1- zaliczenie pisemne
U2- zaliczenie pisemne
U3- zaliczenie pisemne




K1- zaliczenie pisemne
K2- zaliczenie pisemne

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, Biochemia, Ogélna Technologia Zywnosci,
Technologia Weglowodandw i Ttuszczow, Aparatu-
ra Przemystu Spozywczego, Procesy biotechnolo-
giczne w technologii Zywnosci

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stow.

Wyktady obejmujg: surowce do produkcji ttuszczow
specjalnych, podziat ttuszczéw specjalnych, zasto-
sowanie ttuszczéw specjalnych, produkcje ttusz-
czéw specjalnych z uwzglednieniem etapu projek-
towania struktur triacylogliceroli; przedstawienie
wptywu profilu kwaséw ttuszczowych i wptywu
struktury chemicznej triacylogliceroli na wtasciwo-
Sci technologiczne ttuszczéw specjalnych.
Cwiczenia obejmujg techniki izolacji ttuszczéw, ba-
danie wtasciwosci ttuszczéw specjalnych w poréw-
naniu do ttuszczéw tradycyjnych (liczba kwasowa,
liczba nadtlenkowa, liczba jodowa, barwa, préba
akr oleinowa, rozpuszczalnos$¢ ttuszczow, zmydlanie
ttuszczéw, przytgczanie bromu, badanie obecnosci
cholesterolu i lecytyny, sktad kwasow ttuszczowych,
Swiezos¢ ttuszczow) oraz ocene ttuszczéw podda-
wanych réznym procesom technologicznym
(ogrzewanie, przechowywanie, przeestryfikowanie).
Ponadto ¢éwiczenia zapoznajg studentdéw z zasadami
praktyki laboratoryjnej oraz przygotowuja do sa-
modzielnej interpretacji otrzymanych wynikdéw.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Niewiadomski H.: Surowce ttuszczowe. WNT. W-wa
1984.

Niewiadomski H.: Technologia ttuszczéw jadanych.
WNT. W-wa 1993.

B.Drozdowski, Lipidy, w: Chemiczne i funkcjonalne
wiasciwosci sktadnikéw zywnosci, WNT, Warsza-
wa,1994. Gunstone F., Padley F., Lipid Technologies
and Applications, Marcel Dekker Inc., New York,
1997. Physical Properties of Lipids, Marcel Dekker
Inc., New York, 2002.

Ambroziak Z.: Produkcja piekarsko-ciastkarska Cz.1.
WSP W-wa 1998.

Poradnik Inzyniera - Przemyst Ttuszczowy, WNT, W-
wa, 1976.

Karwowska M., Glibowski P., Kowalczyjk D., Kowal-
ski R., Nastaj M., Pabich M., W¢jciak K.M.: Ttuszcze
w technologii i zywieniu, TWN Libropolis, Lublin
2015.

Wybrane artykuty z piSmiennictwa fachowego i
branzowego: ,Przemyst Spozywczy”, ,Przeglad Pie-
karski i Cukierniczy”

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

Wyktad, wykonywanie doswiadczen, prezentacja i
interpretacja wynikow doswiadczen, dyskusja




Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Trendy w biotechnologii zywnosci
Trends in food biotechnology

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Il stopien studidw stacjonarnych

Rok studiow dla kierunku

1

Semestr dla kierunku

2

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2 wtym 1,3/0,7

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr Monika Pytka

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Celem modutu jest zapoznanie studentow z wspét-
czesnymi kierunkami rozwoju biotechnologii zyw-

nosci w oparciu o najnowsze odkrycia naukowe w

dziedzinie mikrobiologii zywno$ci, biologii moleku-
larnej, biochemii i fermentacji zywnosci

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektéw kierunkowych

Nr Efektu Realizowany Efekt Ksztatcenia
Kierunkowego

TZ2A_WO03++ | marozszerzong wiedze na temat
mikrobioty cztowieka i wspdtcze-
snej zywnosci fermentowanej, roli
bakterii mlekowych i ich metaboli-
téw oraz modyfikowanych gene-
tycznie mikroorganizmach wyko-
rzystywanych w biotechnologii

Zywnosci

TZ2A_UO01+ samodzielnie i wszechstronnie
analizuje problemy i wyciaga
whnioski dotyczace nowych kierun-
kow rozwoju biotechnologii zyw-

nosci

TZ2A K01 ++ | Dokonuje samooceny wtasnych
kompetencji w zakresie wiedzy o

biotechnologii zywnosci

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

WO03- egzamin pisemny

UO1 - egzamin pisemny

K01 - egzamin pisemny

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
egzamin pisemny

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

100% - ocena z egzaminu

Wymagania wstepne i dodatkowe

biotechnologia zywnosci, mikrobiologia zywnosci,
genetyka, biochemia

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. 100

stow.

Przedmiot wyktaddéw obejmuje wiedze na temat
mikrobioty cztowieka i wspdtczesnej zywnosci fer-
mentowanej, wspotczesnych metod skriningu i




doskonalenia cech produkcyjnych mikroorgani-
zmow stosowanych w biotechnologii zywnosci,
wtasciwosci i wykorzystania egzopolisacharyddw,
bakteriocyn, probiotykdéw, prebiotykdéw, synbioty-
kow, biakatalizatoréw biatkowych (ekstremozymy,
mikrozymy) i niebiatkowych (RNAzymy, DNAzymy,
Abzymy)

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe P.C.Turne, Biologia molekularna. Krétkie wyktady,
Wydawnictwo Naukowe PWN 2009

Sip A., Grajek W.: Probiotyki i prebiotyki. W: Zyw-
nos¢ prozdrowotna - sktadniki i technologia. (Red.
Czapski J., Gérecka D.) Wydawnictwo Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu, Poznan, 2014,
Schmidt M., Olejnik-Schmidt A.: Zywno$¢ genetycz-
nie modyfikowana. W: Bezpieczeristwo zywnosci i
zywienia (red. J. Gawecki, Z. Krejpcio), Wydawnic-
two Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu
2014, wydanie |

Planowane formy/dziatania/metody dydak- Wyktady z zastosowaniem $srodkéw audiowizual-
tyczne nych
]
Kierunek lub kierunki studiow technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Nazwa modutu ksztatcenia, takze Trendy w Zywieniu Cztowieka / Trends in Human Nutrition
nazwa w jezyku angielskim
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu ksztatcenia obowigzkowy
(obowigzkowy/fakultatywny)
Poziom modutu ksztatcenia Il stopnia
Rok studiéw dla kierunku Il
Semestr dla kierunku 2
Liczba punktéw ECTS z podziatem 3(1,9/1,1)
na kontaktowe/ niekontaktowe
Imie i nazwisko osoby dr inz. Maciej Nastaj
odpowiedzialnej
Jednostka oferujgca przedmiot Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia Zwierzecego
Cel modutu Zapoznanie studenta z zagadnieniami zwigzanymi z najnow-
szymi trendami w technologii zywnosci i zywieniu.
Efekty ksztatcenia wraz z odniesie- TZ2A W02 Zna zagadnienia zwigzane z nowymi tren-
niem do efektéw kierunkowych dami w technologii zywnosci
TZ2A_WO06 Posiada wiedze z zakresu réznych diet i
technik kulinarnych
TZ2A K02 Ma swiadomos¢ znaczenia spotecznej, za-
wodowej i etycznej odpowiedzialnosci za
poradnictwo zywieniowe.
TZ2A K01 Ma swiadomos¢ potrzeby samodoskonale-
nia w zakresie wykonywanego zawodu.
Sposoby weryfikacji oraz formy do- Arkusz egzaminacyjny. Lista obecnosci.
kumentowania osiggnietych efektéow




ksztatcenia

Procentowy udziat oceny z ¢wiczerni | Egzamin pisemny — 100%

oceny z egzaminu w koricowej oce-

nie z modutu

Wymagania wstepne i dodatkowe -

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty Rys historyczny dietetyki i nauk o zywnosci, przeglad wspoét-

opis ok. 100 stéw. czesnych diet na przyktadzie diety Atkinsa, Dukana, keto-

diety, diety ,,optymalnej”, diety zgodnej z grupg krwi, paleo,

zywienie w nietolerancji laktozy, najnowsze techniki kulinar-

ne (sous-vide, kuchnia molekularna), suplementy diety, rola

aktywnosci fizycznej w zywieniu cztowieka, nowoczesne me-

tody odchudzania, superfoods.

Zalecana lista lektur lub lektury Literatura zalecana:

obowigzkowe 1.Regulacje prawne dotyczace zywnosci ekologicznej

2.Zywnos¢ ekologiczna / [zespdt aut.: Karol Chotaszczynski [et
al.], red. t.: Jozef Tyburski] ; Uniwersytet Warminsko-
Mazurski w Olsztynie, 2013

3.Normy zywienia dla populacji polskiej, 2017, Wyd. 1ZZ, M.
Jarosz

Planowane formy/dziatania/metody | Wyktad, prezentacja multimedialna, prelekcja, pogadanka.

dydaktyczne

Kierunek lub kierunki studiéw Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w Zywnos¢ funkcjonalna

jezyku angielskim Functional food

Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia Obowigzkowy

(obowiazkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia Il stopien studiéw

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktéw ECTS z podziatem 4(2/2)

na kontaktowe/ niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby Prof. dr hab. Barbara Baraniak

odpowiedzialnej

Jednostka oferujgca przedmiot Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu Celem modutu jest zapoznanie studentéw z aktyw-
noscig sktadnikéw decydujgcych o funkcjonalnosci

Zywnosci.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efek- | Efekty Kierunko- | Realizowane Efekty Ksztatcenia
téw kierunkowych we
Wiedza:

TZ2A_W04 W1. Zna sktadniki determinu-
jace ukierunkowang aktywnos$é
fizjologiczng zywnosci

TZ2A_WO06 W?2. posiada ogdlng wiedze na
temat modyfikowania proce-
séw metabolicznych przez
wybrane sktadniki zywnosci
Umiejetnosci:




TZ2A_U02 U1. Potrafi wskaza¢ surowce i
metody wykorzystywane w
celu otrzymania funkcjonal-
nych srodkéw spozywczych

TZ2A_U02 U2. Umie zaplanowac¢ zadanie
badawcze wigzgce ukierunko-
wane dziatanie srodkéw spo-
zywczych na organizm z ich
sktadem chemicznym

TZ2A _UO03 U3. Rozumie wptyw rodzaju
spozywanych srodkéw spo-
zywczych na funkcjonowanie
organizmu

Kompetencje spotfeczne:

TZ2A K02 K1. Posiada $wiadomos$¢ roz-
norodnego oddziatywania
okreslonych srodkéw spozyw-
czych na organizm cztowieka i
potrafi dzieli¢ sie posiadang
wiedzg w Srodowisku poza-
akademickim

TZ2A_K02 K2. Moze wtasciwie wykorzy-
sta¢ posiadang wiedze poprzez
udzielanie podstawowych
wskazéwek w planowaniu
prawidtowej diety

TZ2AJCO3 K3. Ma swiadomos¢ potrzeby
naukowej weryfikacji opinii
rozpowszechnianych z dziata-
niem na organizm okreslonych
Srodkow spozywczych czy su-
plementdw diety

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowa-
nia osiaggnietych efektéw ksztatcenia

Sprawdziany, sprawozdania, dziennik prowadzgce-
g0, egzamin

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

20% oceny z ¢wiczen, 80% z egzaminu obejmujace-
go materiat z wyktaddéw oraz ¢éwiczen audytoryj-
nych . Ocena niedostateczna (2.0) z egzaminu kon-
cowego oznacza brak zaliczenia modutu.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia i toksykologia zywnosci, Ogdlna technolo-
gia zywnosci, Fizjologia cztowieka, Mikrobiologia,

Technologie kierunkowe, Technologie specjaliza-

cyjne, Zafatszowania zywnosci

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. 100
stéw.

Ogdlna charakterystyka gtdwnych grup sktadnikéw
zywnosci specjalnego przeznaczenia i ich rola w
diecie. Charakterystyka zywnosci probiotycznej.
Fruktooligosacharydy jako prebiotyki. Prebiotyczne
wtasnosci chityny, pektyn, gumy guar i innych oli-
gosacharyddéw. Rodzaje preparatow

wysokobtonnikowych. Aktywnos¢ fizjologiczna i
zrédta choliny i lecytyny. Rola cholesterolu w orga-
nizmie — zywnos$¢ niskocholesterolowa. Zwigzki




fenolowe jako bioaktywne sktadniki zywnosci. Po-
liole jako substancje stodzace.

Charakterystyka srodkéw spozywczych
zawierajgcych alkaloidy — oddziatywanie tych
zwigzkdw na organizm cztowieka. Rodzaje prepara-
téw biatkowych. Hydrolizaty biatkowe jako Zrédto
aktywnych peptyddéw. Aktywnos$¢ fizjologiczna
olejkdéw eterycznych.

Rola zywnosci specjalnego przeznaczenia w etiolo-
gii chordb cywilizacyjnych.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1.. Czapski J., Grajek W., Pospiech E (red). Surowce,
technologia i dodatki a jako$¢ zywno$ci.1999, Wy-
dawnictwo AR w Poznaniu.

2. Gawecki J., Libudzisz Z. (red),. Mikroorganizmy w
zywnosci i zywieniu. 2006, Wydawnictwo AR w
Poznaniu.

3. Gertig H., Przystawski J. Bromatologia — zarys
nauki o zywnosci i zywieniu. 2006, Wydawnictwo
Lekarskie PZWL, Warszawa

4. Kotodziejczyk A. Naturalne zwigzki organiczne.
2004, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa

5. Dziuba J., Fornal t. (red). Biologiczne biatka i
peptydy zywnosci. 2009, Wydawnictwa Naukowo-
Techniczne, Warszawa.

6. Kumpulainen J.T, Salonen J.T, (ed). Natural anti-
oxidants and anticarcinogens in nutrition, Heath
and disease. 1999, The Royal Society of Chemistry,
Cambridge, UK.

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

Wyktad, ¢wiczenia audytoryjne, wykonanie ¢wiczen
laboratoryjnych, dyskusja




Kierunek lub kierunki studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w je- Dziatalnos¢ innowacyjna przedsiebiorstw
zyku angielskim

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu ksztatcenia obowigzkowy
(obowigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia Il stopien — studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku [
Semestr dla kierunku 1

Liczba punktéw ECTS z podziatem 1(0,8/0,2)

na kontaktowe/ niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby Adam Kuzdralinski

odpowiedzialnej

Jednostka oferujgca przedmiot Katedra Biotechnologii, Zywienia Cztowieka i Towa-
roznawstwa Zywnosci

Cel modutu Celem modutu jest zapoznanie studentdéw z dzia-

talnoscig innowacyjng przedsiebiorstw w kontek-
Scie rozwoju wiasnej dziatalnosci gospodarczej z
wykorzystaniem wiedzy i umiejetnosci uzyskanych
podczas studidow

Efekty ksztatcenia W1. potrafi definiowac innowacje, ocenia¢ ich ska-
le oraz wptyw na dziatalno$¢ przedsiebiorstwa w
konteks$cie mechanizmdéw rynkowych

W?2. zna mechanizmy powstawania i dyfuzji inno-
wacji

WS3. posiada wiedze na temat pozyskiwania fundu-
szy potrzebnych na realizacje innowacji

W4. posiada wiedze na temat budowania struktur
organizacji majgcych realizowac¢ innowacyjne pro-
jekty

U1. posiada umiejetnos¢ oceny pomystéw pod
wzgledem ich potencjatu innowacyjnego

U2. potrafi zaplanowaé strategie pozyskania fundu-
szy na realizacje innowacyjnych pomystéw

U3. umie budowac struktury organizacji realizuja-
cych innowacyjne projekty

K1. ma swiadomos¢ potrzeby budowania spote-
czenstwa przedsiebiorczego, dostrzega szanse re-
alizacji pomystéw i projektdw w obrebie wiasnego
przedsiebiorstwa

K2. ma swiadomosc¢ doksztatcania sie w zakresie
przedsiebiorczosci

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowa- | W1- sprawdzian pisemny

nia osiggnietych efektéw ksztatcenia W2- sprawdzian pisemny

W3- sprawdzian pisemny

U1 - sprawdzian pisemny

U2 - sprawdzian pisemny

U3 - sprawdzian pisemny

K1 - sprawdzian pisemny

K2 - sprawdzian pisemny




Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
sprawdzian pisemny

Wymagania wstepne i dodatkowe Przedmioty semestrow 1-2
Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. 100 | Modut ma za zadanie przedstawic studentom spo-
stéw. soby powstawania i rozwijania innowacji, zaréwno

w ujeciu lokalnym jak i globalnym. Obejmuje réw-
niez zagadnienia zwigzane z finansowaniem inno-
wacji w gospodarce rynkowej oraz sposoby organi-
zacji przedsiebiorstw innowacyjnych. W trakcie
wyktaddéw przedstawione zostang réwniez przykta-
dy realizacji przedsiewzig¢ innowacyjnych zaréwno
w ujeciu B2C jak i B2B.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe Iwona Jackowska, Karol Demski, Ewa Czarnecka.
2016. Jak zostac i pozostac przedsiebiorcg (wydanie
6). PARP

(http://www.parp.gov.pl/publikacje/ebook/1)
Mirostawa Ptyta, lIwona Gutowska, Waldemar
Wierzynski. 2017. Rozwijaj biznes inteligentnie.
PARP
(http://www.parp.gov.pl/publikacje/ebook/259)
Melania Nie¢, Robert Zakrzewski. 2016. Firmy
szybkiego wzrostu. PARP
(http://www.parp.gov.pl/publikacje/ebook/711)

Planowane formy/dziatania/metody dydak- Wyktad, dyskusja
tyczne
- r ]
Kierunek lub kierunki stu- Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
didw
Nazwa modutu ksztatcenia Komunikacja spoteczna
(pol/angl) Social communication
Jezyk wyktadowy Polski
Rodzaj modutu ksztatcenia Obowigzkowy

(obowigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia Il stopien — studia stacjonarne
Rok studiow dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktéw ECTS z po- (1) 0,84/0,16

dziatem na kontakto-
we/niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby od- Bartosz Sotowiej

powiedzialnej

Jednostka oferujgca przed- Katedra Biotechnologii, Zywienia Cztowieka i Towaroznawstwa Zyw-
miot nosci

Cel modutu Celem modutu jest zapoznanie studentéw z umiejetno$ciami z zakre-

su funkcjonowania interpersonalnego (kompetencji spotecznej),
kompetencji komunikacyjnej (werbalnej i niewerbalnej).
Efekty ksztatcenia Wiedza:



http://www.parp.gov.pl/publikacje/ebook/1
http://www.parp.gov.pl/publikacje/ebook/259
http://www.parp.gov.pl/publikacje/ebook/711

W1. Student zna najwazniejsze definicje i teorie z zakresu komunikacji
spotecznej oraz zasady komunikacji interpersonalne;j.

W?2. Student zna podstawowe metody, techniki i narzedzia stosowane
w prezentacjach ustnych.

W3. Student wie w jaki sposdéb mozna ksztattowac swdj wizerunek
poprzez wyglad, zachowanie i postawe, jak réwniez pozytywne rela-
cje z ludzmi.

Umiejetnosci:

U1. Student potrafi dostrzega¢ i formutowac zadania i problemy zwig-
zane z reprezentowang dyscypling naukowg prowadzace do innowa-
cyjnych rozwigzan.

U2. Student potrafi przygotowac prezentacje ustna.

U3. Student potrafi ksztattowac pozgdany przez pracodawce wizeru-
nek zewnetrzny i wewnetrzny; potrafi oszacowac poziom inteligencji
emocjonalnej i wykorzysta¢ odpowiednie techniki i narzedzia w celu
jej rozwijania.

Kompetencje spoteczne:

K1. Student przejawia inicjatywe w poszukiwaniu nowych rozwigzan
oraz okreslaniu nowych obszaréw badan w ramach studiowanej dys-

cypliny.

K2. Student ma swiadomos¢ dbatosci o swéj wizerunek i roli jakg on
odgrywa w ksztattowaniu pozytywnych relacji z innymi ludzmi.

Sposoby weryfikacji oraz
formy dokumentowania
osigganych efektéw ksztat-
cenia

W1- egzamin pisemny

W2 - egzamin pisemny

W3 - egzamin pisemny

U1 - dyskusja

U2 - prezentacja, dyskusja

U3 - dyskusja

K1 - ocena postawy studenta na zajeciach

K2 - ocena postawy studenta na zajeciach.
Formy dokumentowania osiggnietych wynikdéw:
dziennik prowadzgcego.

Tresci modutu ksztatcenia

Tresci modutu obejmuja wiedze na temat komunikacji werbalnej i
niewerbalnej — definicje, mowa ciata i przestrzeni, mimika, proksemi-
ka, gesty, bariery komunikacyjne, skuteczna komunikacja; zasad sku-
tecznej prezentacji; prezentacja biznesowej — elevator pitch; komuni-
kacji interpersonalnej; psychologii koloru — jak sprzyjac¢ swojemu suk-
cesowi poprzez stréj; znaczenia ptci w biznesie i nauce; komunikacji
miedzykulturowej; komunikacji kobiet i mezczyzn — réznice i podo-
bienstwa; asertywnosci — zasady i strategie asertywnego postepowa-
nia, etapy podejmowania decyzji, przyktady postawy asertywnej;
rozwijania kompetencji miekkich tj. praca w grupie i multidyscypli-
narnym zespole badawczym, kreatywne myslenie, efektywne podej-
mowanie decyzji, rozwigzywanie konfliktow, przywddztwo.

Zalecana lista lektur lub lek-
tury obowigzkowe

1. Aronson E., 2000. Cztowiek istota spoteczna. Poznan: Zys i S-ka.
2. Mc Kay, M. Davis M., Flanning P., 2005. Sztuka skutecznego poro-
zumiewania sie. Gdansk: GWP.

3. Necki Z., 2000. Komunikacja miedzyludzka. Krakéw: Antykwa.

4. Covey S.R., 2004. The 7 habits of highly effective people. Free
Press, FranklinCovey, USA.

5. DeMarco T., Lister T., 2013. Peopleware: Productive projects and




teams 3" ed. Dorset House Publishing Company, USA.
6. Rath T., 2007. Strengths Finder. Gallup Press, New York, USA.

Planowane formy/dziatania/
metody dydaktyczne

Prezentacje, dyskusja

Kierunek lub kierunki studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezy-
ku angielskim

Przedmiot/modut do wyboru 3 : Bezpieczeristwo
zdrowotne zywnosci 3.
Health Safety of Food 3

Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia Obowigzkowy
(obowigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia 2

Rok studiow dla kierunku 2

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

tacznie 4 w tym kontaktowe 2

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. Matgorzata Materska i prof. dr hab. Teresa
Kornittowicz-Kowalska

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Chemii

Cel modutu

Celem przedmiotu jest przekazanie pogtebionej
wiedzy z zakresu bezpieczeristwa zdrowotnego
zywnosci i kontroli jakosci produktu finalnego w
systemie jednostkowym i ciggtym.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efek-
tow kierunkowych

Efekty Kierun- Realizowane Efekty Ksztatcenia
kowe

Wiedza

TZ2A_WO1 ++
TZ2A_W 05 +++

W1. Ma pogtebiong wiedze o
wptywie warunkow obrdébki
technologicznej i sposobu prze-
chowywania na bezpieczen-
stwo mikrobiologiczne zywno-
sci.

Umiejetnosci

TZ2A_U 02 +++ | Ul.Potrafi wycigga¢ wnioski i
wtasciwe interpretowac rezul-
taty badan

U2.Potrafi dobraé¢ metody ba-
dawcze, pod nadzorem plano-
wac i przeprowadzic ekspery-
ment zwigzany z jakoscig zyw-
nosci , postugujac sie wtasciwie
dobranymi metodami oraz wta-
Sciwie interpretujac rezultaty i
formutujgc wnioski

Kompetencje spoteczne:

TZ2A _KO1 ++ K1. Doskonali umiejetnosci, jest
odpowiedzialny za podejmo-
wane decyzje, dziatania, skutki,

przestrzega zasad BHP, jest od-




powiedzialny za bezpieczen-
stwo wtasne i innych cztonkéw
zespotu.

K2. Dostrzega znaczenie do-
ktadnego planowania ekspery-
mentu z uwzglednieniem skut-
kéw srodowiskowych .Ma
Swiadomos¢ znaczenia spotecz-
nej zawodowej i etycznej od-
powiedzialnosci za produkcje
bezpiecznej zywnosci.

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowa-
nia osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1iW2- egzamin pisemny

U1 i U2-ocena wykonania sprawozdania i jego
obrony,

K1iK2 - ocena eksperymentu wykonanego przez
studenta w charakterze lidera i cztonka zespotu.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z eg-
zaminu w koncowej ocenie z modutu

50% oceny z ¢wiczen, 50% oceny z egzaminu

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, Biochemia, Chemia zywnosci,

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. 100
stow.

Student pozna nowoczesne metody kontroli jako-
$ci surowcéw pochodzenia roslinnego oraz kie-
runki rozwoju metod analitycznych w ocenie bez-
pieczenstwa zywnosci. Uzyska pogtebiong wiedze
na temat toksyn bakteryjnych i wirusowych oraz
konsekwencji ich wystepowania w zywnosci. Po-
zna uregulowania prawne dotyczace zagrozen mi-
krobiologicznych w zywnosci.

Na ¢wiczeniach laboratoryjnych student zapozna
sie z metodami oszacowania wptywu wybranych
procesOw przetwarzania zywnosci na parametry
jakosciowe.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

»,Bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci. Aspekty
mikrobiologiczne, chemiczne i ocena towaroznaw-
cza” red. J. Stadnik, I. Jackowska, W.N. PTTZ, Kra-
kéw 2015.

Publikacje naukowe

Planowane formy/dziatania/metody dydaktycz-
ne

1) wyktad
2) ¢wiczenia laboratoryjne
3) obrona sprawozdan

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w jezy-
ku angielskim

Przedmiot/modut do wyboru 3 : Bezpieczeristwo
zdrowotne zywnosci 3.
Health Safety of Food 3

Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia Obowigzkowy
(obowigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia 2

Rok studiow dla kierunku 2

Semestr dla kierunku 3




Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

tacznie 4 w tym kontaktowe 2

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr hab. Matgorzata Materska i prof. dr hab. Teresa
Kornittowicz-Kowalska

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Chemii

Cel modutu

Celem przedmiotu jest przekazanie pogtebionej
wiedzy z zakresu bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci i kontroli jakosci produktu finalnego w
systemie jednostkowym i ciggtym.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efek-
téw kierunkowych

Efekty Kierun- Realizowane Efekty Ksztatcenia
kowe

Wiedza

TZ2A_WO01 ++ W1. Ma pogtebiong wiedze o
TZ2A W 05 +++ | wptywie warunkdéw obrébki
technologicznej i sposobu prze-
chowywania na bezpieczen-
stwo mikrobiologiczne zywno-
Sci.

Umiejetnosci

TZ2A_U 02 +++ | Ul.Potrafi wycigga¢ wnioski i
wtasciwe interpretowac rezul-
taty badan

U2.Potrafi dobraé¢ metody ba-
dawcze, pod nadzorem plano-
wac i przeprowadzi¢ ekspery-
ment zwigzany z jakoscig zyw-
nosci , postugujac sie wtasciwie
dobranymi metodami oraz wta-
Sciwie interpretujac rezultaty i
formutujgc wnioski

Kompetencje spoteczne:

TZ2A _KO1 ++ K1. Doskonali umiejetnosci, jest
odpowiedzialny za podejmo-
wane decyzje, dziatania, skutki,
przestrzega zasad BHP, jest od-
powiedzialny za bezpieczen-
stwo wiasne i innych cztonkéw
zespotu.

K2. Dostrzega znaczenie do-
ktadnego planowania ekspery-
mentu z uwzglednieniem skut-
kéw srodowiskowych .Ma
Swiadomos¢ znaczenia spotecz-
nej zawodowej i etycznej od-
powiedzialnosci za produkcje
bezpiecznej zywnosci.

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowa-
nia osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1 iW2- egzamin pisemny
U1 i U2-ocena wykonania sprawozdania i jego
obrony,




K1iK2 - ocena eksperymentu wykonanego przez
studenta w charakterze lidera i cztonka zespotu.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z eg-
zaminu w koAcowej ocenie z modutu

50% oceny z ¢wiczen, 50% oceny z egzaminu

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, Biochemia, Chemia zywnosci,

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. 100
stéw.

Student pozna nowoczesne metody kontroli jako-
$ci surowcdéw pochodzenia roslinnego oraz kie-
runki rozwoju metod analitycznych w ocenie bez-
pieczenistwa zywnosci. Uzyska pogtebiong wiedze
na temat toksyn bakteryjnych i wirusowych oraz
konsekwencji ich wystepowania w zywnosci. Po-
zna uregulowania prawne dotyczgce zagrozen mi-
krobiologicznych w zywnosci.

Na éwiczeniach laboratoryjnych student zapozna
sie z metodami oszacowania wptywu wybranych
proceséw przetwarzania zywnosci na parametry
jakosciowe.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

»,Bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci. Aspekty
mikrobiologiczne, chemiczne i ocena towaroznaw-
cza” red. J. Stadnik, I. Jackowska, W.N. PTTZ, Kra-
kow 2015.

Publikacje naukowe

Planowane formy/dziatania/metody dydaktycz-
ne

1) wyktad
2) ¢wiczenia laboratoryjne
3) obrona sprawozdan

Kierunek lub kierunki studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w je-
zyku angielskim

Bioaktywne sktadniki zywnosci 3
Bioactive components in food 3

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

Fakultatywny

na kontaktowe/ niekontaktowe

Poziom modutu ksztatcenia Il stopien
Rok studiow dla kierunku 2
Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem 4(2/2)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Barbara Baraniak

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z meta-
bolizmem, wystepowaniem w zywnosci i znacze-
niem dla organizmu peptyddéw, nienasyconych
kwasdw ttuszczowych i kwaséw nukleinowych oraz
produktéw ich przemian

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektow kierunkowych

Nr Efektu Kie- | Realizowany Efekt Ksztatcenia
runkowego

Wiedza

TZ2A_WO04 W1. Wie jakim przemianom ulega-




ja kwasy nukleinowe, aktywne
pochodne ttuszczéw oraz prekur-
sory aktywnych peptydéw w trak-
cie wytwarzania i przechowywa-
nia zywnosci oraz w procesie jej

trawienia
TZ2A W04 W2. Zna oddziatywanie na orga-
TZ2A_WO06 nizm cztowieka fizjologicznie

czynnych peptyddw.

Umiejetnosci

TZ2A _U02 U1. Potrafi okresli¢ wptyw proce-
sow technologicznych na zawar-

tos¢ omawianych substancji bio-

aktywnych

TZ2A_UO3 U.2. Potrafi dokona¢ poréwnania
biatek zwierzecych i roslinnych ja-
ko prekursoréw bioaktywnych
peptyddéw. Potrafi zaproponowadé
recepture otrzymywania hydroli-
zatow biatkowych o ukierunko-
wanym oddziatywaniu na orga-
nizm cztowieka.

Kompetencje spoteczne

TZ2A KO2 K1. Posiada swiadomos$¢ oddzia-
tywania okreslonych srodkéw
spozywczych na organizm czto-
wieka i potrafi dzieli¢ sie posiada-
ng wiedzg w Srodowisku pozaaka-
demickim

TZ2A KO2 K2. Moze wiasciwie wykorzystaé
posiadang wiedze poprzez udzie-
lanie podstawowych wskazéwek
w planowaniu prawidtowej diety

TZ2AJC03 K3. Ma $wiadomos$¢ potrzeby na-
ukowej weryfikacji opinii rozpo-
wszechnianych z dziataniem na
organizm okreslonych srodkéw
spozywczych czy suplementéw
diety

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

W2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

U1 — ocena wykonania eksperymentu i
sprawozdania

U2 - ocena oméwienia eksperymentu, sprawdzian
pisemny

K1 — ocena aktywnosci studenta na wyktadach,
¢wiczeniach audytoryjnych, laboratoryjnych, udziat
w konsultacjach

K2 — ocena aktywnosci studenta na wyktadach,
¢wiczeniach audytoryjnych, laboratoryjnych, udziat
w konsultacjach




K3 - ocena aktywnosci studenta na wyktadach, ¢éwi-
czeniach audytoryjnych, laboratoryjnych, udziat w
konsultacjach

Formy dokumentowania osiggnietych efektéw
ksztatcenia: sprawdziany, sprawozdania, dziennik
prowadzgcego, egzamin

Procentowy udziat oceny z éwiczen i oceny z 20% oceny z éwiczen, 80% z egzaminu obejmujace-
egzaminu w koricowej ocenie z modutu go materiat z wyktadéw oraz éwiczen audytoryj-
nych . Ocena niedostateczna (2.0) z egzaminu kon-
cowego oznacza brak zaliczenia modutu
Wymagania wstepne i dodatkowe Chemia organiczna, Biochemia, Chemia i toksyko-
logia zywnosci, Genetyka, Enzymologia, Fizjologia
cztowieka, Podstawy zywienia cztowieka

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. 100 | Biologicznie i funkcjonalnie aktywne peptydy — cha-
stéw. rakterystyka i otrzymywanie metodami chemicz-
nymi i enzymatycznymi. Bioaktywne sekwencje wy-
stepujace w biatkach mleka, miesa, ryb, jaj, nasion
roslin stragczkowych i zbéz. Aktywnosc fizjologiczna
peptydéw. Wykorzystanie metod bioinformatycz-
nych w ocenie biatek jako prekursoréw bioaktyw-
nych peptydéw i w projektowaniu procesu ich pro-
teolizy. Inhibitory proteaz. Synteza, wystepowanie i
znaczenie sfingolipidéw. Katabolizm niezbednych
nienasyconych kwaséw ttuszczowych — aktywnos¢
otrzymanych produktéw. Przemiany kwaséw nukle-
inowych w zywnosci. Zywnos¢ genetycznie modyfi-
kowana — szanse i zagrozenia

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe 1. Dziuba J., Fornal t. (red). Biologiczne biatka i pep-
tydy zywnosci. 2009, Wydawnictwa Naukowo-
Techniczne, Warszawa

2. Kotodziejczyk A. Naturalne zwigzki organiczne.
2004, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa

4 Kotakowski E., Bednarski W., Bielecki S.(red). En-
zymatyczna modyfikacja sktadnikéw zywno-
$ci.2005, Wyd. Akademii Rolnicze w Szczecinie

5. Ligor M.: Badanie substancji biologicznie aktyw-
nych w surowcach roslinnych i produktach natural-
nych z zastosowaniem tgczonych technik chroma-
tograficznych, Wydawnictwo Naukowe Uniwersyte-
tu Mikofaja Kopernika 2012

7. Artykuty popularno-naukowe i naukowe w cza-
sopismach polskich i zagranicznych

Planowane formy/dziatania/metody dydak- Wyktad, ¢wiczenia audytoryjne, wykonanie ¢wiczen
tyczne laboratoryjnych, dyskusja

Kierunek lub kierunki studiow Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w je- Biotechnologia w zywnosci | zywieniu cztowieka
zyku angielskim Biotechnology in food and human nutrition

Jezyk wyktadowy polski




Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia 3
Rok studiow dla kierunku I
Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

4, w tym 3, kontaktowe i 1 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 tema-
tyka wykorzystania bakterii, grzybow strzepkowych
i drozdzy w biotechnologicznej produkcji wybra-
nych produktéow fermentacyjnych oraz substancji
pochodzenia mikrobiologicznego stosowanych w
produkcji zywnosci oraz zapoznanie sie z mikroflorg
probiotyczng

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektédw kierunkowych

Nr Efektu Kie- | Realizowany Efekt Ksztatcenia
runkowego

TZ2A_WO03 ++ | W1. Ma wiedze dotyczgcg mikro-
bioty cztowieka i rozumie biotech-
nologiczne znaczenie wybranych
produktow fermentacyjnych oraz
wybranych substancji pochodze-
nia mikrobiologicznego o wtasci-
wosciach prozdrowotnych

TZ2A W03 ++ | W2. ma wiedze o sposobie wyko-
rzystywania bakterii w biosyntezie
egzopolisacharydéw , bakteriocyn
oraz grzybow w biosyntezie bio-
surfaktantow i wybranych kwasow
organicznych oraz innych produk-
tow fermentacji (tradycyjnych lub
nowatorskich)

TZ2A WO03++ | W3. ma wiedze o wykorzystaniu
substancji odpadowych przemystu
spozywczego na cele biotechnolo-
giczne

TZ2A _UO02 ++ | U1. potrafi samodzielnie przygo-
towac i wykonac¢ nowatorski fer-
mentowany produkt spozywczy

TZ2A _U01 ++ | U2. potrafi opisa¢ wyniki doswiad-
czen, wykonac obliczenia lub spo-
rzadzi¢ wykresy dla uzyskanych
wynikéw oraz wyciggna¢ wnioski z
zastosowanych metod lub proce-
sow biotechnologicznych z udzia-
tem drobnoustrojéw

TZ2A _KO1 ++ | K1. ma $wiadomosé potrzeby sa-

moksztatcenia i doskonalenia




umiejetnosci

TZ2A _KO1 ++ | K2 potrafi wspoétdziatad i pracowacd
w grupie, przestrzegac zasad BHP

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento- W1. —egzamin pisemny

wania osiggnietych efektéw ksztatcenia W?2. —sprawdziany pisemne, egzamin pisemny

W3. —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 pi-
semne, sprawozdania, egzaminy pisemne, dziennik

prowadzgcego.
Procentowy udziat oceny z éwiczen i oceny z 40% ¢Ew., 60% egz.
egzaminu w koncowej ocenie z modutu
Wymagania wstepne i dodatkowe Podstawowa wiedza z biotechnologii zywnosci
Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. 100 | Przedmiot wyktadow obejmuje wiedze na temat
stow. mikrobioty cztowieka oraz wykorzystania mikroor-

ganizmdéw w biotechnologii zywnosci, charaktery-
styki mikroorganizméw probiotycznych, synbioty-
kéw, réznych metabolitéw produkowanych przez
drobnoustroje z surowcéw odpadowych (biosurfak-
tanty, barwniki, poliole, kwasy, enzymy, SCP, itp.),
Zakres materiatu ¢wiczeniowego obejmuje wytwa-
rzanie wybranego produktu fermentacyjnego ( tra-
dycyjnego lub nowatorskiego)pochodzenia roslin-
nego i zwierzecego, produkcje enzymoéw pektynoli-
tycznych przez grzyby i zastosowanie pektynaz w
przemysle spozywczym,

charakterystyke i zastosowanie drozdzy probio-
tycznych, killerowych i drozdzy w biokontroli.oraz
wykorzystanie bakterii mlekowych w produktach
synbiotycznych.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe Literatura wymagana:

Bednarski W., Reps A. ,Biotechnologia zywnosci”
WNT Warszawa, 2003

Bednarski W., Fiedurek J, ,,Podstawy biotechnologii
przemystowe]” WNT Warszawa, 2007

Literatura zalecana:

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

Planowane formy/dziatania/metody dydak- Wyktady — tradycyjne z zastosowaniem srodkéw
tyczne audiowizualnych

Cwiczenia audytoryjne — teoretyczne wprowadze-
nie do ¢wiczen laboratoryjnych w formie prezenta-
cji,

Cwiczenia laboratoryjne — zadania praktyczne do
wykonania samodzielnie przez grupe studentow




Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w je-
zyku angielskim

Technologia owocéw, warzyw i grzybow 3
Fruit, vegetables and mushrooms technology 3

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

drugiego stopnia

Rok studiow dla kierunku stacjonarne
Semestr dla kierunku 1]
Liczba punktow ECTS z podziatem 4(2,5/1,5)

na kontaktowe/ niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Prof. dr hab. Waldemar Gustaw

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Owocéw, Warzyw i Grzybow

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studenta z mozliwo-
$cig wykorzystania proceséw fermentacyjnych w
technologii owocow, warzyw i grzybéw, ze szcze-
gbélnym uwzglednieniem fermentacji mlekowej.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektéw kierunkowych

Nr Efektu Kie- | Realizowany Efekt Ksztatcenia
runkowego

TZ2A-W04 1. Student ma wiedze w zakresie
wykorzystania fermentacji mle-
kowej w produkcji zywnosci po-
chodzenia roslinnego i grzybowe-

go

TZ2A-W04 2. Student ma wiedze w zakresie
zmian sktadu chemicznego i war-
tosci odzywczej w trakcie proce-

sow fermentacji

Umiejetnosci:

TZ2A_U02 1. zaprojektowaé, wykonac i oce-
ni¢ produkt z wykorzystaniem

proceséw fermentacji

Kompetencje spoteczne:

TZ2A_K03 1. student jest gotédw do pogte-
biania wiedzy i doskonalenia
umiejetnosci w aspekcie produkcji
zywnosci z wykorzystaniem proce-

sow fermentacyjnych

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
W2 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
U1 - ocena sprawozdan

K1 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
Formy dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie: kolokwia, sprawozdania, dziennik pro-
wadzgcego, egzamin

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

30% oceny z ¢wiczen

Wymagania wstepne i dodatkowe

ogolna technologia zywnosci/podstawy technologii




gastronomicznej; chemia zywnosci; biochemia, mi-
krobiologia; analiza i ocena jakosci Zywnosci.

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. 100
stéw.

Wyktad obejmuje: Fermentacja jako metoda utrwa-
lania zywnosci. Owoce, warzywa i grzyby jako su-
rowce w procesach fermentacyjnych. Fermentacja
mlekowa jako proces biochemiczny. Probiotyki i
zywno$¢ probiotyczna.

Cwiczenia obejmuja: Przeprowadzenie w kontrolo-
wanych warunkach fermentacji mlekowej surow-
cow owocowych, warzywnych i grzybowych z za-
stosowaniem mikroflory autochtonicznej oraz kul-
tur startowych. Ocena wartosci odzywczych oraz
potencjatu prozdrowotnego uzyskanych wyrobdéw.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

1.Przewodniki do ¢wiczenr opracowane przez pra-
cownikow Katedry

2.Hutkins Robert. Microbiology and technology of
fermented foods. John Wiley & Sons, 2008.
3.Gniewosz M., Lipinska E., Zastosowanie wybra-
nych drobnoustrojéow w biotechnologii zywnosci,
SGGW, Warszawa, 2013.

4.Czasopisma naukowe

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

1)¢éwiczenia audytoryjne (prezentacja multimedial-
na, dyskusja)

2)c¢wiczenia laboratoryjne (zajecia praktyczne)
3)¢wiczenia terenowe

4)wyktad (prezentacja multimedialna, dyskusja)

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w je-
zyku angielskim

Przedmiot do wyboru 3 Technologia zbdz 3
Cereal Technology 3

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

Fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2
2
3
4, w tym 3 kontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr inz. Anna Wirkijowska

Jednostka oferujgca przedmiot

Zaktad Inzynierii i Technologii Zboz
Katedra Surowcéw Pochodzenia Roslinnego i Ga-
stronomii

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie studentom wiedzy
dotyczacej technologii produkcji pétcukierniczych i
wyborowych wyrobdow piekarniczych, sposobu
okreslania ich wartosci zywieniowej, podnoszenia
ich wartosci zywieniowej. Celem jest takze przeka-
zanie wiedzy odnosnie specjalnych wyrobdw pie-
karniczych typu pétcukierniczego, wyborowego i




cukierniczego.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektow kierunkowych

Efekty Kierun- | Realizowane Efekty Ksztatcenia
kowe
TZ2A W04 W1. Zgtebia wiedze na temat

technologii produkcji cukierni-
czych i pétcukierniczych wyrobdéw
piekarskich

TZ2A_WO05 W?2. Zgtebia wiedze na temat su-
rowcow wykorzystywanych do
produkcji wyrobow piekarniczych
typu cukierniczego i pétcukierni-
czego

TZ2A W05 W3. Zdobywa zaawansowang
wiedze o wptywie magazynowa-
nia i obrébki technologicznej na
wartos$¢ odzywczg wyrobdéw pie-
karniczych typu potcukierniczego i
cukierniczego

TZ2A _U02 U1. Przygotowuje prezentacje do-
tyczaca autorskiej receptury wy-
robow piekarniczych typu potcu-
kierniczego lub cukierniczego.

TZ2A UO3 U2. Opracowuje pod nadzorem
prowadzgcego recepture na wy-
piek wyrobéw piekarniczych typu
potcukierniczego i cukierniczego

i3

TZ2A K03 K1. Umie pracowacé w grupie i in-
dywidualnie

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1; W2; W3 —egzamin

U1, U2- praktyczne sprawdzenie umiejetnosci (wy-
piek), ocena opracowania i dyskusji wynikéw uzy-
skanych podczas przeprowadzania prac w laborato-
rium-prezentacja

K1-ocena sposobu prezentowania uzyskanych wyni-
kéw, ocena pozostawionego stanowiska pracy, wy-
wigzywanie sie z obowigzkéw dyzurnego, ocena
sprawozdan oraz terminowosci ich oddania

Formy dokumentowania osiggnietych wynikdw;
dziennik prowadzgcego, prezentacja podsumowuja-
ca, egzamin

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

40% ocena z ¢wiczen; 60% ocena z egzaminu

Wymagania wstepne i dodatkowe

Ogdlna technologia zywnosci, Aparatura przemystu
spozywczego, Analiza i ocena jakosci zywnosci,
Technologia Zb6z/Produkty zbozowe w zywieniu

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Wyktady obejmuja charakterystyke podstawowych
surowcow do wypieku wyrobdéw pétcukierniczych,
cukierniczych, zaréwno tradycyjnych jak i specjal-
nych. W ramach ¢wiczen wykonany zostanie wypiek
modelowego ciasta kruchego, pétfrancuskiego,




drozdzowego stodkiego, drobnych wyrobdéw cukier-
niczych typu muffinki, ciasta parzonego. Studenci
zostang zapoznani z mozliwoscig wzbogacania tego
typu wyrobéw dodatkami np. warzywnymi.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Literatura obowigzkowa:

1. Wyktady prowadzacego;

2. Instrukcje do ¢wiczen.

Literatura dodatkowa:

1. Krystyna Jarosz: Podrecznik do nauki zawodu
piekarz, technik technologii zywnosci-3 czesci

2. najnowsze publikacje z tematu

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

Wyktad — prezentacja multimedialna, ¢wiczenia la-
boratoryjne: wypiek, dyskusja, obliczenia matema-
tyczne, przygotowanie i obrona prezentacji

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w je-
zyku angielskim

Zywno$¢ pochodzenia zwierzecego w technologii i
zywieniu
Food of animal origin in technology and nutrition

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

Liczba punktdw 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 zapoznanie studentéw z charak-
terystyka bazy surowcéw ttuszczowych zwierzat
rzeznych oraz zasadami doboru surowcdéw do pro-
dukcji wedlin, przekazanie wiedzy na temat prze-
mian zachodzacych w ttuszczach podczas przecho-
wywania oraz substancji dodawanych w celu opdz-
niania tych procesdw. Zapoznanie studentow z
wartoscig odzywczg ryb i bezkregowcdw morskich
oraz ich wykorzystaniem w przetwdrstwie i w pro-
dukcji gastronomicznej.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efek-
téw kierunkowych

Efekty Kie- Realizowane Efekty Ksztatcenia
runkowe

TZ2A_WO04 W1. ma pogtebiona wiedze na te-
mat charakterystyki chemicznej
ttuszczéw oraz surowcéw ttusz-
czowych zwierzat rzeznych, cha-
rakterystyki ryb i przetwordéw ryb-
nych

TZ2A_WOQ05 W2. zna technologie produkgcji

oraz metody oceny miesnych wy-




robow ttuszczowych, ttuszczéw
topionych oraz produktéw ryb-
nych

TZ2A_WO06 W3. ma swiadomos¢ znaczenia
spozywania ttuszczy pochodzenia
zwierzecego oraz ryb dla zdrowia
cztowieka

TZ2A_U02 U1l. posiada umiejetnosé doboru
surowca ttuszczowego do produk-
cji okreslonej grupy wyrobéw mie-
snych

TZ2A_U02 U2. potrafi samodzielnie stosowa¢
metody analityczne i organolep-
tyczne potrzebne do oceny jakosci
ttuszczéw zwierzecych oraz ryb

TZ2A_K01 K1. Wykazuje aktywnos¢, odzna-
cza sie wytrwatoscig w podejmo-
waniu indywidualnych i zespoto-
wych zadan

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 zadan ¢wiczeniowych

U2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

K1 - ocena wykonania zadan ¢wiczeniowych
Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
sprawdziany, sprawozdania z ¢wiczen, dziennik
prowadzgcego, egzamin.

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

Ocena z ¢wiczen — 50%
Ocena z egzaminu — 50%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Technologia miesa, Innowacje w przetworstwie su-
rowcow zwierzecych, Trendy w zywieniu cztowieka

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. 100
stéw.

Wyktady obejmujg: Charakterystyke bazy surow-
cow ttuszczowych zwierzat rzeznych; zasady dobo-
ru surowcow do produkcji wedlin; przemiany za-
chodzace w ttuszczach podczas przechowywania
oraz substancje dodawane w celu opdzniania tych
procesdw; ttuszcze zwierzece w zywieniu cztowie-
ka; podziat i charakterystyka ryb; wartos¢ odzywcza
ryb i bezkregowcéw morskich oraz ich wykorzysta-
nie w przetwoérstwie i w produkcji gastronomicznej
Cwiczenia obejmuja: ocene surowcéw ttuszczo-
wych zwierzat rzeznych; produkcje i ocene wyro-
béw miesnych o zréznicowanej zawartosci ttuszczu;
produkcje wyrobéw miesnych z udziatem zamien-
nikdw ttuszczu; wytop ttuszczu, badanie jakosci
ttuszczu podczas przechowywania; bilans spozycia
ttuszczéw w diecie z uwzglednieniem udziatu kwa-
sow ttuszczowych i cholesterolu (projekt); ocena
ryb i produktow rybnych; wykorzystanie ryb w pro-
dukcji gastronomicznej




Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe 1. Gaweckilan (red): Prawda o ttuszczach. Insty-
tut Danone - Fundacja Promocji Zdrowego Zy-
wienia, 1997

2. Grajek Wtodzimierz (red): Przeciwutleniacze w
zywnosci. Aspekty zdrowotne, technologiczne,
molekularne i analityczne. Wydawnictwo Na-
ukowo-Techniczne, 2007

3. Niewiadomski Henryk: Technologia Ttuszczéow
Jadalnych. Wydawnictwa Naukowo-
Techniczne, 1993

4. Olszewski Adam: Technologia przetwérstwa
miesa. Warszawa: Wydawnictwa Naukowo -
Techniczne, 2002

5. Sikorski Z: Ryby i bezkregowce morskie: pozy-
skiwanie, wtasciwosci i przetwarzanie. Wydaw-
nictwa Naukowo-Techniczne, 2004

Planowane formy/dziatania/metody dydak- Wyktad multimedialny potaczony z dyskusja

tyczne Wykonywanie ¢wiczen laboratoryjnych i zadan pro-
jektowych

Kierunek lub kierunki studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w je- Cukiernictwo ,, Confectionery”

zyku angielskim

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu ksztatcenia do wyboru

(obowigzkowy/fakultatywny)
Poziom modutu ksztatcenia 1]
Rok studiow dla kierunku 1]

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktéw ECTS z podziatem tacznie 3 w tym 1 kontaktowe

na kontaktowe/ niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby dr hab. Urszula Pankiewicz

odpowiedzialnej

Jednostka oferujgca przedmiot Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Cel modutu Celem modutu jest zapoznanie studentéw z pod-
stawowymi zagadnieniami z technologii cukiernic-
twa

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. 100 | Tematyka wyktadéw obejmuje zagadnienia z zakre-

stéw. su klasyfikacji wyrobéw cukierniczych, charaktery-

styki surowcow stosowanych w cukiernictwie. Wy-
brane technologie: kremdw, mas cukierniczych
oraz ciast. Technologia czekolady oraz lodow.
Program ¢wiczen obejmuje otrzymywanie wybra-
nych kremdw cukierniczych oraz wybranych mas
cukierniczych. Otrzymywanie réznego rodzaju
ciast: kruche , krucho-drozdzowe, biszkoptowe,
biszkoptowo-ttuszczowe, parzone, piernikowe i ich
ocena organoleptyczna. Wykonanie i udekorowa-
nie tortu.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe 1.Gawecka J. Analiza sensoryczna. Wybrane me-




tody i przyktady zastosowan. WAE Poznan 2001.
2.Wyczmanski S. Cukiernictwo WSiP 1994.
3.Czasopisma branzowe.
4.Pazofa Z., Piekarz J. Technologia koncentratéow

spozywczych, WPLIS Warszawa 1970.
5.Barytko-Pikielna N. Sensoryczne badania zywno-

$ci Wyd. PTZZ Krakéw 2009.

tyczne

Planowane formy/dziatania/metody dydak-

. ¢wiczenia laboratoryjne
. ¢wiczenia audytoryjne,
. obrona sprawozdan,

. wyktfad

A WN R

Kierunek lub kierunki studiow

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

zwa w jezyku angielskim

Nazwa modutu ksztatcenia, takze na-

Profilaktyka zywieniowa / Nutritional prevention

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

na kontaktowe/ niekontaktowe

Poziom modutu ksztatcenia Il stopien
Rok studiow dla kierunku Il
Semestr dla kierunku 3

Liczba punktéw ECTS z podziatem 3(2/1)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Jednostka oferujgca przedmiot

Cel modutu

Przekazanie wiedzy nt. profilaktyki zywieniowej, jej celéw i
zadan. Nabycie umiejetnosci planowania zywienia z uwzgled-
nieniem wartosci zywieniowej i zmian na skutek przetwarza-
nia, technik kulinarnych w aspekcie wybranych przewlektych
chordb niezakaznych

niem do efektéw kierunkowych

Efekty ksztatcenia wraz z odniesie-

W1. ma wiedze na temat aktualnego stanu i
TZ2A W06 profilaktyki zywieniowej wybranych prze-
wlektych chordb niezakaznych

U1. potrafi planowaé zywienie (diete) do-

TZ2A UO3 bierajac produkty i techniki obrdébki kulinar-
nej odpowiednio do uznanych zasad i zale-
cen

K1. ma swiadomos¢ znaczenia, spotecznej,
zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za
profilaktyke zywieniowa, jest krytyczny w
stosunku do informacji, kreatywny w dzia-
taniach

TZ2A_KO1

ksztatcenia

Sposoby weryfikacji oraz formy do-
kumentowania osiggnietych efektéw

W1. sprawozdanie, egzamin pisemny

U1. sprawozdanie, prezentacja multimedialna, egzamin pi-
semny

K1.sprawozdanie




Formy dokumentowania osigganych wynikéw: sprawozdania,
prezentacja multimedialna, dziennik, egzamin pisemny.

nie z modutu

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

Cwiczenia: 1/3
Egzamin: 2/3

Wymagania wstepne i dodatkowe

Nutrigenomika, Jakos¢ a technologia zywnosci, Trendy w zy-
wieniu cztowieka, Zywnoé¢ funkcjonalna

opis ok. 100 stéw.

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty

Podstawy profilaktyki zywieniowej, stan zdrowotnoS$ci spote-
czenstwa i aktualne potrzeby, profilaktyka zywieniowa prze-
wlektych choréb niezakaznych (m.in. choroby uktadu krgze-
nia, otytos¢, cukrzyca, zaburzenia jedzenia).

Planowanie zywienia (diety) stosownie do zalecen profilaktyki
zywieniowej z uwzglednieniem wptywu proceséw technolo-
gicznych, sktadu zywnosci i jej zmian na skutek proceséw z
uzyciem programu komputerowego.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1. Gaweckil. (red.): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o
zywieniu. PWN, Warszawa 2010.

2. Gertig H., Przystawski J. Bromatologia. Zarys nauki o zyw-
nosci i zywieniu. Wyd. Lekarski PZWL, Warszawa 2007.

3. Grzymistawski M., Gawecki J. (red.): Zywienie cztowieka
zdrowego i chorego. PWN, Warszawa, 2010.

4. Jarosz M. (red.): Praktyczny podrecznik dietetyki. 1ZZ,
Warszawa, 2010.

5. GUS, GIS — aktualne dane.

dydaktyczne

Planowane formy/dziatania/metody

Metody: wyktad informacyjny, wyktad problemowy, zespoto-
wo wykonywane zadania projektowe/prezentacje multime-
dialne, dyskusja, ¢wiczenia laboratoryjne na stanowiskach
komp.

Kierunek lub kierunki studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

zyku angielskim

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w je-

Technologia produktéw fermentowanych pocho-
dzenia roslinnego; Technology of Plant Based Fer-
mented Food

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Il stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

2

Semestr dla kierunku

3

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

3, kontaktowe 2,1

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Dr Wojciech Radzki

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia Ro-
$linnego i Gastronomii

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z meto-
dami produkcji zywnosci fermentowanej z surow-
cow roslinnych, przemianami sktadnikéw zywnosci
podczas procesow produkcyjnych oraz wartoscia
odzywczg zywosci fermentowanej.




Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektéw kierunkowych

Efekty Kierunko- | Realizowane Efekty Ksztatcenia
we

TZ2A_ W02 1. Ma wiedze dotyczg sposo-
bow wytwarzania zywnosci
fermentowanej z surowcow
roslinnych

TZ2A_WO03 2. Wykazuje znajomos¢ sktadu
chemicznego, wtasciwosci od-
zywczych i prozdrowotnych
zywnosci fermentowanej

TZ2A_U02 1. Potrafi przeprowadzaé pod-
stawowe analizy zwigzane z
oceng produktéw fermento-
wanych zywnosci i whasciwie je
interpretowad

TZ2A_U02 2. Potrafi okresli¢ zmiany war-
tosci odzywczej zywnosci fer-
mentowanej w zaleznosci od
zastosowanych metod prze-
twarzania oraz warunkéw
przechowywania

TZ2A UO02 3. Potrafi otrzymac rézne pro-
dukty fermentowane z surow-
cow roslinnych.

TZ2A KO3 1. Ma $wiadomos¢ znaczenia
spotecznej, zawodowe;j i etycz
nej odpowiedzialnosci za pro-
dukcje zywnosci wysokiej jako-
Sci i szeroko rozumianego
wptywu produkcji zywnosci na
stan Srodowiska.

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

egzamin pisemny, kolokwium pisemne, ocena
sprawozdan z wykonanych ¢wiczen, projekt, esej
Formy dokumentowania: egzamin pisemny, kolo-
kwium, dziennik prowadzacego

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

¢wiczenia 30%, wyktady 70%

Wymagania wstepne i dodatkowe

brak

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. 100
stéw.

Na wykfadach omawiane sg surowce i produkty po-
chodzenia roslinnego i grzybowego (warzywa,
owoce, grzyby, ziofa i przyprawy, zboza) z uwzgled-
nieniem ich wartosci odzywczej oraz mozliwosci
wykorzystania w gastronomi. Wyktady obejmuja
rowniez podstawowe informacje z zakresu utrwa-
lania zywnosci.

Cwiczenia obejmuja: ocene towaroznawczg surow-
cow i produktdw pochodzenia roslinnego; wyko-
nywanie analiz sensorycznych i chemicznych; za-
stosowanie surowcow i produktéw pochodzenia
roslinnego w sporzgdzaniu potraw.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Lektura obowigzkowa:




— skrypty do ¢wiczen

Lektura zalecana:

— Kotozyn-Krajewska D., Sikora T.: Towaroznaw-
stwo zywnosci. Warszawa, 2004

— Swietlikowska K.: Surowce spozywcze pochodze-
nia roslinnego. Warszawa, 2008

— Pijanowski E., Dtuzewski M., Dtuzewska A., Jar-
czyk A.: Ogdlna Technologia Zywnosci. Warszawa,
2004

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

Wyktad — prezentacja multimedialna, ¢wiczenia la-
boratoryjne, ¢wiczenia audytoryjne, dyskusja

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w je-
zyku angielskim

Termoplastyczna obrébka zywnosci
Thermoplastic process in food industry

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

drugiego stopnia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

3

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

3(1,8/1,2)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr inz. Piotr Zarzycki

Jednostka oferujgca przedmiot

Zaktad Inzynierii i Technologii Zb6z, Katedra Tech-
nologii Surowcéw Pochodzenia Roslinnego i Ga-
stronomii

Cel modutu

Celem nauczania przedmiotu jest zapoznanie Stu-
dentdéw z procesami zwigzanymi z termoplastyczng
obdrka zywnosci w tym: charakterystyka surowcow
i produktéw, budowg i zasadami eksploatacji ty-
powych urzadzen oraz urzgdzen towarzyszacych

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektow kierunkowych

Nr Efektu Kie- | Realizowany Efekt Ksztatcenia
runkowego

TZ2A_WO03 ma pogtebiong wiedze z zakresu
termoplastycznej obrébki zywno-
$ci z uwzglednieniem zasady dzia-
fania oraz budowy typowych ma-
szyn i urzgdzen oraz podstawo-
wych parametréow decydujgcych o
ich przebiegu

TZ2A W04 ma wiedze na temat przemian fi-
zycznych i chemicznych zachodza-
cych w zywnosci w trakcie obrobki
termoplastycznej

TZ2A _UO1 potrafi samodzielnie pozyskiwaé
informacje zwigzane z obrdbka
termoplastyczng zywnosci

TZ2A _UO02 potrafi okresli¢ wptyw procesu




termoplastycznej obrébki zywno-
$ci na jej jakosc i zidentyfikowad
potencjalne zagrozenia

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

W1, W2 — weryfikacja na podstawie sprawdziandéw
pisemnych

U1, U2 — weryfikacja na podstawie referatow,
sprawozdan z éwiczen i sprawdziandéw pisemnych
Formy dokumentowania osiggnietych wynikéow:
-archiwizacja referatéw, sprawozdan oraz egzami-
now

-dziennik prowadzacego

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

40 % cwiczenia
60% wyktad

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. 100
stow.

Zakres wykfadow i ¢wiczen obejmuje: wyttaczanie i
ekstruzja charakterystyka procesu, wykorzystanie
ekstruzji w przemysle spozywczym, charakterystyka
wykorzystywanych surowcéw i produktéw ekstru-
dowanych, budowa i zasady eksploatacji ekstrude-
row jedno- i dwuslimakowych (ekstrudery wspot- i
przeciwbiezne), budowa ekstruderéw moduto-
wych, przemiany fizyczne i chemiczne w trakcie
ekstruzji, maszyny i urzadzenia towarzyszace, oce-
na witasciwosci fizycznych, chemicznych oraz orga-
noleptycznych produktéw ekstrudowanych

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Literatura podstawowa:

1. The technology of extrusion cooking. Ed. Frame
N.D. Springer US, ISBN 978-1-4615-2135-8

Literatura uzupetniajaca

1. Technika ekstruzji w przemysle rolno-
spozywczym. Moscicki L, Mitrus M Wéjtowicz
A. PWRIL Panstwowe Wydawnictwo Rolnicze i
Lesne

2. artykuty naukowe z zakresu termoplastycznej
obdrki zywnosci

Planowane formy/dziatania/metody dydak-
tyczne

Wyktad z wykorzystaniem srodkéw audiowizual-
nych,

Cwiczenia: dyskusja, ¢wiczenia w grupach, ¢wicze-
nia laboratoryjne

(obowigzkowy/fakultatywny)

Kierunek lub kierunki studiow technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze na- | Zywienie sportowcéw i 0séb aktywnych fizycznie / Nutrition
zwa w jezyku angielskim for athletes and physically active people

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu ksztatcenia fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia Il stopien

Rok studiow dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktéw ECTS z podziatem 3(2/1)




na kontaktowe/ niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Jednostka oferujgca przedmiot

Cel modutu

Zapoznanie studentdw z zasadami prawidtowego zywienia
0s6b uprawiajgcych sport i aktywnych fizycznie, ze zwrdce-
niem uwagi na zywienie w zaleznosci rodzaju dyscypliny spor-
tu oraz od intensywnosci obcigzen (podczas treningu, zawo-
dow i odnowy po wysitku).

Efekty ksztatcenia wraz z odniesie-
niem do efektéw kierunkowych

W1. ma wiedze na temat zasad racjonalne-
go zywienia w planowaniu zywienia spor-
towcdw i 0s6b aktywnych fizycznie.

TZ2A_WO06

U1. potrafi planowadé zywienie (diete) dla
sportowcéw i 0séb aktywnych fizycznie do-
bierajgc produkty i techniki obrdbki kulinar-
nej odpowiednio do zapotrzebowania ener-
getycznego i na pozostate sktadniki pokar-
mowe.

TZ2A_U03

K1. ma swiadomos¢ znaczenia, spoteczne;j,
zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za
prawidtowe zywienie sportowcow i oséb
aktywnych fizycznie, jest krytyczny w sto-
sunku do informacji, kreatywny w dziata-
niach

TZ2A_KO1

Sposoby weryfikacji oraz formy do-
kumentowania osiggnietych efektéw
ksztatcenia

W1. sprawozdanie, egzamin pisemny

U1. sprawozdanie, prezentacja multimedialna, egzamin pi-
semny

K1.sprawozdanie

Formy dokumentowania osigganych wynikow: sprawozdania,

prezentacja multimedialna, dziennik, egzamin pisemny.

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

Cwiczenia: 1/3
Egzamin: 2/3

Wymagania wstepne i dodatkowe

Nutrigenomika, Jakos¢ a technologia zywnosci, Trendy w zy-
wieniu cztowieka, Zywnoé¢ funkcjonalna

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty
opis ok. 100 stow.

W ramach wyktadu zostang przedstawione informacje na te-
mat zasad zywienia sportowcow (wyczynowych i amatoréw),
ze szczegblnym uwzglednieniem potrzeb wynikajgcych z
uprawianej dyscypliny sportowej; wptyw proceséw technolo-
gicznych na warto$é odzywczg zywnosci; wptyw zywnosci na
kondycje organizmu.

Podczas éwiczen studenci beda doskonali¢ umiejetnosci w za-
kresie okreslania zapotrzebowania energetycznego, zywie-
niowego w zaleznosci od rodzaju i intensywnosci aktywnosci
fizycznej, z uwzglednieniem specyfiki (techniki) przygotowa-
nia potraw.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1. Celejowa |. Zywienie w sporcie. Wyd. PZWL, 2008.
2. GaweckiJ. (red.): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o




zywieniu. PWN, Warszawa 2010.
3. Gertig H., Przystawski J. Bromatologia. Zarys nauki o zyw-
nosci i zywieniu. Wyd. Lekarski PZWL, Warszawa 2007.

dydaktyczne

Planowane formy/dziatania/metody

Metody: wyktad informacyjny, wyktad problemowy, zespoto-
wo wykonywane zadania projektowe/prezentacje multime-
dialne, dyskusja, ¢wiczenia laboratoryjne z uzyciem biezni /
ergometru, projektowanie na stanowiskach komp.

Kierunek lub kierunki studiéw

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, tak-
ze nazwa w jezyku angielskim

Zywnoé¢ tradycyjna i regionalna / Traditional and regional food

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

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

Liczba punktéw ECTS z podzia-
tem na kontaktowe / niekontak-
towe

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

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

drinz. Agnieszka Latoch

Jednostka oferujaca przedmiot

Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia Zwierzecego Zaktad
Technologii Miesa i Zarzadzania Jakoscia

Cel modutu

Przekazanie studentom wiedzy i umiejetnosci z zakresu:
zagadnien zwigzanych z produkcjg i oceng tradycyjnych i ekolo-
gicznych produktéw zywnosciowych, ich bezpieczeristwem zdro-
wotnym, regulacjami prawnymi, polityka promocji i pozyskiwania
srodkéw do wprowadzenia na rynek.

Efekty ksztatcenia

W1. ma pogtebiong wiedze prawng i spoteczng zwia-
zang z produkcjg zywnosci, bezpieczenstwem zyw-
nosciowym, produkcja ekologiczng i dbatoscia o
srodowisko naturalne

TZ2A_W02

U1. potrafi pozyskiwaé informacje z réznych Zrédet,
integrowac pozyskane informacje, dokonywac ich
interpretacji i krytycznej oceny, a takze referowac
temat z wykorzystaniem zréznicowanych srodkéw
multimedialnych

TZ2A_U01

K1. ma swiadomosc¢ znaczenia, spotecznej, zawodo-
wej i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje bez-
piecznej zywnosci oraz stan Srodowiska naturalnego

TZ2A_KO03

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektéw ksztatcenia

W1. sprawozdanie, egzamin pisemny

U1. sprawozdanie, prezentacja multimedialna, egzamin pisemny
K1.sprawozdanie

Formy dokumentowania osigganych wynikow: sprawozdania, pre-
zentacja multimedialna, dziennik, egzamin pisemny.

Procentowy udziat oceny z ¢éwi-
czen i oceny z egzaminu w kon-
cowej ocenie z modutu

Ocena z kolokwiéw 40%
Ocena ze sprawozdan i prezentacji multimedialnych 10%
Ocena z egzaminu 50%




Wymagania wstepne i dodat-
kowe

technologia zywnosci, chemia zywnosci, analiza i ocena jakosci zyw-

Prawo zywnosciowe, technologie przetwdrstwa zywnosci, ogélna

nosci, podstawy zywienia cztowieka

Tredci modutu ksztatcenia —
zwarty opis ok. 100 stéw.

Wyktady obejmuija: polskie przepisy i regulacje UE dotyczace pro-

w Polsce i UE

duktéw tradycyjnych. Lista produktéw tradycyjnych — pojecia,
charakterystyka produktéw, procedura wniosku. Technologia
produktéw tradycyjnych wczoraj i dzis.

Polityka promocji i pozyskiwanie srodkéw zewnetrznych.
Bezpieczenstwo zdrowotne produktéw tradycyjnych. Charaktery-
styka produktéw tradycyjnych i regionalnych wybranych regionéw

Cwiczenia obejmuija: charakterystyke i ocene wybranych wiasci-

wosci fizykochemicznych tradycyjnych produktéw miesnych. Cha-

tradycyjnych produktéw mlecznych.

rakterystyke i ocene wybranych wtasciwosci fizykochemicznych

Charakterystyke i ocene wybranych wtasciwosci fizykochemicz-
nych tradycyjnych potraw swigtecznych. Ocene wtasciwosci proz-
drowotnych produktéw tradycyjnych. Opracowanie wniosku o
wpis produktu na LPT. Opracowanie prezentacji z zakresu promo-
cji produktow tradycyjnych — turystyka kulinarna.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

Aktualne polskie i unijne akty prawne z zakresu szeroko pojetej
tematyki prawa zywnosciowego.

Gasiorowski Marek (2004); Rzeczpospolita produktéw lokalnych i
tradycyjnych; [w:] Rzeczpospolita Produktdw Regionalnych; Wi-
nawer Krystyna i Jasinski Jakub (red.); wyd. Narodowa Fundacja
Ochrony Srodowiska, Stowarzyszenie Solidarnos¢ Francja Pol-
ska, "Agro-Smak" , Fundacja Fundusz Wspdtpracy, Miedzynaro-
dowe Centrum Badan nad Srodowiskiem i Rozwojem, Paryz.

Winawer Zofia, Henryk Wujec (2010); Tradycyjne i regionalne
produkty wysokiej jakosci we wspdlnej polityce rolnej. Poradnik
dla producentéw. Wyd. Fundacja dla Polski

Dolatowski Z. J., Kotozyn-Krajewska D. (2008). Tradycyjne i Regio-
nalne Technologie oraz Produkty w Zywieniu Cztowieka, Wyd.
PTTZ, Krakéw 2008.

Gasiorowski Marek (2005) O produktach tradycyjnych i regional-
nych. Mozliwosci a polskie realia. Fundacja Fundusz. Wspotpra-
cy, Warszawa.

Planowane for-
my/dziatania/metody dydak-
tyczne

Metody: wyktad informacyjny, wyktad problemowy, zespotowo
wykonywane sprawozdania/prezentacje multimedialne, dyskusja,
¢wiczenia laboratoryjne na stanowiskach oceny fizykochemiczne;j

Kierunek lub kierunki studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

zyku angielskim

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w je- Zywnos$¢ wygodna

Convenience food

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia

Il stopien

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku




Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

3(2/1)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Dr Urszula Ztotek

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie podstawowej wie-
dzy o rodzajach zywnosci wygodnej, jej wartosci
odzywczej oraz technologiach jej wytwarzania.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektéw kierunkowych

Nr Efektu Kie- | Realizowany Efekt Ksztatcenia
runkowego

TZ2A_WO04 Ma pogtebiong wiedze w zakresie
sktadu chemicznego, wartosci od-
zywczej i bezpieczenstwa zdro-
wotnego zywnosci wygodnej

TZ2A_UO01 Potrafi pozyskiwac informacje na
temat zywnosci wygodnej (jej zna-
czenia, technologii stosowanych
do jej produkcji, bezpieczeristwa
jej stosowania)

TZ2A_U02 Potrafi przeprowadzi¢ ekspery-
ment zwigzany z oceng jakosci
zywnosci oraz wyciggac i formu-
tfowac wnioski z przeprowadzo-
nych badan

TZ2A K01 Wtasciwie organizuje prace wia-
sng i innych cztonkéw zespotu,
przestrzega zasad BHP

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

Wiedza

W1. Ma podstawowe wiadomosci dotyczgce zyw-
nosci wygodnej oraz nowej zywnosci i jej wartosci
odzywczej

W2. Zna podstawowe techniki, osiggniecia i moZli-
wosci technologii Zzywnosci wygodnej i zywnosci
funkcjonalnej

Umiejetnosci

U1. Potrafi wyrdzniac i opisac rézne formy zywnosci
wygodnej obecne na rynku spozywczym

U2. Potrafi ocenic jakos¢ zdrowotnq Zywnosci wy-
godnej i jej wptyw na zdrowie cztowieka,
Kompetencje spoteczne:

K1. Potrafi wspdtdziatac¢ w grupie w celu rozwigzy-
wania postawionych problemdéw

Formy dokumentowania:

W1. Egzamin pisemny

W2. Egzamin pisemny

U1. Sprawdzian pisemny, egzamin pisemny,

U2. Ocena wykonania eksperymentu i sprawozda-
nia

K1. Dyskusja, ocena pracy studenta w grupie

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

Ocena koricowa obliczana jest jako Srednia wazona
oceny z ¢wiczen (0,1) i egzaminu koricowego (0,9).




Ocena niedostateczna (2,0) z egzaminu koricowego
oznacza brak zaliczenia modutu.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Biochemia, Fizjologia cztowieka, Ogdlna technolo-
gia zywnosci, Chemia i toksykologia zywnosci

stow.

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. 100 | Wyktady obejmujg: Zmiany w sposobie odzywiania

na przestrzeni lat. Zywno$¢ wygodna, nowa zyw-
nos$¢ — definicja, regulacje prawne. Rodzaje zywno-
$ci wygodnej. Zywno$¢ wygodna i jej sktadniki.
Wartos¢ odzywcza zywnosci wygodnej. Sposoby
utrwalania zywnosci wygodnej. Opakowania zyw-
nosci wygodnej. Zywnos$é wygodna a nutrigenomi-
ka i zywienie molekularne.

Cwiczenia obejmuja:

Analize zawartosci wybranych bioaktywnych sktad-
nikdéw w produktach zywnosci wygodnej

Analize zawartosci wybranych substancji dodatko-
wych w produktach zywnosci wygodnej

Ocene atrakcyjnosci sensorycznej zywnosci wygod-
nej

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe 1.Zywnosé wygodna i zywnos¢ funkcjonalna. Red. F.

Swiderski. WNT. Warszawa 2003.

2.: Dietary supplements and Functional Foods.
Webb G.P. Blackwell Publishing 2006.
Biotechnologia zywnosci. Red. W. Bednarski i A.
Reps. WNT. Warszawa 2003.

2. McHughen A.: Zywnos¢é modyfikowana gene-
tycznie — poradnik konsumenta. WNT. Warszawa
2004.

tyczne

Planowane formy/dziatania/metody dydak- Wyktad, ¢wiczenia audytoryjne, wykonanie ¢wiczen

laboratoryjnych, dyskusja

Kierunek lub kierunki studiéw

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze na-
zwa w jezyku angielskim

Polityka zywnos$ciowa / Food Policy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

na kontaktowe/ niekontaktowe

Poziom modutu ksztatcenia Il stopien
Rok studiow dla kierunku Il
Semestr dla kierunku 3

Liczba punktéw ECTS z podziatem 2 (1/1)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

prof. dr hab. Waldemar Gustaw

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia Roslinnego i Ga-
stronomii

Cel modutu

Wprowadzenie studenta w problematyke wyzywienia kraju
jak i catego Swiata. Zapoznanie z zagrozeniami wspoétczesnego
Swiata, ktére mogg mieé wptyw na produkcje zywnosci od-
powiedniej jakosci.




Efekty ksztatcenia wraz z odniesie-
niem do efektéw kierunkowych

W1. ma wiedze w zakresie najwazniejszych
probleméw z zakresu gospodarki zywno-
sciowej oraz zna ich powigzania z innymi
dyscyplinami, zwtfaszcza dotyczacymi uwa-
runkowan demograficzno-spotecznych i
srodowiskowych wspdtczesnego swiata; ro-
zumie zjawiska i procesy spoteczne i gospo-
darcze oddziatujgce na gospodarke zywno-
Sciowg Swiata;

TZ2A_WO02

TZ2A_KO1 K1. student wykazuje potrzebe statego ak-
tualizowania posiadanej wiedzy dotyczacej

problemoéw zywnosciowych na swiecie

Sposoby weryfikacji oraz formy do-
kumentowania osiggnietych efektéw
ksztatcenia

W1- zaliczenie pisemne
K1 —zaliczenie pisemne, obecnos¢ na zajeciach
Formy dokumentowania: egzamin pisemny

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

Zaliczenie — 100%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty
opis ok. 100 stéw.

Problemy polityki zywnos$ciowe] ukazane bedg w wymiarze
miedzynarodowym, narodowym jak i gospodarstwa domo-
wego. Ludnosé na swiecie jako podstawowy wyznacznik glo-
balnej sytuacji zywnosciowej: ogdlne tendencje i prawidtowo-
$ci w zakresie demografii, stan obecny i prognozy. Zatrudnie-
nie w rolnictwie: ogdlne prawidtowosci w zakresie poziomu
zatrudnienia w rolnictwie. Potrzeby zywnosciowe ludnosci;
Stan wyzywienia ludnosci $wiata, Regiony nadwyzek i niedo-
borow zywnosci na swiecie, Obszary gtodu i niedozywienia na
Swiecie; Samowystarczalno$¢ zywnosciowa i ogélne problemy
obrotu miedzynarodowego produktami rolnymi i zywnoscio-
wymi: rezerwy produktow rolnych, organizacje miedzynaro-
dowe zwigzane z rolnictwem. Marnotrawienie zywnosci.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1. Bezpieczenstwo zywnosciowe — strategiczng potrzebg
ludzkosci. J. Matysz. Warszawa 2008. ISBN: 978-83-60197-58-
5B

2. Bezpieczenstwo zywnosci w erze globalizacji. S. Kowalczyk.
2009 ISBN: 978-83-7378-459-8

3. Polityka wyzywienia ludnosci - Mariusz Rudy — 2016, ISBN:
978-83-7996-229-7

4. Globalne zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosciowym na
przetomie XX i XXI wieku, Marzeda-Mtynarska K., 2014 ISBN:
978-83-7784-481-6

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad — prezentacja multimedialna, dyskusja

Kierunek lub kierunki studiéw

technologia zywnosci i zywienie cztowieka




Nazwa modutu ksztatcenia, takze na-
zwa 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 Il stopien
Rok studiow dla kierunku Il
Semestr dla kierunku 3

Liczba punktéw ECTS z podziatem 15

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 zdobytych w toku studidw Il stopnia
do przygotowania pracy dyplomowej zgodnej z kierunkiem
studiéw i instrukcjami WKdsJK.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesie-
niem do efektéw kierunkowych

TZ2A W07 Zna metodologie przygotowania i napisania
pracy naukowej z wykorzystaniem zrézni-
cowanych zrdodet (w tym obcojezycznych),
jest Swiadomy etycznego wymiaru w bada-
niach naukowych.

TZ2A_UO1 Potrafi pozyskiwaé informacje na okreslony
temat z réznych zrddet, integrowac uzyska-
ne informacje, dokonywad ich interpretacji i
krytycznej oceny, wyciggaé wnioski, formu-
towacd i uzasadniac opinie (wtasne poglady),
prowadzi¢ dyskusje na zasadach konsensu,

a takze referowad temat z wykorzystaniem

zréznicowanych srodkéow multimedialnych.

TZ2A K02 Potrafi inspirowac i organizowac proces
uczenia sie innych osdéb, czuje sie odpowie-
dzialny wobec ludzi, dla ktérych dobra stara
sie dziata¢, wyraza takg postawe w srodowi-
sku akademickim i posrednio modeluje po-

dejscie wsrdd innych.

Sposoby weryfikacji oraz formy do-
kumentowania osiggnietych efektéow
ksztatcenia

Ocena pracy dyplomowej, ocena wystgpienia (prezentacji)
ustnego, ocena odpowiedzi na pytania komisji egzaminacyj-
nej.

Manuskrypt pracy dyplomowej, ocena pracy, recenzja pracy,
protokot egzaminu dyplomowego.

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

Zgodny z §42 p.3 i §48 Regulaminu Studiow

Wymagania wstepne i dodatkowe

Moduty wynikajgce z planu studiow

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty
opis ok. 100 stow.

Student, pod kierunkiem promotora, samodzielnie przygoto-
wuje prace dyplomowa, ktérej temat i zakres realizacji sg




zgodne z kierunkiem studiéw.
Student ustnie referuje przygotowang przez siebie prace dy-
plomowg i odpowiada na pytania komisji egzaminacyjnej.

obowigzkowe wej

Zalecana lista lektur lub lektury Publikacje wynikajgce z tematyki podjetej w pracy dyplomo-

Publikacje wskazane przez promotora.

Planowane formy/dziatania/metody | Opracowanie tematu w postaci manuskryptu merytorycznie i
dydaktyczne 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 je-

Prawo zywnosciowe

na kontaktowe/ niekontaktowe

zyku angielskim Food law
Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia Obowigzkowy
(obowigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia Il

Rok studiow dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem 0,4/0,6

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Prof. dr hab. Barbara Baraniak

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznane studentéw z aktami
normatywnymi dotyczacymi produkcji zywnosci i
jej jakosci.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektow kierunkowych

Efekty Kie- | Realizowane Efekty Ksztatcenia
runkowe

Wiedza:

TZ2A_WO02 | W1. Dysponuje wiedza dotyczgca
regulacji w zakresie prawa zywno-
Sciowego.

Umiejetnosci:

TZ2A_U01 U1. Potrafi odszukac¢ i whasciwie zin-
terpretowaé odpowiednie akty nor-
matywne konieczne do wtasciwego
realizowania przysztej pracy zawo-
dowej

Kompetencje spoteczne:

TZ2A K01 K1. Posiada swiadomosc¢ konieczno-
TZ2A_K02 $ci przestrzegania prawa we wszyst-
kich dziatalnosciach zwigzanych pro-
dukcjg zywnosci i zywieniem czto-
wieka.

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumento-
wania osiggnietych efektéw ksztatcenia

Pisemne zaliczenie przedmiotu, dyskusja

Formy dokumentowania osiggnietych efektéw
ksztatcenia: obecnos¢ na wyktadach, pisemne zali-
czenie przedmiotu

Procentowy udziat oceny z éwiczen i oceny z

Nie dotyczy




egzaminu w koncowej ocenie z modutu
Wymagania wstepne i dodatkowe Etyka, Dodatki do zywnosci, Systemy zapewnienia
jakosci, Zafatszowania zywnosci

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok. 100 | Rodzaje aktéw normatywnych, organy uprawnione
stéw. do ich wydawania, rozporzadzenia Parlamentu Eu-
ropejskiego i Rady Unii Europejskie]. Stan aktualny
polskiego prawa zywnosciowego. Zakres przedmio-
towy i podmiotowy ustawy o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia. Okreslenie pojeé stosowanych
w ustawie. Rozporzadzenia dotyczgce: substancji
dodatkowych, zanieczyszczen zywnosci, srodkow
spozywczych specjalnego przeznaczenia zywienio-
wego, suplementéw diety i wzbogacania zywnosci,
znakowania zywnosci. Procedury dotyczgce wpro-
wadzania po raz pierwszy zywnosci do obrotu.
Wymagania w zakresie jakosci zdrowotnej zywno-
$ci i wymagania higieniczno-sanitarne w procesie
produkcji i obrocie zywnoscig. Organy urzedowej
kontroli zywnosci. Monitoring zywnosci i zywienia.
Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe 1. Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia
(tekst jednolity), Dziennik Ustaw, 2010, Nr 136,
poz. 914,

2. Ustawa o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej.
Dziennik Ustaw, 2006, Nr 122, poz. 851 (z pdzniej-
szymi zmianami).

3. Ustawa o Inspekcji Weterynaryjnej (tekst jedno-
lity), Dziennik Ustaw, 2010, Nr 112, poz.744

4. Grochowska M. Bezpieczeristwo zywnosci i zy-
wienia. 2007, Osrodek Doradztwa i Doskonalenia
Kadr Sp.z.0.0., Gdansk

5. Aktualne Rozporzadzenia Ministra Zdrowia opu-
blikowane w Dzienniku Ustaw.

Planowane formy/dziatania/metody dydak- Wyktad, dyskusja

tyczne
e

Kierunek lub kierunki studiow technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze na- | Seminarium dyplomowe 2 / Diploma Seminar 2

zwa w jezyku angielskim

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu ksztatcenia obowigzkowy

(obowigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia Il stopnia

Rok studiéw dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktéw ECTS z podziatem 2(1/1)

na kontaktowe/ niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby Profesor katedry, w ktérej realizowane jest seminarium

odpowiedzialnej

Jednostka oferujgca przedmiot Katedra, w ktérej realizowane sg prace dyplomowe

Cel modutu Zapoznanie studentédw z wybranymi metodami rozwigzywa-




nia problemoéw badawczych, sposobami opracowania wyni-
kéw oraz formutowania wnioskéw, prowadzenia merytorycz-
nej dyskusji, korzystania z réznych zrédet informacji nauko-
wej.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesie-
niem do efektéw kierunkowych

Zna metodologie przygotowania i napisania
pracy naukowej z wykorzystaniem zrézni-
cowanych zrédet (w tym obcojezycznych)

TZ2A_WO07

TZ2A UO1 Potrafi twdrczo przetwarzac informacje z
réznych zrédet (takze w jezykach obcych),
argumentowac w dyskusji, referowad zada-
ny temat z wykorzystaniem zréznicowanych

srodkéw multimedialnych.

TZ2A_U02 Potrafi dobra¢ metody badawcze, zaplano-
wad i zrealizowac eksperyment postugujac
sie wtasciwie dobranymi srodkami, wtasci-
wie interpretujgc rezultaty i formutujac

whnioski

TZ2A_K02 Potrafi inspirowac i organizowac proces
uczenia sie innych osdéb, czuje sie odpowie-
dzialny wobec ludzi, dla ktérych dobra stara
sie dziata¢, wyraza takg postawe w srodowi-
sku akademickim i posrednio oddziatuje na

takie podejscie wsréd innych.

Sposoby weryfikacji oraz formy do-
kumentowania osiggnietych efektéw
ksztatcenia

Ocena wystgpienia ustnego (referowania), zaangazowania
wykazywanego na zajeciach, udziatu w dyskus;ji.
Dziennik przedmiotu.

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

Zaliczenie — 100%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Student powinien mie¢ wiedze z zakresu przedmiotow reali-
zowanych na | i Il stopniu studiow.

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty
opis ok. 100 stow.

Formy prezentowania poszczegdlnych czesci pracy magister-
skiej. Rozwiniecie umiejetnosci dyskusji i obrony argumentow
zwigzanych z prowadzonymi badaniami.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

1. Technika pisania i prezentowania przyrodniczych prac na-
ukowych: przewodnik praktyczny, January Weiner, Wydaw.
Naukowe PWN, Warszawa 2006.

2. Wydziatowe wymogi dotyczace pisania prac

3. Scientific communication, czyli jak pisac i prezentowa¢ pra-
ce naukowe, Waleria Mtyniec, Sylwia Ufnalska, Sorus, Poznan
2004.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, prezentacja multimedialna, dyskusja, pogadanka,
wystgpienia studentéw.

Kierunek lub kierunki studiéw

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze na-
zwa w jezyku angielskim

Wyktad monograficzny / Monographic lecture

Jezyk wyktadowy

polski




Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Il stopnia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

3

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

1(0,5/0,5)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr Wojciech Radzki

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Owocéw, Warzyw i Grzybdéw

Cel modutu

Poszerzenie specjalistycznej wiedzy w wybranych zakresach
przetwdrstwa zywnosci z uwzglednieniem innowacyjnych
rozwigzan.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesie-
niem do efektéw kierunkowych

TZ2A W03 Ma rozszerzong wiedze na temat trendéw
w technologii zZywnosci i zywieniu.
TZ2A UO1 Potrafi integrowac pozyskane z réznorod-

nych zrédet informacje z zakresu przetwor-
stwa zywnosci i wtasciwie je interpretowacd

TZ2A_KO1 Ma swiadomos¢ znaczenia wiedzy naukowej
i jest gotdw do krytycznej oceny meryto-
rycznej otrzymywanych informacji.

Sposoby weryfikacji oraz formy do-
kumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia

Praca pisemna (referat, esej).

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

Zaliczenie — 100%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Przedmioty technologiczne na studiach 1. stopnia technologii
Zywnosci

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty
opis ok. 100 stow.

Modut bedzie realizowany w postaci wyktadéw omawiajacych
szeroko pojete zagadnienia przetwoérstwa zywnosci. Wyktady
prowadzone bedg réwniez przez zaproszonych przedstawicie-
li $wiata nauki jak i przemystu.

Zalecana lista lektur lub lektury
obowigzkowe

Pijanowski, Dtuzewski, 2009, Ogdlna technologia zywnosci.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, prezentacja multimedialna, dyskusja, referat, esej.




