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Rok akademicki 2021/22



Semestr 1

Chemiczne zanieczyszczenia Zywnosci

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Chemiczne zanieczyszczenia zywnoS$ci
Food contaminants of chemical origin

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiéw

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku |
Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

2 (1,3 kontaktowe/0,7 niekontaktowe)

Tytut naukowy/stopien naukowy, imig¢ i
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr Monika Bojanowska

Jednostka oferujgca modut

Katedra Chemii

Cel modutu

Zapoznanie studentéw z gldownymi
zanieczyszczeniami Zywnosci, ze
szczegllnym uwzglednieniem substancji
chemicznych, sposobami przenikania tych
zanieczyszczen do zywnosci oraz ich
wplywem na zdrowie czlowieka.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spotecznych, ktore student
osiggnie po zrealizowaniu zajec.

Wiedza:

1. Student charakteryzuje poszczegdlne
grupy chemicznych zagrozen zywnosci,
stopien ich szkodliwosci oraz drogi
przenikania do Zywnosci.

Umiejetnos$ci:

1. Student umie oceni¢ skutki obecnosci
zanieczyszczen w zywnosci w aspekcie ich
wplywu na zdrowie konsumenta.

2. Student umie wyszukiwa¢ w polskich i
zagranicznych zrdodlach informacji z zakresu
bezpiecznej Zywnosci.

Kompetencje spoteczne:

1. Student jest Swiadomy znaczenia wpltywu
srodowiska dla produkcji bezpiecznej
zywnosci 1 zdrowia cztowieka

Wymagania wstgpne 1 dodatkowe

Chemia, Chemia zywnosci, Chemia 1
toksykologia Zywno$ci, itp.

Tresci programowe modutu

Podziat zanieczyszczen w ystepujacych w
zywnosci. Substancje szkodliwe




pochodzenia naturalnego i powstajagce w
trakcie przetwarzania zywnosci. Rodzaje
chemicznych zanieczyszczen zywnos$ci
(metale cigzkie, WWA, dioksyny,
pestycydy, azotany (III) i (V), mikotoksyny
itp.). Drogi przenikania zanieczyszczen
chemicznych. Skutki zdrowotne obecnosci
tych zwigzkow w diecie. Mozliwosci
dekontaminacji zywnosci.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Lektury zalecane:

1. Gulbicka B. Zanieczyszczenia
biologiczne i chemiczne jako problemy
bezpieczenstwa zywnosci. IERiGZ-PIB,
Warszawa 2012.

2. Andrejko D. Andrejko M.
Zanieczyszczenia zywnosci — zrodla i
oddziatywanie na organizm czlowieka.
UP.Lublin , 2009.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad z prezentacjg multimedialna,
wyktad problemowy - dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

W1, Ul, U2, K1 — obecnos¢ na wyktadach,
aktywno$¢, zaliczenie pisemne,

Formy dokumentowania osiggnietych
wynikow:

Dziennik obecnosci, protokdt ocen z
zaliczenia pisemnego.

Bilans punktow ECTS

Wyktady 30 godz.
Zaliczenie 2 godz.
Razem kontaktowe 32 godz. — 1,3 ECTS

Przygotowanie do zaliczenia 10 godz.
Wyszukiwanie 1 analiza literatury 6 godz.
Razem niekontaktowe 16 godz. — 0,7 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udziat w wykladach - 30 godz.
Obecnos¢ na zaliczeniu — 2 godz.
Lacznie 32 godz.

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1: TZ2A WO01; TZ2A W05
U1,U2: TZ2A _UO01; TZ2A U03
K1: TZ2A K02

Enzymologia

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci 1 Zywienia cztowieka

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




Rodzaj modutu

Poziom studiow

obowiazkowy

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

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

kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy, imi¢ i
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujaca modut

Dr hab. Michat Swieca, prof. uczelni

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
mechanizmami dzialania enzymow i
regulowania ich aktywnos$ci, metodami
izolowania i oczyszczania enzymoOw oraz ich
wykorzystania w przemysle spozywczym.

Efekty uczenia si¢ dla modulu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i kompetencji
spotecznych, ktore student osiggnie po
zrealizowaniu zajec.

Wiedza:

e Absolwent zna i rozumie w stopniu
pogltebionym zagadnienia dotyczace roli
enzymow w produkcji zywnosci 1 zywieniu
oraz ich wptywu aktywnosci na proces
technologiczny.

e Absolwent zna metody/technologie
wykorzystujace enzymy oraz ich wplyw na
sktad zywnosci 1 wlasciwosci jej sktadnikow,
ich przemian i wzajemne oddziatywania w
aspekcie kreowania wartosci odzywczej 1
bezpieczenstwa zywnosci

Umiejetnos$ci:

e Absolwent potrafi pozyskiwac
informacje w ro6znej formie na okre§lony temat
z adekwatnych Zrdodet (polsko- 1
obcojezycznych), samodzielnie przeprowadzi¢
ich krytyczng analize, integrowac 1
interpretowac¢ informacje, wyciaga¢ wnioski,
formutowac 1 argumentowac wtasne tezy

2. Absolwent potrafi identyfikowac problemy 1
zadania badawcze, samodzielnie dobra¢
odpowiednie metody i $rodki, zaplanowac 1
przeprowadzi¢ zlozone zadanie badawcze lub
eksperyment dotyczacy produkcji zywnosci 1
zywienia, prawidtowo zinterpretowac rezultaty 1
sformutowa¢ wnioski

Kompetencje spoteczne:




1. Absolwent jest gotow do krytycznej oceny
merytorycznej otrzymywanych informacji w
aspekcie rozwigzywania wiasciwych dla
technologii zywnosci i zywienia probleméw i
zadan badawczych i technologicznych

2. Absolwent jest gotow do nieprzerwanego,
systematycznego rozwoju zawodowego,
doskonalenia umiejetnosci, pogtebiania wiedzy
w aspekcie odpowiedzialnego uczestniczenia w
fancuchu dostaw zywnosci z uwzglednieniem
aktualnych potrzeb spoteczno-gospodarczych

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Chemia, Biochemia, Mikrobiologia, Genetyka,
Technologie kierunkowe

Tresci programowe modutu

Modut obejmuje:

e Budowa i funkcja enzymow.

e Kinetyka reakcji enzymatycznych oraz
czynniki determinujgce aktywno$¢ enzymow.
e Mechanizmy regulowania aktywnosci
enzymow.

e Charakterystyka poszczegodlnych klas
enzymow.

e Inhibitory aktywnosci enzymow -
mechanizm ich dziatania, wystgpowanie w
surowcach i produktach zywno$ciowych oraz
praktyczne wykorzystanie.

e Metody izolowania 1 oczyszczania
enzymow.

e Wykorzystanie enzymoéw w przemysle
spozywczym i biotechnologii.

e Immobilizacja enzymow.

e Enzymy markerowe - diagnostyce chorob.
Wybrane enzymopatie metaboliczne.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehniajacej

Literatura obowigzkowa

1. B. Baraniak (red). Enzymologia w zarysie.
2011, Wyd. CZELEJ Sp.z o.0., Lublin

2. J.M.Berg, J.L.Tymoczko, L.Stryer:
Biochemia, PWN, 20009r.

Literatura uzupetniajaca

3. N. Price, L. Stevens. Fundamentals of
Enzymology, Oxford University Press, 1999

Planowane formy/dzialania/metody
dydaktyczne

Metody dydaktyczne: wyktad, ¢wiczenia
audytoryjne, ¢wiczenia laboratoryjne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagni¢tych efektow
uczenia si¢

Wiedza 1- sprawdzian pisemny, egzamin
pisemny

Wiedza 2- sprawdzian pisemny, egzamin
pisemny

Umiejetnos$ci 1— ocena wykonania eksperymentu
i




sprawozdania

Umiejetnosci 2-ocena oméwienia eksperymentu,
sprawdzian pisemny

Kompetencje 1-ocena pracy studenta w
charakterze cztonka zespotu wykonujgcego
eksperyment

Kompetencje 2— ocena aktywnosci studenta na
wyktadach, ¢wiczeniach audytoryjnych,
laboratoryjnych, egzamin pisemny

Formy dokumentowania osiagnietych efektow
ksztatcenia: sprawdziany, sprawozdania,
dziennik prowadzacego, egzamin

Bilans punktow ECTS

Formy zajec:

Wyktad -18 godz. / 0,7 pkt ECTS

Cwiczenia — 27 godz. / 1,1 pkt ECTS
Konsultacje - 5 godz. / 0,2 pkt ECTS

Liczbe godzin kontaktowych/liczbe punktow
ECTS: 50 godz. / 2 pkt ECTS

przygotowanie do zaje¢ — 10 godz./ 0,4 pkt ECTS
przygotowanie do zaliczen — 15 godz. / 0,6 pkt
ECTS

przygotowanie do egzaminu — 10 godz./ 0,4 pkt
ECTS

studiowanie literaty - 15 godz. / 0,6 pkt ECTS
liczbe godzin niekontaktowych /liczbg punktéw
ECTS: 50 godz. /2 pkt ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- wyktady - 18 godz.

- ¢wiczenia - 27 godz.

- konsultacje - 5 godz.

- egzamin pisemny - 2 godz.

Odniesienie modulowych efektoéw uczenia
si¢ do kierunkowych efektéw uczenia si¢

W1- TZ2A_ W01
W2- TZ2A_ W04
Ul- TZ2A_WO1
U2- TZ2A_ W02
U2- TZ2A_ W05
K1- TZ2A_ WOl
K1- TZ2A_ W03

Jakos$¢ a bezpieczenstwo zywnosci

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zzywnosci 1 Zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

Jakos¢ a bezpieczenstwo zywnosci

angielskim Quality and food safety
Jezyk wykladowy polski
Rodzaj modutu obowigzkowy




Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I
Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe

1 w tym 1 kontaktowy

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ i
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr hab. Radostaw Kowalski, profesor uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow ze
wspotczesnymi trendami w zapewnieniu
bezpieczenstwa zywnosci przy wykorzystaniu
nowoczesnych technik analizy instrumentalnej w
zakresie monitoringu surowcoOw, przetworstwa
oraz dystrybucji.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu  wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spolecznych, ktore student
osiggnie po zrealizowaniu zaj¢c.

Wiedza:

1. ma wiedz¢ w zakresie rodzaju czynnikow i
uwarunkowan, ktore bezposrednio i posrednio
wplywaja na stan bezpieczenstwa zywnosci,

2. zna rozwigzania z zakresu kontroli analityczne;j
stuzgce zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci

3. rozumie zalecenia w zakresie zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci

Umiejetnosci:

1. posiada umieje¢tno$¢ doboru odpowiedniego
postgpowania celem zapewnienia bezpieczenstwa
wybranych produktéw zywno$ciowych

2. potrafi dokona¢ porad w zakresie mozliwosci
analitycznych oceny jakos$ci zywnos$ci pod
wzgledem zawarto$ci kontaminantéw

3. umie przeprowadzi¢ prosta oceng
bezpieczenstwa zywnos$ci na podstawie danych
analitycznych oraz odpowiednich uregulowan
prawnych czy norm

Kompetencje spoteczne:

1. jest §wiadomy wplywu substancji
dodatkowych czy kontaminantow na stan
bezpieczenstwa zywnosci 1 potrafi dzieli¢ si¢
wiedzg ksztattujac odpowiednig postawe
spoteczng (na polu rodzinnym, w$rdd osob
niewykwalifikowanych w tym zakresie)

2. potrafi mysle¢ 1 dziata¢ innowacyjnie w
aspekcie wprowadzania rozwigzan w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci w zatrudniajagcym go
przedsigbiorstwie




Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Higiena zywnosci, Ogélna Technologia Zywnosci,
Chemia i Toksykologia Zywnosci, Analiza i Ocena
Jakosci Zywnos’ci, Dodatki do Zywnos’ci,
Podstawy  Zywienia  Czlowieka, ~ Systemy
Zapewnienia Jakosci

Tresci programowe modutu

Wyktad obejmuje: zapoznanie studentow z
zagadnieniami jakos$ci zywnosci w aspekcie jej
bezpieczenstwa: zywnosci produkowanej z
surowcOw potencjalnie zawierajacych
kontaminanty stosowane w produkcji rolnicze;,
wytwarzanej w procesach innowacyjnych,
zawierajacej dodatki o r6znym charakterze 1
statusie prawnym, w tym zywnosci
funkcjonalnej, zywnos$ci wzbogacanej 1 Zzywnosci
opakowywanej oraz zapoznanie z regulacjami
prawnymi w zakresie bezpieczenstwa zywnosci,
nadzorem nad produkcja, przetworstwem i
obrotem zywno$ci, nowymi zjawiskami
zagrazajacymi bezpieczenstwu zywnosciowemu,
systemami kontroli jako$ci, certyfikacja jakosci,
znakowaniem zywnosci, bezpieczenstwem
zywnosci w aspekcie chordb cywilizacyjnych,
zastosowaniem nowoczesnych technik analizy
instrumentalnej w monitorowaniu
bezpieczenstwa zywnoSci.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupehniajacej

Literatura obowigzkowa:

Obowigzujqgce akty prawne w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci,

Literatura uzupetniajqca: ,,Jakosc i
bezpieczenstwo zywnosci — ksztaltowanie jakosci
Zywieniowej w procesach technologicznych” red.
Dorota Nowak, Wydawnictwo SGGW, Warszawa
2011

Planowane formy/dzialania/metody
dydaktyczne

Wyktad

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagnigtych efektow
uczenia si¢

Wl-zaliczenie pisemne
W2- zaliczenie pisemne
W3- zaliczenie pisemne
Ul- zaliczenie pisemne
U2- zaliczenie pisemne
U3- zaliczenie pisemne
K1- zaliczenie pisemne
K2- zaliczenie pisemne




Bilans punktow ECTS

udziat w wyktadach — 30 godz./ 1,0 pkt ECTS ,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 2 x 1 godz. = 2
godz./ 0,1 pkt ECTS

- zaliczenie — 2 godz. / 0,1 pkt ECTS
Przygotowanie do zaliczenia 10 godz. 0,4 pkt
ECTS

Lgczny naktad pracy studenta to 54 godz. Co
odpowiada 1 punktowi ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami

wymagajacymi bezposredniego udzialu

nauczyciela akademickiego

-udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 2 x 1 godz. =2
godz.

- zaliczenie — 2 godz.

Odniesienie ~ modulowych

uczenia si¢

efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow

Kod efektu kod efektu
kierunkowego

W1 -TZ2A W02

W2 —-TZ2A W04, TZ2A W05

W3 -TZ2A W02

Ul -TZ2A UO1

U2 - TZ2A _U02

U3 - TZ2A UO01

K1- TZ2A _KO01, TZ2A K02

K2- TZ2A KOl

modutowego —

Jezyk obcy: Angielski B2+

Nazwa kierunku studiow

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI I ZYWIENIE
CZLOWIEKA

Nazwa modutu, takze nazwa w

Jezyk obcy — 1 -Angielski B2+

jezyku angielskim Foreign Language — 1 - English B2+
Jezyk wyktadowy angielski
Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podzialem | 2 (1/1)

na kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy,
imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

mgr Joanna Raczkiewicz-Gotacka

Jednostka oferujagca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modulu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogolnego 1 specjalistycznego.




Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym.

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

Efekty uczenia si¢ dla modutu to
opis zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spolecznych, ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnosci:

Ul. Posiada umieje¢tnos$¢ sprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym 1 sytuacjach zycia
codziennego

U2. Potrafi dyskutowa¢, argumentowac,
relacjonowac i interpretowa¢ wydarzenia z zycia
codziennego

U3. Posiada umiejetno$¢ czytania ze zrozumieniem i
analizowania obcoj¢zycznych tekstow zrodlowych z
zakresu reprezentowanej dziedziny naukowe;j.

U4. Potrafi przygotowac 1 wyglosi¢ prezentacje
zwigzang z kierunkiem studiow.

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cate zycie

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B2
wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia
Jezykowego

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zaj¢cia obejmuja
rozszerzenie stownictwa ogolnego w zakresie
autoprezentacji, zainteresowan, zycia w
spoleczenstwie, nowoczesnych technologii oraz pracy
zawodowe;j.

Modut obejmuje rowniez ¢wiczenie zaawansowanych
struktur gramatycznych i leksykalnych celem
osiggnigcia przez studenta sprawnej komunikacji.

W czasie ¢wiczen zostanie poszerzone stownictwo
specjalistyczne danej dyscypliny naukowej, studenci
zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowej 1 samodzielnej pracy z tekstem
zrédtowym.

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

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

J.Eastwood, Oxford Practice Grammar, Oxford, 2009
M.Mann, S.Taylore-Knowles Destination B2
Grammar&Vocabulary Macmillan 2006
P.Maclntyre, Reading Explore 2, HEINLE
CENGAGE Learning, 2009

N.Douglas, Reading Explore 3, HEINLE CENGAGE
Learning, 2010

M. Grussendorf, English for Presentations, Oxford,
2011




K. Kelly, Science, Macmillan, 2012

M.Jones, R.Fosbery, J.Gregory, D.Taylor, Biology,
Cambridge 2013

B.S. Beckett, Beginning Science: “Biology”, Oxford
University Press, 1991.

https://www.sciencedaily.com/

Wielki stownik angielsko-polski, Wydawnictwo
Naukowe PWN, Warszawa, 2002

Stownik rolniczy angielsko-polski, Wydawnictwo
IUNG, Putawy, 2001

Stownik medyczny angielsko-polski, Wydawnictwo
Lekarskie, Warszawa, 2009

Dictionary of Contemporary English, Pearson
Education Limited, 2005

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,
metoda gramatyczno-tlumaczeniowa(teksty
specjalistyczne), metoda komunikacyjna i
bezposrednia ze szczegdlnym uwzglednieniem
umiejetnosci komunikowania sig.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

Ul -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zaj¢ciach
U3-sprawdzian pisemny znajomos$ci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 - ocena prezentacji ustnej

Kl1-ocena przygotowania do zaj¢¢ 1 aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiagnietych efektow
ksztalcenia:

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

Kryteria ocen dostepne w SPNJO

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE:
Udzial w ¢wiczeniach: 20 godz.
Konsultacje: 4 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 24 godz. /1 ECTS

NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zajec: 14 godz.
Przygotowanie do sprawdziandéw: 12 godz.
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 26 godz. /1
ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 50 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS



http://www.amazon.com/s/ref=ntt_athr_dp_sr_1?ie=UTF8&field-author=Mary+Jones&search-alias=books&text=Mary+Jones&sort=relevancerank
http://www.amazon.com/s/ref=ntt_athr_dp_sr_2?ie=UTF8&field-author=Richard+Fosbery&search-alias=books&text=Richard+Fosbery&sort=relevancerank
http://www.amazon.com/s/ref=ntt_athr_dp_sr_3?ie=UTF8&field-author=Jennifer+Gregory&search-alias=books&text=Jennifer+Gregory&sort=relevancerank
http://www.amazon.com/s/ref=ntt_athr_dp_sr_4?ie=UTF8&field-author=Dennis+Taylor&search-alias=books&text=Dennis+Taylor&sort=relevancerank

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udziat w ¢wiczeniach — 20 godz.
Udzial w konsultacjach — 4 godz.,
Lacznie 24 godz. co odpowiada 1 punktowi ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych
efektow uczenia si¢

Ul -TZ2A UO1+++
U2 -TZ2A UO1+++
U3 - TZ2A UO1+++
U4 -TZ2A UO1+++
K1 -TZ2A K03+

Jezyk obcy — 1 -Rosyjski B2+

Nazwa kierunku studiow

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI I ZYWIENIE
CZLOWIEKA

Nazwa modutu, takze nazwa w

Jezyk obcy — 1 -Rosyjski B2+

jezyku angielskim Foreign Language — 1 - Russian B2+
Jezyk wykladowy rosyjski
Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z 2 (1/1)

podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy,
imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

mgr Jerzy Szuma

Jednostka oferujagca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogdlnego 1 specjalistycznego.
Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym.

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

Efekty uczenia si¢ dla modutu to
opis zasobu wiedzy, umiejetnosci 1
kompetencji spotecznych, ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnosci:

Ul. Posiada umiejetno$¢ sprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym 1 sytuacjach zycia
codziennego

U2. Potrafi dyskutowa¢, argumentowac,
relacjonowac 1 interpretowac wydarzenia z zycia
codziennego




U3. Posiada umiejetno$¢ czytania ze zrozumieniem i
analizowania obcoj¢zycznych tekstow zrodlowych z
zakresu reprezentowanej dziedziny naukowe;.

U4. Potrafi przygotowac 1 wyglosi¢ prezentacje
zwigzang z kierunkiem studiow.

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cale zycie

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B2
wedhug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zajgcia obejmuja
rozszerzenie stownictwa ogélnego w zakresie
autoprezentacji, zainteresowan, zycia w
spoteczenstwie, nowoczesnych technologii oraz
pracy zawodowej.

Modut obejmuje rowniez ¢wiczenie
zaawansowanych struktur gramatycznych i
leksykalnych celem osiaggniecia przez studenta
sprawnej komunikacji.

W czasie ¢wiczen zostanie poszerzone stownictwo
specjalistyczne danej dyscypliny naukowej, studenci
zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowej 1 samodzielnej pracy z tekstem
zrodlowym.

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

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehniajacej

1.E.B. [InOunckasa u np-Pycckuii a3bIk Oynymiemy
nmxeHepy-®nunra ,Hayka 2010

2.P.K.boxenkoBa, H .A. boxenkoBa- Ypoku
pycckoro- Pycckuii si3pik Kypesl 2013

3.B. JI. lllynukoB-I'oBoput u nokaseiBaet Poccus-
Pycckuit 361k Kypebt -2012

4.J6zef Dobrowolski TYPBI 110 POCCUN COIG
Sp. z 0.0. Warszawa 2003

5.A K.Ilepeo3nukoBa POCCHUS- CTPAHA U
JIYOAU n nuHTB OCcTpBHOBENEHUE Pycckuii A3bIK —
Kypcbl Mocksa 2010

6.T.E.Apocesa, JI.I'.Porosa, H.®.

Cadwsanora HAYUHBIN CTUJIb PEUU —
TeXHUYeCKUi npopuib Pycckuii s3bIk-

Kypcel Mocksa 2012

Planowane
formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,
metoda gramatyczno-tlumaczeniowa(teksty
specjalistyczne), metoda komunikacyjna i
bezposrednia ze szczegdlnym uwzglednieniem
umieje¢tnosci komunikowania sig.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiaggnigtych
efektoOw uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajg¢ciach
U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach




U3-sprawdzian pisemny znajomos$ci 1 umieje¢tnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 - ocena prezentacji ustnej

K1-ocena przygotowania do zaje¢ i aktywnos$ci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztalcenia:

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

Kryteria ocen dostepne w SPNJO

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:

Udziat w ¢wiczeniach: 20 godz.

Konsultacje: 4 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 24 godz. /1 ECTS

NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zajec: 14 godz.
Przygotowanie do sprawdziandéw: 12 godz.
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 26 godz./1
ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 50 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z
zajeciami wymagajacymi
bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udziat w ¢wiczeniach — 20 godz.
Udzial w konsultacjach — 4 godz.,
Lacznie 24 godz. co odpowiada 1 punktowi ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych
efektow uczenia si¢

Ul -TZ2A UOI+++
U2 -TZ2A UO1+++
U3 -TZ2A UOI+++
U4 -TZ2A UO1+++
K1 -TZ2A K03+

Jezyk obcy — 1 -Francuski B2+

Nazwa kierunku studiow

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI I ZYWIENIE
CZLOWIEKA

Nazwa modutu, takze nazwa w

Jezyk obcy — 1 -Francuski B2+

jezyku angielskim Foreign Language — 1 - French B2+
Jezyk wyktadowy francuski
Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiow

stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

I




Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z 2 (1/1)

podzialem na

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, | mgr Elzbieta Karolak

imi¢ i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Jednostka oferujgca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogodlnego i specjalistycznego.
Rozwijanie umiejg¢tnosci poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym.

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

Efekty uczenia si¢ dla modutu to
opis zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spotecznych, ktore
student osiagnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnosci:

Ul. Posiada umieje¢tno$¢ sprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym 1 sytuacjach zycia
codziennego

U2. Potrafi dyskutowa¢, argumentowac,
relacjonowac i interpretowa¢ wydarzenia z zycia
codziennego

U3. Posiada umiejetnos$¢ czytania ze zrozumieniem i
analizowania obcojezycznych tekstow zrodlowych z
zakresu reprezentowanej dziedziny naukowe;.

U4. Potrafi przygotowac 1 wyglosi¢ prezentacje¢
zwigzang z kierunkiem studiow.

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cate zycie

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B2
wedlug Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia
Jezykowego

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modulu zaj¢cia obejmuja
rozszerzenie stownictwa ogolnego w zakresie
autoprezentacji, zainteresowan, zycia w
spoteczenstwie, nowoczesnych technologii oraz
pracy zawodowe;j.

Modut obejmuje rowniez ¢wiczenie
zaawansowanych struktur gramatycznych i
leksykalnych celem osiaggnigcia przez studenta
sprawnej komunikacji.

W czasie ¢wiczen zostanie poszerzone stownictwo
specjalistyczne danej dyscypliny naukowej, studenci
zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowej 1 samodzielnej pracy z tekstem
zrodlowym.




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

Wykaz literatury podstawowe;j i

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

uzupeltniajacej 2.G. Capelle , Espaces 2 i 3, Hachette Livre 2008
Planowane wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,
formy/dziatania/metody metoda gramatyczno-tlumaczeniowa(teksty
dydaktyczne specjalistyczne), metoda komunikacyjna i

bezposrednia ze szczegdlnym uwzglednieniem
umiejetnosci komunikowania sig.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach
U3-sprawdzian pisemny znajomos$ci 1 umieje¢tnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 - ocena prezentacji ustnej

K1-ocena przygotowania do zajg¢ i aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztalcenia:

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

Kryteria ocen dostepne w SPNJO

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:

Udziat w ¢wiczeniach: 20 godz.

Konsultacje: 4 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 24 godz./1ECTS

NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zajec: 14 godz.
Przygotowanie do sprawdzianow: 12 godz.
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 26 godz./1
ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 50 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z
zajeciami wymagajacymi
bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udziat w ¢wiczeniach — 20 godz.
Udzial w konsultacjach — 4 godz.,
Lacznie 24 godz. co odpowiada 1 punktowi ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych
efektoOw uczenia si¢

Ul -TZ2A _UO1+++
U2 - TZ2A _UO1+++
U3 -TZ2A UOI+++
U4 - TZ2A UO1+++
K1 -TZ2A K03+




Jezyk obcy — 1 -Niemiecki B2+

Nazwa kierunku studiow

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI I ZYWIENIE
CZLOWIEKA

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy — 1 -Niemiecki B2+
Foreign Language — 1 - German B2+

Jezyk wyktadowy

niemiecki

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiéw

drugiego stopnia

kontaktowe/niekontaktowe

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 2 (1/1)

Tytut naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

mgr Anna Gruszecka

Jednostka oferujgca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogolnego i specjalistycznego.
Rozwijanie umiej¢tnosci poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym.

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

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetno$ci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiagnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnosci:

Ul. Posiada umiejetnos¢ sprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym 1 sytuacjach zycia
codziennego

U2. Potrafi dyskutowa¢, argumentowac,
relacjonowac 1 interpretowac wydarzenia z zycia
codziennego

U3. Posiada umiejetno$¢ czytania ze zrozumieniem i
analizowania obcojezycznych tekstow zrodlowych z
zakresu reprezentowanej dziedziny naukowe;.

U4. Potrafi przygotowac 1 wyglosi¢ prezentacje
zwigzang z kierunkiem studiow.

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cale zycie

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B2
wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego




Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zajgcia obejmuja
rozszerzenie stownictwa ogélnego w zakresie
autoprezentacji, zainteresowan, zycia w
spoteczenstwie, nowoczesnych technologii oraz
pracy zawodowe;.

Modut obejmuje rowniez ¢wiczenie
zaawansowanych struktur gramatycznych 1
leksykalnych celem osiagniecia przez studenta
sprawnej komunikacji.

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

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

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajgcej

1.R.-M. Dallapiazza, S. Evans, R. Fischer, A.
Kilimann - Ziel- Hueber 2014

2.M. Perlmann-Balme, A. Tomaszewski, D. Weers —
Themen neu Zertifikatsband —Hueber 2006

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,
metoda gramatyczno-tlumaczeniowa(teksty
specjalistyczne), metoda komunikacyjna i
bezposrednia ze szczegdlnym uwzglednieniem
umiejetnosci komunikowania sig.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajgciach
U3-sprawdzian pisemny znajomosci 1 umiej¢tnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 - ocena prezentacji ustnej

K1-ocena przygotowania do zaje¢ 1 aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztalcenia:

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

Kryteria ocen dostepne w SPNJO

Bilans punktéow ECTS

KONTAKTOWE.:
Udziatl w ¢wiczeniach: 20 godz.
Konsultacje: 4 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 24 godz./1 ECTS

NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zajec: 14 godz.
Przygotowanie do sprawdzianow: 12 godz.
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 26 godz./1
ECTS




Laczny naktad pracy studenta to 50 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego

Udziat w ¢wiczeniach — 20 godz.
Udzial w konsultacjach — 4 godz.,

udziatu nauczyciela akademickiego

Lacznie 24 godz. co odpowiada 1 punktowi ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Ul -TZ2A UO1+++
U2 -TZ2A UO1+++
U3 - TZ2A UO1+++
U4 -TZ2A UO1+++
K1 -TZ2A K03+

Metodologia badan

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku Metodologia badan
angielskim Research methodology
Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu Obowiazkowy

Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiow Stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku |
Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

1 (0,76/0,24)

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ 1 dr Anna Ciotek

nazwisko osoby odpowiedzialnej za modut

Jednostka oferujgca modut Katedra Chemii

Cel modutu Przygotowanie studenta do interpretowania
1 rozumienia procedury postepowania
badawczego, zapoznanie z metodami

technikami 1 narzedziami badan, a takze z
metodyka przygotowywania prac naukowych.

Efekty uczenia si¢ dla modulu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci 1 kompetencji
spotecznych, ktore student osiggnie po
zrealizowaniu zajec.

Wiedza:

1. absolwent zna 1 rozumie w stopniu
poglebionym zagadnienia dotyczace metod,
technik 1 technologii w sferze produkcji
zywnosci 1 zywienia z  podbudowang
zaawansowang wiedza w zakresie chemii i
biologii, inZynierii 1 innowacji.

2. absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu
statystyki matematycznej, planowania
eksperymentéw, modelowania i obrébki danych
statystycznych.




3. absolwent zna 1 rozumie zasady
przygotowywania prac naukowych z
wykorzystaniem zrdznicowanych zrodet (w tym
obcojezycznych),  wymogi formalne i
metodologiczne wykonania pracy dyplomowej z
uwzglednieniem zasad etyki w badaniach
naukowych 1 prawa autorskiego.

Umiejetnosci:

1. absolwent potrafi pozyskiwa¢ informacje w
r6znej formie na okreslony temat z adekwatnych
zrodet (polsko- 1 obcojezycznych), samodzielnie
przeprowadzi¢ ich krytyczng analize, integrowaé
1 interpretowac informacje, wycigga¢ wnioski,
formutowac i argumentowac¢ wiasne tezy.

2. absolwent potrafi identyfikowaé problemy i
zadania badawcze, samodzielnie dobrac
odpowiednie metody i $rodki, zaplanowaé i
przeprowadzi¢ zlozone zadanie badawcze lub
eksperyment dotyczacy produkcji zywnosci i
zywienia, prawidlowo zinterpretowac rezultaty 1
sformutowa¢ wnioski.

Kompetencje spoteczne:

1. absolwent jest gotow do uznawania wiedzy
naukowej 1 krytycznej oceny merytorycznej
otrzymywanych  informacji ~w  aspekcie
rozwigzywania wlasciwych dla technologii
zywnosci 1 zywienia probleméw 1 zadan
badawczych i technologicznych.

2. absolwent jest gotow do przedsigbiorczego
dzialania 1 myslenia w zakresie organizowania
pracy wilasnej 1 zespotowej, identyfikacji 1
podejmowania dziatah na rzecz rozwigzywania
problemoéw i zadan o charakterze spotecznymi 1
zawodowym.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci zawarte w nastgpujacych poprzedzajacych
modutach pierwszego stopnia: Matematyka
z elementami statystyki, Technologie
informacyjne, Ogo6lna technologia zywnosci,
Projektowanie technologiczne.

Tresci programowe modutu

Podstawy metodologii. Typy badan naukowych.
Rodzaje metod obserwacyjnych 1 schematow
eksperymentalnych. Metody i techniki analizy
danych — metody statystyczne. Walidacja metod
i mierniki statystyczne. Techniki polegajace na
ilosciowym badaniu opinii — techniki ankietowe.
Podstawy  metrologii. Skale  pomiarowe,
doktadno$¢ 1 precyzja pomiaréw. Rodzaje i
przyczyny btedow w postepowaniu
metodologicznym.  Sposoby  przedstawiania




Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

wynikow badan, przygotowywania raportow i
prac naukowych.

Pelc M. Elementy metodologii badan
naukowych. Warszawa, Wydawnictwo AON,
2012.

Watata C. i in. Badania i publikacje w naukach
biomedycznych. T. 1, Planowanie i prowadzenie
badan. Bielsko-Biata, alfa-Medica Press, 2011.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

Wyktad, dyskusja.

Zaliczenie w formie pisemne;j.
Formy dokumentowania: zaliczeniowe prace
pisemne, protokoty.

Bilans punktéw ECTS Forma zaje¢  Liczba godz. kontakt. Pkt.

ECTS

Wyktady 15 0,60

Konsultacje 2 0,08

Zaliczenie 2 0,08

Razem kontaktowych 19 0,76
Liczba  godzin  niekontaktowych
ECTS

Przygotowanie do zaliczenia 6

0,24

Razem niekontaktowych 6 0,24

Razem godziny/ECTS 25 1

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

udzial w wyktadach — 15 godzin,
- udzial w konsultacjach zwigzanych
z przygotowaniem do zaliczenia — 2 godz.,
- obecno$¢ na zaliczeniu — 2 godz.,
Lacznie 19 godz. co odpowiada 0,76 punktom
ECTS.

Odniesienie modutowych efektow uczenia
si¢ do kierunkowych efektow uczenia si¢

Kod efektu modutowego — kod efektu
kierunkowego

W1 -TZ2A WOl

W2 -TZ2A W02

W3 -TZ2A W08

Ul - TZ2A_UO01

U2 -TZ2A _U02

K1 -TZ2A K01

K2 - TZ2A K04

Nutrigenomika

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku | Nutrigenomika
angielskim Nutrigenomics
Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy




Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I
Semestr dla kierunku 1
Liczba punktow ECTS z podziatemna | 4 (2,4 /1,6)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy, imi¢ i
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujaca modut

Dr inz. Tomasz Czernecki

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cziowieka

Cel modutu

Celem modutu jest teoretyczne 1 praktyczne
zapoznanie studenta z interakcjami zachodzacymi
migdzy zywnos$cig a genotypem cztowieka
wplywajacymi na ksztaltowanie fenotypu oraz
metodologig zindywidualizowanego zywienia 0s6b
zdrowych i chorych w oparciu o nutrigenomike i
nutrigenetyke.

Efekty uczenia si¢ dla modulu to opis
zasobu  wiedzy, umiejetno$ci 1
kompetencji spotecznych, ktore student
osiggnie po zrealizowaniu zaj¢c.

Wiedza:

1. rozumie zalezno$¢ fenotypu od genotypu
cztowieka i wplyw sktadnikow diety na
ksztattowanie fenotypu cztowieka,

2. zna patogeneze i postepowanie dietetyczne w
wybranych chorobach w tym jedno i
wielogenowych,

3. zna wybrane bazy bioinformatyczne oraz
techniki analityczne stosowane w genomice,
proteomice 1 metabolomice,

Umiejetnosci:

1. potrafi postugiwac si¢ wybranymi narzedziami
bioinformatycznymi w celu pozyskania i analizy
danych,

2. potrafi zaproponowac 1 oméwi¢ wybrane analizy
stosowane w genomice, proteomice i
metabolomice,

3. potrafi przygotowac produkt, diete 1 profilaktyke
dietetyczna dla osob ze zwigkszonym ryzykiem
wystapienia chorob i1 postepowanie dietetyczne dla
0sOb z wybranymi zaburzeniami metabolizmu o
podtozu genetycznym,

Kompetencje spoteczne:

1. potrafi formutowac i wyraza¢ opinie dotyczace
postepowania dietetycznego, zywienia w
okreslonych grupach ludnos$ci na podstawie danych
naukowych,

2. ma $wiadomos¢ potrzeby ksztalcenia i
samodoskonalenia w zakresie wykonywanego
zawodu,

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Wymagania wstepne:




Tresci programowe modutu

Znajomos¢ fizjologii cztowieka

podstawy zywienia czlowieka

Znajomo$¢ biochemii cztowieka

Znajomo$¢ zagadnien z zakresu genetyki
cztowieka

Wymagania dodatkowe:

Umiejetno$¢  poslugiwania sig  komputerem,
oprogramowaniem biurowym (Word, Excel) i
internetem.

W czasie trwania modutu, student zapoznania si¢ z
interakcjami zachodzacymi migdzy zywnoscig a
genotypem cztowieka oraz mozliwo$ciami i
perspektywami wykorzystania w zywieniu
zindywidualizowanym, zaleznosci opisywanych
przez nutrigenomike¢ i nutrigenetyke. W ramach
modutu bedg kierunkowo poszerzone teoretyczne
jak 1 praktyczne zagadnienia z takich dziedzin
nauki, sktadajacych si¢ na nutrigenomike, jak:
bioinformatyka, genomika, transkryptomika,
proteomika, metabolomika. Pozyskana aplikacyjna
wiedza pozwoli na rozwinigcie umiejetnosci
samodzielnego poszukiwania wiedzy z zakresu
oddziatywania sktadnikow zywno$ci na organizm
cztowieka, jak 1 zywienia zindywidualizowanego i
jego praktycznej aplikacji. W ramach rozwijania
praktycznych umiejetnosci student przygotuje
zindywidualizowane postgpowanie dietetyczne dla
osoby z okreslonymi predyspozycjami
genetycznymi, skorelowanymi z Zzywieniem.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupelniajacej

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

e Nutrigenomics. Gerald Rimbach, Jurgen Fuchs,
Lester Packer, CRC Press Taylor & Francis
Group, 2005

e Nutrigenomics and proteomics in health and
disease — Food factors and gene interaction.
Yoshinori Mine, Kazuo Miyashita, Fereidoon
Shahidi, Wiley-Blackwell, 2009

e Nutritional Genomics — Impact on health and
disease. Regina Brigelius-Flohe, Hans-Georg
Joost, Wiley-Vch, 2006

e Phytochemicals — Nutrient-Gene Interactions.
Mark S. Meskin, Wayne R. Bidlack, R. Keith
Randolph, CRC Press Taylor & Francis Group,
2006

e Zywienie czlowieka zdrowego i chorego. Pod
red. Jana Hasika i Jana Gaweckiego. Wyd.
Naukowe PWN, Warszawa, 2000.




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

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

e Metody podajace m.in. wyktad, pogadanka,
opis, anegdota

e Metody  problemowe  m.in. dyskusja,
pogadanka, burza mézgow

e Metody aktywizujace m.in. przypadkdéw

e Metody praktyczne m.in. ¢wiczenia, pokaz,
projekt

e Metody programowane (komputer)

Sprawozdanie z zadania problemowego, Ocena

zadania projektowego.

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:

prace studenckie w formie papierowej lub

elektronicznej (sprawozdania, prezentacje

multimedialne), dziennik prowadzacego.

Bilans punktow ECTS

e udzial w wyktadach — 18 godz. / 0,7 pkt ECTS

e udzial w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 27 godz. / 1 pkt ECTS

e udziatl w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem projektu oraz
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 14
godz. / 0,6 pkt ECTS

e obecno$¢ na egzaminie — 2 godz. / 0,1 pkt
ECTS

Lacznie godz. kontaktowych 61 / 2,4 pkt ECTS

e przygotowanie do egzaminu— 10 godz. / 0,4 pkt
ECTS

e przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych —5
godz. / 0,2 pkt ECTS

e przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych — 5
godz. /0,2 pkt ECTS

e przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen — 10
godz. / 0,4 pkt ECTS

e wykonanie zadania projektowego — 10 godz. /
0,4 pkt ECTS

Lacznie godz. niekontaktowych 61 /1,6 pkt

ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 101 godz. co
odpowiada 4 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

e udzial w wyktadach — 18 godz.

e udzial w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 27 godz.,

e udziatl w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem projektu oraz
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 14
godz.,

e obecno$¢ na egzaminie — 2 godz.




Odniesienie  modutowych  efektéw
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

punktom ECTS

W1,2 - TZ2A W01, TZ2A W04, TZ2A_WO05
W3 -TZ2A W07, TZ2A W02, TZ2A W06
Ul - TZ2A _UO01

U2 -TZ2A U02

U3 - TZ2A U06, TZ2A U04, TZ2A _UO07
K1-TZ2A K01

K2 -TZ2A KO3

Technologia specjalizacyjna 1:
Analiza zywnosci 1

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci 1 zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Technologia specjalizacyjna 1:

jezyku angielskim Analiza zywnosci 1
Food analysis 1

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu fakultatywny

Poziom studiow

drugiego stopnia

na kontaktowe/niekontaktowe

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem | 7 (3,5/3,5)

Tytut naukowy/stopien naukowy,
imi¢ i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Dr hab. Monika Sujka, prof. uczelni

Jednostka oferujaca modut

Katedra Analizy i Oceny Jako$ci Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
metodami stosowanymi w ocenie parametrow
fizyko-chemicznych surowcow i produktow
zywnos$ciowych.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis

Wiedza:

zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore

1. Zna metody fizyko-chemiczne stosowane w
analizie Zywnosci

student osiggnie po zrealizowaniu [Umiejetnosci:

zajec.

1. Samodzielnie przeprowadza eksperyment,
oblicza 1 interpretuje otrzymane wyniki, ocenia
ich wiarygodno$¢ i przeprowadza ich dyskusje

Kompetencje spoteczne:

1. Potrafi wspotdziata¢ i pracowaé w grupie,
podejmujac w niej rdzne role.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomo$¢ podstaw analizy instrumentalnej
chemicznych sktadnikow Zywnosci

Tresci programowe modutu

Tresci modutu obejmujg zasady dobrej praktyki

Laczny naktad pracy 61 godzin, co odpowiada 2,4




laboratoryjnej, zagadnienia zwigzane z

analizg iloSciowa i jako$ciowa w chromatografii,
metodami kalibracji stosowanymi w analizie
ilo$ciowej, wykorzystaniem metod
mikroskopowych w analizie zywnosci, oceng
chemicznych zanieczyszczen zywnoS$ci oraz
wybranych parametrow fizykochemicznych
cieczy.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

Literatura wymagana

» W. Szczepaniak. Metody instrumentalne w
analizie chemicznej. PWN, Warszawa, 2008
Literatura zalecana:

* Z. Palacha, I. Sitkiewicz (red). Wiasciwosci
fizyczne zywno$ci. WNT, Warszawa, 2010

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, do§wiadczenie, pokaz

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1. egzamin pisemny

Ul. ocena wykonania sprawozdania

K2. ocena pracy studenta w charakterze lidera i
cztonka zespolu wykonujacego <¢wiczenie i
sprawozdanie

Formy dokumentowania osiggnictych wynikow:
sprawozdania, dziennik prowadzacego, egzamin

Bilans punktow ECTS

- wyktad — 20 godz. (0,8 ECTS)

- zajecia audytoryjne i laboratoryjne — 41 godz. (1,6
ECTS)

- ¢wiczenia terenowe — 4 godz. (0,16 ECTS)

- konsultacje - 20 godz. (0,8 ECTS)

- egzamin — 2 godz. (0,1 ECTS)

Lacznie 87 godz. (3,5 ECTS)

- przygotowanie sprawozdan — 10 godz. (0,4 ECTS)
- przygotowanie si¢ do egzaminu — 72 godz. (2,9
ECTS)

Lacznie 169 godz. co odpowiada 7 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udzial w wyktadach — 20 godz; w ¢wiczeniach
audytoryjnych, laboratoryjnych i terenowych — 45
godz.; konsultacjach - 20 godz.; egzaminie — 2

godz;
Odniesienie modutowych efektow | W1 —K W06
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | Ul — K _U02
uczenia si¢ K1 -K K04

Technologia specjalizacyjna 1 - Bezpieczenstwo zdrowotne Zywnosci 1

Nazwa kierunku studiow

technologia zywno$ci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w
jezyku angielskim

Technologia specjalizacyjna 1 - Bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci 1

Technology specialization 1 - Health safety of food
1

Jezyk wyktadowy

polski




Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiéw

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem 7 (3/4)

na kontaktowe/nickontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy,
imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

dr inz. Agnieszka Latoch

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Zywnos$ci Pochodzenia
Zwierzecego
Zaktad Technologii Migsa 1 Zarzadzania Jako$cig

Cel modutu

Przekazanie studentom wiedzy i umiejetnosci z
zakresu: aktualnych wymagan prawnych na temat
jakosci i ilo$ci zagrozen réznych typdw zywnosci
ochrony rynku przed Zywnoscig niespetniajaca
wymagan bezpieczenstwa zarzadzania kryteriami
ryzyka i oceny poziomu ryzyka praw konsumenta
do informacji i edukacji w zakresie bezpieczenstwa
zywnosci kontroli 1 nadzoru nad jakoscia 1
bezpieczenstwem zywnosci w Polsce

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci 1
kompetencji spotecznych, ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zaj¢c.

Wiedza:

W1. zna i rozumie w poglebionym stopniu prawne
uwarunkowania prowadzenia produkcji zywnosci
z uwzglednieniem bezpieczenstwa zywnosci

W2. zna i rozumie w poglebionym stopniu
zaleznosci sktadu zywnosci 1 whasciwosci
sktadnikéw, ich przemian i wzajemnego
oddziatywania na warto$¢ odzywczg 1
bezpieczenstwo zywnosci w zwigzku z
operacjami technologicznymi 1
uwarunkowaniami prawnymi

Umiejetnosci:

Ul. potrafi pozyskiwa¢ informacje w r6znej formie
na okreslony temat z adekwatnych Zrodet
(polsko- 1 obcojezycznych), samodzielnie
przeprowadzi¢ ich krytyczng analizg, integrowac
1 interpretowac informacje, wycigga¢ wnioski,
formulowac 1 argumentowac wlasne tezy

U2. potrafi wszechstronnie bada¢ problemy
dotyczace produkcji zywnosci i zywienia,
formutowac, rozwigzywac¢ w
nieprzewidywalnych warunkach procesu
produkcyjnego ztozone zadania technologiczne
samodzielnie i w kierowanym przez siebie




zespole zadaniowym, okresla¢ priorytety,
warunki i ocenia¢ efektywnos¢ dziatan

U3. tworczo opracowywac i referowac tematy z
zakresu technologii zywnosci i zywienia z
wykorzystaniem technologii informacyjnych, z
uwzglednieniem zasad etyki w nauce oraz
poszanowaniem prawa autorskiego 1 praw
pokrewnych, uczestniczy¢ i moderowac
merytoryczng dyskusj¢ z uwzglednieniem
konsensu

Kompetencje spoteczne:

K1. absolwent jest gotow do uznawania wiedzy
naukowej 1 krytycznej oceny merytorycznej
otrzymywanych informacji w aspekcie
rozwigzywania wtasciwych dla technologii
zywnosci 1 zywienia problemow i zadan
badawczych 1 technologicznych

K2. absolwent jest gotow do wypetniania
zobowigzan wynikajacych z polityki
zywnosciowej i bezpieczenstwa zywnosciowego,
inspirowania i tworczego przekazywania wiedzy
z zakresu technologii zywnosci 1 Zywienia

Wymagania wstgpne i dodatkowe

Chemia, analiza zywnosci, mikrobiologia,
toksykologia, dodatki do zywnosci, higiena
zywno$ci, systemy zapewnienia jakos$ci

Tresci programowe modutu

Wyktady: Zywno$¢ tradycyjna, regionalna i
ekologiczna - bezpieczenstwo zdrowotne i
odstgpstwa od wymagan higienicznych; Kryteria
mikrobiologiczne Zywnosci w §wietle wymagan
prawnych; Znakowanie zywnosci jako element jej
bezpieczenstwa; Chemiczne bezpieczenstwo
zywnosci. Alergeny w zywnosci; O$§wiadczenia
zywieniowe 1 zdrowotne; Bezpieczenstwo
zywno$ci modyfikowanej genetycznie; Nowa
zywnos¢ — bezpieczenstwo zdrowotne; Ochrona
rynku przed zywnoscig niespelniajagcg wymagan
bezpieczenstwa — system RASFF i traceability w
bezpieczenstwie zywnosci; Zarzadzanie kryteriami
ryzyka

Cwiczenia: Kryteria mikrobiologiczne zywnos$ci w
Swietle wymagan prawnych; Znakowanie Zywnosci
jako element jej bezpieczenstwa; Chemiczne
bezpieczenstwo zywnosci. Alergeny w Zywnosci
wg; Prawo konsumentow do informacji 1 edukacji
w zakresie bezpieczenstwa zywnosci —
oswiadczenia zywieniowe 1 zdrowotne;
Bezpieczenstwo zywnosci modyfikowanej
genetycznie; Nowa zywno$¢ — bezpieczenstwo
zdrowotne; Zagrozenia zywnosci wedtug raportu
EFSA uzyskane z RASFF portal; Zarzadzanie




kryteriami ryzyka; Food Defense; Analiza
raportéw inspekcji panstwowych sprawujacych
nadzor nad bezpieczenstwem zywnosci

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Aktualne polskie i unijne akty prawne z zakresu
szeroko pojetej tematyki prawa zywnos$ciowego.
Aktualne raporty i doniesienia panstwowych
instytucji zajmujacych si¢ przestrzeganiem prawa
zywno$ciowego w Polsce i UE

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Metody: wyktad, zespotowo wykonywane
sprawozdania/prezentacje multimedialne, dyskusja,
¢wiczenia z wykorzystaniem internetu

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1. praca pisemna , ocena sprawozdania, ocena
prezentacji 1 wystgpienia, ocena zadania
projektowego, egzamin pisemny

W2. praca pisemna , ocena sprawozdania, ocena
prezentacji i wystapienia, ocena zadania
projektowego, egzamin pisemny

Ul. praca pisemna , ocena sprawozdania, ocena
prezentacji 1 wystgpienia, egzamin pisemny

U2. praca pisemna , ocena sprawozdania, ocena
prezentacji i wystapienia, ocena zadania
projektowego, egzamin pisemny

U3. praca pisemna , ocena sprawozdania, ocena
prezentacji i wystapienia, ocena zadania
projektowego, egzamin pisemny

K1. ocena sprawozdania, ocena prezentacji i
wystapienia, ocena zadania projektowego,

K2. ocena sprawozdania, ocena prezentacji 1
wystapienia ocena zadania projektowego,

Bilans punktow ECTS

- wyktady
liczba godzin kontaktowych 20 godz./ 1 ECTS
- ¢wiczenia
liczba godzin kontaktowych 45 godz./ 2 ECTS
- studiowanie literatury
liczba godzin niekontaktowych 25 godz./ 1
ECTS
- przygotowanie sprawozdan
liczba godzin niekontaktowych 25 godz./ 1
ECTS
- przygotowanie prezentacji i/lub projektu
liczba godzin niekontaktowych 20 godz./ 1
ECTS
- konsultacje
liczba godzin kontaktowych 10 godz./ 0,5 ECTS
- przygotowanie do egzaminu
liczba godzin niekontaktowych 20 godz./ 1
ECTS
- egzamin
liczba godzin kontaktowych 2 godz./ 0,1 ECTS




Naktad pracy zwigzany z zajeciami - wyktady - 20 godz.

wymagajacymi bezposredniego - zajecia laboratoryjne, audytoryjne i terenowe - 45
udziatu nauczyciela akademickiego godz.

- konsultacje - 10 godz.

- egzamin - 2 godz.

Odniesienie modulowych efektow W1 -TZ2A W03
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2 - TZ2A W05
uczenia si¢ Ul - TZ2A U0l
U2 -TZ2A UO03
U3 - TZ2A _U07
K1-TZ2A KO1
K2 -TZ2A K02

Technologia specjalizacyjna 1
Bioaktywne skladniki zywnosci 1

Nazwa kierunku studiow Technologia zywnosci i Zzywienie czlowieka
Nazwa modutu, takze nazwa w Bioaktywne sktadniki zywnosci 1

jezyku angielskim Bioactive components of food 1

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu fakultatywny

Poziom studiow drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem | 7 (3,5/3,5)
na kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy, dr hab. Michat Swieca, prof. uczelni
imi¢ i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Jednostka oferujgca modut Katedra Biochemii i Chemii Zywno$ci

Cel modutu Zapoznanie studentow z synteza, wystgpowaniem
w zywnosci 1 znaczeniem dla organizmu
poszczeg6lnych klas zwigzkow fenolowych

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis | Wiedza:

zasobu wiedzy, umiejetnosci 1| W1.Zna budowe, wlasciwosci, aktywnos¢
kompetencji  spotecznych,  ktdre | fizjologiczng i wystepowanie w zywnosci
student osiggnie po zrealizowaniu | zwigzkoéw fenolowych

zajec. W2. Wie jakim przemianom ulegaja zwigzki
fenolowe w trakcie wytwarzania i
przechowywania zywnosci oraz w procesie ich
trawienia

W3. Zna zrodla zwigzkoéw fenolowych 1 ich
oddziatywanie na organizm cztowieka

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi wskaza¢ glowne produkty zasobne w
poszczegolne zwigzki fenolowe

U2. Potrafi powigza¢ budowe chemiczng
zwigzkow fenolowych z ich aktywnoscia
fizjologiczng




U3. Rozumie znaczenia tych zwigzkow dla
organizmu cztowieka, skutkéw ich niedoboru lub
nadmiaru, oraz nieprawidtowego katabolizmu

Kompetencje spoteczne:

K1. Posiada $wiadomo$¢ oddziatywania
okreslonych $rodkow spozywczych na organizm
cztowieka i potrafi dzieli¢ si¢ posiadang wiedzg w
srodowisku pozaakademickim

K2. Ma $wiadomo$¢ potrzeby naukowe;j
weryfikacji opinii rozpowszechnianych z
dziataniem na organizm okreslonych srodkow
spozywczych czy suplementow diety

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Chemia organiczna, Biochemia, Chemia 1
toksykologia zywnos$ci, Enzymologia, Fizjologia
cztowieka, Podstawy zZywienia cztowieka

Tresci programowe modutu

Biosynteza zwigzkéw fenolowych w zywnosci
pochodzenia ros$linnego. Budowa chemiczna i
wlasciwosci kwasow fenolowych i kumaryn.
Budowa chemiczna i1 wlasciwosci naftochinonow,
ksantonow 1 stilbenéw. Budowa chemiczna i
wlasciwosci flawonoidow. Wystepowanie
zwigzkow  fenolowych w  zywnosci. Rola
zwigzkéw fenolowych w ksztattowaniu jakosci
zywnos$ci. Przemiany enzymatyczne i chemiczne
polifenoli w trakcie wytwarzania 1
przechowywania  produktow spozywczych.
Fizjologiczna aktywnos$¢ zwiazkéw fenolowych.
Reaktywne formy tlenu — zrodta, charakterystyka,
oddziatywanie na sktadniki Zywno$ci. Mechanizm
dzialania polifenoli jako naturalnych
przeciwutleniaczy

Wykaz literatury podstawowe;j 1
uzupelhniajace;

1.Kaczkowski J: 1993 1 wzowienia Biochemia
ro$lin, t.2 Metabolizm wtorny. Wyd. Naukowe
PWN, W-wa

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

3. Harborne J.B. Ekologia biochemiczna. 1997,
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa

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

5. Artykuty popularno-naukowe i naukowe w
czasopismach polskich i zagranicznych

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

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

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigtych
efektow uczenia si¢

W1 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny
W2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny
W3 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny




U1 — ocena wykonania eksperymentu i
sprawozdania

U2 - ocena omoéwienia eksperymentu, sprawdzian
pisemny

U3 - ocena omowienia eksperymentu, sprawdzian
pisemny, dyskusja

K1 — ocena aktywno$ci studenta na wyktadach,
¢wiczeniach audytoryjnych, laboratoryjnych,
udziat w konsultacjach

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

Formy dokumentowania osiggnigtych efektow
ksztatcenia: sprawdziany, sprawozdania, dziennik
prowadzacego, egzamin

Bilans punktow ECTS

20 godz. wyktady (kontaktowe) — 0,9 punktu
ECTS

45 godz. ¢wiczenia (kontaktowe) — 2,0 punkty
ECTS

12 godz. konsultacje (kontaktowe) — 0,45 punktu
ECTS

2 godz. egzamin pisemny (kontaktowe) — 0,15
punktu ECTS

15 godz. — przygotowanie si¢ do ¢wiczen
(niekontaktowe) - 0,6 punktu ECTS

7 godz. — przygotowanie si¢ do kolokwium
(niekontaktowe) — 0,3 punktu ECTS

35 godz. przygotowanie si¢ do egzaminu
(niekontaktowe) — 1,3 punkty ECTS

35 godz. czytanie artykutow popularno-
naukowych 1 naukowych (niekontaktowe) — 1,3
punkt ECTS

¥.aczny naktad pracy studenta to 171 godzin, co
odpowiada 7 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaje¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach - 20 godz.

- udzial w ¢wiczeniach - 45 godz.

- udziat w konsultacjach - 12 godz.
- obecno$¢ na egzaminie - 2 godz.

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1-TZ2A_ W05

W2 - TZ2A_WO05

W3 - TZ2A_WO05; TZ2A_ W07
Ul - TZ2A_U03

U2 - TZ2A_U03

U3 - TZ2A_U06

K1-TZ2A K02

K2 - TZ2A K02

Technologia specjalizacyjna 1

Biotechnologia w Zywnosci i Zywieniu czlowieka 1

‘ Nazwa kierunku studiow

‘ Technologia Zywnoéci i Zywienie Czlowieka




Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Biotechnologia w zywnosci i zywieniu cztowieka 1
Biotechnology in food and human nutrition

Jezyk wyktadowy

j. polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiéw

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 7 (3,5/3,5)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy, imi¢
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr inz. Monika Pytka

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Czlowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z tematyka
wytwarzania innowacyjnych produktéw
biotechnologicznych i rolg produktow
otrzymywanych w wyniku fermentacji mlekowej w
zywieniu czlowieka .

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiagnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

zna 1 rozumie nowe trendy w biotechnologiczne;j
produkcji innowacyjnych produktow
fermentowanych z wykorzystaniem
mikroorganizmdéw, rozumie wlasciwosci 1 walory
zdrowotne produktow fermentowanych w zywieniu
cztowieka

Umiejetnosci:

potrafi zaplanowac 1 wytworzy¢ innowacyjny produkt
fermentowany oraz zinterpretowac rezultaty i
sformutowa¢ wnioski dla otrzymanego produktu,
umie bada¢ mikrobiologicznie wybrane produkty
fermentacyjne stosowane w zywieniu czlowieka,
potrafi w prezentacji multimedialnej przedstawic
produkcje zywnos$ci fermentowanej lub walory
zdrowotne zywnos$ci fermentowane;.

Kompetencje spoteczne:

jest gotow do nieprzerwanego poglebiania wiedzy i
doskonalenia umiejetnosci w zakresie wytwarzania




biotechnologicznych produktéw zywnosciowych i
odzywiania cztowieka produktami fermentowanymi

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawowa wiedza z biotechnologii Zywnosci,
mikrobiologii Zzywnosci 1 Zywienia cztowieka

Tresci programowe modutu

Przedmiot wyktadéw obejmuje wiedze na temat:
bior6znorodnosci mikrobiota cztowieka,
zastosowaniu mikroorganizmoéw w
biotechnologicznej produkcji zywnos$ci
fermentowanej pochodzenia roslinnego i
zwierzgcego oraz charakterystyki i roli
mikroorganizmow probiotycznych, synbiotykow,
prebiotykdéw, bakteriocyn i egzopolisacharydow
stosowanych w produkcji zywnosci funkcjonalne;.
Zakres materialu ¢wiczeniowego obejmuje
wytwarzanie wybranego nowatorskiego produktu
biotechnologicznego pochodzenia roslinnego lub
zwierzgcego oraz badanie bakterii wystepujacych w
jamie ustnej cztowieka, produktach fermentowanych
mlecznych 1 probiotykach, oraz prezentacje
studenckg na temat biotechnologii zywnosci lub roli
produktéw fermentowanych w zywieniu

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupelniajace;j

Bednarski W., Reps A. ,,Biotechnologia Zywnos$ci”
PWN Warszawa, 2019

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

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktady , ¢wiczenia audytoryjno - laboratoryjne —
zadania praktyczne do wykonania samodzielnie przez
grupe studentow ,Cwiczenia terenowe — w zakladzie
lub laboratorium

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

praca pisemna z wyktadow, zaliczenie sprawozdan
pisemnych z ¢wiczen, zaliczenie sprawozdania z
zaplanowanego 1 wytworzonego nowatorskiego
produktu biotechnologicznego, zaliczenie prezentacji
multimedialnej na temat biotechnologii zywnosci lub
roli produktow fermentowanych w Zywieniu

Bilans punktow ECTS

Godziny kontaktowe:

20 godz. wyktady (kontaktowe)

45 godz. ¢wiczenia (kontaktowe)

20 godz. konsultacje (kontaktowe)

2 godz. egzamin pisemny (kontaktowe)
Lacznie 87 godz. co odpowiada 3,5 pkt ECTS

Godziny niekontaktowe:

Przygotowanie do ¢wiczefn — 15 godz.
Przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen — 15 godz.
Przygotowanie do zaliczenia i zaliczenie pisemne -
25 godz.

32 godz. czytanie artykutow popularno-naukowych i
naukowych (niekontaktowe)




Lacznie 87 godz. co odpowiada 3,5 pkt ECTS
Laczny naktad pracy studenta 174 godz.
odpowiada 7 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udziatl w wyktadach - 20 godz.

Udzial w ¢wiczeniach audytoryjnych i
laboratoryjnych - 41 godz.

Cwiczenia terenowe 4 godz.

Udzial w konsultacjach przed egzaminem - 1 godz.
Zaliczenie pisemne 1 godz

Odniesienie modulowych

uczenia si¢

efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow

TZ2A WO04- egzamin pisemny
TZ2A UO02 -sprawozdanie z ¢wiczen
TZ2A KO03- sprawozdanie z ¢wiczen

Technologia specjalizacyjna 1 - Technologia gastronomiczna 1

Nazwa kierunku studidow

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modulu, takze nazwa w

Technologia specjalizacyjna 1 - Technologia

jezyku angielskim gastronomiczna 1
Technology specialization 1 - Gastronomic
technology 1

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu fakultatywny

Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem 7 (3/4)

na kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy,
imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

dr inz. Agnieszka Latoch

Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia
Zwierzecego
Zaktad Technologii Migsa 1 Zarzadzania Jako$cia

Cel modutu

Przekazanie studentom wiedzy 1 umiejgtnosci z
zakresu: charakterystyki surowcow pochodzenia
zwierzgcego (gldwnie migsa 1 jego przetworow,
mleka i jego przetwordw oraz jaj), zasad doboru
tych surowcow 1 technik obrobki technologicznej
w produkcji potraw, zmian fizykochemicznych,
mikrobiologicznych 1 wartosci odzywczej
zachodzacych w surowcach pochodzenia
zwierzgcego pod wplywem procesow
technologicznych




Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiej¢tnoscei i
kompetencji spotecznych, ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1.zna i rozumie w stopniu poglebionym
zagadnienia dotyczace prowadzenia procesow
technologicznych, aktualnych trendow w
technologii zywnosci 1 zywienia wykorzystania
mikroorganizmow i produktow ich dziatalno$ci
w technologii zywnosci 1 zywienia

W2. zna i rozumie w poglebionym stopniu
zaleznosci sktadu zywnosci 1 whasciwosci
sktadnikéw, ich przemian i wzajemnego
oddzialywania na warto$¢ odzywczg i
bezpieczenstwo zywnosci w zwigzku z
operacjami technologicznymi 1
uwarunkowaniami prawnymi

Umiejetnosci:

Ul. potrafi pozyskiwaé informacje w rdznej formie
na okres$lony temat z adekwatnych zrodet
(polsko- i obcojezycznych), samodzielnie
przeprowadzi¢ ich krytyczng analizg, integrowad
1 interpretowac¢ informacje, wyciaga¢ wnioski,
formutowac i argumentowac wlasne tezy

U2. samodzielnie i efektywnie planowacé,
realizowa¢, modyfikowaé (doskonali¢),
weryfikowac procesy i operacje technologiczne z
uwzglednieniem réznych kryteriow jakos$ci
zywnosci 1 zywienia

U3. twoérczo opracowywac 1 referowac tematy z
zakresu technologii zywnosci 1 Zywienia z
wykorzystaniem technologii informacyjnych, z
uwzglednieniem zasad etyki w nauce oraz
poszanowaniem prawa autorskiego i praw
pokrewnych, uczestniczy¢ 1 moderowac
merytoryczng dyskusje z uwzglednieniem
konsensu

Kompetencje spoleczne:

K1. absolwent jest gotow do uznawania wiedzy
naukowej 1 krytycznej oceny merytorycznej
otrzymywanych informacji w aspekcie
rozwigzywania wiasciwych dla technologii
zywnosci 1 zywienia problemow i zadan
badawczych 1 technologicznych

K2. absolwent jest gotow do przedsigbiorczego
dziatania 1 myslenia w zakresie organizowania
pracy wlasnej i zespotowej, identyfikacji 1
podejmowania dziatah na rzecz rozwigzywania
problemow i zadan o charakterze spotecznymi i
zawodowym

Wymagania wstepne i dodatkowe

technologia migsa/produkty migsne w
zywieniu/surowce 1 produkty zwierzece w
gastronomii; higiena Zywno$ci; og6lna technologia




zywnosci/ podstawy technologii gastronomicznej;
chemia zywnosci; analiza i ocena jako$ci zywnosci;

Tresci programowe modutu

Wyktady: Charakterystyka histologiczna oraz
zmiany poubojowe w mig¢sie; Potrawy z migsa
obrabiane termicznie; Rola i zasady doboru
thuszczu do produkcji potraw z mi¢sa; Produkcja
wedlin; Tradycyjne dania migsne w polskiej
kulturze; Wedliny surowe dojrzewajace;
Wykorzystanie surowca mlecznego, napojow
mlecznych fermentowanych i serow w technologii
gastronomicznej; Rola $mietany, $mietanki i masta
w technologii gastronomicznej; Wtasciwosci
funkcjonalne jaj.

Cwiczenia: Wykorzystanie migsa w technologii
gastronomicznej; Wplyw doboru sktadnikow oraz
procesow technologicznych na jako$¢ potraw
migsnych; Produkcja kietbas — wplyw sktadu
surowcowego 1 parametrow produkcji na jakos¢;
Tradycyjne polskie dania na bazie surowcow
pochodzenia zwierzecego; Wykorzystanie wedlin
surowych dojrzewajacych oraz innych
dojrzewajacych produktéw pochodzenia
zwierzgcego w gastronomii; Wykorzystanie mleka,
mlecznych napojow fermentowanych i seréw w
technologii gastronomicznej; Wptyw doboru
sktadnikoéw do produkcji potraw na bazie mleka i
jego produktéw oraz techniki przygotowywania na
cechy jakosciowe potraw; Wykorzystanie
wiasciwosci funkcjonalnych jaj w technologii
gastronomicznej

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

Litwinczuk A., Litwinczuk Z. 2004 Surowce
zwierzece: ocena 1 wykorzystanie. PWRIL,

Mroczek J. 2000 Cwiczenia z kierunkowej
technologii zywnosci: Technologia migsa 1 jaj.
Wyd. SGGW W-wa.

Pisula A., Pospiech E. (red.) 2011 Migso: podstawy
nauki i technologii. Wyd. SGGW

Czarniecka-Skubina E. (red.) 2016 Technologia
gastronomiczna Wyd. SGGW

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

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




Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

WI1. praca pisemna , ocena sprawozdania, ocena
prezentacji i wystapienia, ocena zadania
projektowego, ocena eksperymentow, egzamin
pisemny

W2. praca pisemna , ocena sprawozdania, ocena
prezentacji i wystapienia, ocena zadania
projektowego, ocena eksperymentow, egzamin
pisemny

Ul. praca pisemna , ocena sprawozdania, ocena
prezentacji i wystgpienia, egzamin pisemny

U2. praca pisemna , ocena sprawozdania, ocena
prezentacji 1 wystgpienia, ocena zadania
projektowego, egzamin pisemny

U3. praca pisemna , ocena sprawozdania, ocena
prezentacji i wystapienia, ocena zadania
projektowego, egzamin pisemny

K1. ocena sprawozdania, ocena prezentacji i
wystagpienia, ocena zadania projektowego, ocena
eksperymentow

K2. ocena sprawozdania, ocena prezentacji i
wystapienia ocena zadania projektowego, ocena
eksperymentow

Bilans punktow ECTS

- wyktady
liczba godzin kontaktowych 20 godz./ 1 ECTS
- ¢wiczenia
liczba godzin kontaktowych 45 godz./ 2 ECTS
- studiowanie literatury
liczba godzin niekontaktowych 25 godz./ 1
ECTS
- przygotowanie sprawozdan
liczba godzin niekontaktowych 25 godz./ 1
ECTS
- przygotowanie prezentacji i/lub projektu
liczba godzin niekontaktowych 20 godz./ 1
ECTS
- konsultacje
liczba godzin kontaktowych 10 godz./ 0,5 ECTS
- przygotowanie do egzaminu
liczba godzin niekontaktowych 20 godz./ 1
ECTS
- egzamin
liczba godzin kontaktowych 2 godz./ 0,1 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaje¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- wyktady -20 godz.

- zajecia laboratoryjne, audytoryjne i terenowe
45 godz.

- konsultacje 10 godz.

- egzamin 2 godz.

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1 -TZ2A_ W04
W2 - TZ2A_WO05
Ul - TZ2A UO01




U2 - TZ2A_U05
U3 - TZ2A_U07
K1 -TZ2A KOl
K2 - TZ2A K04

Technologia specjalizacyjna 1

Technologia owocéw warzyw i grzybow

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Technologia owocow, warzyw i grzybow 1

jezyku angielskim Fruit, vegetables and mushrooms technology 1
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu fakultatywny

Poziom studiow drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem | 7 (3/4)

na kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy,
imi¢ i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Prof. dr hab. Waldemar Gustaw

Jednostka oferujgca modut

Zaktad Technologii Owocow, Warzyw 1 Grzybow

Cel modutu

Celem modutu jest przygotowanie absolwenta do
rozwigzania konkretnego problemu
technologicznego przy wykorzystaniu zdobytej
wiedzy. Wiedza dotyczy oceny jakos$ci surowcow
1 wyrobow gotowych jako zrodia substancji
aktywnych biologicznie oraz wptywu procesu
technologicznego na zawarto$¢ substancji
antyodzywczych.

Wiedza:

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis

zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiagnie po zrealizowaniu

1. ma poglebiong wiedz¢ w zakresie sktadu
chemicznego owocow, warzyw 1 grzybow oraz ich
przetworow

zajeC. 2. ma wiedze w zakresie zmian zawartosci
substancji biologicznie aktywnych oraz
sktadnikoéw antyodzywczych w trakcie produkeji

Zywnosci

Umiejetnosci:

1. potrafi oceni¢ wptyw roéznorodnych czynnikoéw
w produkcji zywnosci na jej sktad 1 warto$§¢
odzywcza 1 prozdrowotng

Kompetencje spoteczne:

1. Student jest w stanie krytycznie oceni¢ dostepne
informacje w zakresie jakosci i sktadu zywnosci




Wymagania wstepne 1 dodatkowe

ogolna technologia zywnosci/podstawy technologii
gastronomicznej; chemia zywnoS$ci; biochemia,
mikrobiologia; analiza i ocena jakos$ci zywnoSci.

Tresci programowe modutu

Wyktad obejmuje: Owoce, warzywa, grzyby oraz
przetwory zrédtem substancji aktywnych
biologicznie. Wystgpowanie, charakterystyka i
wiasciwosci SAB. Owoce, warzywa, grzyby oraz
przetwory jako zrédto substancji antyodzywczych.
Cwiczenia obejmuja: Analiza surowcow i
przetworow pod katem zawarto$ci 1 zmian
substancji aktywnych biologicznie oraz
sktadnikow antyodzywczych.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajgcej

1. Przewodniki do éwiczen opracowane przez
pracownikow Katedry

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

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

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

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1)éwiczenia audytoryjne (prezentacja
multimedialna, dyskusja)

2)¢wiczenia laboratoryjne (zajgcia praktyczne)
3)¢wiczenia terenowe

4)wyktad (prezentacja multimedialna, dyskusja)

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigtych
efektow uczenia si¢

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

K1 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
Formy dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢: kolokwia, sprawozdania, dziennik
prowadzacego, egzamin

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 20 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych,
laboratoryjnych i terenowych — 45 godz.

- udzial w konsultacjach — 5 godz.

- obecnos¢ na egzaminie - 2 godz.

Razem godzin kontaktowych 72/3 pkt ECTS

- przygotowanie do kolokwiéw 1 egzaminu — 40
godz.

- przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych i
laboratoryjnych - 18 godz.

- dokonczenie  sprawozdan z  ¢wiczen
laboratoryjnych — 15 godz.

- studiowanie literatury - 15 godz.

Razem godzin niekontaktowych 88/4pkt ECTS




Naktad pracy zwigzany z zajeciami - udziat w wyktadach — 20 godz.

wymagajacymi bezposredniego - udziat w  zajeciach  audytoryjnych,
udziatu nauczyciela akademickiego laboratoryjnych i terenowych — 45 godz.

- udziat w konsultacjach — 5 godz.

- obecno$¢ na egzaminie - 2 godz.

Odniesienie modutowych efektow | W1 - TZ2A W05
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2 - TZ2A W05

uczenia si¢ Ul - TZ2A _U03
K1-TZ2A K01
Technologia specjalizacyjna 1 - Technologia zb6z
Nazwa kierunku studiow Technologia Zywnoéci i Zywienie Cztowieka
Nazwa modutu, takze nazwa w Technologia specjalizacyjna 1:
jezyku angielskim Technologia zboz 1.
Cereal Technology 1
Jezyk wyktadowy Polski
Rodzaj modutu fakultatywny
Poziom studiow drugiego stopnia
Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I1
Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem | 7 (3,5/3,5)
na kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy, dr hab. inz. Aldona Sobota, prof. uczelni
imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Jednostka oferujgca modut Katedra Technologii Zywno$ci Pochodzenia
Roslinnego 1 Gastronomii,
Zaktad Inzynierii 1 Technologii Zb6z

Cel modutu Przekazanie poglebionej wiedzy z zakresu
technologii zboz, a w szczegdlnosci technologii
produkcji makaronow.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis | Wiedza:

zasobu wiedzy, umiej¢tnosci 1| 1. W stopniu poglebionym zna zagadnienia

kompetencji  spotecznych,  ktore dotyczace technologii produkcji makaronow.
student osiggnie po zrealizowaniu

zajet. 2. Ma poglebiong wiedze na temat doboru
surowcOw 1 parametrow technologicznych
procesu produkcji makaronow oraz zna aktualne
trendy w technologii produkcji tych wyrobow.

Umiejetnosci:




1. Student potrafi pozyskiwa¢ informacje z
adekwatnych zrédet (polsko-i obcojezycznych) na
temat zwigzany z technologia makaronow,
samodzielnie przeprowadzi¢ analiz¢ wptywu
wybranych czynnikow technologicznych na
jakos¢ wyrobow makaronowych, integrowac 1
interpretowac informacje, wykorzystywac je w
praktyce produkcyjnej, wycigga¢ wnioski,
formutowac i1 argumentowac wlasne tezy.

2. Potrafi zaplanowac i przeprowadzi¢ ztozone
zadanie badawcze lub eksperyment dotyczacy
produkcji makaronow, prawidtowo zinterpretowac
rezultaty 1 sformutowa¢ wnioski.

Kompetencje spoleczne:

1. Jest gotéw do uznawania wiedzy naukowej i
krytycznej oceny merytorycznej otrzymywanych
informacji w aspekcie rozwigzywania wlasciwych
dla technologii zywnosci i zywienia probleméw i
zadan badawczych i technologicznych.

2. Jest gotow nieprzerwanego, systematycznego
rozwoju zawodowego, doskonalenia umiejetnosci,
poglebiania wiedzy w aspekcie odpowiedzialnego
uczestniczenia w fancuchu dostaw zywnosci z
uwzglednieniem aktualnych potrzeb spoteczno-
gospodarczych.

Wymagania wstgpne 1 dodatkowe

InZynieria procesowa, technologia zb6z, chemia
Zywnosci

Tresci programowe modutu

Charakterystyka surowcow makaronowych.
Poglebione wiadomosci dotyczace budowy i
zasady dzialania prasy makaronowej. Wplyw
parametrow ttoczenia na ksztattowanie cech
jakos$ciowych makaronow. Tradycyjne 1
nowoczesne technologie suszenia makarondw.
Wplyw parametrow procesu suszenia na jakos¢
wyrobow makaronowych. Technologia produkcji
makaronéw walcowanych. Produkcja makaronow
z niekonwencjonalnych surowcow, w tym
makarondéw bezglutenowych. Technologie
produkcji makarondw instant. Rola surowcow i
parametréw procesu technologicznego w
ksztattowaniu wtasciwosci funkcjonalnych
makaronow.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupeltniajacej

Literatura:




Obuchowski W. Technologia przemystowe;]
produkcji makaronu. Wydawnictwo AR
Poznan, 1997.

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

Michael Sissons. Durum Wheat Chemistry and
Technology. AACC International. 2012.

Kill R.C., Turnbull K. Pasta and Semolina
Technology. Blackwell Science
Ltd.,London, 2008.

Gasiorowski H. Pszenica chemia 1

technologia. PWRIL Poznan, 2004.
Planowane formy/dziatania/metody 1) wyktad
dydaktyczne 2) zadanie badawcze, eksperyment
3) dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W1: egzamin

W2: egzamin

Ul: ocena zadania badawczego, eksperymentu
U2: ocena zadania badawczego, eksperymentu
K1: ocena zadania badawczego, eksperymentu i
egzamin

K2: ocena zadania badawczego, eksperymentu i
egzamin

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
Dziennik prowadzacego, sprawozdania z ¢wiczen,
prace egzaminacyjne.

Ocena koncowa to: 100% oceny z egzaminu.

Bilans punktow ECTS

Kontaktowe: wykltady 20 godz., ¢wiczenia 45
godz., konsultacje 20 godz, egzamin 2 godz.
Razem kontaktowe: 87 godz 3,5 ECTS
Niekontaktowe: przygotowanie do ¢wiczen -26
godz., opracowanie sprawozdan - 26 godz.,
przygotowanie do egzaminu - 35 godz.

Razem niekontaktowe: 87 godz. 4 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 20 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 45 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 20
godz.,

- obecno$¢ na egzaminie — 2 godz.

Lacznie 87 godz. co odpowiada 3,5 punktom
ECTS




Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektéw
uczenia si¢

Kod efektu
kierunkowego
W1 -TZ2A W01
W2 -TZ2A W04
Ul-TZ2A _UO1
U2- TZ2A U02
K1-TZ2A KOl
K2-TZ2A K03

modutowego — kod efektu

Technologia specjalizacyjna 1 — Technologia migsa 1

Nazwa kierunku studiow

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Technologia specjalizacyjna 1 — Technologia

jezyku angielskim miesa 1
Technology specialization 1 — Meat technology 1
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem 7 (3/4)

na kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy,
imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

dr inz. Agnieszka Latoch

Jednostka oferujagca modut

Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia
Zwierzecego
Zaktad Technologii Migsa 1 Zarzadzania Jako$cig

Cel modutu

Przekazanie studentom wiedzy 1 umiejetnosci z
zakresu: charakterystyki 1 oceny migsa
drobiowego, technologii produkcji wedlin 1 potraw
na bazie mig¢sa drobiowego, warto$ci zywieniowej
migsa i produktow z migsa drobiowego,
wykorzystania migsa drobiowego w gastronomii,
charakterystyki jaj i przetworow jajecznych,
wlasciwosci funkcjonalnych jaj wykorzystywanych
W przetworstwie Zywnos$ci i w gastronomii

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiej¢tnosci i
kompetencji spotecznych, ktore
student osiaggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1.zna i rozumie w stopniu poglebionym
zagadnienia dotyczace prowadzenia procesow
technologicznych, aktualnych trendow w
technologii Zywnosci i zywienia




W2. zna 1 rozumie w stopniu poglebionym
zagadnienia dotyczace zalezno$ci sktadu
zywnosci 1 wlasciwosci sktadnikow, ich
przemian i wzajemnego oddziatywania na
warto$¢ odzywczg i bezpieczenstwo zywnosci w
zwigzku z operacjami technologicznymi

Umiejetnosci:

Ul. potrafi pozyskiwaé informacje w rdznej formie
na okreslony temat z adekwatnych zrodet
(polsko- i obcojezycznych), samodzielnie
przeprowadzi¢ ich krytyczng analizg, integrowac
1 interpretowac informacje, wycigga¢ wnioski,
formulowac i argumentowac wtasne tezy

U2. samodzielnie i efektywnie planowacé,
realizowa¢, modyfikowac (doskonali¢),
weryfikowac procesy i operacje technologiczne z
uwzglednieniem réznych kryteriow jakos$ci
zywnosci 1 zywienia

U3. twoérczo opracowywac 1 referowac tematy z
zakresu technologii zywnosci 1 zywienia z
wykorzystaniem technologii informacyjnych, z
uwzglednieniem zasad etyki w nauce oraz
poszanowaniem prawa autorskiego i praw
pokrewnych, uczestniczy¢ i moderowac
merytoryczng dyskusje¢ z uwzglednieniem
konsensu

Kompetencje spoteczne:

K1. absolwent jest gotow do uznawania wiedzy
naukowej 1 krytycznej oceny merytorycznej
otrzymywanych informacji w aspekcie
rozwigzywania wtasciwych dla technologii
zywnosci 1 zywienia problemow 1 zadan
badawczych i technologicznych

K2. absolwent jest gotow do przedsigbiorczego
dziatania i myslenia w zakresie organizowania
pracy wlasnej i1 zespotowej, identyfikacji 1
podejmowania dziatah na rzecz rozwigzywania
problemow 1 zadah o charakterze spotecznymi 1
zawodowym

Wymagania wstepne i dodatkowe

mikrobiologia; technologia migsa/ produkty migsne
w zywieniu; biochemia; higiena Zywnosci; ogdlna
technologia zywno$ci; chemia i toksykologia
zywnosci; analiza 1 ocena jako$ci zywnosci;
aparatura przemystu spozywczego; dodatki do
Zywnosci,

Tresci programowe modutu

Wyktady: pozyskiwanie i charakterystyka surowca
migsnego, technologia produkcji tuszek i
elementow drobiowych, zmiany poubojowe w
migsie drobiowym, przetwory z mi¢sa drobiowego,
technologia produkcji migsa odkostnionego,




warto$¢ odzywcza migsa drobiowego,
wykorzystanie migsa drobiowego w gastronomii,
charakterystyka i wlasciwosci funkcjonalne jaj,
przetwory z jaj, wykorzystanie jaj w gastronomii
Cwiczenia: ocena jako$ci i podziat tuszek
drobiowych, badanie podstawowych wtasciwosci
technologicznych migsa drobiowego, produkcja i
ocena jakosciowa wyrobdw z migsa drobiowego,
spozycie 1 warto$¢ odzywcza wyrobow i potraw z
migsa drobiowego, wptyw sposobu obrobki
termicznej 1 doboru sktadnikow na warto$é
odzywczg potraw z migsa drobiowego,
charakterystyka morfologiczna jaj, wykorzystanie
wiasciwosci funkcjonalnych jaj w produkcji
potraw, produkcja i ocena potraw z jaj, wptyw
obrobki termicznej 1 doboru sktadnikdéw na wartos¢
odzywcza potraw z jaj

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajgcej

Grabowski T., Kijowski J. 2004. Migso i przetwory
drobiowe. Technologia, higiena, jako$¢. WN-T
W-wa.

Jurczak M. E. 2004 Towaroznawstwo produktow
zwierzecych. Ocena jako$ci migsa. Wyd. SGGW,

Litwinczuk A., Litwinczuk Z. 2004 Surowce
zwierzece: ocena i wykorzystanie. PWRIL,

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

Olszewski A. 2002 Technologia przetworstwa
migsa WN-T W-wa.

Pisula A., Pospiech E. (red.) 2011 Migso: podstawy
nauki 1 technologii Wyd. SGGW

Prost E.K. 2006 Zwierzeta rzezne 1 migso - ocena i
higiena. LTN,

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

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




Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

WI1. praca pisemna , ocena sprawozdania, ocena
prezentacji i wystapienia, ocena zadania
projektowego, ocena eksperymentow, egzamin
pisemny

W2. praca pisemna , ocena sprawozdania, ocena
prezentacji i wystapienia, ocena zadania
projektowego, ocena eksperymentow, egzamin
pisemny

Ul. praca pisemna , ocena sprawozdania, ocena
prezentacji i wystgpienia, egzamin pisemny

U2. praca pisemna , ocena sprawozdania, ocena
prezentacji 1 wystgpienia, ocena zadania
projektowego, egzamin pisemny

U3. praca pisemna , ocena sprawozdania, ocena
prezentacji i wystapienia, ocena zadania
projektowego, egzamin pisemny

K1. ocena sprawozdania, ocena prezentacji i
wystagpienia, ocena zadania projektowego, ocena
eksperymentow

K2. ocena sprawozdania, ocena prezentacji i
wystapienia ocena zadania projektowego, ocena
eksperymentow

Bilans punktow ECTS

- wyktady
liczba godzin kontaktowych 20 godz./ 1 ECTS
- ¢wiczenia
liczba godzin kontaktowych 45 godz./ 2 ECTS
- studiowanie literatury
liczba godzin niekontaktowych 25 godz./ 1
ECTS
- przygotowanie sprawozdan
liczba godzin niekontaktowych 25 godz./ 1
ECTS
- przygotowanie prezentacji i/lub projektu
liczba godzin niekontaktowych 20 godz./ 1
ECTS
- konsultacje
liczba godzin kontaktowych 10 godz./ 0,5 ECTS
- przygotowanie do egzaminu
liczba godzin niekontaktowych 20 godz./ 1
ECTS
- egzamin
liczba godzin kontaktowych 2 godz./ 0,1 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaje¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- wyktady -20 godz.

- zajecia laboratoryjne, audytoryjne i terenowe
45 godz.

- konsultacje 10 godz.

- egzamin 2 godz.

Odniesienie modulowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1 -TZ2A_ W04
W2 - TZ2A_WO05
Ul - TZ2A UO01




U2 - TZ2A_U05
U3 - TZ2A_U07
K1 -TZ2A KOl
K2 - TZ2A K04

Statystyka stosowana

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywno$ci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

Statystyka stosowana

angielskim Applied statistics
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku I

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 4 (2/2)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy, imig¢ i
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr hab. Tadeusz Paszko, prof. uczelni

Jednostka oferujaca modut

Katedra Chemii

Cel modutu

Zapoznanie studentdw z najczesciej stosowanymi
w naukach rolniczych i medycznych testami
statystycznymi 1 1 przygotowanie do
samodzielnego ich stosowania w pracach
magisterskich oraz p6zniejszej pracy.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu  wiedzy, umiej¢tnosci 1
kompetencji spotecznych, ktore student
osiggnie po zrealizowaniu zaj¢c.

Wiedza:

1. Ma pogtebiong wiedze dotyczaca sposobow
pozyskiwania wiedzy w badaniach zwigzanych z
zywnoscig 1 zywieniem cztowieka metodami
statystycznymi.

Umiejetnosci:

1. Umie przygotowac i prawidtowo
przeprowadzi¢ badanie statystyczne 1 wlasciwie
interpretowac ich wyniki.

Kompetencje spoleczne:

1. Ma swiadomo$¢ koniecznosci ciagglego
pozyskiwania i aktualizacji wiedzy dotyczace]
technologii zywnosci i zywienia czlowieka
zdrowego 1 chorego zwigzanych z szybkim
rozwojem cywilizacji,




Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawowe wiadomosci dotyczace analizy
statystycznej oraz rachunku
prawdopodobienstwa, przekazane na module
Matematyka z elementami statystyki.

Tresci programowe modutu

Etapy badania statystycznego. Miary potozenia,
asymetrii 1 rozproszenia danych. Szeregi
rozdzielcze. Rozktad normalny. Rozktad t-
Studenta. Rozktad logarytmiczno-normalny.
Rozktad chi-kwadrat, Rozktad Fishera-
Secondera. Rozktad wyktadniczy i Poissona.
Testy normalnosci rozktadu: test Kotmogorowa-
Smirnowa 1 Lilleforsa, test Shapiro-Wilka. Test
x2. Wyznaczanie przedzialow ufnosci.
Transformacja danych. Algorytmy wyboru testu
statystycznego. Testy parametryczne i
nieparametryczne dla danych ilo$ciowych, testy
dla danych jako$ciowych. 1-czynnikowa i
wieloczynnikowa AVOVA. Wspodtczynniki
korelacji i regresja liniowa. Nieliniowo$¢
zwigzku i transformacje szeregu dwucechowego.
Regresja nieliniowa. Problem wspotliniowosci.
Regresja grzbietowa. Analiza sktadowych
glownych.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

1. Andrzej Stanisz. Przystepny kurs statystyki z
zastosowaniem Statistica pl na przyktadach z
medycyny. Tom 1. Statystyki podstawowe.
StatSoft Polska. Krakéw 2006.

2. Andrzej Stanisz. Przystgpny kurs statystyki z
zastosowaniem Statistica pl na przyktadach z
medycyny. Tom 2. Modele liniowe i
nieliniowe. StatSoft Polska. Krakow 2007.

3. Andrzej Stanisz. Przystgpny kurs statystyki z
zastosowaniem Statistica pl na przyktadach z
medycyny. Tom 3. Analizy wielowymiarowe.
StatSoft Polska. Krakow 2007.

4. Karol Kukuta. Elementy statystyki w
zadaniach. PWN. Warszawa 2003.

5. Helena Kassyk-Rokicka. Statystyka. Zbior
zadan. PWE. Warszawa 2011.

6. Antoni Lemanczyk. Zbior zadan ze statystyki
medycznej. Uniwersytet Medyczny w
Poznaniu. Poznan 2008.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

e  Wyklad.

e Cwiczenia audytoryjne z uzyciem
komputeréw z oprogramowaniem
Statistica.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagni¢tych efektow
uczenia si¢

W1, Ul, K1 — kolokwia pisemne sprawdzajace
praktyczne umiejetnosci wykonywania testow
statystycznych w programie Statistica oraz
interpretacje otrzymanych wynikow.




Ocena koncowa z modutu jest $rednig ocen z
kolokwidw.

Bilans punktow ECTS

* Udziat w wyktadach — 15 godz. / 0,6 pkt
ECTS,

* Udziat w ¢wiczeniach audytoryjnych —25
godz. / 1 pkt ECTS,

» Konsultacje zwigzane z przygotowaniem do
zaliczenia -10 godz. / 0,4 pkt ECTS

* Przygotowanie do kolokwiow — 50 godz.,

* Laczny naklad pracy studenta to 100 godz. co
odpowiada 4 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

-udziat w wyktadach: 15 godz.

-udziat w ¢wiczeniach audytoryjnych: 25 godz.
-konsultacje zwigzane z przygotowaniem do
zaliczenia: 10 godz.

Lacznie 50 godz., co odpowiada 2 punktom
ECTS

Odniesienie  modutowych  efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1-TZ2A_ W02
Ul - TZ2A_U02
K1- TZ2A K01




Zafalszowania zywnosci

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim
Jezyk wyktadowy

Zafalszowania zywnosci, Food adulterations

polski

Rodzaj modutu

Poziom studiéw

obowiagzkowy

drugiego stopnia

kontaktowe/niekontaktowe

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem na | np. 4 (2/2)

Tytut naukowy/stopien naukowy, imi¢
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr inZ. Anna Stoj

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Czlowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
rodzajami zafalszowan produktéw spozywczych,
metodami ich wykrywania oraz z kontrola
zafalszowan zywno$ci. Ponadto nabycie
umiejetnosci analizy produktéw w aspekcie
zafalszowan oraz interpretacji wynikéw badan.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu  wiedzy, umiejetnosci 1
kompetencji spotecznych, ktore student
osiggnie po zrealizowaniu zajec.

Wiedza:

1. zna rodzaje zafatszowan poszczego6lnych
produktow spozywczych

2. zna metody wykrywania poszczegdlnych
rodzajow zafalszowan zywnosci

3. zna przebieg kontroli zafalszowan zywnosci w
Polsce

Umiejetnosci:

1. potrafi wykona¢ analizg¢ produktu spozywczego
w aspekcie zafalszowan

2. potrafi oceni¢ czy produkt jest autentyczny, czy
zafalszowany

3. potrafi rekomendowaé wykorzystanie
odpowiedniej metody analitycznej

Kompetencje spoteczne:

1. jest gotow zorganizowac analize zafalszowan

2. jest gotow do przekazywania wiedzy odnosnie
zafalszowan

Wymagania wstepne i dodatkowe

Analiza zywno$ci, Analiza instrumentalna Zywnosci,
Chemia zywnosci i toksykologia

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja omowienie: przyczyn i skutkow
zafalszowan zywno$ci, aspektu etycznego i




Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

ekonomicznego zafatszowan, rodzajow zafatszowan
wybranych produktéw spozywczych: sokow,
napojow alkoholowych, kawy, herbaty, miodow,
olejow, mleka i migsa oraz zastosowania metod
chromatograficznych, spektralnych i biologii
molekularnej do wykrywania zafalszowan tych
produktow. Ponadto przedstawiajg kontrole
zafalszowan zywno$ci.

Cwiczenia obejmuja wykrywanie zafalszowan
sokow, miodow, olejow, mleka, herbaty i kawy.
Literatura podstawowa:

1. Skrypty do ¢wiczen

Literatura uzupetniajaca:

1. Kocjan R., Chemia analityczna. Cz. 2: Analiza
instrumentalna. Wydawnictwo Lekarskie PZWL,
Warszawa, 2015.

2.Smiechowska M., Autentyczno$¢ i
identyfikowalno$¢ w aspekcie zapewnienia jakosci 1
bezpieczenstwa towaréw. Akademia Morska,
Gdynia, 2013;

3. publikacje w czasopismach naukowych.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

dyskusja, wyktad, doswiadczenie

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych efektow
uczenia si¢

W1 sprawdzian pisemny, egzamin pisemny
W2 sprawdzian pisemny, egzamin pisemny
W3 egzamin pisemny

U1 ocena eksperymentow

U2 ocena sprawozdania

U3 ocena sprawozdania

K1 ocena pracy w grupie

K2 ocena pracy w grupie

Bilans punktow ECTS

Liczba godzin kontaktowych/liczba punktow ECTS:
- udziat w wyktadach — 18/0,7

- udzial w ¢wiczeniach — 27/1,1

- udziat w konsultacjach — 3/0,1

- egzamin - 2/0,1

Liczba godzin niekontaktowych/liczba punktow
ECTS:

- przygotowanie do ¢wiczen — 5/0,2

- dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen
laboratoryjnych — 5/0,2

- przygotowanie do sprawdzianow — 5/0,2

- czytanie zalecanej literatury — 15/0,6

- przygotowanie do egzaminu - 20/0,8

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udzialu
nauczyciela akademickiego

- udzial w wyktadach — 18 godz.

- udziatl w ¢wiczeniach — 27 godz.
- udziat w konsultacjach — 3 godz.
- egzamin - 2 godz.




Odniesienie  modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektéw
uczenia si¢

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1-K W05

W2 -K W06

W3 -K W05

Ul - K U02

U2 -K U02

U3 -K U02

KI1-K 04

K2 -K 02




Semestr 2
Innowacje w przetworstwie surowcow roslinnych

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Innowacje w przetworstwie surowcow
roslinnych

Innovations in the processing of plant
materials

na kontaktowe/ niekontaktowe

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow drugiego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 11

Liczba punktow ECTS z podzialem 2 (1/1)

Tytut naukowy/stopien naukowy, imi¢ i
nazwisko osoby odpowiedzialnej za modut

Dr inz. Monika Michalak-Majewska

Jednostka oferujaca przedmiot

Katedra Technologii Surowcow Pochodzenia
Roslinnego 1 Gastronomii; Zaktad Technologii
Owocow, Warzyw i Grzybow

Cel modutu

Celem modutu jest przedstawienie wiedzy
dotyczacej innowacyjnych kierunkéw w
przetworstwie surowcoOw roslinnych, z
uwzglednieniem czynnikdéw wptywajacych na
ksztattowanie aktualnych trendow w produkcji
tego rodzaju asortymentu

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis zasobu
wiedzy, umiejetnosci 1 kompetencji
spotecznych, ktore student osiagnie po
zrealizowaniu zajec.

Wiedza:

1. Absolwent ma rozszerzong wiedz¢
dotyczaca innowacyjnych kierunkdéw rozwoju
przetwoérstwa roslinnego

Umiejetnosci:

1. Absolwent potrafi korzysta¢ z baz danych i
innych zrdédel pozyskujac informacje z
zakresu innowacji w przetworstwie surowcow
ros$linnych, a nastepnie potrafi przeprowadzi¢
krytyczng analiz¢ zgromadzonych informacji
oraz zinterpretowac, wycigga¢ wnioski 1
argumentowac wilasne tezy

Kompetencje spoteczne:

1. Absolwent jest gotow do statego
poglebiania wiedzy z zakresu innowacyjnych
kierunkéw w przetworstwie surowcoOw
ro$linnych

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Technologia owocoéw, warzyw 1 grzybow,
Przetwory owocowo-warzywne, Podstawy
zywienia cztowieka, Wspotczesne trendy w
zywieniu czlowieka

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stow.

Wyktad obejmuje wiedzg¢ z zakresu: czynniki
ksztattujace tworzenie innowacyjnych




produktéw spozywczych, surowce roslinne i
kierunki ich przetwdrstwa z wykorzystaniem
nowoczesnych technologii, innowacyjne
kierunki wykorzystania odpadow z
przetworstwa surowcOw roslinnych

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura obowigzkowa:
1. material przedstawiony podczas
wyktadow
2. M. Jeznach, Nowe trendy w Zywnosci,
zywieniu i1 konsumpcji, SGGW, 2009
3. B. Grzybowska, Innowacyjnos¢
przemystu spozywczego w Polsce -
ujecie regionalne, Wyd. UWM, 2012
4. F. Swiderski, Zywnos$¢ wygodna i
zywno$¢ funkcjonalna, WNT, 2006
5. J. Kumider, J. Zielnica, Ekologiczne
aspekty pozyskiwania i przetwarzania
zywnosci; AE w Poznaniu, 2004
Literatura uzupekniajgca:
Czasopisma branzowe:
1. Przemyst Spozywczy
2. Przeglad Fermentacyjny i Owocowo —
Warzywny

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad z prezentacjg multimedialng i
elementami konwersatorium

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagni¢tych efektow
uczenia si¢

W1 - pisemne zaliczenie koncowe
Ul - opracowanie pisemne na zadany temat
K1 - pisemne zaliczenie koncowe

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udzial w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 3 godz.

- czytanie zalecanej literatury - 10 godz.

- przygotowanie do zaliczenia —17 godz.
Laczny naktad pracy studenta to 60 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udzial w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 3 godz.
Lacznie 33 godz. co odpowiada 1 punktowi
ECTS

Odniesienie modutowych efektow uczenia
si¢ do kierunkowych efektow uczenia si¢

W1-K W04
Ul -K U0l
K1-K KO3




Innowacje w przetworstwie surowcow zwierzecych

kierunek

Technologia zywnosci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Innowacje w przetworstwie surowcow
zwierzecych

Innovations in the processing of animal raw
materials

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiéw

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéow dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

2 p. (kontaktowe — 1,5 p. / niekontaktowe — 0,5 p.)

Tytut naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr inz. Paulina Keska

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Surowcow Pochodzenia
Zwierzgcego — Zaktad Technologii Migsa i
Zarzadzania Jakoscig

Cel modutu

Wskazanie studentom, wspotczesnych kierunkow
badan naukowych i trendow rozwoju dziatalno$ci
przedsigbiorstw zajmujacych si¢ przetworstwem
surowcoOw zwierzecych, wynikajacych: z coraz
wiekszej §wiadomosci i1 rosngcych potrzeb
konsumentow; dbatosci o bezpieczenstwo zdrowotne
surowcow, potproduktow i produktow gotowych;
automatyzacji i unowoczes$niania linii
produkcyjnych; stosowania innowacyjnych
surowcOw 1 metod ich przetwarzania; zastosowania
probiotykow do produkeji zywnosci pochodzenia
Zwierzgcego itp.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1: zna i rozumie w stopniu pogtebionym
zagadnienia dotyczace metod, technik i technologii
w sferze produkcji Zywnosci 1 zywienia z
podbudowang zaawansowang wiedza w zakresie
chemii 1 biologii, inZynierii 1 innowacji

W2: zna i rozumie w stopniu poglebionym
zagadnienia dotyczace zaleznosci sktadu zywnosci 1
wlasciwosci sktadnikow, ich przemian i wzajemnego
oddziatywania na wartos$¢ odzywczg 1
bezpieczenstwo zywnos$ci w zwigzku z operacjami
technologicznymi

Umiejetnosci:




U1: potrafi pozyskiwa¢ informacje w r6znej formie
na okres$lony temat z adekwatnych zrodet (polsko- i
obcojezycznych), samodzielnie przeprowadzi¢ ich
krytyczng analizg, integrowac i interpretowaé
informacje, wycigga¢ wnioski, formutowac i
argumentowac wilasne tezy

U2: samodzielnie i efektywnie planowac,
realizowaé, modyfikowac (doskonali¢), weryfikowad
procesy i operacje technologiczne z uwzglednieniem
r6éznych kryteriow jakosci zywnosci 1 zywienia

U3: tworczo opracowywac i referowac tematy z
zakresu technologii Zywnosci 1 zywienia z
wykorzystaniem technologii informacyjnych, z
uwzglednieniem zasad etyki w nauce oraz
poszanowaniem prawa autorskiego i praw
pokrewnych, uczestniczy¢ i moderowac
merytoryczng dyskusj¢ z uwzglednieniem konsensu

Kompetencje spoteczne:

K1. absolwent jest gotow do uznawania wiedzy
naukowej 1 krytycznej oceny merytoryczne;j
otrzymywanych informacji w aspekcie
rozwigzywania wtasciwych dla technologii zywnosci
1 zywienia problemdw i zadan badawczych 1
technologicznych

K2. absolwent jest gotow do nieprzerwanego,
systematycznego rozwoju zawodowego,
doskonalenia umiej¢tnosci, poglebiania wiedzy w
aspekcie odpowiedzialnego uczestniczenia w
tanicuchu dostaw zywnosci z uwzglednieniem
aktualnych potrzeb spoteczno-gospodarczych

Wymagania wstgpne 1 dodatkowe

Higiena zywnos$ci; Chemia 1 toksykologia zywnosci,
Analiza 1 ocena jakoSci zywnosci; Automatyka
przemystu spozywczego; Dodatki do zywnosci;
Produkty mleczarskie; Procesy biotechnologiczne w
technologii;  Produkty migsne;  Projektowanie
technologiczne; Przechowalnictwo 1 opakowania
Zywnosci; Systemy zapewnienia jakosci;
Projektowanie $rodkéw spozywczych; Technologia
mleka; Technologia migsa; zafalszowania Zywnosci

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja: wtasciwosci prozdrowotne
produktéw zwierzecych; zywnos$¢ funkcjonalna na
bazie surowcow zwierzecych; probiotyki w
przetworstwie surowcOw pochodzenia zwierzecego;
zastosowanie antyoksydantow w przetworstwie
zywno$ci pochodzenia zwierzgcego; innowacyjne
produkty migsno-roslinne; zastosowanie czynnikéw
fizycznych (wysokie ciesnienie, ultradzwigki) w
modyfikacji wlasciwosci surowca pochodzenia
zwierzecego; modyfikacja procesu technologicznego
1 bezpieczenstwo zdrowotne wybranych produktow




pochodzenia zwierzecego; nowe rozwigzania
techniczne w przetworstwie mleka; o§wiadczenia
zdrowotne i znakowanie wyrobow pochodzenia
zwierzecego; trendy w przetworstwie thuszczy
zwierzecych; modyfikacje 1 produkcja ttuszczow
,prozdrowotnych”; trendy w przetworstwie miodu,
prawo zywnosciowe dotyczgce surowcow i
produktow pochodzenia zwierzecego

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

Czasopisma branzowe i naukowe: Gospodarka
Migsna, Migso 1 Wedliny, Postepy Techniki
Przetworstwa Spozywczego, Przemyst Spozywcezy,
Zywno$¢, Przeglad Mleczarski, , Meat Science, i in.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Formy: wyktad

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1. zaliczenie pisemne
W2. zaliczenie pisemne
Ul. zaliczenie pisemne
K1. zaliczenie pisemne

Bilans punktéw ECTS

- Wyktady

liczba godzin kontaktowych 30 godz./ 1,2 ECTS

- konsultacje

liczba godzin kontaktowych 5 godz./ 0,2 ECTS

- przygotowanie do zaliczenia

liczba godzin niekontaktowych 10 godz./ 0,5 ECTS
- zaliczenie pisemne

liczba godzin kontaktowych 2 godz./ 0,1 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaje¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

wyktady -30 godz.

konsultacje - 5 godz.

egzamin -2 godz.

Yacznie 37 godz. co odpowiada 1,5 pkt ECTS

Odniesienie modutowych efektéw
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1 -TZ2A WOl
W2- TZ2A W04
Ul - TZ2A_U01

K1 - TZ2A K03

Jakos$¢ a technologia zywnosSci

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spotecznych, ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Technologia zywnosci 1 Zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jakos¢ a technologia zywnosci Quality
and food processing

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

obowiagzkowy

Poziom studiow

drugiego stopnia




Forma studiow stacjonarne
Rok studidéw dla kierunku 2
Semestr dla kierunku 11

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

5 p. (kontaktowe — 2,5 p. / niekontaktowe — 2,5 p.)

Tytut naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr inz. Paulina Keska

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Surowcow Pochodzenia
Zwierzgcego — Zaktad Technologii Migsa i
Zarzadzania JakoS$cig

Cel modutu

integracja 1 usystematyzowanie oraz ugruntowanie i
poszerzenie wiedzy oraz umiej¢tnosci zdobytych z
zakresu technologii zywnosci. W szczegdlnosci cele
modutu to:

Ozalezno§¢  cech  jakosciowych  (fizycznych,
chemicznych, biochemicznych i
mikrobiologicznych, bezpieczenstwa zdrowotnego)
surowcow, potwyrobow od technologii (Srodkéw i
metod);

Oprocesy technologiczne i przewidywania skutkdéw
podejmowanych decyzji dla jakosci wyrobu,
oddziatywanie czynnikéw technologicznych na
jakos¢ wyrobu w kontek$cie racjonalnego
projektowania procesow i przewidywania skutkow
podejmowanych decyzji dla jako$ci wyrobu;

krytyczne podejscie do danych i informacji oraz

konstruktywna dyskusj¢ nad problemami z zakresu
jakosci i technologii

Wiedza:

W1: zna i rozumie w stopniu poglebionym
zagadnienia dotyczace metod, technik i technologii
w sferze produkcji Zywnosci 1 Zywienia z
podbudowang zaawansowang wiedza w zakresie
chemii 1 biologii, inZynierii 1 innowacji

W2: zna 1 rozumie w stopniu poglebionym
zagadnienia dotyczace zaleznos$ci sktadu zywnosci 1
wlasciwosci sktadnikéw, ich przemian 1 wzajemnego
oddziatywania na warto$¢ odzywczg 1
bezpieczenstwo zywnosci w zwigzku z operacjami
technologicznymi

Umiejetnosci:




Ul: potrafi pozyskiwa¢ informacje w r6znej formie
na okreslony temat z adekwatnych zrodet (polsko- 1
obcojezycznych), samodzielnie przeprowadzi¢ ich
krytyczng analizg, integrowac 1 interpretowac
informacje, wycigga¢ wnioski, formutowac i
argumentowac wilasne tezy

U2: samodzielnie i efektywnie planowac,
realizowaé, modyfikowac (doskonali¢),
weryfikowac procesy i operacje technologiczne z
uwzglednieniem réznych kryteriow jakosci
zywnosci 1 zywienia U3: tworczo opracowywac i
referowac tematy z zakresu technologii zywnosci i
zywienia z wykorzystaniem technologii
informacyjnych, z uwzglednieniem zasad etyki w
nauce oraz poszanowaniem prawa autorskiego i
praw pokrewnych, uczestniczy¢ i moderowac

merytoryczng dyskusj¢ z uwzglednieniem konsensu

Kompetencje spoleczne:

K1. absolwent jest gotow do uznawania wiedzy
naukowej i krytycznej oceny merytorycznej
otrzymywanych informacji w aspekcie
rozwigzywania wtasciwych dla technologii zywnosci
i zywienia probleméw 1 zadan badawczych 1
technologicznych

K2. absolwent jest gotow do nieprzerwanego,
systematycznego rozwoju zawodowego,
doskonalenia umiej¢tnosci, pogtebiania wiedzy w
aspekcie odpowiedzialnego uczestniczenia w
fancuchu dostaw zywnosci z uwzglednieniem
aktualnych potrzeb spoteczno-gospodarczych

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Wiedza 1 umiejetnosci z zakresu: mikrobiologii,
biochemii, technologii Zywno$ci (ogolnej i
szczegOdtowych), toksykologii, analizy 1 oceny
jakosci, zarzadzania jako$cig 1 higieny zywnosci,
aparatury Spozywczej 1 Inzynierii procesowej,
projektowania technologicznego.

Tresci programowe modutu

Wyktady: jako$¢ 1 jej czynniki; surowce a jakos¢




wyrobu, operacje technologiczne a jako$¢ wyrobu,
systemy pakowania i opakowania a jako$¢ wyrobu;
aparatura przemystu spozywczego a jakos¢ wyrobu;
operatorzy zywnosci i struktura organizacyjna a
jako$¢ wyrobu; rola norm, standardéw, prawa w
kreowaniu jako$ci zywnosci; analiza ryzyka i inne
narzg¢dzia zarzadzania jakoscig.

Cwiczenia: zwigzek jakosci (zdrowotnos¢,
dyspozycyjnos¢, atrakcyjno$¢ sensoryczna,
innowacyjnos¢) wyrobu z: wlasciwos$ciami
surowcow 1 warunkami ich magazynowania,
obrobka wstepna 1 zasadnicza (termicznej),
systemami pakowania/ magazynowania/dystrybucji
wyrobow; znaczenie norm, standardow i systemow
w kreowaniu jakos$ci zywnosci; standardy
postgpowania z wyrobem niespetniajacym kryteriow
jako$ci; narzedzia zarzadzania jako$cig Zywnosci.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

=  Nowak D. (red.): Jako$¢ i bezpieczenstwo
zywnosci — ksztattowanie jako$ci zywieniowej w
procesach technologicznych. Warszawa: Wyd.
SGGW, 2011.

= (Czasopisma branzowe i naukowe.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Formy: wyktad, ¢wiczenie
audytoryjne/laboratoryjne.

Metody: wyklad, ¢wiczenie z wykorzystaniem
srodkow multimedialnych; praca zespotowa nad
tematem (referat) i jego prezentacja; dyskusja;
studium przypadku;

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagnigtych
efektow uczenia si¢

Sposoby weryfikacji: ocena sprawdzianu, ocena
opracowania tematycznego (referat), obserwacja
pracy zespotowej, ocena pracy egzaminacyjne;j.
Formy dokumentowania: dziennik przedmiotu, prace
studenckie  (referaty, sprawdziany), praca
egzaminacyjna.

Bilans punktow ECTS

Liczba godzin kontaktowych:

Wyktady 18 godz.

Cwiczenia 27 godz.

Konsultacje 16 godz.

Egzamin 2 godz.

Lacznie godzin kontaktowych 63, co odpowiada 2,5
pkt ECTS

Liczba godzin nie kontaktowych:

przygotowanie sprawozdan 25 godz.

-przygotowanie prezentacji i/lub projektu 25 godz. -
przygotowanie do egzaminu 13 godz.

Lacznie godzin kontaktowych 63, co odpowiada 2,5
pkt ECTS




Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajagcymi  bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

wyktady -18 godz.
¢wiczenia laboratoryjne 1 audytoryjne -27 godz.
konsultacje -16 godz.

egzamin -2 godz.
Lacznie 63 godz. co odpowiada 2,5 pkt ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

TZ2A_WO01
TZ2A W05
TZ2A_UO1
TZ2A_U05
TZ2A_U07
TZ2A KOl
TZ2A_K03

Technologia specjalizacyjna 2
Analiza zywnosci 2

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci 1 zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Technologia specjalizacyjna 2

jezyku angielskim »Analiza zywnoSci 2”
Food analysis

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu fakultatywny

Poziom studiow

drugiego stopnia

na kontaktowe/niekontaktowe

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 1T

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem 7 (3/4)

Tytul naukowy/stopien naukowy,
imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Dr hab. Urszula Pankiewicz prof. uczelni

Jednostka oferujaca modut

Katedra Analizy i Oceny Jako$ci Zywnosci

Cel modulu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
metodami stosowanymi w ocenie parametrow
fizyko-chemicznych surowcow i1 produktéw
zywnos$ciowych

zasobu wiedzy, umiejetnosci
kompetencji  spotecznych,

zajgc.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis

Wiedza:

ktore

1. Ma wiedze dotyczaca fizyko-chemii
powierzchni, oraz oceny sensorycznej produktéw

student osiggnie po zrealizowaniu

2. Rozumie zjawiska fizyko-chemiczne i ich
wplyw na ksztattowanie jako$ci produktu

3. Zna metody fizyko-chemiczne stosowane w

analizie Zywnosci,




Umiejetnosci:

1. . Posiada umiejetno$¢ samodzielnego doboru
metod fizyko-chemicznych w ocenie jako$ci
r6znych surowcoéw i1 produktéw spozywczych

2. Samodzielnie oblicza i interpretuje otrzymane
wyniki oraz ocenia wiarygodnos¢ uzyskanych
wynikow

3.Ma umieje¢tno$¢ przygotowania prezentacji
otrzymanych wynikow w formie ustnej, graficznej
1 przy zastosowaniu no$nikow multimedialnych,

Kompetencje spoteczne:

1. Potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposob pozwalajacy
na osiggnie¢cie zatlozonego celu

2. Potrafi wspotdziataé i pracowaé w grupie,
podejmujac w niej rézne role,

Wymagania wstgpne i dodatkowe

Znajomo$¢ podstaw analizy organoleptycznej oraz
podstaw analizy instrumentalnej chemicznych
sktadnikoéw zywnosci

Tresci programowe modutu

Analiza powierzchni przy pomocy metod
sorpcyjnych. Analiza fizykochemiczna zywnosci
obejmujaca pomiar lepkosci, gestosci, napigcia
powierzchniowego. Wykorzystanie metod
spektroskopowych do analizy iloSciowej
wybranych sktadnikéw zywnosci. Analiza
sensoryczna i jej zastosowanie w badaniach
jakos$ci zywnosci, warunki prowadzenia
poprawnej oceny sensorycznej

Poréwnanie wynikow oceny sensorycznej z
oznaczeniami fizykochemicznymi.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

1. Chemia fizyczna. Praca zbiorowa. PWN,
Warszawa 1980.

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

3.J. Oscik, Adsorpcja, Warszawa 1983.

4. Z. 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
dydaktyczne

Wyktad
Cwiczenia laboratoryjne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

Wlegzamin pisemny

W2 egzamin pisemny

W3 egzamin pisemny

Ul sprawozdania

U2 sprawozdania

U3 sprawozdania

K1 ocena pytan otwartych w dyskusjach
K2 ocena pytan otwartych w dyskusjach




Bilans punktow ECTS

udziat w wyktadach — 20 godz.,

- udziat w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 45 godz.,

- przygotowanie do ¢wiczen (wejsciowek) — 15 x
3 godz. =45 godz.

- dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen — 15 x 1
godz. = 15 godz.,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 10 x 1
godz. = 10 godz.

- przygotowanie do egzaminu i obecnos$¢ na
egzaminie — 40 godz. + 2 godz. = 42 godz.
Laczny naktad pracy studenta to 177 godz. co
odpowiada 7 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach —20

- udziat w zajgciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 45

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu —10 ,
- obecno$¢ na egzaminie — 2.

Lacznie 77....... godz. co odpowiada...3.....
punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1-TZ2A_ WOl
W2 - TZ2A_ W04
W3 - TZ2A_ W04
Ul- TZ2A_U02
U2- TZ2A_U02
U3- TZ2A_U02
K1- TZ2A KOl
K2- TZ2A KOl

Technologia specjalizacyjna 2
Bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci 2

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Technologia specjalizacyjna 2:

Jjezyku angielskim Bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci 2.
Health Safety of Food 2

Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu Fakultatywny

Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiow

stacjonarne




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

na kontaktowe/nickontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy,
imi¢ i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

dr hab. Malgorzata Materska, profesor uczelni

Jednostka oferujagca modut

Katedra Chemii

Cel modulu

Przekazanie poglebionej wiedzy z zakresu
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci oraz
kontroli jako$ci produktu finalnego w systemie
jednostkowym i cigglym.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiagnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. W stopniu poglebionym zna zagadnienia
dotyczace metod, technik i technologii w sferze
produkcji zywnosci i zywienia z podbudowang
zaawansowang wiedzg w zakresie chemii 1
biologii, inzynierii i innowacji.

2. Zagadnienia z zakresu statystyki
matematycznej, planowania eksperymentdw,
modelowania i obrobki danych statystycznych.

3. W poglebionym stopniu zna zaleznosci sktadu
zywnosci 1 wlasciwosci sktadnikow, ich przemian
1 wzajemnego oddzialywania na wartos$¢
odzywcza 1 bezpieczenstwo zywnosci w zwigzku
z operacjami technologicznymi,
uwarunkowaniami prawnymi, ekonomicznymi 1
innymi zalezno$ciami.

Umiejetnosci:

1. Student potrafi pozyskiwac informacje w rdznej
formie

na okreslony temat z adekwatnych zrodet (polsko-
1 obcojezycznych), samodzielnie przeprowadzi¢
ich krytyczng analize, integrowac 1 interpretowac
informacje, wyciaga¢ wnioski, formutowac i
argumentowac wlasne tezy.

2. Potrafi identyfikowac¢ problemy i zadania
badawcze, samodzielnie dobra¢ odpowiednie
metody i srodki, zaplanowac 1 przeprowadzi¢
zlozone zadanie badawcze lub eksperyment
dotyczacy produkcji zywnosci 1 zywienia,
prawidlowo zinterpretowac rezultaty i formutowaé
wnioski.

Kompetencje spoteczne:




1. Jest gotow do uznawania wiedzy naukowej i
krytycznej oceny merytorycznej otrzymywanych
informacji w aspekcie rozwigzywania wlasciwych
dla technologii zywnosci i zywienia probleméw i
zadan badawczych 1 technologicznych

2. Jest gotobw nieprzerwanego, systematycznego
rozwoju zawodowego, doskonalenia umiej¢tnosci,
poglebiania wiedzy w aspekcie odpowiedzialnego
uczestniczenia w fancuchu dostaw zywnosci z
uwzglednieniem aktualnych potrzeb spoteczno-
gospodarczych.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, Biochemia, Chemia zywnosci

Tresci programowe modutu

Kierunki  rozwoju  nowoczesnych  metod
analitycznych w ocenie bezpieczenstwa zywnosci.
Analiza  §ladowa.  Specjacja.  Podziat i
charakterystyka metod. Przygotowanie prob do
analiz 1 bezpieczne przechowywanie. Zapewnienie
jako$ci w analizie zywnosci. Przeptywowe metody
analizy, podzial, charakterystyka, przyktady
zastosowania w ocenie  jako$ci  ZywnoSci.
Bioczujniki, rodzaje i zastosowanie w analizie
zywnosci. Uktady wieloczujnikowe.

Cwiczenia obejmuja badanie i analize wybranych
produktow pochodzenia roslinnego pod wzgledem
poziomu zwigzkow aktywnych jak réwniez
niepozadanych w Zywnosci. Badanie wplywu
warunkéw doswiadczalnych na efekty rozdzielania
uktadow wielosktadnikowych.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

,Bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci. Aspekty
mikrobiologiczne, chemiczne i ocena
towaroznawcza” red. J. Stadnik, I. Jackowska,
W.N. PTTZ, Krakéw 2015. Publikacje naukowe

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1) wyktad
2) doswiadczenie
3) dyskus;ja.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W trakcie trwania modutu przewidziane sg dwa
kolokwia tematyczne, modul konczy si¢
egzaminem pisemnym.

W1: kolokwium + egzamin

W2: kolokwium + egzamin

W3: kolokwium + egzamin

Ul: ocena eksperymentow

U2: ocena eksperymentow

K1: ocena eksperymentow




K2: ocena eksperymentéw + egzamin

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
Dziennik prowadzacego zajecia laboratoryjne, w
ktérym zawarte sg oceny z dwoch planowanych w
semestrze sprawdzianéw oraz ocena
przygotowania, wykonania i opisania ¢wiczen
przez studenta.

Ocena koncowa to: 50% oceny z ¢wiczen, 50%
oceny z egzaminu

Bilans punktéw ECTS

Kontaktowe: wyktady 20 godz., ¢wiczenia 45
godz., konsultacje 4 godz, egzamin 2 godz

Razem kontaktowe: 71 godz 3 ECTS
Niekontaktowe: przygotowanie do ¢wiczen -30
godz., opracowanie sprawozdan - 30 godz.,
przygotowanie do egzaminu - 45 godz.

Razem niekontaktowe: 105 godz. 4 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 20 godz.

- udzial w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 45 godz.

- udzial w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 4
godz.,

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godz.

Lacznie 71 godz. co odpowiada 3 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Kod efektu modutowego — kod efektu
kierunkowego

W1 -TZ2A WOl

W2 -TZ2A W02

W3 -TZ2A W05

Ul-TZ2A _UO01

U2- TZ2A _U02

K1-TZ2A KO1

K2-TZ2A K03

Technologia specjalizacyjna 2
Bioaktywne skladniki zywnosci 2

Nazwa kierunku studiow

Technologia ZywnoSci 1 Zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Technologia specjalizacyjna 2

jezyku angielskim Bioactive components of food 2
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu fakultatywny

Poziom studiow drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I1

Semestr dla kierunku 2




Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

7(3,5/3.,5)

Tytut naukowy/stopien naukowy,
imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

dr hab. Michat Swieca, prof. uczelni

Jednostka oferujaca modut

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu

Zapoznanie studentow z synteza, wystgpowaniem
w zZywnosci 1 znaczeniem dla organizmu
alkaloidow, olejkéw eterycznych steroli i
glukozynolanow.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiej¢tnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1.Zna budowe, wlasciwosci, aktywnosé
fizjologiczng 1 wystgpowanie w zywnos$ci
alkaloidoéw, olejkow eterycznych, steroli i
glukozynolanow

W2. Zna zrédia i oddzialywanie na organizm
cztowieka alkaloidow, olejkow eterycznych steroli
i glukozynolanow.

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi wskaza¢ glowne produkty zasobne w
alkaloidy, olejki eteryczne, sterole i
glukozynolany

U2.Potrafi powigza¢ budowe chemiczng
zwigzkoéw fenolowych z ich aktywno$cia
fizjologiczna

U3. Rozumie znaczenia tych zwigzkéw dla
organizmu cztowieka, skutkow ich niedoboru lub
nadmiaru, oraz nieprawidtowego katabolizmu

Kompetencje spoteczne:

KI1.  Posiada  $wiadomo$§¢  oddzialywania
okreslonych srodkoéw spozywczych na organizm
cztowieka 1 potrafi dzieli¢ si¢ posiadang wiedza w
srodowisku pozaakademickim

K2. Ma swiadomo$¢ potrzeby naukowej
weryfikacji opinii rozpowszechnianych z
dziataniem na organizm okreslonych srodkoéw
spozywczych czy suplementow diety

Wymagania wstgpne 1 dodatkowe

Chemia organiczna, Biochemia, Chemia 1
toksykologia zywnos$ci, Enzymologia, Fizjologia
cztowieka, Podstawy zywienia cztowieka

Tresci programowe modutu

Naturalne barwniki roslinne jako bioaktywne
sktadniki Zywnosci. Biosynteza 1 budowa
alkaloidow. Wystgpowania alkaloidow w
zywnosci 1 ich rola fizjologiczna. Terpenoidy jako
glowne skladniki olejkow eterycznych — synteza i
budowa monoterpenow, seskwiterpenéw,
diterpendw, sesterterpenow, triterpenow,
tetraterpendw, politerpendéw. Rola terpenoidow
jako funkcjonalnych sktadnikow Zywnosci.
Aktywno$¢ aromatoterapeutyczna olejkow




eterycznych. Kierunki wykorzystania olejkow
eterycznych w technologii zywnosci. Sterole
roslinne, poliacetyleny typu falkarinolu, glikozydy
stewiolowe, glukozynolany — budowa,
wystepowanie, wtasciwosci 1 wptyw na organizm
czlowieka.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

1.Kaczkowski J: 1993 i wzowienia Biochemia
ro§lin, t.2 Metabolizm wtéorny. Wyd. Naukowe
PWN, W-wa

2. Kolodziejczyk A. Naturalne zwigzki organiczne.
2004, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa
3. Harborne J.B. Ekologia biochemiczna. 1997,
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa

4. Kumpulainen J.T, Salonen J.T, (ed). Natural
antioxidants 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.
Wydawnictwo UAM, Poznan 2011

6. Artykuly popularno-naukowe i naukowe w
czasopismach polskich i zagranicznych

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

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

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

W2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

W3 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

U1 — ocena wykonania eksperymentu 1
sprawozdania

U2 - ocena omdwienia eksperymentu, sprawdzian
pisemny

U3 - ocena omowienia eksperymentu, sprawdzian
pisemny, dyskusja

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

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

Formy dokumentowania osiagnigtych efektow
ksztalcenia: sprawdziany, sprawozdania, dziennik
prowadzacego, egzamin

Bilans punktow ECTS

20 godz. wyktady (kontaktowe) — 0,9 punktu
ECTS

45 godz. ¢wiczenia (kontaktowe) — 2,0 punkty
ECTS

12 godz. konsultacje (kontaktowe) — 0,45 punktu
ECTS

2 godz. egzamin pisemny (kontaktowe) — 0,15
punktu ECTS




15 godz. — przygotowanie si¢ do ¢wiczen
(niekontaktowe) - 0,6 punktu ECTS

7 godz. — przygotowanie si¢ do kolokwium
(niekontaktowe) — 0,3 punktu ECTS

35 godz. przygotowanie si¢ do egzaminu
(niekontaktowe) — 1,3 punkty ECTS

35 godz. czytanie artykutow popularno-
naukowych i naukowych (niekontaktowe) — 1,3
punkt ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 171 godzin, co
odpowiada 7 punktom ECTS

Naktad pracy zwiazany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach - 20 godz.

- udziat w ¢wiczeniach - 45 godz.

- udziat w konsultacjach - 12 godz.
- obecno$¢ na egzaminie - 2 godz.

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1 - TZ2A W05

W2 - TZ2A_WO05

W3 - TZ2A_ W05; TZ2A_WO07
Ul - TZ2A_U03

U2 - TZ2A _U03

U3 - TZ2A_U06

K1 - TZ2A K02

K2 - TZ2A K02

Technologia specjalizacyjna 2

Biotechnologia w ZywnosSci i Zywieniu czlowieka 2

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i Zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot/modut do wyboru 2
Facultative 2

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I
Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

7 (w tym 5,06 kontaktowych)

Tytut naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr hab. inz. Dominik Szwajgier, prof. UP

Jednostka oferujagca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modulu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z obstuga
chromatograféw cieczowych (w skali analitycznej 1

preparatywnej) i chromatografow gazowych:




elementy obstugi serwisowej zestawu
chromatograficznego i detektorow, przygotowanie
zestawOw do pracy, ustalenie warunkow rozdziatu
sktadnikow probki, detekcja wybranych zwigzkow
chemicznych, analiza chromatogramow, metody
przedstawiania wynikow.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji ~ spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. zna i rozumie na poziomie poglebionym procesy
fermentacyjne zywnosci, otrzymywanie i
zastosowanie enzymow oraz procesy jednostkowe w
zakresie biotechnologii lekow

Umiejetnos$ci:

1. potrafi postugiwac si¢ metodami chromatografii
gazowej, cieczowej i cienkowarstwowej
stosowanymi w analizie metabolitow

2. potrafi samodzielnie planowaé, przeprowadzacé,
analizowac 1 ocenia¢ poprawno$¢ procesoOw
jednostkowych z zakresu fermentacji produktow

spozywczych

Kompetencje spoteczne:

1. jest gotdw do uczenia si¢ przez cate zycie,
inspirowania i organizowania procesu uczenia si¢
innych osob

2. jest gotow do okreslenia priorytetow stuzacych
realizacji okreslonego przez siebie lub innych
zadania

3. jest gotow do spotecznej, zawodowej 1 etycznej

odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci i1 lekow
oraz ksztattowanie 1 stan Srodowiska naturalnego z
wykorzystaniem technik biotechnologicznych

Wymagania wstgpne 1 dodatkowe

Chemia organiczna 1 nieorganiczna, analiza
sktadnikobw  Zywno$ci, analiza instrumentalna
Zywnoscl.

Tresci programowe modutu

Modut zaktada przekazanie studentom
kompleksowej wiedzy na temat budowy,
serwisowania, montowania do gotowosci roboczej,
kontroli dziatania 1 uzytkowania wybranych
zestawow do chromatografii cieczowej 1 gazowe;].
Student nabedzie w wyniku realizacji modutu
podstawowe umiejetnosci wymagane do
prawidtowej obstugi podstawowego chromatografu
cieczowego (z dwusktadnikowym gradientem
eluentow) 1 chromatografu gazowego z ré6znymi
detektorami. Student otrzyma podstawowe
informacje dotyczace wstepnego przygotowania
probki przed jej wprowadzeniem do zestawu
chromatograficznego. Modul bedzie zakonczony
przeszkoleniem studenta w zakresie gromadzenia
wynikéw analiz wraz z ich prawidtowg interpretacja
1 opracowaniem ilo§ciowym.




Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

. Metody spektroskopowe i ich zastosowanie do
identyfikacji zwiazkow organicznych. Praca
zbiorowa pod red. Wojciecha Zielinskiego i
Andrzeja Rajcy (Mazurkiewicz R. 1 in.) Wyd.
Nauk.-Techn. Warszawa, 2000.

2. Metody pomiarow i kontroli jakosci w

przemysle spozywczym i biotechnologii. Pod
red. Mieczystawa Jankiewicza i Zenona Kedziora.
Wyd. AR w Poznaniu, Poznan, 2003.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

. wyktad informacyjny; objasnienie i wyjasnienie,
. ¢wiczenia laboratoryjne: analizy z uzyciem
chromatografow cieczowych i gazowych;

3. ¢wiczenia audytoryjne: doswiadczenie
metoda przypadkéw, dyskusja dydaktyczna
zwigzana z wyktadem, ¢wiczenia
rachunkowe , burza m6zgéw nad problemem
metodycznym wyniklym w trakcie
wykonywania ¢wiczenia.

N —

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W 1: praca pisemna, ocena eksperymentow,
Ul: praca pisemna, ocena eksperymentow,
U2: praca pisemna, ocena eksperymentow,
K1: praca pisemna, ocena eksperymentow,
K2: praca pisemna, ocena eksperymentow,
K3: praca pisemna, ocena eksperymentow,

Bilans punktow ECTS

- udzial w wyktadach — 20 godz. kontaktowych/0,8
pkt. ECTS
- udziat w ¢wiczeniach — 45 godz. kontaktowych/1,9
pkt. ECTS
- przygotowanie do ¢wiczen 1 wykonanie
sprawozdan z ¢wiczen— 30 godz.
niekontaktowych/1,2 pkt. ECTS
- udziat konsultacjach z przygotowaniem do
zaliczenia — 10 godz. kontaktowych/0,6 pkt. ECTS
- przygotowanie do zaliczenia— 30 godz.
niekontaktowych/1,2 pkt. ECTS

- obecnos¢ na zaliczeniu 3 godz.
kontaktowych/0,19 pkt. ECTS
-czytanie literatury fachowej — 38 godz. -1,11
Laczny naktad pracy studenta to 175 godz., co
odpowiada 7 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udzial w wyktadach — 20 godz.
- udziat w ¢wiczeniach — 45 godz.
- udzial konsultacjach— 10 godz.
- obecnos¢ na zaliczeniu 3 godz.

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1-BO WI5
Ul-BO_ W03
U2-BO WI2
K1-BO K01

K2 - BO K03




K3 -BO_KO05

Technologia specjalizacyjna 2
Technologia gastronomiczna 2

Nazwa kierunku studidow

Technologia zywnosci 1 zywienie czlowieka

Nazwa modulu, takze nazwa w

Technologia gastronomiczna 2

jezyku angielskim Gastronomic technology 2
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu fakultatywny

Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem | 7 (3/4)

na kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy,
imi¢ i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Dr inz. Ewa Jabtoniska-Ry$

Jednostka oferujgca modut

Zaktad Technologii Owocoéw, Warzyw 1 Grzybow

Cel modutu

Przekazanie studentom wiedzy 1 umiejetnosci z
zakresu aktualnych trendow w technologii
gastronomicznej, ze szczegdlnym uwzglednieniem
produkcji potraw z surowcow pochodzenia
roslinnego.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to
opis zasobu wiedzy, umiejetnosci 1
kompetencji spotecznych, ktore
student osiagnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. ma wiedz¢ w zakresie aktualnych trendow w
technologii gastronomiczne;j

2. ma wiedz¢ w zakresie wykorzystania
fermentacji mlekowej w produkcji zywnosci
pochodzenia ro$linnego

3. ma wiedz¢ w zakresie zmian sktadu
chemicznego 1 warto$ci odzywczej w trakcie
produkcji zywnosci

Umiejetnos$ci:

1. potrafi zaplanowac¢ i wykona¢ potrawg¢ zgodnie
z aktualnymi trendami w gastronomii.

Kompetencje spoteczne:




1. ma $wiadomo$¢ znaczenia odpowiedzialno$ci za
produkcje zywnos$ci wysokiej jako$ci

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

ogolna technologia zywnos$ci/podstawy technologii
gastronomicznej; chemia zywnosci; biochemia,
mikrobiologia; analiza i ocena jakos$ci zywnosci.

Tresci programowe modutu

Wyktad obejmuje wiedz¢ z zakresu nowych
trendow w gastronomii i wykorzystaniu ich w
produkcji potraw 1 napojow.

Cwiczenia obejmuja poznanie zasad produkciji
zywnosci zgodnie z aktualnymi trendami,
przygotowanie wybranych potraw i napojow, ze
szczegblnym uwzglednieniem surowcow
pochodzenia roslinnego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajgcej

1. Przewodniki do éwiczen opracowane przez
pracownikow Katedry

2. Hutkins Robert. Microbiology and technology
of fermented foods. John Wiley & Sons, 2008.

3. Spencer Charles. Gastrofizyka. Nowa wiedza o
jedzeniu. Swiat Ksigzki, Warszawa, 2018.

4. Peter Coucquyt, Bernard Lahousse, Johan
Langenbick. The Art and Science of
Foodpairing. Firefly Books, 2019.

5. Bos Jean, Harna Robert. Kuchnia
molekularna. Podstawowe techniki i przepisy.
Wydawnictwo: Rozpisani.pl, 2015.

6. Technologia gastronomiczna, pod red.
Czarniecka-Skubina E., SGGW, Warszawa
2016

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1)éwiczenia audytoryjne (prezentacja
multimedialna, dyskusja)

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

4)wyktad (prezentacja multimedialna, dyskusja)

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigtych
efektow uczenia si¢

WI - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi
ustne;j

W2 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi
ustne;j

W3 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi
ustne;j

U1 - ocena sprawozdan, ocena sposobu wykonania
wybranych potraw i napojow

K1 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustne;j

Formy dokumentowania osiggni¢tych efektow
uczenia si¢: kolokwia, sprawozdania, dziennik
prowadzacego, egzamin

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 20 godz.

- udzial w zajeciach audytoryjnych,
laboratoryjnych i terenowych — 45 godz.
- udzial w konsultacjach — 5 godz.




- obecnos$¢ na egzaminie - 2 godz.

Razem godzin kontaktowych 72/3pkt ECTS

- przygotowanie do kolokwidéw i egzaminu — 40
godz.

- przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych i
laboratoryjnych - 18 godz.

- dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen
laboratoryjnych — 15 godz.

- studiowanie literatury - 15 godz.

Razem godzin niekontaktowych 88/4pkt ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 20 godz.

- udziat w zajgciach audytoryjnych,
laboratoryjnych i1 terenowych — 45 godz.
- udziat w konsultacjach — 5 godz.

- obecno$¢ na egzaminie - 2 godz.

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych
efektow uczenia si¢

W1 - TZ2A_W04

W2 - TZ2A_W04

W3 - TZ2A_WO05

Ul - TZ2A_U02, TZ2A_U05
K1 - TZ2A K03

Technologia specjalizacyjna 2

Technologia owocow, warzyw i grzybow

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w
jezyku angielskim

Technologia specjalizacyjna 2
Fruit, vegetables and mushrooms technology 2

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem 7 (3/4)

na kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy,
imi¢ i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Prof. dr hab. Waldemar Gustaw

Jednostka oferujgca modut

Zaktad Technologii Owocoéw, Warzyw 1 Grzybow

Cel modulu

Celem modutu jest zapoznanie studenta z nowymi
technologiami w przetworstwie owocOw, warzyw
1 grzybow, niekonwencjonalnymi metodami

utrwalania surowcow roslinnych, wpltywem metod
przetwarzania na jako$¢ produktu koncowego oraz




praktycznym zastosowaniem dodatkow do
Zywnosci.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. Posiada poglebiong wiedzg z zakresu przebiegu
procesow technologicznych stosowanych w
przetworstwie Zywnosci.

2. Ma wiedze w zakresie praktycznego
zastosowania dodatkéw do Zywno$ci

3. Zna w poglebionym stopniu zalezno$¢ sktadu
zywnoS$ci w zwigzku z operacjami
technologicznymi

Umiejetnos$ci:

1. Potrafi zaplanowa¢ nowy wyréb zgodnie z
aktualnymi trendami w przetworstwie owocow,
warzyw 1 grzybow

Kompetencje spoleczne:

1. ma $wiadomo$¢ znaczenia odpowiedzialnosci
za produkcje zywnosci wysokiej jakosci

Wymagania wstepne i dodatkowe

ogo6lna technologia zywno$ci/podstawy technologii
gastronomicznej; chemia zywnoS$ci; biochemia,
mikrobiologia; analiza i ocena jakosci zywnosci.

Tresci programowe modutu

Wyktad obejmuje: Nowe produkty owocowe i
warzywne. Technologia produktow
przekaskowych. Niekonwencjonalne metody
utrwalania owocoéw i warzyw. Ekologiczne
przetwory owocowe 1 warzywne. Substancje
dodatkowe 1 pomocnicze w przetworstwie
OWOCOW 1 wWarzyw.

Cwiczenia obejmuja: Cwiczenia praktyczne z
projektowania nowego wyrobu, w skali
laboratoryjnej. Ocena jakosci nowych
niekonwencjonalnych technik mozliwych do
zastosowania w przetwarzaniu surowcow
owocowych, warzywnych i grzybowych.

Wykaz literatury podstawowe;j 1
uzupehniajace;

1. Przewodniki do ¢wiczen opracowane przez
pracownikow Katedry

2. Jarczyk A., Ptocharski W.: Technologia
produktow owocowych i warzywnych t.11 2,
Wyzsza Szkota Ekonomiczno-Humanistyczna,
Skierniewice 2010;

3. A. Rutkowski 1 in.: Dodatki funkcjonalne do
zywnosci. Agro Food Technology. Pruszkow.
1993.

4. Czasopisma: Przemysl Spozywczy, Przemyst
Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny,
wydawnictwo NOT.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1)¢éwiczenia audytoryjne (prezentacja
multimedialna, dyskusja)

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




4)ywyktad (prezentacja multimedialna, dyskusja)

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

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

K1 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej

Formy dokumentowania osiaggnietych efektow
uczenia si¢: kolokwia, sprawozdania, dziennik
prowadzacego, egzamin

Bilans punktéw ECTS

- udziat w wyktadach — 20 godz.

- udziat w  zajeciach  audytoryjnych,
laboratoryjnych i terenowych — 45 godz.

- udziat w konsultacjach — 5 godz.

- obecno$¢ na egzaminie - 2 godz.

Razem godzin kontaktowych 72/3pkt ECTS

- przygotowanie do kolokwiéw i egzaminu — 40
godz.

- przygotowanie do d¢wiczen audytoryjnych i
laboratoryjnych - 18 godz.

- dokonczenie  sprawozdan =z
laboratoryjnych — 15 godz.

- studiowanie literatury - 15 godz.
Razem godzin niekontaktowych 88/4 pkt ECTS

¢wiczen

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 20 godz.

- udziat w  zajeciach  audytoryjnych,
laboratoryjnych 1 terenowych — 45 godz.

- udziat w konsultacjach — 5 godz.

- obecno$¢ na egzaminie - 2 godz.

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1 -TZ2A W04
W2 - TZ2A_ W04

W3 - TZ2A_WO05

Ul - TZ2A_U02, TZ2A_U05
K1 - TZ2A K03

Technologia specjalizacyjna 2
Technologia zb6z 2

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Technologia specjalizacyjna 2
Technologia zb6z 2
Cereals technology 2

Jezyk wykladowy

Polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiéw

drugiego stopnia

Forma studiow

stacjonarne




Rok studiow dla kierunku |
Semestr dla kierunku 1
Liczba punktow ECTS z podziatem na | 7 (3,5/3,5)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujgca modut

Cel modulu

Dr inz. Anna Wirkijowska

Zaktad Inzynierii i Technologii Zboz

Katedra Technologii Zywnos$ci Pochodzenia
Roslinnego i Gastronomii

Celem modutu jest przekazanie studentom wiedzy
dotyczacej surowcoéw, urzadzen, technologii i ich
modyfikacji stosowanych w piekarstwie oraz
wyksztalcenie umiejetnosci syntetycznego taczenia
wiadomosci o surowcu, technologii przetworczej,
urzadzeniach produkcyjnych oraz ich znaczenia w
ksztattowaniu jakos$ci produktu koncoweg.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu  wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spotecznych, ktore student
osiggnie po zrealizowaniu zajec.

Wiedza:

WI1. Zglebia wiedze na temat wykorzystania
mikroorganizméw i produktow ich dziatalnosci w
piekarnictwie.

W2. Zglebia wiedze na temat procesOw
technologicznych stosowanych w piekarnictwie.

W3. Zdobywa zaawansowang wiedz¢ o wplywie
magazynowania i obrobki technologicznej na
warto$¢ odzywcza pieczywa.

Umiejetnosci:

Ul. Przygotowuje prezentacj¢ dotyczaca autorskiej
receptury pieczywa i uzyskanych wynikow.

U2. Opracowuje pod nadzorem prowadzacego
recepture pieczywa i1 wykonuje zaprojektowany
wyrob piekarniczy.

Kompetencje spoteczne:

K1. Umie pracowa¢ w grupie i indywidualnie.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Ogolna technologia Zzywnosci, Aparatura przemyshu
spozywczego, Analiza 1 ocena jako$ci zywnosci
Inzynieria  Procesowa, Chemia Zywnosci,
Technologia Zb6z/Produkty zbozowe w zywieniu.

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja charakterystyke podstawowych
surowcow piekarniczych oraz surowcow do wypieku
pieczywa funkcjonalnego w tym dodatkéw
funkcjonalnych, technologi¢ tradycyjnej produkcji
pieczywa pszennego, zytniego, mieszanego i
specjalnego z charakterystyka poszczegdlnych
operacji jednostkowych, technologie wypieku
odroczonego, okreslanie jakosci pieczywa 1 sposoby
jego poprawy.




Wykaz literatury podstawowej i
uzupekniajacej

Cwiczenia podejmuja tematyke oceny wartosci
wypiekowej maki, oceny i klasyfikacji pieczywa.
Przeprowadzony zostanie wypiek zréznicowanego
asortymentu pieczywa zwyktego (chleby i bulki)
oraz wyrobow poétcukierniczych (typu chatki i
drozdzowki) z wykorzystaniem metod tradycyjnego
prowadzenia ciasta oraz technologii wypieku
odroczonego. Studenci beda mieli mozliwos¢
przygotowania i wypieku ciasta typu pizza a takze
ciasta wg. receptur wlasnych. Zaprezentowane
zostang techniki dekoracji pieczywa — pieczywo
artystyczne.
Lektura obowigzkowa:
e Wyktady prowadzacego
e Instrukcje do ¢wiczen
Lektury zalecane:
e Jurga R.: Przetworstwo zboz
e Pomeranz Y.: Wheat: Chemistry and
Technology.
e Jankowski S.: Zarys Technologii Mlynarstwa
1 Kaszarstwa
e Jankowski S.: Surowce Maczne 1 Kaszowe
e Wood J.B.: Oat Bran
e Mc Cleary B.V.: Advanced Dietary Fibre
Technology.
o Willet W.C.: Eat, drink and be health
e Vander Kamp i in.: Dietary fibre
Najnowsze artykuly z prasy naukowe;j

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad — prezentacja multimedialna, ¢wiczenia
laboratoryjne: wypiek, dyskusja, obliczenia
matematyczne, prezentacja multimedialna

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagni¢tych efektow

W1; W2; W3 —egzamin
Ul; U2- wypiek koncowy, prezentacja

uczenia si¢ multimedialna
K1- terminowo$¢ i jako$¢ wykonania prezentaci,
dyzury.

Bilans punktow ECTS Kontaktowe

udziat w wyktadach — 20 godz./ 0,8 pkt ECTS

- udzial w zajeciach laboratoryjnych i1 audytoryjnych
—45 godz./ 1,8 pkt ECTS

-udziat w  konsultacjach  zwigzanych  z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 20 x 1
godz. =20 godz./ pkt 0,8 ECTS

- obecnos$¢ na egzaminie —2 godz. = 2 godz./ 0,1 pkt
ECTS

Niekontaktowe

- przygotowanie do <¢wiczen audytoryjnych i
laboratoryjnych — 15 x 2 godz. = 30 godz./ 1,2 pkt
ECTS




Naktad pracy zwiazany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

- ¢wiczen

dokonczenie sprawozdan z
laboratoryjnych 15 godz./ 0,7 pkt ECTS
- przygotowanie prezentacji 10 godz. /0,4 ECTS

- przygotowanie do egzaminu 30 godz./ 1,2 ECTS
Laczny naktad pracy studenta to 172 godz. co
odpowiada 7 punktom ECTS

udziat w wyktadach 20 godz.

- udziat w ¢wiczeniach 45 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu 20 godz.,
- obecno$¢ na egzaminie 2 godz.

Lacznie 87 godz. co odpowiada 3,5 pkt ECTS

Odniesienie  modulowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1 - TZ2A_W04
W2 - TZ2A_ W04
W3 - TZ2A_WO05
U2 - TZ2A_U02
U3 - TZ2A_U04
K1 - TZ2A K 04

Technologia specjalizacyjna 2
Technologia migsa 2

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci 1 Zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Technologia specjalizacyjna 2
Technologia mi¢sa 2

Meat technology 2
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu fakultatywny

Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 7 (3,2/3,8)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

prof. dr hab. Joanna Stadnik

Jednostka oferujagca modut

Katedra Technologii Surowcoéw Pochodzenia
Zwierzecego
Zaktad Technologii Migsa 1 Zarzadzania Jako$cia

Cel modulu

Celem modutu jest przekazanie wiedzy 1 zdobycie
umiejetnosci z zakresu wykorzystania migsa
zwierzat rzeznych w gastronomii oraz




charakterystyki wyrobow migsnych surowo
dojrzewajacych i technologii ich produkcji.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiej¢tnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. Wykazuje poglebiong znajomo$¢ metod, technik,
technologii, dodatkdéw 1 materiatow pozwalajacych
ksztattowac proces produkcyjny migsnych wyrobow
garmazeryjnych i surowo dojrzewajacych.

2. Ma zaawansowang wiedz¢ w zakresie analizy i
oceny migsnych wyrobéw garmazeryjnych i surowo
dojrzewajacych.

Umiejetnosci:

1. Dokonuje identyfikacji i standardowej analizy
zjawisk wptywajacych na jako$¢ migsnych wyrobow
garmazeryjnych i surowo dojrzewajacych, wykazuje
znajomo$¢ zastosowania 1 doskonalenia typowych
technik w zakresie technologii ich produkcji.

2. Potrafi zaplanowa¢ 1 przeprowadzi¢ zadanie
badawcze zwigzane z produkcja 1 oceng migsnych
wyrobow garmazeryjnych i surowo dojrzewajacych,
wlasciwie interpretuje rezultaty oraz formutuje
wnioski.

Kompetencje spoteczne:

1. Rozumie potrzebe permanentnej aktualizacji
wiedzy w zakresie technologii migsnych wyrobow
garmazeryjnych i surowo dojrzewajacych.

Wymagania wstgpne i dodatkowe

Zywnos$¢ pochodzenia zwierzecego w technologii
1 zywieniu 1.

Tresci programowe modutu

Podziat, tradycja 1 pochodzenie = wyrobow
dojrzewajacych.  Wymagania  fizykochemiczne
1 mikrobiologiczne oraz warto$¢ odzywcza wyrobow
surowo dojrzewajacych. Substancje dodatkowe
w produkcji wyroboéw dojrzewajacych. Proces
produkcji  wyrobow dojrzewajacych. Przemiany
zachodzace w wyrobie podczas dojrzewania. Wady
wyrobow dojrzewajacych. Probiotyki w zywnosci
1 zywieniu, ze szczegblnym uwzglednieniem
wyrobow surowo dojrzewajgcych. Bezpieczenstwo
zdrowotne wyrobdw dojrzewajacych.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupekniajacej

1. Stowinski M., Jankiewicz L.: Technologia
produkcji wedlin. Warszawa: Polskie
Wydawnictwo Fachowe:

Czes¢ III: Wedzonki surowe (2005)
Czes¢ IV: Kietbasy surowe (2004)

2. Libudzisz Z.: Bakterie fermentacji mlekowe;j.
Mikrobiologia techniczna, tom 2. Wydawnictwo
Naukowe PWN, Warszawa, 2008

3. Pisula A., Pospiech E.: Migso - podstawy nauki 1
technologii. Wydawnictwo SGGW, 2011

4. PyrczJ. (red.): Wedliny surowe. Wydawnictwo
AR w Poznaniu, 1996




Czasopisma: Gospodarka Migsna, Przemyst
Spozywczy, Meat Science

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad informacyjny, wyktad problemowy,
dyskusja, prezentacja multimedialna

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

Sposoby  weryfikacji  osiggnietych  efektow
ksztatcenia:

W1 - egzamin, sprawdzian

W2 - egzamin, sprawdzian

Ul - sprawozdanie

U2 - sprawozdanie

K1 - egzamin

Formy dokumentowania osiagnigtych efektow
ksztatcenia: dziennik prowadzacego, sprawozdania,
arkusze egzaminacyjne.

Bilans punktow ECTS

— udziat w wyktadach = 20 godz.

— udzial w ¢wiczeniach audytoryjnych,
laboratoryjnych i terenowych = 45 godz.

— przygotowanie do ¢wiczen = 30 godz.

— dokonczenie sprawozdan = 15 godz.

— przygotowanie do sprawdzianow 2 x 10 godz. =
20 godz.

— udziat w konsultacjach: 15 godz.

— przygotowanie do egzaminu: 20 godz.

— obecnos$¢ na egzaminie: 2 godz.

Laczny naktad pracy studenta to 167 godz., co
odpowiada 7 pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

— udziat w wyktadach — 20 godz.

— udzial w ¢wiczeniach audytoryjnych,
laboratoryjnych i terenowych = 45 godz.

— udziat w konsultacjach zwigzanych
z przygotowaniem do zaliczenia i1 egzaminu — 15
godz.
obecnos¢ na egzaminie — 2 godz.

chzme 82 godz. co odpowiada 3,3 pkt. ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1-TZIA W04
W2 - TZ1A_ W06
Ul - TZ1A_U02
U2 - TZ1A_U03
K1 -TZ1A K01

Przedmiot do wyboru 1

Nazwa kierunku studiow

Technologia ZywnoSci 1 Zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 1 —
Elective B:
(sktada si¢ z trzech blokow tematycznych)




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

2. Jako$¢ w laboratorium - Quality in laboratory
3. Nutraceutyki pochodzenia roslinnego —
Plants derived nutraceuticals

4. Owoce i warzywa egzotyczne - Exotic fruits
and vegetables

5. Przetwory zbozowe w zywieniu cztowieka —
Cereals products in human nutrition

6. Zywienie w chorobach uktadu krazenia —
Diet in cardiovascular disease

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu fakultatywny
Poziom studiow drugiego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

2 pkt (kontaktowe —1p. / nickontaktowe — 1p.)

Tytut naukowy/stopien naukowy, imi¢
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

1. dr hab. inz. Dariusz M. Stasiak, prof. uczelni
2. dr hab. Radostaw Kowalski, prof uczelni

3. dr hab. Michat Swieca, prof. uczelni

4. dr Aneta Stawinska

5. dr inz. Justyna Libera

6. dr inz. Agnieszka Malik

Jednostka oferujaca modut

1) Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia
Zwierzecego

2) Katedra Analizy i Oceny Jakoéci Zywnosci
3) Katedra Biochemii i Chemii Zywno$ci

4) Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia
Roslinnego 1 Gastronomii

5) Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia
Roslinnego 1 Gastronomii

6) Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii 1
Zywienia Czlowieka

Cel modutu

Aktualizacja wiedzy studentow w wybranych
obszarach tematycznych zwigzanych z kierunkiem
technologia zywnosci i1 Zywienie cztowieka:

Blok tematyczny 1- przekazanie informacji nt.
najnowszych kryteriow 1 dziatan w zwigzku z
doskonaleniem systemu zapewnienia
bezpieczenstwa zywnoSci.

Blok tematyczny 2 — zapoznanie studentow z
zagadnieniami dotyczacymi systemu jako$ci w
laboratorium ze szczegdlnym uwzglednieniem
laboratorium dzialajacego w zakresie analizy i
oceny jako$ci zywnosci.

Blok tematyczny 3 -
nutraceutykdw  pochodzenia
nowoczesnej diecie.

wyjasnienie  roli
roslinnego w




Blok tematyczny 4 - przekazanie studentom
wiedzy dotyczacej egzotycznych surowcow
(wybranych owocow 1 warzyw), ich wykorzystania
w etnomedycynie, przemysle spozywczym oraz
gastronomii.

Blok tematyczny S5 - przedstawienie roli
produktéw zbozowych w zywieniu cztowieka.
Znaczenie makro- i mikrosktadnikow odzywczych
w ksztattowaniu warto$ci odzywczej produktow
zbozowych. Wplyw procesow technologicznych na
warto§¢  zywieniowa produktow  zbozowych.
Zwiazki bioaktywne obecne w zbozach i ich rola w
ksztattowaniu cech funkcjonalnych Zywnosci
zbozowe;j.

Blok tematyczny 6 — przedstawienie stanu wiedzy
na temat wplywu czynnikdéw zywieniowych na
rozwoj chordb uktadu krazenia.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spotecznych, ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1. Absolwent zna i rozumie w poglebionym
stopniu oddziatywanie warunkow bezpieczenstwa
zywnosci, jej sktadu i warto$ci odzywczej oraz
oddziatywanie na organizm cztowieka.

Umiejetnosci:

Ul.Absolwent potrafi korzysta¢ z baz danych i
innych zrdédel pozyskujac informacje na wybrany
temat z zakresu technologii zywnosci.

Kompetencje spoteczne:

K1. Absolwent jest gotow do wypetniania
zobowigzan wynikajacych z aktualnej polityki
zywieniowej 1 bezpieczenstwa Zywnosciowego.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Jako$¢ a bezpieczenstwo zywnosci
Chemia, Matematyka, Analiza i Ocena Jakosci
Zywnosci

Tresci programowe modutu

Blok tematyczny 1: Aktualne aspekty prawne
(prawo krajowe 1 UE) 1 normalizacyjne (PN, CAC,
ISO) zwigzane z doskonaleniem funkcjonowania
systemu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci i
doskonaleniem dokumentacji, omowienie
aktualnych btedow i niezgodnos$ci na podstawie
raportow panstwowych organéw nadzoru
zywnosci 1 raportow EFSA.
Blok tematyczny 2: Wyktad obejmuje
zagadnienia zwigzane z dzialalno$cig laboratorium
w zakresie uzyskiwania wiarygodnych wynikow,
co wigze si¢ z wdrozeniem odpowiednich
procedur zapewnienia jakos$ci, ktore musza
zapewnic:

¢ 7e metody stosowane w laboratorium zostaty
poddane walidacji przed ich wykorzystaniem
(procedura analityczna, przeszkolenie personelu




laboratorium, kontrola statystyczna wynikow,
walidacja procedury analitycznej),

e 7¢ laboratorium stosuje odpowiednie wewnetrzne
kryteria jakosci uzyskiwanych wynikow
zapewniajace ich wysoka jakos$¢ oraz
umozliwiajgce okreslenie ich niepewnosci
(szacowanie niepewnosci, stosowanie wzorcow
pierwszego rzedu i certyfikowanych materiatéw
odniesienia),

e uczestnictwo w programach badania bieglosci
(miedzylaboratoryjne badania porownawcze i
badania bieglosci).

Studenci zostajg zapoznani z wymaganiami normy
PN-EN ISO/IEC 17025:2018-02 (organizacja
laboratorium tj. struktura, kierownictwo,
bezstronno$¢ i poufnos¢, dziatalnos¢ laboratorium
jako proces, personel laboratorium, system
zarzadzania, dokumentacja systemu zarzadzania,
praktyczne rozwigzania dotyczace wdrozenia
normy w laboratorium, akredytacja laboratorium,)
Blok tematyczny 3: Aktualne aspekty prawne
dotyczace zywnosci specjalnego przeznaczenia
zywieniowego 1 nutraceutykoéw, charakterystyke
srodkoéw nutraceutycznych ze szczegdlnym
uwzglednieniem poszczegodlnych grup preparatow
bioaktywnych, charakterystyke i opis wybranych
substancji pochodzenia roslinnego bedacych
sktadnikami nutraceutykow.

Blok tematyczny 4: wyklady obejmuja
zagadnienia dotyczace przegladu wybranych
egzotycznych owocdw 1 warzyw z naciskiem na
»superowoce”, przedstawienie ich sktadu
chemicznego, prozdrowotnych wtasciwosci,
substancji aktywnych biologicznie oraz kierunkow
wykorzystania tych surowcow w etnomedycynie,
technologii zywnosci 1 gastronomii.

Blok tematyczny S: Aktualny stan wiedzy na
temat mozliwos$ci wykorzystania surowcow
zbozowych w produkcji zywnos$ci oraz wptywu
wybranych makro- i mikrosktadnikow
odzywczych obecnych w zbozach i
pseudozbozach na zdrowie czlowieka.

Blok tematyczny 6: Aktualny stan wiedzy na temat
epidemiologii, patogenezy 1 roli czynnikow
zywieniowych w powstawaniu i rozwoju chorob
uktadu krazenia. Aktualne wytyczne obowigzujace
przy opracowywaniu diet leczniczych i
profilaktycznych w takich schorzeniach jak
miazdzyca, choroba wiencowa, nadcis$nienie
tetnicze, zawal miesnia sercowego, udar.




Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

- Materiaty wyktadowe

- aktualne publikacje naukowe oraz popularno-
naukowe wskazane przez osobe prowadzaca

- Baza Aktoéw 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 Aktow Prawnych
(http://isap.sejm.gov.pl/)

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

- Cieplucha K.: Nutraceutyki. Panacea, Nr 2 (7),
11-13, 2004.

- Jarosz M., Normy zywienia dla populacji Polski,
177, Warszawa 2017.

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

- Oledzka R.: Nutraceutyki, zywno$¢ funkcjonalna
—rola 1 bezpieczenstwo stosowania. BROMAT.
CHEM. TOKSYKOL. — XL, 1: 1 — &, 2007.

Planowane formy/dziatania/metody - Wyktad
dydaktyczne - Konsultacje
Sposoby weryfikacji oraz formy Sposoby weryfikacji:

dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

- ocena sprawdzianu pisemnego (W1, K1)
Formy dokumentowania:

- arkusz sprawdzianu pisemnego (W1, K1)
- dziennik przedmiotu (W1)

Bilans punktéw ECTS Liczba godzin / p.
Forma zaj¢c¢ ECTS
kontakt.  niekontakt.
wyktad 15/0,6
¢wiczenia
konsultacje 10/0,3
przygotowanie do zaj¢é 10/0,2
przygotowanie
projektow
studiowanie literatury 15/0,6
RAZEM 25/1 25/1
Naktad pracy zwigzany z zaje¢ciami Forma pracy Liczba godzin
wymagajacymi bezposredniego udziat w wyktadach 15
udzialu nauczyciela akademickiego udziat w ¢wiczeniach
udziat w konsultacjach 10
RAZEM 25

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Ul - TZ2A_ W05, TZ2A_ W07
W1-TZ2A K03




Seminarium dyplomowe 1

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnoéci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim
Jezyk wyktadowy

Seminarium dyplomowe 1
Diploma seminar 1
polski

Rodzaj modutu

Poziom studiow

obowigzkowy

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studidéw dla kierunku II
Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/nieckontaktowe

2 (1,56 pkt kontaktowych)

Tytut naukowy/stopien naukowy, imig¢ i
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Prof. dr hab. Waldemar Gustaw

dr hab. Aldona Sobota, prof. uczelni

dr hab. Malgorzata Karwowska, prof. uczelni
dr hab. Dominik Szwajgier, prof. uczelni

dr hab. Urszula Pankiewicz, prof. uczelni

dr hab. Malgorzata Materska, prof. uczelni
prof. dr hab. Urszula Gawlik-Dziki

Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia
Roslinnego i Gastronomii

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia
Zwierzecego

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Czlowieka

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci
Katedra Chemii

Katedra Biochemii i Chemii Zywno$ci

Cel modutu

Przygotowanie studentéw do pisania pracy
magisterskiej, poglebienie umiejetnosci rozumienia
1 prezentacji prac badawczych zwigzanych z
kierunkiem studiow.

Efekty uczenia si¢ dla modulu to opis
zasobu  wiedzy, umiejetnosci 1
kompetencji spolecznych, ktore student
osiaggnie po zrealizowaniu zajec.

Wiedza:

W1. Zna zasady pisania prac naukowych

Umiejetnosci:

Ul. Umie wyszukiwac i twérczo wykorzystywac
informacje pochodzace z roznych Zrodet.

U2. Posiada umiejetno$¢ przygotowania naukowych
wystgpien ustnych i1 prac pisemnych.

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe poglebiania i systematycznej
aktualizacji wiedzy w zakresie studiowanego
kierunku.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Student powinien mie¢ wiedz¢ 2z zakresu
przedmiotow realizowanych na I stopniu studiow.




Tresci programowe modutu

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

Wymogi pisania prac magisterskich, metodologia
realizacji prac naukowo-badawczych. Rozwinigcie
umiejetnosci prezentacji prac badawczych
zwigzanych z kierunkiem studidéw.

1.Pisze¢ prace magisterska: poradnik dla autorow
akademickich prac promocyjnych (licencjackich,
magisterskich, doktorskich), Krystyna Wojcik,
Oficyna Wydawnicza Szkoty Giéwnej Handlowe;,
Warszawa 2002.

2.Wydziatowe wymogi dotyczace pisania prac
dyplomowych.

3. Scientific communication, czyli jak pisac 1
prezentowac prace naukowe, Waleria Mtyniec,
Sylwia Ufnalska, Sorus, Poznan 2004.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

*Metody podajace m.in. wyktad, pogadanka,
*Metody problemowe m.in. przygotowanie przez
studenta wystgpien ustnych, dyskusja, pogadanka,

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych efektow
uczenia si¢

W1, Ul - ocena referowania

U2 - ocena referowania i udziatu w dyskusji

K1 — oceny z udzialu w dyskusji i obecnosci na
zajeciach

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
dziennik prowadzacego.

Bilans punktow ECTS

e udzial w ¢wiczeniach — 30 godz.
kontaktowych, 1,06 pkt ECTS
e przygotowanie wystgpienia ustnego -
prezentacji— 5 godz. niekontaktowych /0,2
pkt ECTS
e studiowanie literatury 10 godz.
niekontaktowych /0,4 pkt ECTS
e udziat w konsultacjach 5 godz. /0,2 pkt
ECTS
e udzial w zaliczeniu 2 godziny kontaktowe,
0,12 ECTS /0,2 pkt ECTS
Laczny naklad pracy studenta to 52 godz., co
odpowiada 2 pkt ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udzialu
nauczyciela akademickiego

e udzial w zajeciach laboratoryjnych — 30 godz.,
udzial w konsultacjach 5 godz.
udzial w zaliczeniu 2 godziny

Odniesienie  modulowych  efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1-TZ2A W08
U1, U2 - TZ2A_UO1, TZ2A_U07
K1 - TZ2A K03




Technologia thuszczow specjalnych

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Technologia thuszczow specjalnych
Special Fats Technology

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowiazkowy

Poziom studiéw

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku |
Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

2 w tym 1,2 kontaktowy

Tytut naukowy/stopien naukowy, imi¢
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr hab. Radostaw Kowalski, profesor uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Analizy i Oceny Jako$ci Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
technologia 1 wlasciwosciami tluszczow specjalnych

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajgc.

Wiedza:

1. zna surowce wykorzystywane do produkcji
thuszczow specjalnych

2. ma wiedzg¢ w zakresie technologii otrzymywania
thuszczow specjalnych z uwzglednieniem
modyfikacji ttuszczow

3. rozumie wptyw triacylogliceroli na wlasciwosci
thuszczow specjalnych

Umiejetnosci:

1. posiada umiejetnos¢ samodzielnego doboru
surowcow wyjsciowych do otrzymania ttuszczow o
pozadanym sktadzie strukturalnym

2. jest w stanie oceni¢ wtasciwosci ttuszczow na
podstawie przedstawionego sktadu kwasoéw
thuszczowych oraz struktur triacylogliceroli

3. potrafi zaproponowac rodzaj thuszczu w
zalezno$ci od potrzeb technologicznych czy
uzytkowych

Kompetencje spoteczne:

1. jest Swiadomy wplywu zastosowanego rodzaju
thuszczu na cechy ksztattujace jakos$¢ koncowa
produktu oraz jego warto$¢ prozdrowotng i potrafi
dzieli¢ si¢ wiedzg poza srodowiskiem akademickim
(na polu rodzinnym, w$rod osob
niewykwalifikowanych w tym zakresie)




2. potrafi formutowac opinie dotyczace grup
spotecznych w kontekscie zwigzanym z
wykonywaniem zawodu

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, Biochemia, Ogélna Technologia Zywnosci,
Technologia Weglowodanéw 1 Thuszczéw, Aparatura
Przemyshu Spozywczego, Procesy biotechnologiczne
w technologii Zywnosci

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja: surowce do produkcji thuszczow
specjalnych, podzial thuszczow specjalnych,
zastosowanie thuszczoéw specjalnych, produkcje
thuszczow specjalnych z uwzglednieniem etapu
projektowania struktur triacylogliceroli;
przedstawienie wptywu profilu kwasow
thuszczowych i wptywu struktury chemicznej
triacylogliceroli na wtasciwosci technologiczne
thuszczow specjalnych.

Cwiczenia obejmuja techniki izolacji ttuszczow,
badanie wlasciwosci ttuszczéw specjalnych w
porownaniu do thuszczoéw tradycyjnych (liczba
kwasowa, liczba nadtlenkowa, liczba jodowa, barwa,
proba akr oleinowa, rozpuszczalno$é thuszczow,
zmydlanie thuszczoéw, przylaczanie bromu, badanie
obecnosci cholesterolu i lecytyny, sktad kwasoéw
thuszczowych, §wiezo$¢ thuszczow) oraz oceng
thuszczow poddawanych réznym procesom
technologicznym (ogrzewanie, przechowywanie,
przeestryfikowanie). Ponadto ¢wiczenia zapoznaja
studentow z zasadami praktyki laboratoryjnej oraz
przygotowuja do samodzielnej interpretacji
otrzymanych wynikdw.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupelniajacej

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

Niewiadomski H.: Technologia thuszczé6w jadanych.
WNT. W-wa 1993.

B. Drozdowski, Lipidy, w: Chemiczne i
funkcjonalne wlasciwosci sktadnikow zywnosci,
WNT, Warszawa,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.,
Kowalski R., Nastaj M., Pabich M., Wojciak K.M.:
Thuszcze w technologii 1 zywieniu, TWN Libropolis,
Lublin 2015.




Wybrane artykuty z piSmiennictwa fachowego 1
branzowego: ,,Przemyst Spozywczy”, ,,Przeglad
Piekarski 1 Cukierniczy”

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, wykonywanie do§wiadczen, prezentacja i
interpretacja wynikéw doswiadczen, dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1-zaliczenie pisemne
W2- zaliczenie pisemne
W3- zaliczenie pisemne
U1- zaliczenie pisemne
U2- zaliczenie pisemne
U3- zaliczenie pisemne
K1- zaliczenie pisemne
K2- zaliczenie pisemne

Bilans punktéw ECTS

Liczba godzin kontaktowych

-udziat w wyktadach — 12 godz., 0,4 pkt ECTS
-udziat w ¢wiczeniach — 18 godz., 0,7 pkt ECTS
- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 2 godz., 0,1 pkt
ECTS

Liczba godzin niekontaktowych

Przygotowanie do ¢wiczen — 10 godz., 0,4 pkt ECTS
Przygotowanie do zaliczenia— 10 godz., 0,4 pkt
ECTS

Razem pkt ECTS =2

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

-udziat w wyktadach — 12 godz.

-udziatl w ¢wiczeniach — 18 godz.,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 2 godz.
Lacznie 32 godz. co odpowiada 1,2 pkt ECTS.

Odniesienie modutowych efektéw
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -TZ2A W01, TZ2A W04

W2 -TZ2A W03

W3 -TZ2A W04

Ul —-TZ2A UO1

U2 - TZ2A_U02

U3 -TZ2A _UO1, TZ2A _U02

K1- TZ2A K01

K2- TZ2A K02

Mikrobiom czlowieka a dieta

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywno$ci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Mikrobiom cztowieka a dieta

jezyku angielskim Human mikrobiom and diet
Jezyk wyktadowy J- polski
Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow

II stopien studiow




Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 1

Semestr dla kierunku 2

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

na kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, dr Monika Pytka

imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
tematyka bior6znorodnosci mikrobiomu
cztowieka 1 zaleceniami dietetycznymi
zwigzanymi zaburzeniami tego mikrobiomu

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. Zna i rozumie aktualne trendy w zywieniu
cztowieka z zaburzeniami mirobiota, rozumie
konieczno$¢ stosowania w diecie cztowieka
produktéw zawierajacych mikroorganizmy tj.:
bakterie fermentacji mlekowe;j

2.

Umiejetnosci:

1. Potrafi wskaza¢ zalezno$ci pomiedzy Zywieniem
cztowieka, mikrobiomem a zdrowiem.

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest gotéw do systematycznej aktualizacji
wiedzy w zakresie mikrobiomu cztowieka i
profilaktyki chorob zwigzanych z zaburzeniami
mikrobota

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawy zywienia czlowieka i1 mikrobiologii
Zywnosci

Tresci programowe modutu

Przedmiot wyktadowy obejmuje wiedz¢ na temat
mikrobiomu cztowieka tj.: uktadu pokarmowego,
skory, pluc, oka, nosa, uktadu ptciowego kobiet,
mleka kobiecego, roli w zywieniu zywnosci
fermentowanej, roli bakterii mlekowych i ich
metabolitow w diecie cztowieka, zaburzen
homeostazy mikrobiologicznej w organizmie i na
skutek tego powstatymi chorobami
cywilizacyjnymi oraz profilaktyka

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupetniajacej

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

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktad




Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1, Ul, K1 - pisemne zaliczenie z wyktadow

Bilans punktow ECTS

Godziny kontaktowe:

udziat w wyktadach - 15 godz. / 0,65
udzial w konsultacjach - 4 godz./ 0,04
zaliczenie — 1 godz/0,04

Godziny niekontaktowe
przygotowanie do zaliczenia — 5 godz./ 0,27

Laczny naklad pracy studenta to 25 godz. co
odpowiada 1 pkt ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

udziat w wyktadach - 15 godz.

udzial w konsultacjach - 4 godz.

zaliczenie — 1 godz.

Lacznie 20 godz. co odpowiada 0,8 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1 -TZ2A W04 — zaliczenie wyktadow
Ul- TZ2A U06
K1-TZ2A KO3

Trendy w Zywieniu Czlowieka

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci 1 zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Trendy w Zywieniu Cztowieka / Trends in Human
Nutrition

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

drugiego stopnia

kontaktowe/niekontaktowe

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 3 (1,8/1,1)

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

DR INZ. MACIEJ NASTAJ

Jednostka oferujaca modut

KATEDRA TECHNOLOGII ZYWNOSCI
POCHODZENIA ZWIERZECEGO

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studenta z
zagadnieniami zwigzanymi z najnowszymi
trendami w technologii Zywnosci 1 Zywieniu

Wiedza:




Wymagania wstepne i dodatkowe

1. zna zagadnienia zwigzane z nowymi trendami w
technologii zywno$ci

2. posiada wiedze z zakresu roznych diet i technik
kulinarnych

Umiejetnosci:

1.

2.

Kompetencje spoteczne:

1. Ma $wiadomos¢ znaczenia spoteczne;,
zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za
poradnictwo Zywieniowe.

2. Ma $wiadomos¢ potrzeby samodoskonalenia
w zakresie wykonywanego zawodu.

Tresci programowe modutu

Rys historyczny dietetyki 1 nauk o zywnosci,
przeglad wspolczesnych diet na przyktadzie diety
Atkinsa, Dukana, keto-diety, diety ,,optymalnej”,
diety zgodnej z grupa krwi, paleo, zywienie w
nietolerancji laktozy, najnowsze techniki kulinarne
(sous-vide, kuchnia molekularna), suplementy diety,
rola aktywnosci fizycznej w zywieniu cztowieka,
nowoczesne metody odchudzania, superfoods.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupelniajacej

1. Gawecki J., Roszkowski W, 2009., "Zywienie a
zdrowie publiczne", wyd. PWN

2. Wadotowska, 2010., "Zywieniowe podtoze
zagrozen zdrowia w Polsce", wyd. Wyd. UWM
Olsztyn.

3. Shils and wsp., 2006., "Modern nutrition in
health and disease- tenth edition", wyd. Lippincott
Williams & Wilkins, t.1

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Prezentacja multimedialna, wyktad, prelekcja,
pogadanka

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagni¢tych efektow
uczenia si¢

Arkusz egzaminacyjny, lista obecnosci

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz. /1,1 pkt ECTS

- udzial w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 15 godz. / 0,6 pkt
ECTS

- obecnos¢ na zaliczeniu — 2 godz. / 0,1 pkt ECTS

- przygotowanie do zaliczenia — 33 godz. / 1,2 pkt
ECTS

Laczny naklad pracy studenta to 80 godz. co
odpowiada 3 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zaje¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udzial w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 15 godz.
- obecno$¢ na zaliczeniu — 2 godz.
Lacznie 47 godz. co odpowiada 1,8 ECTS




Odniesienie  modutowych  efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1- TZ2A_WOl1,
W2 -TZ2A_ W04, TZ2A_ W05,
K1-TZ2A KO1,
K2-TZ2A K03

Zywno$¢ funkcjonalna

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywno$ci i Zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w Zywno$¢ funkcjonalna
jezyku angielskim Functional food

Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu Obowigzkowy

Poziom studiow

II stopien studiow

na kontaktowe/niekontaktowe

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 2

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem 5(2,5/2,5)

Tytut naukowy/stopien naukowy,
imi¢ i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

dr Urszula Szymanowska

Jednostka oferujaca modut

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
aktywnoscig sktadnikéw decydujacych o
funkcjonalno$ci zywnosci.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis

Wiedza:

zasobu wiedzy, umiejetnosci 1
kompetencji  spolecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

W1. Zna sktadniki determinujgce ukierunkowang
aktywno$¢ fizjologiczna Zzywnosci

W2. posiada og6lng wiedze na temat modyfikowania
procesdw metabolicznych przez wybrane skladniki
Zywnosci

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi wskaza¢ surowce i metody
wykorzystywane w celu otrzymania funkcjonalnych
srodkow spozywczych

U2. Umie zaplanowa¢ zadanie badawcze wigzace
ukierunkowane dziatanie srodkow spozywczych na
organizm z ich sktadem chemicznym

U3. Rozumie wplyw rodzaju spozywanych srodkow
spozywczych na funkcjonowanie organizmu

Kompetencje spoteczne:




K1. Posiada §wiadomo$¢ roznorodnego
oddziatywania okreslonych srodkow spozywczych
na organizm cztowieka i potrafi dzieli¢ si¢ posiadang
wiedza w srodowisku pozaakademickim

K2. Moze wlasciwie wykorzysta¢ posiadang wiedze
poprzez udzielanie podstawowych wskazowek w
planowaniu prawidtowej diety

K3. Ma $wiadomos$¢ potrzeby naukowej weryfikacji
opinii rozpowszechnianych z dziataniem na
organizm okreslonych §rodkéw spozywczych czy
suplementow diety

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Chemia 1 toksykologia zywnosci, Ogolna
technologia zywnosci, Fizjologia cztowieka,
Mikrobiologia, Technologie kierunkowe,
Technologie specjalizacyjne, Zafalszowania
Zywnosci

Tresci programowe modutu

Definicje i aspekty prawne zywnoS$ci funkcjonalne;.
Ogo6lna charakterystyka gtdéwnych grup skiadnikow
zywnoS$ci specjalnego przeznaczenia i ich rola w
diecie 1 etiologii  chordob  cywilizacyjnych.
Charakterystyka Zywnosci probiotyczne;.
Prebiotyczne wtasciwosci fruktooligosacharydow,
chityny, pektyn, gumy guar i innych oligo — i
polisacharydow. Rodzaje preparatow
wysokobtonnikowych.  Wielonienasycone kwasy
tluszczowe 1 fitosterole w profilaktyce chorob
sercowo-naczyniowych. Poliole jako substancje
stodzace. Charakterystyka $rodkow spozywczych
zawierajacych alkaloidy — oddziatywanie tych
zwigzkoéw na organizm cztowieka. Zwiazki fenolowe
jako bioaktywne sktadniki zywnos$ci. Aktywnosc
fizjologiczna olejkdw eterycznych. Biologicznie
aktywne peptydy w zywnosci. Hydrolizaty biatkowe.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupelniajacej

1. Swiderski F. Zywnos¢ wygodna i zywnos¢
funkcjonalna. 2021. Wydawnictwo Naukowe PWN
Czapski J., Gorecka D. Zywno$¢ prozdrowotna -
sktadniki 1 technologia. 2015. Wydawnictwo UP w
Poznaniu

2. Gawecki J., Libudzisz Z. (red),. Mikroorganizmy
w zywnosci 1 zywieniu. 2006, Wydawnictwo AR w
Poznaniu.

3. Gertig H., Przystawski J. Bromatologia — zarys
nauki o zywnosci 1 zywieniu. 2006, Wydawnictwo
Lekarskie PZWL, Warszawa

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

5. Dziuba J., Fornal L. (red). Biologiczne biatka 1
peptydy zywnosci. 2009, Wydawnictwa Naukowo-
Techniczne, Warszawa.




6. Gibson G.R., Williams C.M., (ed). Functional
foods. Concept to product. 2000, Woodhead
Publishing Limited and CRC Press LLC, Cambridge,
UK

7.Schmidl M.K., Labuza T.P. Essentials Of
Functional Foods. Aspen Publishers, Inc. 2000,
Gaithersburg,USA

8. Aluko R.E. Functional foods and nutraceuticals.
2012, Springer Science + Bussiness Media, LLC,
NY, USA..

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

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

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W1. sprawdzian, egzamin pisemny

W2. sprawdzian, egzamin pisemny

Ul. ocena wykonania eksperymentu

U2. ocena wykonania sprawozdania

K1. ocena aktywno$ci na zajeciach

K2. ocena aktywnosci na zajeciach

K3. sprawdzian, egzamin pisemny, ocena
aktywnosci na zajeciach

Formy dokumentowania osiggni¢tych efektow

ksztatcenia: sprawdziany, sprawozdania, dziennik

prowadzacego, egzamin

Bilans punktéw ECTS

Formy zaje¢:

Liczba godzin kontaktowych:

Wyktady - 18 godz./0,8 ECTS

Cwiczenia -27 godz./1,3 ECTS

Konsultacje - 8 godz./0,32 ECTS

Egzamin - 2 godz./ 0,08 ECTS

Lacznie 55 godz. co odpowiada 2,5 pkt. ECTS
Liczba godzin niekontaktowych:
przygotowanie do zaje¢ - 5 godz./0,2 ECTS
przygotowanie do egzaminu - 30 godz./1,2 ECTS
przygotowanie do sprawdzianow - 20 godz./0,8
ECTS

Lacznie 55 godz. co odpowiada 2,5 pkt. ECTS
Lgczny naktad pracy studenta to 110 godz., co
odpowiada 5 pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 18 godzin

- udziat w zajeciach audytoryjnych 1 laboratoryjnych
— 27 godzin

- udzial w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 7
godzin,

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godzimy

Lacznie 54 godz. co odpowiada 3 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Kod efektu modutowego - kod efektu kierunkowego
W1 -TZ2A W04
W2 -TZ2A W06




Ul - TZ2A_U02
U2 - TZ2A_U02
U3 - TZ2A_U03

K1 - TZ2A K02
K2 - TZ2A_ K02
K3 - TZ2A K03




Semestr 3

Dzialalno$¢ innowacyjna przedsiebiorstw

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienia czlowieka

Nazwa modulu, takze nazwa w

Dziatalno$¢ innowacyjna przedsi¢biorstw

jezyku angielskim Innovative activities of enterprises
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 111

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

na kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy,
imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Dr inz. Tomasz Czarnecki

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Czlowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
dziatalnoscig innowacyjng przedsi¢biorstw w
kontekscie rozwoju wtasnej dziatalno$ci
gospodarczej z wykorzystaniem wiedzy 1
umieje¢tnosci uzyskanych podczas studiow

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych, ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. Absolwent zna i rozumie w stopniu pogtgbionym
zagadnienia dotyczace metod, technik 1 technologii
w sferze produkcji ZywnoSci 1 Zywienia z
podbudowang zaawansowang wiedzg w zakresie
chemii i biologii, inZynierii i innowacji

2. Absolwent zna 1 rozumie w poglebionym
ekonomiczne i1 prawne uwarunkowania
prowadzenia produkcji zywnosci 1 dziatalnosci
gospodarczej, z uwzglednieniem bezpieczenstwa
zywnosci 1 zywnos$ciowego, ekologii, zasad
ochrony wilasnos$ci przemystowej w technologii
Zywnosci 1 Zywienia

Umiejetnos$ci:

1. Absolwent potrafi pozyskiwa¢ informacje w
r6znej formie na okre§lony temat z adekwatnych
zrodet (polsko- 1 obcojezycznych), samodzielnie
przeprowadzi¢ ich krytyczng analizg, integrowac i
interpretowac informacje, wycigga¢ wnioski,
formulowac 1 argumentowac wlasne tezy

2. Absolwent potrafi formutowac i rozwigzywacé
ztozone zadania o charakterze innowacyjnym




samodzielnie 1 w kierowanym przez siebie zespole
zadaniowym okreslajac priorytety i warunki
dziatan.

Kompetencje spoleczne:

1. Absolwent jest gotow do przedsigbiorczego
dziatania i myslenia w zakresie organizowania
pracy wlasnej i zespotowej, identyfikacji 1
podejmowania dziatan na rzecz rozwigzywania
problemow 1 zadan o charakterze spotecznymi i
zawodowym

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Przedmioty semestrow 1-2

Jezyk angielski na poziomie odpowiadajagcym min.
TELC B1

Znajomos$¢ podstaw obstugi komputera

Tresci programowe modutu

Modut ma za zadanie przedstawi¢ studentom
sposoby powstawania 1 rozwijania innowacji,
zarbwno w ujeciu lokalnym jak 1 globalnym.
Obejmuje rowniez zagadnienia zwigzane z
finansowaniem innowacji w gospodarce rynkowej
oraz  sposoby  organizacji  przedsi¢biorstw
innowacyjnych. W trakcie wyktadoéw przedstawione
zostang réwniez przyklady realizacji przedsiewzig¢
innowacyjnych zaréwno w ujeciu B2C jak 1 B2B.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajgcej

Iwona Jackowska, Karol Demski, Ewa Czarnecka.
2016. Jak zosta¢ 1 pozosta¢ przedsiebiorca
(wydanie 6). PARP
(http://www.parp.gov.pl/publikacje/ebook/1)
Mirostawa Ptyta, Iwona 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/dzialania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia sie

W1, W2, Ul, U2, K1 — zaliczenie przedmiotu

Bilans punktéow ECTS

Udzial w wyktadach - 20 godz. co odpowiada 0,77
punktom ECTS (kontaktowe)

Przygotowanie do zaliczenia - 30 godz. co
odpowiada 1 punktom ECTS (niekontaktowe)
Zaliczenie — 1 godz. co odpowiada 0,04 punktom
ECTS (kontaktowe)

Lacznie 51 godz. co odpowiada 2,0 punktom ECTS



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

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udzial w wyktadach - 20 godz. co odpowiada 0,77
punktom ECTS (kontaktowe)

Zaliczenie — 1 godz. co odpowiada 0,04 punktom
ECTS (kontaktowe)

Lacznie 21 godz. co odpowiada 0,81 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow

W1 -TZ2A WOl

uczenia si¢ do kierunkowych | W2 - TZ2A W03

efektow uczenia si¢ Ul - TZ2A _UO1
U2 -TZ2A U004
K1 -TZ2A K04

Komunikacja spoteczna

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modulu, takze nazwa
w jezyku angielskim

Komunikacja spoteczna
Social communication

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I
Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z
podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

1(0,84/0,16)

Tytul naukowy/stopien
naukowy, imi¢ 1 nazwisko
osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr hab. Bartosz Sotowiej, prof. uczelni

Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywnos$ci Pochodzenia Zwierzecego

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow

z umiejetnosciami z zakresu funkcjonowania
interpersonalnego (kompetencji spotecznej), kompetencji
komunikacyjnej (werbalnej i niewerbalnej).

Efekty uczenia si¢ dla modutu
to opis zasobu wiedzy,
umiejetnosci

1 kompetencji spotecznych,
ktore student osiggnie po
zrealizowaniu zajec.

Wiedza:

1. Student zna 1 rozumie najwazniejsze definicje i teorie
z zakresu komunikacji spotecznej oraz zasady
komunikacji interpersonalne;.

2. Student zna i rozumie podstawowe metody, techniki
1 narzedzia stosowane w prezentacjach ustnych.

3. Student wie i rozumie w jaki sposob mozna
ksztattowac swoj wizerunek poprzez wyglad, zachowanie
1 postawe, jak rowniez pozytywne relacje z ludzmi.

Umiejetnosci:




1. Student potrafi dostrzega¢ 1 formutowac zadania
1 problemy zwigzane z reprezentowang dyscypling
naukowg prowadzace do innowacyjnych rozwigzan.

2. Student potrafi przygotowaé prezentacje ustna.

3. Student potrafi ksztattowac pozadany przez
pracodawce wizerunek zewngtrzny i wewngtrzny; potrafi
oszacowac poziom inteligencji emocjonalnej 1
wykorzysta¢ odpowiednie techniki i narzedzia w celu jej
rozwijania.

Kompetencje spoleczne:

1. Student jest gotéw do poszukiwania nowych rozwigzan
oraz okreslania nowych obszar6w badan w ramach
studiowanej dyscypliny.

2. Student jest gotow dbac o swoj wizerunek i jest
swiadomy roli jakg odgrywa w ksztattowaniu
pozytywnych relacji z innymi ludzmi.

Wymagania wstgpne
i dodatkowe

brak

Tresci programowe modutu

Tre$ci modutu obejmujg wiedzg na temat komunikacji
werbalnej 1 niewerbalnej — definicje, mowa ciala

1 przestrzeni, mimika, proksemika, gesty, bariery
komunikacyjne, skuteczna komunikacja; zasad skutecznej
prezentacji; prezentacja biznesowej — elevator pitch;
komunikacji interpersonalnej; psychologii koloru — jak
sprzyja¢ swojemu sukcesowi poprzez strdj; znaczenia pici
w biznesie i nauce; komunikacji migdzykulturowej;
komunikacji kobiet i m¢zczyzn — réznice 1 podobienstwa;
asertywnosci — zasady 1 strategie asertywnego
postepowania, etapy podejmowania decyzji, przyktady
postawy asertywnej; rozwijania kompetencji migkkich tj.
praca w grupie i multidyscyplinarnym zespole
badawczym, kreatywne myslenie, efektywne
podejmowanie decyzji, rozwigzywanie konfliktow,
przywodztwo.

Wykaz literatury
podstawowej 1 uzupehniajacej

Literatura uzupeltniajaca:

1. Aronson E., 2000. Czlowiek istota spoleczna. Poznan:
Zys 1 S-ka.

2. Mc Kay, M. Davis M., Flanning P., 2005. Sztuka
skutecznego porozumiewania si¢. Gdansk: GWP.

3. Necki Z., 2000. Komunikacja mi¢dzyludzka. Krakow:
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




Sposoby weryfikacji oraz W1- egzamin pisemny

formy dokumentowania W2 - egzamin pisemny
osiggnietych efektow uczenia | W3 - egzamin pisemny
si¢ Ul - dyskusja

U2 - dyskusja

U3 - dyskusja

K1 - ocena postawy studenta na zajeciach

K2 - ocena postawy studenta na zajeciach.
Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
dziennik prowadzacego.

Bilans punktéw ECTS Forma zaj¢c¢ Liczba godzin Obliczenie
kontaktowych punktow
ECTS
Wyktad 20 20/25=0,8
Egzamin 1 1/25=0,04
Liczba godzin
niekontaktowych
Przygotowanie 4 4/25=0,16
do egzaminu
Naktad pracy zwigzany z Naktad pracy zwigzany z zajeciami wymagajacymi
zajeciami wymagajacymi bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich:
bezposredniego udziatu - udziat w wyktadach - 20 godz.
nauczyciela akademickiego - obecno$¢ na egzaminie — 1 godz.

Lacznie 21 godz., co odpowiada 0,84 punktu ECTS

Naktad pracy zwigzany z =zajgeciami o charakterze
praktycznym:

- udziat w wyktadach - 20 godz.

- egzamin — | godz.

Lacznie 21 godz., co odpowiada 0,84 punktu ECTS

Odniesienie modutowych | W1, W2, W3-TZ2A W02
efektow uczenia si¢ do | Ul, U2, U3-TZ2A UO1

kierunkowych efektow | K1 - TZ2A KOl
uczenia si¢ K2 -TZ2A K02
Polityka zywnosciowa
Nazwa kierunku studiow Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka
Nazwa modutu, takze nazwa w Polityka zywno$ciowa
jezyku angielskim
Jezyk wykladowy polski
Rodzaj modutu obowiazkowy/falealtatywiy
Poziom studiow pierwszege-stopnia/drugiego stopnia/jednelite
. i
Forma studiow stacjonarne/ntestacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 3




Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

1(0,5/0,5)

Tytut naukowy/stopien naukowy,
imi¢ i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Prof. dr hab. Waldemar Gustaw

Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia
Roslinnego 1 Gastronomii

Cel modulu

Celem przedmiotu polityka zywnos$ciowa jest
wprowadzenie Studenta w problematyke
wyzywienia kraju jak i calego $wiata.
Zagrozeniami wspotczesnego $wiata, ktére moga
mie¢ wptyw na produkcje zywno$ci odpowiedniej
jakosci.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiej¢tnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1. rozumie zjawiska i procesy spoteczne 1
gospodarcze oddziatujace na gospodarke
zywnosciowa Swiata

W2. ma wiedz¢ w zakresie najwazniejszych
problemow z zakresu gospodarki zywnosciowe;j
oraz zna ich powigzania z innymi dyscyplinami,
zwlaszcza dotyczacymi uwarunkowan
demograficzno-spotecznych i srodowiskowych
wspotczesnego Swiata

Umiejetnos$ci:

Kompetencje spoleczne:

K1. student wykazuje potrzebe statego
aktualizowania posiadanej wiedzy dotyczacej
problemdéw zywnosciowych na §wiecie

Wymagania wstgpne 1 dodatkowe

Tresci programowe modutu

Problemy polityki zywnosciowej ukazane beda w
wymiarze mi¢dzynarodowym, narodowym jak 1
gospodarstwa domowego. Ludnos$¢ na Swiecie
jako podstawowy wyznacznik globalnej sytuacji
zywnosciowej: ogolne tendencje 1 prawidtowosci
w zakresie demografii, stan obecny 1 prognozy.
Zatrudnienie w rolnictwie: og6lne prawidtowosci
w zakresie poziomu zatrudnienia w rolnictwie.
Potrzeby zywnosciowe ludnosci ; Stan
wyzywienia ludnosci $wiata, Regiony nadwyzek 1
niedobordéw zywnosci na $wiecie, Obszary gtodu i
niedozywienia na $wiecie; Samowystarczalnos¢
zywnos$ciowa i ogdlne problemy obrotu
migdzynarodowego produktami rolnymi i
zywnosciowymi: rezerwy produktéw rolnych,
organizacje migdzynarodowe zwigzane z
rolnictwem. Marnotrawienie Zywnosci.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupetniajacej

1. Bezpieczenstwo zywnosciowe — strategiczng
potrzeba 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 ludnos$ci - Mariusz Rudy —
2016

ISBN: 978-83-7996-229-7

4. Globalne zarzadzanie bezpieczenstwem
zywno$ciowym na przetomie XX 1 XXI wieku,
Marzgda-Mtynarska K., 2014 ISBN: 978-83-7784-
481-6

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad — prezentacja multimedialna, dyskusja,

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1- zaliczenie pisemne

W2-zaliczenie pisemne

K1 —zaliczenie pisemne, obecnos$¢ na zajgciach
Formy dokumentowania osiggnietych wynikow;
Egzamin pisemny

Bilans punktéw ECTS

udzial w wyktadach — 20 godz.,

-udziat w  konsultacjach  zwigzanych =z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 5
godz.,

- przygotowanie do egzaminu i obecno$¢ na
egzaminie — 24 godz. + 1godz. = 25 godz.

Laczny naklad pracy studenta to 50 godz. co
odpowiada 2 punktowi ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

udzial w wyktadach — 20 godz;; konsultacjach 5
godz; egzamin 1 godz. ;

Odniesienie modulowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1-TZ2A W03
W2 - TZ2A_ W03
K1 - TZ2A K03

Technologia specjalizacyjna 3
Analiza zywnosci 3.

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w
jezyku angielskim

Technologia specjalizacyjna 3
Food Analysis 3

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

obowiazkowy/fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia/drugiego stopnia/jednolite
magisterskie

Forma studiow

stacjonarne/niestacjonarne

Rok studiow dla kierunku

11

Semestr dla kierunku

3

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

4 w tym 2,43 kontaktowe




Tytul naukowy/stopien naukowy,
imi¢ i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

dr hab. Radostaw Kowalski, profesor uczelni

Jednostka oferujagca modut

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
zagadnieniami dotyczacymi problematyki analizy
zywnoS$ci w roznym ujeciu praktycznym.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci 1
kompetencji  spolecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. Ma wiedze dotyczacg mozliwosci
wykorzystania nowoczesnych technik
analitycznych w ocenie parametrow zywnosSci

2. Rozumie znaczenie jakosci wyniku
analitycznego jako zrodia informacji,

Umiejetnosci:

1. Samodzielnie oblicza i interpretuje otrzymane
wyniki oraz ocenia ich wiarygodnos¢,.

2. Umie przygotowac prostg procedurg analityczng
zgodnie z wytycznymi w zakresie zalecen systemu
jakosci (zgodnym z dobra praktyka laboratoryjna,
normg 17025 lub ISO 9001)

Kompetencje spoleczne:

e Potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposob
innowacyjny.

2. potrafi formutowac¢ opinie dotyczace grup
spotecznych w kontekscie zwigzanym z
wykonywaniem zawodu

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Chemia, Biochemia, Analiza instrumentalna,

Analiza i Ocena jakos$ci Zywnosci

Tresci programowe modutu

Tresci modutu uwzgledniaja: opracowanie i
adaptacj¢ metod instrumentalnych do oznaczania
chemicznych sktadnikow zywnosci w zaleznosci
od przyjetej hipotezy badawczej, oceng wptywu
czynnikow srodowiskowych na sktad chemiczny
surowcOw 1 zywnosci oraz badania wiedzy
konsumenckiej w zakresie problemow jakosci
zywnosci 1 preferencji konsumenckich.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

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

» Szczepaniak W. (red) 1999. Metody
instrumentalne w analizie chemiczne;j.
Wydawnictwo Naukowe PWN Warszawa.

» Witkiewicz Z. 2005. Podstawy chromatografii.
WNT, Warszawa.

» Barylko-Pikielna N. Sensoryczne badania
zywnos$ci Wyd. PTZZ Krakéw 2009.

* Goral., Lis A., Najcenniejsze olejki eteryczne.
Wydawnictwo Naukowe Uniwersytet Mikotaja
Kopernika, 2007.




Aktualne czasopisma naukowe zawierajace
omawiang tematyke

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad
¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia audytoryjne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W1- zaliczenie ze stopniem
W2. zaliczenie ze stopniem
Ul. zaliczenie ze stopniem
U2. zaliczenie ze stopniem
K1. zaliczenie ze stopniem

Bilans punktéw ECTS

- wyktady — 20 godz

- udziat w zajeciach audytoryjnych — 15 godz

- udziat w zajgciach laboratoryjnych — 26 godz.,
- przygotowanie do ¢wiczen — 13 x 4 godz. =52
godz.

- udzial w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 6 x 2 godz. = 12
godz.

Laczny naktad pracy studenta to 125 godz. co
odpowiada 4 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

Naktad pracy zwigzany z zajeciami wymagajacymi
bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich:
- udziat w wyktadach — 20 godz.

- udzial w zajeciach audytoryjnych — 15 godz.

- udziat w zajgciach laboratoryjnych — 26 godz.,

- udzial w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 12 godz.,
Lacznie 73 godz. co odpowiada 2,43 punktom
ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami o charakterze
praktycznym:

- udziat w zajeciach audytoryjnych — 15 godz.

- udziat w zajgciach laboratoryjnych — 26 godz.,
- udzial w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 12 godz.,
Lacznie 53 godz. co odpowiada 1,77 punktom
ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Kod efektu modutowego — kod efektu
kierunkowego

W1 -TZ2A W01, TZ2A W04

W2 -TZ2A W04, TZ2A_WO05

Ul - TZ2A U02

U2 -TZ2A UO1

U3 -TZ2A WKOI1, TZ2A K02, TZ2A K03

Technologia specjalizacyjna 3
Bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci 3.

\ Nazwa kierunku studiéw \ Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka




Nazwa modulu, takze nazwa w

Technologia specjalizacyjna 3:

jezyku angielskim Bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci 3.
Health Safety of Food 3

Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu obowiazkowy

Poziom studiéw

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z 4 (2/2)

podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy,
imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

prof. dr hab. Malgorzata Materska

Jednostka oferujgca modut

Katedra Chemii

Cel modulu

Przekazanie poglebionej wiedzy z zakresu
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i kontroli
jakos$ci surowca oraz produktu finalnego w
systemie jednostkowym i ciggtym.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to
opis zasobu wiedzy, umiej¢tnosci i
spotecznych, ktore
student osiggnie po zrealizowaniu

kompetencji

zajec.

Wiedza:

1. W stopniu poglebionym zna zagadnienia
dotyczace metod, technik 1 technologii w sferze
produkcji zywnosci i zywienia z podbudowang
zaawansowang wiedzg w zakresie chemii 1 biologii,
inzynierii i innowacji.

2. W pogtebionym stopniu zna zaleznosci sktadu
zywnosci 1 wlasciwosci sktadnikéw, ich przemian i
wzajemnego oddzialywania na warto$¢ odzywczg i
bezpieczenstwo zywnos$ci w zwigzku z operacjami
technologicznymi, uwarunkowaniami prawnymi,
ekonomicznymi i innymi zalezno$ciami.

3. Zna zasady przygotowywania prac naukowych z
wykorzystaniem zréznicowanych zrédet (w tym
obcojezycznych), wymogi formalne i
metodologiczne wykonania pracy dyplomowej z
uwzglednieniem zasad etyki w badaniach
naukowych i prawa autorskiego.

Umiejetnosci:

1. Student potrafi pozyskiwac informacje w roznej
formie na okreslony temat z adekwatnych Zrodet
(polsko-i obcojezycznych), samodzielnie
przeprowadzi¢ ich krytyczng analizg, integrowac 1
interpretowac¢ informacje, wyciaga¢ wnioski,
formutowac 1 argumentowac wlasne tezy.




2. Potrafi identyfikowa¢ problemy i zadania
badawcze, samodzielnie dobra¢ odpowiednie
metodyi Srodki, zaplanowac i przeprowadzi¢ ztozone
zadanie badawcze lub eksperyment dotyczacy
produkcji zywnosci 1 zywienia, prawidtowo
zinterpretowac rezultaty i formutowa¢ wnioski.

Kompetencje spoteczne:

1.Jest gotow do uznawania wiedzy naukowe;j i
krytycznej oceny merytorycznej otrzymywanych
informacji w aspekcie rozwigzywania wtasciwych dla
technologii zywnosci 1 zywienia problemow i zadan
badawczych i technologicznych.

2. Jest gotéw do nieprzerwanego, systematycznego
rozwoju zawodowego, doskonalenia umiej¢tnosci,
poglebiania wiedzy w aspekcie odpowiedzialnego
uczestniczenia w tancuchu dostaw zywnosci z
uwzglednieniem aktualnych potrzeb spoteczno-
gospodarczych.

Wymagania wstgpne i dodatkowe

Chemia, Biochemia, Chemia zywnosci,

Tresci programowe modutu

Student pozna nowoczesne metody kontroli jako$ci
surowca oraz kierunki rozwoju metod analitycznych
w ocenie bezpieczenstwa zywnosci. Uzyska
poglebiong wiedz¢ na temat toksyn bakteryjnych i
wirusowych oraz konsekwencji ich wystgpowania w
zywnosci. Pozna uregulowania prawne dotyczace
zagrozen mikrobiologicznych w zywnosci.

Na ¢wiczeniach laboratoryjnych student zapozna
si¢ z metodami oszacowania wptywu wybranych
procesOw przetwarzania Zywnosci na parametry
jakosciowe. Pozna rowniez metody obrobki i
interpretacji danych eksperymentalnych w oparciu o
analize statystyczna wynikow badan

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

»Bezpieczenstwo zdrowotne zywnos$ci. Aspekty
mikrobiologiczne, chemiczne i ocena
towaroznawcza” red. J. Stadnik, I. Jackowska, W.N.
PTTZ, Krakow 2015.

Publikacje naukowe

Planowane
formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1) wyktad
2) do$wiadczenie
3) dyskusja.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W trakcie trwania modutu przewidziane sg dwa
kolokwia tematyczne, modul konczy si¢ egzaminem
pisemnym.

W1: kolokwium + egzamin

W2: kolokwium + egzamin

W3: kolokwium + egzamin

Ul: ocena eksperymentow

U2: ocena eksperymentow

K1: ocena eksperymentow

K2: ocena eksperymentow + egzamin




Formy dokumentowania osiggnietych wynikow;
Dziennik prowadzacego zajgcia laboratoryjne, w
ktorym zawarte sg oceny z dwéch planowanych w
semestrze sprawdzianOw oraz ocena przygotowania,
wykonania 1 opisania ¢wiczen przez studenta

Ocena koncowa to: 50% oceny z ¢wiczen i 50% oceny
Z egzaminu.

Bilans punktow ECTS

Kontaktowe: wyktady- 20 godz., ¢wiczenia- 45 godz.,
egzamin- 2 godz

Razem kontaktowe: 67 godz 2 ECTS
Niekontaktowe: przygotowanie do ¢wiczen- 20 godz.,
opracowanie sprawozdan- 20 godz., przygotowanie
do egzaminu- 20 godz.

Razem niekontaktowe: 60 godz. 2 ECTS

Naktad pracy zwigzany z
zajgciami wymagajacymi
bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 20 godz.

- udzial w zajgciach audytoryjnych i laboratoryjnych
— 45 godz.

- obecno$¢ na egzaminie — 2 godz.

Lacznie 67 godz. co odpowiada 2 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych
efektow uczenia si¢

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
WI1-TZ2A W01

W2 -TZ2A W05

W3 -TZ2A W08

Ul-TZ2A UO01

U2- TZ2A _U02

K1-TZ2A KO1

K2- TZ2A K03

Technologia specjalizacyjna 3
Bioaktywne skladniki zywnosci 3

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i Zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Bioaktywne sktadniki zywnosci 3

na kontaktowe/niekontaktowe

jezyku angielskim Bioactive components of food 3
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu fakultatywny

Poziom studiow drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podzialem | 4 (2/2)

Tytul naukowy/stopien naukowy,
imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Prof. dr hab. Urszula Gawlik-Dziki

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biochemii i Chemii Zywno$ci

Cel modutu

Zapoznanie studentow z metabolizmem,
wystepowaniem w Zywnosci 1 znaczeniem dla
organizmu peptydow, nienasyconych kwasow




thuszczowych 1 kwaséw nukleinowych oraz
produktow ich przemian

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiej¢tnosci i
kompetencji  spotecznych, ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1. Wie jakim przemianom ulegaja prekursory
aktywnych peptydow w trakcie wytwarzania i
przechowywania zywnos$ci oraz w procesie ich
trawienia

W2. Zna oddziatywanie na organizm cztowieka
peptydow. Wie jakim przemianom w organizmie
ulegaja kwasy nukleinowe i aktywne pochodne
thuszczow

Umiejetnos$ci:

Ul. Potrafi okresli¢ wptyw procesow
technologicznych na zawarto$¢ omawianych
substancji bioaktywnych.

U2. Potrafi dokona¢ poréwnania biatek
zwierzgcych i1 ro$linnych jako prekursorow
bioaktywnych peptydow Potrafi zaproponowac
recepture otrzymywania hydrolizatéw biatkowych
o ukierunkowanym oddziatywaniu na organizm
cztowieka.

U3. Potrafi wykorzysta¢ wtasciwe metody do
redukowania poziomu kwaséw nukleinowych w
Zywnosci

Kompetencje spoteczne:

K1. Posiada §wiadomos$¢ oddziatywania
okreslonych srodkow spozywczych na organizm
cztowieka i potrafi dzieli¢ si¢ posiadang wiedza w
srodowisku pozaakademickim

K2. Ma swiadomo$¢ potrzeby naukowej
weryfikacji opinii rozpowszechnianych z
dziataniem na organizm zywnos$ci modyfikowane;j
genetycznie

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia organiczna, Biochemia, Chemia i
toksykologia zywnosci, Genetyka, Enzymologia,
Fizjologia cztowieka, Podstawy Zywienia cztowieka

Tresci programowe modutu

Biologicznie 1 funkcjonalnie aktywne peptydy —
charakterystyka i otrzymywanie metodami
chemicznymi i1 enzymatycznymi. Bioaktywne
sekwencje wystepujace w biatkach mleka, migsa,
ryb, jaj, nasion roslin strgczkowych 1 zbdz.
Aktywnos¢ fizjologiczna peptydow.
Wykorzystanie metod bioinformatycznych w
ocenie bialek jako prekursoréw bioaktywnych
peptydow 1 w projektowaniu procesu ich
proteolizy. Inhibitory proteaz. Synteza,
wystepowanie i znaczenie sfingolipidow.
Katabolizm niezbgdnych nienasyconych kwasow
thuszczowych — aktywnos$¢ otrzymanych
produktow. Przemiany kwasoéw nukleinowych w




zywnosci. Zywno$é genetycznie modyfikowana —
szanse 1 zagrozenia

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

1. Dziuba J., Fornal L. (red). Biologiczne bialka 1
peptydy zywnosci. 2009, Wydawnictwa Naukowo-
Techniczne, Warszawa

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

4 Kotakowski E., Bednarski W., Bielecki S.(red).
Enzymatyczna modyfikacja sktadnikow
zywno$ci.2005, Wyd. Akademii Rolnicze w
Szczecinie

5. Ligor M.: Badanie substancji biologicznie
aktywnych w surowcach roslinnych i produktach
naturalnych z zastosowaniem faczonych technik
chromatograficznych, Wydawnictwo Naukowe
Uniwersytetu Mikotaja Kopernika 2012

7. Artykuly popularno-naukowe i naukowe w
czasopismach polskich i zagranicznych

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

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

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

W2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

Ul — ocena wykonania eksperymentu i
sprawozdania

U2 - ocena omdwienia eksperymentu, sprawdzian
pisemny

U3 - ocena omoOwienia eksperymentu, sprawdzian
pisemny, dyskusja

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

K2 - ocena aktywnosci studenta na wyktadach,
¢wiczeniach audytoryjnych, laboratoryjnych,
udzial w konsultacjach

Formy dokumentowania osiagni¢tych efektow
ksztalcenia: sprawdziany, sprawozdania, dziennik
prowadzacego, egzamin

Bilans punktow ECTS

20 godz. wyktady (kontaktowe) — 0,6 punkt

45 godz. ¢wiczenia (kontaktowe) — 1,32 punktu
7 godz. konsultacje (kontaktowe) — 0,06 punktu
1 godz. egzamin pisemny (kontaktowe) — 0,02
punktu

15 godz.- przygotowanie si¢ do ¢wiczen
(niekontaktowe) - 0,2 punktu

7 godz. — przygotowanie si¢ do kolokwium
(niekontaktowe) — 0,1 punktu

30 godz. przygotowanie si¢ do egzaminu
(niekontaktowe) — 1punkty

20 godz. czytanie artykutow popularno-naukowych
1 naukowych (niekontaktowe) — 0,7 punkt




Laczny naktad pracy studenta to 125 godzin, co
odpowiada 4 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach - 20 godz.

- udziat w ¢wiczeniach - 45 godz.
- udziat w konsultacjach - 7 godz.
- obecnos¢ na egzaminie - 1 godz.

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do  kierunkowych
efektow uczenia si¢

W1—TZ2A_WO05

W2- TZ2A_WO05; TZ2A_ W07
Ul - TZ2A_U03

U2 - TZ2A U03

U3 - TZ2A_U06

K1 - TZ2A K02

K2 - TZ2A K02

Technologia specjalizacyjna 3

Biotechnologia w Zywnosci i Zywieniu czlowieka 3

Nazwa kierunku studidow

Technologia zywnosci 1 Zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Modut do wyboru 3 - Biotechnologia w Zzywnosci [
zywieniu czlowieka 3

Module to choose 3 Biotechnology in food and
human nutrition 3

Jezyk wyktadowy

J- polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

drugiego stopnia

kontaktowe/niekontaktowe

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 4 (2,8/1,2)

Tytut naukowy/stopien naukowy, imi¢
1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr hab. Monika Kordowska-Wiater

Jednostka oferujagca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z tematyka
wykorzystania mikroorganizméw w
biotechnologicznej produkcji metabolitow
stosowanych w produkcji Zywnosci oraz zapoznanie
si¢ z nowoczesnymi technikami
chromatograficznymi w badaniach Zywnosci

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore

Wiedza:

1. Ma wiedzg¢ o sposobie wykorzystywania
mikroorganizméw w biosyntezie biosurfaktantow,




student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

wybranych kwasow organicznych i1 innych
produktow fermentacji

2. Ma wiedze o wykorzystaniu substancji
odpadowych przemystu spozywczego na cele
biotechnologiczne

3. Wykazuje znajomos$¢ metod chromatograficznych
w analizie zywnoS$ci

Umiejetnos$ci:

1. Potrafi wykona¢ proces biotechnologiczny i
opisa¢ wyniki dos§wiadczen, wykona¢ obliczenia lub
sporzadzi¢ wykresy dla uzyskanych wynikow oraz
wyciggna¢ wnioski z zastosowanych metod lub
procesOéw biotechnologicznych z udziatem
drobnoustrojow

2. Potrafi prowadzi¢ badania z wykorzystaniem
technik analizy instrumentalnej (chromatografia)

Kompetencje spoleczne:

1. Jest gotow do rozwigzywania wiasciwych dla
biotechnologii Zywnos$ci 1 Zywienia problemow i
zadan badawczych i technologicznych

2. Ma $wiadomo$¢ samooceny kompetencji i
doskonalenia umiejgtnosci

Wymagania wstgpne i dodatkowe

Biotechnologia zywno$ci

Tresci programowe modutu

Przedmiot wyktadow obejmuje wiedze na temat
wykorzystania mikroorganizméw w biotechnologii
zywnosci, produkcji r6znych metabolitow
produkowanych przez drobnoustroje z surowcow
odpadowych (biosurfaktanty, barwniki, poliole,
kwasy, enzymy, SCP, itp.) 1 wiedz¢ na temat
nowoczesnych technik analitycznych (LCMS)
sktadnikéw zywnosci.

Zakres materiatu ¢wiczeniowego obejmuje
produkcje enzymow pektynolitycznych i kwasu
fumarowego przez grzyby , zastosowanie pektynaz
w przemys$le spozywczym, charakterystyke i
zastosowanie drozdzy probiotycznych 1 drozdzy w
biokontroli. Studenci poznaja rowniez nowoczesne
techniki analityczne LCMS w badaniach aktywnych
sktadnikow zywnosci.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

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

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

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktady z zastosowaniem $rodkow
audiowizualnych

Cwiczenia audytoryjne — teoretyczne wprowadzenie
do ¢wiczen laboratoryjnych w formie prezentacji lub
pogadanki.




Cwiczenia laboratoryjne — zadania praktyczne do
wykonania przez grupy studentéw

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1. —sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

W2. —egzamin pisemny

W3. —sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

Ul-2 —sprawozdania z wykonanych ¢wiczen,

K1-2- ocena pracy studenta na ¢wiczeniach

Formy dokumentowania wynikow: sprawdziany
pisemne, sprawozdania, egzaminy pisemne, dziennik
prowadzacego.

Bilans punktéw ECTS

Wyktady — 20 godz./0,8 pkt ECTS —kontak.
Cwiczenia audytoryjne i laboratoryjne — 45 godz./
1,8 pkt ECTS — kontak.

Przygotowanie do ¢wiczen — 5 godz./0,2 pkt ECTS —
niekontak.

Dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen -8 godz./ 0,3 pkt
ECTS — niekont.

Przygotowanie si¢ do sprawdzian6w pisemnych — 10
godz./ 0,4 pkt ECTS — niekont.

Udziat w konsultacjach przed egzaminem — 2 godz./
0,1 pkt ECTS — kontak.

Przygotowanie si¢ do egzaminu -10 godz./0,4 pkt
ECTS niekont.

Egzamin— 2 godz./0,1 pkt ECTS — kontak.

Laczny naklad pracy studenta to 104 godz. co
odpowiada 4 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 20 godz./ 0,8 pkt ECTS

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
—45 godz./ 1,8 pkt ECTS

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia 1 egzaminu — 2 godz./
0,1 pkt ECTS

- obecno$¢ na egzaminie —2 godz / 0,1 pkt ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1, W2—-TZ2A W04

W3 -TZ2A W06

UL, U2 - TZ2A_U02

K1,K2 -TZ2A KOl

Technologia specjalizacyjna 3
Technologia gastronomiczna 3

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnoéci i Zywienie Czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Technologia specjalizacyjna 3

jezyku angielskim Technologia gastronomiczna 3
Cereal Technology 3
Jezyk wykladowy polski




Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studidow

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéow dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podzialem
na kontaktowe/niekontaktowe

4(2,92/1,08)

Tytut naukowy/stopien naukowy,
imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

dr inz. Anna Wirkijowska

Jednostka oferujgca modut

Zaktad Inzynierii i Technologii Zboz
Katedra Technologii Zywno$ci Pochodzenia
Roslinnego 1 Gastronomii

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie studentom
poglebionej wiedzy obejmujacej charakterystyke
surowcow 1 produktéw zbozowych i mozliwosci
ich wykorzystania w gastronomii. Studenci
zdobeda wiedze na temat technologii produkcji
réznych wyrobow piekarniczych (pieczywa
zwyktego, potcukierniczego i cukierniczego) oraz
makaronow (ttoczonych i walcowanych). Poznaja
kryteria oceny jakos$ci surowcow i produktow
zbozowych (maki, kasz, pieczywa, makaronow).
Dowiedza si¢ jak wptywa dodatek np.:
emulgatoréw, aromatdéw 1 barwnikoéw na
wlasciwosci fizykochemiczne i jako$¢
organoleptyczng wyrobow zbozowych. W ramach
zaje¢ omoéwione zostang wyroby zbozowe
specjalnego przeznaczenia zywieniowego
(wysokobtonnikowe, wysokobiatowe,
bezglutenowe, vege).

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci 1
kompetencji  spolecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajgc.

Wiedza:

W1. Zglebia wiedze¢ na temat technologii produkcji
pieczywa  zwyklego, potcukierniczego 1
cukierniczego.

W2. Zglebia wiedze na temat surowcow
wykorzystywanych do  produkcji  wyrobow
wyrobow piekarniczych i makaronowych.

W3. Zdobywa zaawansowang wiedze o wptywie
magazynowania 1 obrobki technologicznej na
warto$¢ odzywcza wyrobow zbozowych.

Umiejetnos$ci:

Ul. Przygotowuje prezentacje dotyczaca
autorskiej receptury wyrobow piekarniczych lub
pieczywa cukierniczego.




Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

U2. Opracowuje, pod nadzorem prowadzacego,
receptur¢ na wypiek wyrobow piekarniczych,
pieczywa potcukierniczego lub cukierniczego.

Kompetencje spoleczne:
1. K1. Umie pracowa¢ indywidualnie i
wspotpracowaé w grupie.

Ogolna  technologia  zywnosci,  Aparatura
przemystu spozywczego, Analiza i ocena jako$ci
zywnosci, Technologia Zbdz/Produkty Zbozowe
W Zywieniu; Wyroby Piekarnicze W Gastronomii/
Produkty Zbozowe W Gastronomii

Wyktady obejmuja charakterystyke podstawowych
surowcoOw do wypieku wyroboéw piekarniczych i
produkcji makaronéw zaréwno tradycyjnych jak i
specjalnych. =~ W ramach ¢wiczen wykonany
zostanie wypiek pieczywa pszennego, zytniego lub
mieszanego, modelowego ciasta  kruchego,
poHrancuskiego, drozdzowego stodkiego,
drobnych wyrobéw cukierniczych typu muffinki,
ciasta parzonego. Studenci zostang zapoznani z
mozliwo$cia wzbogacania tego typu wyrobow
dodatkami np. emulgatorami, barwnikami,
dodatkami warzywnymi. W ramach ¢wiczen
studenci wykonaja na bazie réznych surowcow
makaronowych makaron technologia tloczenia 1
walcowania.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

Lektura obowigzkowa:

*  Wyktady prowadzacego

* Instrukcje do ¢wiczen

* Jurga R.: Przetworstwo zboz

* Pomeranz Y.: Wheat: Chemistry and
Technology.

» Jankowski S.: Surowce Maczne 1 Kaszowe
*  Obuchowski W. Technologia przemystowe;j
produkcji makaronu. Wydawnictwo AR

Poznan, 1997.

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

*  Michael Sissons. Durum Wheat Chemistry
and Technology. AACC International.
2012.

* Najnowsze artykuty z prasy naukowe;j

Zalecana lista lektur:

* Krystyna Jarosz: Podrecznik do nauki
zawodu piekarz, technik technologii
zywnosci-3 czg$ci




Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

Wyktad — prezentacja multimedialna, ¢wiczenia
praktyczne (wypiek, produkcja makaronow),
dyskusja, obliczenia matematyczne,
przygotowanie i obrona prezentacji.

W1; W2; W3 — egzamin

Ul, U2- praktyczne sprawdzenie umiejetnosci
(wypiek,  produkcja  makaronéw),  ocena
opracowania 1 dyskusji wynikow uzyskanych
podczas przeprowadzania prac w laboratorium-
prezentacja

Kl-ocena sposobu prezentowania uzyskanych
wynikdw, ocena pozostawionego stanowiska
pracy, Wwywigzywanie si¢ z obowigzkow
dyzurnego, ocena sprawozdan oraz terminowosci
ich oddania

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow,

dziennik prowadzacego, prezentacja
podsumowujaca, egzamin
Bilans punktéw ECTS Kontaktowe

udzial w wyktadach — 20 godz./0,8 pkt. ECTS

- udzial w zajeciach laboratoryjnych i
audytoryjnych — 45 godz./1,8 ECTS

-udziat w  konsultacjach  zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 8 x 1
godz. = 8 godz./0,32 ECTS

Niekontaktowe

-przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych i
laboratoryjnych — 14 x 0,5 godz. = 7 godz./0,28
ECTS

- przygotowanie prezentacji 1 jej obrona 8 godz./
0,32 ECTS

- przygotowanie do egzaminu 1 obecno$¢ na
egzaminie — 12 godz= 12 godz./ 0,48ECTS
Laczny naktad pracy studenta to 100 godz. co
odpowiada 4 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

udziat w wyktadach — 20 godz.

- udzial w zajgciach laboratoryjnych 1
audytoryjnych — 45 godz.

-udziat w  konsultacjach  zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 8 x 1
godz. = 8§ godz.

Y.acznie 73 godz. co odpowiada 2,92 pkt ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1 -TZ2A_ W04
W2 - TZ2A_ W05
W3 - TZ2A_WO05
Ul- TZ2A_U02

U2. - TZ2A_U03
K1 - TZ2A K 03




Technologia specjalizacyjna 3

Technologia owocow, warzyw i grzybow 3

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i Zzywienie czlowieka

Nazwa modulu, takze nazwa w

Technologia specjalizacyjna 3

jezyku angielskim Fruit, vegetables and mushrooms technology 3
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu fakultatywny

Poziom studiow drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I1

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem | 4 (2,5/1,5)

na kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy,
imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Prof. dr hab. Waldemar Gustaw

Jednostka oferujgca modut

Zaktad Technologii Owocow, Warzyw 1 Grzybow

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studenta z
mozliwo$cig wykorzystania procesow
fermentacyjnych w technologii owocow, warzyw i
grzybow, ze szczegdlnym uwzglednieniem
fermentacji mlekowe;j.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis

zasobu wiedzy, umieje¢tnosci
kompetencji  spolecznych,

i

ktore

student osiggnie po zrealizowaniu

zaj¢c.

Wiedza:

1. Student ma wiedz¢ w zakresie wykorzystania
fermentacji mlekowej w produkcji Zywnosci
pochodzenia roslinnego 1 grzybowego

2. Student ma wiedz¢ w zakresie zmian sktadu
chemicznego 1 wartos$ci odzywczej w trakcie
procesow fermentacji

Umiejetnosci:

1. zaprojektowac, wykonac 1 oceni¢ produkt z
wykorzystaniem procesow fermentacji

Kompetencje spoteczne:

1. student jest gotow do poglebiania wiedzy 1
doskonalenia umiejetnosci w aspekcie produkeji
zywnosci z wykorzystaniem procesow
fermentacyjnych

Wymagania wstepne i dodatkowe

ogoblna technologia Zzywnosci/podstawy technologii
gastronomicznej; chemia zywnos$ci; biochemia,
mikrobiologia; analiza i ocena jakos$ci Zywnosci.

Tresci programowe modutu

Wyktad obejmuje: Fermentacja jako metoda
utrwalania zywno$ci. Owoce, warzywa i grzyby
jako surowce w procesach fermentacyjnych.
Fermentacja mlekowa jako proces biochemiczny.
Probiotyki 1 Zzywnos$¢ probiotyczna.

Cwiczenia obejmuja: Przeprowadzenie w
kontrolowanych warunkach fermentacji mlekowe;j




surowcow owocowych, warzywnych i
grzybowych z zastosowaniem mikroflory
autochtonicznej oraz kultur startowych. Ocena
warto$ci odzywczych oraz potencjatu
prozdrowotnego uzyskanych wyrobow.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

* Przewodniki do ¢wiczen opracowane przez
pracownikow Katedry

* Hutkins Robert. Microbiology and technology
of fermented foods. John Wiley & Sons, 2008.

* Gniewosz M., Lipinska E., Zastosowanie
wybranych drobnoustrojow w biotechnologii
zywnosci, SGGW, Warszawa, 2013.

o (Czasopisma naukowe

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

I)¢éwiczenia audytoryjne (prezentacja
multimedialna, dyskusja)

2)¢wiczenia laboratoryjne (zajgcia praktyczne)
3)¢wiczenia terenowe

4)ywyktad (prezentacja multimedialna, dyskusja)

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

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

K1 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
Formy dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢: kolokwia, sprawozdania, dziennik
prowadzacego, egzamin

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 20 godz.

- udziat w  zajeciach  audytoryjnych,
laboratoryjnych 1 terenowych — 45 godz.

- udziat w konsultacjach — 3 godz.

- obecno$¢ na egzaminie - 2 godz.

Razem godzin kontaktowych 70/2,5pkt ECTS

- przygotowanie do kolokwiow i1 egzaminu — 10
godz.

- przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych i
laboratoryjnych - 10 godz.

- dokonczenie  sprawozdan z  ¢wiczen
laboratoryjnych — 15 godz.

- studiowanie literatury - 5 godz.

Razem godzin niekontaktowych 40/1,5pkt ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udzial w wyktadach — 20 godz.

- udziat w  zajeciach  audytoryjnych,
laboratoryjnych i terenowych — 45 godz.

- udziat w konsultacjach — 3 godz.

- obecno$¢ na egzaminie - 2 godz.

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1 -TZ2A_ W04

W2 - TZ2A_W04, TZ2A_ W05

Ul - TZ2A_U02, TZ2A_U05, TZ2A_U06
K1-TZ2A K03




Technologia specjalizacyjna 3
Technologia zb6z 3

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnoéci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modulu, takze nazwa w

Technologia specjalizacyjna 3

jezyku angielskim Technologia zb6z 3
Cereal Technology 3

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu fakultatywny

Poziom studiéw

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéow dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podzialem
na kontaktowe/niekontaktowe

4(2,92/1,08)

Tytut naukowy/stopien naukowy,
imi¢ i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

dr inz. Anna Wirkijowska

Jednostka oferujgca modut

Zaktad Inzynierii i Technologii Zb6z
Katedra Technologii Zywno$ci Pochodzenia
Roslinnego i Gastronomii

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie studentom wiedzy
dotyczacej technologii produkcji wyrobow
potcukierniczych 1 wyborowych wyrobow
piekarniczych, sposobu podnoszenia ich wartos$ci.
Celem jest takze przekazanie wiedzy odnosnie
specjalnych wyrobow piekarniczych typu
polcukierniczego, wyborowego i cukierniczego.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiagnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1. Zglebia wiedze¢ na temat technologii produkcji
wyrobow  ciastkarskich 1 polcukierniczych
wyrobow piekarskich

W2. Zglgbia wiedz¢ na temat surowcow
wykorzystywanych do  produkcji  wyrobow
ciastkarskich i1 pieczywa potcukierniczego

W3. Zdobywa zaawansowang wiedze o wptywie
magazynowania 1 obrobki technologicznej na
warto$¢ odzywcza wyrobow piekarniczych typu
potcukierniczego i ciastkarskiego

Umiejetnos$ci:

Ul. Przygotowuje prezentacje dotyczaca
autorskiej receptury wyrobow piekarniczych typu
polcukierniczego lub cukierniczego.

U2. Opracowuje pod nadzorem prowadzacego
receptur¢ na wypiek wyrobow piekarniczych typu
potcukierniczego 1 cukierniczego.




Kompetencje spoteczne:

1. K1. Umie pracowaé w grupie i indywidualnie

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Ogo6lna  technologia  zywno$ci,  Aparatura
przemystu spozywczego, Analiza i ocena jako$ci
zywnosci, Technologia Zb6z/Produkty zbozowe w
zywieniu

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmujg charakterystyke podstawowych
surowcow do wypieku wyrobow poétcukierniczych,
cukierniczych, zaréwno tradycyjnych jak i
specjalnych. W ramach ¢wiczen wykonany
zostanie wypiek modelowego ciasta kruchego,
poirancuskiego, drozdzowego stodkiego,
drobnych wyrobow cukierniczych typu muffinki,
ciasta parzonego. Studenci zostang zapoznani z
mozliwos$cia wzbogacania tego typu wyrobow
dodatkami np. warzywnymi.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupelniajacej

Lektura obowigzkowa:
*  Wyktady prowadzacego
* Instrukcje do ¢wiczen
Najnowsze artykuty z prasy naukowe;j
Zalecana lista lektur:
* Krystyna Jarosz: Podrgcznik do nauki
zawodu piekarz, technik technologii
zywnosci-3 czesci

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad — prezentacja multimedialna, ¢wiczenia
laboratoryjne: wypiek, dyskusja, obliczenia
matematyczne, przygotowanie i obrona
prezentacji.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W1; W2; W3 —egzamin

Ul, U2- praktyczne sprawdzenie umiejetnosci
(wypiek), ocena opracowania i dyskusji wynikoéw
uzyskanych podczas przeprowadzania prac w
laboratorium-prezentacja

Kl-ocena sposobu prezentowania uzyskanych
wynikow, ocena pozostawionego stanowiska
pracy, wywigzywanie si¢ z obowigzkow
dyzurnego, ocena sprawozdan oraz terminowosci
ich oddania

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow,

dziennik prowadzacego, prezentacja
podsumowujaca, egzamin
Bilans punktow ECTS Kontaktowe

udziat w wyktadach — 20 godz./0,8ECTS
- udzial w zajgciach laboratoryjnych 1
audytoryjnych — 45 godz./1,8 ECTS




-udziat w  konsultacjach  zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 8 x 1
godz. = 8 godz./0,32 ECTS

Niekontaktowe

-przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych i
laboratoryjnych — 14 x 0,5 godz. = 7 godz./0,28
ECTS

- przygotowanie prezentacji i jej obrona 8 godz./
0,32 ECTS

- przygotowanie do egzaminu i1 obecno$¢ na
egzaminie — 12 godz= 12 godz./ 0,48ECTS
Laczny naktad pracy studenta to 100 godz. co
odpowiada 4 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

udziat w wyktadach — 20 godz.

- udzial w zajeciach laboratoryjnych i
audytoryjnych — 45 godz.
-udziat w  konsultacjach  zwigzanych z

przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — § x 1
godz. = 8§ godz.

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1-TZ2A_ W04
W2 - TZ2A_WO05
W3 - TZ2A_WO05
Ul- TZ2A_U02

U2. - TZ2A_U03
K1-TZ2A K03

Technologia specjalizacyjna 3
Technologia mig¢sa 3

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci 1 zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Technologia specjalizacyjna 3

jezyku angielskim Technologia migsa 3
Meat technology 3

Jezyk wykladowy polski

Rodzaj modutu obowiagzkowy

Poziom studiow

drugiego stopnia

na kontaktowe/niekontaktowe

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem | 4 (2,8/1,2)




Tytut naukowy/stopien naukowy,
imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Dr hab. inz. Malgorzata Karwowska, prof. uczelni

Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia
Zwierzecego

Cel modulu

Celem modulu jest zapoznanie studentow
z charakterystyka bazy surowcow ttuszczowych
zwierzat rzeznych oraz zasadami doboru surowcow
do produkcji wedlin, przekazanie wiedzy na temat
przemian zachodzacych w tluszczach podczas
przechowywania oraz substancji dodawanych w
celu opdzniania tych proceséw. Zapoznanie

studentow
z warto$cia odzywcza ryb 1 bezkregowcow
morskich  oraz  ich  wykorzystaniem —w
przetworstwie
1 w produkcji gastronomiczne;.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis | Wiedza:

zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

1. zna w stopniu poglebionym zagadnienia
dotyczace charakterystyki chemicznej thuszczow
oraz surowcow tluszczowych zwierzat rzeznych,
charakterystyki ryb i przetwordw rybnych

2. zna w pogltebionym stopniu technologie
produkcji oraz metody oceny migsnych wyrobow
thuszczowych, thuszczow topionych oraz
produktow rybnych

3. zna i rozumie w poglebionym stopniu znaczenie
spozywania tluszczy pochodzenia zwierzecego
oraz ryb dla zdrowia czlowieka

Umiejetnosci:

1.potrafi zidentyfikowac 1 oceni¢ zaleznosci
migdzy jakoscig wyrobow migsnych i rybnych a
doborem surowca

2. potrafi samodzielnie stosowa¢ metody
analityczne 1 organoleptyczne potrzebne do oceny
jakosci ttuszczow zwierzgcych oraz ryb

Kompetencje spoteczne:

1. jest gotow do krytycznej oceny merytoryczne;j
otrzymywanych informacji w aspekcie
rozwigzywania problemow witasciwych dla
technologii thuszczéw zwierzgcych 1 produktow
rybnych

Wymagania wstgpne 1 dodatkowe

Technologia migsa, Innowacje w przetwoOrstwie
surowcow zwierzgcych, Trendy w zywieniu
cztowieka

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja: Charakterystyke bazy
surowcow thuszczowych zwierzat rzeznych;
zasady doboru surowcow do produkcji wedlin;
przemiany zachodzace w tluszczach podczas
przechowywania oraz substancje dodawane w celu




opodzniania tych procesow; thuszcze zwierzece w
zywieniu czlowieka; podziat i charakterystyka ryb;
warto$¢ odzywcza ryb 1 bezkregowcoéw morskich
oraz ich wykorzystanie w przetworstwie i w
produkcji gastronomiczne;j

Cwiczenia obejmuja: oceng surowcow
thuszczowych zwierzat rzeznych; produkcje i
ocen¢ wyrobow migsnych o zréznicowanej
zawartosci thuszczu; produkcje wyrobow
migsnych z udziatem zamiennikéw ttuszczu;
wytop thuszczu, badanie jakosci thuszczu podczas
przechowywania; bilans spozycia thuszczow w
diecie z uwzglgdnieniem udziatu kwasow
thuszczowych i cholesterolu (projekt); ocena ryb i
produktéw rybnych; wykorzystanie ryb w
produkcji gastronomicznej

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupelniajace;j

Literatura wymagana

» Gawecki Jan (red): Prawda o tluszczach.
Instytut Danone - Fundacja Promocji
Zdrowego Zywienia, 1997

 Sikorski Z: Ryby 1 bezkregowce morskie:
pozyskiwanie, wlasciwosci i przetwarzanie.
Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, 2004

Literatura uzupetniajaca

2. Grajek Wlodzimierz (red): Przeciwutleniacze
w zywnosci. Aspekty zdrowotne,
technologiczne, molekularne 1 analityczne.
Wydawnictwo Naukowo-Techniczne, 2007

3. Niewiadomski Henryk: Technologia
Thtuszczo6w Jadalnych. Wydawnictwa
Naukowo-Techniczne, 1993

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad multimedialny

Wykonywanie zadan projektowych, ¢wiczenia
laboratoryjne

Dyskusja zadan projektowych

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigtych
efektow uczenia si¢

W1, W2, W3 - egzamin pisemny

Ul - ocena wykonania zadan projektowych,
sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych
K1 - ocena wykonania zadan projektowych;

dyskusja zadan projektowych

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow:
zadania projektowe, sprawozdania, dziennik
prowadzacego, egzamin.

Bilans punktéow ECTS

* wykfad — 20 godz. kontaktowych/0,8 ECTS

+ (¢wiczenia - 45 godz. kontaktowych/1,8
ECTS

* konsultacje — 5 godz. kontaktowych/0,2
ECTS




* realizacja zadan projektowych poza
¢wiczeniami - 15 godz.
niekontaktowych/0,6 ECTS

e studiowanie literatury, przygotowanie do
egzaminu - 15 godz. niekontaktowych/0,6
ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

* udzial w wyktadach — 20 godz.
» udziat w ¢wiczeniach — 45 godz.
e udziat w konsultacjach — 5 godz.

Odniesienie modulowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1-TZ2A WOl
W2 - TZ2A_ W04
W3 - TZ2A_ W05
Ul - TZ2A_U02
U2 - TZ2A_U06
K1 - TZ2A K01

Przedmiot do wyboru 3
Cukiernictwo ,,Confectionery”

Nazwa kierunku studidow

Technologia zywnosci 1 Zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Przedmiot do wyboru 3

jezyku angielskim

Cukiernictwo ,,Confectionery”
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu fakultatywny

Poziom studiow

drugiego stopnia

na kontaktowe/niekontaktowe

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem np. 4 (2/2)

Tytut naukowy/stopien naukowy,
imi¢ i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

dr hab. Urszula Pankiewicz prof. uczelni

Jednostka oferujaca modut

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
podstawowymi zagadnieniami z technologii
cukiernictwa

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci 1
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajgc.

Wiedza:

1. Ma wiedze dotyczaca klasyfikacji wyrobow
cukierniczych oraz surowcow stosowanych w
cukiernictwie.

2. Zna wybrane technologie z zakresu
cukrownictwa.




Umiejetnosci:

1. Posiada umiejetno$¢ samodzielnego otrzymania
wybranych kremow 1 mas cukierniczych.

2. Posiada umiejetno$¢ samodzielnego otrzymania
wyrobow cukierniczych.

Kompetencje spoteczne:

1. Potrafi myslec¢ 1 dziala¢ w sposob pozwalajacy
na osiggniecie zalozonego celu

2. Potrafi wspotdziata¢ 1 pracowaé w grupie,
podejmujac w niej rézne role.

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Znajomos$¢ podstaw analizy organoleptyczne;,
znajomo$¢ podstaw chemii i fizyki

Tresci programowe modutu

Tematyka wyktadéw obejmuje zagadnienia z
zakresu klasyfikacji wyrobow cukierniczych,
charakterystyki surowcow stosowanych w
cukiernictwie. Wybrane technologie: kremow,
mas cukierniczych oraz ciast. Technologia
czekolady oraz lodow.

Program ¢wiczen obejmuje otrzymywanie
wybranych kremoéw cukierniczych oraz
wybranych mas cukierniczych. Otrzymywanie
r6znego rodzaju ciast: kruche , krucho-
drozdzowe, biszkoptowe, biszkoptowo-
thuszczowe, parzone, piernikowe i ich ocena
organoleptyczna. Wykonanie i udekorowanie
tortu.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

» Gawecka J. Analiza sensoryczna. Wybrane
metody 1 przyktady zastosowan. WAE Poznan
2001.

* Wyczmanski S. Cukiernictwo WSiP 1994.

+ Czasopisma branzowe.

» Pazota Z., Piekarz J. Technologia koncentratow
spozywczych, WPLiS Warszawa 1970.

» Barylko-Pikielna N. Sensoryczne badania
zywno$ci Wyd. PTZZ Krakow 2009.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

* ¢wiczenia laboratoryjne
o wyktad

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigtych
efektow uczenia si¢

W1. egzamin pisemny

W2. egzamin pisemny

Ul. potrafi wykona¢ produkty cukiernicze wg
r6znych technologii , dokumentacja fotograficzna
U2. potrafi dokona¢ oceny organoleptycznej
wykonanych przez siebie produktow
cukierniczych

K1. ocena pytan otwartych w dyskusjach

K2. ocena pytan otwartych w dyskusjach

Bilans punktow ECTS

udziat w wyktadach — 18 godz.,




- udziat w zajeciach laboratoryjnych — 27 godz.,

- przygotowanie do ¢wiczen — 15 x 1 godz. =15
godz.

- dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen — 15 x 1
godz. =15 godz.,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu- 2 godz
- przygotowanie do egzaminu i obecnos$¢ na
egzaminie — 20 godz. + 2 godz. = 22godz.
Laczny naklad pracy studenta to 99 godz. co
odpowiada 4 punktom ECTS.

Naktad pracy zwiazany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

udzial w wyktadach —18

- udziat w zajeciach laboratoryjnych — 27

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 2,
- obecno$¢ na egzaminie — 2.

Lacznie 49....... godz. co odpowiada...2.....
punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

WI1-TZ2A _ W04
W2 - TZ2A W04
Ul-TZ2A _U02
U2-TZ2A U03
K1- TZ2A K04
K2- TZ2A K04

Przedmiot/Modul do wyboru 3
Profilaktyka zywieniowa

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i Zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Przedmiot do wyboru 3

jezyku angielskim Profilaktyka zywieniowa
Nutritional prevention

Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu Fakultatywny

Poziom studiow

Studia drugiego stopnia

na kontaktowe/niekontaktowe

Forma studiow Stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem | 4 (2/2)

Tytut naukowy/stopien naukowy,
imi¢ i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

dr inz. Agnieszka Malik




Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Czlowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
zagrozeniami zdrowotnymi wynikajgcymi z
nieprawidlowego zywienia oraz sposobami
zapobiegania im

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spolecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1. Potrafi rozpozna¢ choroby powstajace na
skutek wadliwego zywienia i ich konsekwencje

W2. Zna zalecenia zywieniowe w profilaktyce
chorob zywieniowo-zaleznych

Umiejetnos$ci:

o Ul. Student posiada umiejetnos¢
dokonywania oceny sposobu zywienia,
stanu odzywienia w celu zapobiegania
chorobom dietozaleznym

U2. Potrafi modyfikowac¢ diete i opracowac plan
dzialan w ramach zywieniowej profilaktyki

Kompetencje spoteczne:

K1. Ma swiadomo$¢ potrzeby aktualizacji wiedzy

K2. Potrafi dzieli¢ si¢ wiedzg i promowac postawy
prozdrowotne poza Srodowiskiem akademickim

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos$¢ biochemii, anatomii, fizjologii,
podstaw zywienia cztowieka

Tresci programowe modutu

W ramach modutu zostang przedstawione metody
oceny pozwalajace na okreslenie stopnia ryzyka
rozwoju chorob na tle wadliwego zywienia.
Charakterystyka czynnikdw majacych wplyw na
rozwo6j chordb dietozaleznych oraz przedstawienie
szczegotowych zasad postepowania w
profilaktyce nowotwordéw, chordb uktadu krazenia
(miazdzycy), zespotu metabolicznego (otytosci,
cukrzycy, nadci$nieniu tetniczemu). Omowienie
wplywu bledow zywieniowych popetnianych na
réznych etapach zycia czlowieka na rozwoj
chorob.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupehniajacej

Literatura obowigzkowa:

* Jarosz M. (red.): Normy zywienia dla
populacji polskiej, Wyd. 1ZZ, Warszawa,
2017

+ Wadotowska L. Zywieniowe podloze
zagrozen zdrowia w Polsce. Wyd. UWM,
Olsztyn, 2010.

Literatura zalecana:

* Btlecha K., Wawer 1.: Profilaktyka zdrowotna
i fitoterapia, Bonimed, Zywiec 2011

+ Gawecki J., Roszkowski W. (red.): Zywienie
cztowieka a zdrowie publiczne. PWN,
Warszawa 2012.




o Szczygiel B.: Niedozywienie zwigzane z
chorobg, Wyd. PZWL, Warszawa 2011

Planowane formy/dziatania/metody 1) wyktad

dydaktyczne 2) ¢wiczenia audytoryjne,

3) ¢wiczenia w postaci zaje¢ komputerowych z
programem typu Dieta 5, Kcalmar

4) wykonanie projektu,

5) dyskusja
Sposoby weryfikacji oraz formy W1, W2: praca pisemna, wypowiedz ustna
dokumentowania osiggnietych U1, U2: ocena zadania projektowego, dyskusja
efektow uczenia si¢ K1, K2: ocena wystgpienia, ocena zachowan

podczas pracy w grupie, dyskusja

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
dziennik prowadzacego, projekty, praca
zaliczeniowa.

Bilans punktéw ECTS - wyktady — 18 godz.

- ¢wiczenia — 27 godz.

- udziat w konsultacjach - 3 godz.
- egzamin — 2 godz.

- przygotowanie do ¢wiczen - 18 godz.
- studiowanie literatury - 18 godz.
- przygotowanie projektow — 12 godz.

liczba godzin kontaktowych/liczbe punktow
ECTS: 50 godz./2
liczba godzin niekontaktowych/liczbg punktoéw
ECTS: 48 godz./ 2

Naktad pracy zwigzany z zajgciami - wyktady — 18 godz.
wymagajacymi bezposredniego - ¢wiczenia — 27 godz.
udziatu nauczyciela akademickiego - konsultacje - 6 godz.
- egzamin — 2 godz.

Odniesienie modutowych efektow | W1: TZ2A W06
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2: TZ2A W07
uczenia si¢ Ul: TZ2A_U06
U2: TZ2A_U06
K1: TZ2A KO3
K2: TZ2A K04

Przedmiot do wyboru 3
Technologia produktéw fermentowanych pochodzenia roslinnego

Nazwa kierunku studiow Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka
Nazwa modutu, takze nazwa w Przedmiot do wyboru 3
jezyku angielskim




Technologia produktow fermentowanych pochodzenia
roslinnego; Technology of Plant Based Fermented
Food

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 2

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem 4(2/2)

na kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, Dr Wojciech Radzki

imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Zywno$ci Pochodzenia
Roslinnego i Gastronomii

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z metodami
produkcji zywnosci fermentowanej z surowcow
ro§linnych, przemianami sktadnikéw zywnosci
podczas procesow produkcyjnych oraz wartoscia
odzywcza zywosci fermentowane;.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis

zasobu wiedzy, umiejetnosci
kompetencji  spotecznych,

i

ktore

student osiggnie po zrealizowaniu

zaj¢c.

Wiedza:

1. Ma wiedz¢ dotycza sposobow wytwarzania
zywnosci fermentowanej z surowcoéw roslinnych
2. Wykazuje znajomo$¢ sktadu chemicznego,
wlasciwosci odzywczych i prozdrowotnych zywnos$ci
fermentowane;j

Umiejetnosci:

1. Potrafi przeprowadza¢ podstawowe analizy
zwigzane z oceng produktow fermentowanych
zywnosci 1 wlasciwie je interpretowac

2. Potrafi okresli¢ zmiany wartos$ci odzywczej
zywno$ci fermentowanej w zalezno$ci od
zastosowanych metod przetwarzania oraz warunkoéw
przechowywania

3. Potrafi otrzymac¢ roézne produkty fermentowane z
surowcow roslinnych.

Kompetencje spoleczne:

1. Ma $wiadomo$¢ znaczenia spotecznej, zawodowe;j i
etycznej odpowiedzialnosci za produkcje¢ zywnosci
wysokiej jakosci i szeroko rozumianego wptywu
produkcji zywnosci na stan Srodowiska.

Wymagania wstgpne 1 dodatkowe

Przedmioty technologiczne na studiach 1. stopnia
technologii Zywno$ci

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja: technologie stodowania,
technologie produkcji najpopularniejszych
gatunkow piw 1 win. Technologia produkcji cydru
1 innych owocowych napojow fermentowanych.




Wykorzystanie fermentacji mlekowej w
przetworstwie zbdz, owocOw, warzyw 1 grzybow.
Wiasciwosci odzywcze 1 prozdrowotne produktow
fermentowanych.

Cwiczenia obejmuja: wyprodukowanie przez
studentéw wina; wyprodukowanie cydru,
produkcje kiszonek warzywnych, produkcje
wybranych kiszonek owocowych, produkcje
kiszonych grzybéw, wykonanie wybranych analiz
sensorycznych, chemicznych i instrumentalnych w
produktach fermentowanych wytworzonych w
ramach ¢wiczen.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajace;j

Biotechnologia zywno$ci. Wtodzimierz Bednarski,
Arnold Reps, Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa,
2003, wyd. 2.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyklad — prezentacja multimedialna, ¢wiczenia
laboratoryjne, ¢wiczenia audytoryjne, dyskusja, obrona
sprawozdan.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1- sprawdzian pisemny, zaliczenie pisemne,
W2- sprawdzian pisemny, zaliczenie pisemne,
Ul- ocena sprawozdan z wykonanych ¢wiczen,
U2- ocena sprawozdan z wykonanych ¢wiczen,
U3- ocena sprawozdan z wykonanych ¢wiczen,
K1- ocena pytan otwartych na sprawdzianach,
Formy dokumentowania osiggnigtych efektow:
kolokwia, sprawozdania, dziennik prowadzacego,
zaliczenie pisemne

Bilans punktow ECTS

—udzial w wyktadach: 18

— udzial w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych: 27

—egzamin: 2

—udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia: 5

— przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych i
laboratoryjnych: 8

— przygotowanie do zaliczenia koncowego: 15

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

—udzial w wyktadach: 18

— udzial w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych: 27

—egzamin: 2

—udziat w konsultacjach zwigzanych z

przygotowaniem do zaliczenia: 5
Odniesienie modutowych efektow | Kod efektu modutowego — kod efektu
uczenia si¢ do kierunkowych efektéw | kierunkowego

uczenia si¢

W1 - TZ2A W04
W2 - TZ2A_ W05
Ul - TZ2A_U02
U2 - TZ2A_U03
U3 - TZ2A_U02
K1 - TZ2A K02




Przedmiot do wyboru 3
Termoplastyczna obrobka zywnosci

Nazwa kierunku studidow

Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Przedmiot do wyboru 3

na kontaktowe/niekontaktowe

jezyku angielskim
Termoplastyczna obrobka zywnosci
Thermoplastic process in food industry

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu do wyboru

Poziom studiow drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I1

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem | 4 (2/2)

Tytul naukowy/stopien naukowy,
imi¢ i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

dr inz. Piotr Zarzycki

Jednostka oferujgca modut

Zaktad Inzynierii i Technologii Zbo6z, Katedra
Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego 1
Gastronomii

Cel modutu

Celem nauczania przedmiotu jest zapoznanie
Studentow  z  procesami  zwigzanymi = Z
termoplastyczng  oborka zywnosci w  tym:
charakterystyka surowcow 1 produktow, budowsg i
zasadami eksploatacji typowych urzadzen oraz
urzadzen towarzyszacych

Efekty uczenia si¢ dla modutu to
opis zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych, ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajgc.

Wiedza:
1. ma poglebiong wiedzg z zakresu termoplastycznej
obrobki zywnosci z uwzglednieniem zasady

dziatania oraz budowy typowych maszyn i urzadzen
oraz podstawowych parametrow decydujacych o ich
przebiegu

2. ma wiedz¢ na temat przemian fizycznych 1
chemicznych zachodzacych w Zywnosci w trakcie
obrobki termoplastyczne;j

Umiejetnosci:

1. potrafi samodzielnie pozyskiwa¢ informacje
zwigzane z obrobka termoplastyczng zywnosci

2. potrafi okresli¢ wptyw procesu termoplastyczne;j
obrobki zywnosci na jej jako$¢ i zidentyfikowaé
potencjalne zagrozenia

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

Zakres wykladow i1 ¢wiczen obejmuje: wytlaczanie i
ekstruzja charakterystyka procesu, wykorzystanie
ekstruzji w przemysle spozywczym, charakterystyka




wykorzystywanych ~ surowcow 1 produktow
ekstrudowanych, budowa 1 zasady eksploatacji
ekstruderow jedno- 1 dwuslimakowych (ekstrudery
wspot- 1 przeciwbiezne), budowa ekstruderow
modutowych, przemiany fizyczne i chemiczne w
trakcie  ekstruzji, maszyny i1  urzadzenia
towarzyszace, ocena wilasciwosci fizycznych,
chemicznych oraz organoleptycznych produktow
ekstrudowanych

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Literatura podstawowa:

* The technology of extrusion cooking. Ed. Frame
N.D. Springer US, ISBN 978-1-4615-2135-8

* Extrusion-Cooking Techniques: Applications,
Theory and Sustainability. Moscicki L. Wiley-
VCH, (e-book) ISBN: 978-3-527-63410-1

Literatura uzupetniajaca

* Technika ekstruzji w przemys$le rolno-
spozywczym. Moscicki L, Mitrus M Wojtowicz
A. PWRIL Panstwowe Wydawnictwo Rolnicze i
Lesne

o artykuly naukowe z zakresu termoplastycznej
oborki zywnosci

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad z wykorzystaniem srodkow
audiowizualnych,
Cwiczenia: dyskusja, ¢wiczenia w  grupach,

¢wiczenia laboratoryjne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W1, W2 — weryfikacja na podstawie sprawdzianow
pisemnych

Ul, U2 - weryfikacja na podstawie referatow,
sprawozdan z ¢wiczen 1 sprawdziandw pisemnych
Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow:
-archiwizacja referatow, sprawozdan oraz
egzamindw

-dziennik prowadzacego

Bilans punktow ECTS

Godziny kontaktowe:

Wyktad — 18 godz.

Cwiczenia — 27 godz.

Egzamin 2 godz.

Konsultacje — 6 godz.

Lacznie 53 godz/2,1 ECTS

Godziny niekontaktowe:
Przygotowanie do ¢wiczen - 25 godz.
Przygotowanie do egzaminu 25 godz.
Lacznie 50 godz./ 2 ECTS

Naklad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Wyktad — 18 godz. kontaktowych /0,7 ECTS
Cwiczenia — 27 godz. kontaktowych /1,08 ECTS
Egzamin 2 godz. kontaktowe/0,08 ECTS
Konsultacje — 6 godz. kontaktowych/0,24 ECTS




Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych
efektow uczenia si¢

W1 -TZ2AW04
W2 -TZ2AWO05
Ul -TZ2AU01
U2- TZ2AU03

Przedmiot do wyboru 3

Zywienie Sportowcow i Osob Aktywnych

Nazwa kierunku studidow

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI I ZYWIENIE
CZLOWIEKA

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Zywienie Sportowcow i Osob Aktywnych
Fizycznie / Nutrition of Sportsmen and
Physically Active People

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatemna | 4 (2/2)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy, imig¢ i
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

DR INZ. MACIEJ NASTAJ

Jednostka oferujgca modut

KATEDRA TECHNOLOGII ZYWNOSCI
POCHODZENIA ZWIERZECEGO

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studenta z
zagadnieniami zwigzanymi z Zywieniem
sportowcow 1 ludzi aktywnych fizycznie,
wspomaganiem dietetycznym i
suplementacyjnym.

Wiedza:

1. Zna zasady dozwolonego wspomagania i rol¢
substancji erogenicznych w diecie osoby
aktywnej fizycznie, wynikajacej ze
zwigkszonego obcigzenia treningowego.

Umiejetnos$ci:

1. Potrafi samodzielnie utozy¢ prawidlowy plan
suplementacji diety w zaleznosci od rodzaju
uprawianego sportu 1 aktywnosci fizyczne;.

2. Posiada umiejetnos¢ doradzania i
prowadzenia konsultacji w zakresie
prawidlowej suplementacji diety osob
aktywnych fizycznie

Kompetencje spoleczne:




1. Ma $wiadomos¢ znaczenia spoteczne;,
zawodowej i etycznej odpowiedzialnos$ci za
poradnictwo Zywieniowe.

2. Ma $wiadomo$¢ potrzeby samodoskonalenia
w zakresie wykonywanego zawodu.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

Dieta w zaleznos$ci od uprawianego sportu;
Suplementacja  podstawowa 1  specjalna;
Fizjologiczne podloze treningu sportowego
(wskazniki doboru obcigzen treningowych:
czesto$C tetna, stezenie mleczanu we krwi);
Zasady regeneracji powysitkowej; Przemiana
materii 1 energii podczas wysitkow fizycznych;
Wybrane czynniki modyfikujace zdolnos¢
wysitkowa (sktad ciata, dieta, suplementacja);
Wplyw wysitku fizycznego na poszczegolne
uklady organizmu (mig$niowy, kostny,
oddechowy, nerwowy, zmiany w narzadach
wewngetrznych); Dozwolone i niedozwolone
wspomaganie w  sporcie; Zafalszowania
odzywek dla sportowcow i ludzi aktywnych.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

1. Bean Anita. Zywienie w Sporcie

2. Celejowa 1. Zywienie w Sporcie

3. Birch, Mac Laren, George ,,Fizjologia sportu”
PWN, Warszawa 2008.

4.Gorski  “Fizjologiczne podstawy wysitkow
fizycznych” PZWL, Warszawa 2010.
5.Jaskolski ,,Fizjologia wysitku fizycznego z
zarysem fizjologii cztowieka”. AWF Wroclaw
2005.

6. Dobrzanski ,,Medycyna wychowania
fizycznego 1 sportu”. Wyd. Sport 1 Turystyka,
Warszawa 1989.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia w postaci
zaje¢ komputerowych , obrona projektu diety,
prezentacja, dyskusja, wyktad.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagni¢tych efektow
uczenia si¢

Arkusz egzaminacyjny, lista obecnosci

Bilans punktéw ECTS

- udzial w wyktadach — 15 godz.

-udziat w ¢wiczeniach laboratoryjnych — 20
godz.

-udziat w ¢wiczeniach audytoryjnych — 10
godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 3 godz.

- obecnos¢ na zaliczeniu — 2 godz.

- przygotowanie do zaliczenia — 25 godz.
Laczny naktad pracy studenta to 75 godz. co
odpowiada 3 punktom ECTS.




Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 15 godz.

-udziat w ¢wiczeniach laboratoryjnych — 20
godz.

-udziat w ¢wiczeniach audytoryjnych — 10
godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 3 godz.

- obecno$¢ na zaliczeniu — 2 godz.

Lacznie 50 godz. co odpowiada 2 ECTS

Odniesienie = modutowych  efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

TZ2A W05,  TZ2A W07, TZ2A UOI,
TZ2A U06,  TZ2A K01,  TZ2A KO3,
TZ2A K04

Przedmiot do wyboru 3:
Zywnos¢ tradycyjna i regionalna
Karta opisu zaje¢ (sylabus)

Nazwa kierunku studiow

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Przedmiot do wyboru A - Zywno$é tradycyjna i

jezyku angielskim regionalna

Elective A - Traditional and regional food
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu fakultatywny

Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiow niestacjonarne
Rok studiow dla kierunku |
Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podzialem
na kontaktowe/niekontaktowe

4(1,75/2,25)

Tytul naukowy/stopien naukowy,
imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

dr inz. Agnieszka Latoch

Jednostka oferujagca modut

Katedra Technologii Zywno$ci Pochodzenia
Zwierzecego
Zaktad Technologii Migsa 1 Zarzadzania Jako$cig

Cel modutu

Przekazanie studentom wiedzy 1 umiejgtnosci z
zakresu: zagadnien zwigzanych z produkcja 1
oceng tradycyjnych i1 ekologicznych produktow
zywnoS$ciowych, ich bezpieczefstwem
zdrowotnym, regulacjami prawnymi, polityka
promocji 1 pozyskiwania srodkéw do
wprowadzenia na rynek.

Wiedza:




Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiej¢tnoscei i
kompetencji spotecznych, ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

W1.zna i rozumie w stopniu pogltgbionym
zagadnienia dotyczace prowadzenia procesow
technologicznych, aktualnych trendow w
technologii zywnosci i zywienia

W2. zna i rozumie w stopniu poglebionym
zagadnienia dotyczace zalezno$ci sktadu
zywnosci 1 wlasciwosci sktadnikow, ich
przemian i wzajemnego oddziatywania na
warto$¢ odzywczg i bezpieczenstwo zywnosci w
zwigzku z operacjami technologicznymi

Umiejetnosci:

Ul. potrafi pozyskiwaé informacje w rdznej formie
na okreslony temat z adekwatnych zrddet,
samodzielnie przeprowadzi¢ ich krytyczna
analize, integrowac 1 interpretowac informacje,
wycigga¢ wnioski, formutowaé i argumentowaé
wlasne tezy

U2. twoérczo opracowywac i referowac tematy z
zakresu technologii zywnosci 1 Zywienia z
wykorzystaniem technologii informacyjnych, z
uwzglednieniem zasad etyki w nauce oraz
poszanowaniem prawa autorskiego i praw
pokrewnych, uczestniczy¢ i moderowac
merytoryczng dyskusje z uwzglednieniem
konsensu

Kompetencje spoteczne:

K1. absolwent jest gotow do uznawania wiedzy
naukowej 1 krytycznej oceny merytorycznej
otrzymywanych informacji w aspekcie
rozwigzywania wtasciwych dla technologii
Zywnosci 1 zywienia problemow i1 zadan
badawczych 1 technologicznych

Wymagania wstgpne 1 dodatkowe

Prawo zywnos$ciowe, technologie przetworstwa
zywnosci, ogdlna technologia Zywnosci, chemia
zywnosci, analiza i ocena jako$ci Zywnosci,
podstawy Zywienia czlowieka

Tresci programowe modutu

Wyktady: polskie przepisy i regulacje UE
dotyczace produktow tradycyjnych; lista
produktéw tradycyjnych — pojecia, charakterystyka
produktow, procedura wniosku; technologia
produktéw tradycyjnych wezoraj 1 dzis; polityka
promocji i pozyskiwanie srodkéw zewnetrznych;
bezpieczenstwo zdrowotne produktéw
tradycyjnych; charakterystyka produktow
tradycyjnych i regionalnych wybranych regionéw
w Polsce i UE

Cwiczenia: charakterystyka i ocene wybranych
wlasciwosci fizykochemicznych tradycyjnych
produktéw miesnych; charakterystyka i ocena




wybranych wiasciwosci fizykochemicznych
tradycyjnych produktéw mlecznych;
charakterystyke i ocen¢ wybranych wtasciwos$ci
fizykochemicznych tradycyjnych potraw
$wigtecznych; ocena wtasciwosci prozdrowotnych
produktow tradycyjnych; opracowanie wniosku o
wpis produktu na LPT; opracowanie prezentacji z
zakresu promocji produktow tradycyjnych —
turystyka kulinarna.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

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

Gasiorowski Marek (2004); Rzeczpospolita
produktow lokalnych i tradycyjnych; [w:]
Rzeczpospolita Produktow Regionalnych;
Winawer Krystyna 1 Jasinski Jakub (red.); wyd.
Narodowa Fundacja Ochrony Srodowiska,
Stowarzyszenie Solidarno$¢ Francja Polska,
"Agro-Smak" , Fundacja Fundusz Wspotpracy,
Migdzynarodowe Centrum Badan nad
Srodowiskiem i Rozwojem, Paryz.

Winawer Zofia, Henryk Wujec (2010); Tradycyjne
i regionalne produkty wysokiej jakosci we
wspolnej polityce rolnej. Poradnik dla
producentéw. Wyd. Fundacja dla Polski

Dolatowski Z. J., Kotozyn-Krajewska D. (2008).
Tradycyjne i Regionalne Technologie oraz
Produkty w Zywieniu Czlowieka, Wyd. PTTZ,
Krakow 2008.

Gasiorowski Marek (2005) O produktach
tradycyjnych i regionalnych. Mozliwosci a
polskie realia. Fundacja Fundusz. Wspotpracy,
Warszawa.

Planowane formy/dzialania/metody
dydaktyczne

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




Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

WI1. praca pisemna, ocena sprawozdania, ocena
prezentacji i wystapienia, ocena zadania
projektowego, ocena eksperymentow, egzamin
pisemny

W2. praca pisemna, ocena sprawozdania, ocena
prezentacji i wystapienia, ocena zadania
projektowego, ocena eksperymentow, egzamin
pisemny

Ul. praca pisemna, ocena sprawozdania, ocena
prezentacji i wystgpienia, egzamin pisemny

U2. praca pisemna, ocena sprawozdania, ocena
prezentacji 1 wystgpienia, ocena zadania
projektowego, egzamin pisemny

K1. ocena sprawozdania, ocena prezentacji i
wystagpienia, ocena zadania projektowego, ocena
eksperymentow

Bilans punktéw ECTS

- wyktady
liczba godzin kontaktowych 10 godz./ 0,5 ECTS
- ¢wiczenia
liczba godzin kontaktowych 16 godz./ 0,8 ECTS
- przygotowanie sprawozdan prezentacji i/lub
projektu
liczba godzin niekontaktowych 30 godz./ 1,5
ECTS
- konsultacje
liczba godzin kontaktowych 7 godz./ 0,35 ECTS
- przygotowanie do egzaminu
liczba godzin niekontaktowych 15 godz./ 0,75
ECTS
- egzamin
liczba godzin kontaktowych 2 godz./ 0,1 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- wyktady - 10 godz.

- ¢wiczenia laboratoryjne i audytoryjne 16 godz.
- konsultacje 7 godz.

- egzamin 2 godz.

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1 -TZ2A_ W04
W2 - TZ2A_WO05
Ul - TZ2A_U01
U2 - TZ2A_U07
K1 - TZ2A KOl

Przedmiot do wyboru 3:
Zywnos¢ wygodna

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnoSsci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w
jezyku angielskim

Przedmiot do wyboru 3:
Zywnos$¢ wygodna
Convenience food

Jezyk wyktadowy

polski




Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiéw

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku II

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem | 4 (2/2)

na kontaktowe/nickontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy,
imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Dr hab. Urszula Ztotek, prof. uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biochemii i Chemii Zywno$ci

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie podstawowej
wiedzy o rodzajach zywnos$ci wygodnej, jej
warto$ci odzywczej oraz technologiach jej
wytwarzania.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis

zasobu wiedzy, umiej¢tnosci
kompetencji  spotecznych,

zajec.

Wiedza:

ktore
student osiggnie po zrealizowaniu

1. Zna w stopniu poglebionym zagadnienia
dotyczace metod, technik i technologii w sferze
produkcji zywnosci wygodnej

2. Zna w poglebionym stopniu zaleznosci sktadu
zywnosci 1 wlasciwosci sktadnikéw, ich przemian
1 wzajemnego oddzialywania na wartos$¢
odzywcza 1 bezpieczenstwozywnosci w zwigzku z
operacjami technologicznymi

Umiejetnosci:

1. Potrafi pozyskiwa¢ informacje w rdznej formie
na temat zywnosci wygodnej z adekwatnych
zrodet (polsko-i obcojezycznych), samodzielnie
przeprowadzi¢ ich krytyczng analizg, integrowac 1
interpretowac¢ informacje,

2. Potrafi identyfikowac¢ problemy i zadania
badawcze, samodzielnie dobra¢ odpowiednie
metody 1 $rodki, zaplanowac 1 przeprowadzi¢
ztozone zadanie badawcze lub eksperyment
dotyczacy produkcji zywnosci wygodne;j

Kompetencje spoteczne:

1. Jest gotow do uznawania wiedzy naukowej i
krytycznej oceny merytorycznej otrzymywanych
informacji w aspekcie rozwigzywania wlasciwych
dla technologii Zywnosci 1 Zywienia problemow 1
zadan badawczych i technologicznych




2. Jest gotow do wypehiania zobowigzan
wynikajacych z polityki zywnosciowe;j i
bezpieczenstwa zywnosciowego

Wymagania wstepne i dodatkowe

Biochemia, Fizjologia  czlowieka, = Ogodlna
technologia zywnosci, Chemia 1 toksykologia
Zywnosci

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja: Zmiany w sposobie
odzywiania na przestrzeni lat. Zywno$¢ wygodna,
nowa zywnos¢ — definicja, regulacje prawne.
Rodzaje zywnosci wygodnej. Zywnoéé wygodna i
jej sktadniki. Warto$¢ odzywcza zywnosci
wygodnej. Sposoby utrwalania zywnos$ci
wygodnej. Opakowania zywnosci wygodne;.
Zywno$¢ wygodna a nutrigenomika i Zywienie
molekularne.

Cwiczenia obejmuja:

Analiz¢ zawartosci wybranych bioaktywnych
sktadnikow w produktach zywnos$ci wygodne;j
Analiz¢ zawarto$ci wybranych substancji
dodatkowych w produktach zywnosci wygodnej
Oceng atrakcyjno$ci sensorycznej zywnos$ci
wygodne;j

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupelniajace;j

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 1 A.
Reps. WNT. Warszawa 2003.

2. McHughen A.: Zywnos¢ modyfikowana
genetycznie — poradnik konsumenta. WNT.
Warszawa 2004.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

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

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiaggnigtych
efektow uczenia si¢

W1 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny,

W2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny,

Ul — ocena omowienia eksperymentu, sprawdzian
pisemny,

U2 - ocena  wykonania  eksperymentu
1 sprawozdania,

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

K2 — ocena pracy studenta w charakterze cztonka
zespotu wykonujacego eksperyment,

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia: sprawdziany, sprawozdania, dziennik
prowadzacego, egzamin.

Ocena koncowa obliczana jest jako $rednia wazona
ocen z C¢wiczen (0,2) 1 egzaminu (0,8)




obejmujacego materiat z wyktadow oraz ¢wiczen
audytoryjnych i laboratoryjnych.

Ocena niedostateczna (2,0) z egzaminu oznacza
brak zaliczenia modutu

Bilans punktéw ECTS

Liczba godzin kontaktowych

-udziat w wyktadach — 18 godz./ 0,7 ECTS

- ¢wiczenia audytoryjne — 9 godz./ 0,4 ECTS

- ¢wiczenia laboratoryjne - 18 godz./ 0,7 ECTS
- udziat w konsultacjach - 10 godz.,/ 0,35 ECTS
-egzamin 2,5 godz./ 0,1 ECTS

Lacznie 49,5 godz. co odpowiada 2 pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

Naktad pracy zwigzany z zajeciami wymagajgcymi

bezposredniego udziatu nauczyciela
akademickiego

- udzial w wyktadach —18godz

- udzial w  zajeciach  audytoryjnych i

laboratoryjnych — 27 godz.

- udzial w  konsultacjach  zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 8godz.
- obecnos¢ na egzaminie — 2,5 godz.

Lgcznie 40 godz. co odpowiada 1,6punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1 -TZ2A WOl
W2 - TZ2A_ W05
Ul - TZ2A_UO01
U2 - TZ2A_U02
K1 - TZ2A KOl
K2 - TZ2A K02

Seminarium dyplomowe 2

Nazwa kierunku studidow

Technologia Zywnoéci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Seminarium dyplomowe 2

Jezyku angielskim Diploma seminar 2
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow

drugiego stopnia

na kontaktowe/niekontaktowe

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 3
Liczba punktow ECTS z podziatem 2 (1,1/0,9)




Tytut naukowy/stopien naukowy,
imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

prof. dr hab. Waldemar Gustaw

prof. dr hab. Joanna Stadnik

dr hab. Matgorzata Materska, prof. uczelni
dr hab. Monika Sujka, prof. uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Zywnos$ci Pochodzenia
Roslinnego 1 Gastronomii

Katedra Technologii Zywnos$ci Pochodzenia
Zwierzecego

Katedra Chemii

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Cel modutu

Zapoznanie studentow z wybranymi metodami
rozwigzywania problemow badawczych,
sposobami opracowania wynikow oraz
formutowania wnioskéw, prowadzenia
merytorycznej dyskusji, korzystania z ro6znych
zrodet informacji naukowe;. .

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

W1. Zna i rozumie zasady przygotowywania prac
naukowych z wykorzystaniem zréznicowanych
zrodet (w tym obcojezycznych), wymogi formalne
1 metodologiczne wykonania pracy dyplomowej z
uwzglednieniem zasad etyki i prawa autorskiego
w badaniach naukowych.

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi twérczo opracowywac i referowac
tematy z zakresu technologii Zywnosci 1 zywienia
z wykorzystaniem technologii informacyjnych, z
uwzglednieniem zasad etyki w nauce oraz
poszanowaniem prawa autorskiego 1 praw
pokrewnych, uczestniczy¢ i moderowac
merytoryczng dyskusj¢ z uwzglednieniem
konsensu.

Kompetencje spoteczne:

K1. Absolwent jest gotow do przedsigbiorczego
dzialania 1 myslenia w zakresie organizowania
pracy wlasnej i zespotowej, identyfikacji 1
podejmowania dziatan na rzecz rozwigzywania
problemdw i zadan o charakterze spotecznymi i
zawodowym.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Student powinien mie¢ wiedz¢ z zakresu
przedmiotow realizowanych na I stopniu studiow.

Tresci programowe modutu

Formy prezentowania poszczegolnych czesci
pracy magisterskiej. Rozwinigcie umiejetnosci
dyskusji i obrony argumentéw zwigzanych z
prowadzonymi badaniami.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupetniajacej

. Technika pisania 1 prezentowania
przyrodniczych prac naukowych: przewodnik
praktyczny, January Weiner, Wydaw. Naukowe
PWN, Warsawa 2006.




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

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Metody problemowe m.in. przygotowanie przez
studenta wystapien ustnych, dyskusja, pogadanka.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1, Ul - ocena referowania iudziatu w dyskusji
K1 — oceny z udziatu w dyskusji

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
dziennik prowadzacego.

Bilans punktow ECTS

Kontaktowe: zajecia seminaryjne — 30 godz.,
konsultacje 2 godz.

Razem kontaktowe: 32 godz 1,1 ECTS
Niekontaktowe: przygotowanie prezentacji — 15
godz., studiowanie literatury 10 godz.

Razem niekontaktowe: 25 godz 0,9 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

Udziat w zajeciach laboratoryjnych — 30 godz.,
Udziat w konsultacjach 2 godz.
Lacznie 32 godz. co odpowiada 1,1 pkt ECTS

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Kod efektu modutowego - kod efektu
kierunkowego

W1 -TZ2A W08

Ul- TZ2A _U07

K1-TZ2A K04

Wyklad monograficzny

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w Wyktad monograficzny
jezyku angielskim Monographic lecture
Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow

drugiego stopnia

imi¢ i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem 1 (0,5/0,5)

na kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy, Dr Wojciech Radzki

Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia
Roslinnego 1 Gastronomii




Cel modutu

Celem modutu jest poszerzenie specjalistyczne;j
wiedzy w wybranych zakresach przetworstwa
zywnosci z uwzglednieniem innowacyjnych
rozwigzan.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spolecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. Zna i rozumie zagadnienia dotyczace procesoOw
technologicznych oraz aktualnych trendow w
technologii Zywnosci i zywienia

2. Ma wiedze dotyczaca sktadu zywnosci 1
wlasciwosci sktadnikow

Umiejetnosci:

1. Potrafi integrowa¢ pozyskane z r6znorodnych
zrodet informacje z zakresu przetworstwa
zywnosci 1 wlasciwie je interpretowac

Kompetencje spoleczne:

1. Ma $wiadomos$¢ znaczenia wiedzy naukowej i
jest gotow do krytycznej oceny merytorycznej
otrzymywanych informacji

Wymagania wstepne i dodatkowe

Przedmioty technologiczne na studiach 1. stopnia
technologii Zzywnos$ci

Tresci programowe modutu

Modut bedzie realizowany w postaci wykladow
omawiajacych szeroko pojete zagadnienia
przetwoérstwa zywnosci. Wyktady prowadzone
beda rowniez przez zaproszonych przedstawicieli
swiata nauki jak i przemyshu.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupeltniajacej

,Ogolna technologia Zzywnos$ci”, Pijanowski,
Dhtuzewski 2009

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, referat, esej

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektoOw uczenia si¢

W1, W2, Ul — praca pisemna (referat)
K1 — praca pisemna (esej)

Bilans punktow ECTS

- udzial w wyktadach — 15 godz.,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem referatu —2 godz.

- przygotowanie i napisanie referatu — 13godz.
Laczny naktad pracy studenta to 30 godz. co
odpowiada 1 pkt ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 15 godz.,

- udzial w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem referatu 2 godz.

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Kod efektu modutowego — kod efektu
kierunkowego

W1 -TZ2A W04

W2 -TZ2A W05

Ul - TZ2A UO1

K1-TZ2A KO1




Praca magisterska i egzamin dyplomowy

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie czlowieka

Nazwa modulu, takze nazwa w
jezyku angielskim

Praca magisterska i egzamin dyplomowy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem | 15 (5/10)

na kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy,
imi¢ i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Pracownicy Wydzialu Nauk o Zywnosci i
Biotechnologii oraz pracownicy innych
Wydziatéw Uniwersytetu Przyrodniczego w
Lublinie

Jednostka oferujaca modut

Wydzial Nauk o Zywnosci i Biotechnologii

Cel modutu

Celem modutu jest samodzielne przygotowanie
pracy magisterskiej przez studenta. Dyplomant
opracowuje przeglad piSmiennictwa na wybrany
temat, przedstawia cel pracy i opisuje narzedzia
badawcze. W celu rozwigzania postawionego w
pracy problemu wykonuje do§wiadczenia, analizy
1 pomiary, przeprowadza badanie ankietowe,
badanie rynku. Nastepnie opracowuje i
przedstawia wyniki przeprowadzonych badan w
postaci pisemnej, w sposob zgodny z
obowigzujagcymi wymaganiami, kierujac si¢
wskazowkami promotora.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis | Wiedza:

zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji  spolecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu

Posiada poglebiong wiedze technologiczng i
zywieniowg w szczegolnosci z zakresu tematyki
podjetej w pracy.

zajec. Umiejetnosci:

Ul - potrafi zdefiniowac¢ problem

badawczy i przeprowadzi¢

dziatania niezbedne do kompleksowego
rozwigzania postawionego problemu,

potrafi podsumowac rozwigzanie 1 wyciggnac
prawidlowe wnioski.




U2 — potrafi opracowac prace¢ magisterska, w
odpowiedni sposob zinterpretowac uzyskane
wyniki badan i odnies¢ je do wynikow
prezentowanych w literaturze naukowe;.

U3- umiejetnie wykorzystuje rozne zrodta
literaturowe (polsko- i obcojezyczne),
samodzielnie przeprowadzi¢ ich krytyczna
analizg, integruje 1 interpretuje informacje w celu
przedstawienia podjetego problemu badawczego
oraz jego analizy, dyskusji i1 prezentacji.

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest §$wiadomy duzego znaczenia wiedzy w
zyciu zawodowym, odczuwa potrzebe dalszego
samoksztatcenia i poglgbiania zdobytej wiedzy.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Wszystkie przedmioty przewidziane programem
studiow.

Tresci programowe modutu

Student, pod kierunkiem promotora, opracowuje
prac¢ magisterskg i sktada egzamin dyplomowy
przed Komisja Wydziatowa.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura dotyczaca tematu pracy dyplomowe;j

Planowane formy/dzialania/metody
dydaktyczne

Dyskusja, rozwigzywanie problemu, analiza i
interpretacja literatury

zrédtowej, analiza i interpretacja wynikow,
konsultacje

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1- ocena merytoryczna pracy magisterskiej
Ul, U2, U3- ocena pracy magisterskiej i jej
prezentacji ustnej

K1 -ocena zaangazowania studenta w
przygotowanie pracy dyplomowej i
przygotowanie do egzaminu dyplomowego,
recenzje wykonane przez promotora i recenzenta
pracy, karta oceny promotora i karta recenzji
recenzenta

Bilans punktow ECTS

- obecnos¢ na egzaminie dyplomowym — 0,5
godz.

- liczba godzin kontaktowych w ramach
konsultacji z promotorem - 125 godz./liczba,
liczba punktow ECTS - 5

- studiowanie literatury i przygotowanie pracy
magisterskiej - 250 h godzin, liczba punktéw
ECTS 10

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Lacznie 375 godz.- 15 pkt ECTS

Odniesienie modulowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Ul- TZ2A_U02
U2- TZ2A_U07
U3- TZ2A _UO01




| K1-TZ2A K03




