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Blok: zywienie cztowieka  Semestr 1

Chemia ogélna
Nazwa kierunku studiow

Nazwa modutu, takze nazwa w

Technologia zywnosci i zywienie czlowieka

Chemia ogdlna

na kontaktowe/niekontaktowe

Jezyku angielskim General chemistry
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem 7 (3/4)

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

dr hab. Malgorzata Materska profesor uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Chemii

Cel modutu

Ugruntowanie wiedzy studenta z podstaw chemii
ogoblnej i analizy chemicznej, umozliwiajace
dalsze studia z zakresu chemii ZywnoSci.

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

Wiedza:

1. Zagadnienia z zakresu chemii, biochemii,
biologii 1 nauk pokrewnych w stopniu
zaawansowanym w zakresie dostosowanym do
potrzeb prowadzenia dziatalno$ci technologa
zywnosci 1 zywienia czlowieka.

2. Zagadnienia dotyczace sktadu chemicznego
surowcow 1 Srodkow spozywczych,
drobnoustrojow, wtasciwosci sktadnikoéw
zywnosci, mechanizmy ich przemian i
wzajemnych oddziatywan w aspekcie
bezpieczenstwa i jako$ci Zywnosci .

3. Wplyw sposobu sktadowania, parametrow
obrobki (parametrow procesu technologicznego)
na wasciwosci i1 jakos¢ surowcoOw do produkcji
oraz gotowego produktu, jego warto$¢ odzywcza i
bezpieczenstwo zywnosci .

Umiejetnosci:

1. Potrafi pozyskiwaé merytoryczne informacje z
adekwatnie dobranych Zrddet, integrowac je 1




interpretowac, przetwarza¢ z wykorzystaniem
technologii informatycznych, wnioskowac i
opiniowac, przygotowac i przedstawi¢ (w formie
pisemnej i/lub werbalnej) merytoryczne
opracowania problemow i zadan z zakresu
technologii zywnosci 1 zywienia (w jezyku
polskim lub obcym)

2. Prowadzi¢ badania zywnosci i procesoOw
technologicznych wykorzystujac standardowe
metody 1 aparatur¢ badawczo-pomiarowa,
zaplanowac 1 zrealizowa¢ standardowe zadanie
badawcze (eksperyment) dotyczace oceny jako$ci
zywnosci (surowcow, produktow),
udokumentowac je, zinterpretowaé wyniki i
sformutowa¢ wnioski

Kompetencje spoleczne:

1. Statego poglebiania i aktualizacji swojej
wiedzy 1 umiejetnosci, krytycznej jej oceny,
doksztatcania si¢ 1 rozwoju zawodowego,
dzielenia si¢ wiedza, poddawania si¢ procedurom
weryfikacji kompetencji i umiej¢tnosci w zakresie
technologii zywnosci i zywienia .

2. Jest gotéw do pracy zespotowej,
komunikowania 1 wspotdziatania przyjmujac role
wykonawcy lub kierownika, z uwzglednieniem
kryteriow 1 priorytetow dotyczacych technologii
Zywnosci 1 zywienia

Wymagania wstgpne 1 dodatkowe

Matematyka, fizyka, chemia w zakresie szkoly
sredniej

Tresci programowe modutu

Wyklad obejmuje: Nomenklature zwigzkéw
chemicznych. Typy reakcji  chemicznych.
Podstawowe prawa 1 pojecia chemiczne.
Stechiometri¢ reakcji 1 obliczenia
stechiometryczne. Elementy budowy materii.
Uktad okresowy pierwiastkow. Wigzania
chemiczne. Roéwnowagi w roztworach, teorie
kwasowo-zasadowe. Iloczyn jonowy wody.
Sposoby wyrazania stezen roztworéw. Obliczenia
chemiczne. Procesy redoks. Analize chemiczng:
metody chemiczne i instrumentalne. Elementy
chemii fizycznej: Stany skupienia materii. Uklady
koloidalne. Kinetyke chemiczng 1 roéwnowagi
fazowe. Termodynamik¢ chemiczna.




Cwiczenia obejmuja elementy analizy
jakosciowej 1 ilosciowej zwigzkow
nieorganicznych w oparciu o metody chemiczne 1
instrumentalne.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

1. Chemia ogolna z elementami chemii
nieorganicznej. Jackowska, J. Piotrowski, Wyd. I
AR Lublin, 2002.

2. Przewodnik do ¢wiczen z chemii. M. Mikos-
Bielak, J. Piotrowski, Z. Warda, Wyd. IV, UP
Lublin, 2008.

3. Chemia ogo6lna w zadaniach, M.Bojanowska,
R. Czeczko, P. Muszynski, A. Skrzypek, Wyd. I,
AR Lublin, 2007.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. Cwiczenia laboratoryjne w postaci
doswiadczen chemicznych.

2. Cwiczenia audytoryjne

3. Cwiczenia rachunkowe z obliczen
chemicznych

4. Wyktad

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

W trakcie realizacji modutu planowane s3 trzy
kolokwia tematyczne.

Ponadto na kazdym ¢wiczeniu oceniane bedzie
przygotowanie do zaje¢ oraz sposdb wykonania
¢wiczenia, na koncu oceniane bedzie
sprawozdanie z ¢wiczenia.

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow;
Dziennik prowadzacego zajecia laboratoryjne, w
ktorym zawarte sg oceny z trzech planowanych w
semestrze sprawdzian6éw oraz ocena
przygotowania, wykonania 1 opisania ¢wiczen
przez studenta. Egzamin pisemny obejmujacy
tresci wyktadowe nie zrealizowane na
¢wiczeniach laboratoryjnych i audytoryjnych.
Ocena z ¢wiczen:40%

Ocena z egzaminu:60%

W1: kolokwium + egzamin

W2: kolokwium + egzamin

W3: kolokwium + egzamin

Ul: ocena eksperymentow

U2: ocena eksperymentow

K1: ocena eksperymentow

K2: ocena eksperymentéw + egzamin




Bilans punktéw ECTS

-przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych i
laboratoryjnych: 15x2=30 g.

-udziat w ¢w. laboratoryjnych i audytoryjnych: 45
g.

-przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen
laboratoryjnych: 15 x 2 =30g.

-rozwigzywanie zadan chemicznych: 15x1=15 g.
-udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu: 10 g.
-przygotowanie do egzaminu: 30 g.

-obecno$¢ na egzaminie- 4 g.

Razem kontaktowe: 89 g. 3 ECTS

Razem niekontaktowe: 105 g. 4 ECTS

Laczny naklad pracy studenta to 194 g. co
odpowiada 7 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

udzial w wyktadach — 30 g.

- udzial w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 45 g.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu:10 g.
- obecno$¢ na egzaminie — 4 g.

Lacznie 89 g. co odpowiada 3 punktom ECTS

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

Kod efektu kod efektu
kierunkowego

W1-TZIA WOl
W2 - TZ1A_ W05
W3 - TZ1A_ W06
Ul- TZ1A U0l
U2- TZ1A_U02
K1- TZ1A KOl
K2- TZ1A K02

modulowego —

Ekonomika przedsi¢biorstw spozywczych

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Ekonomika przedsigbiorstw spozywczych
Economics of agri-food enterprises

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy/falatatywiy

Poziom studiow

pierwszego stopnia/dragiego-stopniariednolite
. i

Forma studiow

stacjonarne/niestactonarne




Rok studiow dla kierunku

I

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

2 (1,44/0,56)

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

Prof. dr hab. Hanna Klikocka

Jednostka oferujagca modut

Katedra Ekonomii i Agrobiznesu

Cel modulu

Opanowanie podstawowych wiadomosci z zakresu
ekonomiki przedsigbiorstwa, znajomos¢
funkcjonowania przedsigbiorstw w gospodarce
rynkowej, prywatyzacji przebiegu procesu produkcji,
zbytu wytwarzanych produktow.

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

Wiedza:

W1. Ma wiedzg¢ z zakresu podstawowych zagadnien
dotyczacych ekonomiki przedsi¢biorstw
spozywczych i prowadzenia dziatalno$ci
gospodarczej

W2. Ma wiedzg¢ z zakresu podejmowania i
prowadzenia dzialalnosci gospodarczej

W3.Ma wiedzg¢ z zakresu organizacji pracy w
przedsiebiorstwie spozywczym

Umiejetnosci:

Ul.Potrafi okresli¢ potrzeby ludzkie oraz dobra i
ustugi

U2. Potrafi przedstawi¢ podstawowe wymagania
dotyczace tworzenia podmiotow gospodarczych

Kompetencje spoteczne:

K1.Posiada swiadomos$¢ funkcjonowania
przedsiebiorstw spozywczych w gospodarce
rynkowej

K2.Ma $wiadomos$¢ mozliwosci produkeyjnych
przedsigbiorstw spozywczych

Wymagania wstepne i dodatkowe

Fkonomia

Tresci programowe modutu

Obejmuje wiedze z zakresu ekonomiki
przedsigbiorstw spozywczych dotyczaca zaleznos$ci
zachodzacych migdzy czynnikami potrzebnymi do
wytwarzania dobr 1 ustug. Wskazuje na potrzeby
podstawowe, potrzeby wyzszego rzedu oraz
terazniejsze 1 przyszle. Zdolno$¢ zaspokajania
potrzeb okreslonej jako dobra ktére mozemy
podzieli¢ na wolne, gospodarcze i ekonomiczne.
Podstawowymi ogniwami cyklu gospodarczego sa
produkcja, obrot towarowy i konsumpcja.
Dziatalno$¢ gospodarcza podmiotéw gospodarczych
w gospodarce rynkowej cechuje najwyzszy stopien
wolnosci osobiste], gwarancje wlasnosci prywatnej
oraz samodzielnos$ci i niezawisto$ci przedsiebiorstw
w zakresie podejmowanych decyzji. Szczegolne




cechy przedsigbiorstwa panstwowego to: odrebnos¢
organizacyjna, terytorialna, ekonomiczna i prawna.
Przedsigbiorstwo jest jednostka samodzielna,
samorzadng i samofinansujaca si¢. Do sektora
prywatnego nalezg spotdzielnie, jednostki prywatne
krajowe oraz jednostki prywatne z udziatem kapitatu
zagranicznego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

1. Debski S. Ekonomika i organizacja
przedsigbiorstw. Cz.1, Wyd. Szkolne 1 Pedagogiczne,
Warszawa 1999

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

3. Ustawy, rozporzadzenia i artykuty naukowe
zgodne z tematem prezentacji.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

* Metody podajace m.in. wyktad, dyskusja

* Metody problemowe m.in. przygotowanie przez
studenta prac pisemnych i wystgpien ustnych,
dyskusja, pogadanka,

* Metody aktywizujace m.in. prace pisemne na
zaliczenie okresowe

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

W1, W2, W3,W4 - ocena pracy pisemnej

U1, U2 — ocena pracy pisemnej

K1, K2 — ocena pracy pisemnej

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
dziennik prowadzacego.

Bilans punktow ECTS

Kontaktowe
e 30 godz. wyktady
e 4 godz. konsultacje
e 2 godz. zaliczenie
Razem 36 godz., - 1,44 ECTS
Niekontaktowe
e Przygotowanie si¢ do zaliczenia — 5 godz.
e (zytanie zalecanej literatury — 5 godz.
e Przygotowanie si¢ do dyskus;ji - 4
Razem 14 godz., - 0,56 ECTS
Laczny naktad pracy studenta to 50 godz. co
odpowiada 2 punktowi ECTS.

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

e udziat w wyktadach — 30 godz.,
e udziat w konsultacjach — 4 godz.,
e udziat w zaliczeniu — 2 godz.

Lacznie 36 godz. co odpowiada 1,44 punktu ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
np. W1 - TZ1A , InzZTZ1A W04,

W2 -TZ1A W03, W3 —-TZ1A-W09

Ul - TZ1A-U01, U2 - TZ1A-U04, U3 - TZ1A-U03
K1 -TZ1A-K03, K2 - TZ1A-K04




Przedmiot do wyboru 1: Propedeutyka nauki o zywnoSci

Nazwa kierunku studiow

Nazwa modutu, takze nazwa w

Technologia zywnoSci i zywienie czlowieka

Propedeutyka nauki o zywnosci

jezyku angielskim Propedeutics of food science
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podzialem 3(1/2)

na kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr hab. inz. Karolina Wojciak

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Surowcow Pochodzenia
Zwierzecego

Cel modutu

a) Zapoznanie z pojeciami i definicjami z zakresu
technologii zywnosci 1 zywienia czlowieka.

b) Zapoznanie z naukg o zywnosci, jej strukturg i
ewolucja na przestrzeni wiekOw oraz
powigzaniem z technologig zywnosci 1 produkcja
Zywnosci.

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

Wiedza:

1. Posiada wiedzg¢ z zakresu nauki o Zywnosci.
Potrafi wymieni¢€ i scharakteryzowac sktadowe
nauki o zywnosci. Zna zasady produkcji zywnos$ci
bezpiecznej zdrowotnie oraz wybrane metody
oceny 1 analizy stosowane w nauce 0 Zywnosci.

2. Ma wiedzg na temat procesOw
technologicznych, operacji 1 procesow
jednostkowych w technologii Zzywno$ci oraz
zmian jakim podlegaly na przestrzeni wiekow.
Rozumie powigzania pomigdzy nauka o
zywnosci, technologia zywnosci i1 produkcja
Zywnosci.

Kompetencje spoteczne:

1. Rozumie potrzebe permanentnej aktualizacji
wiedzy w zakresie nauki o Zywnosci.

2. Ma $wiadomo$¢ znaczenia spotecznej,
zawodowe]j 1 etycznej odpowiedzialnosci z tytuty
wykorzystania nauki o zywnosci do produkcji
zywnosci bezpiecznej zdrowotnie.

Wymagania wstgpne 1 dodatkowe

Chemia
Biologia




Tresci programowe modutu

Wyktady: Wyjasnienie podstawowych pojec
zwigzanych z naukg o zywnosci, propedeutyka,
technologig zywnosci 1 zywieniem cztowieka.
Przedstawienie poje¢¢ zwigzanych z tematyka
pokrewng majacg wplyw na ksztattowanie
zywnosci w procesie produkcji i obrotu
zywnoscig. Historia zywnosci oraz jej ewolucja
od czasow starozytnych po wspolczesnosc.
Wplyw rozwoju wiedzy dotyczacej zywnosci i
zywienia na produkcje, tancuch zywnosciowy
oraz bezpieczenstwo zdrowotne konsumenta.
Kierunki rozwoju nauki o zywnosci. Tendencje w
zakresie rozwoju rynku zywnosciowego.
Definicja i cele technologii zywnos$ci. Ewolucja
podstawowych proceséw technologicznych 1
operacji jednostkowych w przetwoérstwie
okreslonych grup surowcow. Omowienie
wybranych produktéw zywnosciowych oraz
zmian jakim podlegaty na przestrzeni wiekow.
Zmiany warto$ci odzywczej wybranych
surowcow 1 produktéw zywnosciowych na
przestrzeni wiekow. Nowe trendy w nauce o
zywnoéci. Zywno$é nowa, funkcjonalna,
wygodna, specjalna,...

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Literatura podstawowa:

Gawedzki J., Mossor-Pietraszewska T. (red),
Kompendium wiedzy o zywnosci, Zywieniu 1
zdrowiu, Wyd. PWN, Warszawa 2004.

Mitek M., Stowinski M. (red) Wybrane
zagadnienia z technologii zywnos$ci, Wyd SGGW,
Warszawa 2006.

Literatura uzupetniajgca

Higman B.W. Historia zywnosci, Wyd. Aletheia,
Warszawa, 2012

Gawedzki J. (red.), Zywienie cztowieka.
Podstawy nauki i zywienia, Wyd. PWN,
Warszawa, 2010

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad informacyjny w postaci prezentacji
multimedialnej, obja$nienie i wyjasnienie,
dyskusja zwigzana z wyktadem.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigtych
efektow uczenia si¢

Wiedza
W1 — zaliczenie pisemne
W2 — zaliczenie pisemne

Kompetencje spoteczne
K1 — zaliczenie pisemne, dyskusja
K2 — zaliczenie pisemne, dyskusja




Formy dokumentowania: Formy dokumentowania:
dziennik przedmiotu, referat za nieobecnos¢, prace
zaliczeniowe.

Oceng koncowg z modutu stanowi w 100% ocena
uzyskana z zaliczenia pisemnego koncowego.
Warunkiem uzyskania zaliczenia koncowego
modutu jest uczestnictwo we wszystkich
wyktadach (jezeli student jest nieobecny na
wyktadzie ma obowigzek usprawiedliwienia
nieobecnosci lub napisania referatu na zadany
przez prowadzacego temat) oraz uzyskania oceny
pozytywnej z zaliczenia koncowego.

Bilans punktéw ECTS

* udziat w wyktadach 15 g.

* studiowanie literatury przedmiotu 17 g

* przygotowanie do zaliczenia pisemnego 18
g.

* udziat w konsultacjach I5x1g 15¢g.

Calkowity czas pracy studenta (3 p. ECTS) 65 g.

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

- udziat w wyktadach 15 g.
- udzial w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia

I5¢g

Lacznie 30 godz. co odpowiada 1 punktowi ECTS

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

TZ1A W03
TZ1A_ W04, InzZTZ1A_ W04
TZ1A KOl
TZ1A K04

Przedmiot do wyboru 1: Etyka

Nazwa kierunku studidow

Technologia Zywno$ci 1 Zywienie czlowieka

na kontaktowe/ niekontaktowe

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku Etyka

angielskim Etics

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu fakultatywny
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem 3(1/3)

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

Duszpasterz Akademicki

Jednostka oferujgca przedmiot

Duszpasterstwo Akademickie




Cel modutu

Zapoznanie studentéw z podstawowg
terminologia etyczng oraz tradycja
filozoficzng. Ukazanie zrodet najwazniejszych
problemow etycznych. Wyksztatcenie
umiejetnosci sprawnego rozpoznawania
problemow etycznych.

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

Wiedza:

1. Absolwent zna podstawowa terminologi¢ i
zagadnienia etyczne zwigzane z aspektem
produkcji Zzywnosci.

Umiejetnosci:

1. Absolwent potrafi wskaza¢ problem etyczny
1 przedstawi¢ jego rozwigzanie prawidtowo
argumentujac i uzasadniajac.

Kompetencje spoleczne:

1. Rozumie potrzebe przestrzegania zasad
etyki w w pracy zawodowej, jest gotow do
wzigcia etycznej odpowiedzialnosci za jakos¢
produkowanej Zywnosci.

Wymagania wstgpne i dodatkowe

Religia, historia

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis
ok. 100 stow.

Pochodzenie etyki i historia pogladéw
etycznych. Poglady etyczne wybranych,
wspolczesnych filozofow i1 etykdw. Wybrane
koncepcje etyczne: realizm, subiektywizm,
relatywizm. Etyka a religia. Najwazniejsze
problemy moralne wspdtczesnego swiata:
etyka zawodowa, etyka w nauce 1 badaniach.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

Literatura podstawowa i uzupeiniajaca:
1.Tatarkiewicz W., 1988, Historia filozofii,
Warszawa: PWN.

2.Singer P. (red) , 1998, Przewodnik po etyce,
Warszawa: Ksigzka i Wiedza. Holowka J.,
2001, 3. 3. Etyka w dziataniu, Warszawa:
Prészynski i S-ka.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wryktad

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagnigtych efektow
uczenia si¢

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

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 15 godz.

- czytanie literatury fachowej — 20 godz.

- przygotowanie opracowania pisemnego — 15
godz.

- przygotowanie do zaliczenia koncowego —
10 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 15 godz.
Laczny naktad pracy studenta to 75 godz. co
odpowiada 3 punktom ECTS




Naktad pracy zwigzany z zajeciami - udziat w wyktadach — 15 godz.

wymagajacymi bezposredniego udziatu | - udziat w konsultacjach zwigzanych z

nauczyciela akademickiego przygotowaniem do zaliczenia — 15 godz.
Lacznie 30 godz. co odpowiada 1 pkt ECTS

Odniesienie modutowych efektow W1 -TZ1A W03, InzZTZ1A W04

uczenia si¢ do kierunkowych efektow Ul -TZ1A UO01

uczenia si¢ K1 -TZIA KO3

Przedmiot do wyboru 2: Historia ziololecznictwa

Nazwa kierunku studiow Technologia zywnosci 1 zywienie czlowieka

Nazwa modulu, takze nazwa w Historia ziololecznictwa

jezyku angielskim History of herbal medicine

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy/fakultatywny

Poziom studiow pierwszego stopnia/drugiego stopnia/jednolite
magisterskie

Forma studiow stacjonarne/niestacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podzialem | 3 w tym 1 kontaktowy
na kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy, dr hab. Radostaw Kowalski, profesor uczelni
imi¢ i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Jednostka oferujgca modut Katedra Analizy i Oceny Jako$ci Zywnosci

Cel modutu Celem modutu jest zapoznanie studentow z
wybranymi zagadnieniami z zakresu historii
ziotolecznictwa. Leczenie ziotami jest
najdawniejszym sposobem zwalczania wszelkich
chorob 1 dolegliwosci. Obecnie, po kilkudziesieciu
latach zachwytu nad lekami syntetycznymi,
zainteresowanie spoteczenstwa produktami
naturalnymi, jak rowniez popyt na przetwory
ziolowe, stale rosnie.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis | Wiedza:

zasobu wiedzy, umiej¢tnosci 1| 1. ma wiedze na temat specyfiki nauk
kompetencji  spotecznych, ktoére | humanistycznych w systemie nauk i ich wptywu
student osiagnie po zrealizowaniu | na rozwoj nauk przyrodniczych

zajec. 2. ma wiedz¢ w zakresie problematyki dotyczacej
potrzeb leczniczych spoteczenstw w §wiecie na
przestrzeni wiekow z wykorzystaniem zi6t oraz
zna historyczne uwarunkowania rozwoju
ziotolecznictwa

Umiejetnosci:




1. umie postuzy¢ si¢ zdobytg wiedzg z zakresu
historii ziotolecznictwa. Umie ponadto spostrzec
znaczenie ziotolecznictwa w rozwoju
wspotczesnej medycyny, farmacji, chemii i
produkcji zywnosci

Kompetencje spoteczne:

1. Jest sSwiadomy wptywu zi6t 1 preparatow
ziolowych w zakresie profilaktyki zdrowotnej i
leczenia roznych schorzen

Wymagania wstepne i dodatkowe

Brak

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmujg.: wybrane zagadnienia z
zakresu historii 1 znaczenia ziotolecznictwa ze
szczegOlnym uwzglednieniem rozwoju zielarstwa
w Polsce. Podczas wyktadow zostanie
zaprezentowane zainteresowanie surowcami
leczniczymi ludno$ci w wielu regionach $wiata na
przestrzeni wiekow do czaséw wspotczesnych.
Ziotolecznictwo wywarlo bezposredni wptyw na
rozwdj wspolczesnej farmakognozji oraz
produkcji zdrowej zywnosci i suplementow diety.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajgcej

Literatura zalecana: Farmakognozja, Stanistaw
Kohlmunzer, Wydawnictwo lekarskie PZWL,
Warszawa 2003

Roczniki ,, Wiadomosci zielarskich”

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wykiad

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigtych
efektow uczenia si¢

W1 - ocena aktywnosci, zaliczenie pisemne
W2 - ocena aktywnosci, zaliczenie pisemne
Ul - ocena aktywnosci, zaliczenie pisemne
K1 - ocena aktywnosci, zaliczenie pisemne

Bilans punktow ECTS

-udziat w wyktadach — 15 godz.,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 2 x 2 godz. = 4
godz.

Przygotowanie do zaliczenia i obecnos¢ na
zaliczeniu — 35 godz. + 2 godz. = 37 godZz.

Ltgczny naktad pracy studenta to 56 godz. Co
odpowiada 3 punktom ECTS

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

-udziat w wyktadach — 15 god:z.

Odniesienie modutowych

uczenia si¢

efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow

Kod efektu efektu
kierunkowego

W1 -TZ1A W01

W2 -TZ1A W05

TZ1A _UO1

TZ1A KOl

modulowego — kod




Przedmiot do wyboru 2: Historia przemystu spozywczego

Nazwa kierunku studiow

Nazwa modutu, takze nazwa w

Technologia zywnosci i zywienie czlowieka

Historia przemystu spozywczego

jezyku angielskim Food Industry History
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowiazkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

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

na kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr inz. Monika Michalak-Majewska

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Surowcow Pochodzenia
Roslinnego i Gastronomii; Zaktad Technologii
Owocow, Warzyw i1 Grzybow

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie studentom wiedzy
o etapach rozwoju kluczowych gatezi przemystu
spozywczego na terytorium Polski.

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

Wiedza:

1. Absolwent zna wptyw uwarunkowan
historycznych na spoteczne, ekonomiczne i
techniczne aspekty zwigzane z krajowa
produkcja zywnosci

Umiejetnosci:

1. Absolwent potrafi korzysta¢ z roznych
dobrze udokumentowanych zrodet, wykazujac
umiejetnos¢ integrowania i1 formutowania
opinii w formie opracowania.

Kompetencje spoleczne:

1. Absolwent jest gotow do oddzialywania na
produkcje zywnosci 1 zywienie cztowieka z
uwzglednieniem biezacych aspektow
spotecznych

Wymagania wstepne i dodatkowe

Historia. Znajomo$¢ podstawowych wydarzen,
procesow 1 zjawisk spotecznych z dziejow Polski,
Europy, §wiata

Tresci programowe modutu

Etapy rozwoju wybranych gatezi przemystu
spozywczego w Polsce, w szczegolnosci
przemystu owocowo-warzywnego, mi¢snego,
mleczarskiego, mtynarskiego i cukrowniczego na
tle kluczowych etapow historii Polski.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupeltniajacej

Lektura obowigzkowa: - materiat przedstawiony
podczas wyktadow




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

-Pezacki W., Gospodarka migsna w Polsce, zarys
dziejow, cz. 1a, 1b, 2, Warszawa 1991

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

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

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

Bilans punktow ECTS

Wyktad z prezentacja multimedialng i elementami
konwersatorium

W1 - pisemne zaliczenie koncowe

Ul - opracowanie pisemne na zadany temat

K1 - pisemne zaliczenie koncowe

- udziat w wyktadach — 15 godz.

- czytanie literatury fachowej — 20 godz.

- przygotowanie opracowania pisemnego — 16
godz.

- przygotowanie do zaliczenia koncowego - 12
godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 12 godz.

Laczny naklad pracy studenta to 75 godz. co
odpowiada 3 punktom ECTS

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

- udziat w wyktadach — 15 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 2 godz.
Lacznie 17 godz. co odpowiada 0,7 pkt ECTS

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

W1-TZ1A W03
Ul -TZ1A U0l
K1-TZ1A K04

Biofizyka

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci 1 Zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w Biofizyka

jezyku angielskim Biophysics

Jezyk wykladowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem np. 5 (3/2)

na kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. Siemowit Muszynski

Jednostka oferujaca modut

Katedra Biofizyki

Cel modulu

Zaznajomienie z podstawowymi prawami
przyrody 1 ukazanie zwigzku fizyki z technologia




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

zywno$¢. Zwrocenie uwagi na praktyczne
zastosowanie poznanych zjawisk 1 zaznajomienie
z technika pomiarowg. Pokazanie metod
wyznaczania mierzalnych wielko$ci i parametréw
fizycznych produktow rolno-spozywczych i
Zywnosci.

Wiedza:

1. zna i rozumie zagadnienia z zakresu biofizyki
W stopniu zaawansowanym zakresie
dostosowanym do potrzeb prowadzenia
dziatalnosci technologa zywnosci i1 zywienia
cztowieka

2. podstawowe zjawiska i procesy zwigzane z
eksploatacja aparatury

Umiejetnosci:

1. pozyskiwanie merytorycznych informacji z
adekwatnie dobranych zrdédel, integrowanie ich i
interpretowanie

2. planowanie, praktycznie realizowanie badan
oraz pomiarOw procesow

Kompetencje spoleczne:

1. gotowo$¢ do stalego pogtebiania i aktualizacji
swojej wiedzy i umiejetnosci, dzielenia si¢ wiedza

2. gotowos$¢ do pracy zespotowej, komunikowania
1 wspotdziatania

Wymagania wstgpne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

Zakres wykladow i ¢wiczen obejmie: WielkoS$ci
fizyczne, pomiar, uktad jednostek. Mechanika
ptyndéw — przeptyw cieczy doskonatej, prawa
hydrodynamiki, lepko$¢ cieczy 1 gazéw. Napiecie
powierzchniowe. Wtasciwosci lepko-sprezyste
ciat statych. Transport masy, energii, pedu,
fadunku. Prad elektryczny. Elementy
termodynamiki, przemiany termodynamiczne,
entropia, entalpia. Drgania mechaniczne, ruch
falowy. Podstawy optyki geometrycznej 1 falowe;.
Polaryzacja §wiatla. Kwantowa natura
promieniowania. Podstawy spektroskopii.
Oddzialywanie promieniowania jonizujacego z
substancja. Metody oznaczania wtasciwosci
fizycznych Zywno$ci.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

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

2. S. Pietruszewski, T. Kurzyp, K. Kornarzynski
“Przewodnik do ¢wiczen z fizyki”, WUP, Lublin,
2010.

3. Z. Palacha, 1. Sitkiewicz ,,Wlasciwosci fizyczne
zywnosci”, WNT, Warszawa, 2011.




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

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

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

Wyktad, ¢wiczenia audytoryjne, ¢wiczenia
laboratoryjne, dyskusja, konsultacje, kolokwia
wstepne z zakresu wiedzy dotyczace;j
wykonywanych ¢wiczen laboratoryjnych

W zakresie wiedzy: kolokwia sprawdzajace, ocena
pracy pisemne;j,

W zakresie umiejetnosci:  przeprowadzenie
samodzielne  pomiarow  fizycznych; ocena
wykonania ¢wiczen laboratoryjnych, opracowanie
danych doswiadczalnych

W zakresie kompetencji: praca w zespole
laboratoryjnym na  zajeciach, samodzielne
(zespotowe) przeprowadzenie eksperymentow.

Bilans punktow ECTS

Kontaktowe (77 godz., 3 punkty ECTS):
30 godz. wyktady

30 godz. ¢wiczenia

15 godz. konsultacje

2 godz. sprawdzian koncowy - egzamin

Niekontaktowe (46 godz., 2 punkty ECTS):

1 godz. x 8 ¢wiczen = 8 godz. - przygotowanie si¢
do ¢wiczen laboratoryjnych,

2 godz. x 4 kolokwia = 8 godz. - przygotowanie si¢
do kolokwium,

15 godz. w semestrze - czytanie zalecanej literatury
15 godz. - przygotowanie si¢ do egzaminu

RAZEM:
123 godz. : 25 godz./ECTS =4,92 = 5 pkt ECTS

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

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych 1
laboratoryjnych — 30 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 15,

- obecno$¢ na egzaminie — 2 godz.

Lacznie 77 godz. co odpowiada 3 punktom ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu
kierunkowego

W1 -TZ1A _UO01

W2 —InzTZ1A WOl

Ul - TZ1A_UO01
U2 - InzTZ1A_U03
S1-TZ1A K01

S2 -TZ1A K02




Matematyka z elementami statystyki

Nazwa kierunku studiow

Nazwa modutu, takze nazwa w

Technologia zywnosci i zywienie czlowieka

Matematyka z elementami statystyki

jezyku angielskim Mathematics with Statistics
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowiazkowy

Poziom studiow Studia pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem 6 (3/3)

na kontaktowe/niekontaktowe

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

doktor Elzbieta Osypiuk

Jednostka oferujaca modut

Katedra Zastosowan Matematyki i Informatyki

Cel modutu

Opanowanie wiadomosci z zakresu wybranych
dzialéw matematyki wyzszej, niezbednych do
studiowania przedmiotow obowigzujacych na tym
kierunku studidow. Zapoznanie si¢ z
podstawowymi metodami statystycznymi
wykorzystywanymi do opracowania wynikow
badan.

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

Wiedza:

e Student zna pojgcia rachunku macierzowego i
rozwigzywania uktadéw réwnan liniowych.
Ma wiedzg z zakresu rachunku rézniczkowego
funkcji jednej zmiennej, zna podstawowe
metody catkowania i wykorzystania catki
0znaczonej

2. Posiada wiedzg¢ z zakresu podstaw statystyki
opisowej 1 matematyczne;.

Umiejetnosci:

» Potrafi rozwigzywa¢ uktady réwnan
liniowych. Umie oblicza¢ granice funkcji,
pochodne funkcji, potrafi obliczaé
podstawowymi metodami catki nieoznaczone i
oznaczone .

2. Potrafi opracowa¢ wyniki badan wykorzystujac
elementarne metody statystyczne,
potrafi prawidtowo formutowa¢ wnioski
statystyczne i merytoryczne.

Kompetencje spoleczne:

e Student jest Swiadomy konieczno$ci
pogtebiania swojej wiedzy 1 umiejetnosci.

Wymagania wstgpne 1 dodatkowe

Matematyka - poziom podstawowy szkoty
$rednie;j.




Tresci programowe modutu

Ksztatcenie w zakresie matematyki obejmuje
nastgpujace zagadnienia:
» algebra — wyznaczniki, macierze 1 uktady
réwnan liniowych
» analiza : rachunek rézniczkowy funkcji
jednej zmiennej, rachunek catkowy funkcji
jednej zmiennej ( catka nieoznaczona i catka
0znaczona),
Ksztatcenie w zakresie statystyki obejmuje :
— statystyka opisowa ( szeregi rozdzielcze )
— podstawy statystyki matematycznej

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

Literatura podstawowa:

» T. Jurewicz, Z. Skoczylas; ,,Algebra liniowa 17
, Wroclaw, 2002

* W. Krysicki, L. Wtodarski; ,,Analiza
matematyczna w zadaniach”, Warszawa, 1974.

* E. Osypiuk, I. Pisarek; ,,Zbior zadan z
matematyki dla studentéw uczelni
rolniczych”, Lublin , 2004.

- W. Oktaba, E. Niedokos; ,,Matematyka i
podstawy statystyki matematyczne;j” ,
Warszawa 1971

Literatura uzupetniajaca:

- S. Ostasiewicz, Z, Rusnak, U. Siedlecka;
»Statystyka elementy teorii i zadania”
Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego,
Wroctaw.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

* wyklady,

+ ¢wiczenia w grupach audytoryjnych —
¢wiczenia rachunkowe, praca
indywidualna, praca wspdlna z pomoca
wyktadowcy,

» ¢wiczenia w grupach laboratoryjnych -
praca grupowa,

* konsultacje z wyktadowca w ustalonych
godzinach,

e samodzielne prace domowe.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektoOw uczenia sie

praca pisemna,
ocena uczestnictwa w zajeciach.

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz.,

- udziat w zajeciach audytoryjnych —15 godz.,

- udziat w zajgciach laboratoryjnych —25 godz.,

- przygotowanie do ¢wiczen — 20 godz.,

- przygotowanie i zaliczenie prac domowych — 10
+5 godz. = 15 godz.

- studiowanie literatury —5 godz.,

- udziat w konsultacjach —10 godz.,

- zaliczenie semestru— 2 godz.




Naktad pracy zwiazany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

- przygotowanie do egzaminu i obecno$¢ na
egzaminie — 40 godz. + 2 godz. = 42 godz.
Laczny naktad pracy studenta to 154 godz. co
odpowiada 6 punktom ECTS.
- udzial w wyktadach —30 godz.
- udziat w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych —

40 godz.
- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem

do zaliczenia i egzaminu —10 godz. ,
- obecnos$¢ na egzaminie —2 godz.
Lacznie 82 godz. co odpowiada 3 punktom
ECTS

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

W1-TZIA W02
W2 - TZ1A W02
Ul-TZ1A_U02
U2 - TZ1A_U02
K1-TZ1A K01

Technologie informacyjne

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modulu, takze nazwa w

Technologie informacyjne/Information

jezyku angielskim technologies
Jezyk wyktadowy Polski
Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

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

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

3(2,16 /0,84)

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

dr Urszula Bronowicka — Mielniczuk

Jednostka oferujaca modut

Katedra Zastosowan Matematyki i Informatyki

Cel modutu

Celem modutu jest nabycie praktycznych
umiejetnosci postugiwania si¢ metodami, Srodkami
1 narzedziami technologii informacyjnej w zakresie
edytora tekstu, arkusza kalkulacyjnego i technik
multimedialnych. Podczas zaje¢ ksztatcone sg
umiejetnosci praktycznego wykorzystania
komputerdéw 1 Internetu w pracy (przetwarzania
informacji za pomocg technologii informacyjne;j i




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

wykorzystania jej do rozwigzywania roznorodnych
problemdéw; praca w chmurze).
Wiedza:

1. Zna zaawansowane funkcje edytora tekstu,
arkusza kalkulacyjnego, zasady tworzenia
profesjonalnej prezentacji multimedialnej

2. Zna zasady korzystania z sieci komputerowych,
umie wyszukiwa¢ informacje w sieci Internet
oraz przetwarza¢ je zgodnie zadanymi

potrzebami
3. Zna zasady ochrony wlasno$ci intelektualnej
Umiejetnosci:

1. Potrafi prowadzi¢ analizy, wyciaga¢ wnioski i
korzysta¢ z dostepnych narzedzi wizualizacji i
prezentacji danych

2. Potrafi pozyskiwa¢ informacje w jezyku
angielskim lub innym nowozytnym jezyku
obcym

Kompetencje spoteczne:

1. Ma S$wiadomo$¢ poziomu swojej wiedzy i
umiejetnosci W zakresie technologii
informacyjnych, rozumie potrzebe ciaglego
doksztalcania si¢ i rozwoju osobistego

2. Potrafi wspotdziata¢ 1 pracowaé¢ w grupie,
wlasciwie organizuje prac¢ wlasng, jest
odpowiedzialny za powierzany sprzgt, szanuje
prace wtasng i innych, przestrzega zasad BHP

Wymagania wstgpne 1 dodatkowe

Znajomos$¢ podstawowych aplikacji
komputerowych oraz innych tresci technologii
informacyjnej objetych programem nauczania w
szkole §redniej w zakresie podstawowym

Tresci programowe modutu

1. Podstawowe zagadnienia technik
informatycznych, uzytkowanie platformy
edukacji wirtualnej Moodle; zasady

bezpieczenstwa, pracy grupowej w chmurze,
stosowania podpisu elektronicznego.

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

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

4. Wizualizacja danych (raport tabeli 1 wykresu
przestawnego).

5. Praca grupowa i1 samodzielna nad prezentacja
multimedialng wykorzystujaca rézne zZrodta
danych




Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

1. Word 2016 PL. Cwiczenia praktyczne. G.
Kowalczyk. Helion 2016

2.Excel 2016 PL. Cwiczenia praktyczne. K.
Mastowski. Helion, 2015

3. Aplikacje  Google. Wykorzystaj potencjat
darmowych narzedzi (ebook). P. Wroblewski.
Helion

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

Formy dydaktyczne: zajecia laboratoryjne z
wykorzystaniem komputera. Dzialania:
opracowanie 1 udostgpnienie materiatlow
dydaktycznych do modutu na platformie edukacji
wirtualnej. Metody dydaktyczne: pokaz, instruktaz,
realizacja powierzonych zadan, dyskusja.

W1- sprawdziany

W2, W3 -— na podstawie udzialu w dyskusjach 1
stopnia aktywnosci podczas zajeé

Ul, U2 — na podstawie zadan wykonywanych w
ramach ¢wiczen, kolokwiow i prac domowych
K1, K2 — na podstawie udzialu w dyskusjach i
stopnia aktywnosci podczas zajeé

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow:
sprawdziany i prace zgloszone za pomoca
platformy Moodle, dziennik prowadzacego.

Bilans punktéw ECTS

Forma zajec ‘ Godziny ‘ ECTS
KONTAKTOWE

Cwiczenia laboratoryjne 30 30/25=1,2
Konsultacje 2 2/25=0,08
Zaliczenia 4/25=0,16
RAZEM KONTAKTOWE 36 2,16
NIEKONTAKTOWE

Przygotowanie do ¢wiczen 5 5/25=0,2

Dokonczenie ¢éwiczen, praca 10 10/25=0,4

domowa

Przygotowanie do sprawdzianéw 3/25=0,12
Studiowanie literatury 3 3/25=0,12
RAZEM NIEKONTAKTOWE 21 0,84

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

-udziat w zajeciach laboratoryjnych — 30
-udziat w konsultacjach— 2
-obecnos$¢ na zaliczeniu — 4

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

Kod efektu modutowego — kod efektu
kierunkowego

W1 -TZ1A W02

W2 -TZ1A W02

W3 -TZ1A W03

Ul - TZ1A_UO01
U2 - TZ1A_UO01
K1-TZ1A K01

K2 - TZ1A K02

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i Zywienie czlowieka




Wychowanie fizyczne 1

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywno$ci i Zywienia czlowieka

Nazwa modulu, takze nazwa w

Wychowanie fizyczne 1

jezyku angielskim Physical education 1
Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podzialem | 0

na kontaktowe/niekontaktowe

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

dr Marzena Braclaw

Jednostka oferujgca modut

Centrum Kultury Fizycznej 1 Sportu

Cel modutu

Celem modulu jest zapoznanie studentow z
metodami, $Srodkami i formami organizacyjnymi
wykorzystywanymi na zajgciach wychowania
fizycznego w celu ksztaltowania sprawnosci i
wydolnosci fizycznej oraz nawykow
prozdrowotnych

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

Wiedza:

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

Umiejetnosci:

1. posiada umiejetnosci oceny wiasnej wydolnosci
fizjologicznej 1 sprawnosci fizycznej oraz
samodzielnego zinterpretowania otrzymanych
wynikow

Kompetencje spoteczne:

1. potrafi wspoldziata¢ i pracowaé w grupie
przyjmujac rozne role 1 by¢ odpowiedzialny za
bezpieczenstwo wilasne i innych

2. dostrzega zwigzek zywienia 1 stylu zycia ze
stanem zdrowiem spoteczenstwa, rozumie
potrzebe systematycznej aktualizacji wiedzy w
zakresie zywienia oraz zdrowego stylu zycia

Wymagania wstgpne 1 dodatkowe

dobry stan zdrowia oraz brak przeciwwskazan
lekarskich do zaje¢ o charakterze wysitkowym,;
str0)  sportowy  umozliwiajagcy  swobodne
wykonywanie ¢wiczen;

aktywno$¢ oraz zaangazowanie na zajgciach.

Tresci programowe modutu

* Doskonalenie elementow techniki, taktyki w
formie Scislej i malych gier:
* koszykoéwki — podania i chwyty, koztowanie,
rzuty z miejsca i dwutaktu, obrona strefg i
kazdy swego




» siatkowki — odbicia sposobem goérnym
idolnym, zagrywka dotem i tenisowa,
nagranie, wystawa, atak przy ustawieniu
podstawowym

« Cwiczenia wzmacniajace poszczegodlne grupy
mig¢éniowe na silowni, zasady ich wykonania

1 metody ¢wiczen

« Cwiczenia przy muzyce, nauczanie
podstawowych krokow aerobiku, ksztalttowanie
koordynacji  ruchowej, poczucia rytmu,
wzmacnianie 1 rozcigganie migsni posturalnych
ciala, zastosowanie réznych przyborow

w zajeciach fitness

« Cwiczenia ksztaltujace wydolnosé
organizmu, wykorzystanie sprzetu acrobowego

(rowery stacjonarne, bieznie, ergometry

wioslarskie) - metody ksztaltowania kondycji

poprzez ¢wiczenia aerobowe i anaerobowe.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupelniajace;j

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

* Grzadziel. G., Ljach W., Pitka siatkowa.
Podstawy treningu, zasob ¢wiczen.
Wydawnictwo Centralnego Osrodka
Sportowego, Warszawa 2000.

*  Hucinski T., Kierowanie treningiem i walkq
sportowg w koszykowce. Gra w obronie.
Wydawnictwo AWF Gdansk, Gdansk 1998.

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

e Aaberg E., Trening sitowy — mechanika miesni.
Wydawnictwo Aha, £.6dz 2009.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

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

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

Sposoby weryfikacji

W1 - zaliczenie ustne

Ul - prezentacja umiejetnosci w trakcie ¢wiczen
K1, K2 - ocena pracy studenta w charakterze
cztonka zespotu wykonujacego ¢wiczenie

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
Dziennik prowadzacego

Bilans punktow ECTS

0

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

- udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.
- udzial w konsultacjach— 2 godz.

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

W1 TZIA WOl
Ul TZ1A U0l
K1 TZ1A K02




| K2 TZA1 K04

Akademicki savoir vivre

Nazwa kierunku studiow

technologia zywnosci 1 zywienie cztowieka
blok technologia zywnosci

Nazwa modutu, takze nazwa w
jezyku angielskim

Jezyk wyktadowy

Rodzaj modutu

Akademicki savoir-vivre
Academic savoir-vivre

polski

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

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

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

1 (0,44/0,56)

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

Dr inz. Monika Michalak-Majewska

Jednostka oferujgca modut

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

Cel modutu

Celem wyktadow jest zapoznanie studentow z
wybranymi zasadami savoir-vire obowigzujacymi
w $rodowisku akademickim oraz w innej
przestrzeni publicznej

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

Wiedza:

1. Absolwent zna zasady savoir-vire
obowigzujace w kontakcie z nauczycielami
akademickimi oraz podczas r6znego rodzaju zajec
dydaktycznych

Umiejetnosci:

1. Absolwent potrafi zastosowac zasady savoir-
vire w przestrzeni publicznej, szczeg6dlnie w
akademickiej m.in. w zakresie przygotowania 1
przedstawiania wystapien w formie pisemnej i
ustnej

Kompetencje spoteczne:

1. Absolwent jest gotow do pracy zespotowe;,
wspotdziatania i komunikowania si¢ z
poszanowaniem zasad savoir-vivre innych 0sob




Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Znajomo$¢ podstawowych zasad wspotzycia
miedzyludzkiego

Tresci programowe modutu

Podstawowe zagadnienia dotyczace zasad savoir-
vivre w przestrzeni akademickiej - tytutowanie,
formy kontaktu z wykladowcami, dostosowanie
ubioru do okolicznos$ci. Zasady zachowania
podczas zaje¢ dydaktycznych. Podstawowe
zagadnienia dotyczace zasad savoir-vivre w
przestrzeni publiczne;.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupetniajacej

Literatura obowigzkowa: wiadomosci
przedstawione podczas wyktadow ;

Rothschild N., 2006r., "Savoir-vivre XXI wieku",
wyd. Zysk i S-ka

Literatura uzupekniajaca :

Kuspys P., 2012r., "Savoir-vivre. Sztuka
dyplomac;ji i dobrego tonu", wyd. Zysk i S-ka

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad z prezentacjg multimedialng i elementami
konwersatorium

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

W1 - pisemne zaliczenie koncowe
Ul - pisemne zaliczenie koncowe
K1 - pisemne zaliczenie koncowe

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 10 godz.,

- czytanie zalecanej literatury — 4 godz.,

- przygotowanie do zaliczenia — 10 godz.,

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

Laczny naktad pracy studenta to 25 godz. co

odpowiada 1 punktowi ECTS

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

- udziat w wyktadach — 10 godz.,

- udzial w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 1 godz.
Lacznie 11 godz. co odpowiada 0,44 pkt ECTS

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

W1-TZ1A W03
Ul - TZ1A U0l
K1-TZ1A K02




Blok: zywienie cztowieka Semestr 2

BHP z ergonomia

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci 1 zywienie czlowieka

Nazwa modulu, takze nazwa w
jezyku angielskim

Jezyk wyktadowy

Rodzaj modutu

Poziom studiow

Forma studiow

BHP z ergonomig

Occupational Safety and Health and Ergonomics
polski

obowigzkowy

pierwszego stopnia

stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I
Semestr dla kierunku 2
Liczba punktow ECTS z podziatem | 1 (0,8/0,2)

na kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr hab. Zbigniew Kobus prof. UP

Jednostka oferujaca modut

Katedra Podstaw Techniki, Zaktad Ergonomii

Cel modutu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow
z interdyscyplinarng ~ wiedzg  ergonomiczng
w zakresie  dostosowania  stanowisk  pracy,
technologii oraz materialnego $srodowiska pracy
do psychofizycznych mozliwosci cztowieka, oraz
przedstawienie uregulowan z zakresu przepisOw
bezpieczenstwa 1 higieny pracy w Polsce 1 Unii
Europejskie;j.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis | Wiedza:

zasobu wiedzy, umiejetnosci 1
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

W1. Zna podstawowe uwarunkowania dotyczace
projektowania produkcji 1 organizowania pracy w
przedsigbiorstwie spozywczym z uwzglednieniem
zasad ergonomii, wymogow sanitarno-
higienicznych przy produkcji zywnosci 1 ich
wplywu na jako$¢ 1 bezpieczenstwo zywnosci

Umiejetnosci:

U1 Potrafi planowa¢, wykonywac 1 nadzorowac
ztozone procesy 1 operacje technologiczne w
warunkach nie w pelni przewidywalnych,
kontrolowa¢ proces produkcji, parametry,
podejmowac odpowiednie dziatania w celu
identyfikacji, opanowania skutkow i przyczyn
niezgodnos$ci rozwigzujac ztozone 1 nietypowe
problemy o charakterze technologicznym

Kompetencje spoteczne:

K1 Jest gotow do §wiadomego 1 odpowiedzialnego
oddziatywania na produkcj¢ zywnosci 1 zywienie
cztowieka z uwzglednieniem biezacych aspektow
spotecznych, prawnych, troski o s$rodowisko




Wymagania wstepne i dodatkowe
Tresci programowe modutu

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

naturalne, bezpieczenstwo Zywnosci 1

bezpieczenstwo zywnosciowe

Fizyka, chemia, biologia

Ergonomia jako nauka interdyscyplinarna,

przedmiot, zakres, cele 1 zadania. Obcigzenie

psychiczne i fizyczne pracownika. Ergonomia

koncepcyjna 1 korekcyjna. Rola mikroklimatu i

o$wietlenia w srodowisku pracy technologa

zywnosci. Wptyw czynnikéw srodowiskowych
na zdrowie i obcigzenie pracg. Pomiary
srodowiskowe w ergonomii. Wybrane aspekty
prawnej ochrony i bezpieczenstwa pracy.

* Wieczorek S. Ergonomia. Tarbonus, Krakéw-
Tarnobrzeg 2014.

* Raczkowski B. Bhp w praktyce. ODDK.
Gdansk. 2017

*  Wykowska M. Ergonomia jako nauka
stosowana. Wyd. AGH Krakow 2007.

» Gorska E. Ergonomia, diagnoza,
projektowanie, eksperyment. Oficyna
Wydawnicza Politechniki Warszawskiej,
Warszawa 2009.

o Koradecka D. Bezpieczenstwo pracy i
ergonomia. Tom. 1 1 2. CIOP, Warszawa
1997.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigtych
efektoOw uczenia si¢

W1 - zaliczenie pisemne; Ul- zaliczenie pisemne,
dyskusja;

Bilans punktow ECTS

Godziny kontaktowe ECTS
wyktady 10 0,4
konsultacje 8 0,32
zaliczenie/zaliczenie

poprawkowe 2 0,08
Razem (g. kontaktowe) 20 0,8
Godziny nickontaktowe  ECTS
przygotowanie do zaliczenia 5 0,2
Razem (g. niekontaktowe) 5 0,2

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 10,

- udziat w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 0,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia 1 egzaminu — §,

- obecnos¢ na zaliczeniu — 2.

Lacznie 20 godz. co odpowiada 0,8 punkta ECTS

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

W1-TZ1A W09
Ul - TZ1A_U04
K1-TZ1A K04




Chemia organiczna

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci 1 zywienie czlowieka

Nazwa modulu, takze nazwa w

Chemia organiczna

jezyku angielskim Organic chemistry
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podzialem | 5 (3/2)

na kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. Malgorzata Materska, profesor uczelni

Jednostka oferujaca modut

Katedra Chemii

Cel modutu

Ugruntowanie wiedzy studenta z podstaw chemii
organicznej, umozliwiajace dalsze studia na
kierunku technologia zywnosci

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

Wiedza:

1.Zna i rozumie zagadnienia z zakresu chemii,
biochemii, biologii i nauk pokrewnych w stopniu
zaawansowanym w zakresie dostosowanym do
potrzeb prowadzenia dziatalnosci technologa
zywnosci 1 zywienia czlowieka.

2. Zagadnienia dotyczace sktadu chemicznego
surowcow 1 srodkow spozywczych,
drobnoustrojow, wiasciwosci sktadnikéw
zywnosci, mechanizmy ich przemian 1
wzajemnych

oddziatywan w aspekcie bezpieczenstwa i jakosci
Zywnosci

3. Wptyw sposobu sktadowania, parametréw
obrobki (parametrow procesu technologicznego)
na wlasciwosci 1 jako$¢ surowcow do produkeji
oraz gotowego produktu, jego warto$¢ odzywcza
1 bezpieczenstwo zywnosci.

Umiejetnosci:

1.Potrafi pozyskiwaé merytoryczne informacje z
adekwatnie dobranych zrédel, integrowac je i
interpretowac, przetwarza¢ z wykorzystaniem




technologii informatycznych, wnioskowac i
opiniowac, przygotowac 1 przedstawic¢ (w formie
pisemnej i/lub werbalnej) merytoryczne
opracowania problemow i zadan z zakresu
technologii zywnosci i1 zywienia (w jezyku
polskim lub obcym)

2. Prowadzi¢ badania zywno$ci 1 procesow
technologicznych wykorzystujac standardowe
metody i aparatur¢ badawczo-pomiarowa,
zaplanowac i zrealizowa¢ standardowe zadanie
badawcze (eksperyment) dotyczace oceny jakosci
zywnosci (surowcow, produktow),
udokumentowac je, zinterpretowa¢ wyniki i
sformutowa¢ wnioski

Kompetencje spoteczne:

1. Jest gotow do statego poglebiania i aktualizacji
swojej wiedzy 1 umiejetnosci, krytycznej jej
oceny, doksztatcania si¢ i rozwoju zawodowego,
dzielenia si¢ wiedza, poddawania si¢ procedurom
weryfikacji kompetencji i umiejg¢tnosci w
zakresie technologii zywnosci 1 Zywienia.

2. Jest gotow do pracy zespotowej,
komunikowania i wspotdziatania przyjmujac rolg
wykonawcy lub kierownika, z uwzglednieniem
kryteriow 1 priorytetow dotyczacych technologii
Zywnosci 1 zywienia.

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Matematyka, fizyka, chemia w zakresie szkoty
sredniej oraz I semestru studiow

Tresci programowe modutu

Wyktad obejmuje: Wlasciwosci fizyczne i
chemiczne poszczegdlnych grup zwiazkéw
organicznych: weglowodorow, alkoholi i fenoli,
aldehydow 1 ketonow, kwasow, thuszczow i1
mydet, sacharydéw, amin, aminokwasow i biatek,
zwigzkow heterocyklicznych, kwasow
nukleinowych 1 witamin. Grupy funkcyjne,
klasyfikacje zwigzkow organicznych, charakter i
rodzaj wigzan w polgczeniach organicznych.
Podstawowe reakcje ilosciowe i jako$ciowe w
chemii organicznej w oparciu o metody chemiczne
1 instrumentalne.

Cwiczenia obejmuja badanie whasciwosci
gléwnych grup zwigzkow organicznych.




Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupetniajacej

1. Chemia organiczna. J. Piotrowski, 1.
Jackowska, Wyd. II, UP Lublin, 2011.

2. Przewodnik do ¢wiczen z chemii organicznej.
Red. J. Stachowicz, Wyd. I1I, UP Lublin, 2010.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. Cwiczenia laboratoryjne w postaci
doswiadczen chemicznych.

2. Cwiczenia audytoryjne

3. Wyktad

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

W trakcie semestru planowane cztery kolokwia
weryfikujace efekty uczenia sie.

Ponadto na kazdym ¢wiczeniu oceniane bedzie
przygotowanie do zaj¢¢ oraz sposdb wykonania
¢wiczenia, na koncu oceniane bedzie
sprawozdanie z ¢wiczenia.

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

Egzamin pisemny obejmujacy tresci wykladowe
nie zrealizowane na ¢wiczeniach laboratoryjnych
1 audytoryjnych.

Ocena z ¢wiczen:40%

Ocena z egzaminu:60%

W1: kolokwium + egzamin

W2: kolokwium + egzamin

W3: kolokwium + egzamin

Ul: ocena eksperymentow

U2: ocena eksperymentéw

K1: ocena eksperymentow

K2: ocena eksperymentow + egzamin

Bilans punktow ECTS

-udziat wyktadach: 30 godz.

-przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych i
laboratoryjnych: 15x1= 15 godz.

-udziat w ¢w. laboratoryjnych i audytoryjnych:
30 godz.

-przygotowanie sprawozdan z ¢wiczeh
laboratoryjnych: 20godz.

-udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu: 15
godz.

-przygotowanie do egzaminu: 20 godz.
-obecnos$¢ na egzaminie- 2 godz.




Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Razem kontaktowe: 77 godz. 3 ECTS
Razem niekontaktowe: 55 godz. 2 ECTS

Laczny naklad pracy studenta to 132 godz. co
odpowiada 5 punktom ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych 1
laboratoryjnych — 30 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 15
godz.

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godz.

Lacznie 77 godz. co odpowiada 3 punktom
ECTS

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

Kod efektu
kierunkowego
W1-TZ1A W01
W2 -TZ1A W05
W3 -TZ1A W06
Ul-TZ1A _UO01
U2-TZ1A_U02
K1-TZ1A K01
K2- TZ1A K02

kod efektu

modutowego

Inzynieria Procesowa

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zzywnosci 1 zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

InZynieria Procesowa

jezyku angielskim Process engineering
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowiagzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

8 (4,28/3,72)

Tytul naukowy/stopien naukowy,
imig 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

dr inz. Piotr Zarzycki

Jednostka oferujagca modut

Zaktad Inzynierii 1 Technologii Zbdz, Katedra
Technologii Surowcdéw Pochodzenia Roslinnego 1
Gastronomii

Cel modutu

Celem nauczania przedmiotu jest zapoznanie
Studentéw z wybranymi procesami jednostkowymi
wystepujacymi  w  przemysle  spozywczym.




Przedstawienie podstaw teoretycznych procesow,
budowy i zasady dziatania typowej aparatury
stosowanej w danym procesie oraz zapoznanie z
zasadami wykonywania obliczen procesowych
zwigzanych z bilansowaniem wybranych procesow

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

Wiedza:

1. charakteryzuje podstawowe procesy i operacje
jednostkowe w tym, operacje mechaniczne, cieplne
1 dyfuzyjne wystepujace w technologii zywnosci z
uwzglednieniem podstawowych zasad i praw oraz
parametrow decydujacych o ich przebiegu

2. zna zasade¢ dziatania oraz budow¢ podstawowych
urzadzen 1 maszyn charakterystycznych dla
poszczeg6lnych procesow i operacji jednostkowych
wystepujacych w przemysle spozywczym

Umiejetnosci:

1. umie wybraé i zastosowac¢ odpowiednie metody
do rozwiazania podstawowych zadan inzynierskich
(bilans masowy i energetyczny wybranych operacji
jednostkowych) oraz umie oceni¢ wplyw
wybranych parametrow prowadzenia procesu na
jego przebieg

2. potrafi przeprowadzi¢ prosty eksperyment
zgodnie z instrukcja, skompletowac niezbgdne dane
1 opracowa¢ uzyskane wyniki min. wykonac
obliczenia, sporzadzi¢ wykresy, wyciagna¢ wnioski

3. korzysta z norm, tablic 1 wykresow inzynierskich
przy rozwigzywaniu prostych zadan inzynierskich

4. potrafi samodzielnie wyszukiwa¢ informacje w
literaturze, potrzebne do zrozumienia i rozwigzania
zleconego zadania

Kompetencje spoteczne:

1. potrafi pracowa¢ indywidualnie 1 w zespole. Ma
swiadomo$¢ zasad pracy w  zespole i
odpowiedzialnosci za wspdlnie realizowane
zadanie. Jest odpowiedzialny za powierzany sprzgt.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Matematyka z elementami statystyki, Biofizyka

Tresci programowe modutu

Zakres wyktadow 1 ¢wiczen obejmuje: Pojecia i
zagadnienia podstawowe (proces technologiczny,
procesy podstawowe, operacje 1  procesy
jednostkowe, sita napedowa procesu, podstawowe
wielkosci fizyczne, uklady jednostek, przeliczanie
jednostek),  zasady  bilansowania  operacji
jednostkowych (bilans masowy 1 energetyczny),
rozdrabnianie, wlasciwos$ci reologiczne ciat statych,
przesiewanie 1 sortowanie, przeptyw plynow w
rurociggach 1 aparatach, wtasciwosci reologiczne
ptynéw, formowanie i ekstruzja, ruch ciat statych w
ptynach (sedymentacja, fluidyzacja), filtracja 1
procesy membranowe, rozdzial w polu sit




Wykaz literatury podstawowej i

uzupetniajacej

odsrodkowych (wiréwki i cyklony),
homogenizacja, mieszanie, podstawy ruchu ciepta
(przewodzenie,  konwekcja, = promieniowanie,
ztozony ruch ciepta), wymiana i wymienniki ciepta,
zatezanie roztworow (proces wyparny), zamrazanie
zywnosci, wilasciwosci powietrza wilgotnego,
suszenie, destylacja 1 rektyfikacja, ekstrakcja,
krystalizacja

Literatura podstawowa:

* PP. Lewicki (pod redakcjg). Inzynieria
procesowa i aparatura przemystu spozywczego.
WNT 2014.

* Witrowa —Rajchert D., Lewicki P.P. (pod
redakcja). Wybrane zagadnienia obliczeniowe
inzynierii zywno$ci. Wydawnictwo SGGW,
Warszawa 2012.

. Instrukcje do ¢wiczen.

Literatura uzupekniajaca:

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

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

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

Planowane formy/dzialania/metody

dydaktyczne

Wyktad z wykorzystaniem srodkow
audiowizualnych,

Cwiczenia: pokaz, doswiadczenie 1 C¢wiczenia
rachunkowe

Sposoby weryfikacji oraz formy

dokumentowania
efektow uczenia si¢

osiggnietych

U2, U3, U4, K1 — weryfikacja na podstawie
ztozonych sprawozdan grupowych 1
indywidualnych — weryfikacja prawidlowosci
przeprowadzonego eksperymentu, opracowania
wynikow pomiarowych 1 rozwigzania zadan
obliczeniowych

Wi, W2, U3, U4 — weryfikacja na podstawie
sprawdzianow pisemnych 1 prac zaliczeniowych -
weryfikacja kompletnosci prac zaliczeniowych,
poprawnosci rozwigzania zadan obliczeniowych
oraz  znajomo$ci  materiatu  teoretycznego
potrzebnego do przeprowadzenia eksperymentu i
wykonania obliczen

Wi, W2, Ul, U3, U4 — Egzamin pisemny —
weryfikacja odpowiedzi na pytania

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
-archiwizacja sprawdzianoéw, sprawozdan oraz
egzamindw




-dziennik prowadzacego

Bilans punktow ECTS

Godziny kontaktowe:

Wyktad — 30 godz. /1,2 ECTS
Cwiczenia — 60 godz. /2,4 ECTS
Egzamin 2 godz. /0,08 ECTS

Konsultacje — 15 godz. kontaktowych/0,6 ECTS

Godziny niekontaktowe:

Przygotowanie do ¢wiczen (studiowanie literatury)
- 30 godz. /1,2 ECTS

Opracowanie sprawozdan z
laboratoryjnych — 30 godz. /1,2 ECTS
Przygotowanie do egzaminu 30 godz. / 1,2 ECTS

¢wiczen

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

Wyktad — 30 godz. kontaktowych /1,2 ECTS
Cwiczenia — 60 godz. kontaktowych /2,4 ECTS
Egzamin 2 godz. kontaktowe/0,08 ECTS
Konsultacje — 15 godz. kontaktowych/0,6 ECTS

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

W1-TZ1A W04
W2 - InzZTZ1A W01

Ul - InzTZ1A _UO01, InzTZ1A_U02
U2- InzTZ1A_U03, TZ1A_U02
U3- InzTZ1A_U07

U4 - TZ1A U0l

K1-TZ1A K02

Jezyk obcy 1: English B2

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i1 zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Jezyk obcy — 1 -English B2

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

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

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

na kontaktowe/niekontaktowe

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

mgr Joanna Raczkiewicz-Gotacka

Jednostka oferujagca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogdlnego 1 specjalistycznego.
Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji
w $rodowisku 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  spotecznych, ktore
student osiaggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnosci:

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

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

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

U4. Potrafi konstruowa¢ w formie pisemne;j teksty
dotyczace spraw prywatnych i stuzbowych.

Kompetencje spoleczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cate zycie

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomo$¢ jezyka obcego na poziomie minimum
B1 wedtug Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia Jezykowego

Tresci programowe modutu

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

Modut obejmuje réwniez ¢wiczenie
zaawansowanych struktur gramatycznych 1
leksykalnych celem osiggnigcia przez studenta
sprawnej komunikacji.

W czasie ¢wiczen zostanie poszerzone stownictwo
specjalistyczne danej dyscypliny naukowe;j,
studenci zostang przygotowani do czytania ze
zrozumieniem literatury fachowej i samodzielne;j
pracy z tekstem zrodlowym.

Modul ma réwniez za zadanie bardziej
szczegOtowe zapoznanie studenta z kulturg danego
obszaru jezykowego.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupeiajacej

A.Doff, C.Thaine, H.Puchta, Empower
Intermediate, Cambridge, 2016 (obecny II rok)




C.Latham-Koenig, C.Oxenden, English File
Intermediate Third Edition, Oxford, 2013 (obecny
I rok)

S.Kay, J.Hird, P.Maggs, J.Quintana, Move
Intermediate, Macmillan 2006

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

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigtych
efektow uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

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

U4 —ocena prac domowych w formie dtuzszych
wypowiedzi pisemnych

K1-ocena przygotowania do zaje¢ 1 aktywnos$ci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiagni¢tych 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: 30 godz.
Konsultacje: 2 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 32godz./1
ECTS

NIEKONTAKTOWE:
Przygotowanie do zajec: 25 godz.



https://www.sciencedaily.com/

Przygotowanie do sprawdzianow: 12 godz.
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 37 godz./1
ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 69 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udzial w ¢wiczeniach — 30 godz.
Udzial w konsultacjach — 2 godz.,
Lacznie 32 godz. co odpowiada 1 punktu ECTS

Odniesienie modulowych efektow
si¢ do kierunkowych
efektow uczenia si¢

uczenia

Ul -TZ1A UO1+++
U2 -TZ1A UO1+++
U3 -TZ1A UO1+++
U4 -TZ1A _UO1+++
K1-TZ1A K01+

Jezyk obcy — 1 -Francuski B2

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie czlowieka

Nazwa modulu, takze nazwa w

Jezyk obcy — 1 -Francuski B2

jezyku angielskim Foreign Language — 1 - French B2
Jezyk wyktadowy francuski

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku |

Semestr dla kierunku 2

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

na kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy, mgr Elzbieta Karolak

imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Jednostka oferujgca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogodlnego 1 specjalistycznego.
Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji
w §rodowisku 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, umiej¢tnosci 1
kompetencji  spotecznych, ktoére
student osiggnie po zrealizowaniu
zajgc.

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnosci:

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




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

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

U4. Potrafi konstruowaé w formie pisemne;j teksty
dotyczace spraw prywatnych i stuzbowych.

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cale zycie

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum
B1 wedhug Europejskiego Systemu Opisu
Ksztalcenia Jezykowego

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zaj¢cia 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 komunikac;ji.

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

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

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupehniajacej

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

2.G. Capelle - Espaces 2 1 3, Hachette Livre 2008
3. Claire Leroy-Miquel: ,,Vocabulaire progressif
frangais avec 250 exercices”

Wyd. CLE Internationnal 2007

4. C.-M. Beaujeu ,,350 exercices Niveau
Supérieu II” Wyd. Hachette 2006

5. ,,Chez nous” Wyd. Mary Glasgow Magazines
Scholastic

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 osiggnigtych
efektow uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajg¢ciach

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




U4 —ocena prac domowych w formie dtuzszych
wypowiedzi pisemnych

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

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztalcenia:

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

Kryteria ocen dostepne w SPNJO

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:

Udziat w ¢wiczeniach: 30 godz.
Konsultacje: 2godz.
RAZEM KONTAKTOWE: 32 godz./ 1
ECTS

NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zajec: 25 godz.

Przygotowanie do sprawdzianow: 12 godz.
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 37 godz./1
ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 69 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

Udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.
Udziat w konsultacjach — 2 godz.,
Lacznie 32 godz. co odpowiada 1 punktu ECTS

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

Ul - TZ1A _UO0I+++
U2-TZ1A UO1+++
U3 -TZ1A UOI+++
U4 -TZ1A UO1+++
K1 -TZ1A K01+

Jezyk obcy — 1: Rosyjski B2

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci 1 Zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Jezyk obcy — 1 -Rosyjski B2

jezyku angielskim Foreign Language — 1 - Russian B2
Jezyk wyktadowy rosyjski

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiéw pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

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

na kontaktowe/niekontaktowe

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

mgr Grazyna Kowalczuk

Jednostka oferujagca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych




Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogo6lnego i 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 modulu to
opis zasobu wiedzy, umiej¢tnosci i
kompetencji  spotecznych, ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnos$ci:

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

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

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

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

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cate zycie

Wymagania wstgpne 1 dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum
B1 wedlug Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia Jezykowego

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu 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 osiagnigcia przez studenta
sprawnej komunikacji.

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

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

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupeiajacej

1.S.Czernyszow, A.Czernyszowa- Pojechali 2.1,
2.2- Ztatoust, Sanki-Petersburg2014
2.A.Pado start.ru 2- WSIP 2006




3.A.Kazmierak D.Matwijczyna TELC materiaty
przygotowawcze -UMCS 2010

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyklad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,
metoda gramatyczno-ttumaczeniowa(teksty
specjalistyczne), metoda komunikacyjna i
bezposrednia ze szczegdlnym uwzglednieniem
umiejetnosci komunikowania sie.

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 znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dluzszych
wypowiedzi pisemnych

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 punktow ECTS

KONTAKTOWE:

Udziat w ¢wiczeniach: 30 godz.
Konsultacje: 2 godz.
RAZEM KONTAKTOWE: 32 godz./1
ECTS

NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zajec: 25 godz.

Przygotowanie do sprawdzianow: 12 godz.
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 37 godz./ 1
ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 69 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS

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

Udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.
Udzial w konsultacjach — 2 godz.,
Lacznie 32 godz. co odpowiada 1 punktu ECTS

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

Ul -TZ1A UO01+++
U2 -TZ1A UO1+++
U3 -TZ1A UO1+++
U4 -TZ1A UO1+++
K1 -TZ1A KOI+

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 wykladowy

niemiecki




Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiéw pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

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

na kontaktowe/niekontaktowe

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

mgr Anna Gruszecka

Jednostka oferujaca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogolnego 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, umiej¢tnosci i
kompetencji spotecznych, ktore
student osiggnie 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 1 interpretowaé wydarzenia z zycia
codziennego

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

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

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cate zycie

Wymagania wstgpne 1 dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum
B1 wedlug Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia Jezykowego

Tresci programowe modutu

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

Modut obejmuje rowniez ¢wiczenie
zaawansowanych struktur gramatycznych i
leksykalnych celem osiagnigcia przez studenta
sprawnej komunikac;ji.




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

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

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

1.H. Hilpert, S. Kalender, M. Kerner Schritte
international 516 - Hueber 2012

2.S. Mroz-Dwornikowska, K. Szachowska —
Welttour 314 - Nowa Era

Sp. z0.0.2014

3.W. Krenn, H. Puchta — Motive B1 - Hueber 2016
4.B. Kujawa, M. Stinia, B. Szymoniak - Mit
Beruf auf Deutsch profil turystyczno —
gastronomiczny - Nowa Era— Sp. z 0.0. 2014
5.M. Perlmann-Balme, A. Tomaszewski, D. Weers
— Themen aktuell 3 —Hueber 2010

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 osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zaj¢ciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach
U3-sprawdzian pisemny znajomosci 1 umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dluzszych
wypowiedzi pisemnych

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

Formy dokumentowania osiagni¢tych efektow
ksztalcenia:

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

Kryteria ocen dostepne w SPNJO

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE:
Udziatl w ¢wiczeniach: 30 godz.
Konsultacje: 2 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 32 godz./ 1
ECTS

NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zajec: 25 godz.
Przygotowanie do sprawdziandéw: 12 godz.
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 37 godz. /1
ECTS




Laczny naktad pracy studenta to 69 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.
Udzial w konsultacjach — 2 godz.,
Lacznie 32 godz. co odpowiada 1 punktu ECTS

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

Ul -TZ1A UO1+++
U2 -TZ1A UO1+++
U3 -TZ1A UO1+++
U4 -TZ1A UO01+++
K1 -TZ1A K01+

Mikrobiologia 1

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Mikrobiologia 1

jezyku angielskim

Jezyk wykladowy j. polski

Rodzaj modutu obowiagzkowy
Poziom studiéw pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem | 5 (2,6/2,4)

na kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr hab. Monika Kordowska-Wiater

Jednostka oferujagca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cziowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
mikroorganizmami (bakteriami, grzybami,
wirusami), ich budowg, funkcjonowaniem i
réznorodno$cig w przyrodzie.

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

Wiedza:

1. Zna budowg i rozumie zasady funkcjonowania
mikroorganizméw w rdznych srodowiskach

2. Zna techniki hodowli drobnoustrojéw oraz
podstawowe metody analizy ich wzrostu i
identyfikacji

Umiejetnosci:

1. Potrafi samodzielnie wykona¢ prosty
eksperyment dotyczacy hodowli
mikroorganizmow z wykorzystaniem réznych
technik

2. Posiada zdolno$¢ rekomendowania 1
wlasciwego wykorzystania technik i metod
mikrobiologicznych, interpretacji wynikoéw i
formutowania wnioskoéw




Kompetencje spoteczne:

1. Ma $wiadomos¢ potrzeby samoksztatcenia i
doskonalenia umiej¢tnosci

2. Potrafi wspotdziataé i pracowaé w grupie,
przestrzega¢ zasad BHP

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Podstawowa wiedza z biologii

Tresci programowe modutu

Przedmiot wyktadéw obejmuje wiedze¢ na temat
budowy réznych mikroorganizméw, ich wzrostu i
zachowania w roznych warunkach srodowiska,
genetyki i metabolizmu w podstawowym zakresie
oraz taksonomii.

Zakres materialu ¢wiczeniowego obejmuje prace
w laboratorium mikrobiologicznym, nauke
izolacji i szczepienia mikroorganizméw na rdzne
podtoza (tacznie z wykonaniem podtozy), nauke
barwienia komorek i prowadzenia obserwacji
mikroskopowych, poznanie metod liczenia
drobnoustrojoéw

1 sporzadzania antybiogramdw, charakterystyke
wybranych grzybow mikroskopowych.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

1.Schlegel H.G. Mikrobiologia Ogo6lna, Wyd.
Nauk. PWN, Warszawa, 1996

2.Nicklin J. Krotkie Wyktady Mikrobiologia,
Wyd. Nauk. PWN, Warszawa 2000

3 Kisielewska E., Kordowska-Wiater M.
Cwiczenia z mikrobiologii ogolne;j i
mikrobiologii zywnosci. Wydawnictwo UP w
Lublinie, 2015.

4.Zakowska, Stobinska (red.) Mikrobiologia i
Higiena w Przemysle Spozywczym, Wyd. PL,
Lo6dz, 2000

5.Libudzisz, Kowal, Zakowska (red.)
Mikrobiologia Techniczna, tom 112, Wyd. Nauk.
PWN, Warszawa, 2008

Planowane formy/dzialania/metody
dydaktyczne

Wyktady multimedialne

Cwiczenia audytoryjne — teoretyczne
wprowadzenie do ¢wiczen laboratoryjnych w
formie prezentacji, odpowiedzi na pytania lub
wejsciowki.

Cwiczenia laboratoryjne — zadania praktyczne do
wykonania samodzielnie przez studentow lub
przez grupe studentow

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigtych
efektoOw uczenia si¢

W1. —odpowiedzi ustne lub wejsciowki,
sprawdziany pisemne, zaliczenie w formie
pisemne;j

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

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




Bilans punktéw ECTS

U2 —sprawozdania z wykonanych ¢wiczen,
ocena pracy na ¢wiczeniach, ocena
wykonywanych preparatow mikroskopowych
K1- ocena pracy studenta na ¢wiczeniach

K2- ocena pracy studenta na ¢wiczeniach

Formy dokumentowania wynikow: sprawdziany
pisemne, sprawozdania, zaliczenia w formie
pisemnej, dziennik prowadzacego.

Wyktady — 30 godz./ 1,2 pkt ECTS kontak.
Cwiczenia audytoryjne — 10 godz./ 0,4 pkt ECTS
kontak.

Cwiczenia laboratoryjne — 20 godz./ 0,8 pkt
ECTS kontak.

Przygotowanie do ¢wiczen i sprawdzianéw — 25
godz./ 1 pkt ECTS niekontak.

Dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen
laboratoryjnych 15 godz./ 0,6 pkt ECTS
niekontak.

Udziat w konsultacjach — 2 godz./ 0,1 pkt ECTS
kontak.

Przygotowanie si¢ do zaliczenia przedmiotu 21
g0dz./0,8 pkt ECTS niekontak.

Zaliczenie — 2 godz./ 0,1 pkt ECTS kontak.

Laczny naklad pracy studenta to 125 godz. co
odpowiada 5 punktom ECTS (2,6 kontaktowych
/2,4 niekontakt.).

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udzial w wyktadach —30 godz.

- udziat w zajgciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 30 godz.

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

- obecnos¢ na zaliczeniu koncowym — 2 godz .

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

Kod efektu modulowego — kod efektu
kierunkowego

W1-TZ1A W01

W2 -TZ1A W05

Ul,U2-TZ1A U02

K1-TZI1A KOl

K2 -TZ1A K02

Ogolna technologia zywnosci

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywno$ci i zywienie cztowieka

Nazwa modulu, takze nazwa w

Ogolna technologia zywnosci

jezyku angielskim General food technology
Jezyk wykladowy polski
Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia/drugiego stopnia/jednolite
magisterskie




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

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe
Tytut naukowy/stopien naukowy,
imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut
Jednostka oferujaca modut

8 (w tym 3,62 kontaktowych)

Dr hab. inz. Dominik Szwajgier, prof. uczelni

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem modutu jest:

- zapoznanie studentow z wybranymi operacjami i
procesami  jednostkowymi  stosowanymi = w
technologii zywnosci w celu przetworzenia
surowcow do produktéw spozywczych 1 potraw

- omoOwienie zaleznos$ci mi¢dzy rodzajem obrobki
fizykochemicznej a wtasciwo$ciami produktu
finalnego i potrawy.

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

Wiedza- student zna i rozumie;:

1. zasady prowadzenia proceséw
technologicznych, operacji i procesow
jednostkowych w stopniu zaawansowanym w
produkcji zywno$ci, ma wiedz¢ na temat
parametréw procesOw i rozumie zwigzki
przyczynowo-skutkowe z nimi zwigzane, zna
techniki kontrolowania proceséw i ma wiedzg
na temat narz¢dzi badawczych w technologii
Zywnosci

2. zagadnienia dotyczace sktadu chemicznego
surowcow 1 Srodkow spozywczych,
drobnoustrojow, wlasciwosci sktadnikow
zywnosci, mechanizmy ich przemian i
wzajemnych oddziatywan w aspekcie
bezpieczenstwa i jakosci Zywnosci

Umiejetnosci- absolwent potrafi:

1.prowadzi¢ badania Zywnosci 1 procesow
technologicznych wykorzystujac standardowe
metody 1 aparatur¢ badawczo-pomiarowa,
zaplanowac 1 zrealizowa¢ standardowe zadanie
badawcze (eksperyment) dotyczace oceny jakosci
zywnosci (surowcow, produktow),
udokumentowac je, zinterpretowacé wyniki 1
sformutowa¢ wnioski

Kompetencje spoteczne- absolwent jest gotéw do:

1. statego poglebiania i aktualizacji swojej
wiedzy 1 umiejetnosci, krytycznej jej oceny,
doksztatcania si¢ i rozwoju zawodowego,
dzielenia si¢ wiedza, poddawania si¢ procedurom
weryfikacji kompetencji 1 umiejetnosci w
zakresie technologii Zywno$ci i Zywienia




2. pracy zespotowej, komunikowania i
wspotdzialania przyjmujac role wykonawcy lub
kierownika, z uwzglednieniem kryteriow 1
priorytetéw dotyczacych technologii zywnosci i
zywienia

Wymagania wstepne i dodatkowe

3. $wiadomego 1 odpowiedzialnego
oddziatywania na produkcj¢ zywnosci i zywienie
cztowieka z uwzglednieniem biezacych aspektow
spotecznych, prawnych, troski o srodowisko
naturalne, bezpieczenstwo zywnosci 1
bezpieczenstwo zywnosciowe

Chemia ogdlna i zywnos$ci, Biochemia og6lna i
zywnos$ci, Analiza 1 ocena jakos$ci zywnosci,
Mikrobiologia ogoélna 1 zywno$ci, Grafika
inzynierska, Inzynieria procesowa;

Tresci programowe modutu

Wyktady: definicja, zakres 1 charakterystyka
technologii zywnosci, metody przetwarzania i
utrwalania zywnos$ci. Podstawy termicznych
metod przetwarzania i utrwalania zywnosci i
potraw. Podstawy teorii cieplnej inaktywacji
drobnoustrojow (sterylizacja, pasteryzacja,
apertyzacja, termizacja), dziatanie mikrofal,
chlodzenie, zamrazanie i rozmrazanie zywnoSci,
radiacyjne metody utrwalania zywnosci 1 potraw,
pulsacyjne pole elektryczne, wysokie ci$nienie
hydrostatyczne jako nowoczesne metody
utrwalania zywnosci 1 potraw, nowoczesne
modyfikacje metody suszenia konwekcyjnego
zywnosci, chemiczne utrwalanie zywnosci 1
potraw, osmoaktywne metody utrwalania
Zywnosci 1 potraw (zageszczanie; suszenie,
dializa, elektrodializa, osmoza, odwrocona
osmoza, ultrafiltracja, perwaporacja,
kriokoncentracja), ekstrakcja, procesy chemiczne
w technologii zywnos$ci. Konserwowanie przez
podwyzszenie kwasowosci, metody produkcji
zywnosci fermentowanej. Woda w przemysle
spozywczym. Przemiany wybranych sktadnikow
zywnosci podczas procesow technologicznych w
swietle wybranych technologii przetworstwa
migsa, mleka, owocow, warzyw, zboz.

Tematy ¢wiczen: ekstrakcja w przemysle
SpoZywczym, zageszczanie rozZtworow w
technologii zywnosci, reakcje Maillarda,
rozmrazanie Zywnosci, mikrofale i ich
zastosowanie w technologii Zywnosci, suszenie
produktéw spozywczych, warunki powstawania
zelu pektynowego, tworzenie emulsji.




Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupetniajacej

1.Instrukcje do ¢wiczen.

2. Pijanowski E. i wsp. Ogolna technologia
zywnos$ci. PWN Warszawa

3. Bednarski W. Ogdlna technologia zywnosci.
Olsztyn. Wydawnictwo ART.

4. Rutkowski i wsp. Substancje dodatkowe 1
sktadniki funkcjonalne zywnosci. Agro&Food
Technology

Literatura uzupeltniajaca:

5. Swiderski F. Zywnos¢ wygodna i Zywnos¢
funkcjonalna WNT Warszawa

6. Skrabka-Blotnicka T., 2007. Technologia
zywnosci pochodzenia zwierzecego. Surowce.
Wyd. A.E. Wroctaw.

7. Swietlikowska K., 2010. Surowce spozywcze
pochodzenia ro§linnego. Wyd SGGW.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. wyktad informacyjny; objasnienie i
wyjasnienie,
2. ¢wiczenia laboratoryjne,

¢wiczenia audytoryjne, metoda przypadkow,

dyskusja dydaktyczna zwigzana z wyktadem,
burza moézgoéw nad problemem metodycznym
wyniklym w trakcie wykonywania ¢wiczenia,

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigtych
efektow uczenia si¢

W1- kolokwium, egzamin pisemny

W2- kolokwium, egzamin pisemny

Ul - wykonanie ¢wiczenia na podstawie
przedlozonego sprawozdania 1 obrona ustna,
egzamin pisemny

K1 — egzamin pisemny,

K2 - egzamin pisemny

K3- egzamin pisemny

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikéw:
kolokwium, sprawozdania z ¢wiczen, dziennik
prowadzacego, egzamin.

Bilans punktow ECTS

-udziat w wyktadach — 45 godz./1,58 pkt ECTS
kontaktowych

-udziat w  zajeciach  audytoryjnych 1
laboratoryjnych 45 godz./1,58 pkt ECTS
kontaktowych

- przygotowanie do ¢wiczen 20 godz./0,7 pkt
ECTS niekontaktowych

- sporzadzanie sprawozdan — 12x1 godz. = 12
g0dz./0,42 pkt ECTS niekontaktowych

- przygotowanie do egzaminu 35 godz./1,23 pkt
ECTS niekontaktowych

- udziat w egzaminie (3 godz.) = 0,11 pkt ECTS

- konsultacje zwigzane z przygotowaniem do
¢wiczen i egzaminu — 10 godz./0,35 pkt ECTS

- zapoznanie si¢ z zalecanym pismiennictwem -30
godz./1,05 pkt ECTS niekontaktowych




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

Laczny naktad pracy studenta to 200 godz., co
odpowiada 7 punktom ECTS

-udziat w wyktadach — 45 godz.

-udziat w  zajeciach  audytoryjnych 1
laboratoryjnych — 45 godz.

- udziat w egzaminie 3 godz.

- konsultacje zwigzane z przygotowaniem do
¢wiczen i egzaminu — 10 godz.

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

Kod efektu modutowego kod efektu
kierunkowego

WI1-TZ1A W04

W2-TZ1A W05

Ul-TZ1A_U02

K1-TZ1A KO1

K2-TZ1A K02

K3- TZ1A K04

Wychowanie fizyczne 2

Nazwa kierunku studidow

Technologia zywnosci 1 zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Wychowanie fizyczne 2

jezyku angielskim Physical education 2
Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatlem | 0

na kontaktowe/niekontaktowe

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

dr Marzena Braclaw

Jednostka oferujgca modut

Centrum Kultury Fizycznej i Sportu

Cel modutu

Celem modulu jest zapoznanie studentéw z
metodami, $rodkami i formami organizacyjnymi

wykorzystywanymi na zajeciach wychowania
fizycznego w celu ksztattowania sprawnosci i
wydolnosci fizycznej oraz nawykow
prozdrowotnych

Efekty uczenia si¢ dla modutu to | Wiedza:

opis zasobu wiedzy, umiej¢tnosci i
kompetencji  spotecznych, ktore
student osiggnie po zrealizowaniu

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

zajec.

Umiejetnosci:

1. posiada umiejetnosci oceny wlasnej wydolnosci
fizjologicznej 1 sprawnosci fizycznej oraz




samodzielnego zinterpretowania otrzymanych
wynikow

Kompetencje spoteczne:

1. potrafi wspotdziata¢ i pracowaé w grupie
przyjmujac rézne role i by¢ odpowiedzialny za
bezpieczenstwo wiasne i innych

2. dostrzega zwigzek zywienia i stylu zycia ze
stanem zdrowiem spoleczenstwa, rozumie
potrzebe systematycznej aktualizacji wiedzy w
zakresie zywienia oraz zdrowego stylu zycia

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

dobry stan zdrowia oraz brak przeciwwskazan
lekarskich do zaj¢¢ o charakterze wysitkowym,;
str0)  sportowy  umozliwiajagcy  swobodne
wykonywanie ¢wiczen;

aktywno$¢ oraz zaangazowanie na zajgciach.

Tresci programowe modutu

* Doskonalenie elementow techniki, taktyki w
formie $cistej i malych gier:

* koszykowki —podania i chwyty, koztowanie,
rzuty z miejsca 1 dwutaktu, obrona strefg i
kazdy swego

* siatkdbwki — odbicia sposobem goérnym
idolnym, zagrywka dotem i tenisowa,
nagranie, wystawa, atak przy ustawieniu
podstawowym

« Cwiczenia wzmacniajace poszczegélne grupy
migsniowe na sitowni, zasady ich wykonania
1 metody ¢wiczen

« Cwiczenia przy muzyce, nauczanie
podstawowych krokéw aerobiku, ksztaltowanie
koordynacji  ruchowej, poczucia rytmu,
wzmacnianie i rozcigganie mig¢sni posturalnych
ciala, zastosowanie r6znych przyboréw
w zajeciach fitness

o Cwiczenia ksztaltujace wydolnos¢
organizmu, wykorzystanie sprzgtu aerobowego
(rowery stacjonarne, bieznie, ergometry
wioslarskie) - metody ksztaltowania kondycji
poprzez ¢wiczenia aerobowe 1 anaerobowe.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

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

* QGrzadziel. G., Ljach W., Pitka siatkowa.
Podstawy treningu, zasob ¢wiczen.
Wydawnictwo Centralnego Osrodka
Sportowego, Warszawa 2000.

* Hucinski T., Kierowanie treningiem i walkg
sportowg w koszykowce. Gra w obronie.
Wydawnictwo AWF Gdansk, Gdansk 1998.




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

o Aaberg E., Trening sitowy — mechanika migsni.
Wydawnictwo Aha, £.6dz 2009.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

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

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

Sposoby weryfikacji

W1 - zaliczenie ustne

Ul - prezentacja umiejetnosci w trakcie ¢wiczen
K1, K2 - ocena pracy studenta w charakterze
cztonka zespotu wykonujacego ¢wiczenie

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
Dziennik prowadzacego

Bilans punktow ECTS

0

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

- udziatl w ¢wiczeniach — 30 godz.
- udziat w konsultacjach— 2 godz.

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

W1 TZ1A WOl
Ul TZ1A_U01
K1 TZ1A K02
K2 TZA1 K04




Blok: zywienie cztowieka Semestr 3

Analiza ogdélna i sensoryczna zywnoSci

Nazwa kierunku studidow

Technologia zywnosci 1 zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Analiza ogdlna i sensoryczna zywnosci

jezyku angielskim General and sensory analysis of food
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowiazkowy

Poziom studiéw

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem | 5(2,7/2,3)

na kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr hab. Monika Sujka, prof. uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
metodami spektroskopowymi, optycznymi 1
sensorycznymi stosowanymi w analizie
sktadnikow zywnosci

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

Wiedza:

1. Ma wiedze og6lng z zakresu chemii 1 fizyki
oraz nauk pokrewnych dostosowang do
zakresu technologii Zywnosci

2. Ma og6lng wiedze w zakresie sktadu
chemicznego zywnosci, wlasciwosci
poszczegblnych sktadnikoéw, ich przemian 1
interakcji

Umiejetnosci:

1. Potrafi zaplanowac i przeprowadzi¢ proste
zadanie badawcze z zakresu oceny wtasciwosci
surowcow, potproduktéw i produktéw w
technologii zywnosci, opracowa¢ wyniki 1
sformutowa¢ wnioski

Kompetencje spoteczne:

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

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ podstaw chemii i fizyki,




a szczegoOlnie oddziatywania promieniowania
elektromagnetycznego z materig.

Tresci programowe modutu

Tresci wyktadow obejmujg zapoznanie z
zasadami przygotowania proby do analizy,
oznaczaniem zawartosci suchej masy/wody w
produkcie, z metodami spektroskopowymi
(spektrofotometria UV-VIS 1 IR, fluorymetria),
optycznymi (refraktometria, polarymetria) oraz
sensorycznymi stosowanymi w analizie zywnoSci.
Program ¢wiczen obejmuje zapoznanie z budowg
podstawowych urzadzen pomiarowych
stosowanych w analityce, zasadami analizy
ilosciowej 1 ilosciowej sktadnikow zywnosci, a
takze doborem metody sensorycznej do
zatozonego celu analizy i interpretacji
otrzymanych wynikow.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupelniajace;j

Literatura wymagana
1. Wiercinski J., 2004. Instrumentalna analiza
chemicznych sktadnikow zywnosci,
Wydawnictwo AR Lublin.
2. Szczepaniak W. (red) 1999. Metody
instrumentalne w analizie chemiczne;j.
Wydawnictwo Naukowe PWN Warszawa.
3. Barytko-Pikielna N., Matuszeska 1.
Sensoryczne badania Zywnos$ci. Podstawy.
Zastosowania. Wydawnictwo Naukowe PTTZ,
Krakow, 2009

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, doswiadczenie, pokaz

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigtych
efektow uczenia si¢

WI. zaliczenia

W2. zaliczenie

Ul. ocena wykonania sprawozdania

K2. ocena pracy studenta w charakterze lidera i
cztonka zespotu wykonujacego ¢wiczenie 1
sprawozdanie.

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
sprawozdania, sprawdziany, dziennik
prowadzacego, zaliczenie

Bilans punktow ECTS

- wyktad — 30 godz. (1,2 ECTS)

- zajecia audytoryjne i laboratoryjne — 30 godz. (1,2
ECTS)

- konsultacje - 5 godz. (0,2 ECTS)

- zaliczenie — 2 godz. (0,1 ECTS)

Lacznie 67 godz. (2,7 ECTS)




- przygotowanie sprawozdan — 20 godz. (0,4 ECTS)
- przygotowanie si¢ do zaliczenia — 35 godz. (1
ECTS)

Lacznie 122 godz. co odpowiada 5 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udzial: w wyktadach — 30 godz; w ¢wiczeniach
audytoryjnych, laboratoryjnych 30 godz.;
konsultacjach - 5 godz.; zaliczeniu — 2 godz;

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

W1, W2 —K_WO06
Ul - K _U02
K1 -K K04

Biochemia

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

Biochemia

kontaktowe/niekontaktowe

angielskim Biochemistry
Jezyk wykladowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiéw pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 8 (4/4)

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

Dr hab. Urszula Ztotek

Jednostka oferujagca modut

Katedra Biochemii i Chemii Zywno$ci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow

z funkcjami biologicznymi organicznych
sktadnikoéw organizméw, ich przemianami
anabolicznymi 1 katabolicznymi oraz
mechanizmami regulowania tych procesow.

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

Wiedza:

1. Zna zagadnienia z zakresu biochemii, w tym
przemiany biochemiczne zachodzace w
organizmach w stopniu zaawansowanym do
potrzeb prowadzenia dzialalnosci technologa
zywnosci i zywienia czlowieka

2. Zna wlasciwosci sktadnikéw zywnosci oraz
mechanizmy ich przemian

3.

Umiejetnosci:




Wymagania wstepne i dodatkowe

1. Potrafi pozyskiwa¢ informacje z zakresu
biochemii z zalecanej literatury

2. Potrafi wykona¢ podstawowe oznaczenia
biochemiczne stosujac odpowiednie techniki
laboratoryjne oraz zinterpretowac ich wyniki i
sformutowa¢ wnioski

Kompetencje spoteczne:

1. Widzi potrzebg poglebiania wiedzy w celu
lepszego poznania procesow biochemicznych
zachodzacych w organizmach

2. Potrafi wspotdziata¢ w grupie w
rozwigzywaniu postawionych zadan.
Chemia ogolna i organiczna

Tresci programowe modutu

Molekularne podstawy proceséw zyciowych.
Konformacja biatek a ich funkcja biologiczna.
Budowa enzymo6w i mechanizm ich dziatania.
Koenzymy - budowa, mechanizm dzialania,
podziat. Zwiazki wysokoenergetyczne.
Fotosynteza. Przemiany kataboliczne
weglowodanéw: glikoliza, dekarboksylacja
oksydacja kwasu pirogronowego, cykl Krebsa,
taficuch oddechowy. Glukoneogeneza. Procesy
fermentacyjne. Cykl glioksylanowy

1 pentozofosforanowy. Biosynteza glicerolu,
kwasow tluszczowych, trigliceryddw i
fosfolipidow. Utlenianie kwasow ttuszczowych (-
oksydacja) 1 glicerolu. Biosynteza aminokwasow.
Budowa, funkcja i biosynteza DNA i RNA.
Biosynteza biatka. Przemiany kataboliczne biatek
1 aminokwasow. Cykl mocznikowy. Powiazanie
szlakow metabolicznych. Regulowanie proceséw
biochemicznych. Przemiany biochemiczne a
jakos¢ zywnosci pochodzenia roslinnego 1
ZWIierzecego.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupelniajacej

1. Kulka K., Rejowski A.: Biochemia.
Wydawnictwo ART Olsztyn, 1994 i wznowienia.
2. Kgczkowski J.: Podstawy biochemii. WNT
Warszawa, 1987 i wznowienia.

3. Stryer L.: Biochemia. Wyd. Naukowe PWN,
Warszawa, 1997 i wznowienia.

4. Ciszewska R., Przeszlakowska M., Sykut A.,
Szynal J.: Przewodnik do ¢wiczen z biochemii.
Wydawnictwo Akademii Rolniczej w Lublinie,
1982 i wznowienia.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, ¢wiczenia audytoryjne, wykonanie
¢wiczen laboratoryjnych.




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

W1 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny,

W2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny,,

U1 — ocena omowienia eksperymentu, sprawdzian
pisemny,

U2 - ocena
1 sprawozdania,
K1 — ocena aktywnos$ci studenta na wyktadach,
¢wiczeniach  audytoryjnych, laboratoryjnych,
udziat w konsultacjach,

K2 — ocena pracy studenta w charakterze cztonka
zespotu wykonujgcego eksperyment 1 jego lidera,
Ocena koncowa obliczana jest jako Srednia
wazona ocen z ¢wiczen (0,25) i egzaminu (0,75)
obejmujgcego materiatl z wyktadow oraz éwiczen
audytoryjnych i laboratoryjnych.

Ocena niedostateczna (2,0) z egzaminu oznacza
brak zaliczenia modutu

wykonania  eksperymentu

Bilans punktow ECTS

Liczba godzin kontaktowych

Wyktady 30 godz./1,2 ETCS
Cwiczenia 60 godz./2,4 ETCS
Konsultacje 8 godz./0,3 ETCS

Egzamin 2 godz./ 0,1 ETCS

Lacznie 100 godz. co odpowiada 4 pkt. ECTS
Liczba godzin niekontaktowych

Przygotowanie do ¢wiczen 20 godz./0,8 ETCS

Przygotowanie do egzaminu 50 godz./ 2 ETCS

Przygotowanie do sprawdzianéw 30 godz./1,2

ETCS

Lacznie 100 godz. co odpowiada 4 pkt. ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 200 godzin, co

odpowiada 8 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Naktad pracy zwigzany z zajeciami wymagajgcymi

bezposredniego udziatu nauczyciela
akademickiego

- udziat w wyktadach —30 godz

- udziat w zajgciach audytoryjnych 1

laboratoryjnych — 60 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 8
godz.

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godz.

Lacznie 100 godz. co odpowiada 4 punktom
ECTS.

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

W1-TZ1A WOl
W2- TZ1A_ W05
Ul - TZ1A_UO1
U2 - TZ1A U02




K1 -TZ1A KOl
K2 - TZ1A K02

Fizjologia czlowieka

Nazwa kierunku studiéow

Technologia zywnosci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

Fizjologia czlowieka

angielskim Human Physiology
Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu Obowiazkowy
Poziom studiow 1

Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku 2

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

Lacznie 2, w tym kontaktowe 1,7

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

Sylwester Kowalik, dr hab. n. wet.

Jednostka oferujagca modut

Katedra Fizjologii Zwierzat

Cel modutu

Celem modutu jest:

1. Zaznajomienie studentdw z podstawami anatomii i
fizjologii w zakresie niezbednym do zrozumienia
podstawowych mechanizméw warunkujacych
funkcjonowanie czlowieka oraz wzajemnych powigzan
czynnosciowych pomiedzy komorkami, narzadami
i uktadami.

2. Zapoznanie studentéw z podstawowymi prawami
funkcjonowania organizmu zaré6wno w warunkach
homeostazy, jak i mechanizmami prowadzgcymi do
zaburzen podstawowych funkcji zyciowych.

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

Wiedza:

W1. Absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu
chemii, biochemii, biologii i nauk pokrewnych w stopniu
zaawansowanym w zakresie dostosowanym do potrzeb

prowadzenia dzialalno$ci technologa zywnosci i
zywienia czlowieka
Umiejetnoscei:

Ul. Absolwent potrafi pozyskiwaé merytoryczne
informacje z adekwatnie dobranych zrodet, integrowaé
je 1 interpretowac, przetwarza¢ z wykorzystaniem
technologii informatycznych, wnioskowac i opiniowac,
przygotowac i przedstawi¢ (w formie pisemnej i/lub
werbalnej) merytoryczne opracowania problemow i
zadan z zakresu technologii zywnosci i zywienia (w
jezyku polskim lub obcym)

Kompetencje spoteczne:

K1. Absolwent jest gotéw do statego poglebiania i
aktualizacji swojej wiedzy 1 umiejetnosci, krytycznej jej




oceny, doksztatcania si¢ i rozwoju zawodowego,
dzielenia si¢ wiedzg, poddawania si¢ procedurom
weryfikacji kompetencji i umiejetnosci w zakresie
technologii Zzywnosci i Zywienia

Wymagania wstepne i dodatkowe

W zakresie wiedzy — wiadomos$ci ogdlne z zakresu
biologii, chemii, biochemii oraz anatomii

W zakresie umiejetnosci — podstawowe umiejetnosci
manualne, wyobraznia, zdolno$¢ logicznego myslenia.
W zakresie kompetencji - systematyczne przygotowanie
do zajec

Tresci programowe modutu

Podstawy anatomii cztowieka. Zasady regulacji
procesow fizjologicznych na poziomie komorek,
narzaddw i calego organizmu. Podstawowe mechanizmy
integracji procesow fizjologicznych. Tematy obejmuja
zagadnienia z nastepujacych dziatow: fizjologia uktadu
nerwowo-mi¢$niowego, fizjologia serca oraz uktadu
krazenia, fizjologia oddychania, fizjologia uktadu
krwiotworczego, fizjologia uktadu pokarmowego ze
szczegolnym uwzglednieniem procesow trawienia oraz
wchtaniania jelitowego, fizjologia przemian
energetycznych organizmu, fizjologia uktadu
wydalniczego, fizjologia narzadow zmystow (zmyst
smaku, powonienia, dotyku, stuchu, rownowagi,
wzroku), fizjologia proceséw termoregulacyjnych
organizmu, fizjologia uktadu dokrewnego oraz fizjologia
uktadu rozrodczego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

1. Instrukcje do ¢wiczen
Literatura uzupetniajaca:
2. ,,Anatomia 1 fizjologia cztowieka” Aleksander
Michajlik 1 Witold Ramontowski
»Fizjologia czlowieka” Stanistaw Konturek
4. ,Fizjologia cztowieka z elementami fizjologii
stosowanej 1 klinicznej” Witadystaw Traczyk 1
Andrzej Trzebski
5. ,,Fizjologia czlowieka” pod red. Ludmity
Borodulin-Nadziei
,Fizjologia” William F. Ganong

(98]

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Przedmiot ,,Fizjologia cztowieka” realizowany jest w
formie wyktadow oraz ¢wiczen laboratoryjnych.
Wyktady opieraja si¢ w glownej mierze na
przygotowanych prezentacjach multimedialnych
natomiast ¢wiczenia sktadaja si¢ z czeSci teoretycznej,
podpartej projekcjami multimedialnymi oraz z czesci
praktycznej, gdzie studenci wykonujg osobiscie
zaplanowane do§wiadczenia (badania lub analizy).
Zakonczeniem ¢wiczen jest dyskusja na temat
otrzymanych wynikéw, ich indywidualna interpretacja
oraz sporzadzenie koncowych protokolow z ¢wiczen.




Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagnietych efektow
uczenia si¢

W1-sprawdzian pisemny

Ul-sprawdzian pisemny

K1- ocena zaangazowania studenta w przygotowanie do
¢wiczen i zaliczenia

Bilans punktow ECTS

- udzial w wyktadach — 30 godz.

- udzial w zajeciach audytoryjnych — 15 godz.

- przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych i kolokwiow—
0,5x15=17,5 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem
do kolokwioéw — 5 x 0,5 godz. = 2,5 godz.

- udzial w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem
do zaliczenia przedmiotu — 1 x 1 godz. = 1 godz.

Laczny naktad pracy studenta to 56 godzin co odpowiada
2 punktom ECTS

Naktad pracy zwiazany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udzial w zajeciach audytoryjnych — 15 godz.

- udzial w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem
do kolokwioéw — 5 x 0,5 godz. = 2,5 godz.

- udziat w konsultacjach zwiazanych z przygotowaniem
do zaliczenia przedmiotu — 1 x 1 godz. = 1 godz.
Lacznie 48,5 godz. co odpowiada 1,7 pkt ECTS

Odniesieniec  modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1-TZ1A WOl
Ul- TZ1A_UO01
K1- TZ1A KOl

Grafika inzynierska

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywno$ci i1 Zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Grafika inzynierska

jezyku angielskim Engineering graphics
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowiagzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku II

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

4 p. (kontaktowe — 1,9 p. / niekontaktowe — 2,1 p.)

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

dr hab. inz. Dariusz M. Stasiak, prof. uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia
Zwierzecego

Cel modutu

Zapoznanie studentow z praktycznymi aspektami
grafiki inzynierskiej, a zwlaszcza zasadami
znormalizowanego, graficznego zapisu informacji
o charakterze inzynierskim w formie szkicu 1

rysunku CAD.




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 podstawowe
techniki odwzorowania obiektoéw na ptaszczyznie
W procesie rozwigzywania podstawowych zadan
inzynierskich w zakresie technologii zywnosci i
zywienia cztowieka.

Umiejetnosci:

Ul. Absolwent potrafi wykorzysta¢ technologie
informacyjne (CAD) do wymiany informacji i
odwzorowania obiektéw technicznych na
ptaszczyznie z zachowaniem obowigzujacych
zasad rysunku technicznego.

Kompetencje spoteczne:

(nie sg osiggane)

Wymagania wstepne i dodatkowe

Technologie informacyjne

Tresci programowe modutu

Wyktady: znormalizowane elementy zapisu
graficznego konstrukcji; graficzne sposoby
przedstawiania elementéw konstrukcyjnych —
rzutowanie, widoki, przekroje; zapis ksztattu i
wymiarow — zasady wymiarowania; system CAD
w grafice inzynierskiej — przygotowanie rysunku,
uktad wspotrzgdnych, warstwy, format rysunku,
format zapisu, narz¢dzia rysunkowe, rysowanie
precyzyjne, obiekty rysunkowe i ich
modyfikowanie, wymiarowanie, kreskowanie,
tworzenie blokoéw; schematy rysunkowe:
mechaniczne, instalacji elektrycznych, instalacji
hydraulicznych, pneumatycznych,
technologicznych i in., rysunek techniczny
architektoniczno-budowlany.

Cwiczenia: graficzny (2D) zapis obiektow
technicznych w formie rysunkow (szkicow)
odrecznych i rysunkow z wykorzystaniem CAD.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupelniajacej

- Instrukcja (producenta) uzytkowania programu
udostepniana przez dostawce programu CAD (np.
https://help.autodesk.com/view/ACD/2020/PLK/)
- Zasoby szkoleniowe udostepniane przez
dostawce programu CAD (np.
https://knowledge.autodesk.com/support/autocad).
- Dobrzanski T.: Rysunek techniczny maszynowy.
Warszawa: WNT, 2013. ISBN 9788379260126.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad

Cwiczenia rysunkowe — rysunek odreczny
Cwiczenia rysunkowe — rysunek CAD
Konsultacje



https://help.autodesk.com/view/ACD/2020/PLK/
https://knowledge.autodesk.com/support/autocad

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

Sposoby weryfikacji:

- ocena ¢wiczeniowych prac rysunkowych (W1,
ul)

- ocena sprawdzianu rysunkowego (W1, Ul)

- zadawanie pytan podczas wykonywania
rysunkow ¢wiczeniowych (W1, Ul)
Formy dokumentowania:
- wykonane prace ¢wiczeniowe
- wykonane prace sprawdzajace
- dziennik przedmiotu
Bilans punktéw ECTS Liczba godzin / p.
Forma zajgé ECTS.
kontakt. nlek;)ntak
wyktad 15/0,6
¢wiczenia 30/1,2
konsultacje 5/0,1
przygotowanie do zajec 40/1,5
przygotowanie projektow
studiowanie literatury 15/0,6
RAZEM 50/1,9 55/2,1
Naktad pracy zwigzany z zajeciami Forma pracy Liczba godzin
wymagajacymi bezposredniego udziat w wyktadach 15
udziatu nauczyciela akademickiego | udzial w ¢wiczeniach 30
udzial w konsultacjach 5
udzial w egzaminie

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

Ul - InzTZ1A U04
W1 -TZ1A W07, InzZTZ1A_WO02

Higiena zywnosci

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci 1 zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Higiena zywnosci

jezyku angielskim Food Hygiene
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowiagzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 3

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

na kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr hab. inz. Karolina Wdjciak




Jednostka oferujgca modut

Cel modutu

Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia
Zwierzecego

a) przedstawienie zrodel zagrozen higieny i metod
ich kontroli

b) przedstawienie zasad higieny wymaganych w
projekcie zaktadu spozywczego

¢) przedstawienie zasad higieny wymaganych w
projekcie procesu produkcyjnego

d) przedstawienie zasad systemowej kontroli
higieny

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

Wiedza:

1. Wykazuje znajomos$¢ podstawowych metod,
technik, technologii, narz¢dzi i materiatow
pozwalajacych ksztattowac proces produkeyjny z
uwzglednieniem zasad higieny

2. Posiada wiedzg w zakresie prawa dotyczacego
higieny produkcji Zywnos$ci

Umiejetnosci:

1. Dokonuje identyfikacji i standardowej analizy
zjawisk wplywajacych na higieng produkcji
zywnosci, wykazuje znajomos$¢ zastosowania i
doskonalenia typowych technik w zakresie
higieny zywnosci

2. Posiada umiej¢tno$¢ przygotowywania prac
pisemnych w jezyku polskim dotyczacych
zagadnien higieny

Kompetencje spoteczne:

1. Rozumie potrzebg permanentnej aktualizacji
wiedzy w zakresie higieny

2. Ma $wiadomo$¢ znaczenia spolecznej,
zawodowe] 1 etycznej odpowiedzialnosci za
produkcje zywnosci bezpiecznej zdrowotnie

Wymagania wstepne i dodatkowe

Mikrobiologia
Chemia

Biochemia
Technologia Zywnosci

Tresci programowe modutu

Wyktady: wplyw srodowiska na higiene
produkcji, zagrozenia higieny Zywnosci, procesy
mycia i dezynfekcji 1 kontrolowanie ich
skutecznosci, $srodki myjace i dezynfekujace,
dezynsekcja, deratyzacja, prawodawstwo z
zakresu higieny produkcji zywnosci, obowigzki
organizacji w zakresie higieny produkcji,
wymagania techniczne i higieniczno-sanitarne dla
obiektow zywnos$ciowych, organizacja nadzoru
sanitarnego nad produkcjg zywnosci.




Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajace;j

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Cwiczenia: plan i dokumentowanie warunkow i
dziatan systemowych w zakresie utrzymania
czystosci 1 higieny produkcji w przedsigbiorstwie
Spozywczym.

Literatura podstawowa: Kotozyn-Krajewska D.
(red.): Higiena produkcji zywnosci. Warszawa:
Wyd. SGGW, 2007. ISBN 978-83-7244-893-4.
Dzwolak W.: GMP/GHP w produkcji bezpiecznej
zywnosci. Olsztyn: DB Long, 2005. ISBN 8§3-
922157-0-2.

Literatura uzupetniajaca: akty prawne dostepne w
Internetowym Systemie Aktow Prawnych
(isap.sejm.gov.pl) i EUR-lex (eur-lex.europa.eu).
Wyktad informacyjny w postaci prezentacji
multimedialnej, objasnienie i wyjasnienie,
dyskusja zwigzana z wyktadem.

Cwiczenia — pokaz, laboratorium, opracowania
sprawozdan, zespotowo wykonywany projekt w
postaci prezentacji multimedialnej/plakatu/,
dyskusja, analiza przypadkow

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

Wiedza

W1 — sprawdzian pisemny, praca projektowa

W2 — sprawdzian pisemny, sprawozdania
Umiejetnosci

Ul — sprawozdanie,

U2 — praca projektowa, sprawozdanie,
Kompetencje spoteczne

K1 — sprawozdanie, dyskusja,

K2 — sprawozdanie, praca projektowa,

Formy dokumentowania: dziennik przedmiotu,
sprawdziany pisemne, praca projektowa (plakat,
prezentacja multimedialna), sprawozdanie, referat.

Oceng koncowa z modutu stanowi $rednia wazona
ze sprawdzianow (70%) oraz prac
przygotowywanych w ramach ¢wiczen tj.
sprawozdan, referatow oraz prac projektowych
(30%)

Bilans punktéw ECTS

e udziat w wyktadach 30 g.
e udzial w ¢wiczeniach 10 g. aud.+20 g.
lab.=30g.
e przygotowanie do ¢wiczen 11-1g.=11g.
e przygotowanie do sprawdzianéw 3-2g. =6 g.
e dokonczenie zadan projektowych
rozpoczetych na ¢wiczeniach
112g. =22 g.




e udzial w konsultacjach 15 g.
Calkowity czas pracy studenta (4 p. ECTS) 114 g

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

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

- udziat w wyktadach — 30 g.
- udziat w zajgciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 30 g.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 15 g.
- obecno$¢ na egzaminie — . 0g.

Lacznie 75 godz. co odpowiada 2 punktom ECTS
TZ1A W08

TZ1A W03

TZ1A _U03

TZ1A_UO1

TZ1A KO1

TZ1A K02

TZ1A K03

Jezyk obcy 2: Angielski B2

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Jezyk obcy — 2 -Angielski B2

jezyku angielskim Foreign Language — 2 - English B2
Jezyk wyktadowy angielski

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 3

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

na kontaktowe/niekontaktowe

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

mgr Joanna Raczkiewicz-Gotacka

Jednostka oferujaca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modulu

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

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

Wiedza:




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

1.

2.

Umiejetnosci:

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

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

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

U4. Potrafi konstruowa¢ w formie pisemne;j teksty
dotyczace spraw prywatnych i stuzbowych.

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cate zycie

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos$¢ jezyka obcego na poziomie minimum
B1 wedlug Europejskiego Systemu Opisu
Ksztalcenia Jezykowego

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zaj¢cia obejmuja
rozszerzenie stownictwa ogolnego w zakresie
autoprezentacji, zainteresowan, zycia w
spoteczenstwie, nowoczesnych technologii oraz
pracy zawodowej.

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

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

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

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupetniajacej

A.Dofft, C.Thaine, H.Puchta, Empower
Intermediate, Cambridge, 2016 (obecny II rok)
C.Latham-Koenig, C.Oxenden, English File
Intermediate Third Edition, Oxford, 2013 (obecny I
rok)

S.Kay, J.Hird, P.Maggs, J.Quintana, Move
Intermediate, Macmillan 2006

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

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

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

Ul -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach
U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dluzszych
wypowiedzi pisemnych

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

Formy dokumentowania osiagnietych efektow
ksztalcenia:

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

Kryteria ocen dost¢epne w SPNJO

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE:

Udziatl w ¢wiczeniach: 30 godz.

Konsultacje: 2 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 32 godz./1 ECTS
NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zajec: 25 godz.
Przygotowanie do sprawdzianow: 12 godz.
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 37 godz./1
ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 69 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS

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

Udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.
Udzial w konsultacjach — 2 godz.,
Lacznie 32 godz. co odpowiada 1 punktu ECTS

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

Ul -TZ1A _UO1+++
U2 -TZ1A UO1+++
U3 -TZ1A UO1+++
U4 -TZ1A UO1+++
K1 -TZ1A KO1+




Jezyk obcy — 2 -Francuski B2

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie czlowieka

Nazwa modulu, takze nazwa w

Jezyk obcy — 2 -Francuski B2

jezyku angielskim Foreign Language — 2 - French B2
Jezyk wyktadowy francuski

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I1

Semestr dla kierunku 3

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

na kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, mgr Elzbieta Karolak

imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Jednostka oferujaca 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
zrodlowym.

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

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnosci:

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

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

U3. Posiada umiejetno$¢ czytania ze zrozumieniem
1 analizowania obcoje¢zycznych tekstow zrodtowych
z zakresu reprezentowanej dziedziny naukowe;.

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

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cate zycie




Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum
B1 wedlug Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia Jezykowego

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zajgcia 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 osiagnigcia przez studenta
sprawnej komunikacji.

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

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

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupelniajace;j

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

2.G. Capelle - Espaces 2 1 3, Hachette Livre 2008
3. Claire Leroy-Miquel: ,,Vocabulaire progressif
francais avec 250 exercices”

Wyd. CLE Internationnal 2007

4. C.-M. Beaujeu ,,350 exercices Niveau
Supérieu II” Wyd. Hachette 2006

5.,,Chez nous” Wyd. Mary Glasgow Magazines
Scholastic

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 osiggnigtych
efektow uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajgciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach
U3-sprawdzian pisemny znajomosci 1 umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dluzszych
wypowiedzi pisemnych

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

Formy dokumentowania osiagnietych efektow
ksztalcenia:




J

¢

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

Kryteria ocen dostepne w SPNJO

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:

Udziat w ¢wiczeniach: 30 godz.

Konsultacje: 2 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 32 godz./1 ECTS
NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zajec: 25 godz.
Przygotowanie do sprawdziandéw: 12 godz.
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 37 godz./1
ECTS

Laczny nakltad pracy studenta to 69 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS

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

Udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.
Udzial w konsultacjach — 2 godz.,
Lacznie 32 godz. co odpowiada 1 punktu ECTS

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

Ul -TZ1A UO1+++
U2 -TZ1A UO1+++
U3 -TZ1A UO1+++
U4 - TZ1A UO01+++
K1 -TZ1A KO1+

zyk obcy — 2: Niemiecki B2

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zzywnosci 1 Zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Jezyk obcy — 2 -Niemiecki B2

na kontaktowe/niekontaktowe

jezyku angielskim Foreign Language — 2 - German B2
Jezyk wyktadowy niemiecki

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiéw pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 3

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

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

mgr Anna Gruszecka

Jednostka oferujgca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa og6lnego i 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 modulu to
opis zasobu wiedzy, umiej¢tnosci i
kompetencji  spotecznych, ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnos$ci:

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

U2. Potrafi dyskutowaé, argumentowac,
relacjonowac 1 interpretowaé wydarzenia z zycia
codziennego

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

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

Kompetencje spoleczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cate zycie

Wymagania wstgpne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum
B1 wedlug Europejskiego Systemu Opisu
Ksztalcenia Jezykowego

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modulu zajecia obejmujg
rozszerzenie stownictwa ogdlnego 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 naukowe;,
studenci zostang przygotowani do czytania ze
zrozumieniem literatury fachowej i samodzielne;j
pracy z tekstem zrodtowym.

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

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupeltniajacej

1.H. Hilpert, S. Kalender, M. Kerner Schritte
international 516 - Hueber 2012




2.S. Mréz-Dwornikowska, K. Szachowska —
Welttour 314 - Nowa Era

Sp. z0.0.2014

3.W. Krenn, H. Puchta — Motive B1 - Hueber 2016
4.B. Kujawa, M. Stinia, B. Szymoniak - Mit Beruf
auf Deutsch profil turystyczno — gastronomiczny -
Nowa Era — Sp. z 0.0. 2014

5.M. Perlmann-Balme, A. Tomaszewski, D. Weers
— Themen aktuell 3 —Hueber 2010

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 osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zaj¢ciach

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

U4 —ocena prac domowych w formie dtuzszych
wypowiedzi pisemnych

K1-ocena przygotowania do zaje¢ i 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:

Udziat w ¢wiczeniach: 30 godz.

Konsultacje: 2 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 32 godz. /1 ECTS
NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zajec: 25 godz.
Przygotowanie do sprawdziandéw: 12 godz.
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 37 godz. /1
ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 69 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.
Udziat w konsultacjach — 2 godz.,
Y.acznie 38 godz. co odpowiada 1 punktu ECTS




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

Ul - TZ1A UO1+++
U2-TZ1A UO1+++
U3 -TZ1A UO1+++
U4 -TZ1A UO1+++
K1 -TZ1A K01+

Jezyk obcy — 2: Rosyjski B2

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Jezyk obcy — 2 -Rosyjski B2

jezyku angielskim Foreign Language — 2 - Russian B2
Jezyk wyktadowy rosyjski

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiéw pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I1

Semestr dla kierunku 3

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

na kontaktowe/niekontaktowe

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

mgr Grazyna Kowalczuk

Jednostka oferujgca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykdéw Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa og6lnego i 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, umiej¢tnosci i
kompetencji  spolecznych, 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 interpretowa¢ wydarzenia z zycia
codziennego

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




U4. Potrafi konstruowa¢ w formie pisemne;j teksty
dotyczace spraw prywatnych i stuzbowych.

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cate zycie

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum
B1 wedlug Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia 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 osiaggniecia przez studenta
sprawnej komunikacji.

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

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

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupelniajacej

1.S.Czernyszow, A.Czernyszowa- Pojechali 2.1,
2.2- Ztatoust, Sanki-Petersburg2014

2.A.Pado start.ru 2- WSIP 2006

3.A.Kazmierak D.Matwijczyna TELC materiaty
przygotowawcze -UMCS 2010

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

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

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

Ul -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajgciach
U3-sprawdzian pisemny znajomosci 1 umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dluzszych
wypowiedzi pisemnych

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

Formy dokumentowania osiagni¢tych 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: 30 godz.

Konsultacje: 2 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 32 godz./1 ECTS
NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zajec: 25 godz.
Przygotowanie do sprawdziandéw: 12 godz.
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 37 godz./ 1
ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 69 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

Udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.
Udziat w konsultacjach — 2 godz.,
Lacznie 32 godz. co odpowiada 1 punktu ECTS

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

Ul - TZ1A UO0I+++
U2-TZ1A UO1+++
U3 -TZ1A UOI+++
U4 -TZ1A UO1+++
K1 -TZ1A KO1+

Mikrobiologia 2

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci 1 zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w Mikrobiologia 2
jezyku angielskim

Jezyk wykladowy J. polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku II

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem | 5 (2,6/2,4)

na kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr hab. Monika Kordowska-Wiater

Jednostka oferujagca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cziowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
mikroorganizmami wystepujacymi w Zywnosci,
wplywajacymi na jej bezpieczenstwo zdrowotne
(patogeny) oraz cechy sensoryczne.

Wiedza:




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

1. Zna zasady funkcjonowania mikroorganizmow
w Srodowisku zywnosci

2. Zna metody identyfikacji mikroorganizmow i
analizy mikrobiologicznej zywnos$ci

3. Ma podstawowg wiedze¢ na temat zagrozen
powodowanych przez mikroorganizmy patogenne
1 saprofityczne, ktore moga by¢ obecne w
zywnosci

Umiejetnosci:

1. Potrafi przygotowac i wykona¢ podstawowa
identyfikacje wybranych mikroorganizmow

2. Potrafi wykona¢ analiz¢ mikrobiologiczng
produktu zywnosciowego.

Kompetencje spoleczne:

1. Ma swiadomo$¢ potrzeby samoksztatcenia i
doskonalenia umiejetnosci

2. Potrafi wspotdziataé i pracowaé w grupie,
przestrzega¢ zasad BHP

Wymagania wstepne i dodatkowe

Mikrobiologia 1

Tresci programowe modutu

Przedmiot wykladow obejmuje wiedz¢ na temat
charakterystyki mikroorganizmow (bakterii,
wirusow, grzybow) waznych z punktu widzenia
technologii zywnosci: mikroorganizmow
wskaznikowych, patogendw oraz mikroflory
powodujacej psucie zywnosci pochodzacej z
réznych srodowisk.

Zakres materiatu ¢wiczeniowego obejmuje
charakterystyke morfologiczng i biochemiczna
wybranych bakterii wystepujacych w zywnosci,
analize mikrobiologiczng wybranych produktow
zywnosciowych pochodzenia zwierzgcego 1
ro$linnego oraz oznaczanie mikroorganizmow ze
srodowiska wptywajacych na jako$¢ zywnosci.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehniajacej

1.Nicklin J. Krotkie Wyktady Mikrobiologia,
Wyd. Nauk. PWN, Warszawa 2000

2 Kisielewska E., Kordowska-Wiater M.
Cwiczenia z mikrobiologii ogolnej i mikrobiologii
zywnosci. Wydawnictwo UP w Lublinie, 2015.
3.Zakowska, Stobifiska (red.) Mikrobiologia i
Higiena w Przemysle Spozywczym, Wyd. PL,
Lodz, 2000

4 Libudzisz, Kowal, Zakowska (red.)
Mikrobiologia Techniczna, tom 1 i 2, Wyd. Nauk.
PWN, Warszawa, 2008




Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

5. Singelton P. Bakterie w biologii, biotechnologii
1 medycynie, Wyd. Naukowe PWN, 2000
Wyktady multimedialne

Cwiczenia audytoryjne — teoretyczne
wprowadzenie do ¢wiczen laboratoryjnych w
formie prezentacji, odpowiedzi na pytania lub
wejsciowki.

Cwiczenia laboratoryjne — zadania praktyczne do
wykonania samodzielnie przez studentéw lub
przez grupe studentow

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

W1. —egzamin pisemny, sprawdziany pisemne
W2. —prezentacja, sprawdziany pisemne, egzamin
pisemny

W3 —egzamin pisemny, sprawdziany pisemne

Ul, U2 - sprawozdania z wykonanych ¢wiczen,
K1, K2 - ocena pracy studenta na ¢wiczeniach
Formy dokumentowania wynikdéw: sprawdziany
pisemne, sprawozdania, egzamin pisemny,
dziennik prowadzacego.

Bilans punktow ECTS

Wyktady — 15 godz./ 0,6 pkt ECTS kontak.
Cwiczenia audytoryjne — 15 godz./ 0,6 pkt ECTS
kontak.

Cwiczenia laboratoryjne — 30 godz./ 1,2 pkt
ECTS kontak.

Przygotowanie do ¢wiczen— 15 godz./ 0,6 pkt
ECTS niekontak.

Dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen
laboratoryjnych 10 godz./ 0,4 pkt ECTS niekontak.
Przygotowanie do sprawdzianow— 15 godz./ 0,6
pkt ECTS niekontak.

Udziat w konsultacjach — 3 godz./ 0,1 pkt ECTS
kontak.

Przygotowanie si¢ do egzaminu pisemnego 20
g0dz./0,8 pkt ECTS niekontak.

Egzamin — 2 godz./ 0,1 pkt ECTS kontak.

Laczny naktad pracy studenta to 125 godz. co
odpowiada 5 punktom ECTS (2,6 kontaktowych
/2,4 niekontakt.).

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udzial w wyktadach —15 godz.

- udziat w zajgciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 45 godz.

- udziat w konsultacjach— 3 godz. ,

- obecno$¢ na egzaminie — 2 godz .




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

Kod efektu
kierunkowego
WI1-TZ1A W05
W2 -TZ1A W05
W3 -TZ1A_WO06
Ul,U2-TZ1A U02
K1-TZ1A K01

K2 -TZ1A K02

modutowego —  kod

efektu




Blok: zywienie cztowieka

Analiza instrumentalna Zywnosci

Nazwa kierunku studiow

Semestr 4

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modulu, takze nazwa w

Analiza instrumentalna zywnos$ci Instrumental

jezyku angielskim analysis of food
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowiazkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I
Semestr dla kierunku 4

Liczba punktow ECTS z podzialem
na kontaktowe/niekontaktowe

Lacznie 3 w tym 2 kontaktowe

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

Dr hab. Urszula Pankiewicz prof. uczelni

Jednostka oferujagca modut

Katedra Analizy i Oceny Jako$ci Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
metodami elektroanalitycznymi i rozdzielczymi
stosowanymi w analizie sktadnikow zywnosci

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

Wiedza:

1 Posiada wiedze¢ dotyczaca znajomosci podstaw
teoretycznych wybranych technik
elektroanalitycznych 1 rozdzielczych

2. Zna zasady analizy jakos$ciowej 1 ilosciowe]
stosowane w analizie instrumentalnej Zywnosci

3. Zna zastosowanie metod instrumentalnych w
analizie sktadnikow Zywnosci

Umiejetnosci:

1. Potrafi wykona¢ dang procedure analityczna

2. Posiada umiejetnos¢ doboru techniki
analitycznej do zatozonego celu analizy

3. Potrafi samodzielnie obliczy¢ i zinterpretowac
otrzymane wyniki analizy

Kompetencje spoleczne:




Wymagania wstepne i dodatkowe

1. Ma swiadomos$¢ potrzeby doksztatcania 1
samodoskonalenia w zakresie wykonywanych
analiz.

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

Znajomos$¢ podstaw chemii i fizyki, a szczegolnie
oddzialywania promieniowania
elektromagnetycznego z materig, podstaw
elektrochemii

Tresci programowe modutu

Tresci wyktadow obejmujg zapoznanie z
metodami instrumentalnymi stosowanymi w
analizie zywno$ci: atomowg spektrofotometrig
absorpcyjng i emisyjng, metodami
elektrochemicznymi (potencjometria,
konduktometrig, polarografig statopradowa i
zmiennopradowq) oraz metodami rozdzielczymi w
tym chromatografia.

Program ¢wiczen obejmuje zapoznanie z budowg
podstawowych urzadzen pomiarowych
stosowanych w analityce, zasadami analizy
ilosciowej 1 ilosciowej sktadnikoéw zywnosci,
doborem techniki analitycznej do zatozonego celu
analizy i interpretacja otrzymanych wynikow.

Wykaz literatury podstawowe;j 1
uzupelniajacej

1. Wiercinski J., 2004. Instrumentalna analiza
chemicznych sktadnikow zywnosci,
Wydawnictwo AR Lublin.

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

3. Szczepaniak W. (red) 1999. Metody
instrumentalne w analizie chemicznej.
Wydawnictwo Naukowe PWN Warszawa.

4. Szyszko E. 1982. Instrumentalne metody
analityczne. PZWL, Warszawa.

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

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

7. Witkiewicz Z. 2005. Podstawy chromatografii.
WNT, Warszawa.

8. P. W Atkins, Chemia fizyczna, PWN,
Warszawa 2001

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

p—

. ¢wiczenia
. ¢wiczenia audytoryjne,

\S)




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

3. sprawozdania,

4. wyktad

W1. kolokwium, egzamin pisemny

W2. kolokwium, egzamin pisemny

W3. kolokwium, egzamin pisemny

Ul. ocena wykonania analizy i jej obrona

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

K1. ocena pytan otwartych w dyskusjach

K2. ocena pracy studenta w charakterze lidera i
cztonka zespotu wykonujgcego ¢wiczenie i
sprawozdanie

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
sprawdziany, sprawozdania, dziennik
prowadzacego, egzamin

Bilans punktow ECTS

- udzial w wyktadach — 15 godz.,

- udziat w zajgciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 30 godz.,

- przygotowanie do ¢wiczen — 10 x 2 godz. =20

godz.
- dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen — 10 x 0.5
godz. =5 godz.,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 10 x
0.5 godz. =5 godz.

- przygotowanie do egzaminu i obecnos$¢ na
egzaminie — 40 godz. + 2 godz. =42 godz.
Laczny naktad pracy studenta to 117 godz. co
odpowiada 4 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach —15

- udziat w zajgciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 25

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu —20 ,
- obecnos¢ na egzaminie — 2.

Lacznie 62....... godz. co odpowiada...2.....
punktom ECTS

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

W1 -TZ1A WOI;

W2 -TZ1A_WO02;

Ul-TZ1A _U02;

KI-TZ1A KO1;

K2-TZ1A KO02 ; InzZTZ1A WO0l; InzZTZ1A U0l




Aparatura przemyslu spozywczego

Nazwa kierunku studiow
Nazwa modulu, takze nazwa w

Technologia zywno$ci i Zywienie czlowieka
Aparatura przemystu spozywczego

jezyku angielskim Food processing machinery
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowiazkowy

Poziom studiow pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku II

Semestr dla kierunku 4

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe
Tytut naukowy/stopien naukowy,
imi¢ i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

6 p. (kontaktowe — 3,2 p. / nickontaktowe — 2,8 p.)

dr hab. inz. Dariusz M. Stasiak, prof. uczelni

Jednostka oferujagca modut

Katedra Technologii Surowcow Pochodzenia
Zwierzecego

Cel modutu

- Poznanie og6lnych zasad budowy, dziatania i
uzytkowania aparatury przemystu spozywczego.

- Nabycie praktycznych umiej¢tnosci w zakresie
prac o charakterze projektowym dotyczacych
uzytkowania aparatury przemystu spozywczego.

- Przygotowanie do realizacji prac na
stanowiskach inzynierskich w przedsigbiorstwach
spozywczych 1 organizacjach zajmujacych si¢
przetworstwem, kontrolg, obrotem zywnosci 1
zywieniem czlowieka.

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

Wiedza:

W1. Absolwent zna i rozumie zasady planowania i
realizacji prac projektowych, w tym
rozwigzywania podstawowych zadan
inzynierskich dotyczacych aparatury
technologicznej

W2. Absolwent zna i rozumie budowe, dziatanie i
zasady uzytkowania aparatury technologicznej
przemystu spozywczego, podstawowe eksploatacji
aparatury

Umiejetnosci:

Ul. Absolwent potrafi pozyskiwa¢ merytoryczne
informacje z adekwatnych zrodet, przetwarzac je z
wykorzystaniem technologii informacyjnych

U2. Absolwent potrafi wykorzysta¢ standardy,
normy, dokumentacj¢ techniczng itp. do
rozwigzywania zadan inzynierskich z
wykorzystaniem technologii informacyjnych
(CAD)




U3. Absolwent potrafi identyfikowa¢, formutowac
1 rozwigzywac proste zadania inzynierskie z
wykorzystaniem odpowiednich metod

Kompetencje spoteczne:

K1. Absolwent jest gotow do pracy w zespole
przyjmujac w nim rézne role

K2. Absolwent jest gotow do §wiadomego i
odpowiedzialnego dziatania z uwzglednieniem
kryteriow prawidtowego uzytkowania aparatury
technologiczne;j

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Tresci programowe modutu

Technologie informacyjne; grafika inzynierska;
inzynieria procesowa

Wyktady: Czegsci maszyn. Wytrzymatosé
materialéw 1 materiatoznawstwo. Urzadzenia do
transportu i magazynowania. Mieszalniki.
Maszyny rozdrabniajace. Maszyny i urzadzenia do
rozdzielania uktadow niejednorodnych. Aparaty
do prowadzenia procesow cieplnych. Aparaty do
prowadzenia procesdéw wymiany masy.
Urzadzenia chtodnicze. Maszyny i1 urzadzenia do
prowadzenia obrobki wstepnej. Prasy do
wyciskania, maszyny formujace, maszyny i
urzadzenia dozujaco-pakujace. GMP i GHP w
zakresie dot. aparatury przemystu spozywczego.
Robotyzacja i automatyzacja aparatury
technologicznej. Trendy w budowie aparatury
przemystu spozywczego.

Cwiczenia: Struktura techniczna i eksploatacyjna
maszyny. Wytrzymatos¢ materiatow. Instalacje
hydrauliczne i pneumatyczne. Maszyny
rozdrabniajgce. Wymienniki ciepta. Instalacje
wyparne. Urzadzenia chtodnicze. Sterylizatory.
Maszyny pakujace.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehniajacej

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

- Blasinski H., Py¢ W., Rzyski E.: Maszyny i
aparatura technologiczna przemystu spozywczego.
Lodz: Wyd. PL, 2001. ISBN 83-7283-041-X.

- Czasopisma branzowe, techniczne (m.in.
Przemyst Spozywczy, Przeglad Techniczny)

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

- Wyktad

- Cwiczenia obliczeniowe / projektowe, takze z
wykorzystaniem programoéw komputerowych
(m.in. SMath, AutoCAD)




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

- Do$wiadczenie / pokaz

- Dyskusja / studium przypadku

- Cwiczenia sprawdzajace (sprawdzian)

- Konsultowanie projektu

Sposoby weryfikacji:

- ocena wynikoéw prac obliczeniowych / prac
projektowych (W1, U1, U2, U3, K1)

- ocena wynikow doswiadczenia (W2, U3, K2)

- ocena sprawdzianu (W2, U3)

- ocena pracy zespotowej (K1, K2)

- weryfikacja (zadawanie pytan) przygotowania do
uczestniczenia w ¢wiczeniach (W1, W2, U3, K2))
- egzamin (W2, U3, K2)

Formy dokumentowania:

- prace obliczeniowe / projektowe

- prace sprawdzajace

- arkusz egzaminacyjny

- dziennik przedmiotu

Bilans punktow ECTS Liczba godzin / p.
Forma zajec¢ ECTS.
Kontakt. n1ek:>ntak
wyktad 32/1,2
¢wiczenia 48/1,8
konsultacje 5/0,2
przygotowanie do zaj¢é 35/1,3
przygotowanie projektow 25/0,9
studiowanie literatury 15/0,6
RAZEM 85/3,2 75/2,8
Naktad pracy zwigzany z zajeciami Forma pracy Liczba godzin
wymagajacymi bezposredniego udziat w wyktadach 32
udziatu nauczyciela akademickiego | udzial w ¢wiczeniach 48
udziat w konsultacjach 5
udzial w egzaminie 2
RAZEM 87

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

W1 -TZ1A W09, nzTZ1A W02
W2 —-InzTZ1A WOl

Ul -TZ1A _UO1, InzZTZ1A_U04
U2 —InzTZ1A UO07, InzZTZ1A_UO08
U3 -TZ1A UO03, InzZTZ1A_UO1
K1-TZ1A K02

K2 -TZ1A KO3

Chemia zywnosci i toksykologia

| Nazwa kierunku studiow

\ Technologia ZywnoSsci 1 Zywienie czlowieka




Nazwa modulu, takze nazwa w
jezyku angielskim

Jezyk wyktadowy

Rodzaj modutu

Poziom studiow

Forma studiow

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

Liczba punktow ECTS z podzialem
na kontaktowe/niekontaktowe

Chemia zywnosci i toksykologia
Food chemistry and toxicology
polski

obowigzkowy

pierwszego stopnia

stacjonarne

11

4

5(3/2)

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

dr hab. Dariusz Kowalczyk, prof. uczelni

Jednostka oferujaca modut

Katedra Biochemii i Chemii Zywno$ci

Cel modutu

Zapoznanie  studentow z  budowg oraz
wiasciwo$ciami gtownych sktadnikéw zywnosci, a
takze ich przemianami w trakcie przechowywania
1 przetwarzania surowcéw 1 produktow
zywnosciowych; podstawami toksykologii oraz
substancjami szkodliwymi wystepujacymi w
surowcach i produktach zywnosciowych.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis

zasobu wiedzy,
kompetencji  spotecznych,

umiejetnosci

zajec.

Wiedza:

ktore
student osiggnie po zrealizowaniu

W1. Ma wiedz¢ w zakresie sktadu chemicznego
zywnosci, wlasciwos$ci poszczegdlnych
sktadnikéw, ich przemian i interakcji, oraz
znaczenia dla warto$ci odzywczej artykutow
spozywczych i dla organizmu czlowieka

W2. Rozumie przemiany sktadnikow zywnosci
zachodzace podczas sktadowania i obrobki
technologiczne;j

W3. Zna sktadniki determinujace jakoS¢ 1
bezpieczenstwo zdrowotne Zywnosci

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi przeprowadza¢ oznaczenia
podstawowych sktadnikow zywnosci przy
zastosowaniu klasycznych metod analizy
ilosciowej

U2. Potrafi opisa¢ wyniki przeprowadzonych
doswiadczen, dokonywac ich interpretacji oraz
wyciagac 1 formutowa¢ wnioski

U3. Potrafi wskaza¢ naturalne substancje
przeciwzywieniowe 1 skutki ich oddziatywania na
organizm czlowieka

Kompetencje spoteczne:

K1. Potrafi wspotdziata¢ i pracowaé w grupie,
przyjmujac w niej rézne role




K2. Posiada $wiadomo$¢ zagrozen jakie powoduje
nieprawidlowe przetwarzanie lub/i
przechowywanie surowcow i produktow
spozywczych i potrafi przekaza¢ swoja wiedze
laikom

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Tresci programowe modutu

Chemia, biochemia, mikrobiologia, analiza i ocena
jakos$ci zywnosci, higiena zywno$ci

Woda jako sktadnik zywnosci. Sktadniki
mineralne. Sacharydy — budowa, wtasciwosci,
przemiany, metody modyfikacji, wykorzystanie w
przemysle spozywczym. Mechanizm reakcji
Maillarda. Btonnik pokarmowy. Lipidy
spozywcze - klasyfikacja i charakterystyka.
NNKT. Biatka — zrédta i warto$¢ biologiczna,
przemiany chemiczne, wtasciwos$ci funkcjonalne.
Charakterystyka bialek obecnych w Zzywnosci.
Niekonwencjonalne Zrédta biatka. Metody
modyfikacji biatek. Niebiatkowe zwigzki azotowe.
Witaminy rozpuszczalne w wodzie i w tluszczach.
Barwniki i przemiany. Kryteria oceny
toksykologicznej substancji szkodliwych.
Endogenne i egzogenne substancje szkodliwe
zywnoSci. Substancje mutagenne i rakotworcze w
zywnosci. Zanieczyszczenia chemiczne i skazenia
zywnosci — zrodta, wplyw na organizm czlowieka

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupelniajacej

e Sikorski E. (red)., 2000 i wznowienia, Chemia

zywnos$ci. WNT, Warszawa.

Sikorski E. (red.)., 1994 1 wznowienia,
Chemiczne 1 funkcjonalne wiasciwosci
sktadnikow zywnosci. WNT, Warszawa.

e Baraniak B. (red.)., 1999 1 wznowienia.
Przewodnik do ¢wiczen z chemii Zywnosci.
Wydawnictwo AR, Lublin.

e Nikonorow M. 1979 i wznowienia,
Toksykologia zywnos$ci. PZWL, Warszawa.

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

e Senczuk W. (red.) 1994 i wznowienia.
Toksykologia. PZWL, Warszawa.

7. Sobczyk W. 2000. Substancje obce w

zywnosci. Zywno$¢ bezpieczna, WNAP, Krakow

Planowane formy/dzialania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, ¢wiczenia, pokaz, instruktaz

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

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




Bilans punktéw ECTS

Ul. ocena wykonania eksperymentu

U2. ocena wykonania sprawozdania

K1. ocena aktywnosci na zaj¢ciach

K2. sprawdzian, egzamin pisemny, ocena
aktywnosci na zajeciach

Formy dokumentowania osiggnigtych efektow

ksztalcenia: sprawdziany, sprawozdania, dziennik

prowadzacego, egzamin

45 godzin wyktady (kontaktowe)— 1,6 punktow

30 godzin ¢wiczeniach (kontaktowe) -1,1

punktow

7 godzin konsultacje (kontaktowe) — 0,2 punktu

7,5 godzin = 0,5 godz. x 15 tygodni —

przygotowanie si¢ do ¢wiczen (niekontaktowe)—

0,2 punktu

40 godzin - przygotowanie si¢ do egzaminu

(niekontaktowe)— 1,8 punktow

2 godz. - egzamin pisemny (kontaktowe) 0,1

punkt

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 45 godzin

- udzial w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 30 godzin

- udzial w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 7
godzin

- obecno$¢ na egzaminie — 2 godziny

Lacznie 84 godz. co odpowiada 3 punktom ECTS

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

W1-TZ1A W05
W2 -TZ1A_ W06

W3 -TZ1A_ W06

Ul - TZ1A_U02

U2 -TZ1A_UO1

U3 - TZ1A_U02; TZIA_U03
K1-TZ1A K02

K2 -TZ1A K04

Zywienie czlowieka

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci 1 Zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Zywienie cztowieka

Human nutrition

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy




Poziom studiéw

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku II
Semestr dla kierunku 4

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

4 (w tym 3 kontaktowych)

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

Dr hab. inz. Dominik Szwajgier, prof. UP

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
pojeciami i definicjami obowigzujacymi w nauce o
zywieniu czlowieka, rolg sktadnikow zywnosci w
odpowiednim odzywianiu, warto§ciami
odzywczymi sktadnikow zywnosci, tabelami
warto$ci odzywczej produktow spozywczych (wraz
ze sposobem korzystania z nich), interpretacja
wywiadu dobowego, rodzajami podstawowych diet
1 podstawowymi zasadami zywienia cztowieka.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis

zasobu  wiedzy,
kompetencji

umiejetnosci

zajec.

Wiedza:

spotecznych,  ktore
student osiagnie po zrealizowaniu

1. zna i rozumie zagadnienia z zakresu chemii,
biochemii, biologii i nauk pokrewnych w stopniu
zaawansowanym w zakresie dostosowanym do
potrzeb prowadzenia dziatalnosci technologa
zywnoscl 1 zywienia czlowieka

Umiejetnosci:

1. potrafi wykorzystywac technologie
informacyjne do pozyskiwania informacji
technicznych, selekcjonowania, analizowania,
przetwarzani, przechowywani, zarzadzania oraz
przekazywania innym ludziom, w tym
prowadzenia obliczen 1 wizualizacji

Kompetencje spoteczne:

1. Jest gotéw do stalego poglebiania i
aktualizacji swojej wiedzy 1 umiejetnosci,
krytycznej jej oceny, doksztatcania si¢ 1
rozwoju zawodowego, dzielenia si¢
wiedza, poddawania si¢ procedurom
weryfikacji kompetencji 1 umiejetnosci w
zakresie technologii Zywno$ci i Zywienia




2. Jest gotow do pracy zespolowe;,
komunikowania i wspotdziatania przyjmujac
role wykonawcy lub kierownika, z
uwzglednieniem kryteriow i priorytetow
dotyczacych technologii zywnosci i
zywienia

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Chemia ogo6lna, chemia organiczna, biochemia,
fizjologia cztowieka, ogélna technologia zywnosci

Tresci programowe modutu

Wyktady: omoéwienie roli i metabolizmu biatek,
weglowodanow, thuszczowcow, wydatki
energetyczne organizmu, omowienie przemiany
materii, metody pomiaru wydatkow
energetycznych, rola makro- i mikroelementow w
zywieniu czlowieka, rola witamin, zasady
prawidtowego zywienia, biodostepnos¢ sktadnikow
odzywczych, normy zywieniowe, zasady
racjonalnego zywienia, omowienie zasad
sporzadzania prawidlowych diet, uktadanie diet wg
zasad racjonalnego zywienia. Cwiczenia: enzymy
trawienne przewodu pokarmowego, oznaczanie
wybranych mikroelementéw, btonnika
pokarmowego w zywnosci, odtwarzanie jadlospisu,
aminokwas ograniczajacy, wydatki energetyczne
organizmu i warto$§¢ odzywcza jadtospisu, ocena
stanu odzywienia 1 sposobu zZywienia.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelhniajace;

1. Gawecki J., Hryniewiecki L.: Zywienie
cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu, PWN,
Warszawa 1998,

2. Keller J.S.: Podstawy fizjologii zywienia
cztowieka, Wyd. SGGW, Warszawa 2000,

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

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. wyktad informacyjny, objasnienie 1
wyjasnienie,

2. ¢wiczenia laboratoryjne 1 audytoryjne: metoda
przypadkoéw, dyskusja dydaktyczna, burza moézgow,
wykonanie jadlospisu

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W1 zaliczenie ze stopniem, wykonany jadtospis,
Ul: ocena pracy indywidualnej na ¢wiczeniach
audytoryjnych i laboratoryjnych, ocena sprawozdan
z ¢wiczen, kolokwium

K1, K2: ocena pracy indywidualnej na ¢wiczeniach
audytoryjnych 1 laboratoryjnych, ocena sprawozdan
z ¢wiczen, kolokwium




Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
kolokwia, dziennik prowadzacego, zaliczenie ze
stopniem, kolokwium, ocena jadtospisu

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz./ 1 pkt ECTS

- udziat w ¢wiczeniach laboratoryjnych 1
audytoryjnych— 30 godz. / 1,5 pkt ECTS

- przygotowanie do ¢wiczen — 15 godz./0,5 pkt
ECTS

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

- przygotowanie do zaliczenia 20 godz / 0,75 pkt.
ECTS

- obecnos¢ na zaliczeniu 3 godz. = 0,15 pkt ECTS
Laczny naklad pracy studenta to 100 godz., co
odpowiada 5 punktom ECTS.

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

- udziat w wyktadach — 30 godz./ 1,5 pkt ECTS

- udziat w ¢wiczeniach laboratoryjnych i
audytoryjnych— 30 godz. / 1,5 pkt ECTS

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

- obecnos¢ na zaliczeniu 3 godz. = 0,15 pkt ECTS

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

W1-TZ1A WOl
Ul -

InzTZ1A U04
K1- TZ1A KOl
K2- TZ1A K02

Jezyk obcy — 3 -Angielski B2

Nazwa kierunku studiow

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI I ZYWIENIE
CZLOWIEKA

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

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

Jezyk wyktadowy

angielski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 4




Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

4(272)

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

mgr Joanna Raczkiewicz-Gotacka

Jednostka oferujaca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Cel modulu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogodlnego i specjalistycznego.
Rozwijanie umieje¢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 osiggnie 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 interpretowac wydarzenia z zycia
codziennego

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

U4. Potrafi konstruowaé w formie pisemne;j teksty
dotyczace spraw prywatnych i stuzbowych.

Kompetencje spoleczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cale zycie

Wymagania wstgpne 1 dodatkowe

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

Tresci programowe modutu

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

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

W czasie ¢wiczen zostanie poszerzone stownictwo
specjalistyczne danej dyscypliny naukowej, studenci
zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem




literatury fachowe;j 1 samodzielnej pracy z tekstem
zrédtowym.

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

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

C.Latham-Koenig, C.Oxenden, English File
Intermediate Third Edition, Oxford, 2013

S.Kay, J.Hird, P.Maggs, J.Quintana, Move
Intermediate, Macmillan 2006

https://www.sciencedaily.com/

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

Stownik rolniczy angielsko-polski, Wydawnictwo
[UNG, 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¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajgciach
U3-sprawdzian pisemny znajomoS$ci 1 umiejgtnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dluzszych
wypowiedzi pisemnych

Kl1-ocena przygotowania do zaje¢ 1 aktywno$ci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiagni¢tych efektow
ksztalcenia:

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

Kryteria ocen dost¢epne w SPNJO

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE:

Udzial w ¢wiczeniach: 45 godz.
Konsultacje: 2 godz.
Egzamin: 3 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 50 godz./2 ECTS




NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zajec: 20 godz.
Przygotowanie do egzaminu: 25 godz.
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 45 godz. /2
ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 95 godz. co
odpowiada 4 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udziat w ¢wiczeniach — 45 godz.

Udzial w konsultacjach — 2 godz.,

Egzamin — 3 godz.

Lacznie 50 godz. co odpowiada 2 punktom ECTS

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

Ul - TZ1A UO0I+++
U2-TZ1A UO1+++
U3 -TZ1A UOI+++
U4 -TZ1A UO1+++
K1 -TZ1A K01+

Jezyk obcy — 3 -Francuski B2

Nazwa kierunku studiow

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI I ZYWIENIE
CZLOWIEKA

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

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

Jezyk wykladowy

francuski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 4

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

Tytut naukowy/stopien naukowy, imi¢ | mgr Elzbieta Karolak

Jednostka oferujagca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa og6lnego i 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 interpretowaé wydarzenia z zycia
codziennego

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

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

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cate zycie

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum B1
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
spoteczenstwie, nowoczesnych technologii oraz
pracy zawodowe;j.

Modut obejmuje rowniez ¢wiczenie
zaawansowanych struktur gramatycznych i
leksykalnych celem osiagnigcia 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 podstawowe;j i
uzupetniajacej

1.A. Berthet - Alter Ego — B2, Hachette Livre
2008
2.G. Capelle - Espaces 2 i 3, Hachette Livre 2008




3. Claire Leroy-Miquel: ,,Vocabulaire progressif
francais avec 250 exercices”

Wyd. CLE Internationnal 2007

4. C.-M. Beaujeu ,,350 exercices Niveau
Supérieu II” Wyd. Hachette 2006

5.,,Chez nous” Wyd. Mary Glasgow Magazines
Scholastic

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 osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

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

U4 —ocena prac domowych w formie dluzszych
wypowiedzi pisemnych

K1-ocena przygotowania do zaje¢ i aktywnos$ci 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:

Udziat w ¢wiczeniach: 45 godz.
Konsultacje: 2 godz.
Egzamin: 3 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 50 godz./2 ECTS

NIEKONTAKTOWE:
Przygotowanie do zajec: 25 godz.
Przygotowanie do egzaminu: 20 godz.

RAZEM NIEKONTAKTOWE: 45 godz./2
ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 95 godz. co
odpowiada 4 punktom ECTS

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

Udziat w ¢wiczeniach — 45 godz.

Udzial w konsultacjach — 2 godz.,

Egzamin — 3 godz.

Lacznie 50 godz. co odpowiada 2 punktom ECTS




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

Ul - TZ1A UO1+++
U2-TZ1A UO1+++
U3 -TZ1A UO1+++
U4 -TZ1A UO1+++
K1 -TZ1A K01+

Jezyk obcy — 3 -Niemiecki B2

Nazwa kierunku studiow

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI I ZYWIENIE
CZLOWIEKA

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy — 3 -Niemiecki B2
Foreign Language — 3 - German B2

Jezyk wyktadowy

niemiecki

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

kontaktowe/niekontaktowe

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 4

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

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

mgr Anna Gruszecka

Jednostka oferujagca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa og6lnego i specjalistycznego.
Rozwijanie umiejetnosci 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 1
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajgc.

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnosci:

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




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

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

U4. Potrafi konstruowa¢ w formie pisemne;j teksty
dotyczace spraw prywatnych i stuzbowych.

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cate zycie

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

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

Tresci programowe modutu

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

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

W czasie ¢wiczen zostanie poszerzone stownictwo
specjalistyczne danej dyscypliny naukowej, studenci
zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowe;j 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

1.H. Hilpert, S. Kalender, M. Kerner Schritte
international 516 - Hueber 2012

2.S. Mroz-Dwornikowska, K. Szachowska —
Welttour 314 - Nowa Era

Sp. z 0.0.2014

3.W. Krenn, H. Puchta — Motive B1 - Hueber 2016
4.B. Kujawa, M. Stinia, B. Szymoniak - Mit Beruf
auf Deutsch profil turystyczno — gastronomiczny -
Nowa Era — Sp. z 0.0. 2014

5.M. Perlmann-Balme, A. Tomaszewski, D. Weers —
Themen aktuell 3 —Hueber 2010

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 osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

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

U4 —ocena prac domowych w formie dluzszych
wypowiedzi pisemnych

K1-ocena przygotowania do zaje¢ 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: 45 godz.
Konsultacje: 2 godz.
Egzamin: 3 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 50godz./2 ECTS

NIEKONTAKTOWE:
Przygotowanie do zajec: 25 godz.
Przygotowanie do egzaminu: 20 godz.

RAZEM NIEKONTAKTOWE: 45 godz./2 ECT

Laczny naktad pracy studenta to 95 godz.
co odpowiada 4 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udziat w ¢wiczeniach — 45 godz.

Udziat w konsultacjach — 2 godz.,

Egzamin — 3 godz.

Lacznie 50 godz. co odpowiada 2 punktom ECTS

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

Ul -TZ1A UO1+++
U2 -TZ1A UO1+++
U3 -TZ1A UO1+++
U4 -TZ1A _UO01+++
K1 -TZ1A KO1+

Jezyk obcy — 3 -Rosyjski B2

Nazwa kierunku studiow

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI I ZYWIENIE
CZLOWIEKA

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy — 3 -Rosyjski B2
Foreign Language — 3 - Russian B2




Jezyk wyktadowy

rosyjski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku II

Semestr dla kierunku 4

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

mgr Jerzy Szuma

Jednostka oferujgca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogodlnego 1 specjalistycznego.
Rozwijanie umieje¢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  spolecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajgc.

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnosci:

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

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

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

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

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cale zycie

Wymagania wstgpne 1 dodatkowe

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

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zajecia 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 osiagnigcia 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 podstawowej 1
uzupelniajace;j

1.S.Czernyszow, A.Czernyszowa- Pojechali 2.1, 2.2-
Ztatoust, Sanki-Petersburg2014

2.A.Pado start.ru 2- WSIP 2006

3.A.Kazmierak D.Matwijczyna TELC materiaty
przygotowawcze -UMCS 2010

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 prac domowych w formie dluzszych
wypowiedzi pisemnych

K1-ocena przygotowania do zaje¢ i1 aktywnos$ci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiagni¢tych efektow
ksztalcenia:

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

Kryteria ocen dost¢epne w SPNJO

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE:

Udzial w ¢wiczeniach: 45 godz.
Konsultacje: 2 godz.
Egzamin: 3 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 50 godz./2 ECTS

NIEKONTAKTOWE:




Przygotowanie do zajec:
Przygotowanie do egzaminu:

25 godz.
20 godz.

RAZEM NIEKONTAKTOWE: 45 godz./2 ECT

Laczny naktad pracy studenta to 95 godz.
co odpowiada 4 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

Udzial w ¢wiczeniach — 45 godz.

Udzial w konsultacjach — 2 godz.,

Egzamin — 3 godz.

Lacznie 50 godz. co odpowiada 2 punktom ECTS

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

Ul -TZ1A UO1+++
U2 -TZ1A UO1+++
U3 -TZ1A UO1+++
U4 - TZ1A UO01+++
K1 -TZ1A KO1+

Biotechnologia zywnosci

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci 1 Zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

Biotechnologia zywno$ci

angielskim Biotechnology of food
Jezyk wykladowy j-polski

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 4

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

3 (1,72/1,28)

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

dr inz. Monika Pytka

Jednostka oferujagca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
tematykg wykorzystania mikroorganizmow:
grzybow plesniowych, drozdzy i bakterii w
biotechnologicznej produkcji Zywnosci

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

Wiedza:

1. zna metody i zasady prowadzenia bioprocesow
w celu otrzymania produktow zywnosciowych ,
uzyskanych na drodze biotechnologicznej tj.:




wino, piwo, etanol, kwasy organiczne, enzymy,
drozdze piekarskie, witaminy, aminokwasy

2. zna budowg, dzialanie i zasady uzytkowania
bioreaktorow

Umiejetnos$ci:

1. potrafi samodzielnie przeprowadzaé
podstawowe procesy biotechnologiczne tj.:
produkcja drozdzy piekarskich, piwa, alkoholu
etylowego, kwasu cytrynowego i mlekowego,
glukoamylazy uzywa typowga aparatur¢ badawczo-
rozwojowg na skale laboratoryjna, potrafi
udokumentowac, zinterpretowac¢ wyniki
wykonanych do§wiadczen, wyciagna¢ wnioski z
doswiadczen dotyczacych wybranych procesow
biotechnologicznych z udzialem drobnoustrojow

2.

Kompetencje spoteczne:

1. jest gotow do statego dzielenia si¢ wiedza i
umiejetnosciami biotechnologicznymi pracujac w
grupie, rozumie potrzebe doksztatcania
zawodowego w tym zakresie

Wymagania wstepne i dodatkowe

mikrobiologia zywnosci, biochemii, inzynierii
procesowej, podstawy zywienia czlowieka

Tresci programowe modutu

Przedmiot wyktadéw obejmuje podstawowa
wiedze na temat mikroorganizmow
wykorzystywanych w biotechnologii Zywnosci w
tym modyfikowanych genetyczne oraz ich
hodowli, budowy 1 rodzajéw bioreaktoroéw,
produkcji kwasow organicznych, enzymow,
drozdzy piekarskich 1 paszowych, alkoholu
etylowego, wina, piwa, witamin, aminokwasow,
roli produktow fermentowanych w zywieniu
cztowieka

Zakres materiatu ¢wiczeniowego obejmuje zajecia
w grupach 3-4 osobowych i obejmuj¢: biosynteze
kwasu cytrynowego przez Aspergillus niger,
kwasu mlekowego przez bakterie fermentacji
mlekowej oraz kwasu glukonowego przez
Gluconobacter , biosyntez¢ enzymu -
glukoamylazy przez Aspergillus niger,
wytwarzanie alkoholu etylowego z udziatem
drozdzy gorzelniczych Saccharomyces cerevisiae,
wytwarzanie piwa z udzialem drozdzy




Saccharomyces carlsbergensis oraz wytwarzanie
biomasy komorkowej drozdzy piekarskich
Saccharomyces cerevisae.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupetniajacej

Literatura wymagana:

Bednarski W., Reps A. ,,Biotechnologia zywnos$ci”
PWN Warszawa, 2017

Literatura zalecana:

Adamczak M., Bednarski W., Fiedurek J,
,Podstawy biotechnologii przemystowej” WNT
Warszawa, 2012

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktady: z zastosowaniem §rodkow
audiowizualnych

Cwiczenia audytoryjne i laboratoryjne: teoretyczne
przygotowanie do ¢wiczen ( skrypt) i zadania
praktyczne do samodzielnego wykonania przez
grupe studentéw

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

W04 — zaliczenie pisemne

WOL1 - zaliczenie pisemne

UO02 - zaliczenie sprawozdan z ¢wiczen

K01 — zaliczenie sprawozdan z ¢wiczen

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
sprawozdania z wykonanych ¢wiczen, dziennik
prowadzacego, zaliczenie pisemne

Bilans punktéw ECTS

Formy zaje¢: wyklad, ¢wiczenia, konsultacje,
przygotowanie do zaje¢¢ (skrypt do ¢wiczen)

Godziny kontaktowe:

Udzial w wyktadach - 14 godz./0,7

Udziat w ¢wiczeniach audytoryjnych i
laboratoryjnych - 21 godz./1

Udziat w konsultacjach przed egzaminem - 1
g0dz./0,02

Godziny niekontaktowe:

Przygotowanie do ¢wiczen (skrypt) — 10 godz./0,5
Przygotowanie sprawozdan z ¢wiczeh — 5
g0dz./0,28

Przygotowanie do zaliczenia 1 zaliczenie pisemne
—10 godz./0,5

Laczny naklad pracy studenta to :
odpowiada 3 punktom ECTS

61 godz. co

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udzialu
nauczyciela akademickiego

Udzial w wyktadach - 14 godz.

Udziat w ¢wiczeniach audytoryjnych i
laboratoryjnych - 21 godz.

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




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

TZ1A_W04
InzTZ1A WOl
TZ1A_U02
TZ1A KOl

Praktyki (4 tygodnie)

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnqéci i Zywienie Czlowieka
(blok Technologia Zywnosci)

kontaktowe/niekontaktowe

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku | Praktyki (4 tygodnie)
angielskim Internship

Jezyk wykladowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku II

Semestr dla kierunku 4

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 5 (0/5)

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

dr hab. inz. Karolina Wojciak, prof. uczelni

Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia
Zwierzecego

Cel modutu

Poszerzenie wiedzy zdobytej w czasie studiow
poprzez praktyczne przeszkolenie w wybranych
zaktadach produkcji Zzywnosci.

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

Wiedza:

1. Absolwent zna podstawowe uwarunkowania
dotyczace projektowania produkcji i
organizowania pracy w przedsigbiorstwie
spozywczym.

Umiejetnosci:

1. Absolwent potrafi kontrolowaé parametry
procesu produkcji, nadzorowac operacje
technologiczne w warunkach nie w petni
przewidywalnych.

Kompetencje spoteczne:

1. Absolwent jest gotow do pracy zespotowej i
wspotdzialania w ramach zadan zwigzanych z
technologia zywnosci.

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Ogolna technologia zywnosci,
Aparatura przemyshu spozywczego,
Gastronomia




Tresci programowe modutu

W ramach praktyki student poznaje rdzne aspekty
dziatalnosci zaktadu produkcji zywnosci, wsrod
ktorych wymieni¢ mozna nastepujgce: organizacj¢
zaktadu, baze surowcowa i potproduktow,
technologi¢ przygotowywania positkow,
projektowanie nowych dan, zasady wspotdziatania
z innymi pracownikami, zasady bhp.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Instrukcje technologiczne
Instrukcje bhp

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Praktyka realizowana w zaktadach przemyshu
spozywczego, trwajaca 4 tygodnie

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

W1- wizytacja praktyk, egzamin ustny

Ul- wizytacja praktyk, egzamin ustny

K1 — wizytacja praktyk, egzamin ustny

Formy dokumentowania: dziennik praktyk,
protokot egzaminacyjny.

Bilans punktow ECTS

Kontaktowe:

- obecno$¢ na egzaminie ustnym 0,5h
Razem: 0,5 h — 0 pkt ECTS

Niekontaktowe:

- udzial w praktykach 160 h

Razem: 160 h — 5 pkt ECTS

Laczny naktad pracy studenta wynosi 160,5 h,
co odpowiada 5 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Egzamin—0,5h
Lacznie: 0,5 h, co odpowiada 0 pkt ECTS.

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

W1-TZIA W09
Ul - TZ1A_U04
K1-TZIA K02




Blok: zywienie cztowieka

Produkty migsne w Zywieniu

Semestr 5

Nazwa kierunku studiow

technologia zywnosci i Zywienie cztowieka

Nazwa modulu, takze nazwa w

Produkty mig¢sne w zywieniu

jezyku angielskim Meat products in nutrition
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 111

Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z podziatem 6 (4/2)

na kontaktowe/niekontaktowe

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

dr inz. Agnieszka Latoch

Jednostka oferujgca modut

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

Cel modutu

Przekazanie studentom wiedzy i umiejetnosci z
zakresu: charakterystyki i oceny surowcow
miesnych, technologii produkcji wedlin, wartosci
zywieniowej migsa i produktéw migsnych,
wykorzystania mig¢sa w gastronomii.

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

Wiedza:

WI1. zna 1 rozumie zasady prowadzenia procesow
technologicznych, operacji 1 procesow
jednostkowych w stopniu zaawansowanym w
produkcji zywno$ci, ma wiedz¢ na temat
parametrow procesOw i rozumie zwigzki
przyczynowo-skutkowe z nimi zwigzane, zna
techniki kontrolowania procesow 1 ma wiedzg
na temat narz¢dzi badawczych w technologii
Zywnosci

W2. zna 1 rozumie zagadnienia dotyczace sktadu
chemicznego surowcow i srodkow
spozywczych, wihasciwosci sktadnikow
zywnosci, mechanizmy ich przemian i
wzajemnych oddziatywan w aspekcie
bezpieczenstwa i jakosci Zywnosci

W3. zna 1 rozumie wplyw sposobu sktadowania,
parametréw obrobki (parametréw procesu
technologicznego) na wlasciwosci 1 jakos¢
surowcow do produkcji oraz gotowego
produktu, jego wartos¢ odzywczg 1
bezpieczenstwo zywnosci

Umiejetnosci:




Ul. absolwent potrafi pozyskiwa¢ merytoryczne
informacje z adekwatnie dobranych Zrédet,
integrowac je 1 interpretowac, przetwarzac z
wykorzystaniem technologii informatycznych,
wnioskowac 1 opiniowac, przygotowac i
przedstawi¢ (w formie pisemnej i/lub werbalnej)
merytoryczne opracowania probleméw i zadan z
zakresu technologii zywno$ci 1 zywienia (w
jezyku polskim lub obcym)

U2. absolwent potrafi prowadzi¢ badania
zywnosci 1 procesoOw technologicznych
wykorzystujac standardowe metody i aparaturg
badawczo-pomiarowg, zaplanowac i
zrealizowa¢ standardowe zadanie badawcze
(eksperyment) dotyczace oceny jakoS$ci
zywnosci (surowcow, produktow),
udokumentowac je, zinterpretowacé wyniki i
sformutowa¢ wnioski

Kompetencje spoleczne:

K1. absolwent jest gotow do pracy zespolowe;j,
komunikowania i wspoétdziatania przyjmujac
role wykonawcy lub kierownika, z
uwzglednieniem kryteridow i priorytetow
dotyczacych technologii zywnosci 1 zywienia

Wymagania wstgpne i dodatkowe

mikrobiologia; biochemia; higiena Zzywno$ci;
ogo6lna technologia zywnosci; chemia i
toksykologia Zywnosci; analiza 1 ocena jakosci
Zywnosci; aparatura przemystu spozywczego;
dodatki do Zywno$ci

Tresci programowe modutu

Wyktady: pozyskiwanie 1 charakterystyka surowca
migsnego, sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza
migsa; wiasciwosci funkcjonalne sktadnikow
migsa; przemiany poubojowe; podzial, wymagania
fizykochemiczne 1 mikrobiologiczne oraz wartos¢
odzywcza wedlin; podstawy technologii migsa;
substancje dodatkowe w przetwoOrstwie migsa;
operacje jednostkowe w produkcji wedlin;
wykorzystanie migsa w gastronomii

Cwiczenia: sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza
migsa 1 jego przetworOw oraz potraw z migsa;
wiasciwosci technologiczne migsa; wlasciwosci
funkcjonalne sktadnikow migsa; substancje
dodatkowe w przetworstwie migsa; ocena
organoleptyczna 1 fizyko-chemiczna wybranych
wyrobow migsnych; wykorzystanie mig¢sa w
gastronomii; opakowania stosowane w
przetworstwie migsa

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupeiajacej

Grabowski T., Kijowski J. 2004. Migso 1
przetwory drobiowe. Technologia, higiena,
jakos¢ WN-T W-wa.




Jurczak M. E. 2004 Towaroznawstwo produktéw
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 migsa 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 i technologii Wyd. SGGW

Prost E.K. 2006 Zwierzeta rzezne i 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. ocena sprawdzianu, ocena sprawozdania,
ocena prezentacji i wystgpienia, ocena zadania
projektowego, egzamin pisemny

W2. ocena sprawdzianu, ocena sprawozdania,
ocena prezentacji 1 wystgpienia, ocena zadania
projektowego, egzamin pisemny

W3. ocena sprawdzianu, ocena sprawozdania,
ocena prezentacji i wystgpienia, ocena zadania
projektowego, egzamin pisemny

Ul. ocena sprawdzianu, ocena sprawozdania,
ocena prezentacji 1 wystgpienia, ocena zadania
projektowego, egzamin pisemny

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

K1. ocena sprawozdania, ocena prezentacji 1
wystapienia, ocena zadania projektowego

Bilans punktow ECTS

- wyktady liczba godzin kontaktowych 30 godz./
1,5 ECTS

- ¢wiczenia liczba godzin kontaktowych 45 godz./
2 ECTS

- przygotowanie sprawozdan liczba godzin
niekontaktowych 20 godz./ 1 ECTS

- przygotowanie prezentacji i/lub projektu liczba
godzin niekontaktowych 10 godz./ 0,5 ECTS

- konsultacje liczba godzin kontaktowych 10
godz./ 0,5 ECTS

- przygotowanie do egzaminu liczba godzin
niekontaktowych 10 godz./ 0,5 ECTS

- egzamin liczba godzin kontaktowych 2 godz./
0,1 ECTS




Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- wyktady - 30 godz.

- ¢wiczenia laboratoryjne i audytoryjne - 45 godz.
- konsultacje - 10 godz.

- egzamin - 2 godz.

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

W1-TZIA W04
W2 - TZ1A W05
W2 - TZ1A_WO06
Ul - TZ1A U0l
U2 -TZ1A_U02
K1-TZI1A K02

Produkty mleczarskie w zywieniu

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywno$ci i Zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Produkty mleczarskie w zywieniu
Dairy products in in nutrition

Jezyk wykladowy

polski, angielski

kontaktowe/niekontaktowe

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 111

Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z podziatem na |6 (4/2)

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

Prof. dr hab. Stanistaw Mleko

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia
Zwierzecego

Cel modulu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
technologia produkcji produktow mleczarskich, ich
sktadem i1 wlasciwos$ciami fizykochemicznymi,
metodami oznaczania ich wlasciwosci
fizykochemicznych, wartos$cig odzywcza i ich rolg w
zywieniu czlowieka.

Efekty uczenia si¢ dla modulu to opis

‘Wiedza:

zasobu  wiedzy, umiej¢tnosci i

1. zna technologie produkcji produktow mleczarskich

kompetencji spolecznych, ktore student]
osiaggnie po zrealizowaniu zajec.

2. posiada wiedze¢ dotyczacg sktadu chemicznego
produktéw mleczarskich

3. ma wiedz¢ dotyczaca wartosci odzywczej
produktow mleczarskich

Umiejetnosci:

1. posiada umiejetnos¢ wyprodukowania produktéw
mleczarskich

2. potrafi zanalizowa¢ sktad fizykochemiczny
produktow mleczarskich

3. umie wkomponowywac¢ produkty mleczarskie w
diete, zwlaszcza osob aktywnych fizycznie

Kompetencje spoleczne:

1. jest Swiadomy roli jaka role odgrywaja produkty




mleczarskie w funkcjonowaniu polskiego rolnictwa

2. umie przekonac¢ interlokutoréw co do znaczenia
produktow mleczarskich w ich codziennej diecie

'Wymagania wstepne i dodatkowe

Ogodlna technologia zywnosci, chemia zywnoSci,
mikrobiologia zywnosci, metody oceny produktow,
aparatura przemystu spozywczego.

Tresci programowe modutu

Tematy wyktadow :

Sktad chemiczny mleka, wlasciwosci
fizykochemiczne mleka, r6znice w sktadzie mleka
roznych ssakow, roznice sezonowe, budowa
anatomiczna gruczotu mlecznego, wymagania prawa
krajowego 1 Unii Europejskiej dotyczace warunkoéw
pozyskiwania mleka, mikrobiologia mleka i jego
przetwordw, wiasciwosci odzywceze 1 prozdrowotne
mleka i produktow mleczarskich, alergeny w mleku,
enzymy mleka, biatka mleka jako zrodto
bioaktywnych peptydow, biopreparaty i dodatki
stosowane w mleczarstwie, produkcja, skup 1 jakos¢
mleka surowego, podstawowe operacje i procesy
technologiczne w przetworstwie mleka, procesy
membranowe w mleczarstwie, technologia produkcji
napojow fermentowanych, technologia produkcji
seréw kwasowych i podpuszczkowych, produkcja
mleka w proszku, technologia produkcji masta,
technologia produkcji lodow, technologia produkcji
$mietany, technologia produkcji preparatow
biatkowych, gospodarka produktami ubocznymi
przemystu mleczarskiego, produkty mleczarskie w
diecie.

Tematy ¢wiczen:

Mleko- wlasciwosci fizykochemiczne — oznaczenie
gestosci, pH, zawartosci suchej masy, oznaczenie
zawartosci thuszczu metoda Gerbera, ocena jakosci 1
wykrywanie zafalszowan mleka, §mietanka 1 Smietana
— oznaczenie thuszczu, kwasowosci, skutecznosci
pasteryzacji, wykrywanie obecnos$ci skrobi, masto-
oznaczanie kwasowosci, ocena organoleptyczna,
napoje fermentowane — przygotowanie jogurtu
metoda termostatowa, analiza sensoryczna jogurtu
stalego, sery twarogowe- otrzymanie sera
twarogowego w skali laboratoryjnej, oznaczanie
zawartosci wody, kwasowosci ogdlnej, badanie
aktywnos$ci enzymatycznej podpuszczki, sery
dojrzewajace —oznaczenie zawartosci soli,
kwasowos$ci ogolnej, badanie topliwosci sera,
koncentraty mleczne —oznaczenie zawartosci wody,
oznaczenie kwasowosci,

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupeltniajacej

Literatura wymagana:

1. Instrukcje do ¢wiczen.




2. Ziajka S. 2008. Mleczarstwo. Tom 11 2.
Wydawnictwo Uniwersytetu Warminsko
Mazurskiego, Olsztyn

Literatura zalecana:

1. Milk and dairy products: good or bad for human
health? An assessment of the totality of scientific
evidence. Kongerslev E i inni. Food and nutrition
research. 2016.

2. Ogolna technologia zywnosci. Skrypt do ¢wiczen
pod red. Hajduk E., Wyd. AR w Krakowie. Krakow,
1998.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. wyktad informacyjny- prowadzony w formie
tradycyjnej, z wykorzystaniem technik
audiowizualnych i multimedialnych;
objasnienie 1 wyjasnienie, dyskusja zwigzana
z wyktadem,

2. ¢wiczenia audytoryjne - prezentacje, analizy
przypadkow, dyskusje, zadania problemowe,

3. ¢wiczenia laboratoryjne — w postaci analiz
laboratoryjnych.

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

W 1- kolokwium, egzamin pisemny,

W2- kolokwium, egzamin pisemny,

W3- kolokwium, egzamin pisemny,

Ul- ocena wykonania ¢wiczenia na podstawie
przedtozonego sprawozdania prowadzacemu,

U2- ocena wykonania ¢wiczenia na podstawie
przedlozonego sprawozdania prowadzacemu,

U3- ocena wykonania ¢wiczenia na podstawie
przedlozonego sprawozdania prowadzacemu,

K1- ocena pytan otwartych na kolokwiach,

K2- ocena pytan otwartych na kolokwiach.

Bilans punktow ECTS

- udzial w wyktadach — 30 godz.,
- udziat w zajgciach audytoryjnych i laboratoryjnych —
45 godz.,

- przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych — 14x1
godz. = 14 godz.

- przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych — 14x2
godz. =28 godz.

- dokonficzenie sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych
— 7 x 1 godz. =7 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do kolokwiow 1 egzaminu — 9 x 2
godz. = 18 godz.,

- przygotowanie do egzaminu i obecnos¢ na
egzaminie — 20 godz. + 2 godz. = 22 godz.

I aczny naktad pracy studenta to 164 godz., co
odpowiada 6 punktom ECTS.




Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udzialu
nauczyciela akademickiego

udziat w wyktadach — 30 godz.,

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

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do kolokwidow 1 egzaminu — 9 x 2
godz. = 18 godz.,

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godz.

I.acznie 95 godz. co odpowiada 4 punktom ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
np.

Wi1- A W04, InzZTZ1A WOl

W2 -A W05,

W3- A W06

Ul- A_U04, InzTZ1A_U01
U2- A_U02, InzTZ1A U03
U3- A_UO1, InzTZ1A_U04
K1- A K04
K2 - A K01

Produkty zbozowe w Zywieniu

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i Zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Produkty zbozowe w zywieniu
Cereals products in nutrition

kontaktowe/niekontaktowe

Jezyk wykladowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow ierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 111

Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z podzialem na |6 (3,8/2,2)

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

dr inz. Justyna Libera

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia
Roslinnego 1 Gastronomii
Zaktad Inzynierii 1 Technologii Zb6z

Cel modutu

Zapoznanie Studentdéw z surowcami stosowanymi
w przetworstwie zboz oraz wyksztalcenie umiejetnosci
syntetycznego faczenia wiadomosci
0 surowcu zbozowym (jego jakosci i mozliwosciach|
jego przetwarzania) oraz produkcie koncowym
(z uwzglednieniem jego walorow odzywczych oraz
organoleptycznych).

Efekty uczenia si¢ dla modulu to opis

Wiedza:

zasobu  wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spolecznych, ktore student

1. Ma wiedze dotyczaca procesoéw technologicznych
stosowanych w przetwoérstwie zb6z

osiaggnie po zrealizowaniu zajec.

2. Zna podstawowy sktad chemiczny wybranych

surowcoOw 1 przetworow zbozowych




3. Zna wplyw parametréw wybranych procesoOw
technologicznych w przetworstwie zb6z na
wiasciwosci, jakos$¢ 1 wartos¢ odzywcza surowca oraz
produktu

Umiejetnos$ci:

1. Postuguje si¢ metodami badawczymi i aparatura
badawczo-pomiarowsg, prowadzac proste zadania
badawcze zgodnie z instrukcja, opracowuje wyniki i
formutuje wnioski

2. Ocenia wptyw procesu technologicznego na
produkt

Kompetencje spoteczne:

1. Umie pracowac¢ w grupie i indywidualnie

'Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia organiczna; Biochemia; Inzynieria procesowa;
Ogolna technologia zywnosci; Chemia 1 toksykologia
ZywnoS$ci

Tresci programowe modutu

Wyklady: charakterystyka botaniczna zb6z i
pseudozbdz, ich skladu chemicznego 1 wartos$ci
odzywczej; technologie produkcji  przetworow|
zbozowych;  charakterystyka towaroznawcza i
zZywieniowa przetworow zbozowych;

Cwiczenia: praktyczna identyfikacja zboz oraz ocena
laboratoryjna masy zbozowej i wplyw tej oceny nal
wykorzystanie surowca W przetworstwie;
wykorzystanie techniki mikroskopowe;j do
charakterystyki skrobi zbdz i1 identyfikowania rdznic
pomiedzy poszczegdlnymi surowcami zbozowymi;
przeprowadzenie wypieku laboratoryjnego pieczywa i
ocena jako$ci produktu; badanie jakosci wybranych
grup produktéw zbozowych;

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupeltniajacej

Literatura wymagana:
1. wyktady prowadzacego
2. publikacje naukowe wskazane przez osobe
prowadzaca
3. instrukcje do ¢wiczen
Literatura zalecana:
1. Jurga R.: Przetworstwo zboz cz.1, cz.2,
Wydaw. Szkol. 1 Pedagog., 1997
2. Pomeranz Y.: Wheat: Chemistry and
Technology vol.1. vol.2, American Association|
of Cereal Chemists, 1988
3. Jankowski S.: Zarys Technologii Mtynarstwa i
Kaszarstwa, Wydawnictwa Naukowo-
Techniczne, 1981
4. Jankowski S.: Surowce Maczne 1 Kaszowe,
Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, 1988
5. Wood J.B.: Oat Bran, American Association of]
Cereal Chemists, 1993
6. Mc Cleary B.V.: Advanced Dietary Fibre

Technology. Blackwell Science, 2001




7. Van der Kamp iin.: Dietary fibre: new frontiers
for food and health, Wageningen Academic
Publishers, 2010

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Metody podajace: wyklad, prezentacja
multimedialna

Metody aktywizujace: dyskusja, burza mozgow,
studiowanie literatury przedmiotu

Metody praktyczne: ¢wiczenia laboratoryjne,
doswiadczenia, opracowanie sprawozdan z ¢wiczen
laboratoryjnych

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

Nalezy poda¢ w jaki sposdb planowana jest
weryfikacja osigganych przez studenta efektow
uczenia si¢: praca pisemna, ocena eksperymentow,
sprawdzian testowy, pisemny, ocena zadania]
projektowego, ocena wystapienia, ocena prezentacji.
W1 — kolokwium, sprawdzian, egzamin pisemny

W2 — kolokwium, sprawdzian, egzamin pisemny

W3 — kolokwium, sprawdzian, egzamin pisemny

U1 — sprawozdania z ¢wiczen, kolokwium,
sprawdzian

U2 — sprawozdania z ¢wiczen, kolokwium,
sprawdzian

K1 — sprawozdania z ¢wiczen, ocena wystgpienia
Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
sprawozdania z ¢wiczen, kolokwium, wejsciowki,
egzamin pisemny

Bilans punktow ECTS

Godziny kontaktowe:

wyktady — 30h

¢wiczenia — 45h

konsultacje —5h

egzamin — 2h

t.acznie godz. 82 co odpowiada 3,8 pkt. ECTS

Godziny niekontaktowe:

przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych i
laboratoryjnych — 13h

dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych —
13h

przygotowanie do egzaminu — 30 godz.

I.acznie 56 godz. co odpowiada 2,2 pkt ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

udziat w wyktadach — 30h

udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych —
45h

udzial w konsultacjach — 5h

obecno$¢ na egzaminie — 2h

I .acznie godz. 82 co odpowiada punktom 3,8 pkt.
ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -TZ1A W04

W2 — TZIA W05




W3 —TZ1A_WO06
Ul - TZ1A U02
U2 - TZ1A_U03

KS1 - TZI1A K02

Przetwory owocowo-warzywne w zywieniu

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci 1 zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Przetwory owocowo-warzywne w zZywieniu -

jezyku angielskim Processed fruit and vegetables in diet
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 111

Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z podziatem 6 (3/3)

na kontaktowe/niekontaktowe

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

dr inz. Ewa Jabtonska-Ry$

Jednostka oferujgca modut

Zaktad Technologii Owocoéw, Warzyw 1 Grzybow

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
glownymi kierunkami przetworstwa owocow i
warzyw, procesami technologicznymi
pozwalajacymi na przetworzenie i utrwalenie
surowcOw przy maksymalnym zachowaniu
warto$ci odzywczych 1 organoleptycznych,
wymaganiami jako§ciowymi w stosunku do
surowca oraz gotowych przetworow, zmianami
zachodzacymi w surowcach pod wplywem
procesOw technologicznych oraz rolg przetworow
owocowych 1 warzywnych w prawidlowym

odzywianiu.
Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis | Wiedza:
zasobu wiedzy, umiejetnosci 1| 1. Ma wiedze dotycza sposobow przetwarzania i
kompetencji  spotecznych,  ktdére | utrwalania owocow i warzyw.
student osiggnie po zrealizowaniu | 2. Wykazuje znajomo$¢ kryteridow oceny jako$ci
zajgc. surowcow 1 gotowych przetworé6w owocowych 1
warzywnych.
Umiejetnosci:

1. Przeprowadza podstawowe analizy zwigzane z
oceng jakosci surowcow i przetworow
owocowych i warzywnych. Prawidtowo
interpretuje uzyskane w doswiadczeniu wyniki 1
formutuje wnioski

2. Potrafi okresla¢ wplyw proceséw
przetworczych na zmiany wartosci odzywczych
OWOCOW 1 Warzyw

Kompetencje spoteczne:




1. Jest $wiadomy znaczenia owocow, warzyw i ich
przetworé6w w prawidtowym odzywianiu.

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Chemia organiczna, biochemia, mikrobiologia,
ogoblna technologia Zzywnosci, aparatura przemystu
spozywczego, analiza zywnosci

Tresci programowe modutu

Wyktad obejmuje: Cele i znaczenie przetworstwa
owocow 1 warzyw. Ocena jakosci surowcoéw oraz
przydatnosci do przetworstwa. Sktad chemiczny
owocow 1 warzyw. Obrobka wstgpna surowca.
Technologia owocow 1 warzyw o matym stopniu
przetworzenia. Biologiczne metody utrwalania
surowcoOw owocowych i warzywnych.
Technologie potproduktow 1 wyrobdéw gotowych.
Wplyw obrébki wstepnej i procesow
technologicznych na straty sktadnikow
odzywczych owocow 1 warzyw.

Cwiczenia obejmuja: Ocena jakosci owocow i
warzyw jako surowcow do przetworstwa.
Optymalizacja parametréw procesoOw obrobki
wstepnej. Okres$lanie wydajnos$ci tloczenia soku w
zalezno$ci od metody maceracji. Ocena jakos$ci
gotowych przetworéw. Obliczenia technologiczne.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupelniajace;j

1. Przewodniki do ¢wiczen opracowane przez
pracownikow katedry

2. Jarczyk A., Ptocharski W.: Technologia
produktow owocowych i warzywnych t.1 1 2,
Wyzsza Szkota Ekonomiczno-Humanistyczna,
Skierniewice 2010;

3. Zadernowski R., Oszmianski J.: Wybrane
zagadnienia z przetworstwa owocOw 1 warzyw.
ART. Olsztyn, 1994;

4. Berdowski J.B.: Obliczenia technologiczne w
przetworstwie owocow 1 warzyw. Normy i
normatywy. SIT SPOZ, Warszawa, 1991;

5. Kunachowicz H. i in. Tabele sktadu i warto$ci
odzywczej zywnosci, PZWL, 2005.
Czasopisma: Przemyst Fermentacyjny i
Owocowo-Warzywny, wydawnictwo NOT.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad — prezentacja multimedialna, ¢wiczenia
laboratoryjne, ¢wiczenia audytoryjne, dyskusja,
obrona sprawozdan.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigtych
efektow uczenia si¢

W1, W2, U2 - sprawdziany, ocena za odpowiedz
ustng, egzamin pisemny

U1 — zaliczenie sprawozdania

K1 - sprawdziany, ocena za odpowiedz ustng,
egzamin pisemny

Formy dokumentowania osiggnietych efektow:
kolokwia, sprawozdania, dziennik prowadzacego,
egzamin




Bilans punktéw ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w ¢wiczeniach — 45 godz.

- udziat w konsultacjach — 4 godz.

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godz.

Razem godzin kontaktowych 81/3 pkt ECTS

- przygotowanie do ¢wiczen - 20 godz.

- dokonczenie sprawozdan — 15 godz.

- studiowanie literatury 12 godz.

- przygotowanie do kolokwiow i egzaminu — 34
godz.

Razem godzin niekontaktowych 81/3 pkt ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w ¢wiczeniach — 45 godz.
- udzial w konsultacjach — 4 godz.
- obecnos¢ na egzaminie — 2 godz.

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

W1-TZIA W04
W2 - TZ1A W05
Ul - TZ1A_U02
U2-TZ1A U03
K1 -TZ1A K04

Karta opisu zaje¢ (sylabus)

Nazwa kierunku studidow

Technologia zywnosci 1 Zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w
jezyku angielskim

Technologie weglowodanow i thuszczow
Technologies of carbohydrates and the fats

Jezyk wykladowy

Polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow

stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 111
Semestr dla kierunku 5
Liczba punktow ECTS z podzialem 6 (3/3)

na kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. inz. Marzena Wtodarczyk-Stasiak

Jednostka oferujaca modut

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Celem modutu jest zapoznanie studentéw
Cel modutu z.techr.lologiq przemys%u skr,obiowego,. suszy
ziemniaczanych 1 wyrobow  smazonych;

technologia cukru i1 wybranymi zagadnieniami
cukiernictwa, technologig thuszczéw.




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

Wiedza:

I. Ma wiedzg ogolng z =zakresu przemian
fizykochemicznych zachodzacych w surowcach
weglowodanowych wykorzystywanych
w technologii zywnosci.

2. Ma wiedzg z zakresu wplywu procesoOw
jednostkowych na produkt koncowy wybranych
technologii.

Umiejetnos$ci:

1. Potrafi zaplanowa¢ 1 przeprowadzi¢ proste
zadanie badawcze z zakresu oceny wiasciwosci
surowcow, poOtproduktow 1 produktow = w
technologii zywnosci.

2. Potrafi opracowa¢ wyniki 1 sformutowac
whnioski.

Kompetencje spoleczne:

1. Rozumie potrzebe ciaglego zawodowego
doksztatcania si¢ i rozwoju osobistego.

2. Potrafi wspotdziata¢ 1 pracowaé w grupie,
przyjmujac w niej rozne role.

3. Jest odpowiedzialny za powierzany sprzet,
przestrzega zasad BHP, nalezycie dba o
bezpieczenstwo wiasne i innych cztonkoéw zespotu.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Ogodlna  technologia  zywnos$ci;  Aparatura
przemystu spozywczego; Wybrane zagadnienia
towaroznawcze 1 przechowalnicze

Tresci programowe modutu

Tre$ci modutu uwzgledniaja: podstawowe
wiadomosci z zakresu:

wlasciwosci skrobi natywnej; technologii
pozyskiwania skrobi; modyfikacji skrobi r6znymi
metodami; charakterystyka hydrolizatow
skrobiowych (DE);

wymagan jakosciowych surowcow skrobiowych
(ziemniaka) z przeznaczeniem na susze, wyroby
smazone;

technologi¢ sacharozy z buraka cukrowego;
procesow — rafinacji, saturacji, krystalizacji,
zagospodarowaniu produktow ubocznych;
technologie tluszczow krystalizacje, rafinacje,
utwardzanie olejow roslinnych, stabilizacje
emulsji; technologi¢ margaryny i shorteningéw;

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupetniajacej

1. Patasinski M. (praca zbiorowa). Technologia
przetworstwa weglowodanow, Wydawnictwo
Naukowe "Akapit", Krakoéw 1999.

2. Rutkowski A., Krygier K. Technologia i
analiza thuszczow jadalnych. Skrypt SGGW.
Warszawa 1971.




3. Krygier K.,(praca zbiorowa) Wspodiczesna
margaryna aspekty technologiczne i zywieniowe.
WNT. Warszawa 2010.

4. Nikiel S., Cukrownictwo. WSiP. Warszawa,
1996.

5. Swiderski Franciszek, Towaroznawstwo
zywnosci przetworzonej. Wydawnictwo SGGW,
Warszawa 1999.

6. Gawecki J., (pod redakcjg). Wspotczesna
wiedza o weglowodanach. Wydawnictwo
Akademii Rolniczej w Poznaniu, 2001.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. wyktad

2. ¢wiczenia laboratoryjne, analiza wybranych
procesow jednostkowych na wtasciwosci
koncowego produktu

1. ¢wiczenia seminaryjne (dyskusja)

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

1. Egzamin pisemny z przedmiotu (70%)
2. kolokwium, zaliczenie przedmiotu (30%)
— ocena wykonania analiz, dyskusja

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow:
egzamin, kolokwium, sprawozdania

Bilans punktow ECTS

- udzial w wyktadach — 30 godz.

- udziat w ¢wiczeniach — 45 godz.

- udzial w konsultacjach — 10 godz.

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godz.

- przygotowanie do ¢wiczen — 35 godz.
- przygotowanie do egzaminu— 35 godz.

Laczny nakltad pracy studenta to 157 godz. co
odpowiada 6 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udzial w wyktadach — 30 godz.,

- udziat w ¢wiczeniach— 45 godz.,

- udzial w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do egzaminu —10 godz.
- obecno$¢ na egzaminie — 2 godz.

Lacznie 87 godz. co odpowiada 3 punktom ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu
kierunkowego

WI1-K W01

W2 -K W04

Uo01- K U002

K1-K 01

K1-K 02

InzZTZ1A WOl

InzTZ1A UO1




Blok: zywienie cztowieka Semestr 6

Prawo zywnoSciowe

Nazwa kierunku studidow

Technologia zywnosci 1 zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Prawo zywnos$ciowe

na kontaktowe/niekontaktowe

jezyku angielskim Food low

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow drugiego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podziatem 1 (0,5/0,5)

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

dr hab. Dariusz Kowalczyk, prof. uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu

Zapoznane studentéw z aktami normatywnymi
dotyczacymi produkcji zywnosci i jej jakosci.

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

Wiedza:

W1. Dysponuje wiedzg dotyczaca regulacji w
zakresie prawa Zywnosciowego.

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi odszukac i wlasciwie zinterpretowac
odpowiednie akty normatywne konieczne do
wlasciwego realizowania przyszlej pracy
zawodowej

Kompetencje spoteczne:

K1. Posiada §wiadomo$¢ koniecznosci
przestrzegania prawa we wszystkich
dziatalno$ciach zwigzanych produkcja Zzywnosci i
zywieniem czlowieka.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia zywnosci 1 toksykologia

Tresci programowe modutu

Rodzaje aktow normatywnych, organy
uprawnione do ich wydawania, rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego 1 Rady Unii
Europejskiej. Stan aktualny polskiego prawa
zywnos$ciowego. Zakres przedmiotowy i
podmiotowy ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i
zywienia. Okreslenie poje¢ stosowanych w
ustawie. Rozporzadzenia dotyczace: substancji
dodatkowych, zanieczyszczen zywnosci, srodkow
spozywczych specjalnego przeznaczenia
zywieniowego, suplementow diety 1 wzbogacania
zywnosci, znakowania zywnosci. Procedury
dotyczace wprowadzania po raz pierwszy
zywnosci do obrotu. Wymagania w zakresie




jakosci zdrowotnej zywnos$ci 1 wymagania
higieniczno-sanitarne w procesie produkcji i
obrocie zywnoscig. Organy urzedowej kontroli
zywno$ci. Monitoring zywno§$ci i Zywienia.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupetniajacej

1. Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia
(tekst jednolity), Dziennik Ustaw, 2010, Nr 136,
poz. 914.

2. Ustawa o Panstwowej Inspekcji Sanitarne;.
Dziennik Ustaw, 2006, Nr 122, poz. 851 (z
pézniejszymi zmianami).

3. Ustawa o Inspekcji Weterynaryjnej (tekst
jednolity), Dziennik Ustaw, 2010, Nr 112, poz.744
4. Grochowska M. Bezpieczenstwo zywnosci 1
zywienia. 2007, Osrodek Doradztwa i
Doskonalenia Kadr Sp.z.0.0., Gdansk

5. Aktualne Rozporzadzenia Ministra Zdrowia
opublikowane w Dzienniku Ustaw.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W1 - Pisemne zaliczenie przedmiotu

Ul - Pisemne zaliczenie przedmiotu, dyskusja

K1 - Pisemne zaliczenie przedmiotu, dyskusja
Formy dokumentowania osiaggnietych efektow
ksztalcenia: obecno$¢ na wyktadach, pisemne
zaliczenie przedmiotu

Bilans punktow ECTS

15 godz. wyktady (kontaktowe) — 0,42 punktu

15 godz. przygotowanie si¢ do zaliczenia
przedmiotu (niekontaktowe)— 0,5 punktow

3 godz. konsultacje (kontaktowe)— 0,06 punktow

1 godz. pisemne zaliczenie przedmiotu
(kontaktowe) — 0,02 punkty

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udzial w wyktadach — 15 godzin

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 3 godziny

- obecnos¢ na egzaminie — 1 godzina
Lacznie 19 godz. co odpowiada 0,5 punktom
ECTS

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

W1 -TZ2A_WO03
Ul - TZ2A_UO01
K1-TZ2A K02; TZ2A KO3

Technologia i organizacja gastronomii

Nazwa kierunku studiow

Technologia ZywnoSci 1 Zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Technologia 1 organizacja gastronomii
Technology and gastronomy organization

Jezyk wykladowy

Polski

Rodzaj modutu

obowiagzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow

stacjonarne




Rok studiow dla kierunku 111
Semestr dla kierunku 6
Liczba punktow ECTS z podziatem na | 5 (3/2)

kontaktowe/niekontaktowe

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

Jednostka oferujgca modut

Cel modulu

Dr Aneta Stawinska

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

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
wyposazeniem, pracg zaktadu gastronomicznego
zywienia zbiorowego, formami obshugi
konsumentoéw, zasadami przygotowania i
podawania positkow i1 napojow oraz przekazanie
wiedzy o podstawowych procesach
technologicznych wykorzystywanych w
gastronomii Zywienia zbiorowego.

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

Wiedza:

1. Student zna zasady przygotowania i
serwowania wybranych potraw i napojow
serwowanych w zaktadach zywienia zbiorowego.

2. Zna pojecia, terminologi¢ i metody stosowane
w analizie sensoryczne;j.

3. Student ma wiedz¢ dotyczaca wyposazenia
zaktadu gastronomicznego, zasad jego
funkcjonowania i organizacji produkcji
gastronomicznej.

Umiejetnosci:

1. Potrafi oceni¢ wplyw poszczegdlnych operacji
jednostkowych, technologicznych proceséw
kulinarnych na gotowy produkt oraz jego jakos¢ i
bezpieczenstwo dla konsumenta.

Kompetencje spoteczne:

1. Student jest Swiadom odpowiedzialnosci
zawodowe]j 1 dostrzega zwigzek pomiedzy

produkcja bezpiecznych 1 wysokiej jakosci
potraw a stanem zdrowia spoleczenstwa.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Mikrobiologia 1 i 2, Biochemia, Chemia zywno$ci
1 toksykologia

Tresci programowe modutu

Wyktad obejmuje zagadnienia dotyczace
podziatu i funkcjonowania zaktadu
gastronomicznego, omowienia procesow
jednostkowych w gastronomii i ich wptywu na
jakos$¢ potraw, obrobke wstepng 1 termiczng
(gotowanie na sucho i mokro), systemy produkcji
potraw, ustg gastronomicznych 1 ich organizacji,
trendow w gastronomii, regut tworzenia karty
dan, zasad sporzadzania i serwowania przekasek,




Wykaz literatury podstawowej i
uzupekniajacej

zup, drugich dan, deserow, napojow
alkoholowych i bezalkoholowych w zaktadach
zywienia zbiorowego.

Cwiczenia obejmuja poznanie zasad doboru 0sob
do zespotdow oceny sensorycznej, metody tej
oceny, prawidtowe nakrywanie do stotu i zasady
obstlugi konsumenta, ocen¢ wptywu proceséw
obrobki wstepnej 1 termicznej na jakos$¢
przygotowywanych potraw, przyktadowe
wykonanie wybranych potraw 1 napojow oraz ich
0Cene sensoryczng.

1. Przewodniki do ¢wiczen opracowane przez
pracownikow Katedry

2. Czarniecka-Skubina E. Technologia
gastronomiczna, Wydawnictwo SGGW,
Warszawa 2016.

3.Podstawy technologii gastronomicznej - praca
zbiorowa pod redakcja Stanistawa Zalewskiego;
Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, Warszawa,
1997

4. Jargon R., 2002. Obstuga konsumenta, cz. I i
II. WSiP Warszawa

5. Mikuta B., 1998. Technologia gastronomiczna
z obstuga konsumenta. Cz. I. Format-AB
Warszawa.

5. Krajowe czasopisma naukowe 1 naukowo-
techniczne

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. ¢wiczenia audytoryjne - prezentacja
multimedialna, dyskusja

2. ¢wiczenia laboratoryjne w formie zajgé
praktycznych

3. wyklad - prezentacja multimedialna, dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W1- ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi
ustnej
W2 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi
ustnej
W3 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi
ustnej
Ul - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi
ustnej
K1 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi
ustnej

dziennik prowadzacego, sprawozdania z ¢wiczen,
kolokwia, egzamin

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udzial w ¢wiczeniach — 30 godz.
- udziat w konsultacjach — 5 godz.
- obecno$¢ na egzaminie — 2 godz.




Naktad pracy zwiazany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

Razem godzin kontaktowych 67/3 pkt ECTS

- przygotowanie do ¢wiczen - 10 godz.

- dokonczenie sprawozdan — 10 godz.

- studiowanie literatury 12 godz.

- przygotowanie do kolokwiow i egzaminu — 25
godz.

Razem godzin niekontaktowych 57/2 pkt ECTS
- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.

- udziat w konsultacjach — 5 godz.

- obecno$¢ na egzaminie — 2 godz.

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

W1 -TZ1A W04
W2 - TZ1A W06
W3 -TZ1A W03
Ul - TZ1A _U02
K1 -TZ1A K04

Projektowanie technologiczne w Zywieniu zbiorowym

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Projektowanie technologiczne w zZywieniu

jezyku angielskim zbiorowym / Technological design in mass
catering

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I11

Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podzialem | 8 p. (4,6/3,4)

na kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. inz. Aldona Sobota, prof. uczelni

Jednostka oferujgca modut

Zaktad Inzynierii 1 Technologii Zb6z
Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia
Roslinnego 1 Gastronomii

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
zasadami projektowania technologicznego
zaktadow zywienia zbiorowego. W ramach
modutu studenci nabgda umiejetnos$¢ czytania i
postugiwania si¢ dokumentacjg techniczng oraz
poznaja zasady prawidlowego planowania procesu
produkcji potraw.

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

Wiedza:

W1. Posiada wiedze o poszczegolnych stadiach
opracowywania dokumentacji technicznej, w
szczegblnosci zna zawartos¢ 1 wiodgcg role czesci
technologiczne;.




W2. Zna zasady lokalizacji zaktadow i
bilansowania surowcoOw

W3. Zna zasady projektowania procesu produkcji
potraw, okreslenia zapotrzebowania na czynniki
energetyczne, dobru urzadzen, elementow
wyposazenia zaktadu, projektowania przestrzeni
produkcyjnej, magazynowej i socjalno-sanitarne;j.
Umiejetnosci:

Ul. Potrafi przygotowa¢ czes¢ technologiczna
dokumentacji projektowej, w tym zaprojektowac
proces produkcji potraw, zaplanowaé potrzeby w
zakresie surowcow, urzadzen technicznych,
przestrzeni produkcyjnej, czynnikow
energetycznych i obsady personalne;.

U2. Potrafi wykorzysta¢ standardy, normy,
dokumentacje techniczng maszyn do
rozwigzywania zadan inzynierskich

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest przygotowany do poszukiwania
niezbe¢dnych informacji i poglebiania wiedzy z
zakresu produkcji zywnoSci. Jest krytyczny w
stosunku do pozyskanych informacji.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Wiedza z zakresu: ogdlnej technologii zywnosci,
aparatury przemystu spozywczego, grafiki
inzynierskiej.

Tresci programowe modutu

Zakres wyktadow 1 ¢wiczen obejmuje: zasady
opracowywania dokumentacji technicznej, w tym
projektu technologicznego, podstawowe
oznaczenia stosowane w rysunku budowlanym,
lokalizacje og6lng i szczegotowa zaktadow
przemystu spozywczego, bilanse materialowe,
projektowanie programu produkcji i technologii
produkcji, opracowanie schematow: blokowego 1
ideowego, dobor 1 rozmieszczenie maszyn,
okreslenie wielkos$ci zatrudnienia, projektowanie
pomieszczen magazynowych i socjalno-
sanitarnych, technologiczne wytyczne dla branz,
wymogi bezpieczenstwa przeciwpozarowego w
zaktadach przemystu spozywczego, plan
zagospodarowania terenu.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Literatura obowigzkowa:

*  Grzesinska W. Technologiczne projektowanie
zaktadow gastronomicznych. Wydawnictwo
SGGW. 2012.

*  DiakunJ. Zasady projektowania
technologicznego zakladow przetworstwa
spozywczego. 2018.

. Bilska B., Grzesinska W., Tomaszewska M.
Projektowanie technologiczne zaktadow



http://www.wydawnictwosggw.pl/index.php?s=wyniki&k=autor&id=480
http://www.bookmaster.pl/szukaj.xhtml?dzial=1&search=Bilska+Beata&t=6
http://www.bookmaster.pl/szukaj.xhtml?dzial=1&search=Grzesi%F1ska+Wies%B3awa&t=6
http://www.bookmaster.pl/szukaj.xhtml?dzial=1&search=Tomaszewska+Marzena&t=6

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigtych
efektow uczenia si¢

przemystu spozywczego. Wybrane
zagadnienia. Wydawnictwo SGGW. 2011.
*  Wyklady prowadzacego
Literatura uzupeniajaca:
*  Dostepna przyktadowa dokumentacja

techniczna

*  Misniakiewicz E., Skowronski W. Rysunek
techniczny budowlany.

- Wyktad

- Cwiczenia projektowe

- Dyskusja / studium przypadku

- Polemika

- Konsultowanie projektu

W1 — egzamin pisemny

W2 — sprawdzian ustny, ocena projektu
technologicznego, egzamin pisemny
W3- egzamin pisemny, ocena projektu
technologicznego

Ul —ocena projektu technologicznego
U2 —ocena projektu technologicznego
K1- ocena projektu technologicznego,
Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
-archiwizacja egzaminow,

-dziennik prowadzacego

Bilans punktéw ECTS Liczba godzin / p.
Forma zajgc¢ ECTS
kontakt. | niekontakt.
wyktad 35/14
¢wiczenia 50/2
konsultacje 30/1,2
przygotowanie do zaj¢c 25/1
przygot,owanle 35/1 .4
projektow
studiowanie literatury 25/1
RAZEM 115/4,6 65/3,4
Naktad pracy zwigzany z zajgciami Forma pracy Liczba godzin
wymagajacymi bezposredniego udzial w wyktadach 35
udzialu nauczyciela akademickiego | udziat w ¢wiczeniach 50
udziat w konsultacjach 30
udziat w egzaminie 2
RAZEM 117
Odniesienie modutowych efektow W1 -TZ1AWO07

uczenia si¢ do kierunkowych
efektow uczenia si¢

W2, W3 - InzZTZ1A_ W02
Ul - TZ1A_UO03, InzTZ1A_U08

U2 - TZ1A_UO03, InzTZ1A_U01, InzTZ1A_U07
K1-TZ1A K01




Opakowalnictwo i przechowalnictwo zywnosci

Nazwa kierunku studidow

Nazwa modutu, takze nazwa w

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Opakowalnictwo i przechowalnictwo zywnosci

jezyku angielskim

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowiazkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podziatem 5(2/3)

na kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. inz. Marta Wesolowska-Trojanowska

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Czlowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow

z budowa réznych typow przechowalni, z
warunkami panujacymi w nich, z urzadzeniami
stosowanymi do obslugi magazynéw oraz z
czynnikami obnizajacymi jako$¢
przechowywanych surowcow i produktow
zywnos$ciowych.

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

Wiedza:

1. Absolwent zna wplyw sposobu sktadowania na
wlasciwosci 1 jako$¢ surowcoOw oraz produktow.

Umiejetnosci:

1. Absolwent potrafi kontrolowac proces
przechowywania i jego parametry, podejmowac
odpowiednie dziatania w celu identyfikacji 1
opanowania skutkéw i przyczyn niezgodnosci.

Kompetencje spoteczne:

1. Absolwent jest gotow do §wiadomego

1 odpowiedzialnego oddziatywania na proces
magazynowania surowcow 1 produktow
zywnos$ciowych

Wymagania wstgpne 1 dodatkowe

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja: metody i parametry
przechowywania warzyw i owocow, ze
szczegolnym uwzglednieniem jablek, oraz innych
wybranych surowcow; rodzaje komor z
modyfikowang atmosfera; zasady gazoszczelnosci
w komorach z kontrolowang atmosfera, LO i
ULO:; dzialanie urzadzen do usuwania nadmiaru
02, COz i etylenu oraz dziatanie workow
kompensacyjnych.




Wykaz literatury podstawowej
1 uzupehiajace;j

Cwiczenia obejmuja ocene zmian
organoleptycznych i fizykochemicznych
zachodzacych podczas przechowywania
wybranych produktéw zywnosciowych oraz
zapoznanie si¢ z zasadami 1 metodami
przechowywania jabtek w praktyce.
Literatura obowigzkowa:

Instrukcje do ¢wiczen
Literatura zalecana:
1. ADAMICKIF.i Z. CZERKO, 2002.
Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka.
Warszawa: PWRIL
2. SWIDERSKI F. i B. WASZKIEWICZ-
ROBAK, red., 2010. Towaroznawstwo zZywnosci
przetworzonej z elementami technologii.
Warszawa: Wydawnictwo SGGW
3. ZIN M., red. , 2009. Ocena zywnosci i
zywienia. Rzeszow: Wydawnictwo Uniwersytetu
Rzeszowskiego
4, KEDZIOR W., red., 2003. Badanie i ocena
Jjakosci produktow spozywczych. Krakow:
Wydawnictwo Akademii Ekonomicznej w
Krakowie
5. HAMPTON J.G. i D.M. TeKRONY, 1995.
Handbook of Vigour Test Methods. 3-rd Edition.
Zurich: ISTA

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. Wyktady

2. Cwiczenia laboratoryjne w postaci analiz
organoleptycznych i fizykochemicznych

3. Cwiczenia audytoryjne

4. Zapoznanie si¢ z dzialaniem 3

przechowalni owocow, roznigcych si¢ sktadem
atmosfery

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W1 — sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

Ul — sprawdzian pisemny

K1 — sprawdzian pisemny

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow:
sprawdziany, dziennik prowadzacego, egzamin.

Bilans punktow ECTS

Kontaktowe:

- udziat w wyktadach: 15
h

- udzial w ¢wiczeniach audytoryjnych

1 laboratoryjnych: 30
h

- udziat w konsultacjach zwigzanych
z przygotowywaniem si¢ do zaliczenia 1 egzaminu:
10
h
- egzamin: 2h
Razem: 57 h — 2 pkt ECTS




Naktad pracy zwiazany z zaj¢ciami

wymagajacymi bezposredniego

udzialu nauczyciela akademickiego

Niekontaktowe:
- przygotowywanie si¢ do ¢wiczen, w tym:
- czytanie instrukcji laboratoryjnych:
- opracowywanie sprawozdan:
- przygotowywanie si¢ do sprawdzianow:
h
- czytanie zalecanej literatury:
- przygotowywanie si¢ do egzaminu:

Laczny naktad pracy studenta wynosi 132 h,
co odpowiada 5 punktom ECTS.

Udziat w wyktadach — 15 h, w ¢wiczeniach —
1 w konsultacjach — 10 h; egzamin — 2 h.
Lacznie: 57 h, co odpowiada 2 pkt ECTS.

15h
10 h
15

20h
20 h

Razem: 75 h — 2 pkt ECTS

30h

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow

uczenia si¢

W1-TZ1A W06
Ul - TZ1A_U04
K1 -TZ1A K04

Seminarium dyplomowe 1

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnoSci 1 Zywienie czlowieka

Nazwa modulu, takze nazwa w

Seminarium dyplomowe 1

podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

jezyku angielskim Diploma seminar 1
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 6

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

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

dr hab. Dariusz Kowalczyk, prof. uczelni
prof. dr hab. Waldemar Gustaw

dr hab. Aldona Sobota, prof. uczelni

dr hab. Radostaw Kowalski, prof. uczelni
dr hab. Dominik Szwajgier, prof. uczelni
dr hab. Malgorzata Materska, prof. uczelni
dr hab. Dariusz Stasiak, prof. uczelni

prof. dr hab. Stanistaw Mleko

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biochemii i Chemii Zywno$ci

Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia
Roslinnego 1 Gastronomii

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci
Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Katedra Chemii

Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia
Zwierzecego




Cel modutu

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

Przygotowanie studenta do opracowania projektu
inzynierskiego oraz egzaminu dyplomowego
Wiedza:

1.Student zna zasady opracowywania projektu
inzynierskiego.

2. Ma wiedze¢ z zakresu korzystania ze zrodet
informacji naukowej z poszanowaniem praw
autorskich

Umiejetnosci:

1.Student umie przygotowac i zaprezentowac
wybrane zagadnienia zwigzane z kierunkiem studiow

2.Student potrafi oceni¢ prezentacje innych
uczestnikdw seminarium oraz uzasadni¢ swoje racje.
Kompetencje spoteczne:

1.Student rozumie potrzebe doksztatcania z zakresu
studiowanego kierunku studiow.

Wymagania wstepne i
dodatkowe

Przedmioty podstawowe 1 kierunkowe

Tresci programowe modutu

Sposoby opracowywania poszczegdlnych rozdziatlow
projektu inzynierskiego, przygotowanie i wygloszenie
referatu/prezentacji na zadany temat z zakresu
studiowanego kierunku.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

* Wydzialowe wymogi dotyczace opracowania
projektu inzynierskiego i egzaminu dyplomowego.

» Wskazowki dla piszacych prace dyplomowe.
Maciej Sydor, Wydawnictwo Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu, Poznan, 2014.

* Podreczniki 1 artykuty naukowe zgodne z
tematyka podjeta w projekcie.

Planowane
formy/dziatania/metody
dydaktyczne

* Metody podajace m.in. wyktad, pogadanka,

* Metody problemowe m.in. przygotowanie przez
studenta wystapien ustnych, dyskusja, pogadanka,

* Metody aktywizujace m.in. omowienie
przypadkow, badan

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

W1, W2 — ocena referowania

Ul — ocena referowania

U2 — ocena udziatu w dyskusji

K1 — ocena z udziatu w dyskusji

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
dziennik prowadzacego, protokoty z ¢wiczen.

Bilans punktéw ECTS » Udzial w zajeciach laboratoryjnych — 20 godz.,
* Przygotowanie wystgpienia ustnego — 15 godz.
* Gromadzenie literatury — 15 godz.
Laczny naktad pracy studenta to 50 godz. co
odpowiada 2 punktowi ECTS.

Naktad pracy zwigzany z Udziat w zajeciach laboratoryjnych — 20 godz.,

zajeciami wymagajacymi
bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Co odpowiada 0,7 pkt ECTS




Odniesienie modutowych

W1 -TZ1A W07

efektow  uczenia si¢  do | W1 -TZ1A W03
kierunkowych efektow uczenia | Ul — TZ1A UO1
si¢ U2 -TZ1A UO1

K1-TZ1A KO1

Dodatki do zywnosci

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci 1 zywienie cztowieka

Nazwa modulu, takze nazwa w

Dodatki do zywnos$ci/Food additives

jezyku angielskim

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podziatem 3 (1,2/1,8)

na kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr Renata Czeczko

Jednostka oferujaca modut

Katedra Chemii

Cel modutu

Poznanie chemicznych dodatkéw do zywnosci i
zrozumienia ich roli we wtasciwosciach
zywieniowych.

Zapoznanie z aktualng wiedza na temat
stosowania dodatkow do zZywnosci. Zapoznanie z
metodami oznaczania tych sktadnikow w
srodkach spozywczych.

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

Wiedza:

1. Posiada wiedz¢ o naturalnych, sztucznych 1
syntetycznych dodatkach do Zywnosci.

Umiejetnosci:

1. Posiada umiejetnos¢ prawidlowego
odczytywania symboli dodatkéw do Zywnosci
umieszczonych na opakowaniach produktow

spozywczych

2. Zna pozytywne 1 negatywne skutki spozywania
zywnosci zawierajacej dodatki do zywnosci.

Kompetencje spoteczne:

1. Jest $wiadomy potrzeby zdobywania i
przekazywania innym wiedzy w zakresie
stosowania dodatkéw do Zywnosci.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Wiadomosci z chemii ogo6lnej 1 organiczne;.

Tresci programowe modutu

Podziat dodatkéw do zywnosci 1 ich
charakterystyka. Cele wzbogacania zywnosci.
Podstawowe regulacje prawne dotyczace




substancji dodawanych do zywnosci. Metody
analizy substancji dodawanych do zywnoSci.

Wykaz literatury podstawowej i 1. Grimm H.U., Chemia w pozywieniu. Jak
uzupetniajacej dziatajg dodatki do zywnosci, Vital studio
Astropsychologii, 2014.

2. Sikorski Z. E., Chemia zywno$ci —sktad,
przemiany i wlasciwosci zywnosci, Wydawnictwo
Naukowo-Techniczne, Warszawa, 2000.

3. Berg J.M. Tymoczko J.I. Stryer L., Biochemia i
chemia zywnos$ci. PWN, 2005.

4. Gertig H. Duda G., Zywno$¢ a zdrowie i prawo.

PZWL, 2004.
Planowane formy/dzialania/metody | Wyktad z prezentacja multimedialna, wyktad
dydaktyczne problemowy — dyskusja, do§wiadczenie
Sposoby weryfikacji oraz formy W- obecno$¢ na wyktadach, aktywno$¢ na
dokumentowania osiggnietych ¢wiczeniach, zaliczenie pisemne,
efektow uczenia si¢ U —zaliczenie do$wiadczen, opracowanie pisemne
¢wiczen
K- dyskusja

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
archiwizacja prac zaliczeniowych

Bilans punktow ECTS Wyktady 15 godz.

Cwiczenia 15 godz.

Razem kontaktowe 30 godz. - 1,2 ECTS
Przygotowanie do zaliczenia 20 godz.
Wyszukiwanie i analiza literatury 15 godz.
Przygotowanie opracowan ¢wiczen 8 godz.
Zaliczenie — 2 godz.

Razem niekontaktowe 45 godz. — 1,8 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami Np. udziat w wyktadach — 15 godz; w ¢wiczeniach
wymagajacymi bezposredniego — 15 godz.; konsultacjach 1godz.; zaliczenie 2godz.
udziatu nauczyciela akademickiego

Odniesienie modutowych efektow | W1 —TZ1A W01, TZ1A W04
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | Ul- TZ1A UO1
uczenia si¢ U2- TZ1A_U01
K1- TZ1A K03

Browarnictwo, winiarstwo i gorzelnictwo

Nazwa kierunku studiéw Technologia zywnosci i Zywienie czlowieka
Nazwa modutu, takze nazwa w Browarnictwo, winiarstwo i gorzelnictwo
jezyku angielskim Brewing, winemaking and distilling

Jezyk wykladowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne



http://dadada.pl/hansulrich-grimm,f11547

Rok studidow dla kierunku

111

Semestr dla kierunku

6

Liczba punktow ECTS z
podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

6 ( w tym 2,8 pkt kontaktowych)

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

Dr inz. Anna Stoj

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem modutu jest praktyczne zapoznanie
studentéw z technologia produkcji podstawowych
gatunkow 1 typodw piw, win, miodow pitnych oraz
destylatow.

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

Wiedza:

W1. Student nabywa podstawowa wiedze
umozliwiajacg uruchomienie i prowadzenie
produkcji piw, win, miodoéw pitnych i destylatow.

W2. Student nabywa podstawowa wiedze o
urzadzeniach wymaganych w toku produkc;ji, ich
zasadzie 1 sposobie dzialania oraz o cyklu zycia
urzadzen stuzacych do produkcji produktow
zywnos$ciowych takich jak wino, piwo, miody
pitne i destylaty.

Umiejetnosci:

Ul. Student potrafi zestawi¢ procesy
technologiczne i1 przeprowadzi¢ proces
wytwarzania wina, piwa, miodu pitnego 1
destylatow

U2. Student potrafi wyciggna¢ wnioski z
przebiegu produkcji wybranych przetworow
fermentowanych: piwa, wina, destylatu.

U3. Student nabywa znajomo$¢ wad i zalet
podejmowanych dziatah majacych na celu
rozwigzanie zaistniatych probleméw
wynikajacych ze skali prowadzenia procesow
biotechnologicznych.

Kompetencje spoteczne:




K1. Student jest gotow do stalego poglebiania i
aktualizacji swojej wiedzy i umiejgtnosci,
krytycznej jej oceny, doksztalcania si¢ i rozwoju
zawodowego, dzielenia si¢ wiedza, poddawania
si¢ procedurom weryfikacji kompetencji 1
umieje¢tnosci w zakresie technologii zywnosci i
zywienia;

K2. Student jest gotow do pracy zespolowe;j,
komunikowania i wspotdziatania przyjmujac role
wykonawcy lub kierownika, z uwzglednieniem
kryteriow 1 priorytetow dotyczacych technologii
zZywnosci 1 zywienia

K3. Student potrafi odpowiednio okresli¢
priorytety stuzace realizacji okreslonego przez
siebie lub innych zadania.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia ogdlna i organiczna, biochemia, aparatura
przemystu  spozywczego, ogolna technologia
zywno$ci, mikrobiologia, inzynieria procesowa;

Tresci programowe modutu

Wyktady: Browarnictwo: podstawowe i
uzupelniajace surowce piwowarskie, sktadniki
surowcow istotne dla jakoSci gotowego piwa,
prowadzenie proceséw przygotowawczych do
stodowania 1 produkcji piwa, cele 1 etapy
stodowania, cele i przebieg poszczegdlnych etapow
produkcji piwa, materialty pomocnicze w produkcji
piwa, najczgstsze bledy w czasie produkcji piwa,
utrwalanie 1 pakowanie piwa, podstawy dotyczace
organizowania produkcji piwa w zaktadach o rdzne;j
wydajnos$ci produkcyjnej;

Winiarstwo: surowce w winiarstwie, przetwarzanie
winogron, przetwarzanie moszczu, fermentacja
alkoholowa, fermentacja malolaktyczna, klarowanie
1 stabilizacja win, proces produkcji win, czynniki
wplywajace na jako$¢ win, ocena organoleptyczna i
kupazowanie win, przechowywanie win, wady 1
choroby win.

W ramach modutu student zapozna si¢ rowniez z
procesem wytwarzania miodow pitnych 1
destylatow.

Cwiczenia: Browarnictwo: $rutowanie stodu,
produkcja brzeczki niechmielonej, produkcja
brzeczki chmielonej, produkcja brzeczki ,,wybite;j”,
fermentacja brzeczki, dojrzewanie piwa, kupaz
produktu, ocena organoleptyczna produktu
koncowego 1 produktow posrednich, zapakowanie
piwa;

Winiarstwo: odszyputkowanie i miazdzenie
winogron, maceracja, ttoczenie miazgi, ocena i
korekta parametroéw moszczu, fermentacja




alkoholowa 1 jabtkowo-mlekowa, ochrona przed
utlenianiem, obciagg wina, korekta i stabilizacja
wina, butelkowanie, etykietowanie, ocena
organoleptyczna win.

W ramach ¢wiczen student przygotuje wybrany
rodzaj miodu pitnego. Ponadto zestawi proces
technologiczny i1 przygotuje wybrany rodzaj
destylatu z zastosowaniem zaprawy smakowej.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

1. Biotechnologia zywnosci. Praca zbiorowa pod
red. Wlodzimierza Bednarskiego i Arnolda Repsa.
Warszawa: Wydawnictwa Naukowo-Techniczne,
2001.

2. Biotechnologia zywnosci: procesy fermentacji i
biosyntezy. Wiadystaw Le$niak. Wroctaw: Wydaw.
Akademii Ekonomicznej im. Oskara Langego, 2002.
3. Kunze W., 1999. Technologia piwa i stodu,

8. ed. PIWOCHMIEL Spotka z 0.0., Warszawa

4. Margalit Y.,2014. Technologia produkcji wina.
Powszechne Wydawnictwo Rolnicze i Le$ne,
Warszawa

Planowane
formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. wyktad informacyjny, objasnienie i wyjasnienie,
2. ¢wiczenia laboratoryjne i audytoryjne: produkcja
wybranego gatunku piwa, wina i wybranego
destylatu; metoda przypadkéw, dyskusja
dydaktyczna, burza mézgow;

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigtych
efektow uczenia si¢

W1- rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia, egzamin pisemny,

W2- rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia, egzamin pisemny,

Ul - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ~ ¢wiczenia, ocena  wykonania
¢wiczenia na podstawie przedtozonego
sprawozdania, egzamin pisemny,

U2 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania  ¢wiczenia, ocena  wykonania
¢wiczenia na podstawie przedtozonego
sprawozdania, egzamin pisemny,

U3 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania  ¢wiczenia, ocena  wykonania
¢wiczenia na podstawie przedtozonego
sprawozdania, egzamin pisemny,

K1 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia,

K2 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia,

K3 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia,

Formy dokumentowania osiagnigtych wynikow:
sprawozdanie, dziennik prowadzgcego, egzamin.




Bilans punktéw ECTS

Liczba godzin kontaktowych/liczba punktow ECTS:
- udziat w wyktadach — 30 godz./ 1,2 pkt ECTS

- udziat w ¢wiczeniach laboratoryjnych i
audytoryjnych — 30 godz. / 1,2 pkt ECTS

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do egzaminu — 7 godz./ 0,28 pkt
ECTS

- obecnos¢ na egzaminie 3 godz. /0,12 pkt ECTS
Liczba godzin niekontaktowych/liczba punktow
ECTS:

- przygotowanie do ¢wiczen — 15 godz./0,6 pkt
ECTS

- dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen
laboratoryjnych - 15 godz./0,6 pkt ECTS

- czytanie zalecanej literatury 20 godz / 0,8 pkt.
ECTS

- przygotowanie do egzaminu 30 godz / 1,2 pkt.
ECTS

Laczny naklad pracy studenta to 150 godz., co
odpowiada 6 punktom ECTS.

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

- udzial w wyktadach — 30 godz.

- udziat w ¢wiczeniach laboratoryjnych i
audytoryjnych — 30 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do egzaminu — 7 godz.
- obecnos¢ na egzaminie - 3 godz.

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

W1-TZIA W04, InzZTZ1A_ W01, TZIA_W07,
W2 - TZ1A W04

Ul - TZ1A_U04, InzTZ1A_U03

U2 - TZ1A_U04, InzZTZ1A_U03

K1-TZ1A K01

K2 - TZ1A K02

K3 - TZ1A K02

Browarnictwo, winiarstwo i gorzelnictwo

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci 1 Zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w
jezyku angielskim

Browarnictwo, winiarstwo i gorzelnictwo
Brewing, winemaking and distilling

Jezyk wykladowy

polski




Rodzaj modutu

obowiagzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

6 (w tym 3,15 pkt kontaktowych)

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

Dr hab. inz. Dominik Szwajgier, prof. uczelni

Jednostka oferujaca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem modutu jest praktyczne zapoznanie
studentéw z technologig produkcji podstawowych
gatunkow 1 typoéw piw, win, miodow pitnych oraz
destylatow.

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

Wiedza:

W1. Student nabywa podstawowa wiedze
umozliwiajacg uruchomienie i prowadzenie
produkcji piw, win, miodoéw pitnych i destylatow.

W2. Student nabywa podstawowa wiedze¢ o
urzadzeniach wymaganych w toku produkc;ji, ich
zasadzie 1 sposobie dzialania oraz o cyklu Zycia
urzadzen stuzacych do produkcji produktow
zywnos$ciowych takich jak wino, piwo, miody
pitne 1 destylaty.

Umiejetnosci:

Ul. Student potrafi zestawi¢ podstawowe
procesy technologiczne i przeprowadzi¢ proces
wytwarzania wina, piwa, miodu pitnego 1
destylatow

U2. Student potrafi wyciggna¢ wnioski z
przebiegu produkcji wybranych przetworow
fermentowanych: piwa, wina, destylatu.

U3. Student nabywa znajomo$¢ wad 1 zalet
podejmowanych dziatah majacych na celu
rozwigzanie zaistniatych probleméw
wynikajacych ze skali prowadzenia procesow
biotechnologicznych.

Kompetencje spoteczne:




K1. Student jest gotow do stalego pogtebiania i
aktualizacji swojej wiedzy i umiejetnosci,
krytycznej jej oceny, doksztalcania si¢ i rozwoju
zawodowego, dzielenia si¢ wiedza, poddawania
si¢ procedurom weryfikacji kompetencji i
umiejetnosci w zakresie technologii Zzywnosci 1
zywienia;

K2. Student jest gotow do pracy zespotowe;,
komunikowania i wspoétdziatania przyjmujac rolg
wykonawcy lub kierownika, z uwzglednieniem
kryteriow 1 priorytetdw dotyczacych technologii
Zywnosci 1 zywienia

K3. Student potrafi odpowiednio okresli¢
priorytety stuzace realizacji okre§lonego przez
siebie lub innych zadania.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia ogdlna i organiczna, biochemia, aparatura
przemystu spozywczego, ogdlna technologia
zywnosci, mikrobiologia, inzynieria procesowa;

Tresci programowe modutu

Wyklady: Browarnictwo: podstawowe i
uzupetniajace surowce piwowarskie, sktadniki
surowcow istotne dla jako$ci gotowego piwa,
prowadzenie proceséw przygotowawczych do
stodowania i1 produkcji piwa, cele i etapy
stodowania, cele i przebieg poszczegolnych
etapow produkcji piwa, materialy pomocnicze w
produkcji piwa, najczestsze btedy w czasie
produkcji piwa, utrwalanie i pakowanie piwa,
podstawy dotyczace organizowania produkcji
piwa w zaktadach o r6znej wydajnosci
produkcyjnej;

Winiarstwo: Surowce w winiarstwie,
przetwarzanie winogron, przetwarzanie moszczu,
fermentacja alkoholowa, fermentacja
malolaktyczna, klarowanie 1 stabilizacja win,
proces produkcji win, czynniki wptywajace na
jakos¢ win, ocena organoleptyczna 1 kupazowanie
win, przechowywanie win, wady i choroby win.
W ramach modutu student zapozna si¢ rOwniez z
procesem wytwarzania miodow pitnych i
destylatow.

Cwiczenia: Browarnictwo: $rutowanie stodu,
produkcja brzeczki niechmielonej, produkcja
brzeczki chmielonej, produkcja brzeczki
»wybitej”, fermentacja brzeczki, dojrzewanie
piwa, kupaz produktu, ocena organoleptyczna
produktu koncowego i produktéw posrednich,
zapakowanie piwa;

Winiarstwo: odszyputkowanie 1 miazdzenie
winogron, maceracja, ttoczenie miazgi, ocena i




korekta parametrow moszczu, fermentacja
alkoholowa 1 jabltkowo-mlekowa, ochrona przed
utlenianiem, obcigg wina, korekta i stabilizacja
wina, butelkowanie, etykietowanie, ocena
organoleptyczna win

W ramach ¢wiczen student przygotuje wybrany
rodzaj miodu pitnego. Ponadto zestawi proces
technologiczny i1 przygotuje wybrany rodzaj
destylatu z zastosowaniem zaprawy smakowe;.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

1. Biotechnologia zywnosci.

Praca zbiorowa pod red. Wiodzimierza
Bednarskiego 1 Arnolda Repsa. Warszawa:
Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, 2001.

2. Biotechnologia zywno$ci: procesy
fermentacji i biosyntezy. Wtadystaw Le$niak.
Wroctaw: Wydaw. Akademii Ekonomicznej im.
Oskara Langego, 2002.

3. Kunze W., 1999. Technologia piwa 1
stodu, 8. ed. PIWOCHMIEL Spoétka z o.0.,
Warszawa

4. Margalit Y.,2014. Technologia produkcji wina.
Powszechne Wydawnictwo Rolnicze i1 Le$ne,
Warszawa

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. wyktad informacyjny, objasnienie i
wyjasnienie,

2. ¢wiczenia laboratoryjne 1 audytoryjne:
produkcja wybranego gatunku piwa, wina 1
wybranego destylatu; metoda przypadkow,
dyskusja dydaktyczna, burza mozgow;

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigtych
efektow uczenia si¢

WI1- rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia, egzamin pisemny,

W2- rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia, egzamin pisemny,

Ul, U2 - rozmowa kontrolna ze studentem w
czasie wykonywania ¢wiczenia, ocena wykonania
¢wiczenia na  podstawie  przedtozonego
sprawozdania, egzamin pisemny,

U3- rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia, ocena wykonania
¢wiczenia na  podstawie  przedtozonego
sprawozdania, egzamin pisemny,

K1- rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia,

K2- rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia,

K3- rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia,

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow:
sprawozdanie, dziennik prowadzacego, egzamin.




Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz./ 1,39 pkt ECTS

- udziat w ¢wiczeniach laboratoryjnych i
audytoryjnych— 30 godz. / 1,39 pkt ECTS

- przygotowanie do ¢wiczen — 25 godz./0,23 pkt
ECTS

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do egzaminu — 17 godz./0,23 pkt
ECTS

- przygotowanie do egzaminu 20 godz. / 0,93 pkt.
ECTS

- obecno$¢ na egzaminie 3 godz./ 0,14 pkt ECTS
- czytanie literatury fachowej — 25 godz./ 0,69 pkt
ECTS godz.

Laczny nakfad pracy studenta to 150 godz., co
odpowiada 6 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w ¢wiczeniach laboratoryjnych i
audytoryjnych— 30 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do egzaminu — 17 godz.
- obecno$¢ na egzaminie 3 godz.

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

W1-TZIA W04, InZTZ1A_ W01, TZIA_ W07,
TZ1A WOl

W2 - TZ1A W03, TZIA W04

Ul, U2 - TZ1A U04, InzZTZ1A U03

U3 - TZ1A_U04, nzTZ1A_U03

K1- TZ1A KOl

K2, K3 - TZ1A K02




Blok: zywienie cztowieka

Semestr 7

Zarzadzanie przedsi¢biorstwem spozywczym

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i Zywienie czlowieka

Nazwa modulu, takze nazwa w

Zarzadzanie przedsigbiorstwem spozywczym

jezyku angielskim Food plant management
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 1\

Semestr dla kierunku 7

Liczba punktow ECTS z podzialem
na kontaktowe/niekontaktowe

2 p. (kontaktowe — 1,3 p. / niekontaktowe — 0,7 p.)

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

dr hab. inz. Dariusz M. Stasiak, prof. uczelni

Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywno$ci Pochodzenia
Zwierzecego

Cel modutu

Dostarczenie wiedzy na temat wybranych aspektow
zarzadzania przedsigbiorstwem spozywczym i
technik zarzadzania ukierunkowanych na
osiggnigcie wysokiego poziomu jako$ci
wytwarzanych produktow spozywczych.

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

Wiedza:

W1. Absolwent ma og6lng wiedze¢ na temat
specyfiki dziatalno$ci, szans 1 zagrozen
dotyczacych dziatalnosci przedsigbiorstwa

SpOZywcCzego.

W2. Absolwent ma podstawowa wiedze o procesie
zarzadzania, narzedziach wspomagajacych
zarzadzanie zasobami, planowanie, podejmowanie
decyzji 1 dziatan ukierunkowanych na jakos¢
Zywnoscl.

Umiejetnosci:

Ul. Absolwent potrafi wykorzystywa¢ wiarygodne
zrédla w celu pozyskiwania adekwatnych
informacji 1 przetwarzania ich w aspekcie
zarzadzania przedsigbiorstwem spozywczym.

U2. Absolwent potrafi identyfikowaé, formutowac i
rozwigzywac proste zadania o charakterze
zarzadczym z wykorzystaniem odpowiednich
metod.

Kompetencje spoteczne:




K1. Absolwent jest gotow do pracy w zespole
przyjmujac w nim rozne role.

K2. Absolwent jest gotow do dzialania w sposob
przedsigbiorczy.

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

ogolna technologia zywnosci, projektowanie
technologiczne, systemy zapewnienia jakosci,

Tresci programowe modutu

Wyktady: Aktualne uwarunkowania gospodarczo-
polityczne i cele dziatalno$ci p.s. Model biznesu.
Zarzadzanie jako proces planowania,
organizowania, kierowania i kontrolowania.
Narzedzia w zarzadzaniu (w tym — informatyczne).
Wspotdziatanie i relacje w tancuchu dostaw
zywnos$ci. Komunikacja, budowanie relacji i
motywowanie w zespole.

Wykaz literatury podstawowe;j 1
uzupetniajacej

- Dani S.: Zarzadzanie tancuchem dostaw
zywno$ci. WN PWN SA, Warszawa 2016. ISBN
978-83-01-18531-2.

- Bland D. J., Osterwalder A.: Testowanie
pomystow biznesowych. Helion — Wiley, Gliwice
2021. ISBN 978-83-283-6801-9.

- Michalska-Dominiak B., Grocholinski P.:
Poradnik design thinking. Helion — onepress,
Gliwice 2019. ISBN 978-83-283-5061-8.

- Blikle A. J.: Doktryna jakosci. Warszawa, 28
grudnia 2018 r. (www.moznainaczej.com.pl).

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

- Wyktad
- Dyskusja / studium przypadku
- Ankieta / warsztaty

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigtych
efektow uczenia si¢

Sposoby weryfikacji:

- ocenianie aktywnosci w dyskusji / realizacji zadan
- sprawdzian zaliczeniowy (W2, U3, U4, K2)
Formy dokumentowania:

- sprawozdania z dyskusji / realizacji zadan

- arkusz sprawdzianu

- dziennik przedmiotu

Bilans punktéw ECTS Liczba godzin / p.
Forma zajec¢ ECTS
Kontakt. niekontakt
wyktad 29/1,2
konsultacje 2/0,1
przygot. do sprawdzianu 6/0,2
studiowanie literatury 18/1,5
RAZEM 31/1,3 24/0,7
Forma pracy Liczba godzin

udziat w wyktadach 29




Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego

udziat w konsultacjach
udzial w sprawdzianie 1

udziatu nauczyciela akademickiego

RAZEM 32

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

W1-TZIA W03, InzZTZIA_ W04
W2 — InzZTZ1A_ W03
Ul - InzTZ1A U04

U2-TZ1A_U03
K1-TZ1A K03
K2 - TZ1A K04

Przedmiot do wyboru 3: Rosliny zielarskie w zywieniu

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Rosliny zielarskie w zywieniu
Herbal plants in nutrition

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow

studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

1%

Semestr dla kierunku

7

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

2 (1,44/0,56)

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

Dr hab. Beata Krél

Jednostka oferujagca modut

Katedra Roslin Przemystowych i Leczniczych

Cel modutu

Celem ksztalcenia jest: dostarczenie
najwazniejszych informacji dotyczacych
morfologii 1 sktadu chemicznego wybranych
gatunkow roslin zielarskich, wiasciwos$ci 1 wptywu
zi6t na organizm ludzki, a takze stworzenie
podstaw  teoretycznych  do  praktycznego
wykorzystania roslin zielarskich 1 ich przetworow
w planowaniu racjonalnego zywienia cztowieka.

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

Wiedza:

W1. Charakteryzuje sktad chemiczny najczgsciej
stosowanych w zywieniu roslin zielarskich

W2. Charakteryzuje kierunki dziatania
biologicznego najczgsciej stosowanych przypraw
oraz roslin zielarskich

W3. Zna walory lecznicze i dietetyczne
wybranych gatunkow roslin zielarskich.

Umiejetnosci:




Ul. Rozpoznaje wybrane surowce roslin
zielarskich

U2. Umie wskaza¢ zastosowanie surowcow i/ lub
przetwordw z roslin zielarskich w zywieniu
cztowieka

Kompetencje spoteczne:

K1. Wykazuje postawe prozdrowotng oraz ma
swiadomo$¢ wptywu roslin zielarskich na zdrowie
cztowieka

Wymagania wstepne i dodatkowe

K2. Potrafi identyfikowac i1 korygowac¢ w
najblizszym otoczeniu zachowania Zywieniowe
zwigzane ze stosowaniem ro$lin zielarskich

Biochemia, Zywienie cztowieka

Tresci programowe modutu

W tresci modutu zawarta jest wiedza dotyczaca
zagadnien z zakresu:

- poznania wybranych gatunkéw roslin zielarskich,
ich skladu chemicznego ze szczegdlnym
uwzglednieniem substancji czynnych i dziatania;
- oceny jakos$ciowej surowcow zielarskich;

- sktadnikow zio6t i przypraw determinujacych

ich funkcjonalne wtasciwosci oraz ich rola w
zywieniu czlowieka i zapobieganiu chorobom;

- rodzaju produktéw zielarskich 1 przypraw oraz
ich wykorzystania w zywieniu 1 przemysle
spozywczym

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

1. Kybal J., Kaplicka J. - Rosliny aromatyczne i
przyprawowe. 1985 Wyd. PWRIL Poznan.

2. Pisulewska E. Tajemnice zi6t — zastosowanie w
zywnosci, zywieniu, dietetyce 1 kosmetologii.
2016. Wyd.Krakowska Wyzsza Szkota Promocji
Zdrowia Krakow Poznan.

3. Pisulewska E., Janeczko Z. 2008. Krajowe
rosliny olejkowe- wystepowanie, sktad
chemiczny, zastosowanie. Wyd. Know-How.
Krakow.

4. Ruminska A. Suchorska K., Weglarz Z.
,»Ros$liny lecznicze i1 specjalne. Wiadomosci
og6lne”, Wyd. SGGW, Warszawa 1990.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

- metody podajace m.in. wyktad, pogadanka,

- metody problemowe m.in. udzial studenta w
dyskusji

- metody aktywizujgce m.in. zapoznanie si¢
studenta z surowcami i1 produktami zielarskimi




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

W1, W2, W3 : ocena pracy pisemnej
Ul, U2: ocena rozpoznawania
wybranych gatunkow roslin zielarskich
K1, K2: oceny z udziatu w dyskusji
Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
archiwizacja ~ prac  pisemnych, dziennik
prowadzacego.

SUrOWCOW

Bilans punktéw ECTS

Formy zaje¢:

30 godz. Wyktady (1,2/0 ECTS)

4 godz. konsultacje (0,16/0 ECTS)

2 godz. zaliczenie pisemne i rozpoznawania
surowcow zielarskich (0,08/0 ECTS)

8 godz. studiowanie literatury (0/0,32 ECTS)
6 godz. przygotowanie do zaliczenia 1
rozpoznawania surowca (0/0,24)

Laczny naklad pracy studenta to 50 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS; liczba godzin
kontaktowych — 36 (1,44 ECTS); liczba godz.
niekontaktowych — 14 (0,56 ECTS)

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

* udziat w wyktadach - 30. godz.,
» konsultacje - 4 godz.,
* egzamin testowy - 2 godz.
Lacznie 36 godz. co odpowiada 1,44 punktu ECTS

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

W1-TZ1A W05, TZIA W06

W2 - TZ1A_ W05, TZIA_ W06

W3 - TZ1A W05, TZ1IA_ WO06; nzTZ1A_ W03
Ul -TZ1A_U02

U2 - TZ1A U02

Ul -TZ1A K01, TZIA K04

U2- TZ1A K01, TZIA K04

Projektowanie Srodkow spozywczych

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci 1 Zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Projektowanie srodkéw spozywczych
Food product development

Jezyk wykladowy

olski, angielski

kontaktowe/niekontaktowe

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiéw pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I\

Semestr dla kierunku 7

Liczba punktow ECTS z podziatem na 6 (3/3)




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

Prof. dr hab. Stanislaw Mleko

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Surowcoéw Pochodzenia
Zwierzecego

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
projektowaniem nowych produktéw spozywczych,
strategig, promocja i dystrybucja nowych
produktow spozywczych, sposobami ustalania
warto$ci odzywczej 1 okresu przechowywania
nowych produktéw, zasadami tworzenia norm,
metodami doboru opakowan i tworzenia etykiet
produktéw spozywczych.

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

(Wiedza:

1. Wie jak zaprojektowac $rodek spozywczy

2. Student wie jaki jest wptyw poszczegdlnych
sktadnikow zywnos$ci na wtasciwosci produktu
finalnego.

3. Wie jak zaprojektowa¢ schemat produkcji
nowego srodka spozywczego

Umiejetnosci:

1.Posiada umiejetno$¢ polaczenia w catosé
poszczegodlnych etapdw procesu projektowania
nowego srodku spozywczego

2. Posiada umieje¢tnos¢é doboru procesow
jednostkowych w celu otrzymania nowego srodka

SpOZYywCZego

3. Posiada umiejetnos¢ oszacowania kosztow
produkcji i ceny nowego $rodka spozywczego

Kompetencje spoteczne:

1. Student jest §wiadomy potrzeb spoteczenstwa
dotyczacych nowych §rodkoéw spozywczych

2. student jest Swiadomy wptywu §rodkow
spozywczych na zdrowie 1 samopoczucie czlowieka

'Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawy marketingu, Podstawy technologii
zywnosci, Opakowalnictwo, Metody oceny
produktow, Zarzadzanie jako$cig, Zarzadzanie
finansami przedsiebiorstwa,

Tresci programowe modutu

Tematy wyktadow i zaje¢ audytoryjnych:
Podstawy projektowania nowych wyrobow
(definicja, geneza), cechy produktow i ocena,
zasady doboru surowcow na podstawie znajomosci
pozadanych cech produktu, cykl zycia produktow,
kreowanie popytu 1 innowacyjnos¢ na rynku, koto
korzysci, strategia nowego produktu - strategia
ceny, strategia marki, badania marketingowe;

romocja nowych wyrobow, dystrybucja nowych




wyrobow, warto$¢ zywieniowa i trwatos¢
produktéw, ocena sensoryczna i prognozowanie
cech jakosciowych nowych produktow, metody
badania i ksztaltowanie jako$ci nowych wyrobow,
znakowanie produktow, rola konsumenta w
opracowywaniu wyrobow, przyczyny sukcesow i
porazek nowych wyrobdw, opakowanie jako
element zapewnienia jako$ci i marketingu nowych
wyrobow, ,,benchmarking” — porownawcza ocena
efektow dziatania przedsigbiorstwa w zakresie
nowych wyrobdéw, wdrazanie wynikéw prac
badawczych w zakresie nowych wyrobow.

Tematy ¢wiczen :

Analiza przyktadow komercjalizacji nowych
wyrobow, wyszukiwanie, analiza i modyfikacja
norm i przepisow dotyczacych ksztattowania
jakosci 1 zapewnienia bezpieczenstwa produktu,
schemat blokowy wytwarzania nowego wyrobu,
oszacowanie kosztow nowego produktu,
projektowanie etykiety i opakowania nowego
produktu, analiza zagrozen 1 krytycznych punktow
kontroli dla indywidualnie zaprojektowanego
wyrobu, opracowanie ankiety konsumenckie;j,
okreslanie wartosci energetycznej i odzywczej
produktu, opracowanie indywidualnej strategii
wprowadzenia na rynek nowego wyrobu

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajace;

Literatura podstawowa:

Earle M., Earle R., Anderson A. : Opracowanie
produktéw spozywczych. Podejscie marketingowe.
Warszawa, WNT, 2007.

Rutkowski I.P.: Rozw0j nowego produktu. Metody
1 uwarunkowania. Warszawa, PWT, 2007.

Literatura uzupetniajaca:

Czapski J.: Food Product Development —
Opracowywanie nowych produktow
zywnosciowych. Wyd. AR w Poznaniu, 1995.
Fuller G.W.: New Product Development: from
concept to marketplace. CRC Press 2004.

Barytko Pikielna N., Matuszewska I.: Sensoryczne
badania zywnos$ci. Podstawy - Metody-
Zastosowania. Wydawnictwo Naukowe PTTZ,
2009.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

* wyklad informacyjny- prowadzony w

formie tradycyjnej, z wykorzystaniem




technik audiowizualnych i
multimedialnych; objasnienie i wyjasnienie,
dyskusja zwigzana z wyktadem,

» ¢wiczenia audytoryjne i laboratoryjne -
prezentacje, analizy przypadkow, dyskusje,
zadania problemowe, wykonanie projektu.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

'W1- realizacja zadania projektowego
W2 -realizacja zadania projektowego
W3 - realizacja zadania projektowego
U1- ocena wykonanego projektu,

U2- ocena wykonanego projektu

U3- realizacja zadania projektowego
K1 — ocena wykonanego projektu

K2 - ocena wykonanego projektu

Bilans punktéw ECTS

- udzial w wyktadach — 30 godz.,

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

— przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych i
laboratoryjnych — 1 x14 godz.= 14 godz.,

- udzial w konsultacjach zwigzanych z realizacja
projektu — 12 x 1 godz.= 12 godz.,

- realizacja zadania projektowego — 45 godz.,

- przygotowanie wyrobu projektowego 1 obecnosé
na prezentacji projektu — 25 godz. + 2 godz. =27
g0dz.,

t aczny nakltad pracy studenta to 173 godz., co
odpowiada 6 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

INaktad pracy zwigzany z zajeciami wymagajacymi
bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich:
- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 45 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z realizacja
projektu — 14 x 1 godz. = 12 godz.

- udziat w prezentacji projektu — 2 godz.

t.acznie 89 godz. co odpowiada 3 punktom ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu
kierunkowego

W1- InzZTZ1A_ W01, 1A W03

W2 -A W05

W3- A W07, InzZTZ1A W02

Ul- InzTZ1A UO1, A_U03

U2- InzZTZ1A_U08, A_U04

U3- InzZTZ1A_U05, A_UO1

K1- A K02, A K03

K2 - A K04




Seminarium dyplomowe 2

Nazwa kierunku studidow

Technologia zywnosci 1 zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk wyktadowy

Rodzaj modutu

Poziom studiow

Forma studiow

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

Seminarium 2
Seminar 2

polski
obowigzkowy
pierwszego stopnia
stacjonarne

v

7

2 (1/1)

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

prof. dr hab. Barbara Baraniak

prof. dr hab. Waldemar Gustaw

dr hab. Aldona Sobota, prof. uczelni

dr hab. Monika Sujka, prof. uczelni

dr hab. Dominik Szwajgier prof. uczelni
dr hab. Malgorzata Materska, prof. uczelni
prof. dr hab. Stanistaw Mleko

dr hab. Dariusz Stasiak

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia
Roslinnego 1 Gastronomii

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci
Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Czlowieka

Katedra Chemii

Katedra Technologii Surowcoéw Pochodzenia
Zwierzecego

Cel modutu

Przygotowanie studenta do opracowania projektu
inzynierskiego

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

Wiedza:

1.Student ma wiedz¢ na temat zasad przygotowania
projektu inzynierskiego

Umiejetnosci:

1.Student umie przygotowac i wygtosic¢
referat/prezentacje na wybrany temat, argumentujac
swoje racje

2.Student potrafi merytorycznie wypowiedziec si¢
na tematy prezentowane przez innych uczestnikow.

3. Student potrafi opracowac projekt inzynierski.

Kompetencje spoteczne:

1.Student potrafi popularyzowa¢ podstawowa
wiedzg¢ na tematy zwigzane z kierunkiem studiow.




Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Tresci programowe modutu

Przedmioty podstawowe i kierunkowe, jezyk obcy,
przedmioty projektowe

Sposoby opracowywania poszczegdlnych
rozdziatéw projektu inzynierskiego, przygotowanie
1 gloszenie referatu/prezentacji dotyczacej wlasnej

pracy.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

e Wydziatlowe wymogi dotyczace pisania prac i
egzaminu dyplomowego.

Wskazowki dla piszacych prace dyplomowe.
Maciej Sydor, Wydawnictwo Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu, Poznan, 2014.

e Podreczniki i artykuly naukowe zgodne z
tematem projektu.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

e Metody podajace m.in. wyktad, pogadanka,
e Metody problemowe m.in. przygotowanie przez
studenta wystgpien ustnych, dyskusja,
pogadanka,

Metody aktywizujace m.in. omdwienie
przypadkow, badan

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

W1 — ocena referowania

Ul — ocena referowania

U2 — ocena udziatu w dyskusji

U3 — ocena cze¢sci projektu

K1 — ocena z udzialu w dyskusji

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
dziennik prowadzacego, protokoty z ¢wiczen,
konspekty studentow.

Bilans punktow ECTS

e Udziat w zajeciach laboratoryjnych — 25 godz.,
e Przygotowanie wystgpienia ustnego — 10 godz.
e (Gromadzenie literatury — 15 godz.

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

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

Udziat w zajeciach laboratoryjnych — 25 godz.

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

W1-TZA W07
Ul -TZA U0l
U2-TZA U0l
U3-TZA _UO3
K1-TZA KOl

Systemy zapewniania jakoSci w Zywieniu zbiorowym

Nazwa kierunku studiow

technologia zywnosci i1 zywienie cztowieka




Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim
Jezyk wyktadowy

Rodzaj modutu

Poziom studiéw

Systemy zapewniania jakos$ci
Quality management systems
polski

obowigzkowy

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku v

Semestr dla kierunku 7

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 5/2,7

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. inz. Malgorzata Karwowska, profesor
uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Surowcow Pochodzenia
Zwierzecego

Cel modutu

Celem modulu jest przedstawienie studentom
systemowego podejscia do zapewnienia jakosci
1 bezpieczenstwa zywnosci wedlug aktualnych
wymogow prawa oraz przygotowanie studentow
do uczestniczenia w pracach zespotu ds. jakosci
zwigzanych  z  wdrazaniem, utrzymaniem
1 doskonaleniem systemu zarzadzania jakoS$cig
w przedsigbiorstwie spozywczym.

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

Wiedza:

1. zna zagadnienia dotyczace systemowego
zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci
w tancuch dostaw Zywnosci

2. zna zagadnienia dotyczace metod 1 technik
zarzadzania bezpieczenstwem Zywnosci,
planowania, wdrazania 1 doskonalenia zasad
systemu analizy zagrozen i krytycznego punktu
kontroli (HACCP)

Umiejetnosci:

1. potrafi planowa¢, opracowywa¢ dokumentacje
systemu zapewniania jako$ci w przedsigbiorstwie
branzy spozywczej, przeprowadzi¢ merytoryczng
oceng efektywnos$ci systemu

Kompetencje spoteczne:

1. jest gotéw do pracy zespotowej, komunikowania
1 wspodldziatania opracowujac dokumentacje
systemu zapewniania jakosci




Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Mikrobiologia, Higiena zywno$ci, Chemia
i toksykologia zywnoS$ci, Aparatura przemyshu
SpOZywWCZ€ego

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja: pojecie jakosci; przeglad
systemow zapewnienia jakosci dla sektora rolno-
SPOZywczego; zarzadzanie jakoscig
1 bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci —
zasady systemu HACCP; auditowanie i
certyfikacja systemow zarzadzania jakos$cia,
znaczenie klienta w systemach jakosci

Cwiczenia  obejmuja:  realizowanie  zadan
projektowych w postaci dokumentacji systemu
HACCP dla wybranego obiektu zywno$ciowego;
¢wiczenia w zakresie auditowania, opracowanie
listy kontrolnej dla HACCP

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Literatura podstawowa:

e Kolozyn-Krajewska D., Sikora T. (2010).
Zarzadzanie bezpieczenstwem  ZywnoSci.
Wydawnictwo C.H. Beck.

Literatura uzupetniajgca:

e Wisniewska M., Malinowska E. (2011).
Zarzadzanie jako$cig zywnos$ci. Wyd. Difin.

e Sikora T. (red.) (2011). Funkcjonowanie
1 doskonalenie systemow zarzadzania jakoscia.
Wyd. UE w Krakowie.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad multimedialny
Wykonywanie zadan projektowych
Dyskusja zadan projektowych

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

W1 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

W2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

Ul - ocena wykonania zadan projektowych

K1 - ocena wykonania zadah projektowych;
dyskusja zadan projektowych

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
sprawdziany, zadania projektowe, dziennik
prowadzacego, egzamin.

Bilans punktow ECTS

e wyktad — 30 godz. kontaktowych/1,2 ECTS

e c¢wiczenia - 30 godz. kontaktowych/1,2
ECTS

e konsultacje — 7 godz. kontaktowych/0,3
ECTS

e przygotowanie do zajec - 18 godz.
niekontaktowych/0,7 ECTS

e realizacja zadan projektowych poza
¢wiczeniami - 15 godz. niekontaktowych/0,6
ECTS




e studiowanie literatury, przygotowanie do
egzaminu - 25 godz. niekontaktowych/1 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

e udzial w wyktadach — 30 godz.
e udzial w ¢wiczeniach — 30 godz.
e udzial w konsultacjach — 7 godz.

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

W1-TZ1A W08, InzTZ1A_ W03
Ul - TZIA U03; TZ1A U04; InzZTZ1A_U06
K1-TZ1A K02; TZ1A K04

Gospodarka energetyczna i wodno-Sciekowa w przedsi¢ebiorstwie spozywcezym

Nazwa kierunku studidow

technologia Zywno$ci 1 zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Gospodarka energetyczna i wodno-$ciekowa w
przedsigbiorstwie spozywczym/ Energy, water and
wastewater management in food industry

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiéw pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 111

Semestr dla kierunku 7

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. inz. Dariusz Goéral

Jednostka oferujaca modut

Katedra Biologicznych Podstaw Technologii
Zywnosci i Pasz

Cel modutu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z
charakterystyka gospodarki wodno-$ciekowej i
energetycznej w zaktadach przemystu
spozywczego, a w szczegolnosci z:
uwarunkowaniami jakosci wody dla przemystu
spozywczego; modelami gospodarki wodno-
sciekowej oraz mechanizmami powstawania
sciekow 1 metodami ich oczyszczania w przemysle
spozywczym oraz rodzajami energii i bilansem
energetycznym zaktadu przemystu spozywczego.

Wiedza:




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

1. Zna uwarunkowania pozyskiwania wody ze
zrddet pierwotnych

2. Rozumie procesy zachodzace w urzadzeniach do
oczyszczania wody i sciekow

3. Posiada wiedze o rodzajach energii oraz paliw,
rozumie procesy ich spalania, charakteryzuje pare
wodng jako no$nik energii cieplnej oraz instalacje
do wytwarzania pary

Umiejetnosci:

1. Umie dobra¢ system zaopatrzenia w wodg 1
usuwania $ciekow

2. weryfikuje dostgpne instrumenty zarzgdzania
srodowiskiem oraz analizuje uwarunkowania ich
wykorzystania w konkretnych sytuacjach

3. Potrafi rozwigza¢ zadania z zakresu energetyki w
przemysle spozywczym

Kompetencje spoleczne:

1. Jest $wiadomy negatywnych konsekwencji
dziatalnosci cztowieka w srodowisku 1 umie
wskazac sposoby przeciwdziatania temu

Wymagania wstgpne i dodatkowe

Ogolna technologia Zywnosci, Aparatura przemyshu
SpOZywcCzZego

Tresci programowe modutu

Ocena jako$ci wody do procesow
technologicznych: twardo$¢, barwa, zapach,
temperatura, zanieczyszczenia organiczne 1
nieorganiczne. Bilans gospodarki wodno-$ciekowe;j
na przyktadzie wybranego zaktadu przetworstwa
spozywczego. Wymagania stawiane wodzie pitnej.
Systemy zaopatrzenia w wode. Zrodta powstawania
sciekow, rodzaje Sciekow i ich sktad. Ocena
zawartos$ci zanieczyszczen w sciekach: ChZT,
BZT, OWO. Woda w procesach chlodzenia.
Metody 1 urzadzenia oczyszczania §ciekow 1
uzdatniania wod. Procesy fizykochemiczne i
biochemiczne wykorzystywane w technologii
oczyszczania $ciekow. Obiegi wodno-$ciekowe w
zaktadach przemystowych: otwarte, zamkniete;
wielokrotno$¢ wykorzystania wody. Paliwa 1 ich
spalanie. Odnawialne Zrodta energii.
Charakterystyka gospodarki energetycznej w
zakladach przemystu spozywczego. Czynniki
wplywajace na racjonalng gospodarke energetyczng
w zaktadach przemystu spozywczego.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupetiajacej

Literatura obowigzkowa:




Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. Bartkiewicz B., Umiejewska K.,: Oczyszczanie
Sciekow Przemystowych, PWN, Warszawa 2010.
2. Neryng A., Wojdalski J., Budny J., Krasowski
E.: Energia i woda w przemysle rolno-
spozywczym, WNT, Warszawa 2002

3, Nawirska A., Szymanski L., 2002, Gospodarka
wodno-$ciekowa w zaktadach przemystu
spozywczego, Wroctaw, Wydawnictwo Akademii
Rolniczej we Wroctawiu

4. Wojdalski J., Domagata A., Kaleta A., Janus P.:
Energia 1 jej uzytkowanie w przemysle rolno-
spozywczym, Wyd. SGGW, Warszawa 2005.
Metody dydaktyczne: wyktad, doswiadczenie,
¢wiczenia rachunkowe, pokaz..

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

Nalezy poda¢ w jaki sposdb planowana jest
weryfikacja osigganych przez studenta efektow
uczenia si¢: praca pisemna, ocena eksperymentow,

sprawdzian testowy, pisemny, ocena zadania
projektowego, ocena  wystgpienia, ocena
prezentacji.

W1 — zaliczenie na prawach egzaminu
W2- zaliczenie na prawach egzaminu
W3- zaliczenie na prawach egzaminu
Ul - kolokwium

U2 - kolokwium

U3 - kolokwium

K1- zaliczenie na prawach egzaminu

Bilans punktow ECTS

Liczba godzin kontaktowych: wyktad 20 godz./ 1
pkt. ECTS, ¢wiczenia 20 godz./ 1 pkt ECTS,
konsultacje 2 godziny,

Liczba godzin niekontaktowych: przygotowanie do
zaj¢¢, studiowanie literatury 20 godz. / 1 pkt. ECTS

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

Np. udziat w wyktadach — 20 godz.; w ¢wiczeniach
— 20 godz.; konsultacjach — 2 godz.; zaliczenie na
prawach egzaminu -2 godz..

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

W1-TZIA W03
W2 - TZ1A_WO03
W3 - TZ1A_ W09
Ul - TZ1A_UO1
U2 - TZ1A_UO01
U3 - InzTZ1A_UO01
K1-TZ1A K04




ELEKTYW KIERUNKOWY 112 (dwa rézne)

Nazwa kierunku studidow
Nazwa modutu, takze nazwa w

Technologia zywno$ci i Zywienie czlowieka
ELEKTYW KIERUNKOWY

jezyku angielskim W ramach elektywu student wybiera dwa z o$miu
ponizej wymienionych, blokow tematycznych:
1. Filmy i powtoki jadalne
2. Grzyby jadalne
3. Normy ISO i standardy CAC w przetworstwie
Zywnosci
4. Ryby i owoce morza
5. Zasady zywienia w ontogenezie
6. Zboza niechlebowe i ich przetwory
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu fakultatywny
Poziom studiéw studia pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 1Y%
Semestr dla kierunku 7
Liczba punktow ECTS z podziatem 1 (0,8/0,24)

na kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. Dariusz Kowalczyk

prof. dr hab. Waldemar Gustaw

dr hab. inz Dariusz Stasiak, prof. uczelni
prof. dr hab. Joanna Stadnik

dr inz. Agnieszka Malik

dr inz. Anna Wirkijowska

7. Przetworstwo nasion ro$lin straczkowych

SIS

Jednostka oferujaca modut

Katedra Biochemii i Chemii Zywno$ci
. Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia
Roslinnego 1 Gastronomii
3. Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia
Zwierzacego
4. Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia
Zwierzacego

N —

5. Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia

Czlowieka

6. Katedra Technologii Zywnos$ci Pochodzenia
Roslinnego i Gastronomii

7. Katedra Technologii Zywnoéci Pochodzenia
Roslinnego 1 Gastronomii

Cel modutu

Ad 1. Celem modutu jest zapoznanie studentéw z

metodami otrzymywania i wlasciwo$ciami jadalnych
opakowan zywnosci. W ramach przedmiotu studenci

zdobeda wiedze¢ na temat surowcow
wykorzystywanych do produkc;ji jadalnych




opakowan, sposobdéw optymalizacji wlasciwosci
uzytkowych tych opakowan. Dowiedzg si¢ jakie
moze by¢ zastosowanie filmow i powtok jadalnych.
Ad 2. Celem modutu jest zapoznanie studentéw ze
sktadnikami bioaktywnymi obecnymi w grzybach,
przetworstwem grzybow, ich wykorzystaniem w
profilaktyce i leczeniu wybranych chorob oraz
zagrozeniami zwigzanymi ze spozywaniem
grzybow.

Ad 3. Celem jest aktualizacja i pogl¢bienie wiedzy
w zakresie normalizacji na poziomie
mi¢dzynarodowym; nabycie wiedzy dotyczacej
uczestniczenia w pracach normalizacyjnych
obejmujacych przetworstwo zywnosci.

Ad 4. Celem modutu jest zapoznanie studentow z
charakterystyka ryb stodkowodnych, morskich i
dwusrodowiskowych wykorzystywanych do celow
kulinarnych, oméwienie wtasciwos$ci surowcow
rybnych oraz pozyskanych z nich produktow. W
ramach modutu studenci poznaja warto$¢ odzywczg i
substancje bioaktywne zawarte w rybach i owocach
morza oraz dowiedzg si¢ w jaki sposob okresla si¢
$wiezos¢ ryb 1 owocoOw morza. Poznaja réwniez
podstawy przetworstwa ryb i owocdw morza oraz
rodzaje przetworow rybnych. Zdobg¢da wiedze z
zakresu technologii gastronomicznej ryb 1 owocow
morza.

Ad 5. Celem jest zapoznanie studentow z zasadami
zywienia cztowieka w roznych etapach jego
rozwoju.

Ad 6. Celem jest przekazanie studentom wiedzy
dotyczacej charakterystyki botaniczne;,
towaroznawczej 1 zywieniowej zboz niechlebowych,
pseudozboz 1 ich przetwordw.

Ad 7. Celem jest zapoznanie studentow z
technologig przetwodrstwa nasion roslin
straczkowych.

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

Wiedza:

WI1. Student ma poglebiong wiedze¢ na wybrane
zagadnienia z zakresu technologii Zywnos$ci 1
zywienia czlowieka w tym dotyczace: filmow i
powtok jadalnych, norm ISO i standardow CAC,
wybranych surowcéw 1 produktow jadalnych
(grzybow  jadalnych, zb6z  niechlebowych,
pseudozboz, nasion roslin straczkowych ), zywienia
cztowieka w ontogenezie.

Kompetencje spoteczne:




Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

K1. Jest §$wiadomy potrzeby statego samoksztatcenia
1 aktualizacji wiedzy

Ad 1. Chemia zywnos$ci, ogo6lna technologia
Zywnosci;

Ad 2. Technologia owocoéw, warzyw i grzybow;

Ad 3. Higiena zywnosci,

Ad 4. Produkty migsne w zywieniu

Ad 5. Podstawy zywienia cztowieka, Biochemia,
Fizjologia cztowieka

Ad 6. Technologia zbdz, Produkty zbozowe w
zywieniu czlowieka

Ad 7. Technologia zbdz, Produkty zbozowe w
zywieniu czlowieka, Chemia zywno$ci

Ad 1. Otrzymywanie i wlasciwosci jadalnych
opakowan zywnosci.

Surowce do produkcji jadalnych opakowan zywnosci
- struktura 1 funkcja.

Optymalizacja wlasciwosci uzytkowych jadalnych
opakowan zywnosci.

Systemy aktywnych opakowan jadalnych.
Zastosowanie opakowan jadalnych.

Ad 2. Wyktady obejmujg zagadnienia dotyczace
bioaktywnych skladnikow w grzybach ich
przetworstwa, wykorzystania w profilaktyce i
leczeniu wybranych chordb oraz zagrozen
zwigzanych ze spozywaniem grzybow.

Ad 3. Wyktady obejmuja zagadnienia dotyczace
sektorow normalizacji ISO; sektorow standardyzacji
CAC; zasad projektowania 1 publikowania
standardow; zasad zglaszania propozycji nowych
norm i standardow; zamawiania opracowania norm,;
zasad uczestniczenia w pracach Komitetow
Technicznych (cztonek, ekspert, wykonawca). W
ramach przedmiotu studenci zdobeda wiedze
dotyczaca procedur ISO/IEC; procedur CAC;
procedur CEN-CENELEC; procedur PKN; zasad
certifikowania na zgodno$¢ z normami ISO oraz
wybranych aktualnych norm ISO i standardow CAC.
Ad 4. Wyktady obejmuja nastgpujace zagadnienia
tematyczne:

Charakterystyka ryb stodkowodnych, morskich 1
dwusrodowiskowych wykorzystywanych do celow
kulinarnych. Wtasciwosci surowcoéw rybnych oraz
pozyskanych z nich produktow.

Warto$¢ odzywcza i1 substancje bioaktywne zawarte
w rybach 1 owocach morza. Okreslanie $wiezosci ryb




1 owocOw morza. Podstawy przetworstwa ryb i
owocow morza. Rodzaje przetwordw rybnych.
Podstawy technologii gastronomicznej ryb i owocow
morza.

Ad 5. Wyktady obejmujg zagadnienia dotyczace
zmieniajacych si¢ potrzeb zywieniowych organizmu
ludzkiego w r6znych etapach jego rozwoju.
Omowione beda zalecenia zywieniowe poczawszy
od zywienia, zywienia kobiet w cigzy 1 podczas
laktacji, dzieci i mlodziezy w okresie wzrostu i
rozwoju, 0sob dorostych oraz adolescentow.

Ad 6. Wyktady obejmujg zagadnienia dotyczace
klasyfikacji botanicznej i charakterystyki
towaroznawczej zbdz niechlebowych i pseudozbdz.
Podjeta zostanie tematyka warto$ci zywieniowej i
zawartosci sktadnikow antyodzywczych zaréwno
zb6z niechlebowych, pseudozbdz, jak i ich
przetworow.

Ad 6. Wyktady obejmuja zagadnienia dotyczace
klasyfikacji botanicznej i charakterystyki
towaroznawczej nasion ro$lin stragczkowych. Podjeta
zostanie tematyka dotyczaca technologii
przetworstwa nasion roslin stragczkowych,
wykorzystania w zywieniu czlowieka, warto$ci
zywieniowej 1 zawartosci sktadnikow
antyodzywczych w surowcach 1 przetworzonych
produktach z nasion roslin straczkowych.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupelniajacej

Literatura:

Ad 1.

e Embuscado M.E., Huber K.C. (Eds.), 2009,
Edible films and coatings for food applications.
Springer.

e Krochta J. M., Baldwin E. A., Nisperos-Carriedo
M. O. (Eds), (1994), Edible coatings and films to
improve food quality. Lancaster , Basel:
Technomic Publishing Company.

e Gennadios A. (Ed.), 2002, Protein-based films
and coatings. Boca Raton, CRC Press.

Ad 2.

e Slawinska A 1 in. Grzyby jadalne : wartos¢
odzywcza, produkcija, przetworstwo i
wykorzystanie. Libropolis 2017.

e Diego Cunha Zied (Editor), Arturo Pardo-
Giménez Edible and Medicinal Mushrooms:
Technology and Applications Wiley 2017.

Ad 3.



https://www.wiley.com/en-us/search?pq=%7Crelevance%7Cauthor%3ADiego+Cunha+Zied
https://www.wiley.com/en-us/search?pq=%7Crelevance%7Cauthor%3AArturo+Pardo-Gim%C3%A9nez
https://www.wiley.com/en-us/search?pq=%7Crelevance%7Cauthor%3AArturo+Pardo-Gim%C3%A9nez

e Literatura obowigzkowa:

e ISO - Publication List - www.iso.org/publication-
list.html

e [SOfocus - Journal -
https://www.iso.org/isofocus/x/

e Wiadomos$ci PKN - Czasopismo -
https://wiedza.pkn.pl/web/wiedza-
normalizacyjna/wiadomosci-pkn-miesiecznik

o CAC - http://www.fao.org/fao-who-
codexalimentarius/en/

e CEN-CENELEC -
https://www.cencenelec.eu/Pages/default.aspx

e On the Spot - Newsletters -
https://www.cencenelec.eu/news/newsletters/Pag
es/default.aspx

Ad 4.

o Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B.:
Towaroznawstwo zZywnos$ci przetworzonej

e 7 elementami technologii. Wydawnictwo SGGW,
2010

e Flaczyk E., Gorecka D., Korczak J.:
Towaroznawstwo zywnos$ci pochodzenia
zwierzgcego. Wydawnictwo Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu, 2011

e (zarniecka-Skubina Ewa (red.): Technologia
gastronomiczna. Wydawnictwo SGGW w
Warszawie, 2016

e Sikorski Z.: Ryby i bezkrggowce morskie
pozyskiwanie wlasciwosci 1 przetwarzanie,
Wydawnictwo WNT, 2009

Ad 5.

e Wyktady prowadzacego
e Jarosz M., Normy zywienia dla populacji
Polski, IZZ, Warszawa 2017

e Jankowski S.: Surowce Maczne 1 Kaszowe

e Wood J.B.: Oat Bran

e Mc Cleary B.V.: Advanced Dietary Fibre
Technology.

e Willet W.C.: Eat, drink and be healthy

e Van der Kamp i in.: Dietary fibre

e FEast R.B1iin.: Breakfast Cereals

e Jankowski S.: Surowce Maczne 1 Kaszowe




Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

e Sigel and Fawcett: Food Legume Processing

and Utilization

Wyktad, konsultacje.

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

praca pisemna

Bilans punktéw ECTS

- udziat w wyktadach — 15 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia — 3 godz.
- obecno$¢ na zaliczeniu — 2 godz.
liczba godzin kontaktowych -
punktow ECTS - 0,8

- studiowanie literatury
liczba godzin niekontaktowych — 3x2 godz.
godz./liczba punktow ECTS 0,2

20 godz./liczba

6

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

wyktady — 3 x 5 godz.= 15 godz.
konsultacje — 3 godz.
zaliczenie przedmiotu — 2 godz.

uczenia si¢

Lacznie 20 godz.
Odniesienie modutowych efektow | W1-TZIA WO05
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | K1 - TZ1A KO1

Projekt inzynierskii egzamin dyplomowy

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywno$ci i1 zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Projekt inzynierski i egzamin dyplomowy

kontaktowe/niekontaktowe

Jezyk wykladowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow studia pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 1\Y%

Semestr dla kierunku 7

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 8 (2/6)

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

Pracownicy Wydziatu Nauk o Zywnosci i
Biotechnologii oraz pracownicy innych
Wydziatéow Uniwersytetu Przyrodniczego w
Lublinie

Jednostka oferujaca modut

Jednostki Wydziatu Nauk o Zywnosci i
Biotechnologii




Cel modutu

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

Celem modutu jest praktyczne wykorzystanie
wiedzy, umiej¢tnosci i kompetencji spotecznych
oraz inzynierskich, zdobytych w toku studiéw, do
przygotowania projektu inzynierskiego, w ktorym
student opisuje 1 przedstawia rozwigzanie
postawionego problemu.

Umiejetnosci:

Ul - potrafi zdefiniowa¢ problem

badawczy i1 przeprowadzic¢

dziatania niezb¢dne do kompleksowego
rozwigzania postawionego problemu
inzynierskiego; potrafi podsumowac rozwigzanie i
wyciagna¢ prawidtowe wnioski.

U2 — potrafi opracowaé projekt inzynierski, w
sposob zrozumiaty zinterpretowac uzyskane wyniki
badan i odnie$¢ je do wynikow prezentowanych w
literaturze naukowe;.

U3- potrafi pozyskiwa¢ merytoryczne informacje z
réznych zrodet literaturowych, odpowiednio je
interpretowac 1 wykorzystywaé w celu opracowania
projektu inzynierskiego.

Kompetencje spoleczne:

K1. Jest swiadomy potrzeby stalego
samoksztatcenia i aktualizacji wiedzy

Wymagania wstepne i dodatkowe

Wszystkie przedmioty przewidziane programem
studiow.

Tresci programowe modutu

Student, pod kierunkiem promotora, opracowuje
projekt inzynierski, ktorego zakres tematyczny
moze obejmowac:

I)opracowanie nowego lub zmodyfikowanego
srodka spozywczego,

2) nowej lub zmodyfikowanej linii technologicznej,
3) nowego lub zmodyfikowanego procesu
technologicznego,

4) nowej lub zmodyfikowanej metodyki badania
laboratoryjnego,

5) systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci,
6) nowych lub zmodyfikowanych warunkow
uzytkowania linii technologiczne;.

Student przedstawia gtéwne zatozenia projektu
inzynierskiego 1 sktada egzamin dyplomowy przed
Komisja Wydziatowa.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupeltniajacej

Literatura dotyczaca tematu pracy dyplomowe;j

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Dyskusja, rozwigzywanie problemu, analiza 1




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

interpretacja literatury zrodtowe;j, analiza i
interpretacja wynikow, konsultacje

Ul, U2- ocena merytoryczna projektu
inzynierskiego i prezentacji ustne;j

K1 -ocena zaangazowania studenta w
przygotowanie projektu inzynierskiego i
przygotowanie do egzaminu dyplomowego,
recenzje wykonane przez promotora i recenzenta
pracy, karta oceny promotora i karta recenzji
recenzenta

Bilans punktéw ECTS

- obecnos$¢ na egzaminie dyplomowym — 0,5 godz.
- liczba godzin kontaktowych w ramach konsultacji
- 50 godz./liczba, liczba punktoéw ECTS - 2

- studiowanie literatury i przygotowanie projektu
inzynierskiego - 125 h godzin, liczba punktow
ECTS 6

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

Lacznie 50 godz.- 2 pkt ECTS

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

Ul- TZ1A_U02, InzTZ1A_U03
U2- TZ1A U03, InzTZ1A U02
U3- TZ1A_UO1
K1-TZ1A KOl




