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Studia stacjonarne 2. stopnia 

 Rok akademicki  2022/23 

 

 

 

 



Semestr 1 

Nazwa kierunku studi·w  Technologia ŨywnoŜci i Ũywienie czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Alergeny w ŨywnoŜci 

Allergens in foods 

Jňzyk wykğadowy  polski 

Rodzaj moduğu  obowiŃzkowy 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku 1 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

3 (2/1) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň i 

nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

Dr Monika Bojanowska 

Jednostka oferujŃca moduğ Katedra Chemii 

Cel moduğu 

 

Zapoznanie student·w z budowŃ antygen·w, cechami biağek 

alergennych, pojňciem nadwraŨliwoŜci pokarmowej i jej 

czynnikami, problematykŃ wystňpowania i oznaczania 

alergen·w ŨywnoŜci 

w celu zapewnienia bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci, ksztağtowania 

i ochrony jakoŜci ŨywnoŜci.  

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re student 

osiŃgnie po zrealizowaniu zajňĺ. 

Wiedza:  

1.Student definiuje i objaŜnia pojňcia zwiŃzane z alergiŃ i 

alergenami  

2. Student zna podstawowe alergeny wystňpujŃce w 

ŨywnoŜci oraz sposoby ich wykrywania w ŨywnoŜci oraz 

posiada wiedzň odnoŜnie zasad etykietowania ŨywnoŜci 

UmiejňtnoŜci: 

1. Student potrafi odczytaĺ informacje dotyczŃcŃ zawartoŜci 

substancji dodatkowych w danym produkcie spoŨywczym, 

zna ich wğaŜciwoŜci i dziağanie na organizm ludzki 

2. Student potrafi modyfikowaĺ receptury i jadğospisy w celu 

wyeliminowania alergen·w i prawidğowego zbilansowania 

diety 

Kompetencje spoğeczne: 

1. Student ma ŜwiadomoŜĺ znaczenia odpowiedzialnoŜci za 

produkcjň i znakowanie ŨywnoŜci zawierajŃcej alergeny i 

hypoalergicznej 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  Chemia, analiza ŨywnoŜci, prawo ŨywnoŜciowe 



 

TreŜci programowe moduğu  

 

NadwraŨliwoŜĺ pokarmowa. Alergia a nietolerancja 

pokarmowa (definicja, mechanizm, objawy, rodzaje, 

rozpoznanie). Dieta eliminacyjna a niedobory. 

Charakterystyka alergen·w ŨywnoŜci, ich Ŧr·dğa w 

produktach pokarmowych oraz sposoby obniŨania 

alergennoŜci produkt·w spoŨywczych. Metody oznaczania 

alergen·w w ŨywnoŜci. Regulacje prawne zwiŃzane z 

obecnoŜciŃ alergen·w w ŨywnoŜci i zasady znakowania 

produkt·w spoŨywczych.  Metody obniŨenia ryzyka 

wystŃpienia zanieczyszczeŒ alergenami podczas wytwarzania 

ŨywnoŜci. ŧywnoŜĺ hypoalergiczna 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

1. Bojanowska M. Kostecka K. Nietolerancje i alergie 

pokarmowe ï przyczyny, diagnostyka i postňpowanie 

Ũywieniowe WUP Lublin, 2021. 

2. Kaczmarski M., Korotkiewicz-Kaczmarska E. Alergia i 

nietolerancja pokarmowa. HelpMed s.c, 2015. 

3. Jasnowska-Mağecka Joanna. Biologiczne metody 

wykrywania alergen·w ŨywnoŜci - Zeszyty Naukowe 

Uniwersytetu Ekonomicznego (AE) w Poznaniu, nr 183, 

2011. 

Artykuğy tematyczne z czasopism naukowych i 

popularnonaukowych 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

Wykğad z prezentacjŃ multimedialnŃ 

Ĺwiczenia: opracowanie okreŜlonego zadania 

problemowego, dyskusja/pogadanka, ĺwiczenia praktyczne 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

Wiedza, umiejňtnoŜci, kompetencje spoğeczne: zaliczenie 

pisemne 

UmiejňtnoŜci i kompetencje spoğeczne: wykonanie 

sprawozdaŒ do wykonanych ĺwiczeŒ, ocena zadania 

projektowego, udziağ w dyskusji  

Formy dokumentowania osiŃgniňtych wynik·w: dziennik 

prowadzŃcego, protok·ğ ocen z zaliczenia pisemnego 

Elementy i wagi majŃce wpğyw na ocenň 

koŒcowŃ 

 

Ocena koŒcowa to Ŝrednia waŨona: 

0,3 x ocena z ĺwiczeŒ + 0,7 x ocena z zaliczenia pisemnego 

koŒcowego 

Bilans punkt·w ECTS Godziny kontaktowe:  

¶ udziağ w wykğadach ï 18 godz. - 0,72 ECTS  

¶ udziağ w zajňciach laboratoryjnych i audytoryjnych ï 27 

godz. - 1,08 ECTS  

¶ konsultacje ï  3 godz. 0,12 ECTS 

¶ udziağ w zaliczeniu ï 2 godz. - 0,08 ECTS  

Razem kontaktowe: 50 godz. - 2 ECTS  



Godziny niekontaktowe:  

¶ przygotowanie do ĺwiczeŒ ï 7 godz. - 0,28 ECTS  

¶ przygotowanie do zaliczenia ï 10 godz. - 0,4 ECTS  

¶ opracowanie projektu ï 8 godz. ï 0,32 ECTS  

Razem niekontaktowe: 25 godz. ï 1 ECTS 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego udziağu 

nauczyciela akademickiego 

- udziağ w wykğadach ï 18 godz. 

- udziağ w ĺwiczeniach audytoryjnych i laboratoryjnych ï 27 

godz. 

- konsultacje 3 godz. 

- zaliczenie koŒcowe ï 2 godz. 

ĞŃcznie 50 godz. 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

W1, W2: TZ2A_W05, TZ2A_W07 

U1, U2: TZ2A_U01, TZ2A_U05, TZ2A_U06 

K1: TZ2A_K01, TZ2A_K02 

 

Nazwa kierunku studi·w  Technologia ŨywnoŜci i Ũywienia czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Enzymy w przemyŜle spoŨywczym 

Jňzyk wykğadowy  polski 

Rodzaj moduğu  obowiŃzkowy 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I,  

Semestr dla kierunku 1 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

3 (2/1) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň i 

nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

Dr hab. Michağ świeca prof. uczelni 

Jednostka oferujŃca moduğ Katedra Biochemii i Chemii ŧywnoŜci 

Cel moduğu 

 

Celem moduğu jest zapoznanie student·w z mechanizmami 

dziağania enzym·w i regulowania ich aktywnoŜci, 

metodami izolowania i oczyszczania enzym·w oraz ich 

wykorzystania w przemyŜle spoŨywczym.    

  Wiedza:  

Absolwent zna i rozumie: 

1. W stopniu pogğňbionym zagadnienia dotyczŃce metod, 

technik i technologii w sferze produkcji ŨywnoŜci i 

Ũywienia z podbudowanŃ zaawansowanŃ wiedzŃ w zakresie 



chemii i biologii, inŨynierii i innowacji 

2. W pogğňbionym stopniu zaleŨnoŜci skğadu ŨywnoŜci i 

wğaŜciwoŜci skğadnik·w, ich przemian i wzajemnego 

oddziağywania na wartoŜĺ odŨywczŃ i bezpieczeŒstwo 

ŨywnoŜci w zwiŃzku z operacjami technologicznymi, 

uwarunkowaniami prawnymi, ekonomicznymi i innymi 

zaleŨnoŜciami 

UmiejňtnoŜci: 

Absolwent potrafi: 

1. Pozyskiwaĺ informacje w r·Ũnej formie na okreŜlony 

temat z adekwatnych Ŧr·değ (polsko- i obcojezycznych), 

samodzielnie przeprowadziĺ ich krytycznŃ analizň, 

integrowaĺ i interpretowaĺ informacje, wyciŃgaĺ wnioski, 

formuğowaĺ i argumentowaĺ wğasne tezy  

2.Identyfikowaĺ problemy i zadania badawcze, 

samodzielnie dobraĺ odpowiednie metody i Ŝrodki, 

zaplanowaĺ i przeprowadziĺ zğoŨone zadanie badawcze lub 

eksperyment dotyczŃcy produkcji ŨywnoŜci i Ũywienia, 

prawidğowo zinterpretowaĺ rezultaty i sformuğowaĺ 

wnioski  

Kompetencje spoğeczne: 

Absolwent jest got·w do: 

1. Uznawania wiedzy naukowej i krytycznej oceny 

merytorycznej otrzymywanych informacji w aspekcie 

rozwiŃzywania wğaŜciwych dla technologii ŨywnoŜci i 

Ũywienia problem·w i zadaŒ badawczych i 

technologicznych  

2. Nieprzerwanego, systematycznego rozwoju 

zawodowego, doskonalenia umiejňtnoŜci, pogğňbiania 

wiedzy w aspekcie odpowiedzialnego uczestniczenia w 

ğaŒcuchu dostaw ŨywnoŜci z uwzglňdnieniem 

aktualnych potrzeb spoğeczno-gospodarczych  

  Chemia, Biochemia, Mikrobiologia, Genetyka, Technologie 

kierunkowe 

TreŜci programowe moduğu  

 

-Budowa i funkcja enzym·w oraz charakterystykň 

poszczeg·lnych klas enzym·w.  

-Kinetyka reakcji enzymatycznych oraz czynniki 

determinujŃce aktywnoŜĺ enzym·w.  

-Mechanizmy regulowania aktywnoŜci enzym·w.  

-Inhibitory aktywnoŜci enzym·w - mechanizm ich 

dziağania, wystňpowanie w surowcach i produktach 

ŨywnoŜciowych oraz praktyczne wykorzystanie.  

-Metody izolowania  i oczyszczania enzym·w.  

-Wykorzystanie enzym·w w przemyŜle spoŨywczym i 



biotechnologii.  

-Immobilizacja enzym·w.  

-Enzymy markerowe - diagnostyce chor·b.  

-Wybrane enzymopatie metaboliczne. 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

1. B. Baraniak (red). Enzymologia w zarysie. 2011, Wyd. 

CZELEJ Sp.z o.o., Lublin  

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

2009r. 

Literatura uzupeğniajŃca 

3. N. Price, L. Stevens. Fundamentals of Enzymology, 

Oxford University Press, 1999 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

Wykğad, ĺwiczenia audytoryjne,  ĺwiczenia laboratoryjne, 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

W1- sprawdzian pisemny, egzamin pisemny 

W2- sprawdzian pisemny, egzamin pisemny 

W3- sprawdzian pisemny, egzamin pisemny 

U1ï ocena wykonania eksperymentu i  

sprawozdania 

U2-ocena om·wienia eksperymentu, sprawdzian pisemny 

U3- sprawdzian pisemny, egzamin pisemny 

K1ïocena pracy studenta w charakterze czğonka zespoğu 

wykonujŃcego eksperyment i jego lidera 

K2ï ocena aktywnoŜci studenta na wykğadach, ĺwiczeniach 

audytoryjnych, laboratoryjnych, egzamin pisemny 

K3ï ocena pracy studenta na ĺwiczeniach  laboratoryjnych  

Formy dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w ksztağcenia: 

sprawdziany, sprawozdania, dziennik prowadzŃcego, 

egzamin 

Elementy i wagi majŃce wpğyw na ocenň 

koŒcowŃ 

 

 

Ocena koŒcowa obliczana jest jako Ŝrednia waŨona ocen z 

ĺwiczeŒ (0.3) i egzaminu (0.7) obejmujŃcego materiağ z 

wykğad·w oraz ĺwiczeŒ audytoryjnych i laboratoryjnych. 

Ocena niedostateczna (2.0) z egzaminu koŒcowego oznacza 

brak zaliczenia moduğu.  

Bilans punkt·w ECTS Formy zajňĺ: 

wykğad, 18 godz. kontaktowych, 0,8 ETCS 

 ĺwiczenia, 27 godz. kontaktowych, 1ECTS 

konsultacje, 5 godz. kontaktowych, 0,2 ETCS 

przygotowanie do zajňĺ, 15 godz. niekontaktowych, 0,7 

ETCS  

studiowanie literatury,    10 godz. niekontaktowych, 0,3 



ETCS             

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego udziağu 

nauczyciela akademickiego 

- wykğady - 18 godz 

- ĺwiczenia - 27 godz 

- konsultacje - 5 godz 

- egzamin pisemny - 2 godz 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

Kod efektu moduğowego ï kod efektu kierunkowego 

TZ2A_W01 

TZ2A_W02 

TZ2A_U01 

TZ2A_U02 

 

Nazwa kierunku studi·w  

 

TECHNOLOGIA ŧYWNOśCI I ŧYWIENIE 

CZĞOWIEKA 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w 

jňzyku angielskim 

Jňzyk obcy ï 1 -Angielski B2+ 

Foreign Language ï 1 - English B2+ 

Jňzyk wykğadowy  

 

angielski 

Rodzaj moduğu  

 

obowiŃzkowy 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w 

 

stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku 1 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem 

na kontaktowe/niekontaktowe 

2 (1/1) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, 

imiň i nazwisko osoby 

odpowiedzialnej za moduğ 

mgr Joanna RŃczkiewicz-Goğacka 

Jednostka oferujŃca moduğ 

 

Studium Praktycznej Nauki Jňzyk·w Obcych 

Cel moduğu 

 

Podniesienie kompetencji jňzykowych w zakresie 

sğownictwa og·lnego i specjalistycznego. 

Rozwijanie umiejňtnoŜci poprawnej komunikacji w 

Ŝrodowisku zawodowym. 

Przekazanie wiedzy niezbňdnej do stosowania 

zaawansowanych struktur gramatycznych oraz 

technik pracy z obcojňzycznym tekstem Ŧr·dğowym. 

Efekty uczenia siň dla moduğu to 

opis zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re 

student osiŃgnie po zrealizowaniu 

Wiedza:  

1. 

2. 

UmiejňtnoŜci: 



zajňĺ. U1. Posiada umiejňtnoŜĺ sprawnej komunikacji w 

Ŝrodowisku zawodowym i sytuacjach Ũycia 

codziennego 

U2. Potrafi dyskutowaĺ, argumentowaĺ, 

relacjonowaĺ i interpretowaĺ wydarzenia z Ũycia 

codziennego 

U3. Posiada umiejňtnoŜĺ czytania ze zrozumieniem i 

analizowania obcojňzycznych tekst·w Ŧr·dğowych z 

zakresu reprezentowanej dziedziny naukowej. 

U4. Potrafi przygotowaĺ i wygğosiĺ prezentacjň 

zwiŃzanŃ z kierunkiem studi·w. 

Kompetencje spoğeczne: 

K1. Rozumie potrzebň uczenia siň przez cağe Ũycie 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  ZnajomoŜĺ jňzyka obcego na poziomie minimum B2 

wedğug Europejskiego Systemu Opisu Ksztağcenia 

Jňzykowego 

TreŜci programowe moduğu  

 

Prowadzone w ramach moduğu zajňcia obejmujŃ 

rozszerzenie sğownictwa og·lnego w zakresie 

autoprezentacji, zainteresowaŒ,   Ũycia w 

spoğeczeŒstwie, nowoczesnych technologii oraz pracy 

zawodowej. 

Moduğ obejmuje r·wnieŨ ĺwiczenie zaawansowanych 

struktur gramatycznych i leksykalnych celem 

osiŃgniňcia przez studenta sprawnej komunikacji. 

W czasie ĺwiczeŒ zostanie poszerzone sğownictwo 

specjalistyczne danej dyscypliny naukowej, studenci 

zostanŃ przygotowani do czytania ze zrozumieniem 

literatury fachowej i samodzielnej pracy z tekstem 

Ŧr·dğowym. 

Moduğ ma r·wnieŨ za zadanie bardziej szczeg·ğowe 

zapoznanie studenta z kulturŃ danego obszaru 

jňzykowego. 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

J.Eastwood, Oxford Practice Grammar, Oxford, 2009  

M.Mann, S.Taylore-Knowles Destination B2 

Grammar&Vocabulary Macmillan 2006 

P.Maclntyre, Reading Explore 2, HEINLE 

CENGAGE Learning, 2009 

N.Douglas, Reading Explore 3, HEINLE CENGAGE 

Learning, 2010 

M. Grussendorf, English for Presentations, Oxford, 

2011 

K. Kelly, Science, Macmillan, 2012 

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

Cambridge 2013 

B.S. Beckett, Beginning Science: ñBiologyò, Oxford 

University Press, 1991.  

 

https://www.sciencedaily.com/ 

Wielki  sğownik angielsko-polski, Wydawnictwo 

Naukowe PWN, Warszawa, 2002 

Sğownik rolniczy angielsko-polski, Wydawnictwo 

IUNG, Puğawy, 2001 

Sğownik medyczny angielsko-polski, Wydawnictwo 

Lekarskie, Warszawa, 2009 

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


Dictionary of Contemporary English, Pearson 

Education Limited, 2005 

 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

wykğad, dyskusja, prezentacja, konwersacja, 

metoda gramatyczno-tğumaczeniowa(teksty 

specjalistyczne), metoda komunikacyjna i 

bezpoŜrednia ze szczeg·lnym uwzglňdnieniem 

umiejňtnoŜci komunikowania siň. 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych 

efekt·w uczenia siň 

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajňciach  

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajňciach  

U3-sprawdzian pisemny znajomoŜci i umiejňtnoŜci 

stosowania sğownictwa specjalistycznego  

U4 - ocena prezentacji ustnej 

K1-ocena przygotowania do zajňĺ i aktywnoŜci na 

ĺwiczeniach  

Formy dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

ksztağcenia: 

śr·dsemestralne sprawdziany pisemne 

przechowywane 1 rok, dzienniczek lektora 

przechowywany 5 lat                                                                                         

Kryteria ocen dostňpne w SPNJO 

Bilans punkt·w ECTS KONTAKTOWE : 

Udziağ w ĺwiczeniach:          20 godz. 

Konsultacje:                          4 godz. 

RAZEM KONTAKTOWE:     24 godz. / 1 ECTS 

 

 

NIEKONTAKTOWE:  

Przygotowanie do zajňĺ:       14 godz. 

Przygotowanie do sprawdzian·w: 12 godz. 

RAZEM NIEKONTAKTOWE:  26 godz. / 1  

ECTS 

                           

ĞŃczny nakğad pracy studenta to 50 godz. co 

odpowiada  2 punktom ECTS 

 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego 

udziağu nauczyciela akademickiego 

Udziağ w ĺwiczeniach ï 20 godz. 

Udziağ w konsultacjach ï 4 godz., 

ĞŃcznie 24 godz. co odpowiada 1  punktowi ECTS 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych 

efekt·w uczenia siň 

U1 ï TZ2A_U01+++ 

U2 ï TZ2A_U01+++ 

U3 ï TZ2A_U01+++ 

U4 ï TZ2A_U01+++ 

K1 ï TZ2A_K03+ 

 

 

Nazwa kierunku studi·w  Technologia ŨywnoŜci i Ũywienie czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Jňzyk obcy specjalistyczny 1ï Niemiecki B2+ 

Foreign Language - specialist terminology 1ï German B2+ 

Jňzyk wykğadowy  niemiecki 



Rodzaj moduğu  obowiŃzkowy 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku 1 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

1 (0,8/0,2) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň i 

nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

mgr Anna Gruszecka 

Jednostka oferujŃca moduğ Centrum Nauczania Jňzyk·w Obcych i Certyfikacji 

Cel moduğu 

 

Rozwiniňcie kompetencji jňzykowych na poziome B2+ 

Europejskiego Systemu Opisu Ksztağcenie Jňzykowego 

(CEFR). Podniesienie kompetencji jňzykowych w zakresie 

sğownictwa specjalistycznego. 

Rozwijanie umiejňtnoŜci poprawnej komunikacji w 

Ŝrodowisku zawodowym. 

Przekazanie wiedzy niezbňdnej do stosowania 

zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik 

pracy z obcojňzycznym tekstem Ŧr·dğowym.  

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re student 

osiŃgnie po zrealizowaniu zajňĺ. 

Wiedza:  

1. 

2. 

é 

UmiejňtnoŜci: 

U1. Posiada umiejňtnoŜĺ sprawnej komunikacji w 

Ŝrodowisku zawodowym i sytuacjach Ũycia codziennego 

U2. Potrafi dyskutowaĺ, argumentowaĺ, relacjonowaĺ i 

interpretowaĺ wydarzenia z Ũycia codziennego 

U3. Posiada umiejňtnoŜĺ czytania ze zrozumieniem i 

analizowania obcojňzycznych tekst·w Ŧr·dğowych z 

zakresu reprezentowanej dziedziny naukowej. 

U4. Potrafi przygotowaĺ i wygğosiĺ prezentacjň zwiŃzanŃ 

ze studiowanŃ dziedzinŃ. 

Kompetencje spoğeczne: 

K1. Rozumie potrzebň ciŃgğego doksztağcania siň. 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  ZnajomoŜĺ jňzyka obcego na poziomie minimum B2 

wedğug Europejskiego Systemu Opisu Ksztağcenia 

Jňzykowego 

TreŜci programowe moduğu  

 

Prowadzone w ramach moduğu zajňcia obejmujŃ 

rozszerzenie sğownictwa specjalistycznego z 



reprezentowanej dyscypliny naukowej, studenci zostanŃ 

przygotowani do czytania ze zrozumieniem literatury 

fachowej i samodzielnej pracy z tekstem Ŧr·dğowym oraz 

do przygotowania i wygğoszenia prezentacji zwiŃzanej ze 

studiowanŃ dziedzinŃ wiedzy.  

W czasie ĺwiczeŒ zostanie poszerzone r·wnieŨ sğownictwo 

oraz przeĺwiczone wczeŜniej nabyte umiejňtnoŜci w 

zakresie autoprezentacji, zainteresowaŒ, Ũycia w 

spoğeczeŒstwie, nowoczesnych technologii oraz pracy 

zawodowej.  

Moduğ obejmuje r·wnieŨ ĺwiczenie zaawansowanych 

struktur gramatycznych i leksykalnych celem osiŃgniňcia 

przez studenta sprawnej komunikacji.  

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

Literatura podstawowa: 

1. U. Koithan, T.Mayr-Sieber, Aspekte neu B2+, Lektor 

Klett, 2018 

Literatura uzupeğniajŃca: 

1. Zbi·r tekst·w specjalistycznych przygotowanych przez 

wykğadowc·w CNJOiC 

2.R.-M. Dallapiazza, S. Evans, R. Fischer, A. Kilimann -  

Ziel- Hueber 2014                                

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

Wykğad, dyskusja, prezentacja, konwersacja, 

metoda gramatyczno-tğumaczeniowa (teksty 

specjalistyczne), metoda komunikacyjna i bezpoŜrednia ze 

szczeg·lnym uwzglňdnieniem umiejňtnoŜci komunikowania 

siň. 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajňciach  

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajňciach  

U3-sprawdzian pisemny znajomoŜci i umiejňtnoŜci 

stosowania sğownictwa specjalistycznego  

U4 ïocena prezentacji ustnej 

K1-ocena przygotowania do zajňĺ i aktywnoŜci na 

ĺwiczeniach, krytyczna ocena wygğoszonej prezentacji  

Formy dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

ksztağcenia: 

śr·dsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 

rok, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat                                                                                         

Kryteria ocen dostňpne w CNJOiC 

Elementy i wagi majŃce wpğyw na ocenň 

koŒcowŃ 

 

 

Warunkiem zaliczenia semestru jest udziağ w zajňciach oraz 

uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzian·w 

pisemnych i ustnych; minimum czterech w semestrze. 

Student moŨe uzyskaĺ ocenň wyŨszŃ o p·ğ stopnia, jeŨeli 

wykazağ siň wielokrotnŃ aktywnoŜciŃ w czasie zajňĺ.  



Bilans punkt·w ECTS KONTAKTOWE : 

Udziağ w ĺwiczeniach:          20 godz. 

Konsultacje:                          1 godz. 

RAZEM KONTAKTOWE:     21 godz. / 0,8 ECTS 

NIEKONTAKTOWE:  

Przygotowanie do zajňĺ:       2 godz. 

Przygotowanie prezentacji: 2 godz. 

RAZEM NIEKONTAKTOWE:  4 godz. / 0,2  ECTS                      

ĞŃczny nakğad pracy studenta to 25 godz. co odpowiada  1 

punktowi ECTS 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego udziağu 

nauczyciela akademickiego 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami wymagajŃcymi 

bezpoŜredniego udziağu nauczycieli akademickich: 

- udziağ w ĺwiczeniach ï 20 godzin 

- udziağ w konsultacjach ï 1 godzina 

ĞŃcznie 21 godz. co odpowiada 0,8 punktom ECTS 

Odniesienie moduğowych efekt·w uczenia 

siň do kierunkowych efekt·w uczenia siň 

U1 ï TZ2A_U01 

U2 -  TZ2A_U01 

U3 -  TZ2A_U01 

U4 -  TZ2A_U01 

K1 ï TZ2A_K03 

 

Nazwa kierunku studi·w  Technologia ŨywnoŜci i Ũywienie czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Jňzyk obcy specjalistyczny 1ï Francuski B2+ 

Foreign Language - specialist terminology 1ï French B2+ 

Jňzyk wykğadowy  francuski 

Rodzaj moduğu  obowiŃzkowy 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku 1 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

1 (0,8/0,2) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň i 

nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

mgr ElŨbieta Karolak 

Jednostka oferujŃca moduğ Centrum Nauczania Jňzyk·w Obcych i Certyfikacji 

Cel moduğu Rozwiniňcie kompetencji jňzykowych na poziome B2+ 

Europejskiego Systemu Opisu Ksztağcenie Jňzykowego 



 (CEFR). Podniesienie kompetencji jňzykowych w zakresie 

sğownictwa specjalistycznego. 

Rozwijanie umiejňtnoŜci poprawnej komunikacji w 

Ŝrodowisku zawodowym. 

Przekazanie wiedzy niezbňdnej do stosowania 

zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik 

pracy z obcojňzycznym tekstem Ŧr·dğowym.  

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re student 

osiŃgnie po zrealizowaniu zajňĺ. 

Wiedza:  

1. 

2. 

é 

UmiejňtnoŜci: 

U1. Posiada umiejňtnoŜĺ sprawnej komunikacji w 

Ŝrodowisku zawodowym i sytuacjach Ũycia codziennego 

U2. Potrafi dyskutowaĺ, argumentowaĺ, relacjonowaĺ i 

interpretowaĺ wydarzenia z Ũycia codziennego 

U3. Posiada umiejňtnoŜĺ czytania ze zrozumieniem i 

analizowania obcojňzycznych tekst·w Ŧr·dğowych z 

zakresu reprezentowanej dziedziny naukowej. 

U4. Potrafi przygotowaĺ i wygğosiĺ prezentacjň zwiŃzanŃ 

ze studiowanŃ dziedzinŃ. 

Kompetencje spoğeczne: 

K1. Rozumie potrzebň ciŃgğego doksztağcania siň. 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  ZnajomoŜĺ jňzyka obcego na poziomie minimum B2 

wedğug Europejskiego Systemu Opisu Ksztağcenia 

Jňzykowego 

TreŜci programowe moduğu  

 

Prowadzone w ramach moduğu zajňcia obejmujŃ 

rozszerzenie sğownictwa specjalistycznego z 

reprezentowanej dyscypliny naukowej, studenci zostanŃ 

przygotowani do czytania ze zrozumieniem literatury 

fachowej i samodzielnej pracy z tekstem Ŧr·dğowym oraz 

do przygotowania i wygğoszenia prezentacji zwiŃzanej ze 

studiowanŃ dziedzinŃ wiedzy.  

W czasie ĺwiczeŒ zostanie poszerzone r·wnieŨ sğownictwo 

oraz przeĺwiczone wczeŜniej nabyte umiejňtnoŜci w 

zakresie autoprezentacji, zainteresowaŒ, Ũycia w 

spoğeczeŒstwie, nowoczesnych technologii oraz pracy 

zawodowej.  

Moduğ obejmuje r·wnieŨ ĺwiczenie zaawansowanych 

struktur gramatycznych i leksykalnych celem osiŃgniňcia 

przez studenta sprawnej komunikacji.  

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

Literatura podstawowa: 

1. C. Dollez, S. Pons, Alter Ego+ 4, Hachettefle, 2015 



Literatura uzupeğniajŃca: 

1. Zbi·r tekst·w specjalistycznych przygotowanych przez 

wykğadowc·w CNJOiC 

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

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

Wykğad, dyskusja, prezentacja, konwersacja, 

metoda gramatyczno-tğumaczeniowa (teksty 

specjalistyczne), metoda komunikacyjna i bezpoŜrednia ze 

szczeg·lnym uwzglňdnieniem umiejňtnoŜci komunikowania 

siň. 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajňciach  

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajňciach  

U3-sprawdzian pisemny znajomoŜci i umiejňtnoŜci 

stosowania sğownictwa specjalistycznego  

U4 ïocena prezentacji ustnej 

K1-ocena przygotowania do zajňĺ i aktywnoŜci na 

ĺwiczeniach, krytyczna ocena wygğoszonej prezentacji  

Formy dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

ksztağcenia: 

śr·dsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 

rok, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat                                                                                         

Kryteria ocen dostňpne w CNJOiC 

Elementy i wagi majŃce wpğyw na ocenň 

koŒcowŃ 

 

Warunkiem zaliczenia semestru jest udziağ w zajňciach oraz 

uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzian·w 

pisemnych i ustnych; minimum czterech w semestrze. 

Student moŨe uzyskaĺ ocenň wyŨszŃ o p·ğ stopnia, jeŨeli 

wykazağ siň wielokrotnŃ aktywnoŜciŃ w czasie zajňĺ.  

Bilans punkt·w ECTS KONTAKTOWE : 

Udziağ w ĺwiczeniach:          20 godz. 

Konsultacje:                          1 godz. 

RAZEM KONTAKTOWE:     21 godz. / 0,8 ECTS 

NIEKONTAKTOWE:  

Przygotowanie do zajňĺ:       2 godz. 

Przygotowanie prezentacji: 2 godz. 

RAZEM NIEKONTAKTOWE:  4 godz. / 0,2   ECTS      

ĞŃczny nakğad pracy studenta to 25 godz. co odpowiada  1 

punktowi ECTS 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego udziağu 

nauczyciela akademickiego 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami wymagajŃcymi 

bezpoŜredniego udziağu nauczycieli akademickich: 

- udziağ w ĺwiczeniach ï 20 godzin 

- udziağ w konsultacjach ï 1 godzina 



ĞŃcznie 21 godz. co odpowiada 0,8 punktom ECTS 

Odniesienie moduğowych efekt·w uczenia 

siň do kierunkowych efekt·w uczenia siň 

U1 ï TZ2A_U01 

U2 -  TZ2A_U01 

U3 -  TZ2A_U01 

U4 -  TZ2A_U01 

K1 ï TZ2A_K03 

 

Nazwa kierunku studi·w  Technologia ŨywnoŜci i Ũywienie czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w 

jňzyku angielskim 

Jňzyk obcy specjalistyczny 1ï Rosyjski B2+ 

Foreign Language - specialist terminology 1ï Russian B2+ 

Jňzyk wykğadowy  rosyjski 

Rodzaj moduğu  obowiŃzkowy 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku 1 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem 

na kontaktowe/niekontaktowe 

1 (0,8/0,2) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, 

imiň i nazwisko osoby 

odpowiedzialnej za moduğ 

mgr Anna Gruszecka 

Jednostka oferujŃca moduğ Centrum Nauczania Jňzyk·w Obcych i Certyfikacji 

Cel moduğu 

 

Rozwiniňcie kompetencji jňzykowych na poziome B2+ 

Europejskiego Systemu Opisu Ksztağcenie Jňzykowego (CEFR). 

Podniesienie kompetencji jňzykowych w zakresie sğownictwa 

specjalistycznego. 

Rozwijanie umiejňtnoŜci poprawnej komunikacji w Ŝrodowisku 

zawodowym. 

Przekazanie wiedzy niezbňdnej do stosowania zaawansowanych 

struktur gramatycznych oraz technik pracy z obcojňzycznym 

tekstem Ŧr·dğowym.  

Efekty uczenia siň dla moduğu to 

opis zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re 

student osiŃgnie po zrealizowaniu 

zajňĺ. 

Wiedza:  

1. 

2. 

é 

UmiejňtnoŜci: 

U1. Posiada umiejňtnoŜĺ sprawnej komunikacji w Ŝrodowisku 

zawodowym i sytuacjach Ũycia codziennego 



U2. Potrafi dyskutowaĺ, argumentowaĺ, relacjonowaĺ i 

interpretowaĺ wydarzenia z Ũycia codziennego 

U3. Posiada umiejňtnoŜĺ czytania ze zrozumieniem i 

analizowania obcojňzycznych tekst·w Ŧr·dğowych z zakresu 

reprezentowanej dziedziny naukowej. 

U4. Potrafi przygotowaĺ i wygğosiĺ prezentacjň zwiŃzanŃ ze 

studiowanŃ dziedzinŃ. 

Kompetencje spoğeczne: 

K1. Rozumie potrzebň ciŃgğego doksztağcania siň. 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  ZnajomoŜĺ jňzyka obcego na poziomie minimum B2 wedğug 

Europejskiego Systemu Opisu Ksztağcenia Jňzykowego 

TreŜci programowe moduğu  

 

Prowadzone w ramach moduğu zajňcia obejmujŃ rozszerzenie 

sğownictwa specjalistycznego z reprezentowanej dyscypliny 

naukowej, studenci zostanŃ przygotowani do czytania ze 

zrozumieniem literatury fachowej i samodzielnej pracy z tekstem 

Ŧr·dğowym oraz do przygotowania i wygğoszenia prezentacji 

zwiŃzanej ze studiowanŃ dziedzinŃ wiedzy.  

W czasie ĺwiczeŒ zostanie poszerzone r·wnieŨ sğownictwo oraz 

przeĺwiczone wczeŜniej nabyte umiejňtnoŜci w zakresie 

autoprezentacji, zainteresowaŒ, Ũycia w spoğeczeŒstwie, 

nowoczesnych technologii oraz pracy zawodowej.  

Moduğ obejmuje r·wnieŨ ĺwiczenie zaawansowanych struktur 

gramatycznych i leksykalnych celem osiŃgniňcia przez studenta 

sprawnej komunikacji.  

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

Literatura podstawowa: 

1.S.Czernyszow, A.Czernyszowa Pojechali 2.1, 2.2- Zğatoust, 

Sanki-Petersburg 2014 

Literatura uzupeğniajŃca: 

1. Zbi·r tekst·w specjalistycznych przygotowanych przez 

wykğadowc·w CNJOiC 

2.ɺ.ʃ ʐʫʥʠʢʦʚ.- ɻʦʚʦʨʠʪ ʠ ʧʦʢʘʟʳʚʘʝʪ ʈʦʩʩʠʷ -ʢʫʨʩ 

ʘʫʜʠʨʦʚʘʥʠʷ ʥʘ ʤʘʪʝʨʠʘʣʝ ʪʝʣʝʥʦʚʦʩʪʝʡ- ʈʫʩʩʢʠʡ ʷʟʳʢ ʢʫʨʩʳ 

2012 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

Wykğad, dyskusja, prezentacja, konwersacja, 

metoda gramatyczno-tğumaczeniowa (teksty specjalistyczne), 

metoda komunikacyjna i bezpoŜrednia ze szczeg·lnym 

uwzglňdnieniem umiejňtnoŜci komunikowania siň. 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych 

efekt·w uczenia siň 

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajňciach  

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajňciach  

U3-sprawdzian pisemny znajomoŜci i umiejňtnoŜci stosowania 

sğownictwa specjalistycznego  

U4 ïocena prezentacji ustnej 

K1-ocena przygotowania do zajňĺ i aktywnoŜci na ĺwiczeniach, 



krytyczna ocena wygğoszonej prezentacji  

Formy dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w ksztağcenia: 

śr·dsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok, 

dzienniczek lektora przechowywany 5 lat                                                                                         

Kryteria ocen dostňpne w CNJOiC 

Elementy i wagi majŃce wpğyw na 

ocenň koŒcowŃ 

 

 

Warunkiem zaliczenia semestru jest udziağ w zajňciach oraz 

uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzian·w 

pisemnych i ustnych; minimum czterech w semestrze. 

Student moŨe uzyskaĺ ocenň wyŨszŃ o p·ğ stopnia, jeŨeli wykazağ 

siň wielokrotnŃ aktywnoŜciŃ w czasie zajňĺ.  

Bilans punkt·w ECTS KONTAKTOWE : 

Udziağ w ĺwiczeniach:          20 godz. 

Konsultacje:                          1 godz. 

RAZEM KONTAKTOWE:     21 godz. / 0,8 ECTS 

NIEKONTAKTOWE:  

Przygotowanie do zajňĺ:       2 godz. 

Przygotowanie prezentacji: 2 godz. 

RAZEM NIEKONTAKTOWE:  4 godz. / 0,2  ECTS                      

ĞŃczny nakğad pracy studenta to 25 godz. co odpowiada  1 

punktowi ECTS 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego 

udziağu nauczyciela akademickiego 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami wymagajŃcymi 

bezpoŜredniego udziağu nauczycieli akademickich: 

- udziağ w ĺwiczeniach ï 20 godzin 

- udziağ w konsultacjach ï 1 godzina 

ĞŃcznie 21 godz. co odpowiada 0,8 punktom ECTS 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych 

efekt·w uczenia siň 

U1 ï TZ2A_U01 

U2 -  TZ2A_U01 

U3 -  TZ2A_U01 

U4 -  TZ2A_U01 

K1 ï TZ2A_K03 

 

Nazwa kierunku studi·w  TECHNOLOGIA ŧYWNOśCI I ŧYWIENIE 

CZĞOWIEKA 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Metodologia badaŒ 

Research methodology  

Jňzyk wykğadowy  polski 

Rodzaj moduğu  obowiŃzkowy 

Poziom studi·w drugiego stopnia 



Forma studi·w stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku 1 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

1 (0,68/0,32) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň i 

nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

dr Anna Cioğek 

Jednostka oferujŃca moduğ Katedra Chemii 

Cel moduğu 

 

Przygotowanie studenta do interpretowania i rozumienia 

procedury postňpowania badawczego, zapoznanie z 

metodami, technikami i narzňdziami badaŒ, a takŨe z 

metodykŃ przygotowywania prac naukowych. 

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re student 

osiŃgnie po zrealizowaniu zajňĺ. 

Wiedza:  

1. absolwent zna i rozumie w stopniu pogğňbionym 

zagadnienia dotyczŃce metod, technik i technologii w sferze 

produkcji ŨywnoŜci i Ũywienia z podbudowanŃ 

zaawansowanŃ wiedzŃ w zakresie chemii i biologii, 

inŨynierii i  innowacji. 

2. absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu statystyki 

matematycznej, planowania eksperyment·w, modelowania 

i obr·bki danych statystycznych. 

3. absolwent zna i rozumie zasady przygotowywania prac 

naukowych z wykorzystaniem zr·Ũnicowanych Ŧr·değ (w 

tym obcojňzycznych), wymogi formalne i metodologiczne 

wykonania pracy dyplomowej z uwzglňdnieniem zasad 

etyki w badaniach naukowych i prawa autorskiego. 

UmiejňtnoŜci: 

1. absolwent potrafi pozyskiwaĺ informacje w r·Ũnej 

formie na okreŜlony temat z adekwatnych Ŧr·değ (polsko- i 

obcojezycznych), samodzielnie przeprowadziĺ ich 

krytycznŃ analizň, integrowaĺ i interpretowaĺ informacje, 

wyciŃgaĺ wnioski, formuğowaĺ i argumentowaĺ wğasne 

tezy. 

2. absolwent potrafi  identyfikowaĺ problemy i zadania 

badawcze, samodzielnie dobraĺ odpowiednie metody 

i Ŝrodki, zaplanowaĺ i przeprowadziĺ zğoŨone zadanie 

badawcze lub eksperyment dotyczŃcy produkcji ŨywnoŜci i 

Ũywienia, prawidğowo zinterpretowaĺ rezultaty i 

sformuğowaĺ wnioski. 

Kompetencje spoğeczne: 



1. absolwent jest got·w do uznawania wiedzy naukowej i 

krytycznej oceny merytorycznej otrzymywanych informacji 

w aspekcie rozwiŃzywania wğaŜciwych dla technologii 

ŨywnoŜci i Ũywienia problem·w i zadaŒ badawczych 

i technologicznych. 

Wymagania wstňpne i dodatkowe   

TreŜci programowe moduğu  

 

Omawiane treŜci obejmujŃ: koncepcje rozwoju nauki, 

funkcje badaŒ naukowych, rodzaje metod badawczych i 

wymogi jakie muszŃ speğniaĺ, techniki badaŒ naukowych. 

Techniki badaŒ doŜwiadczalnych: istotne elementy techniki 

doŜwiadczalnej w doŜwiadczeniach z zakresu nauki o 

ŨywnoŜci i Ũywieniu o charakterze analityczno- 

biochemicznym, mikrobiologicznym, przeprowadzane z 

uŨyciem ludzi i zwierzŃt. Podstawy metrologii - 

charakterystyka piňciu podstawowych poziom·w 

pomiar·w, metody pomiarowe w doŜwiadczalnictwie i 

kryteria ich oceny (z wykresami). Rodzaje i przyczyny 

bğňd·w w postňpowaniu metodologicznym. Opracowanie 

wynik·w badaŒ. Rodzaje wnioskowania. Prezentacja 

wynik·w badaŒ: zasady pisarstwa naukowego, rodzaje 

publikacji naukowych i prac kwalifikacyjnych 

(promocyjnych). Struktura pracy magisterskiej. 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

Literatura wymagana: 

Pelc M. Elementy metodologii badaŒ naukowych. 

Warszawa, Wydawnictwo AON, 2012. 

Apanowicz J. Metodologia og·lna. Gdynia 2002, Wyd. 

Bernardinum, 

Gawňcki J., Wagner W.  Podstawy metodologii badaŒ 

doŜwiadczalnych w nauce o Ũywieniu i ŨywnoŜci, 

Warszawa, PWN, 1984 

Literatura  zalecana: 

ZieliŒski J. Metodologia pracy naukowej, Warszawa 2012 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

Metody dydaktyczne: wykğad, dyskusja. 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

Zaliczeniowa koŒcowa praca pisemna. 

Protokoğy. 

Elementy i wagi majŃce wpğyw na ocenň 

koŒcowŃ 

Ocena koŒcowa stanowi 100% oceny z pisemnego 

zaliczenia koŒcowego. 

Bilans punkt·w ECTS Forma zajňĺ  Liczba godz. kontakt.     Pkt. ECTS 

Wykğady                   15                        0,60 

Konsultacje                     1                         0,04 

Zaliczenie                      1                        0,04 

Razem kontaktowych     17                        0,68 



 Liczba godzin niekontaktowych ECTS 

Przygotowanie do zaliczenia        8              0,32 

Razem niekontaktowych            8                0,32 

Razem godziny/ECTS                25                1 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego udziağu 

nauczyciela akademickiego 

udziağ w wykğadach ï 15 godzin, 

- udziağ w konsultacjach zwiŃzanych z  przygotowaniem do 

zaliczenia ï 1 godz., 

- obecnoŜĺ na zaliczeniu ï 1 godz., 

ĞŃcznie 17 godz. co odpowiada 0,68 punktom ECTS. 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

Kod efektu moduğowego ï kod efektu kierunkowego 

W1 - TZ2A_W01 

W2 - TZ2A_W02 

W3 - TZ2A_W08  

U1 - TZ2A_U01  

U2 - TZ2A_U02  

K1 - TZ2A_K01  

 

Nazwa kierunku studi·w  Technologia ŧywnoŜci i ŧywienie Czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Monitorowanie kontaminacji ŨywnoŜci 

Food contamination monitoring 

Jňzyk wykğadowy  polski 

Rodzaj moduğu  obowiŃzkowy/fakultatywny 

Poziom studi·w pierwszego stopnia/drugiego stopnia/jednolite magisterskie 

Forma studi·w stacjonarne/niestacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku 1 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

2 w tym 1 kontaktowy 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň i 

nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

Prof. dr hab. Radosğaw Kowalski 

Jednostka oferujŃca moduğ Katedra Analizy i Oceny JakoŜci ŧywnoŜci 

Cel moduğu 

 

Celem moduğu jest zapoznanie student·w ze 

wsp·ğczesnymi trendami w monitorowaniu kontaminant·w 

w ŨywnoŜci (oraz surowcach do jej produkcji) przy 

wykorzystaniu nowoczesnych technik analizy 

instrumentalnej. 

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

Wiedza:  

1. ma wiedzň w zakresie rodzaju czynnik·w i 



kompetencji spoğecznych, kt·re student 

osiŃgnie po zrealizowaniu zajňĺ. 

uwarunkowaŒ, kt·re bezpoŜrednio i poŜrednio wpğywajŃ na 

stan bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci w zakresie obecnoŜci 

r·Ũnych rodzaj·w zanieczyszczeŒ, 

2. zna rozwiŃzania z zakresu kontroli analitycznej sğuŨŃce 

zapewnieniu bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci 

3. rozumie zalecenia w zakresie zapewnienia 

bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci 

UmiejňtnoŜci: 

1. posiada umiejňtnoŜĺ doboru odpowiedniego 

postňpowania celem zapewnienia bezpieczeŒstwa 

wybranych produkt·w ŨywnoŜciowych 

2. potrafi dokonaĺ porad w zakresie moŨliwoŜci 

analitycznych oceny jakoŜci ŨywnoŜci pod wzglňdem 

zawartoŜci kontaminant·w 

3. umie przeprowadziĺ prostŃ ocenň bezpieczeŒstwa 

ŨywnoŜci na podstawie danych analitycznych oraz 

odpowiednich uregulowaŒ prawnych czy norm 

Kompetencje spoğeczne: 

1. jest Ŝwiadomy wpğywu substancji dodatkowych czy 

kontaminant·w na stan bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci i potrafi 

dzieliĺ siň wiedzŃ ksztağtujŃc odpowiedniŃ postawň 

spoğecznŃ (na polu rodzinnym, wŜr·d os·b 

niewykwalifikowanych w tym zakresie) 

2. potrafi myŜleĺ i dziağaĺ innowacyjnie w aspekcie 

wprowadzania rozwiŃzaŒ w zakresie bezpieczeŒstwa 

ŨywnoŜci w zatrudniajŃcym go przedsiňbiorstwie 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  Higiena ŨywnoŜci, Og·lna Technologia ŧywnoŜci, Chemia i 

Toksykologia ŧywnoŜci, Analiza i Ocena JakoŜci ŧywnoŜci, 

Dodatki do ŧywnoŜci, Podstawy ŧywienia Czğowieka, 

Systemy Zapewnienia JakoŜci 

TreŜci programowe moduğu  

 

Wykğad obejmuje: zapoznanie student·w z zagadnieniami 

jakoŜci ŨywnoŜci w aspekcie jej bezpieczeŒstwa: ŨywnoŜci 

produkowanej z surowc·w potencjalnie zawierajŃcych 

kontaminanty stosowane w produkcji rolniczej, 

wytwarzanej w procesach innowacyjnych, zawierajŃcej 

dodatki o r·Ũnym charakterze i statusie prawnym, w tym 

ŨywnoŜci funkcjonalnej, ŨywnoŜci wzbogacanej i ŨywnoŜci 

opakowywanej oraz zapoznanie z regulacjami prawnymi w 

zakresie bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci, nadzorem nad 

produkcjŃ, przetw·rstwem i obrotem ŨywnoŜci, nowymi 

zjawiskami zagraŨajŃcymi bezpieczeŒstwu 

ŨywnoŜciowemu, systemami kontroli jakoŜci, certyfikacjŃ 

jakoŜci, znakowaniem ŨywnoŜci, bezpieczeŒstwem 

ŨywnoŜci w aspekcie chor·b cywilizacyjnych, 

zastosowaniem nowoczesnych technik analizy 

instrumentalnej w monitorowaniu kontaminant·w w 



ŨywnoŜci. 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

Literatura obowiŃzkowa: 

ObowiŃzujŃce akty prawne w zakresie bezpieczeŒstwa 

ŨywnoŜci,  

Literatura uzupeğniajŃca: ĂJakoŜĺ i bezpieczeŒstwo 

ŨywnoŜci ï ksztağtowanie jakoŜci Ũywieniowej w procesach 

technologicznychò red. Dorota Nowak, Wydawnictwo 

SGGW, Warszawa 2011 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

Wykğad  

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

W1-zaliczenie pisemne 

W2- zaliczenie pisemne 

W3- zaliczenie pisemne 

U1- zaliczenie pisemne 

U2- zaliczenie pisemne 

U3- zaliczenie pisemne 

K1- zaliczenie pisemne 

K2- zaliczenie pisemne 

Bilans punkt·w ECTS udziağ w wykğadach ï 30 godz., 

- udziağ w konsultacjach zwiŃzanych z przygotowaniem do 

zaliczenia ï 2 x 1 godz. = 2 godz. 

Przygotowanie do zaliczenia i obecnoŜĺ na zaliczeniu ï 30 

godz. + 2 godz. = 32 godz. 

ĞŃczny nakğad pracy studenta to 64 godz. Co odpowiada 2 

punktom ECTS 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego udziağu 

nauczyciela akademickiego 

-udziağ w wykğadach ï 30 godz. 

- udziağ w konsultacjach zwiŃzanych z przygotowaniem do 

zaliczenia ï 2 x 1 godz. = 2 godz. 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

Kod efektu moduğowego ï kod efektu kierunkowego 

W1 ï TZ2A_W02 

W2 ï TZ2A_W04, TZ2A_W05 

W3 - TZ2A_W02 

U1 ï TZ2A_U01 

U2 - TZ2A_U02 

U3 - TZ2A_U01 

K1- TZ2A_K01, TZ2A_K02 

K2- TZ2A_W01 

 

Nazwa kierunku studi·w  Technologia ŧywnoŜci i ŧywienie Czğowieka 



 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 
Nutrigenomika 

Nutrigenomics 

Jňzyk wykğadowy  
 

Polski 

Rodzaj moduğu  
 

obowiŃzkowy 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku 1 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 
4 (2,4 /1,6)  

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň 

i nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

Dr inŨ. Tomasz Czernecki 

Jednostka oferujŃca moduğ 
 

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i ŧywienia 

Czğowieka 

Cel moduğu 
 

Celem moduğu jest teoretyczne i praktyczne 

zapoznanie studenta z interakcjami zachodzŃcymi 

miňdzy ŨywnoŜciŃ a genotypem czğowieka 

wpğywajŃcymi na ksztağtowanie fenotypu oraz 

metodologiŃ zindywidualizowanego Ũywienia 

os·b zdrowych i chorych w oparciu o 

nutrigenomikň i nutrigenetykň. 

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re 

student osiŃgnie po zrealizowaniu 

zajňĺ. 

Wiedza:  

1. rozumie zaleŨnoŜĺ fenotypu od genotypu 

czğowieka i wpğyw skğadnik·w diety na 

ksztağtowanie fenotypu czğowieka, 

2. zna patogenezň i postňpowanie dietetyczne w 

wybranych chorobach w tym jedno i 

wielogenowych, 

3. zna wybrane bazy bioinformatyczne oraz 

techniki analityczne stosowane w genomice, 

proteomice i metabolomice, 

UmiejňtnoŜci: 

1. potrafi posğugiwaĺ siň wybranymi narzňdziami 

bioinformatycznymi w celu pozyskania i analizy 

danych, 

2. potrafi zaproponowaĺ i om·wiĺ wybrane 

analizy stosowane w genomice, proteomice i 

metabolomice, 

3. potrafi przygotowaĺ produkt, dietň i 

profilaktykň dietetycznŃ dla os·b ze zwiňkszonym 

ryzykiem wystŃpienia chor·b i postňpowanie 

dietetyczne dla os·b z wybranymi zaburzeniami 

metabolizmu o podğoŨu genetycznym, 

Kompetencje spoğeczne: 

1. potrafi formuğowaĺ i wyraŨaĺ opinie dotyczŃce 

postňpowania dietetycznego, Ũywienia w 

okreŜlonych grupach ludnoŜci na podstawie 

danych naukowych, 

2. ma ŜwiadomoŜĺ potrzeby ksztağcenia i 

samodoskonalenia w zakresie wykonywanego 



zawodu, 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  Wymagania wstňpne:  

Å ZnajomoŜĺ fizjologii czğowieka  

Å podstawy Ũywienia czğowieka 

Å ZnajomoŜĺ biochemii czğowieka 

Å ZnajomoŜĺ zagadnieŒ z zakresu genetyki 

czğowieka 

Wymagania dodatkowe: 

UmiejňtnoŜĺ posğugiwania siŃ komputerem, 

oprogramowaniem biurowym (Word, Excel) i 

internetem. 

TreŜci programowe moduğu  
 

W czasie trwania moduğu, student zapoznania siň 

z interakcjami zachodzŃcymi miňdzy ŨywnoŜciŃ a 

genotypem czğowieka oraz moŨliwoŜciami i 

perspektywami wykorzystania w Ũywieniu 

zindywidualizowanym, zaleŨnoŜci opisywanych 

przez nutrigenomikň i nutrigenetykň. W ramach 

moduğu bňdŃ kierunkowo poszerzone teoretyczne 

jak i praktyczne zagadnienia z takich dziedzin 

nauki, skğadajŃcych siň na nutrigenomikň, jak: 

bioinformatyka, genomika, transkryptomika, 

proteomika, metabolomika. Pozyskana 

aplikacyjna wiedza pozwoli na rozwiniňcie 

umiejňtnoŜci samodzielnego poszukiwania wiedzy 

z zakresu oddziağywania skğadnik·w ŨywnoŜci na 

organizm czğowieka, jak i Ũywienia 

zindywidualizowanego i jego praktycznej 

aplikacji. W ramach rozwijania praktycznych 

umiejňtnoŜci student przygotuje 

zindywidualizowane postňpowanie dietetyczne dla 

osoby z okreŜlonymi predyspozycjami 

genetycznymi, skorelowanymi z Ũywieniem. 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

Å Nutrigenetics and Nutrigenomics. 

A.P.Simopoulos, J.M. Ordovas, World Review 

of Nutrition and Dietetics, vol.93, 2004 

Å Nutrigenomics. Gerald Rimbach, Jurgen Fuchs, 

Lester Packer, CRC Press Taylor & Francis 

Group, 2005 

Å Nutrigenomics and proteomics in health and 

disease ï Food factors and gene interaction. 

Yoshinori Mine, Kazuo Miyashita, Fereidoon 

Shahidi, Wiley-Blackwell, 2009 

Å Nutritional Genomics ï Impact on health and 

disease. Regina Brigelius-Flohe, Hans-Georg 

Joost, Wiley-Vch, 2006 

Å Phytochemicals ï Nutrient-Gene Interactions. 

Mark S. Meskin, Wayne R. Bidlack, R. Keith 

Randolph, CRC Press Taylor & Francis Group, 

2006 

Å ŧywienie czğowieka zdrowego i chorego. Pod 

red. Jana Hasika i Jana Gawňckiego. Wyd. 

Naukowe PWN, Warszawa, 2000. 

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



Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 
Å Metody podajŃce m.in. wykğad, pogadanka, 

opis, anegdota 

Å Metody problemowe m.in. dyskusja, 

pogadanka, burza m·zg·w 

Å Metody aktywizujŃce m.in. przypadk·w 

Å Metody praktyczne m.in. ĺwiczenia, pokaz, 
projekt 

ω Metody programowane (komputer) 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych 

efekt·w uczenia siň 

Sprawozdanie z zadania problemowego, Ocena 

zadania projektowego. 

Formy dokumentowania osiŃgniňtych wynik·w: 

prace studenckie w formie papierowej lub 

elektronicznej (sprawozdania, prezentacje 

multimedialne), dziennik prowadzŃcego. 

Bilans punkt·w ECTS Å udziağ w wykğadach ï 18 godz. / 0,7 pkt ECTS 

Å udziağ w zajňciach audytoryjnych i 
laboratoryjnych ï 27 godz. / 1 pkt ECTS 

Å udziağ w konsultacjach zwiŃzanych z 
przygotowaniem projektu oraz 

przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu ï 

14 godz. / 0,6 pkt ECTS 

Å obecnoŜĺ na egzaminie ï 2 godz. / 0,1 pkt 

ECTS 

ĞŃcznie godz. kontaktowych 61 / 2,4 pkt ECTS 

Å przygotowanie do egzaminuï 10 godz. / 0,4 

pkt ECTS 

Å przygotowanie do ĺwiczeŒ laboratoryjnych ï5 

godz. / 0,2 pkt ECTS 

Å przygotowanie do ĺwiczeŒ audytoryjnych ï 5 

godz. / 0,2 pkt ECTS 

Å przygotowanie sprawozdaŒ z ĺwiczeŒ ï 10 

godz. / 0,4 pkt ECTS 

Å wykonanie zadania projektowego ï 10 godz. / 

0,4 pkt ECTS  

ĞŃcznie godz. niekontaktowych 61 / 1,6  pkt 

ECTS 

 

ĞŃczny nakğad pracy studenta to 101 godz. co 

odpowiada 4  punktom ECTS. 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego 

udziağu nauczyciela akademickiego 

Å udziağ w wykğadach ï 18 godz. 

Å udziağ w zajňciach audytoryjnych i 
laboratoryjnych ï 27 godz., 

Å udziağ w konsultacjach zwiŃzanych z 
przygotowaniem projektu oraz 

przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu ï 

14 godz., 

Å obecnoŜĺ na egzaminie ï 2 godz. 

ĞŃczny nakğad pracy 61 godzin, co odpowiada 2,4 

punktom ECTS 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

W1,2 - TZ2A_W01, TZ2A_W04, TZ2A_W05 

W3 - TZ2A_W07, TZ2A_W02, TZ2A_W06 

U1 - TZ2A_U01 

U2 - TZ2A_U02 

U3 - TZ2A_U06, TZ2A_U04, TZ2A_U07 



K1 - TZ2A_K01 

K2 - TZ2A_K03 
 

 

Nazwa kierunku studi·w  

 

Technologia ŨywnoŜci i Ũywienie czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Zafağszowania ŨywnoŜci, Food adulterations 

Jňzyk wykğadowy  

 

polski 

Rodzaj moduğu  

 

obowiŃzkowy 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w 

 

stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku 1 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

3 (2/1) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň i 

nazwisko osoby odpowiedzialnej za moduğ 

dr inŨ. Anna St·j 

Jednostka oferujŃca moduğ 

 

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i ŧywienia 

Czğowieka  

Cel moduğu 

 

Celem moduğu jest zapoznanie student·w z rodzajami 

zafağszowaŒ produkt·w spoŨywczych, metodami ich 

wykrywania oraz z kontrolŃ zafağszowaŒ ŨywnoŜci. 

Ponadto nabycie umiejňtnoŜci analizy produkt·w w 

aspekcie zafağszowaŒ oraz interpretacji wynik·w badaŒ. 

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i kompetencji 

spoğecznych, kt·re student osiŃgnie po 

zrealizowaniu zajňĺ. 

Wiedza:  

1. zna rodzaje zafağszowaŒ poszczeg·lnych produkt·w 

spoŨywczych 

2. zna metody wykrywania poszczeg·lnych rodzaj·w 

zafağszowaŒ ŨywnoŜci 

3. zna przebieg kontroli zafağszowaŒ ŨywnoŜci w Polsce 

UmiejňtnoŜci: 

1. potrafi wykonaĺ analizň produktu spoŨywczego w 

aspekcie zafağszowaŒ 

2. potrafi oceniĺ czy produkt jest autentyczny, czy 

zafağszowany 

3. potrafi rekomendowaĺ  wykorzystanie odpowiedniej 



metody analitycznej 

Kompetencje spoğeczne: 

1. jest got·w zorganizowaĺ analizň zafağszowaŒ 

2. jest got·w do przekazywania wiedzy odnoŜnie 

zafağszowaŒ 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  Analiza og·lna ŨywnoŜci, Analiza instrumentalna 

ŨywnoŜci, Chemia ŨywnoŜci  

TreŜci programowe moduğu  

 

Wykğady obejmujŃ om·wienie: przyczyn i skutk·w 

zafağszowaŒ ŨywnoŜci, aspektu etycznego i 

ekonomicznego zafağszowaŒ, rodzaj·w zafağszowaŒ 

wybranych produkt·w spoŨywczych: sok·w, napoj·w 

alkoholowych, kawy, herbaty, miod·w, olej·w, mleka i 

miňsa oraz zastosowania metod chromatograficznych, 

spektralnych i biologii molekularnej do wykrywania 

zafağszowaŒ tych produkt·w. Ponadto przedstawiajŃ 

kontrolň zafağszowaŒ ŨywnoŜci. 

Ĺwiczenia obejmujŃ wykrywanie zafağszowaŒ sok·w, win, 

miod·w, olej·w, herbaty, kawy i mleka. 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

Literatura podstawowa: 

1. Skrypty do ĺwiczeŒ 

Literatura uzupeğniajŃca: 

1. Kocjan R., Chemia analityczna. Cz. 2: Analiza 

instrumentalna. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, 

Warszawa, 2015; 

2. śmiechowska M., AutentycznoŜĺ i identyfikowalnoŜĺ w 

aspekcie zapewnienia jakoŜci i bezpieczeŒstwa towar·w. 

Akademia Morska, Gdynia, 2013; 

3. Georgiou C.A., Danezis G.P., Food Authentication: 

Management, Analysis and Regulation. Wiley, 2017; 

4.  publikacje w czasopismach naukowych. 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

dyskusja, wykğad, doŜwiadczenie, metody tutoringu 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

W1 sprawdzian pisemny, egzamin pisemny 

W2 sprawdzian pisemny, egzamin pisemny 

W3 egzamin pisemny 

U1 ocena eksperyment·w 

U2 ocena sprawozdania 

U3 ocena sprawozdania 

K1 ocena pracy w grupie 

K2 ocena pracy w grupie 

Bilans punkt·w ECTS Liczba godzin kontaktowych/liczba punkt·w ECTS: 



- udziağ w wykğadach ï 18/0,72 

- udziağ w ĺwiczeniach ï 27/1,08 

- udziağ w konsultacjach ï 3/0,12 

- egzamin - 2/0,08 

Liczba godzin niekontaktowych/liczba punkt·w ECTS: 

- przygotowanie do ĺwiczeŒ ï 2/0,08  

- dokoŒczenie sprawozdaŒ z ĺwiczeŒ laboratoryjnych ï  

3/0,12 

- przygotowanie do sprawdzian·w ï 6/0,24 

- czytanie zalecanej literatury ï 2/0,0,08 

- przygotowanie do egzaminu - 12/0,48  

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego udziağu 

nauczyciela akademickiego 

- udziağ w wykğadach ï 18 godz. 

- udziağ w ĺwiczeniach ï 27 godz. 

- udziağ w konsultacjach ï 3 godz. 

- egzamin - 2 godz. 

Odniesienie moduğowych efekt·w uczenia 

siň do kierunkowych efekt·w uczenia siň 

Kod efektu moduğowego ï kod efektu kierunkowego 

W1 ï K_W05 

W2 - K_W06 

W3 - K_W05 

U1 - K_U02 

U2 - K_U02 

U3 - K_U02 

K1 - K_04 

K2 - K_02 

 

Nazwa kierunku studi·w  Technologia ŧywnoŜci i ŧywienie Czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Technologia Tğuszcz·w Specjalnych 

Special Fats Technology 

Jňzyk wykğadowy  polski 

Rodzaj moduğu  obowiŃzkowy/fakultatywny 

Poziom studi·w pierwszego stopnia/drugiego stopnia/jednolite 

magisterskie 

Forma studi·w stacjonarne/niestacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku 2 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

2 w tym 1 kontaktowy 



Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň i 

nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

Prof. dr hab. Radosğaw Kowalski 

Jednostka oferujŃca moduğ Katedra Analizy i Oceny JakoŜci ŧywnoŜci 

Cel moduğu Celem moduğu jest zapoznanie student·w z technologiŃ i 

wğaŜciwoŜciami tğuszcz·w specjalnych 

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re student 

osiŃgnie po zrealizowaniu zajňĺ. 

Wiedza:  

1. zna surowce wykorzystywane do produkcji tğuszcz·w 

specjalnych 

2. ma wiedzň w zakresie technologii otrzymywania 

tğuszcz·w specjalnych z uwzglňdnieniem modyfikacji 

tğuszcz·w 

3. rozumie wpğyw triacylogliceroli na wğaŜciwoŜci 

tğuszcz·w specjalnych 

UmiejňtnoŜci: 

1. posiada umiejňtnoŜĺ samodzielnego doboru surowc·w 

wyjŜciowych do otrzymania tğuszcz·w o poŨŃdanym 

skğadzie strukturalnym 

2. jest w stanie oceniĺ wğaŜciwoŜci tğuszcz·w na 

podstawie przedstawionego skğadu kwas·w tğuszczowych 

oraz struktur triacylogliceroli 

3. potrafi zaproponowaĺ rodzaj tğuszczu w zaleŨnoŜci od 

potrzeb technologicznych czy uŨytkowych 

Kompetencje spoğeczne: 

1. jest Ŝwiadomy wpğywu zastosowanego rodzaju tğuszczu 

na cechy ksztağtujŃce jakoŜĺ koŒcowŃ produktu oraz jego 

wartoŜĺ prozdrowotnŃ i potrafi dzieliĺ siň wiedzŃ poza 

Ŝrodowiskiem akademickim (na polu rodzinnym, wŜr·d 

os·b niewykwalifikowanych w tym zakresie) 

2. potrafi formuğowaĺ opinie dotyczŃce grup spoğecznych 

w kontekŜcie zwiŃzanym z wykonywaniem zawodu 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  Chemia, Biochemia, Og·lna Technologia ŧywnoŜci, 

Technologia Wňglowodan·w i Tğuszcz·w, Aparatura 

Przemysğu SpoŨywczego, Procesy biotechnologiczne w 

technologii ŧywnoŜci 

TreŜci programowe moduğu  

 

Wykğady obejmujŃ: surowce do produkcji tğuszcz·w 

specjalnych, podziağ tğuszcz·w specjalnych, zastosowanie 

tğuszcz·w specjalnych, produkcjň tğuszcz·w specjalnych 

z uwzglňdnieniem etapu projektowania struktur 

triacylogliceroli; przedstawienie wpğywu profilu kwas·w 

tğuszczowych i wpğywu struktury chemicznej 

triacylogliceroli na wğaŜciwoŜci technologiczne tğuszcz·w 

specjalnych. 



Ĺwiczenia obejmujŃ techniki izolacji tğuszcz·w, badanie 

wğaŜciwoŜci tğuszcz·w specjalnych w por·wnaniu do 

tğuszcz·w tradycyjnych (liczba kwasowa, liczba 

nadtlenkowa, liczba jodowa, barwa, pr·ba akr oleinowa, 

rozpuszczalnoŜĺ tğuszcz·w, zmydlanie tğuszcz·w, 

przyğŃczanie bromu, badanie obecnoŜci cholesterolu i 

lecytyny, skğad kwas·w tğuszczowych, ŜwieŨoŜĺ 

tğuszcz·w) oraz ocenň tğuszcz·w poddawanych r·Ũnym 

procesom technologicznym (ogrzewanie, 

przechowywanie, przeestryfikowanie). Ponadto ĺwiczenia 

zapoznajŃ student·w z zasadami praktyki laboratoryjnej 

oraz przygotowujŃ do samodzielnej interpretacji 

otrzymanych wynik·w. 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

Niewiadomski H.: Surowce tğuszczowe. WNT. W-wa 

1984. 

Niewiadomski H.: Technologia tğuszcz·w jadanych. 

WNT. W-wa 1993. 

B.Drozdowski, Lipidy, w: Chemiczne i funkcjonalne 

wğaŜciwoŜci skğadnik·w ŨywnoŜci, WNT, 

Warszawa,1994. 

Gunstone F., Padley F., Lipid Technologies and 

Applications, Marcel Dekker Inc., New York, 1997. 

Physical Properties of Lipids, Marcel Dekker Inc., New 

York, 2002. 

Ambroziak Z.: Produkcja piekarsko-ciastkarska Cz.1. 

WSP W-wa 1998. 

Poradnik InŨyniera - Przemysğ Tğuszczowy, WNT, W-wa, 

1976.  

Karwowska M., Glibowski P., Kowalczyjk D., Kowalski 

R., Nastaj M., Pabich M., W·jciak K.M.: Tğuszcze w 

technologii i Ũywieniu, TWN Libropolis, Lublin 2015. 

Wybrane artykuğy z piŜmiennictwa fachowego i 

branŨowego: ĂPrzemysğ SpoŨywczyò, ĂPrzeglŃd Piekarski 

i Cukierniczyò 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

Wykğad, wykonywanie doŜwiadczeŒ, prezentacja i 

interpretacja wynik·w doŜwiadczeŒ, dyskusja 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

W1-zaliczenie pisemne 

W2- zaliczenie pisemne 

W3- zaliczenie pisemne 

U1- zaliczenie pisemne 

U2- zaliczenie pisemne 

U3- zaliczenie pisemne 

K1- zaliczenie pisemne 

K2- zaliczenie pisemne 



Bilans punkt·w ECTS Liczba godzin kontaktowych 

-udziağ w wykğadach ï 12 godz., 0,5 pkt ECTS 

-udziağ w ĺwiczeniach ï 18 godz., 0,7 pkt ECTS 

- udziağ w konsultacjach zwiŃzanych z przygotowaniem 

do zaliczenia ï 2 godz., 0,08 pkt ECTS 

Liczba godzin niekontaktowych 

Przygotowanie do ĺwiczeŒ ï 12 godz., 0,48 pkt ECTS 

Przygotowanie do zaliczenia i obecnoŜĺ na zaliczeniu ï 

15 godz., 0,6 pkt ECTS 

Razem pkt ECTS = 2,44 (2) 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego udziağu 

nauczyciela akademickiego 

-udziağ w wykğadach ï 12 godz. 

- udziağ w konsultacjach zwiŃzanych z przygotowaniem 

do zaliczenia ï 2 x 2 godz. = 4 godz. 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

Kod efektu moduğowego ï kod efektu kierunkowego 

W1 ï TZ2A_W01, TZ2A_W04 

W2 ï TZ2A_W03 

W3 - TZ2A_W04 

U1 ï TZ2A_U01 

U2 - TZ2A_U02 

U3 - TZ2A_U01, TZ2A_U02 

K1- TZ2A_K01 

K2- TZ2A_K02 

 

Nazwa kierunku studi·w  Technologia ŨywnoŜci i Ũywienie czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Technologia specjalizacyjna 1 Analiza ŨywnoŜci 1/Food 

analysis 1 

Jňzyk wykğadowy  polski 

Rodzaj moduğu  obowiŃzkowy 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku 1 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

6 (3/3) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň i 

nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

Dr hab. Monika Sujka, prof. uczelni 

Jednostka oferujŃca moduğ Katedra Analizy i Oceny JakoŜci ŧywnoŜci 



Cel moduğu 

 

Celem moduğu jest zapoznanie student·w z 

metodami stosowanymi w ocenie parametr·w 

fizyko-chemicznych surowc·w i produkt·w 

ŨywnoŜciowych. 

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re student 

osiŃgnie po zrealizowaniu zajňĺ. 

Wiedza:  

1. Zna metody fizyko-chemiczne stosowane w analizie 

ŨywnoŜci 

UmiejňtnoŜci: 

1. Samodzielnie przeprowadza eksperyment, oblicza 

i interpretuje otrzymane wyniki, ocenia ich 

wiarygodnoŜĺ i przeprowadza ich dyskusjň 

Kompetencje spoğeczne: 

1. Potrafi wsp·ğdziağaĺ i pracowaĺ w grupie, 

podejmujŃc w niej r·Ũne role. 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  ZnajomoŜĺ podstaw analizy instrumentalnej chemicznych 

skğadnik·w ŨywnoŜci. 

TreŜci programowe moduğu  

 

TreŜci moduğu obejmujŃ zasady dobrej praktyki 

laboratoryjnej, zagadnienia zwiŃzane z 

analizŃ iloŜciowŃ i jakoŜciowŃ w chromatografii, 

metodami kalibracji stosowanymi w analizie 

iloŜciowej, wykorzystaniem metod mikroskopowych w 

analizie ŨywnoŜci, ocenŃ chemicznych zanieczyszczeŒ 

ŨywnoŜci oraz wybranych parametr·w 

fizykochemicznych cieczy. 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

Literatura wymagana 

Å W. Szczepaniak. Metody instrumentalne w 

analizie chemicznej. PWN, Warszawa, 2008 

Literatura zalecana: 

Å Z. Pağacha, I. Sitkiewicz (red). WğaŜciwoŜci 

fizyczne ŨywnoŜci. WNT, Warszawa, 2010 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

wykğad, doŜwiadczenie, dyskusja 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

W1. egzamin pisemny  

U1. ocena wykonania sprawozdania  

K2. ocena pracy studenta w charakterze lidera i czğonka 

zespoğu wykonujŃcego ĺwiczenie i sprawozdanie  

Formy dokumentowania osiŃgniňtych wynik·w: 

sprawozdania, dziennik prowadzŃcego, sprawdziany, 

egzamin 



Elementy i wagi majŃce wpğyw na ocenň 

koŒcowŃ 

Ocena z egzaminu ï 100% oceny koŒcowej 

Bilans punkt·w ECTS - wykğad ï 20 godz. (0,8 ECTS)  

- zajňcia audytoryjne i laboratoryjne ï 40 godz. (1,6 

ECTS)  

- ĺwiczenia terenowe ï 4 godz. (0,16 ECTS)  

- konsultacje - 10 godz. (0,4 ECTS)  

- egzamin ï 2 godz. (0,1 ECTS)  

ĞŃcznie 76 godz. (3 ECTS)  

- przygotowanie sprawozdaŒ ï 10 godz. (0,4 ECTS) - 

przygotowanie siň do egzaminu ï 64 godz. (2,6 ECTS) 

ĞŃcznie 150 godz. co odpowiada 6 punktom ECTS 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego udziağu 

nauczyciela akademickiego 

Udziağ w wykğadach ï 20 godz; w ĺwiczeniach 

audytoryjnych, laboratoryjnych i terenowych ï 40 

godz.; konsultacjach - 10 godz.; egzaminie ï 2 

godz; 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

W1 ï TZ2A_W06 

U1 - TZ2A_U01, TZ2A_U02 

K1 - TZ2A_K04 

 

Nazwa kierunku studi·w Technologia ŨywnoŜci i Ũywienie czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Technologia specjalizacyjna 1: BezpieczeŒstwo 

zdrowotne ŨywnoŜci  

Food safety 

Jňzyk wykğadowy polski 

Rodzaj moduğu obowiŃzkowy 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku 1 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

6 (2,7/3,3) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň i 

nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

dr hab. inŨ. Mağgorzata Karwowska, prof. UPL 

Jednostka oferujŃca moduğ Katedra Technologii ŧywnoŜci Pochodzenia Zwierzňcego 



Cel moduğu 

 

Celem moduğu jest pogğňbienie wiedzy na temat strategii i 

zintegrowanego podejŜcia do spraw bezpieczeŒstwa 

ŨywnoŜci; pogğňbienie wiedzy na temat biologicznego, 

chemicznego i fizycznego bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci (w 

tym GMO i alergen·w), przygotowanie student·w do 

konstruktywnej dyskusji nad problemami z zakresu 

bezpieczeŒstwa zdrowotnego ŨywnoŜci 

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re student 

osiŃgnie po zrealizowaniu zajňĺ. 

Wiedza:  

1. Ma pogğňbionŃ wiedzň z zakresu zwiŃzk·w 

bezpieczeŒstwa zdrowotnego ŨywnoŜci z produkcjŃ 

podstawowŃ, jej przetw·rstwem, dystrybucjŃ i obrotem 

2. Ma pogğňbionŃ wiedzň o wpğywie bezpieczeŒstwa 

zdrowotnego ŨywnoŜci na spoğecznŃ i ekonomicznŃ sferň 

dziağalnoŜci paŒstw i organizacji 

UmiejňtnoŜci: 

1. Potrafi pozyskiwaĺ informacje z r·Ũnych Ŧr·değ, 

integrowaĺ, interpretowaĺ, poddawaĺ krytycznej ocenie, a 

nastňpnie przedstawiaĺ je (w zr·Ũnicowanej formie) wraz 

z uzasadnieniem wniosk·w. 

Kompetencje spoğeczne: 

1. jest got·w do wypeğniania zobowiŃzaŒ zawodowych i 

etycznych w zakresie produkcji bezpiecznej ŨywnoŜci  

Wymagania wstňpne i dodatkowe  Higiena ŨywnoŜci, mikrobiologia, prawo ŨywnoŜciowe, 

system HACCP 

TreŜci programowe moduğu  

 

BezpieczeŒstwo ŨywnoŜci a bezpieczeŒstwo ŨywnoŜciowe, 

kultura bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci, pojňcie food safety i food 

defence, Europejska strategia bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci, 

obowiŃzki producenta w zakresie bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci 

wynikajŃce z akt·w normatywnych, system RASFF i 

traceability w bezpieczeŒstwie ŨywnoŜci, kryteria 

mikrobiologiczne do ŨywnoŜci, zarzŃdzanie alergenami w 

produkcji ŨywnoŜci, obowiŃzki producenta ŨywnoŜci w 

zakresie jej znakowania, rola Codex Alimentarius Comission 

w zakresie kontroli ŨywnoŜci i ochrony konsument·w 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

1. WiŜniewska M., 2021, Kultura bezpieczeŒstwa 

ŨywnoŜci. Istota i narzňdzia pomiaru, Wydawnictwo 

CEDeWu. 

2. Kowalczyk S. 2009, BezpieczeŒstwo ŨywnoŜci w 

erze globalizacji. Wydawnictwo SGH w Warszawie 

3. Publikacje naukowe i in. (wykaz systematycznie 

aktualizowany, m.in. na podstawie EFSA) 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

Wykğad multimedialny 

Wykonywanie zadaŒ projektowych 

Dyskusja zadaŒ projektowych 



Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

W1 - egzamin pisemny 

W2 - egzamin pisemny 

U1 - ocena wykonania zadaŒ projektowych 

U2 - ocena wykonania zadaŒ projektowych 

K1 - ocena wykonania zadaŒ projektowych 

Formy dokumentowania osiŃgniňtych wynik·w: zadania 

projektowe, dziennik prowadzŃcego, arkusze 

egzaminacyjne 

Elementy i wagi majŃce wpğyw na ocenň 

koŒcowŃ 

 

 

Spos·b wystawiania oceny koŒcowej: ocenom  

z egzaminu pisemnego oraz z ĺwiczeŒ zostanŃ przypisane 

wagi 0,5 i 0,5. Ocena z egzaminu i koŒcowa ocena z 

ĺwiczeŒ zostanŃ wymnoŨone przez wagi i zsumowane. Z 

uzyskanej sumy zostanie wystawiona ocena koŒcowa z 

moduğu: 

Student otrzyma 5,0 jeŜli suma wyniesie 4,6-5,0 

Student otrzyma 4,5 jeŜli suma wyniesie 4,2-4,59 

Student otrzyma 4,0 jeŜli suma wyniesie 3,6-4,19 

Student otrzyma 3,5 jeŜli suma wyniesie 3,2-3,59 

Student otrzyma 3,0 jeŜli suma wyniesie 3,0-3,19 

Warunkiem otrzymania oceny koŒcowej jest uzyskanie 

pozytywnej oceny z egzaminu oraz z ĺwiczeŒ. 

Bilans punkt·w ECTS - udziağ w wykğadach ï 20 godz., 

- udziağ w ĺwiczeniach ï 40 godz., 

- przygotowanie do ĺwiczeŒ ï 30 godz., 

- dokoŒczenie zadaŒ projektowych ï 30 godz., 

- udziağ w konsultacjach zwiŃzanych z przygotowaniem 

do egzaminu ï 5 x 1 godz. = 5 godz., 

- przygotowanie do egzaminu i obecnoŜĺ na egzaminie ï 

23 godz. + 2 godz. = 25 godz. 

ĞŃczny nakğad pracy studenta to 150 godz. co odpowiada 

6 punktom ECTS 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego udziağu 

nauczyciela akademickiego 

- udziağ w wykğadach ï 20 godz. 

- udziağ w ĺwiczeniach ï 40 godz. 

- udziağ w konsultacjach zwiŃzanych z przygotowaniem 

do zaliczenia i egzaminu ï 5 godz. 

- obecnoŜĺ na egzaminie ï 2 godz. 

ĞŃcznie 67 godz. co odpowiada 2,7 punktom ECTS 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

W1 ï TZ2A_W03 

W2 - TZ2A_W03 

U1 - TZ2A_U01 



K1 - TZ2A_K02 

 

 

Nazwa kierunku studi·w  Technologia ŧywnoŜci 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Bioaktywne skğadniki ŨywnoŜci 1/Bioactive food 

ingredients 1 

Jňzyk wykğadowy  polski 

Rodzaj moduğu  fakultatywny 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku 1 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

 6 (3/3) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň i 

nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

Prof. dr hab. Urszula Gawlik-Dziki 

Jednostka oferujŃca moduğ Katedra Biochemii i Chemii ŧywnoŜci 

Cel moduğu 

 

Celem moduğu jest zapoznanie student·w z syntezŃ, 

wystňpowaniem w ŨywnoŜci i znaczeniem dla organizmu 

poszczeg·lnych klas zwiŃzk·w fenolowych. 

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re student 

osiŃgnie po zrealizowaniu zajňĺ. 

Wiedza:  

1. Zna budowň, wğaŜciwoŜci, aktywnoŜĺ fizjologicznŃ   

zwiŃzk·w fenolowych. 

2. Zna Ŧr·dğa zwiŃzk·w fenolowych i ich oddziağywanie 

na organizm czğowieka 

3. Wie jakim przemianom ulegajŃ zwiŃzki fenolowe w 

trakcie wytwarzania i przechowywania ŨywnoŜci oraz w 

procesie jej trawienia. 

UmiejňtnoŜci: 

1.Potrafi wskazaĺ gğ·wne produkty zasobne poszczeg·lne 

zwiŃzki fenolowe 

2. Potrafi powiŃzaĺ budowň chemicznŃ zwiŃzk·w 

fenolowych z ich aktywnoŜciŃ fizjologicznŃ 

3. Rozumie znaczenia tych zwiŃzk·w dla organizmu 

czğowieka, skutk·w ich niedoboru lub nadmiaru, oraz 

nieprawidğowego katabolizmu 

Kompetencje spoğeczne: 

1. Posiada ŜwiadomoŜĺ oddziağywania okreŜlonych 

Ŝrodk·w spoŨywczych na organizm czğowieka i potrafi 



dzieliĺ siň posiadanŃ wiedzŃ w Ŝrodowisku 

pozaakademickim 

2. Ma ŜwiadomoŜĺ potrzeby naukowej weryfikacji opinii 

rozpowszechnianych z dziağaniem na organizm 

okreŜlonych Ŝrodk·w spoŨywczych czy suplement·w 

diety 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  Chemia organiczna, Biochemia, Chemia i toksykologia 

ŨywnoŜci, Enzymologia, Fizjologia czğowieka, Podstawy 

Ũywienia czğowieka 

TreŜci programowe moduğu  

 

Biosynteza zwiŃzk·w fenolowych w ŨywnoŜci 

pochodzenia roŜlinnego. Budowa chemiczna i 

wğaŜciwoŜci kwas·w fenolowych i kumaryn. Budowa 

chemiczna i wğaŜciwoŜci naftochinon·w, ksanton·w i 

stilben·w. Budowa chemiczna i wğaŜciwoŜci 

flawonoid·w. Wystňpowanie zwiŃzk·w fenolowych w 

ŨywnoŜci. Rola zwiŃzk·w fenolowych w ksztağtowaniu 

jakoŜci ŨywnoŜci. Przemiany enzymatyczne i chemiczne 

polifenoli w trakcie wytwarzania i przechowywania 

produkt·w spoŨywczych. Fizjologiczna aktywnoŜĺ 

zwiŃzk·w fenolowych. Reaktywne formy tlenu ï Ŧr·dğa, 

charakterystyka, oddziağywanie na skğadniki ŨywnoŜci. 

Mechanizm dziağania polifenoli jako naturalnych 

przeciwutleniaczy.  

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

1.KŃczkowski J: 1993 i wzowienia Biochemia roŜlin, t.2 

Metabolizm wt·rny. Wyd. Naukowe PWN, W-wa 

2. Koğodziejczyk A. Naturalne zwiŃzki organiczne. 2004, 

Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 

3. Harborne J.B. Ekologia biochemiczna. 1997,  

Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 

4. Kumpulainen J.T,  Salonen J.T, (ed). Natural 

antioxidants and anticarcinogens in nutrition, Heath and 

disease. 1999, The Royal Society of Chemistry, 

Cambridge, UK. 

5. Artykuğy popularno-naukowe i naukowe w 

czasopismach polskich i zagranicznych 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

Wykğad, ĺwiczenia audytoryjne, wykonanie ĺwiczeŒ 

laboratoryjnych, dyskusja 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

W1 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny 

W2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny 

W3 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny 

U1 ï ocena wykonania eksperymentu i  

sprawozdania 

U2 -  ocena om·wienia eksperymentu, sprawdzian 

pisemny 



U3 - ocena om·wienia eksperymentu, sprawdzian 

pisemny, dyskusja  

K1 ï ocena aktywnoŜci studenta na wykğadach, 

ĺwiczeniach audytoryjnych, laboratoryjnych, udziağ w 

konsultacjach 

K2 ï ocena aktywnoŜci studenta na wykğadach, 

ĺwiczeniach audytoryjnych, laboratoryjnych, udziağ w 

konsultacjach 

Formy dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

ksztağcenia: sprawdziany, sprawozdania, dziennik 

prowadzŃcego, egzamin 

Elementy i wagi majŃce wpğyw na ocenň 

koŒcowŃ 

 

20%  oceny z ĺwiczeŒ, 80% Ũ egzaminu obejmujŃcego 

materiağ z wykğad·w oraz ĺwiczeŒ audytoryjnych. Ocena 

niedostateczna (2.0) z egzaminu koŒcowego oznacza brak 

zaliczenia moduğu 

Bilans punkt·w ECTS 20 godz. wykğady ï 0,8 

40 godz. ĺwiczenia audytoryjne, laboratoryjne i terenowe 

-1,6 

10 godz. konsultacje -0,4 

3 godz. egzamin pisemny ï 0,12 

20 godz.  ï przygotowanie siň do ĺwiczeŒ i 

sprawdzian·w ï 0,8 

30 godz. przygotowanie siň do egzaminu ï 1,2 

30 godz. czytanie artykuğ·w popularno-naukowych i 

naukowych ï 1,2 

ĞŃczny nakğad pracy studenta to 150 godzin, co 

odpowiada 6 punktom ECTS  

 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego udziağu 

nauczyciela akademickiego 

Udziağ w wykğadach ï 20 godz; w ĺwiczeniach ï 40 

godz.; konsultacjach- 10; egzamin ï 3 godz.  

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

Kod efektu moduğowego ï kod efektu kierunkowego 

np. W1 ï TZ2A_W07 

W2 ï TZ2A_W05 

W3 ï TZ2A_W04 

U1 ï TZ2A_U06 

U2 ï TZ2A_U06 

U3 ï TZ2A_U06 

K1- TZ2A_K01, TZ2A_K02 

K2- TZ2A_K03 

 



Nazwa kierunku studi·w  Technologia ŧywnoŜci i ŧywienie Czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Biotechnologia w ŨywnoŜci i Ũywieniu czğowieka 1 

Biotechnology in food and human nutrition 1 

Jňzyk wykğadowy  j. polski 

Rodzaj moduğu  Technologia specjalizacyjna 1 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku 1 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

6 (3/3) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň i 

nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

Dr inŨ. Monika Barbara Pytka 

Jednostka oferujŃca moduğ Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i  ŧywienia 

Czğowieka 

Cel moduğu 

 

Celem moduğu jest zapoznanie student·w z tematykŃ 

wytwarzania innowacyjnych, prozdrowotnych produkt·w 

biotechnologicznych i ich rolŃ  w Ũywieniu czğowieka 

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re student 

osiŃgnie po zrealizowaniu zajňĺ. 

Wiedza:  

1.Zna i rozumie nowe trendy w biotechnologicznej 

produkcji prozdrowotnych produkt·w fermentowanych z 

wykorzystaniem mikroorganizm·w i innowacyjnych 

surowc·w.  Rozumie wğaŜciwoŜci i walory zdrowotne 

produkt·w fermentowanych w Ũywieniu czğowieka 

é 

UmiejňtnoŜci: 

1. Potrafi zaplanowaĺ i wytworzyĺ innowacyjny produktu 

fermentowanego oraz zinterpretowaĺ rezultaty i 

sformuğowaĺ wnioski dla otrzymanego produktu, umie 

badaĺ mikrobiologicznie wybrane produkty 

fermentacyjne stosowane w Ũywieniu czğowieka, potrafi 

w prezentacji multimedialnej przedstawiĺ etapy produkcji 

i walory zdrowotne zaprojektowanej ŨywnoŜci 

fermentowanej. 

2. 

é 

Kompetencje spoğeczne: 

1. Got·w jest do rozwoju zawodowego i pogğňbiania 

wiedzy w zakresie wytwarzania innowacyjnych, 

prozdrowotnych produkt·w fermentowanych w 

odpowiedzi na potrzeby spoğeczno-gospodarcze 



 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  Podstawowa wiedza z biotechnologii ŨywnoŜci, 

mikrobiologii ŨywnoŜci i Ũywienia czğowieka 

TreŜci programowe moduğu  

 

Przedmiot wykğad·w obejmuje wiedzň na temat: 

bior·ŨnorodnoŜci mikrobiota czğowieka oraz trend·w w 

produkcji ŨywnoŜci fermentowanej, charakterystyki i roli 

mikroorganizm·w probiotycznych, synbiotyk·w, 

prebiotyk·w, bakteriocyn i egzopolisacharyd·w 

stosowanych w produkcji tej ŨywnoŜci. 

Zakres materiağu ĺwiczeniowego obejmuje zaplanowanie 

i wytwarzanie wybranego nowatorskiego i 

prozdrowotnego produktu biotechnologicznego 

pochodzenia roŜlinnego lub  zwierzňcego, poddanie go 

analizie mikrobiologicznej oraz prezentacjň 

multimedialnŃ na temat wytwarzania tego produktu i jego 

potencjalnych wğaŜciwoŜci prozdrowotnych. 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 
- Jelonek D., Moczağa A., ĂMetody i techniki 

projektowania innowacjiò, PWE Polskie Wydawnictwo 

Ekonomiczne, 2021 

- Bednarski W., Reps A. ĂBiotechnologia ŨywnoŜciò 

PWN Warszawa, 2017 

- Fiedurek J, ĂMikrobiom a zdrowie czğowiekaò wyd. 

UMCS, 2014 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

Wykğady multimedialne , ĺwiczenia audytoryjno - 

laboratoryjne ï zadania praktyczne do wykonania 

samodzielnie przez grupň student·w, ĺwiczenia terenowe 

ï w zakğadzie lub laboratorium,konsultacje 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

Projekt wytworzenia innowacyjnego produktu 

fermentowanego - na zaliczenie, prezentacja 

multimedialna z wykonanego projektu ï na zaliczenie,  

dziennik prowadzŃcego, egzamin pisemny 

Elementy i wagi majŃce wpğyw na ocenň 

koŒcowŃ 

 

 

Prezentacja multimedialna- na zaliczenie, egzamin 

pisemny ï na ocenň wg. kryterium: 

<51% niedostateczny (2,0) 

51%-60% dostateczny (3,0) 

61%-70% dostateczny plus (3,5) 

71%-80% dobry (4,0) 

81%-90% dobry plus (4,5) 

91%-100% bardzo dobry (5,0). 

https://www.empik.com/szukaj/produkt?publisherFacet=pwe+polskie+wydawnictwo+ekonomiczne
https://www.empik.com/szukaj/produkt?publisherFacet=pwe+polskie+wydawnictwo+ekonomiczne


Bilans punkt·w ECTS Godziny kontaktowe: 

Udziağ w wykğadach - 20 godz./0,8 

Udziağ w ĺwiczeniach audytoryjnych, laboratoryjnych i 

terenowych ï 40 godz./1,8 

Udziağ w konsultacjach przed zaliczeniem  ï 8 godz. /0,3 

Egzamin 2 godz./0,1 

Godziny niekontaktowe: 

Przygotowanie do ĺwiczeŒ ï 20 godz./0,8 

Przygotowanie sprawozdaŒ z ĺwiczeŒ ï 20 godz./0,8 

Przygotowanie do zaliczenia  i zaliczenie pisemne -30 

godz./1,4 

ĞŃczny nakğad pracy studenta to : 140 godz. co 

odpowiada  6 punktom ECTS 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego udziağu 

nauczyciela akademickiego 

Udziağ w wykğadach - 20 godz. 

Udziağ w ĺwiczeniach audytoryjnych, laboratoryjnych i 

terenowych ï 40 godz 

Udziağ w konsultacjach przed zaliczeniem  ï 8 godz.  

Egzamin 2 godz. 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

TZ2A_W04 

TZ2A_U02 

TZ2A_K03 

 

 

Nazwa kierunku studi·w  

 

technologia ŨywnoŜci i Ũywienie czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Technologia specjalizacyjna 1 - Technologia 

gastronomiczna 1 

Technology specialization 1 - Gastronomic technology 1 

Jňzyk wykğadowy  

 

polski 

Rodzaj moduğu  

 

fakultatywny 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w 

 

stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku 1 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 6 (3,5/2,5) 



kontaktowe/niekontaktowe 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň i 

nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

dr inŨ. Agnieszka Latoch 

Jednostka oferujŃca moduğ 

 

Katedra Technologii Produkt·w Pochodzenia 

Zwierzňcego  

Zakğad Technologii Miňsa i ZarzŃdzania JakoŜciŃ 

Cel moduğu 

 

Przekazanie studentom wiedzy i umiejňtnoŜci z zakresu: 

charakterystyki surowc·w pochodzenia zwierzňcego 

(gğ·wnie miňsa i jego przetwor·w, mleka i jego 

przetwor·w oraz jaj), zasad doboru tych surowc·w i 

technik obr·bki technologicznej w produkcji potraw, 

zmian fizykochemicznych, mikrobiologicznych i 

wartoŜci odŨywczej zachodzŃcych w surowcach 

pochodzenia zwierzňcego pod wpğywem proces·w 

technologicznych   

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re student 

osiŃgnie po zrealizowaniu zajňĺ. 

Wiedza:  

W1.zna i rozumie w stopniu pogğňbionym zagadnienia 

dotyczŃce prowadzenia proces·w technologicznych, 

aktualnych trend·w w technologii ŨywnoŜci i Ũywienia 

wykorzystania mikroorganizm·w i produkt·w ich 

dziağalnoŜci w technologii ŨywnoŜci i Ũywienia 

W2. zna i rozumie w pogğňbionym stopniu zaleŨnoŜci 

skğadu ŨywnoŜci i wğaŜciwoŜci skğadnik·w, ich przemian 

i wzajemnego oddziağywania na wartoŜĺ odŨywczŃ i 

bezpieczeŒstwo ŨywnoŜci w zwiŃzku z operacjami 

technologicznymi i uwarunkowaniami prawnymi 

UmiejňtnoŜci: 

U1. potrafi pozyskiwaĺ informacje w r·Ũnej formie na 

okreŜlony temat z adekwatnych Ŧr·değ (polsko- i 

obcojňzycznych), samodzielnie przeprowadziĺ ich 

krytycznŃ analizň, integrowaĺ i interpretowaĺ 

informacje, wyciŃgaĺ wnioski, formuğowaĺ i 

argumentowaĺ wğasne tezy 

U2. samodzielnie i efektywnie planowaĺ, realizowaĺ, 

modyfikowaĺ (doskonaliĺ), weryfikowaĺ procesy i 

operacje technologiczne z uwzglňdnieniem r·Ũnych 

kryteri·w jakoŜci ŨywnoŜci i Ũywienia 

U3. tw·rczo opracowywaĺ i referowaĺ tematy z zakresu 

technologii ŨywnoŜci i Ũywienia z wykorzystaniem 

technologii informacyjnych, z uwzglňdnieniem zasad 

etyki w nauce oraz poszanowaniem prawa autorskiego i 

praw pokrewnych, uczestniczyĺ i moderowaĺ 

merytorycznŃ dyskusjň z uwzglňdnieniem konsensu 

Kompetencje spoğeczne: 

K1. absolwent jest got·w do uznawania wiedzy 



naukowej i krytycznej oceny merytorycznej 

otrzymywanych informacji w aspekcie rozwiŃzywania 

wğaŜciwych dla technologii ŨywnoŜci i Ũywienia 

problem·w i zadaŒ badawczych i technologicznych 

K2. absolwent jest got·w do przedsiňbiorczego dziağania 

i myŜlenia w zakresie organizowania pracy wğasnej i 

zespoğowej, identyfikacji i podejmowania dziağaŒ na 

rzecz rozwiŃzywania problem·w i zadaŒ o charakterze 

spoğecznymi i zawodowym 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  technologia miňsa/produkty miňsne w Ũywieniu/surowce 

i produkty zwierzňce w gastronomii; higiena ŨywnoŜci; 

og·lna technologia ŨywnoŜci/ podstawy technologii 

gastronomicznej; chemia ŨywnoŜci; analiza i ocena 

jakoŜci ŨywnoŜci; 

TreŜci programowe moduğu  

 

Wykğady: Charakterystyka histologiczna oraz zmiany 

poubojowe w miňsie; Potrawy z miňsa obrabiane 

termicznie; Rola i zasady doboru tğuszczu do produkcji 

potraw z miňsa; Produkcja wňdlin; Tradycyjne dania 

miňsne w polskiej kulturze; Wňdliny surowe 

dojrzewajŃce; Wykorzystanie surowca mlecznego, 

napoj·w mlecznych fermentowanych i ser·w w 

technologii gastronomicznej; Rola Ŝmietany, Ŝmietanki i 

masğa w technologii gastronomicznej; WğaŜciwoŜci 

funkcjonalne jaj. 

Ĺwiczenia: Wykorzystanie miňsa w technologii 

gastronomicznej; Wpğyw doboru skğadnik·w oraz 

proces·w technologicznych na jakoŜĺ potraw miňsnych; 

Produkcja kieğbas ï wpğyw skğadu surowcowego i 

parametr·w produkcji na jakoŜĺ; Tradycyjne polskie 

dania na bazie surowc·w pochodzenia zwierzňcego; 

Wykorzystanie wňdlin surowych dojrzewajŃcych oraz 

innych dojrzewajŃcych produkt·w pochodzenia 

zwierzňcego w gastronomii; Wykorzystanie mleka, 

mlecznych napoj·w fermentowanych i ser·w w 

technologii gastronomicznej; Wpğyw doboru skğadnik·w 

do produkcji potraw na bazie mleka i jego produkt·w 

oraz techniki przygotowywania na cechy jakoŜciowe 

potraw; Wykorzystanie wğaŜciwoŜci funkcjonalnych jaj 

w technologii gastronomicznej 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

Czarniecka-Skubina E. (red.) 2016 Technologia 

gastronomiczna Wyd. SGGW  

LitwiŒczuk A., LitwiŒczuk Z. 2010 Surowce zwierzňce: 

ocena i wykorzystanie. PWRiL  

Mroczek J. 2000 Ĺwiczenia z kierunkowej technologii 

ŨywnoŜci: Technologia miňsa i jaj. Wyd. SGGW W-wa. 

Olszewski A. 2019 Technologia przetw·rstwa miňsa 

Wyd WNT. 

Pisula A., Pospiech E. (red.) 2011 Miňso: podstawy 



nauki i technologii Wyd. SGGW  

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

Metody: wykğad, zespoğowo wykonywane 

sprawozdania/prezentacje multimedialne, dyskusja, 

ĺwiczenia laboratoryjne na stanowiskach oceny 

fizykochemicznej 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

W1. praca pisemna , ocena sprawozdania, ocena 

prezentacji i wystŃpienia, ocena zadania projektowego, 

ocena eksperyment·w, egzamin pisemny 

W2. praca pisemna , ocena sprawozdania, ocena 

prezentacji i wystŃpienia, ocena zadania projektowego, 

ocena eksperyment·w, egzamin pisemny 

U1. praca pisemna , ocena sprawozdania, ocena 

prezentacji i wystŃpienia, egzamin pisemny 

U2. praca pisemna , ocena sprawozdania, ocena 

prezentacji i wystŃpienia, ocena zadania projektowego, 

egzamin pisemny 

U3. praca pisemna , ocena sprawozdania, ocena 

prezentacji i wystŃpienia, ocena zadania projektowego, 

egzamin pisemny 

K1. ocena sprawozdania, ocena prezentacji i 

wystŃpienia, ocena zadania projektowego, ocena 

eksperyment·w 

K2. ocena sprawozdania, ocena prezentacji i wystŃpienia 

ocena zadania projektowego, ocena eksperyment·w 

Elementy i wagi majŃce wpğyw na ocenň 

koŒcowŃ 

 

Na ocenň koŒcowŃ skğada siň w: 

-  50% pozytywna ocena z egzaminu 

-  40% Ŝrednia ocen z kolokwi·w 

-  10% Ŝrednia ocen z opracowaŒ (sprawozdaŒ, 

prezentacji, zadania projektowego)  

Bilans punkt·w ECTS - wykğady  

liczba godzin kontaktowych 20 godz./ 1 ECTS 

- ĺwiczenia  

liczba godzin kontaktowych 40 godz./ 2 ECTS 

- studiowanie literatury   

liczba godzin niekontaktowych 20 godz./ 1 ECTS 

- przygotowanie sprawozdaŒ   

liczba godzin niekontaktowych 10 godz./ 0,5 ECTS 

- przygotowanie prezentacji i/lub projektu   

liczba godzin niekontaktowych 10 godz./ 0,5 ECTS 

- konsultacje  

liczba godzin kontaktowych 8 godz./ 0,4 ECTS  

- przygotowanie do egzaminu  

liczba godzin niekontaktowych 10 godz./ 0,5 ECTS 



- egzamin 

liczba godzin kontaktowych 2 godz./ 0,1 ECTS 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego udziağu 

nauczyciela akademickiego 

- wykğady - 20 godz. 

- zajňcia laboratoryjne, audytoryjne i terenowe  

40 godz. 

- konsultacje 8 godz. 

- egzamin 2 godz. 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

W1 - TZ2A_W04 

W2 - TZ2A_W05 

U1 - TZ2A_U01 

U2 - TZ2A_U05 

U3 - TZ2A_U07 

K1 - TZ2A_K01 

K2 - TZ2A_K04 

 

Nazwa kierunku studi·w  

 

Technologia ŨywnoŜci i Ũywienie czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Technologia owoc·w, warzyw i grzyb·w 1 

Fruit, vegetables and mushrooms  technology 1 

Jňzyk wykğadowy  

 

polski 

Rodzaj moduğu  fakultatywny 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku 1 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem 

na kontaktowe/niekontaktowe 

7 (3/4) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, 

imiň i nazwisko osoby 

odpowiedzialnej za moduğ 

Prof. dr hab. Waldemar Gustaw 

Jednostka oferujŃca moduğ Zakğad Technologii Owoc·w, Warzyw i Grzyb·w 

Cel moduğu 

 

Celem moduğu jest przygotowanie absolwenta do 

rozwiŃzania konkretnego problemu 

technologicznego przy wykorzystaniu zdobytej 

wiedzy. Wiedza dotyczy oceny jakoŜci surowc·w i 

wyrob·w gotowych jako Ŧr·dğa substancji 



aktywnych biologicznie oraz wpğywu procesu 

technologicznego na zawartoŜĺ substancji 

antyodŨywczych. 

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re 

student osiŃgnie po zrealizowaniu 

zajňĺ. 

Wiedza:  

1.  ma pogğňbionŃ wiedzň w zakresie skğadu 

chemicznego owoc·w, warzyw i grzyb·w oraz ich 

przetwor·w 

2. ma wiedzň w zakresie zmian zawartoŜci 

substancji biologicznie aktywnych oraz skğadnik·w 

antyodŨywczych w trakcie produkcji ŨywnoŜci 

UmiejňtnoŜci: 

1. potrafi oceniĺ wpğyw r·Ũnorodnych czynnik·w w 

produkcji ŨywnoŜci na jej skğad i wartoŜĺ odŨywczŃ 

i prozdrowotnŃ 

Kompetencje spoğeczne: 

1. Student jest w stanie krytycznie oceniĺ dostňpne 

informacje w zakresie jakoŜci i skğadu ŨywnoŜci  

Wymagania wstňpne i dodatkowe  og·lna technologia ŨywnoŜci/podstawy technologii 

gastronomicznej; chemia ŨywnoŜci; biochemia, 

mikrobiologia; analiza i ocena jakoŜci ŨywnoŜci. 

TreŜci programowe moduğu  

 

Wykğad obejmuje: Owoce, warzywa, grzyby oraz 

przetwory Ŧr·dğem substancji aktywnych 

biologicznie. Wystňpowanie, charakterystyka i 

wğaŜciwoŜci SAB. Owoce, warzywa, grzyby oraz 

przetwory jako Ŧr·dğo substancji antyodŨywczych. 

Ĺwiczenia obejmujŃ: Analiza surowc·w i 

przetwor·w pod kŃtem zawartoŜci i zmian 

substancji aktywnych biologicznie oraz skğadnik·w 

antyodŨywczych. 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

1. Przewodniki do ĺwiczeŒ opracowane przez 
pracownik·w Katedry 

2. Borowiec K. i in. Bioaktywne skğadniki 
ŨywnoŜci, TWN Libropolis, Lublin, 2015 

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

4. Czasopisma: Przemysğ SpoŨywczy, Przemysğ 
Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny, 

wydawnictwo NOT. 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

1)ĺwiczenia audytoryjne (prezentacja 

multimedialna, dyskusja) 

2)ĺwiczenia laboratoryjne  (zajňcia praktyczne) 

3)ĺwiczenia terenowe 

4)wykğad (prezentacja multimedialna, dyskusja) 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych 

efekt·w uczenia siň 

W1 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej 

W2 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej 

U1 - ocena sprawozdaŒ 

K1 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej 

Formy dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň: kolokwia, sprawozdania, dziennik 

prowadzŃcego, egzamin 

Bilans punkt·w ECTS - udziağ w wykğadach ï 20 godz. 

- udziağ w zajňciach audytoryjnych, laboratoryjnych 

i terenowych ï 45 godz. 



- udziağ w konsultacjach ï 5 godz. 

- obecnoŜĺ na egzaminie  - 2 godz. 

Razem godzin kontaktowych 72/3 pkt ECTS 

- przygotowanie do kolokwi·w i egzaminu ï 40 

godz.  

- przygotowanie do ĺwiczeŒ audytoryjnych i 

laboratoryjnych - 18 godz. 

- dokoŒczenie sprawozdaŒ z ĺwiczeŒ 

laboratoryjnych ï 15 godz. 

- studiowanie literatury - 15 godz. 

Razem godzin niekontaktowych 88/4pkt ECTS 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego 

udziağu nauczyciela akademickiego 

- udziağ w wykğadach ï 20 godz. 

- udziağ w zajňciach audytoryjnych, laboratoryjnych 

i terenowych ï 45 godz. 

- udziağ w konsultacjach ï 5 godz. 

- obecnoŜĺ na egzaminie  - 2 godz. 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

W1 - TZ2A_W05 

W2 - TZ2A_W05 

U1 - TZ2A_U03 

K1 - TZ2A_K01 

 

 

Nazwa kierunku studi·w  

 

Technologia ŧywnoŜci i ŧywienie Czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Technologia specjalizacyjna 1:  

Technologia zb·Ũ 1. 

Cereal Technology 1 

Jňzyk wykğadowy  

 

Polski 

Rodzaj moduğu  

 

fakultatywny 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w 

 

stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku  I 

Semestr dla kierunku 1 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

6 (2/4) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň 

i nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

dr hab. inŨ. Aldona Sobota, prof. uczelni 

Jednostka oferujŃca moduğ Katedra Technologii ŧywnoŜci Pochodzenia 



 RoŜlinnego i Gastronomii, 

Zakğad InŨynierii i Technologii Zb·Ũ 

Cel moduğu 

 

Przekazanie pogğňbionej wiedzy z zakresu 

technologii zb·Ũ, a w szczeg·lnoŜci technologii 

produkcji makaron·w. 

 

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re 

student osiŃgnie po zrealizowaniu 

zajňĺ. 

Wiedza:  

1. W stopniu pogğňbionym zna zagadnienia 

dotyczŃce technologii produkcji makaron·w. 

2. Ma pogğňbionŃ wiedzň na temat doboru surowc·w  

i parametr·w technologicznych procesu produkcji  

makaron·w oraz zna aktualne trendy w technologii 

produkcji tych wyrob·w.  

UmiejňtnoŜci: 

1. Student potrafi pozyskiwaĺ informacje z 

adekwatnych Ŧr·değ (polsko-i obcojňzycznych) na 

temat zwiŃzany z technologiŃ makaron·w, 

samodzielnie przeprowadziĺ analizň wpğywu 

wybranych czynnik·w technologicznych na jakoŜĺ 

wyrob·w makaronowych, integrowaĺ i interpretowaĺ 

informacje, wykorzystywaĺ je w praktyce 

produkcyjnej, wyciŃgaĺ wnioski, formuğowaĺ i 

argumentowaĺ wğasne tezy. 

2. Potrafi zaplanowaĺ i przeprowadziĺ zğoŨone 

zadanie badawcze lub eksperyment dotyczŃcy 

produkcji makaron·w, prawidğowo zinterpretowaĺ 

rezultaty i sformuğowaĺ wnioski. 

Kompetencje spoğeczne: 

1. Jest got·w do uznawania wiedzy naukowej i 

krytycznej oceny merytorycznej otrzymywanych 

informacji w aspekcie rozwiŃzywania wğaŜciwych 

dla technologii ŨywnoŜci i Ũywienia problem·w i 

zadaŒ badawczych i technologicznych. 

2. Jest got·w nieprzerwanego, systematycznego 

rozwoju zawodowego, doskonalenia umiejňtnoŜci, 

pogğňbiania wiedzy w aspekcie odpowiedzialnego 

uczestniczenia w ğaŒcuchu dostaw ŨywnoŜci z 

uwzglňdnieniem aktualnych potrzeb spoğeczno-

gospodarczych. 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  InŨynieria procesowa, technologia zb·Ũ, chemia 

ŨywnoŜci  



TreŜci programowe moduğu  

 

Charakterystyka surowc·w makaronowych. 

Pogğňbione wiadomoŜci dotyczŃce budowy i zasady 

dziağania prasy makaronowej. Wpğyw parametr·w 

tğoczenia na ksztağtowanie cech jakoŜciowych 

makaron·w. Tradycyjne i nowoczesne technologie 

suszenia makaron·w. Wpğyw parametr·w procesu 

suszenia na jakoŜĺ wyrob·w makaronowych.  

Technologia produkcji makaron·w walcowanych. 

Produkcja makaron·w z niekonwencjonalnych 

surowc·w, w tym makaron·w bezglutenowych. 

Technologie produkcji makaron·w instant.  Rola 

surowc·w i parametr·w procesu  technologicznego 

w ksztağtowaniu wğaŜciwoŜci funkcjonalnych 

makaron·w.  

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

Literatura: 

Obuchowski W. Technologia przemysğowej 

produkcji makaronu. Wydawnictwo AR 

PoznaŒ, 1997. 

 Kruger J.E., Matsuo R.B.,Dick J.W. Pasta and 

Noodle Technology, AACC St. Paul, 1996. 

Michael Sissons. Durum Wheat Chemistry and 

Technology. AACC International. 2012. 

Kill R.C., Turnbull K. Pasta and Semolina 

Technology. Blackwell Science Ltd.,London, 

2008.   

GŃsiorowski H. Pszenica chemia i technologia.           

PWRiL PoznaŒ, 2004. 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

1) wykğad 

2) zadanie badawcze, eksperyment 

3) dyskusja  

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

W1: egzamin 

W2: egzamin 

U1: ocena zadania badawczego, eksperymentu 

U2: ocena zadania badawczego, eksperymentu 

K1: ocena zadania badawczego, eksperymentu i 

egzamin 

K2: ocena zadania badawczego, eksperymentu i 

egzamin 

Formy dokumentowania osiŃgniňtych wynik·w: 

Dziennik prowadzŃcego, sprawozdania z ĺwiczeŒ, 



prace egzaminacyjne.   

Elementy i wagi majŃce wpğyw na ocenň 

koŒcowŃ 

 

Ocena z egzaminu  -  0,5; 

Ocena z ĺwiczeŒ - 0,5.   

 

Bilans punkt·w ECTS - udziağ w wykğadach = 20 godz. 

- udziağ w ĺwiczeniach audytoryjnych, laboratoryjnych i 

terenowych = 40 godz. 

- przygotowanie do ĺwiczeŒ = 20 godz. 

- dokoŒczenie sprawozdaŒ = 15 godz. 

- przygotowanie do sprawdzian·w 2 x 10 godz. = 20 

godz. 

- udziağ w konsultacjach: 5 x 1 godz. = 5 godz. 

- przygotowanie do egzaminu: 25 godz. 

- obecnoŜĺ na egzaminie: 2 godz. 

ĞŃczny nakğad pracy studenta to 147 godz., co odpowiada 

6 pkt. ECTS 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego 

udziağu nauczyciela akademickiego 

- udziağ w wykğadach - 20 godz. 

- udziağ w ĺwiczeniach audytoryjnych, laboratoryjnych i 

terenowych = 40 godz. 

- udziağ w konsultacjach zwiŃzanych z przygotowaniem 

do zaliczenia i egzaminu - 5 godz. 

- obecnoŜĺ na egzaminie - 2 godz. 

ĞŃcznie 67 godz. co odpowiada 2 pkt. ECTS 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

Kod efektu moduğowego ï kod efektu kierunkowego 

W1 ï TZ2A_W01 

W2 - TZ2A_W04 

U1- TZ2A_U01 

U2- TZ2A_U02 

K1- TZ2A_K01 

K2- TZ2A_K03 



 

 

Nazwa kierunku studi·w  Technologia ŨywnoŜci i Ũywienie czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Technologia miňsa 1 

Meat technology 1 

Jňzyk wykğadowy  polski 

Rodzaj moduğu  fakultatywny 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku 1 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

6 (2/4) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň i 

nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

prof. dr hab. inŨ. Joanna Stadnik 

Jednostka oferujŃca moduğ 

 

Katedra Technologii ŧywnoŜci Pochodzenia Zwierzňcego 

Zakğad Technologii Miňsa i ZarzŃdzania JakoŜciŃ 

Cel moduğu 

 

Przekazanie studentom wiedzy i umiejňtnoŜci z  

zakresu: charakterystyki i oceny miňsa  

drobiowego, technologii produkcji wňdlin i potraw  

na bazie miňsa drobiowego, wartoŜci Ũywieniowej  

miňsa i produkt·w z miňsa drobiowego,  

wykorzystania miňsa drobiowego w gastronomii,  

charakterystyki jaj i przetwor·w jajecznych, 

wğaŜciwoŜci funkcjonalnych jaj wykorzystywanych  

w przetw·rstwie ŨywnoŜci i w gastronomii 

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re student 

osiŃgnie po zrealizowaniu zajňĺ. 

Wiedza:  

1. Zna i rozumie w stopniu pogğňbionym  

zagadnienia dotyczŃce prowadzenia proces·w  

technologicznych, aktualnych trend·w w  

technologii ŨywnoŜci i Ũywienia 

2. Zna i rozumie w stopniu pogğňbionym  

zagadnienia dotyczŃce zaleŨnoŜci skğadu  

ŨywnoŜci i wğaŜciwoŜci skğadnik·w, ich  

przemian i wzajemnego oddziağywania na  

wartoŜĺ odŨywczŃ i bezpieczeŒstwo ŨywnoŜci w  



zwiŃzku z operacjami technologicznymi 

UmiejňtnoŜci: 

1. Potrafi pozyskiwaĺ informacje w r·Ũnej formie  

na okreŜlony temat z adekwatnych Ŧr·değ  

(polsko- i obcojezycznych), samodzielnie  

przeprowadziĺ ich krytycznŃ analizň, integrowaĺ  

i interpretowaĺ informacje, wyciŃgaĺ wnioski,  

formuğowaĺ i argumentowaĺ wğasne tezy 

2. Samodzielnie i efektywnie planowaĺ,  

realizowaĺ, modyfikowaĺ (doskonaliĺ),  

weryfikowaĺ procesy i operacje technologiczne z  

uwzglňdnieniem r·Ũnych kryteri·w jakoŜci  

ŨywnoŜci i Ũywienia 

3. Tw·rczo opracowywaĺ i referowaĺ tematy z  

zakresu technologii ŨywnoŜci i Ũywienia z  

wykorzystaniem technologii informacyjnych, z  

uwzglňdnieniem zasad etyki w nauce oraz  

poszanowaniem prawa autorskiego i praw  

pokrewnych, uczestniczyĺ i moderowaĺ  

merytorycznŃ dyskusjň z uwzglňdnieniem  

konsensu 

Kompetencje spoğeczne: 

1. Absolwent jest got·w do uznawania wiedzy  

naukowej i krytycznej oceny merytorycznej  

otrzymywanych informacji w aspekcie  

rozwiŃzywania wğaŜciwych dla technologii  

ŨywnoŜci i Ũywienia problem·w i zadaŒ  

badawczych i technologicznych 

2. Absolwent jest got·w do przedsiňbiorczego  

dziağania i myŜlenia w zakresie organizowania  

pracy wğasnej i zespoğowej, identyfikacji i  

podejmowania dziağaŒ na rzecz rozwiŃzywania  

problem·w i zadaŒ o charakterze spoğecznymi i  

zawodowym 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  Technologia miňsa/Produkty miňsne w Ũywieniu 

czğowieka 



TreŜci programowe moduğu  

 

Wykğady: pozyskiwanie i charakterystyka surowca  

miňsnego, technologia produkcji tuszek i  

element·w drobiowych, zmiany poubojowe w  

miňsie drobiowym, przetwory z miňsa drobiowego,  

technologia produkcji miňsa odkostnionego, wartoŜĺ 

odŨywcza miňsa drobiowego,  

wykorzystanie miňsa drobiowego w gastronomii,  

charakterystyka i wğaŜciwoŜci funkcjonalne jaj,  

przetwory z jaj, wykorzystanie jaj w gastronomii  

Ĺwiczenia: ocena jakoŜci i podziağ tuszek  

drobiowych, badanie podstawowych wğaŜciwoŜci  

technologicznych miňsa drobiowego, produkcja i  

ocena jakoŜciowa wyrob·w z miňsa drobiowego,  

spoŨycie i wartoŜĺ odŨywcza wyrob·w i potraw z  

miňsa drobiowego, wpğyw sposobu obr·bki  

termicznej i doboru skğadnik·w na wartoŜĺ  

odŨywczŃ potraw z miňsa drobiowego,  

charakterystyka morfologiczna jaj, wykorzystanie  

wğaŜciwoŜci funkcjonalnych jaj w produkcji  

potraw, produkcja i ocena potraw z jaj, wpğyw  

obr·bki termicznej i doboru skğadnik·w na wartoŜĺ  

odŨywczŃ potraw z jaj 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

1. Grabowski T., Kijowski J. 2004. Miňso i przetwory 

drobiowe. Technologia, higiena, jakoŜĺ. WN-T W-

wa.  

2. Jurczak M. E. 2004 Towaroznawstwo produkt·w 

zwierzňcych. Ocena jakoŜci miňsa. Wyd. SGGW 

3. LitwiŒczuk A., LitwiŒczuk Z. 2004 Surowce 

zwierzňce: ocena i wykorzystanie. PWRiL 

4. Mroczek J. 2000 Ĺwiczenia z kierunkowej 

technologii ŨywnoŜci: Technologia miňsa i jaj. Wyd. 

SGGW W-wa.  

5. Pisula A., Pospiech E. (red.) 2011 Miňso: podstawy 

nauki i technologii Wyd. SGGW  

Czasopisma: Gospodarka Miňsna, Przemysğ SpoŨywczy, 

Meat Science 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

Wykğad, zespoğowo wykonywane 

sprawozdania/prezentacje multimedialne, dyskusja,  

ĺwiczenia laboratoryjne na stanowiskach oceny  

fizykochemiczne 



Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

Sposoby weryfikacji osiŃgniňtych efekt·w uczenia siň: 

W1 - egzamin, sprawdzian 

W2 - egzamin, sprawdzian 

U1 - sprawozdanie 

U2 - sprawozdanie 

U3 - sprawozdanie 

K1 - sprawozdanie, egzamin 

K2 - sprawozdanie, egzamin 

Formy dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w uczenia 

siň: dziennik prowadzŃcego, sprawozdania, arkusze 

egzaminacyjne. 

Elementy i wagi majŃce wpğyw na ocenň 

koŒcowŃ 

 

 

Ocenie z egzaminu zostanie przypisana waga 0,4; zaŜ 

ocenie z ĺwiczeŒ 0,6 wedğug udziağu iloŜci godzin 

podczas semestru z wykğad·w i ĺwiczeŒ  

w og·lnej liczbie wszystkich godzin. Wagi zostanŃ 

wymnoŨone przez oceny koŒcowe i zsumowane. JeŨeli 

suma zmieŜci siň w przedziale od 5,0-4,55 student 

otrzyma bdb; 4,50-4,05 - dobry plus;  

4,00-3,55 - dobry; 3,50-3,05 - dost plus;  

3,00-2,55 - dost. Warunkiem otrzymania pozytywnej 

oceny koŒcowej jest ponadto zaliczenie obydwu form 

zajňĺ na ocenň pozytywnŃ. 

Bilans punkt·w ECTS - udziağ w wykğadach = 20 godz. 

- udziağ w ĺwiczeniach audytoryjnych, laboratoryjnych i 

terenowych = 40 godz. 

- przygotowanie do ĺwiczeŒ = 20 godz. 

- dokoŒczenie sprawozdaŒ = 15 godz. 

- przygotowanie do sprawdzian·w 2 x 10 godz. = 20 

godz. 

- udziağ w konsultacjach: 5 x 1 godz. = 5 godz. 

- przygotowanie do egzaminu: 25 godz. 

- obecnoŜĺ na egzaminie: 2 godz. 

ĞŃczny nakğad pracy studenta to 147 godz., co odpowiada 

6 pkt. ECTS 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego udziağu 

nauczyciela akademickiego 

- udziağ w wykğadach - 20 godz. 

- udziağ w ĺwiczeniach audytoryjnych, laboratoryjnych i 

terenowych = 40 godz. 

- udziağ w konsultacjach zwiŃzanych z przygotowaniem 

do zaliczenia i egzaminu - 5 godz. 

- obecnoŜĺ na egzaminie - 2 godz. 



ĞŃcznie 67 godz. co odpowiada 2 pkt. ECTS 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

W1 - TZ2A_W04 

W2 - TZ2A_W05 

U1 - TZ2A_U01 

U2 - TZ2A_U05 

U3 - TZ2A_U07 

K1 - TZ2A_K01 

K2 - TZ2A_K04 

  

Nazwa kierunku studi·w  
 

TECHNOLOGIA ŧYWNOśCI I ŧYWIENIE 

CZĞOWIEKA 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Technologia Specjalizacyjna 1  

Specialization: Milk technology 1  

Jňzyk wykğadowy  
 

polski 

Rodzaj moduğu  
 

fakultatywny 

Poziom studi·w drugiego stopnia  

Forma studi·w 
 

stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku 1 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

7 (3.56/3.44) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň 

i nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

DR HAB. INŧ. BARTOSZ SOĞOWIEJ, PROF. UP 

Jednostka oferujŃca moduğ 
 

KATEDRA TECHNOLOGII SUROWCčW 

POCHODZENIA ZWIERZŇCEGO 

Cel moduğu 
 

Celem moduğu jest zapoznanie studenta z zagadnieniami 

zwiŃzanymi z technologiŃ mleka i produkt·w mleczarskich, 

procesami sğuŨŃcymi do ich produkcji.  Ponadto, zapoznanie z 

wğaŜciwoŜciami produkt·w mleczarskich, metodami i 

aparaturŃ do ich oznaczania oraz rolŃ mleka, jego 

skğadnik·w i produkt·w mleczarskich w Ũywieniu 

czğowieka. 
 Wiedza:  

1. Zna zagadnienia dotyczŃce skğadu chemicznego mleka i 
produkt·w mleczarskich, mechanizmy przemian ich 

skğadnik·w w kontekŜcie jakoŜci produktu finalnego. 

2. Zna technologiň i procesy wytwarzania produkt·w 

mleczarskich w skali laboratoryjnej, p·ğtechnicznej i 

przemysğowej. 

UmiejňtnoŜci: 

1. Potrafi prowadziĺ badania produkt·w mleczarskich, 

prawidğowo dobraĺ metody i aparaturň badawczŃ w celu ich 

oceny,  udokumentowaĺ je, zinterpretowaĺ wyniki i 

sformuğowaĺ wnioski koŒcowe. 

2. Potrafi okreŜliĺ wpğyw sposobu przechowywania, 



parametr·w obr·bki  na wartoŜĺ odŨywczŃ i bezpieczeŒstwo 

mleka i produkt·w mleczarskich.  

Kompetencje spoğeczne: 
1. Ma ŜwiadomoŜĺ znaczenia spoğecznej, zawodowej i etycznej 

odpowiedzialnoŜci za jakoŜĺ i bezpieczeŒstwo higieniczne 

produkt·w mleczarskich.  

2. Jest got·w do pracy zespoğowej, komunikowania i 

wsp·ğdziağania przyjmujŃc rolň wykonawcy lub kierownika, z 

uwzglňdnieniem wszystkich kryteri·w i priorytet·w w 

przemyŜle mleczarskim. 

3. Ma ŜwiadomoŜĺ potrzeby podnoszenia kwalifikacji 

w zakresie wykonywanego zawodu.  

Wymagania wstňpne i dodatkowe   

TreŜci programowe moduğu  
 

Tematyka wykğad·w: 

 

-Metody izolacji biağek serwatkowych i koncentrat·w 

mlecznych (mleko w proszku, serwatka suszona, 

koncentraty biağek serwatkowych, izolaty biağek 

serwatkowych) 

-WğaŜciwoŜci funkcjonalne biağek serwatkowych 

(rozpuszczalnoŜĺ, Ũelowanie, emulgacja, pienistoŜĺ) 

-Biağka serwatkowe w diecie i Ũywieniu czğowieka 

-Zafağszowania produkt·w mleczarskich i metody ich 

wykrywania 

-Zafağszowanie odŨywek wysokobiağkowych 

-Desery mleczne (lody/ czekolady mleczne) 

-Metody przedğuŨania trwağoŜci mleka i produkt·w 

mleczarskich 

-Wstňp do reologii ŨywnoŜci i produkt·w mleczarskich 

(pğyny newtonowskie/nienewtonowskie/ reologia duŨych i 

mağych naprňŨeŒ)  

-Tekstura, parametry tekstury oraz metody do jej oceny 

 

Tematyka ĺwiczeŒ:  

 

-Produkcja serwowitu (szampana serwatkowego) - analiza 

wğaŜciwoŜci fizykochemicznych i ocena konsumencka  

-Ocena aktywnoŜci wody produkt·w mleczarskich (jogurt, 

bezy wysokobiağkowe z preparat·w biağek serwatkowych, 

czekolada mleczna, koncentraty mleczne) 

-Produkcja lod·w - analiza wğaŜciwoŜci 

fizykochemicznych i ocena konsumencka  

-Przygotowanie i degustacja odŨywek wysokobiağkowych  

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

1. Lidia Zander, Zygmunt Zander ï Mleczarstwo, Technika i 

Technologia, 2013 

2. Stefan Ziajka ï Mleczarstwo, 2008 

3. Dairy Technology: Principles of Milk Properties and 

Processes, P. Walstra, 1999 

4 Chandan R.C., Kilara A. ï Dairy ingredients for food 

processing, 2011 

5. Bourne M. ï Food texture and viscosity: concept & 

measurement, 2002 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

Wykğad, ĺwiczenia laboratoryjne, wytwarzanie produkt·w 

mleczarskich w skali laboratoryjnej i p·ğtechnicznej, 

prezentacja instrumentalnych metod badawczych, ocena 

wğaŜciwoŜci produkt·w mleczarskich, analiza danych przy 



pomocy specjalistycznego oprogramowania komputerowego, 

prezentacja, dyskusja, zajňcia terenowe (wyjŜcie do mleczarni) 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

Arkusz egzaminacyjny, lista obecnoŜci, sprawozdania 

Bilans punkt·w ECTS - udziağ w wykğadach ï 20 godz. 

-udziağ w ĺwiczeniach laboratoryjnych ï 26 godz. 

-udziağ w ĺwiczeniach audytoryjnych ï 15 godz. 

-udziağ w ĺwiczeniach terenowych ï 4 godz. 

- udziağ w konsultacjach zwiŃzanych z przygotowaniem 

do egzaminu i realizacjŃ pracy dyplomowej ï 22 godz. 

- obecnoŜĺ na egzaminie ï 2 godz. 

- przygotowanie do egzaminu ï 25 godz. 

- wykonanie badaŒ  i realizacja pracy dyplomowej ï 61 

godz. 

ĞŃczny nakğad pracy studenta to 175 godz., co odpowiada 

7 punktom ECTS. 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego udziağu 

nauczyciela akademickiego 

- udziağ w wykğadach ï 20 godz. 

-udziağ w ĺwiczeniach laboratoryjnych ï 26 godz. 

-udziağ w ĺwiczeniach audytoryjnych ï 15 godz. 

-udziağ w ĺwiczeniach terenowych ï 4 godziny 

- udziağ w konsultacjach zwiŃzanych z przygotowaniem 

do egzaminu i realizacjŃ pracy dyplomowej ï 22 godz. 

- obecnoŜĺ na egzaminie ï 2 godz. 

ĞŃcznie 89  godz. co odpowiada 3.56 ECTS 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

TZ2A_W01, TZ2A_W05, TZ2A_W06, TZ2A_W07, 

TZ2A_U01, TZ2A_U02, TZ2A_U03, TZ2A_K01, 

TZ2A_K02, TZ2A_K03 
 

 

Semestr 2 

Nazwa kierunku studi·w  technologia ŨywnoŜci i Ũywienie czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Innowacje w przetw·rstwie surowc·w roŜlinnych  

Innovations in the processing of plant materials 

Jňzyk wykğadowy  polski 

Rodzaj moduğu  obowiŃzkowy 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku II  

Semestr dla kierunku II  

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

2 (1/1) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň i 

nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

Dr inŨ. Monika Michalak-Majewska 

Jednostka oferujŃca moduğ Katedra Technologii ŧywnoŜci Pochodzenia RoŜlinnego i 

Gastronomii; Zakğad Technologii Owoc·w, Warzyw i 



 Grzyb·w 

Cel moduğu 

 

Celem moduğu jest przedstawienie wiedzy dotyczŃcej 

innowacyjnych kierunk·w w przetw·rstwie surowc·w 

roŜlinnych, z uwzglňdnieniem czynnik·w wpğywajŃcych 

na ksztağtowanie aktualnych trend·w w produkcji tego 

rodzaju asortymentu 

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re student 

osiŃgnie po zrealizowaniu zajňĺ. 

Wiedza:  

1. Absolwent ma pogğňbionŃ wiedzň na temat innowacji 

w zakresie przetw·rstwa surowc·w roŜlinnych 

2. Absolwent rozumie zagadnienia dotyczŃce Ũywienia 

czğowieka z uwzglňdnieniem wsp·ğczesnych trend·w  

UmiejňtnoŜci: 

1. Absolwent potrafi korzystaĺ z baz danych i innych 

Ŧr·değ pozyskujŃc informacje z zakresu innowacji w 

przetw·rstwie surowc·w roŜlinnych, a nastňpnie potrafi 

przeprowadziĺ krytycznŃ analizň zgromadzonych 

informacji oraz zinterpretowaĺ, wyciŃgaĺ wnioski i 

argumentowaĺ wğasne tezy 

Kompetencje spoğeczne: 

1. Absolwent jest got·w do stağego pogğňbiania wiedzy z 

zakresu innowacji w r·Ũnych aspektach przetw·rstwa 

surowc·w roŜlinnych 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  Technologia owoc·w, warzyw i grzyb·w, Przetwory 

owocowo-warzywne, Podstawy Ũywienia czğowieka, 

Wsp·ğczesne trendy w Ũywieniu czğowieka 

TreŜci programowe moduğu  

 

Wykğad obejmuje treŜci z zakresu: wybranych czynnik·w 

ksztağtujŃcych zapotrzebowanie na innowacje w 

przetw·rstwie surowc·w roŜlinnych, kierunki ich 

przetw·rstwa z wykorzystaniem nowoczesnych 

technologii, innowacyjne kierunki wykorzystania 

odpad·w z przetw·rstwa surowc·w roŜlinnych 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

Literatura obowiŃzkowa: 

1.  materiağ przedstawiony podczas wykğad·w 

2.  M. Jeznach, Nowe trendy w ŨywnoŜci, Ũywieniu i 

konsumpcji, SGGW, 2009 

3.  B. Grzybowska, InnowacyjnoŜĺ przemysğu 

spoŨywczego w Polsce - ujňcie regionalne, Wyd. 

UWM, 2012 

4.  F. świderski, ŧywnoŜĺ wygodna i ŨywnoŜĺ 

funkcjonalna, WNT, 2006 

5.  J. Kumider, J. Zielnica, Ekologiczne aspekty 

pozyskiwania i przetwarzania ŨywnoŜci; AE w 

Poznaniu, 2004 

Literatura uzupeğniajŃca: 



Czasopisma branŨowe: 

1.  Przemysğ SpoŨywczy 

2.  PrzeglŃd Fermentacyjny i Owocowo ï Warzywny 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

Wykğad z prezentacjŃ multimedialnŃ i elementami 

konwersatorium 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

W1 - pisemne zaliczenie koŒcowe 

W2 - pisemne zaliczenie koŒcowe 

U1 - opracowanie pisemne na zadany temat 

K1 - pisemne zaliczenie koŒcowe 

Elementy i wagi majŃce wpğyw na ocenň 

koŒcowŃ 

 

W - 70% 

U - 20% 

K - 10% 

Bilans punkt·w ECTS - udziağ w wykğadach ï 20 godz. 

- udziağ w konsultacjach zwiŃzanych z przygotowaniem 

do zaliczenia ï 3 godz. 

- czytanie zalecanej literatury - 10 godz. 

- przygotowanie do zaliczenia ï17 godz. 

ĞŃczny nakğad pracy studenta to 50 godz. co odpowiada 2 

punktom ECTS. 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego udziağu 

nauczyciela akademickiego 

- udziağ w wykğadach ï 20 godz. 

- udziağ w konsultacjach zwiŃzanych z przygotowaniem 

do zaliczenia ï 3 godz. 

ĞŃcznie 23 godz. co odpowiada 1 punktowi ECTS 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

W1 ï K_W04; W2 ï K_W07; U1 ï K_U01; K1 ï K_K03 

 

 

\ 

 

 

Nazwa kierunku studi·w  

 

technologia ŨywnoŜci i Ũywienie czğowieka 

 

 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Innowacje w przetw·rstwie surowc·w zwierzňcych 

Innovations in the processing of animal raw materials 

Jňzyk wykğadowy  polski 



 

Rodzaj moduğu  

 

obowiŃzkowy 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w 

 

stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku II  

Semestr dla kierunku 2 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

2 (1,25/0,75) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň i 

nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

dr inŨ. Agnieszka Latoch 

Jednostka oferujŃca moduğ 

 

Katedra Technologii Produkt·w Pochodzenia 

Zwierzňcego  

Zakğad Technologii Miňsa i ZarzŃdzania JakoŜciŃ 

Cel moduğu 

 

Wskazanie studentom, wsp·ğczesnych kierunk·w badaŒ 

naukowych i trend·w rozwoju dziağalnoŜci 

przedsiňbiorstw zajmujŃcych siň przetw·rstwem 

surowc·w zwierzňcych, wynikajŃcych: z coraz wiňkszej 

ŜwiadomoŜci i rosnŃcych potrzeb konsument·w; dbağoŜci 

o bezpieczeŒstwo zdrowotne surowc·w, p·ğprodukt·w 

i produkt·w gotowych; automatyzacji i unowoczeŜniania 

linii produkcyjnych; stosowania innowacyjnych surowc·w 

i metod ich przetwarzania; zastosowania probiotyk·w do 

produkcji ŨywnoŜci pochodzenia zwierzňcego itp. 

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re student 

osiŃgnie po zrealizowaniu zajňĺ. 

Wiedza:  

W1.zna i rozumie w stopniu pogğňbionym zagadnienia 

dotyczŃce metod, technik i technologii w sferze 

produkcji ŨywnoŜci i Ũywienia z podbudowanŃ 

zaawansowanŃ wiedzŃ w zakresie chemii i biologii, 

inŨynierii i innowacji 

W2. zna i rozumie w stopniu pogğňbionym zagadnienia 

dotyczŃce prowadzenia proces·w technologicznych, 

aktualnych trend·w w technologii ŨywnoŜci i Ũywienia 

wykorzystania mikroorganizm·w i produkt·w ich 

dziağalnoŜci w technologii ŨywnoŜci i Ũywienia 

 

UmiejňtnoŜci: 



U1. potrafi pozyskiwaĺ informacje w r·Ũnej formie na 

okreŜlony temat z adekwatnych Ŧr·değ (polsko- i 

obcojňzycznych), samodzielnie przeprowadziĺ ich 

krytycznŃ analizň, integrowaĺ i interpretowaĺ 

informacje, wyciŃgaĺ wnioski, formuğowaĺ i 

argumentowaĺ wğasne tezy 

Kompetencje spoğeczne: 

K1. absolwent jest got·w do nieprzerwanego, 

systematycznego rozwoju zawodowego, doskonalenia 

umiejňtnoŜci, pogğňbiania wiedzy w aspekcie 

odpowiedzialnego uczestniczenia w ğaŒcuchu dostaw 

ŨywnoŜci z uwzglňdnieniem aktualnych potrzeb 

spoğeczno-gospodarczych 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  Higiena ŨywnoŜci; Chemia i toksykologia ŨywnoŜci; 

Analiza i ocena jakoŜci ŨywnoŜci; Automatyka przemysğu 

spoŨywczego; Dodatki do ŨywnoŜci; Produkty mleczarskie; 

Procesy biotechnologiczne w technologii; Produkty miňsne; 

Projektowanie technologiczne; Przechowalnictwo i 

opakowania ŨywnoŜci; Systemy zapewnienia jakoŜci; 

Projektowanie Ŝrodk·w spoŨywczych; Technologia mleka; 

Technologia miňsa; zafağszowania ŨywnoŜci 

TreŜci programowe moduğu  

 

Wykğady obejmujŃ: wğaŜciwoŜci prozdrowotne produkt·w 

zwierzňcych; ŨywnoŜĺ funkcjonalna na bazie surowc·w 

zwierzňcych; probiotyki w przetw·rstwie surowc·w 

pochodzenie zwierzňcego; zastosowanie antyoksydant·w 

w przetw·rstwie ŨywnoŜci pochodzenia zwierzňcego; 

innowacyjne produkty miňsno-roŜlinne; zastosowanie 

czynnik·w fizycznych (wysokie cieŜnienie, ultradŦwiňki) 

w modyfikacji wğaŜciwoŜci surowca pochodzenia 

zwierzňcego; modyfikacja procesu technologicznego i 

bezpieczeŒstwo zdrowotne wybranych produkt·w 

pochodzenia zwierzňcego; nowe rozwiŃzania techniczne w 

przetw·rstwie mleka; oŜwiadczenia zdrowotne i 

znakowanie wyrob·w pochodzenia zwierzňcego; trendy w 

przetw·rstwie tğuszczy zwierzňcych; modyfikacje i 

produkcja tğuszcz·w Ăprozdrowotnychò; trendy w 

przetw·rstwie miodu, prawo ŨywnoŜciowe dotyczŃce 

surowc·w i produkt·w pochodzenia zwierzňcego 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

Czasopisma:  

Gospodarka Miňsna, Miňso i Wňdliny, Postňpy Techniki 

Przetw·rstwa SpoŨywczego, Przemysğ SpoŨywczy, 

ŧywnoŜĺ, PrzeglŃd Mleczarski, Milchwissenschaft, Meat 

Science, i in. czasopisma naukowe i branŨowe 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

Metody: wykğad 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

W1. zaliczenie pisemne 

W2. zaliczenie pisemne 



U1. zaliczenie pisemne 

K1. zaliczenie pisemne 

Elementy i wagi majŃce wpğyw na ocenň 

koŒcowŃ 

Na ocenň koŒcowŃ skğada siň w: 

-  100% pozytywna ocena z pisemnego zaliczenia 

koŒcowego 

Bilans punkt·w ECTS - wykğady  

liczba godzin kontaktowych 20 godz./ 1,0 ECTS 

- konsultacje  

liczba godzin kontaktowych 3 godz./ 0,15 ECTS  

- przygotowanie do zaliczenia  

liczba godzin niekontaktowych 15 godz./ 0,75 ECTS 

- zaliczenie pisemne 

liczba godzin kontaktowych 2 godz./ 0,1 ECTS 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego udziağu 

nauczyciela akademickiego 

- wykğady - 20 godz. 

- konsultacje - 3 godz. 

- egzamin - 2 godz. 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

W1 - TZ2A_W01 

W2 - TZ2A_W04 

U1 - TZ2A_U01 

K1 - TZ2A_K03 

 

Nazwa kierunku studi·w  Technologia ŧywnoŜci i ŧywienie Czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Mikrobiota czğowieka a dieta 

Human mikrobiota and diet 

Jňzyk wykğadowy  j. polski 

Rodzaj moduğu  obowiŃzkowy 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku 2 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

1 (0,77/0,23) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň i 

nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

Dr inŨ. Monika Barbara Pytka 

Jednostka oferujŃca moduğ Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i  ŧywienia 

Czğowieka 

Cel moduğu Celem moduğu jest zapoznanie student·w z wiedzŃ o 



 mikrobiocie czğowieka, roli bior·ŨnorodnoŜci mikrobiota, 

chorobach spowodowanych zaburzeniami mikrobiota 

oraz rolŃ ŨywnoŜci fermentowanej w prawidğowej diecie 

os·b w r·Ũnym wieku. 

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re student 

osiŃgnie po zrealizowaniu zajňĺ. 

Wiedza:  

1. Zna charakterystykň mikrobioty czğowieka, rozumie 

rolň bior·ŨnorodnoŜci mikrobiota oraz choroby 

spowodowane zaburzeniami mirobiota, rozumie 

koniecznoŜĺ stosowania w diecie czğowieka produkt·w 

fermentowanych powstağych w wyniku fermentacji 

mlekowej, zna wğaŜciwoŜci zdrowotne bakterii 

fermentacji mlekowej.  

2. 

é 

UmiejňtnoŜci: 

1..------------------------------------------------------------ 

2. 

é 

Kompetencje spoğeczne: 

1. Got·w jest do aktualizacji wiedzy w zakresie 

mikrobiota czğowieka, profilaktyki chor·b zwiŃzanych z 

zaburzeniami  mikrobota oraz prozdrowotnej roli 

ŨywnoŜci fermentowanej powstağej w wyniku fermentacji 

mlekowej 

2. 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  Podstawowa wiedza z biotechnologii ŨywnoŜci, 

mikrobiologii ŨywnoŜci i Ũywienia czğowieka 

TreŜci programowe moduğu  Podstawy Ũywienia czğowieka, mikrobiologia ŨywnoŜci, 

biotechnologia ŨywnoŜci 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

Przedmiot wykğadowy obejmuje wiedzň na temat 

mikrobioty czğowieka tj.: ukğadu pokarmowego, sk·ry, 

pğuc, oka, nosa, ukğadu pğciowego kobiet, mleka 

kobiecego, zaburzeŒ homeostazy mikrobiologicznej w 

organizmie czğowieka i powstağymi chorobami 

spowodowanymi zaburzeniami mikrobiota, roli bakterii 

mlekowych i ich metabolit·w w diecie czğowieka oraz 

roli ŨywnoŜci fermentowanej powstağej w wyniku 

fermentacji mlekowej w Ũywieniu czğowieka. 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

Fiedurek J, ĂMikrobiom a zdrowie czğowiekaò wyd. 

UMCS, 2014 

 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

Wykğad, konsultacje 



Elementy i wagi majŃce wpğyw na ocenň 

koŒcowŃ 

 

 

zaliczenie pisemne ï na ocenň wg. kryterium: 

<51% niedostateczny (2,0) 

51%-60% dostateczny (3,0) 

61%-70% dostateczny plus (3,5) 

71%-80% dobry (4,0) 

81%-90% dobry plus (4,5) 

91%-100% bardzo dobry (5,0). 

Bilans punkt·w ECTS Godziny kontaktowe: 

udziağ w wykğadach - 15godz. / 0,7 

udziağ w konsultacjach - 1 godz./ 0,04 

zaliczenie ï 1 godz/0,04 

Godziny niekontaktowe 

przygotowanie do zaliczenia ï 5 godz./ 0,23. 

ĞŃczny nakğad pracy studenta to 22 godz. co odpowiada 1 

punktom ECTS 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego udziağu 

nauczyciela akademickiego 

udziağ w wykğadach - 15godz.  

udziağ w konsultacjach - 1 godz. 

zaliczenie ï 1 godz. 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

TZ2A_W04 

TZ1A_K03 

 

Nazwa kierunku studi·w  Technologia ŧywnoŜci i ŧywienie Czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

JakoŜĺ w Laboratorium 

Quality in Laboratory 

Jňzyk wykğadowy  polski 

Rodzaj moduğu  obowiŃzkowy/fakultatywny 

Poziom studi·w pierwszego stopnia/drugiego stopnia/jednolite 

magisterskie 

Forma studi·w stacjonarne/niestacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku 2 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

1 w tym 1 kontaktowy 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň i 

nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

Prof. dr hab. Radosğaw Kowalski 

Jednostka oferujŃca moduğ Katedra Analizy i Oceny JakoŜci ŧywnoŜci 



Cel moduğu 

 

Celem moduğu jest zapoznanie student·w z 

zagadnieniami dotyczŃcymi systemu jakoŜci w 

laboratorium ze szczeg·lnym uwzglňdnieniem 

laboratorium dziağajŃcego w zakresie analizy i oceny 

jakoŜci ŨywnoŜci. 

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re student 

osiŃgnie po zrealizowaniu zajňĺ. 

Wiedza:  

1. ma wiedzň w zakresie rodzaju czynnik·w i 

uwarunkowaŒ, kt·re wpğywajŃ jakoŜĺ w laboratorium 

analitycznym, 

2. zna rozwiŃzania z zakresu kontroli wyniku 

analitycznego  

3. rozumie zalecenia w zakresie zapewnienia jakoŜci 

wyniku analitycznego 

UmiejňtnoŜci: 

1. posiada umiejňtnoŜĺ doboru odpowiedniego 

postňpowania celem zapewnienia jakoŜci w laboratorium 

analitycznym 

2. potrafi opracowaĺ prostŃ procedurň analitycznŃ na 

podstawie podstawowych wytycznych w tym zakresie 

Kompetencje spoğeczne: 

1. potrafi myŜleĺ i dziağaĺ innowacyjnie w aspekcie 

wprowadzania rozwiŃzaŒ w zakresie zapewnienia jakoŜci 

wyniku analitycznego 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  Chemia, Matematyka, Analiza i Ocena JakoŜci ŧywnoŜci 

TreŜci programowe moduğu  

 

Wykğad obejmuje zagadnienia zwiŃzane z dziağalnoŜciŃ 

laboratorium w zakresie uzyskiwania wiarygodnych 

wynik·w, co wiŃŨe siň z wdroŨeniem odpowiednich 

procedur zapewnienia jakoŜci, kt·re muszŃ zapewniĺ: 

¶ Ũe metody stosowane w laboratorium zostağy poddane 

walidacji przed ich wykorzystaniem (procedura 

analityczna, przeszkolenie personelu laboratorium, 

kontrola statystyczna wynik·w, walidacja procedury 

analitycznej), 

¶ Ũe laboratorium stosuje odpowiednie wewnňtrzne 

kryteria jakoŜci uzyskiwanych wynik·w zapewniajŃce 

ich wysokŃ jakoŜĺ oraz umoŨliwiajŃce okreŜlenie ich 

niepewnoŜci (szacowanie niepewnoŜci, stosowanie 

wzorc·w pierwszego rzňdu i certyfikowanych 

materiağ·w odniesienia), 

¶ uczestnictwo w programach badania biegğoŜci 

(miňdzylaboratoryjne badania por·wnawcze i badania 

biegğoŜci). 

Studenci zostajŃ zapoznani z wymaganiami normy PN-EN 

ISO/IEC 17025:2018-02 (organizacja laboratorium tj. 

struktura, kierownictwo, bezstronnoŜĺ i poufnoŜĺ, 

dziağalnoŜĺ laboratorium jako proces, personel 



laboratorium, system zarzŃdzania, dokumentacja systemu 

zarzŃdzania, praktyczne rozwiŃzania dotyczŃce wdroŨenia 

normy w laboratorium, akredytacja laboratorium,) 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

Literatura obowiŃzkowa: 

PN-EN ISO/IEC 17025:2018-02 ĂOg·lne wymagania 

dotyczŃce kompetencji laboratori·w badawczych i 

wzorcujŃcychò 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

Wykğad  

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

W1-zaliczenie pisemne 

W2- zaliczenie pisemne 

W3- zaliczenie pisemne 

U1- zaliczenie pisemne 

U2- zaliczenie pisemne 

K1- zaliczenie pisemne 

Bilans punkt·w ECTS -udziağ w wykğadach ï 15 godz., 

- udziağ w konsultacjach zwiŃzanych z przygotowaniem 

do zaliczenia ï 6 godz. 

Przygotowanie do zaliczenia i obecnoŜĺ na zaliczeniu ï 

10 godz. + 1 godz. = 32 godz. 

ĞŃczny nakğad pracy studenta to 32 godz. Co odpowiada 

1 punktowi ECTS 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego udziağu 

nauczyciela akademickiego 

-udziağ w wykğadach ï 15 godz. 

- udziağ w konsultacjach zwiŃzanych z przygotowaniem 

do zaliczenia ï 6 godz. 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

Kod efektu moduğowego ï kod efektu kierunkowego 

W1 ï TZ2A_W02 

W2 ï TZ2A_W06 

W3 - TZ2A_W06 

U1 ï TZ2A_U01 

U2 - TZ2A_U01, TZ2A_U04 

K1- TZ2A_K01, TZ2A_K02, TZ2A_K03 

 

Nazwa kierunku studi·w Technologia ŨywnoŜci i Ũywienie czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Przedmiot do wyboru 1: 

Nutraceutyki pochodzenia 

roŜlinnego  

Plant-derived nutraceuticals 

Jňzyk wykğadowy polski 



Rodzaj moduğu fakultatywny 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku  

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

1 (0,7/0,3) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň i 

nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

dr hab. Michağ świeca prof. uczlni 

Jednostka oferujŃca moduğ Katedra Biochemii i Chemii ŧywnoŜci 

Cel moduğu Celem przedmiotu jest wyjaŜnienie roli nutraceutyk·w 

pochodzenia roŜlinnego w nowoczesnej diecie. Moduğ 

zapoznaje student·w z definicjami zwiŃzanymi z 

tematem, 

technologiŃ, wskazuje na potencjalne aplikacje 

nutraceutyk·w w dietoterapii 

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis zasobu 

wiedzy, umiejňtnoŜci i kompetencji 

spoğecznych, kt·re student osiŃgnie po 

zrealizowaniu zajňĺ. 

Wiedza: bsolwent zna i rozumie: 

1. w stopniu pogğňbionym zagadnienia dotyczŃce 

metod, technik i technologii w sferze produkcji 

ŨywnoŜci i 

Ũywienia z podbudowanŃ zaawansowanŃ wiedzŃ 

w zakresie chemii i biologii, inŨynierii i 

innowacji 

2. w pogğňbionym stopniu zaleŨnoŜci skğadu 

ŨywnoŜci i wğaŜciwoŜci skğadnik·w, ich przemian i 

wzajemnego oddziağywania na wartoŜĺ odŨywczŃ i 

bezpieczeŒstwo ŨywnoŜci w zwiŃzku z operacjami 

technologicznymi, uwarunkowaniami prawnymi, 

ekonomicznymi i innymi 

zaleŨnoŜciami 

UmiejňtnoŜci: 

absolwent 

potrafi: 

1. pozyskiwaĺ informacje w r·Ũnej formie na 

okreŜlony temat z adekwatnych Ŧr·değ (polsko- i 

obcojezycznych), samodzielnie przeprowadziĺ ich 

krytycznŃ analizň, 

integrowaĺ i interpretowaĺ informacje, wyciŃgaĺ 

wnioski, formuğowaĺ i argumentowaĺ wğasne tezy 

Kompetencje 

spoğeczne: absolwent 



jest got·w do: 

1. uznawania wiedzy naukowej i krytycznej oceny 

merytorycznej otrzymywanych informacji w 

aspekcie rozwiŃzywania wğaŜciwych dla technologii 

ŨywnoŜci i 

Ũywienia problem·w i zadaŒ 

badawczych i technologicznych 

Wymagania wstňpne i dodatkowe Og·lna technologia ŨywnoŜci, Dodatki do ŨywnoŜci, 

Podstawy Ũywienia czğowieka, Fizjologia czğowieka 

TreŜci programowe moduğu -Aspekty prawne dotyczŃce ŨywnoŜci specjalnego 

przeznaczenia Ũywieniowego i nutraceutyk·w, 

-Charakterystykň Ŝrodk·w nutraceutycznych ze 

szczeg·lnym uwzglňdnieniem poszczeg·lnych grup 

preparat·w bioaktywnych, 

-Charakterystykň i opis wybranych substancji 

pochodzenia roŜlinnego bňdŃcych skğadnikami 

nutraceutyk·w, 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

Literatura obowiŃzkowa: 

1. Chemia ŨywnoŜci. Zdzisğaw Sikorski. 

Wydawnictwa Naukowo Techniczne, 2014 

2. Ciepğucha K.: Nutraceutyki. Panacea, Nr 2 (7), 11-

13, 2004. 

4. Lutomski J.: Zioğa, fitofarmaceutyki i 

nutraceutyki. Postňpy Fitoterapii. 1: 4-6, 2000. 

4. Olňdzka R.: Nutraceutyki, ŨywnoŜĺ funkcjonalna ï 

rola i bezpieczeŒstwo

 stosowania. BROMAT. CHEM. 

TOKSYKOL. ï XL, 1: 1 ï 8, 2007. 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

Metody dydaktyczne: 

1) wykğad 

2) konsultacje. 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

W1- zaliczanie 

pisemne, W2- 

zaliczanie pisemne, 

W4- zaliczanie 

pisemne, U1- 

zaliczanie pisemne, 

K1- zaliczanie  

pisemne, 

Formy dokumentowania osiŃgniňtych wynik·w: 

zaliczanie. 

Elementy i wagi majŃce wpğyw na ocenň 

koŒcowŃ 

Zaliczanie przeprowadzane jest w formie pisemnej i 

obejmuje zagadnienie om·wione na wykğadach. 



Bilans punkt·w ECTS Formy zajňĺ: 

wykğad, 15 godz. kontaktowych, 0,6 ETCS 

konsultacje, 3 godz. kontaktowych, 0,1 ETCS 

studiowanie literatury , 7 godz. niekontaktowych, 0,3 

ETCS 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego udziağu 

nauczyciela akademickiego 

Udziağ w wykğadach ï 15 

godz; Udziağ w konsultacjach 

ï 7 godz. Zaliczanie pisemne: 1 

godz. 

Odniesienie moduğowych efekt·w uczenia siň 

do kierunkowych efekt·w uczenia siň 

TZ2A_W01 

TZ2A_W

05 

TZ2A_U0

1 

 

Nazwa kierunku studi·w  technologia ŨywnoŜci i Ũywienie czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Owoce i warzywa egzotyczne 

Exotic fruits and vegetables 

Jňzyk wykğadowy  polski 

Rodzaj moduğu  obowiŃzkowy/fakultatywny 

Poziom studi·w pierwszego stopnia/drugiego stopnia/jednolite 

magisterskie 

Forma studi·w stacjonarne/niestacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku II  

Semestr dla kierunku 2 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

1 (0,6 pkt kontaktowych/0,4 pkt nie kontaktowych) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň i 

nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

Dr Aneta SğawiŒska 

Jednostka oferujŃca moduğ Zakğad Technologii Owoc·w, Warzyw i Grzyb·w 

Cel moduğu 

 

Celem moduğu jest w przekazanie studentom wiedzy 

dotyczŃcej egzotycznych surowc·w (wybranych owoc·w 

i warzyw), ich skğadu chemicznego, wğaŜciwoŜci 

prozdrowotnych, wykorzystania w etnomedycynie, 

przemyŜle spoŨywczym oraz gastronomii. 

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re student 

osiŃgnie po zrealizowaniu zajňĺ. 

Wiedza:  

1. Student ma rozszerzonŃ wiedzň odnoŜnie wartoŜci 

Ũywieniowej i prozdrowotnej surowc·w egzotycznych. 

2. Student ma wiedze dotyczŃcŃ wielokierunkowego 



wykorzystania egzotycznych owoc·w i warzyw, w tym w 

technologii ŨywnoŜci i gastronomii. 

 

UmiejňtnoŜci: 

1. Student potrafi oceniĺ zaleŨnoŜĺ pomiňdzy  skğadem 

surowc·w egzotycznych a ich wpğywem na zdrowie i 

jakoŜĺ Ũycia ludzi. 

Kompetencje spoğeczne: 

1. Student jest got·w do inspirowania i tw·rczego 

przekazywania wiedzy dotyczŃcej surowc·w 

egzotycznych. 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  biochemia, og·lna technologia ŨywnoŜci 

TreŜci programowe moduğu  

 

Wykğady obejmujŃ zagadnienia dotyczŃce przeglŃdu 

wybranych egzotycznych owoc·w i warzyw z naciskiem 

na Ăsuperowoceò i Ăsuperwarzywaò, przedstawienie ich 

skğadu chemicznego, prozdrowotnych wğaŜciwoŜci, 

substancji aktywnych biologicznie oraz kierunk·w 

wykorzystania tych surowc·w w etnomedycynie, 

technologii ŨywnoŜci i gastronomii. 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

- Wybrane artykuğy naukowe oraz popularno-naukowe 

dotyczŃce tematyki wykğad·w  

- Teresa Lewkowicz-Mosiej. Egzotyczne owoce. 

Wydawnictwo M, Krak·w 2013 

- Teresa Lewkowicz-Mosiej. Egzotyczne warzywa. 

Wydawnictwo M, Krak·w 2013 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

wykğad (prezentacja multimedialna, dyskusja) 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

W1 - ocena pracy pisemnej  

W2 - ocena pracy pisemnej  

U1- ocena pracy pisemnej 

K1 - ocena pracy pisemnej  

dziennik prowadzŃcego, zaliczenie pisemne treŜci 

wykğadowych  

Elementy i wagi majŃce wpğyw na ocenň 

koŒcowŃ 

 

 

Szczeg·ğowe kryteria oceny: 

 

Ocena Uzyskany % sumy punkt·w oceniajŃcych 

stopieŒ wymaganej wiedzy/umiejňtnoŜci 

2 < 51 % 

3 51-60 % 

3,5 61-70 % 

4 71-80 % 



4,5 81-90 % 

5 91-100 % 

Ocena koŒcowa jest ocenŃ uzyskanŃ z zaliczenia 

pisemnego obejmujŃcego treŜci prezentowane w ramach 

wykğadu.  

Bilans punkt·w ECTS - udziağ w wykğadach ï 15 godz.  

- udziağ w konsultacjach ï 1 godz.  

Razem godzin kontaktowych ï 16 godz./0,6 pkt ECTS 

 

- przygotowanie do zaliczenia pisemnego  ï  10 godz.  

Razem godzin niekontaktowych 10/0,4 pkt ECTS 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego udziağu 

nauczyciela akademickiego 

- udziağ w wykğadach ï 15 godz.  

- udziağ w konsultacjach ï 1 godz. 

Razem ï 16 godzin/ 0,6 ECTS 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

W1 ï TZ2A_W05 

W2 - TZ2A_W04, TZ2A_W05 

U1 ï TZ2A_U06 

K1 ï TZ2A_K03 



 

 

 

Nazwa kierunku studi·w Technologia ŧywnoŜci i ŧywienie Czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Owady w technologii ŨywnoŜci 

Insects in food technology 

Jňzyk wykğadowy polski 

Rodzaj moduğu fakultatywny 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku II  

Semestr dla kierunku 2 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

1 (0,76/0,24) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň i 

nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

Dr inŨ. Ewelina ZieliŒska 

Jednostka oferujŃca moduğ Katedra Analizy i Oceny JakoŜci ŧywnoŜci 

Cel moduğu Celem moduğu jest zapoznanie student·w z 

moŨliwoŜciami wykorzystania owad·w jadalnych w 

technologii ŨywnoŜci i ich znaczeniem jako nowej 

ŨywnoŜci. 

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re student 

osiŃgnie po zrealizowaniu zajňĺ. 

potrafi pozyskiwaĺ informacje w r·Ũnej 

formie na okreŜlony temat z adekwatnych 

Ŧr·değ (polsko- i obcojezycznych) 

Wiedza: 

1. Posiada wiedzň na temat wartoŜci odŨywczej 

najpopularniejszych w Europie gatunk·w 

owad·w jadalnych 

2. Zna sposoby obr·bki owad·w jadalnych oraz 

moŨliwoŜci wykorzystania poszczeg·lnych ich 

skğadnik·w w przetw·rstwie spoŨywczym 

3.  Zna status prawny owad·w w UE 

UmiejňtnoŜci: 

1. Potrafi pozyskiwaĺ informacje w r·Ũnej formie na 

okreŜlony temat z adekwatnych Ŧr·değ 

obcojňzycznych 

2. Posğuguje siň sğownictwem fachowym w zakresie 



 

 

stosowania nowej ŨywnoŜci 

3. Potrafi rozpoznaĺ podstawowe gatunki owad·w 

jadalnych i zaproponowaĺ techniki ich 

wykorzystania w przemyŜle spoŨywczym 

Kompetencje spoğeczne: 

1.  Jest got·w do przekazania wiedzy na temat 

owad·w jadalnych 

2. Potrafi myŜleĺ i dziağaĺ w spos·b innowacyjny 

Wymagania wstňpne i dodatkowe Podstawy Ũywienia czğowieka, Og·lna technologia 

 ŨywnoŜci 

TreŜci programowe moduğu TreŜci programowe moduğu obejmujŃ regulacje 

prawne dotyczŃce stosowania nowej ŨywnoŜci (w tym 

owad·w jadalnych), charakterystykň 

najpopularniejszych w Europie gatunk·w owad·w 

jadalnych, zalety ekologiczne i ekonomiczne 

wykorzystania owad·w jako ŨywnoŜĺ, bezpieczeŒstwo 

spoŨycia, wartoŜĺ odŨywczŃ najpopularniejszych 

rodzin owad·w oraz ich potencjağ prozdrowotny, 

izolowanie z owad·w 

poszczeg·lnych skğadnik·w ï ich wartoŜĺ odŨywcza, 

wğaŜciwoŜci funkcjonalne i moŨliwoŜci zastosowania w 

konkretnych gağňziach przemysğu spoŨywczego, metody 

zwiňkszania akceptacji produkt·w z 

dodatkiem owad·w wŜr·d konsument·w. 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

¶ Van Huis, A., Van Itterbeeck, J., Klunder, H., 

Mertens, E., Halloran, A., Muir, G., & Vantomme, 

P. (2013). Edible insects: future prospects for food 

and feed security (No. 171). Food and agriculture 

organization of the United Nations. 

¶ Publikacje naukowe 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

Wykğad w formie prezentacji mulitimedialnej, 

dyskusja 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych 

efekt·w uczenia siň 

W1 zaliczenie pisemne 

W2 zaliczenie pisemne 

W3 zaliczenie pisemne 

U1 zaliczenie pisemne 

U2 zaliczenie pisemne 

U3 zaliczenie pisemne 

K1 zaliczenie pisemne 



 

 

K2 zaliczenie pisemne 

Elementy i wagi majŃce wpğyw na 

ocenň koŒcowŃ 

Ocena koŒcowa to: 100% oceny z zaliczenia. 

Bilans punkt·w ECTS Kontaktowe 

- udziağ w wykğadach ï 15 godz./ 0,6 pkt ECTS , 

- udziağ w konsultacjach zwiŃzanych z 

przygotowaniem do zaliczenia ï 2 godz./ 0,08 pkt ECTS 

- zaliczenie ï 2 godz. / 0,08 pkt ECTS 

Razem 19godz./0,76 ECTS 

Niekontaktowe 

- studiowanie literatury 2 godz/ 0,08 

- przygotowanie do zaliczenia 4 godz./0,16 pkt ECTS 

Razem 6 godz./0,24 ECTS 

 

ĞŃczny nakğad pracy studenta to 25 godz. co odpowiada 1 

punktowi ECTS 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego 

udziağu nauczyciela akademickiego 

- udziağ w wykğadach ï 15 godz. 

- udziağ w konsultacjach zwiŃzanych z 

przygotowaniem do zaliczenia ï 2 godz. 

- zaliczenie ï 2 godz. 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

W1 ï TZ2A_W01; TZ2A_W04 

W2 - TZ2A_W05 

W3 - TZ2A_W03 

U1- TZ2A_U01 

U2- TZ2A_U07 

U3 - TZ2A_U02; TZ2A_U04 

K1- TZ2A_K01; TZ2A_K02 

K2- TZ2A_K03 

 

 

Nazwa kierunku studi·w  Technologia ŨywnoŜci i Ũywienie czğowieka 



 

 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Przedmiot do wyboru 2: ŧywnoŜĺ tradycyjna i regionalna 

Traditional and regional food 

Jňzyk wykğadowy  polski 

Rodzaj moduğu  fakultatywny 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku II  

Semestr dla kierunku 2 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

2 (1/1) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň 

i nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

prof. dr hab. inŨ. Joanna Stadnik 

Jednostka oferujŃca moduğ 

 

Katedra Technologii ŧywnoŜci Pochodzenia Zwierzňcego 

Zakğad Technologii Miňsa i ZarzŃdzania JakoŜciŃ 

Cel moduğu 

 

Przekazanie studentom wiedzy i umiejňtnoŜci z  

zakresu: zagadnieŒ zwiŃzanych z produkcjŃ i  

ocenŃ tradycyjnych i ekologicznych produkt·w  

ŨywnoŜciowych, ich bezpieczeŒstwem  

zdrowotnym, regulacjami prawnymi, politykŃ  

promocji i pozyskiwania Ŝrodk·w do  

wprowadzenia na rynek. 

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re 

student osiŃgnie po zrealizowaniu 

zajňĺ. 

Wiedza:  

1. Zna i rozumie w stopniu pogğňbionym  

zagadnienia dotyczŃce prowadzenia proces·w  

technologicznych, aktualnych trend·w w  

technologii ŨywnoŜci i Ũywienia. 

2. Zna i rozumie w stopniu pogğňbionym  

zagadnienia dotyczŃce zaleŨnoŜci skğadu  

ŨywnoŜci i wğaŜciwoŜci skğadnik·w, ich  

przemian i wzajemnego oddziağywania na  

wartoŜĺ odŨywczŃ i bezpieczeŒstwo ŨywnoŜci w  

zwiŃzku z operacjami technologicznymi. 

UmiejňtnoŜci: 



 

 

1. Potrafi pozyskiwaĺ informacje w r·Ũnej formie  

na okreŜlony temat z adekwatnych Ŧr·değ,  

samodzielnie przeprowadziĺ ich krytycznŃ  

analizň, integrowaĺ i interpretowaĺ informacje,  

wyciŃgaĺ wnioski, formuğowaĺ i argumentowaĺ  

wğasne tezy. 

2. Tw·rczo opracowywaĺ i referowaĺ tematy z  

zakresu technologii ŨywnoŜci i Ũywienia z  

wykorzystaniem technologii informacyjnych, z  

uwzglňdnieniem zasad etyki w nauce oraz  

poszanowaniem prawa autorskiego i praw  

pokrewnych, uczestniczyĺ i moderowaĺ  

merytorycznŃ dyskusjň z uwzglňdnieniem  

konsensu. 

Kompetencje spoğeczne: 

1. Absolwent jest got·w do uznawania wiedzy  

naukowej i krytycznej oceny merytorycznej  

otrzymywanych informacji w aspekcie  

rozwiŃzywania wğaŜciwych dla technologii  

ŨywnoŜci i Ũywienia problem·w i zadaŒ  

badawczych i technologicznych. 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  Og·lna technologia ŨywnoŜci, Prawo ŨywnoŜciowe 

TreŜci programowe moduğu  

 

Wykğady: polskie przepisy i regulacje UE  

dotyczŃce produkt·w tradycyjnych; lista  

produkt·w tradycyjnych ï pojňcia, charakterystyka  

produkt·w, procedura wniosku; technologia  

produkt·w tradycyjnych wczoraj i dziŜ; polityka  

promocji i pozyskiwanie Ŝrodk·w zewnňtrznych;  

bezpieczeŒstwo zdrowotne produkt·w  

tradycyjnych; charakterystyka produkt·w  

tradycyjnych i regionalnych wybranych region·w  

w Polsce i UE 

Ĺwiczenia: charakterystyka i ocenň wybranych  



 

 

wğaŜciwoŜci fizykochemicznych tradycyjnych  

produkt·w miňsnych; charakterystyka i ocena 

wybranych wğaŜciwoŜci fizykochemicznych  

tradycyjnych produkt·w mlecznych; 

charakterystykň i ocenň wybranych wğaŜciwoŜci  

fizykochemicznych tradycyjnych potraw  

ŜwiŃtecznych; ocena wğaŜciwoŜci prozdrowotnych  

produkt·w tradycyjnych; opracowanie wniosku o  

wpis produktu na LPT; opracowanie prezentacji z  

zakresu promocji produkt·w tradycyjnych ï 

turystyka kulinarna. 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

Aktualne polskie i unijne akty prawne z zakresu szeroko 

pojňtej tematyki prawa ŨywnoŜciowego. GŃsiorowski 

Marek (2004); Rzeczpospolita produkt·w lokalnych i 

tradycyjnych; [w:] Rzeczpospolita Produkt·w 

Regionalnych; Winawer Krystyna i JasiŒski Jakub (red.); 

wyd. Narodowa Fundacja Ochrony środowiska, 

Stowarzyszenie SolidarnoŜĺ Francja Polska, "Agro-Smak" , 

Fundacja Fundusz Wsp·ğpracy, Miňdzynarodowe Centrum 

BadaŒ nad środowiskiem i Rozwojem, ParyŨ. Winawer 

Zofia, Henryk Wujec (2010); Tradycyjne i regionalne 

produkty wysokiej jakoŜci we wsp·lnej polityce rolnej. 

Poradnik dla producent·w. Wyd. Fundacja dla Polski  

Dolatowski Z. J., KoğoŨyn-Krajewska D. (2008). 

Tradycyjne i Regionalne Technologie oraz Produkty w 

ŧywieniu Czğowieka, Wyd. PTTŧ, Krak·w 2008. 

GŃsiorowski Marek (2005) O produktach tradycyjnych i 

regionalnych. MoŨliwoŜci a polskie realia. Fundacja 

Fundusz. Wsp·ğpracy, Warszawa 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

Wykğad, zespoğowo wykonywane sprawozdania/prezentacje 

multimedialne, dyskusja,  

ĺwiczenia laboratoryjne na stanowiskach oceny  

fizykochemicznej 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

Sposoby weryfikacji osiŃgniňtych efekt·w uczenia siň: 

W1 - egzamin, sprawdzian 

W2 - egzamin, sprawdzian 

U1 - sprawozdanie 

U2 - sprawozdanie 



 

 

K1 - sprawozdanie, egzamin 

Formy dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w uczenia siň: 

dziennik prowadzŃcego, sprawozdania, arkusze 

egzaminacyjne. 

Elementy i wagi majŃce wpğyw na 

ocenň koŒcowŃ 

 

 

Ocenie z egzaminu zostanie przypisana waga 0,4; zaŜ 

ocenie z ĺwiczeŒ 0,6 wedğug udziağu iloŜci godzin podczas 

semestru z wykğad·w i ĺwiczeŒ  

w og·lnej liczbie wszystkich godzin. Wagi zostanŃ 

wymnoŨone przez oceny koŒcowe i zsumowane. JeŨeli 

suma zmieŜci siň w przedziale od 5,0-4,55 student otrzyma 

bdb; 4,50-4,05 - dobry plus;  

4,00-3,55 - dobry; 3,50-3,05 - dost plus;  

3,00-2,55 - dost. Warunkiem otrzymania pozytywnej oceny 

koŒcowej jest ponadto zaliczenie obydwu form zajňĺ na 

ocenň pozytywnŃ. 

Bilans punkt·w ECTS - udziağ w wykğadach = 10 godz. 

- udziağ w ĺwiczeniach audytoryjnych, i laboratoryjnych = 

15 godz. 

- przygotowanie do ĺwiczeŒ = 5 godz. 

- dokoŒczenie sprawozdaŒ = 5 godz. 

- przygotowanie do sprawdzian·w 2 x 5 godz. = 10 godz. 

- przygotowanie do egzaminu: 5 godz. 

- obecnoŜĺ na egzaminie: 2 godz. 

 

ĞŃczny nakğad pracy studenta to 52 godz., co odpowiada 2 

pkt. ECTS 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego 

udziağu nauczyciela akademickiego 

- udziağ w wykğadach - 10 godz. 

- udziağ w ĺwiczeniach audytoryjnych i laboratoryjnych = 

15 godz. 

- obecnoŜĺ na egzaminie - 2 godz. 

ĞŃcznie 27 godz. co odpowiada 1 pkt. ECTS 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

W1 - TZ2A_W04 

W2 - TZ2A_W05 

U1 - TZ2A_U01 

U2 - TZ2A_U07 

K1 - TZ2A_K01 

 



 

 

Nazwa kierunku studi·w  Technologia ŨywnoŜci i Ũywienie czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Przedmiot do wyboru 2: 

ŧywnoŜĺ wygodna 

Convenience food 

Jňzyk wykğadowy  polski 

Rodzaj moduğu  fakultatywny 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku 2 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

2 (1,5/0,5) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň 

i nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

Dr hab. Urszula Zğotek 

Jednostka oferujŃca moduğ Katedra Biochemii i Chemii ŧywnoŜci 

Cel moduğu 

 

Celem moduğu jest przekazanie podstawowej wiedzy o 

rodzajach ŨywnoŜci wygodnej, jej wartoŜci odŨywczej oraz 

technologiach jej wytwarzania. 

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re 

student osiŃgnie po zrealizowaniu 

zajňĺ. 

Wiedza:  

1. Zna w stopniu pogğňbionym zagadnienia dotyczŃce 

metod, technik i technologii w sferze produkcji ŨywnoŜci 

wygodnej 

2. Zna w pogğňbionym stopniu zaleŨnoŜci skğadu ŨywnoŜci i 

wğaŜciwoŜci skğadnik·w, ich przemian i wzajemnego 

oddziağywania na wartoŜĺ odŨywczŃ i bezpieczeŒstwo 

ŨywnoŜci w zwiŃzku z operacjami technologicznymi 

UmiejňtnoŜci: 

1. Potrafi pozyskiwaĺ informacje w r·Ũnej formie na temat 

ŨywnoŜci wygodnej z adekwatnych Ŧr·değ (polsko-i 

obcojezycznych), samodzielnie przeprowadziĺ ich 

krytycznŃ analizň, integrowaĺ i interpretowaĺ informacje, 

2. Potrafi identyfikowaĺ problemy i zadania badawcze, 

samodzielnie dobraĺ odpowiednie metody i Ŝrodki, 

zaplanowaĺ i przeprowadziĺ zğoŨone zadanie badawcze lub 

eksperyment dotyczŃcy produkcji ŨywnoŜci wygodnej 

Kompetencje spoğeczne: 

1. Jest got·w do uznawania wiedzy naukowej i krytycznej 



 

 

oceny merytorycznej otrzymywanych informacji w 

aspekcie rozwiŃzywania wğaŜciwych dla technologii 

ŨywnoŜci i Ũywienia problem·w i zadaŒ badawczych i 

technologicznych 

2. Jest got·w do wypeğniania zobowiŃzaŒ wynikajŃcych z 

polityki ŨywnoŜciowej i bezpieczeŒstwa ŨywnoŜciowego 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  Biochemia, Fizjologia czğowieka, Og·lna technologia 

ŨywnoŜci, Chemia ŨywnoŜci 

TreŜci programowe moduğu  

 

Zmiany w sposobie odŨywiania na przestrzeni lat. ŧywnoŜĺ 

wygodna, nowa ŨywnoŜĺ ï definicja, regulacje prawne. 

Rodzaje ŨywnoŜci wygodnej. ŧywnoŜĺ wygodna i jej 

skğadniki. WartoŜĺ odŨywcza ŨywnoŜci wygodnej. Sposoby 

utrwalania ŨywnoŜci wygodnej. Opakowania ŨywnoŜci 

wygodnej. ŧywnoŜĺ wygodna a nutrigenomika i Ũywienie 

molekularne. 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

1.ŧywnoŜĺ wygodna i ŨywnoŜĺ funkcjonalna. Red. F. 

świderski. WNT. Warszawa 2003. 

2.: Dietary supplements and Functional Foods. Webb G.P. 

Blackwell Publishing 2006.  

Biotechnologia ŨywnoŜci. Red. W. Bednarski i A. Reps. 

WNT. Warszawa 2003.  

2. McHughen A.: ŧywnoŜĺ modyfikowana genetycznie ï 

poradnik konsumenta. WNT. Warszawa 2004. 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

Wykğad, ĺwiczenia audytoryjne, wykonanie ĺwiczeŒ 

laboratoryjnych, dyskusja. 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

W1 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny, 

W2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny, 

U1 ï ocena om·wienia eksperymentu, sprawdzian 

pisemny, 

U2 - ocena wykonania eksperymentu i sprawozdania, 

K1 ï ocena aktywnoŜci studenta na wykğadach, 

ĺwiczeniach audytoryjnych, laboratoryjnych, udziağ w 

konsultacjach, 

K2 ï ocena pracy studenta w charakterze czğonka zespoğu 

wykonujŃcego eksperyment, 

Elementy i wagi majŃce wpğyw na 

ocenň koŒcowŃ 

 

 

Ocena koŒcowa obliczana jest jako Ŝrednia waŨona ocen z 

ĺwiczeŒ (0,2) i zaliczenia koŒcowego (0,8) obejmujŃcego 

materiağ z wykğad·w oraz ĺwiczeŒ audytoryjnych 

i laboratoryjnych. 

Ocena niedostateczna (2,0) z zaliczenia koŒcowego oznacza 



 

 

brak zaliczenia moduğu 

Bilans punkt·w ECTS Liczba godzin kontaktowych 

 -udziağ w wykğadach ï 10 godz./ 0,4 ECTS 

- ĺwiczenia audytoryjne ï 5 godz./ 0,2 ECTS 

- ĺwiczenia laboratoryjne - 10 godz./ 0,4 ECTS 

- udziağ w konsultacjach  - 10,5 godz.,/ 0,4 ECTS 

 - zaliczenie koŒcowe - 2 godz./ 0,1 ECTS 

ĞŃcznie 37,5 godz. co odpowiada 1,5 pkt. ECTS 

  Liczba godzin niekontaktowych 

Przygotowanie do ĺwiczeŒ 6 godz./ 0,24 ECTS 

Przygotowanie do zaliczenia koŒcowego 6,5 godz./ 

0,26 ECTS 

ĞŃcznie 12,5 godz. co odpowiada 0,5 pkt. ECTS 

ĞŃczny nakğad pracy studenta to 50 godzin, co odpowiada 2 

punktom ECTS 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego 

udziağu nauczyciela akademickiego 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami wymagajŃcymi 

bezpoŜredniego udziağu nauczyciela akademickiego 

- udziağ w wykğadach ï10 godz 

- udziağ w zajňciach audytoryjnych i laboratoryjnych ï 15 

godz. 

- udziağ w konsultacjach zwiŃzanych z przygotowaniem do 

zaliczenia ï 10,5 godz. 

- obecnoŜĺ na zaliczeniu koŒcowym ï 2 godz. 

ĞŃcznie 37,5 godz. co odpowiada 1,5 punktom ECTS 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

W1 ï TZ2A_W01 

W2- TZ2A_W05 

U1 ï TZ2A_U01 

U2 ï TZ2A_U02 

K1 ï TZ2A_K01 

K2 ï TZ2A_K02 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego 

udziağu nauczyciela akademickiego 

- udziağ w wykğadach ï 15 godz. 

- udziağ w konsultacjach zwiŃzanych z 

przygotowaniem do zaliczenia ï 2 godz. 

- zaliczenie ï 2 godz. 



 

 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

W1 ï TZ2A_W01; TZ2A_W04 W2 

- TZ2A_W05 

W3 - TZ2A_W03 

U1- TZ2A_U01 U2- 

TZ2A_U07 

U3 - TZ2A_U02; TZ2A_U04 

K1- TZ2A_K01; TZ2A_K02 

K2- TZ2A_K03 

 

Nazwa kierunku studi·w  

 

Technologia ŨywoŜci i Ũywienie czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Przedmiot do wyboru 2: ŧywnoŜĺ ekologiczna/Organic 

food 

Jňzyk wykğadowy  

 

polski 

Rodzaj moduğu  

 

obowiŃzkowy/fakultatywny 

Poziom studi·w pierwszego stopnia/drugiego stopnia/jednolite magisterskie 

Forma studi·w 

 

stacjonarne/niestacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku II  

Semestr dla kierunku 2 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

2 (1,1/0,9) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň 

i nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

Dr Monika Sachadyn-Kr·l 

Jednostka oferujŃca moduğ 

 

Katedra Chemii 

Cel moduğu 

 

Zasadniczym celem jest zapoznanie z jakoŜciŃ surowc·w i 

produkt·w wytwarzanych w systemie ekologicznym oraz 

prawnym aspektem prowadzenia produkcji i przetw·rstwa 

ŨywnoŜci ekologicznej. Tematyka obejmuje wpğyw 

warunk·w produkcji, przetw·rstwa i dystrybucji na 

koŒcowŃ jakoŜĺ ŨywnoŜci ekologicznej, a takŨe okreŜlenie 

wpğywu tej ŨywnoŜci na zdrowie czğowieka. 

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

Wiedza:  

W1. Student rozumie ekonomiczne i prawne 



 

 

kompetencji spoğecznych, kt·re 

student osiŃgnie po zrealizowaniu 

zajňĺ. 

uwarunkowania prowadzenia produkcji i przetw·rstwa 

ŨywnoŜci ekologicznej, z uwzglňdnieniem bezpieczeŒstwa 

ŨywnoŜci, jej wpğywu na zdrowie czğowieka oraz 

Ŝrodowisko. 

UmiejňtnoŜci: 

U1. Student umie pozyskiwaĺ informacje na temat 

produkcji i przetw·rstwa ekologicznego z naukowych 

Ŧr·değ (polsko- i anglojňzycznych), a takŨe samodzielnie 

przeprowadziĺ zar·wno analizň ŨywnoŜci, jak i jej 

wynik·w do interpretowania, wyciŃgania wniosk·w, 

formuğowania tez na temat por·wnania ŨywnoŜci 

ekologicznej i konwencjonalnej. 

Kompetencje spoğeczne: 

K1. Student uznaje aktualnŃ wiedzň naukowŃ oraz wyniki 

badaŒ wğasnych i na ich podstawie potrafi krytycznie i 

merytorycznie oceniĺ zalety i wady ŨywnoŜci ekologicznej 

oraz ich wpğyw na zdrowie czğowieka. 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  - 

TreŜci programowe moduğu  

 

Wykğady: 

1. Zapoznanie z obowiŃzujŃcym moduğem, programem, 

zasadami zaliczenia. Wprowadzenie, podstawowe 

pojňcia, aktualny stan i geneza rolnictwa 

ekologicznego na Ŝwiecie i w Polsce. 

2. Uregulowania prawne ŨywnoŜci ekologicznej. System 

kontroli i certyfikacji produkt·w ekologicznych. 

Aspekty towaroznawcze. 

3. Wymagania, warunki produkcji, przetw·rstwa i 

dystrybucji. 

4. Por·wnanie wartoŜci odŨywczej, sensorycznej i 

przechowalniczej surowc·w i produkt·w z produkcji 

ekologicznej oraz konwencjonalnej. Zalety i wady 

ŨywnoŜci ekologicznej. 

5. OkreŜlenie wpğywu tej ŨywnoŜci na zdrowie 

czğowieka oraz stan i jakoŜĺ Ŝrodowiska naturalnego. 

6. PrzyszğoŜĺ i wyzwania rynku ŨywnoŜci ekologicznej. 

Ĺwiczenia: 

1. Zapoznanie z programem ĺwiczeŒ, regulaminem 

pracowni, zasadami zaliczenia i przygotowania 

projektu ï 2 A 

2. Oznaczanie zawartoŜci witaminy C w produktach 

pochodzenia ekologicznego i konwencjonalnego ï 4 L 

3. Towaroznawstwo opakowaŒ produkt·w 

ekologicznych, analiza skğadu ï 3 L 

4. Ocena asortymentu ekologicznego znajdujŃcego siň w 



 

 

sprzedaŨy ï 3 L 

5. Prezentacja projektu ï 3 A 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

1. Regulacje prawne dotyczŃce ŨywnoŜci ekologicznej. 

2. ŧywnoŜĺ ekologiczna / [red.: J·zef Tyburski]; 

Uniwersytet WarmiŒsko-Mazurski w Olsztynie, 2013. 

3. ŧywnoŜĺ ekologiczna : skrypt do ĺwiczeŒ / [red. 

Ewelina Hallmann], SGGW, 2014. 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

Wykğad z aktywnym udziağem sğuchaczy, ĺwiczenia 

audytoryjne ï projekt, ĺwiczenia laboratoryjne 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

W1 ï zaliczenie koŒcowe pisemne 

U1 ï wykonanie projektu i ĺwiczeŒ 

K1 ï projekt, aktywnoŜĺ na wykğadach 

Formy dokumentowania: zaliczenie pisemne, dziennik 

prowadzŃcego 

Elementy i wagi majŃce wpğyw na 

ocenň koŒcowŃ 

 

Ocena koŒcowa stanowi ŜredniowaŨonŃ: 

0,3 x ocena z projektu + 0,7 x ocena z zaliczenia 

koŒcowego 

Bilans punkt·w ECTS Formy zajňĺ: 

- udziağ w wykğadach ï 10 godz. (kontaktowe),  

- udziağ w ĺwiczeniach audytoryjnych ï 5 godz. i 

laboratoryjnych ï 10 godz. ï razem 15 godzin 

kontaktowych, 

- udziağ w konsultacjach ï 2 godz (kontaktowe),  

- obecnoŜĺ na zaliczeniu - 1 godz (kontaktowe), 

- przygotowanie projektu ï 10 godz.(niekontaktowe) 

- przygotowanie do ĺwiczeŒ ï 7 godz. (niekontaktowe) 

- przygotowanie do zaliczenia ï 5 godz. (niekontaktowe). 

ĞŃczny nakğad pracy studenta = 50 godz., co odpowiada 2 

p. ECTS (28 godzin kontaktowych 1,1 ECTS, 22 godziny 

niekontaktowe ï 0,9 ECTS). 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego 

udziağu nauczyciela akademickiego 

- udziağ w wykğadach ï 15 godz.,  

- udziağ w ĺwiczeniach (aud. i lab.) ï 15 godz. 

- udziağ w konsultacjach ï 2 godz.,  

- obecnoŜĺ na zaliczeniu ï 1 godz.  

ĞŃcznie 28 godz., co odpowiada 1,1 p. ECTS  

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

W1 - TZ2A_W03 

U1 - TZ2A_U01 



 

 

uczenia siň K1 - TZ2A_K01 

 

Nazwa kierunku studi·w  

 

Technologia ŨywnoŜci i Ũywienie czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Przedmiot do wyboru 2: ŧywnoŜĺ specjalnego 

przeznaczenia 

Food for special purposes 

Jňzyk wykğadowy  polski 

Rodzaj moduğu  obowiŃzkowy 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku 2 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

2 (1,2/0,8) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň 

i nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

dr inŨ. Justyna Libera 

Jednostka oferujŃca moduğ 

 

Katedra Technologii Surowc·w Pochodzenia RoŜlinnego i 

Gastronomii  

Zakğad InŨynierii i Technologii Zb·Ũ 

Cel moduğu 

 

Przekazanie studentom wiedzy z zakresu projektowania i 

wykorzystywania ŨywnoŜci specjalnego przeznaczenia w 

Ũywieniu os·b u kt·rych procesy trawienia i metabolizmu 

sŃ zachwiane lub os·b, kt·re ze wzglňdu na specjalny stan 

fizjologiczny mogŃ odnieŜĺ korzyŜci z kontrolowanego 

spoŨycia okreŜlonych substancji zawartych w ŨywnoŜci.  

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re 

student osiŃgnie po zrealizowaniu 

zajňĺ. 

Wiedza:  

1. posiada wiedzň na temat fizjologii Ũywienia czğowieka 

oraz modelu racjonalnego odŨywiania z 

uwzglňdnieniem najnowszej wiedzy naukowej, 

2. zna i rozumie zaleŨnoŜci pomiňdzy skğadem ŨywnoŜci, 

procesami technologicznymi a wartoŜciŃ odŨywczŃ i 

bezpieczeŒstwem ŨywnoŜci 

UmiejňtnoŜci: 

1. potrafi samodzielnie pozyskiwaĺ informacje z polsko- i 

obcojňzycznych Ŧr·değ oraz dokonywaĺ  interpretacji w 

oparciu o krytycznŃ analizň danych, 



 

 

2. umie zidentyfikowaĺ i oceniĺ zaleŨnoŜĺ przyczynowo-

skutkowŃ pomiňdzy modelem odŨywiania a stanem 

zdrowia, ponadto potrafi zaproponowaĺ odpowiedniŃ 

strategiň ŨywieniowŃ uwzglňdniajŃcŃ Ŝrodki spoŨywcze 

specjalnego przeznaczenia  

Kompetencje spoğeczne: 

1. jest Ŝwiadomy roli jakŃ odgrywa ŨywnoŜĺ specjalnego 

przeznaczenia w zaspokajaniu potrzeb konsument·w 

oraz jest got·w do krytycznej oceny merytorycznej 

otrzymywanych informacji 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  ŧywienie czğowieka; Analiza ŨywnoŜci, Prawo 

ŨywnoŜciowe, BezpieczeŒstwo zdrowotne ŨywnoŜci 

TreŜci programowe moduğu  

 

Wykğady:  

Charakterystyka ŨywnoŜci specjalnego przeznaczenia 

medycznego: Ŝrodki spoŨywcze obejmujŃce produkty 

zboŨowe przetworzone dla niemowlŃt i mağych dzieci; 

Ŝrodki spoŨywcze stosowane w dietach o ograniczonej 

zawartoŜci energii w celu redukcji masy ciağa; Ŝrodki 

spoŨywcze zaspokajajŃce zapotrzebowanie organizmu przy 

intensywnym wysiğku fizycznym; Ŝrodki spoŨywcze dla 

os·b z zaburzeniami metabolizmu wňglowodan·w 

(cukrzyca); Ŝrodki spoŨywcze niskosodowe oraz Ŝrodki 

spoŨywcze bezglutenowe. 

Ĺwiczenia:  

Charakterystyka i wykorzystanie w planowaniu Ũywienia 

wybranych Ŝrodk·w specjalnego przeznaczenia 

medycznego; projektowanie ŨywnoŜci zboŨowej o niskim 

indeksie glikemicznym oraz produkt·w bezglutenowych. 

Wykorzystanie w planowaniu diety odchudzajŃcej Ŝrodk·w 

spoŨywczych, stosowanych w dietach o ograniczonej 

zawartoŜci energii w celu redukcji masy ciağa ï projekt. 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

1. Rozdziağ 6 ustawy o bezpieczeŒstwie ŨywnoŜci 

i Ũywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. 

2. TreŜci wykğadowe 

3. Czasopisma branŨowe 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

¶ wykğad multimedialny 

¶ przygotowanie pracy projektowej  

¶ dyskusja zadaŒ projektowych 

¶ ĺwiczenia laboratoryjne na stanowisku oceny 

fizykochemicznej ŨywnoŜci 

¶ ĺwiczenia z wykorzystaniem kalkulator·w 

dietetycznych i tabel wartoŜci odŨywczej 



 

 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

Weryfikacja osiŃgniňtych efekt·w uczenia siň: 

W1. sprawozdanie z ĺwiczeŒ 

W2. sprawozdanie z ĺwiczeŒ 

U1. zadanie projektowe 

U2. zadanie projektowe 

K1. obserwacja pracy studenta na ĺwiczeniach oraz 

dyskusja zadania projektowego 

 

Formy dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w uczenia siň: 

sprawozdania, zadanie projektowe,  dziennik prowadzŃcego 

Elementy i wagi majŃce wpğyw na 

ocenň koŒcowŃ 

 

 

Elementy majŃce wpğyw na ocenň koŒcowŃ: 

w 50% ocena pracy studenta na ĺwiczeniach 

(sprawozdania)  

w 50% oceny z projektu i wystŃpienia 

Bilans punkt·w ECTS ¶ udziağ w wykğadach (10 godz./0,4 ECTS) 

¶ udziağ w ĺwiczeniach audytoryjnych 

i laboratoryjnych (15 godz./0,6 ECTS) 

¶ realizacja zadania projektowego (20 godz./0,8 

ECTS) 

¶ udziağ w konsultacjach (5 godz./0,2 ECTS) 

 

ĞŃczny nakğad pracy studenta to 50 godz. co 

odpowiada 2 pkt. ECTS 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego 

udziağu nauczyciela akademickiego 

¶ udziağ w wykğadach (10 godz.) 

¶ udziağ w ĺwiczeniach audytoryjnych 

i laboratoryjnych (15 godz.) 

¶ udziağ w konsultacjach (5 godz.) 

 

ĞŃcznie 25 godz. co odpowiada 1,2 pkt. ECTS 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych 

efekt·w uczenia siň 

W1 ï TZ2A_W07  

W2 ï TZ2A_W05  

U1 ï TZ2A_U01  

U2 ï TZ2A_U06 

K1 ï TZ2A_K01 

Nazwa kierunku studi·w  Technologia ŧywnoŜci i ŧywienie Czğowieka 



 

 

  

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w 

jňzyku angielskim 

Seminarium dyplomowe 1/ Diploma seminar 1 

Jňzyk wykğadowy  

 

polski  

Rodzaj moduğu  

 

obowiŃzkowy 

 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w 

 

stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku  II  

Semestr dla kierunku 2 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem 

na kontaktowe/niekontaktowe 

1 (0,7/0,3) 

 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, 

imiň i nazwisko osoby 

odpowiedzialnej za moduğ 

Pracownicy Wydziağu Nauk o ŧywnoŜci i 

Biotechnologii oraz pracownicy innych Wydziağ·w 

Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie 

 

Jednostka oferujŃca moduğ 

 

Wydziağu Nauk o ŧywnoŜci i Biotechnologii 

 

Cel moduğu 

 

Przygotowanie student·w do pisania pracy 

magisterskiej, pogğňbienie umiejňtnoŜci rozumienia i 

prezentacji prac badawczych zwiŃzanych z 

kierunkiem studi·w. 

 

Efekty uczenia siň dla moduğu to 

opis zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re 

student osiŃgnie po zrealizowaniu 

zajňĺ. 

Wiedza:  

W1. Zna zasady pisania prac naukowych 

UmiejňtnoŜci: 

U1. Umie wyszukiwaĺ i tw·rczo wykorzystywaĺ 

informacje pochodzŃce z r·Ũnych Ŧr·değ. 

Kompetencje spoğeczne: 



 

 

K1. Rozumie potrzebň pogğňbiania i systematycznej 

aktualizacji wiedzy w zakresie studiowanego 

kierunku. 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  Student powinien mieĺ wiedzň z zakresu 

przedmiot·w realizowanych na I stopniu studi·w. 

TreŜci programowe moduğu  

 

Wymogi pisania prac magisterskich, metodologia 

realizacji prac naukowo-badawczych. Rozwiniňcie 

umiejňtnoŜci prezentacji prac badawczych 

zwiŃzanych z kierunkiem studi·w. 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

1.Piszň pracň magisterskŃ: poradnik dla autor·w  

akademickich prac promocyjnych (licencjackich,  

magisterskich, doktorskich), Krystyna Wojcik, 

Oficyna Wydawnicza Szkoğy Gğ·wnej Handlowej, 

Warszawa 2002. 

2.Wydziağowe wymogi dotyczŃce pisania prac  

dyplomowych. 

3. Scientific communication, czyli jak pisaĺ i 

prezentowaĺ prace naukowe, Waleria Mğyniec, 

Sylwia Ufnalska, Sorus, PoznaŒ 2004. 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

ÅMetody podajŃce m.in. wykğad, pogadanka,  

ÅMetody problemowe m.in. przygotowanie przez 

studenta wystŃpieŒ ustnych, dyskusja, pogadanka. 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych 

efekt·w uczenia siň 

W1, U1 - ocena referowania 

U2 - ocena referowania i udziağu w dyskusji 

K1 ï oceny z udziağu w dyskusji i obecnoŜci na 

zajňciach 

Elementy i wagi majŃce wpğyw na 

ocenň koŒcowŃ 

 

 

100% oceny z ĺwiczeŒ 



 

 

Bilans punkt·w ECTS ECTS Å udziağ w ĺwiczeniach ï 20 godz.  

Å studiowanie literatury - 10 godz. 

Å udziağ w konsultacjach 2 godz.  

ĞŃczny nakğad pracy studenta to 32 godz., co 

odpowiada 1 

pkt ECTS 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego 

udziağu nauczyciela akademickiego 

Å udziağ w zajňciach laboratoryjnych ï 20 godz., 

udziağ w konsultacjach 2 godz. 

ĞŃczny nakğad pracy studenta pracy zwiŃzany z 

zajňciami wymagajŃcymi bezpoŜredniego udziağu 

nauczyciela akademickiego to 32 godz., co 

odpowiada 1 pkt ECTS 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych 

efekt·w uczenia siň 

W1 ï TZ2A_W08 

U1, U2 - TZ2A_U01, TZ2A_U07 

K1 - TZ2A_K03 

 
 

Nazwa kierunku studi·w  

 

Technologia ŧywnoŜci i ŧywienia Czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Statystyka stosowana 

Applied statistics 

Jňzyk wykğadowy  

 

polski 

Rodzaj moduğu  

 

obowiŃzkowy 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w 

 

stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku 2 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

4 (1.6/2.4) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň 

i nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

Dr hab. Tadeusz Paszko, profesor uczelni 



 

 

Jednostka oferujŃca moduğ 

 

Katedra Chemii 

Cel moduğu 

 

Zapoznanie student·w z najczňŜciej stosowanymi w 

naukach rolniczych i medycznych testami statystycznymi i i 

przygotowanie do samodzielnego ich stosowania w pracach 

inŨynierskich i magisterskich oraz p·Ŧniejszej pracy. 

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re 

student osiŃgnie po zrealizowaniu 

zajňĺ. 

Wiedza:  

1. Ma pogğňbionŃ wiedzň dotyczŃcŃ sposob·w 

pozyskiwania wiedzy w badaniach zwiŃzanych z ŨywnoŜciŃ 

i Ũywieniem czğowieka metodami statystycznymi. 

UmiejňtnoŜci: 

1. Umie przygotowaĺ i prawidğowo przeprowadziĺ badanie 

statystyczne i wğaŜciwie interpretowaĺ ich wyniki. 

Kompetencje spoğeczne: 

1. Ma ŜwiadomoŜĺ koniecznoŜci ciŃgğego pozyskiwania i 

aktualizacji wiedzy dotyczŃcej technologii ŨywnoŜci i 

Ũywienia czğowieka zdrowego i chorego zwiŃzanych z 

szybkim rozwojem cywilizacji, 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  Podstawowe wiadomoŜci dotyczŃce rachunku 

prawdopodobieŒstwa oraz analizy statystycznej przekazane 

na module Matematyka. 

TreŜci programowe moduğu  

 

Miary poğoŨenia, asymetrii i rozproszenia danych. Szeregi 

rozdzielcze. Rozkğad normalny. Rozkğad t-Studenta. 

Rozkğad logarytmiczno-normalny. Rozkğad chi-kwadrat, 

Rozkğad Fishera-Secondera. Rozkğad wykğadniczy i 

Poissona. Testy normalnoŜci rozkğadu: test Koğmogorowa-

Smirnowa i Lilleforsa, test Shapiro-Wilka. Test ɢ2. 

Wyznaczanie przedziağ·w ufnoŜci. Transformacja danych. 

Algorytmy wyboru testu statystycznego. Testy 

parametryczne i nieparametryczne dla danych iloŜciowych, 

testy dla danych jakoŜciowych. 1-czynnikowa i 

wieloczynnikowa AVOVA. Wsp·ğczynniki korelacji i 

regresja liniowa. NieliniowoŜĺ zwiŃzku i transformacje 

szeregu dwucechowego. Regresja nieliniowa. Problem 

wsp·ğliniowoŜci. Regresja grzbietowa. Analiza skğadowych 

gğ·wnych. 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

1. Andrzej Stanisz. Przystňpny kurs statystyki z 

zastosowaniem Statistica pl na przykğadach z medycyny. 

Tom 1. Statystyki podstawowe. StatSoft Polska. Krak·w 

2006. 

2. Andrzej Stanisz. Przystňpny kurs statystyki z 

zastosowaniem Statistica pl na przykğadach z medycyny. 



 

 

Tom 2. Modele liniowe i nieliniowe. StatSoft Polska. 

Krak·w 2007. 

3. Andrzej Stanisz. Przystňpny kurs statystyki z 

zastosowaniem Statistica pl na przykğadach z medycyny. 

Tom 3. Analizy wielowymiarowe. StatSoft Polska. 

Krak·w 2007. 

4. Karol Kukuğa. Elementy statystyki w zadaniach. PWN. 

Warszawa 2003. 

5. Helena Kassyk-Rokicka. Statystyka. Zbi·r zadaŒ. PWE. 

Warszawa 2011. 

6. Antoni LemaŒczyk. Zbi·r zadaŒ ze statystyki 

medycznej. Uniwersytet Medyczny w Poznaniu. PoznaŒ 

2008. 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

1. Wykğad. 

2. Ĺwiczenia laboratoryjne z uŨyciem komputer·w z 

oprogramowaniem Statistica. 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

W1, U1, K1 ï kolokwia pisemne sprawdzajŃce praktyczne 

umiejňtnoŜci wykonywania test·w statystycznych w 

programie Statistica oraz interpretacjň otrzymanych 

wynik·w. 

Ocena koŒcowa z moduğu jest ŜredniŃ ocen z kolokwi·w. 

Elementy i wagi majŃce wpğyw na 

ocenň koŒcowŃ 

 

 

W przypadku duŨego zaangaŨowania studenta na 

ĺwiczeniach laboratoryjnych moŨliwoŜĺ podniesienia oceny 

koŒcowej o 0.5 jednostki. 

Bilans punkt·w ECTS a) Udziağ w wykğadach  ï 15 godz. kont. (0.6 pkt 

ECTS), 

b) Udziağ w ĺwiczeniach laboratoryjnych ï 25 godz. 

kont. (1 pkt ECTS), 

c) Przygotowanie do ĺwiczeŒ i kolokwi·w ï 60 godz. 

niekont.  (2.4 pkt ECTS). 

ĞŃczny nakğad pracy studenta to 100 godz. co odpowiada 4 

punktom ECTS (1.6 pkt kont. i 2.4 pkt. niekont.). 

 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego 

udziağu nauczyciela akademickiego 

-udziağ w wykğadach: 15 godz. 

-udziağ w ĺwiczeniach audytoryjnych: 25 godz. 

-sprawdzanie kolokwi·w: 5 godz. 

-konsultacje: 5 godz. 

ĞŃcznie 50 godz., co odpowiada 2 punktom ECTS 



 

 

 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

W1 ï TZ2A_W02 

U1 ï TZ2A_U02 

K1ï TZ2A_K01 

 

Nazwa kierunku studi·w 

 

Technologia ŨywnoŜci i Ũywienie czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Systemy i narzňdzia zarzŃdzania jakoŜciŃ 

Food quality management systems and tools 

Jňzyk wykğadowy 

 

polski 

Rodzaj moduğu 

 

obowiŃzkowy 

Poziom studi·w drugiego stopnia 

Forma studi·w 

 

stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku 2 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

4 (2/2) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň 

i nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

dr hab. inŨ. Mağgorzata Karwowska, prof. UPL 

Jednostka oferujŃca moduğ 

 

Katedra Technologii ŧywnoŜci Pochodzenia Zwierzňcego 

Cel moduğu 

 

Celem moduğu jest przygotowanie student·w do 

praktycznego wykorzystania wiedzy i umiejňtnoŜci w 

zakresie metod i narzňdzi zarzŃdzania jakoŜciŃ oraz 

opracowywania dokumentacji i wdraŨania system·w 

zarzŃdzania jakoŜciŃ dedykowanych branŨy spoŨywczej w 

pracy zawodowej 

Efekty uczenia siň dla moduğu to opis 

zasobu wiedzy, umiejňtnoŜci i 

kompetencji spoğecznych, kt·re 

student osiŃgnie po zrealizowaniu 

Wiedza:  

1. Zna i rozumie w stopniu pogğňbionym uwarunkowania 

prowadzenia produkcji ŨywnoŜci z uwzglňdnieniem 

dobrowolnych system·w zarzŃdzania jakoŜciŃ i 



 

 

zajňĺ. bezpieczeŒstwem ŨywnoŜci 

2. Zna zasady dobrowolnych system·w zarzŃdzania 

jakoŜciŃ w przedsiňbiorstwie branŨy spoŨywczej, 

zaawansowane metody oraz narzňdzia wspomagajŃce 

zarzŃdzanie jakoŜciŃ ŨywnoŜci. 

UmiejňtnoŜci: 

1. posiada umiejňtnoŜĺ projektowania element·w systemu 

zarzŃdzania jakoŜciŃ i bezpieczeŒstwem ŨywnoŜci w 

oparciu o PN-EN ISO 22000 a takŨe systemy w oparciu o 

wymagania standard·w IFS/BRC.  

 

2. posiada umiejňtnoŜĺ stosowania klasycznych i 

nowoczesnych metod i narzňdzi wspomagajŃcych 

zarzŃdzanie przedsiňbiorstwem spoŨywczym  

Kompetencje spoğeczne: 

1. jest got·w do wypeğniania zobowiŃzaŒ zawodowych i 

etycznych w zakresie produkcji ŨywnoŜci o odpowiedniej 

jakoŜci zdrowotnej 

Wymagania wstňpne i dodatkowe  Higiena ŨywnoŜci, mikrobiologia, prawo ŨywnoŜciowe, 

system HACCP 

TreŜci programowe moduğu  

 

Dobrowolne systemy zarzŃdzania jakoŜciŃ i 

bezpieczeŒstwem ŨywnoŜci dedykowane branŨy 

spoŨywczej ï zağoŨenia i zasady stosowania. Szczeg·ğowe 

wymagania systemu zarzŃdzania jakoŜciŃ w oparciu o 

normň ISO 22000 oraz standardy IFS/BRC. Audytowanie i 

certyfikacja system·w zarzŃdzania jakoŜciŃ. Klasyfikacja 

instrument·w zarzŃdzania jakoŜciŃ, charakterystyka i 

zasady stosowania klasycznych i nowoczesnych metod i 

narzňdzi zarzŃdzania jakoŜciŃ (m.in. metody Kano, FMEA, 

diagramu Ishikawy, diagramu Pareto) 

Wykaz literatury podstawowej i 

uzupeğniajŃcej 

1. KoğoŨyn-Krajewska D., Sikora T. 

(2010). ZarzŃdzanie 

bezpieczeŒstwem ŨywnoŜci. 

Wydawnictwo C.H. Beck. 

2. WiŜniewska M., Malinowska E. (2011). ZarzŃdzanie 

jakoŜciŃ ŨywnoŜci. Wyd. Difin. 

3. Sikora T. (red.) (2011). Funkcjonowanie  

i doskonalenie system·w zarzŃdzania jakoŜciŃ. Wyd. 

UE w Krakowie. 

Planowane formy/dziağania/metody 

dydaktyczne 

Wykğad multimedialny 

Wykonywanie zadaŒ projektowych 



 

 

Dyskusja zadaŒ projektowych 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

dokumentowania osiŃgniňtych efekt·w 

uczenia siň 

W1 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny 

W2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny 

U1 - ocena wykonania zadaŒ projektowych 

U2 - ocena wykonania zadaŒ projektowych 

K1 - ocena wykonania zadaŒ projektowych 

Formy dokumentowania osiŃgniňtych wynik·w: 

sprawdzian, zadania projektowe, dziennik prowadzŃcego, 

arkusze egzaminacyjne 

 

Elementy i wagi majŃce wpğyw na 

ocenň koŒcowŃ 

 

 

Ocenom z ĺwiczeŒ i egzaminu zostanŃ przypisane wagi 0,5 

w ocenie koŒcowej z moduğu 

Bilans punkt·w ECTS - udziağ w wykğadach ï 15 godz., 

- udziağ w ĺwiczeniach ï 30 godz., 

- przygotowanie do ĺwiczeŒ ï 15 godz., 

- dokoŒczenie zadaŒ projektowych ï 15 godz., 

- udziağ w konsultacjach zwiŃzanych z przygotowaniem do 

egzaminu ï 3 x 1 godz. = 3 godz., 

- przygotowanie do egzaminu i obecnoŜĺ na egzaminie ï 20 

godz. + 2 godz. = 27 godz. 

ĞŃczny nakğad pracy studenta to 100 godz. co odpowiada 4 

punktom ECTS 

Nakğad pracy zwiŃzany z zajňciami 

wymagajŃcymi bezpoŜredniego 

udziağu nauczyciela akademickiego 

- udziağ w wykğadach ï 15 godz. 

- udziağ w ĺwiczeniach ï 30 godz. 

- udziağ w konsultacjach zwiŃzanych z przygotowaniem do 

zaliczenia i egzaminu ï 3 godz. 

- obecnoŜĺ na egzaminie ï 2 godz. 

ĞŃcznie 50 godz. co odpowiada 2 punktom ECTS 

 

Odniesienie moduğowych efekt·w 

uczenia siň do kierunkowych efekt·w 

uczenia siň 

W1 ï TZ2A_W03 

W2 - TZ2A_W03 

U1 - TZ2A_U03 

U2 - TZ2A_U02 



 

 

K1 - TZ2A_K02 

 

Nazwa kierunku studi·w  

 

Technologia ŨywnoŜci i Ũywienie czğowieka 

Nazwa moduğu, takŨe nazwa w jňzyku 

angielskim 

Trendy w ŧywieniu Czğowieka / Trends in Human 

Nutrition 

Jňzyk wykğadowy  

 

polski 

Rodzaj moduğu  

 

obowiŃzkowy 

Poziom studi·w drugiego stopnia  

Forma studi·w 

 

stacjonarne 

Rok studi·w dla kierunku I 

Semestr dla kierunku 2 

Liczba punkt·w ECTS z podziağem na 

kontaktowe/niekontaktowe 

3 (1,8/1,1) 

Tytuğ naukowy/stopieŒ naukowy, imiň 

i nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

moduğ 

DR INŧ. MACIEJ NASTAJ 

Jednostka oferujŃca moduğ 

 

KATEDRA TECHNOLOGII ŧYWNOśCI 

POCHODZENIA ZWIERZŇCEGO 

Cel moduğu 

 

Celem moduğu jest zapoznanie studenta z 

zagadnieniami zwiŃzanymi z najnowszymi 

trendami w technologii ŨywnoŜci i Ũywieniu 

 Wiedza:  

1. zna zagadnienia zwiŃzane z nowymi trendami w 

technologii ŨywnoŜci 

2. posiada wiedzň z zakresu r·Ũnych diet i technik 

kulinarnych 

UmiejňtnoŜci: 

1. 

2. 

Kompetencje spoğeczne: 

1. Ma ŜwiadomoŜĺ znaczenia spoğecznej, 

zawodowej i etycznej odpowiedzialnoŜci za 

poradnictwo Ũywieniowe. 

2. Ma ŜwiadomoŜĺ potrzeby samodoskonalenia  

w zakresie wykonywanego zawodu. 

Wymagania wstňpne i dodatkowe   

TreŜci programowe moduğu  

 

Rys historyczny dietetyki i nauk o ŨywnoŜci, 

przeglŃd wsp·ğczesnych diet na przykğadzie diety 

Atkinsa, Dukana, keto-diety, diety Ăoptymalnejò, 

diety zgodnej z grupŃ krwi, paleo, Ũywienie w 

nietolerancji laktozy, najnowsze techniki kulinarne 

(sous-vide, kuchnia molekularna), suplementy 

diety, rola aktywnoŜci fizycznej w Ũywieniu 











 

 

 

�3�R�]�L�R�P���V�W�X�G�L�y�Z pierwszego stopnia/drugiego stopnia/jednolite 

magisterskie 

�)�R�U�P�D���V�W�X�G�L�y�Z 

 

stacjonarne/niestacjonarne 

�5�R�N���V�W�X�G�L�y�Z���G�O�D���N�L�H�U�X�Q�N�X III  

Semestr dla kierunku 5 

�/�L�F�]�E�D���S�X�Q�N�W�y�Z���(�&�7�6���]���S�R�G�]�L�D�Æ�H�P���Q�D��
kontaktowe/niekontaktowe 

6 (2,5/3,5) 

�7�\�W�X�Æ���Q�D�X�N�R�Z�\���V�W�R�S�L�H�����Q�D�X�N�R�Z�\�����L�P�L�
���L��
nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

�P�R�G�X�Æ 

prof. dr hab Waldemar Gustaw 

�-�H�G�Q�R�V�W�N�D���R�I�H�U�X�M���F�D���P�R�G�X�Æ 
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�&�H�O�H�P���P�R�G�X�Æ�X���M�H�V�W���]�D�S�R�]�Q�D�Q�L�H���V�W�X�G�H�Q�W�y�Z���]��
�F�K�D�U�D�N�W�H�U�\�V�W�\�N�����V�X�U�R�Z�F�y�Z���R�Z�R�F�R�Z�\�F�K�����Z�D�U�]�\�Z�Q�\�F�K���L��
�J�U�]�\�E�R�Z�\�F�K�����L�F�K���S�R�G�V�W�D�Z�R�Z�\�P���V�N�Æ�D�G�H�P���F�K�H�P�L�F�]�Q�\�P����
�Z�\�P�D�J�D�Q�L�D�P�L���M�D�N�R���F�L�R�Z�\�P�L���Z���V�W�R�V�X�Q�N�X���G�R���V�X�U�R�Z�F�D����
�J�Æ�y�Z�Q�\�P�L���N�L�H�U�X�Q�N�D�P�L���S�U�]�H�W�Z�y�U�V�W�Z�D���R�Z�R�F�y�Z���L���Z�D�U�]�\�Z����
�S�U�R�F�H�V�D�P�L���W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�F�]�Q�\�P�L���S�R�]�Z�D�O�D�M���F�\�P�L���Q�D��
�S�U�]�H�W�Z�R�U�]�H�Q�L�H���L���X�W�U�Z�D�O�H�Q�L�H���V�X�U�R�Z�F�y�Z���S�U�]�\���P�D�N�V�\�P�D�O�Q�\�P��
zachowaniu wa�U�W�R���F�L���R�G�*�\�Z�F�]�\�F�K���L���R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�\�F�]�Q�\�F�K����
�]�P�L�D�Q�D�P�L���]�D�F�K�R�G�]���F�\�P�L���Z���V�X�U�R�Z�F�D�F�K���S�R�G���Z�S�Æ�\�Z�H�P��
�S�U�R�F�H�V�y�Z���W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�F�]�Q�\�F�K�� 

�(�I�H�N�W�\���X�F�]�H�Q�L�D���V�L�
���G�O�D���P�R�G�X�Æ�X���W�R���R�S�L�V��
�]�D�V�R�E�X���Z�L�H�G�]�\�����X�P�L�H�M�
�W�Q�R���F�L���L��
�N�R�P�S�H�W�H�Q�F�M�L���V�S�R�Æ�H�F�]�Q�\�F�K�����N�W�y�U�H���V�W�X�G�H�Q�W��
�R�V�L���J�Q�L�H���S�R���]�U�H�D�O�L�]�R�Z�D�Q�L�X���]�D�M�
�ü�� 

Wiedza:  

 �:�������0�D���Z�L�H�G�]�
���G�R�W�\�F�]�����V�S�R�V�R�E�y�Z�����S�U�]�H�W�Z�D�U�]�D�Q�L�D���L��
�X�W�U�Z�D�O�D�Q�L�D���R�Z�R�F�y�Z���L���Z�D�U�]�\�Z�� 

 �:�������:�\�N�D�]�X�M�H���]�Q�D�M�R�P�R���ü���N�U�\�W�H�U�L�y�Z���R�F�H�Q�\���M�D�N�R���F�L��
�V�X�U�R�Z�F�y�Z���L���J�R�W�R�Z�\�F�K���S�U�]�H�W�Z�R�U�y�Z���R�Z�R�F�R�Z�\�F�K���L��
warzywnych. 

  

 �8�P�L�H�M�
�W�Q�R���F�L�� 

 U1. Przeprowadza podstawowe analizy �]�Z�L���]�D�Q�H���]���R�F�H�Q����
�M�D�N�R���F�L���V�X�U�R�Z�F�y�Z���L���S�U�]�H�W�Z�R�U�y�Z���R�Z�R�F�R�Z�\�F�K���L��
�Z�D�U�]�\�Z�Q�\�F�K�����3�U�D�Z�L�G�Æ�R�Z�R���L�Q�W�H�U�S�U�H�W�X�M�H���X�]�\�V�N�D�Q�H���Z��
�G�R���Z�L�D�G�F�]�H�Q�L�X���Z�\�Q�L�N�L���L���I�R�U�P�X�Æ�X�M�H���Z�Q�L�R�V�N�L 

 �8�������3�R�W�U�D�I�L���R�N�U�H���O�D�ü���Z�S�Æ�\�Z���S�U�R�F�H�V�y�Z���S�U�]�H�W�Z�y�U�F�]�\�F�K���Q�D��
�]�P�L�D�Q�\���Z�D�U�W�R���F�L���R�G�*�\�Z�F�]�\�F�K���R�Z�R�F�y�Z���L���Z�D�U�]�\�Z 



 

 

  

 Kompet�H�Q�F�M�H���V�S�R�Æ�H�F�]�Q�H�� 

 �.�������-�H�V�W�����Z�L�D�G�R�P�\���]�Q�D�F�]�H�Q�L�D���R�Z�R�F�y�Z�����Z�D�U�]�\�Z���L���L�F�K��
�S�U�]�H�W�Z�R�U�y�Z���Z���S�U�D�Z�L�G�Æ�R�Z�\�P���R�G�*�\�Z�L�D�Q�L�X�� 

  

�:�\�P�D�J�D�Q�L�D���Z�V�W�
�S�Q�H���L���G�R�G�D�W�N�R�Z�H�� �P�L�N�U�R�E�L�R�O�R�J�L�D�����F�K�H�P�L�D���*�\�Z�Q�R���F�L�����E�L�R�F�K�H�P�L�D�����R�J�y�O�Q�D��
�W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�D���*�\�Z�Q�R���F�L�����D�S�D�U�D�W�X�U�D���S�U�]�H�P�\�V�Æ�X���V�S�R�*�\�Z�F�]�H�J�R����
�D�Q�D�O�L�]�D���L�Q�V�W�U�X�P�H�Q�W�D�O�Q�D���*�\�Z�Q�R���F�L 

�7�U�H���F�L���S�U�R�J�U�D�P�R�Z�H���P�R�G�X�Æ�X�� 

 

�:�\�N�Æ�D�G���R�E�H�M�P�X�M�H���7�H�P�D�W�\�N�D���Z�\�N�Æ�D�G�y�Z�����3�R�G�V�W�D�Z�R�Z�H��
surowce owocowe, warzywne i grzybowe - wymagania 

�M�D�N�R���F�L�R�Z�H�����S�R�G�V�W�D�Z�R�Z�\���V�N�Æ�D�G���F�K�H�P�L�F�]�Q�\�����2�E�U�y�E�N�D��
�Z�V�W�
�S�Q�D�����2�Z�R�F�H�����Z�D�U�]�\�Z�D���L���J�U�]�\�E�\���R���P�L�Q�L�P�D�O�Q�\�P���V�W�R�S�Q�L�X 

�S�U�]�H�W�Z�R�U�]�H�Q�L�D�����7�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�D���S�y�Æ�S�U�R�G�X�N�W�y�Z���S�U�]�H�P�\�V�Æ�X��
owocowo-�Z�D�U�]�\�Z�Q�H�J�R�����7�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�D���]�D�J�
�V�]�F�]�R�Q�\�F�K��
�V�R�N�y�Z���R�Z�R�F�R�Z�\�F�K�����7�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�D���P�U�R�*�R�Q�H�N���L���V�X�V�]�y�Z����
Technologia konserw. Technologia owocowych, 

�Z�D�U�]�\�Z�Q�\�F�K���L���J�U�]�\�E�R�Z�\�F�K���S�U�R�G�X�N�W�y�Z���I�H�U�P�H�Q�W�R�Z�D�Q�\�F�K����
�7�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�D���V�R�N�y�Z�����Q�H�N�W�D�U�y�Z���L���Q�D�S�R�M�y�Z�����=�P�L�D�Q�D���W�H�N�V�W�X�U�\��
���G�*�H�P�\�����P�D�U�P�R�O�D�G�\�����S�R�Z�L�G�Æ�D�����N�R�Q�I�L�W�X�U�\�����J�D�O�D�U�H�W�N�L���� 

�7�H�P�D�W�\�N�D���ü�Z�L�F�]�H���������2�F�H�Q�D���M�D�N�R���F�L���V�X�U�R�Z�F�y�Z��
owocowych, warzywnych i grzybowych.  Optymalizacja 

�Z�D�U�X�Q�N�y�Z���F�K�H�P�L�F�]�Q�\�F�K���L���W�H�U�P�L�F�]�Q�\�F�K���P�H�W�R�G���R�E�L�H�U�D�Q�L�D����
Wyznaczanie optymalnyc�K���S�D�U�D�P�H�W�U�y�Z���S�U�R�F�H�V�X��
�E�O�D�Q�V�]�R�Z�D�Q�L�D�����2�N�U�H���O�D�Q�L�H���Z�\�G�D�M�Q�R���F�L���W�Æ�R�F�]�H�Q�L�D���V�R�N�X���Z��
�]�D�O�H�*�Q�R���F�L���R�G���P�H�W�R�G�\���P�D�F�H�U�D�F�M�L�������7�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�D���S�U�R�G�X�N�W�y�Z��
fermentowanych (fermentacja alkoholowa i mlekowa). 

�2�F�H�Q�D���M�D�N�R���F�L���J�R�W�R�Z�\�F�K���S�U�R�G�X�N�W�y�Z���� 

�ß�Z�L�F�]�H�Q�L�D���R�E�H�M�P�X�M�������2�F�H�Q�D���M�D�N�R���F�L���R�Z�R�F�y�Z��i warzyw 

�M�D�N�R���V�X�U�R�Z�F�y�Z���G�R���S�U�]�H�W�Z�y�U�V�W�Z�D�����2�S�W�\�P�D�O�L�]�D�F�M�D��
�S�D�U�D�P�H�W�U�y�Z���S�U�R�F�H�V�y�Z���R�E�U�y�E�N�L���Z�V�W�
�S�Q�H�M�����2�W�U�]�\�P�D�Q�L�H��
�S�U�]�\�N�Æ�D�G�R�Z�\�F�K���S�U�]�H�W�Z�R�U�y�Z���R�Z�R�F�R�Z�\�F�K���L���Z�D�U�]�\�Z�Q�\�F�K���R��
�Q�L�V�N�L�P���L���Z�\�V�R�N�L�P���V�W�R�S�Q�L�X���S�U�]�H�W�Z�R�U�]�H�Q�L�D�����2�F�H�Q�D���M�D�N�R���F�L��
�J�R�W�R�Z�\�F�K���S�U�]�H�W�Z�R�U�y�Z���� 

Wykaz literatury podstawowej i 

�X�]�X�S�H�Æ�Q�L�D�M���F�H�M 

�/�H�N�W�X�U�D���R�E�R�Z�L���]�N�R�Z�D�� 

1. �3�U�]�H�Z�R�G�Q�L�N�L�����G�R���ü�Z�L�F�]�H�����R�S�U�D�F�R�Z�D�Q�H���S�U�]�H�]��
�S�U�D�F�R�Z�Q�L�N�y�Z���N�D�W�H�G�U�\ 

Lektury zalecane:  

2. �-�D�U�F�]�\�N���$�������3�Æ�R�F�K�D�U�V�N�L���:�������7�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�D��
�S�U�R�G�X�N�W�y�Z���R�Z�R�F�R�Z�\�F�K���L���Z�D�U�]�\�Z�Q�\�F�K���W�������L���������:�\�*�V�]�D��
�6�]�N�R�Æ�D���(�N�R�Q�R�P�L�F�]�Q�R-Humanistyczna, Skierniewice 2010;  

3. �0�L�W�H�N���0�������/�H�V�]�F�]�\���V�N�L���.�������:�\�E�U�D�Q�H���]�D�J�D�G�Q�L�H�Q�L�D���]��
�W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�L���*�\�Z�Q�R���F�L���S�R�F�K�R�G�]�H�Q�L�D���U�R���O�L�Q�Q�H�J�R�����6�*�*�:��
Warszawa 2014. 

�������=�D�G�H�U�Q�R�Z�V�N�L���5�������2�V�]�P�L�D���V�N�L���-�������:�\�E�U�D�Q�H���]�D�J�D�G�Q�L�H�Q�L�D���]��





 

 

- �X�G�]�L�D�Æ���Z���N�R�Q�V�X�O�W�D�F�M�D�F�K���– 10 godz.  

Razem godzin niekontaktowych 70/3,5pkt ECTS 

 

�1�D�N�Æ�D�G���S�U�D�F�\���]�Z�L���]�D�Q�\���]���]�D�M�
�F�L�D�P�L��
�Z�\�P�D�J�D�M���F�\�P�L���E�H�]�S�R���U�H�G�Q�L�H�J�R���X�G�]�L�D�Æ�X��
nauczyciela akademickiego 

- �X�G�]�L�D�Æ���Z���Z�\�N�Æ�D�G�D�F�K���– 16 godz.  

- �X�G�]�L�D�Æ���Z���ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D�F�K���– 30 godz.  

- �X�G�]�L�D�Æ���Z���N�R�Q�V�X�O�W�D�F�M�D�F�K���– 10 godz.  

- �R�E�H�F�Q�R���ü���Q�D���H�J�]�D�P�L�Q�L�H�������J�R�G�]�� 

�2�G�Q�L�H�V�L�H�Q�L�H���P�R�G�X�Æ�R�Z�\�F�K���H�I�H�N�W�y�Z��
�X�F�]�H�Q�L�D���V�L�
���G�R���N�L�H�U�X�Q�N�R�Z�\�F�K���H�I�H�N�W�y�Z 

�X�F�]�H�Q�L�D���V�L�
 

W1 - TZ1A_W04 

W2 - TZ1A_W05 InzTZ1A_W03 

U1 - TZ1A_U02 

U2 - TZ1A_U03, Inz TZ1A_U03 

K1 - TZ1A_K04 

 

 

�1�D�]�Z�D���N�L�H�U�X�Q�N�X���V�W�X�G�L�y�Z�� �W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�D���*�\�Z�Q�R���F�L���L���*�\�Z�L�H�Q�L�H���F�]�Æ�R�Z�L�H�N�D 

�1�D�]�Z�D���P�R�G�X�Æ�X�����W�D�N�*�H���Q�D�]�Z�D���Z���M�
�]�\�N�X��
angielskim 

Przetwory owocowo-�Z�D�U�]�\�Z�Q�H���Z���*�\�Z�L�H�Q�L�X���F�]�Æ�R�Z�L�H�N�D 

Processed fruit and vegetables in human diet 

�-�
�]�\�N���Z�\�N�Æ�D�G�R�Z�\�� polski 

�5�R�G�]�D�M���P�R�G�X�Æ�X�� �R�E�R�Z�L���]�N�R�Z�\/fakultatywny 

�3�R�]�L�R�P���V�W�X�G�L�y�Z pierwszego stopnia/drugiego stopnia/jednolite 

magisterskie 

�)�R�U�P�D���V�W�X�G�L�y�Z stacjonarne/niestacjonarne 

�5�R�N���V�W�X�G�L�y�Z���G�O�D���N�L�H�U�X�Q�N�X III  

Semestr dla kierunku 5 

�/�L�F�]�E�D���S�X�Q�N�W�y�Z���(�&�7�6���]���S�R�G�]�L�D�Æ�H�P���Q�D��
kontaktowe/niekontaktowe 

6 (3/3) 

�7�\�W�X�Æ���Q�D�X�N�R�Z�\���V�W�R�S�L�H�����Q�D�X�N�R�Z�\�����L�P�L�
���L��
nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

�P�R�G�X�Æ 

�G�U���L�Q�*�����(�Z�D���-�D�E�Æ�R���V�N�D-�5�\�� 

�-�H�G�Q�R�V�W�N�D���R�I�H�U�X�M���F�D���P�R�G�X�Æ �=�D�N�Æ�D�G���7�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�L���2�Z�R�F�y�Z�����:�D�U�]�\�Z���L���*�U�]�\�E�y�Z 

�&�H�O���P�R�G�X�Æ�X 

 

�&�H�O�H�P���P�R�G�X�Æ�X���M�H�V�W���]�D�S�R�]�Q�D�Q�L�H���V�W�X�G�H�Q�W�y�Z���]���J�Æ�y�Z�Q�\�P�L��
�N�L�H�U�X�Q�N�D�P�L���S�U�]�H�W�Z�y�U�V�W�Z�D���R�Z�R�F�y�Z���L���Z�D�U�]�\�Z�����S�U�R�F�H�V�D�P�L��
�W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�F�]�Q�\�P�L���S�R�]�Z�D�O�D�M���F�\�P�L���Q�D���S�U�]�H�W�Z�R�U�]�H�Q�L�H���L��
�X�W�U�Z�D�O�H�Q�L�H���V�X�U�R�Z�F�y�Z���S�U�]�\���P�D�N�V�\�P�D�O�Q�\�P���]�D�F�K�R�Z�D�Q�L�X��
�Z�D�U�W�R���F�L���R�G�*�\�Z�F�]�\�F�K���L���R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�\�F�]�Q�\�F�K�������Z�\�P�D�J�D�Q�L�D�P�L��
jak�R���F�L�R�Z�\�P�L���Z���V�W�R�V�X�Q�N�X���G�R���V�X�U�R�Z�F�D���R�U�D�]���J�R�W�R�Z�\�F�K��
�S�U�]�H�W�Z�R�U�y�Z�����]�P�L�D�Q�D�P�L���]�D�F�K�R�G�]���F�\�P�L���Z���V�X�U�R�Z�F�D�F�K���S�R�G��
�Z�S�Æ�\�Z�H�P���S�U�R�F�H�V�y�Z���W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�F�]�Q�\�F�K���R�U�D�]���U�R�O����



 

 

�S�U�]�H�W�Z�R�U�y�Z���R�Z�R�F�R�Z�\�F�K���L���Z�D�U�]�\�Z�Q�\�F�K���Z���S�U�D�Z�L�G�Æ�R�Z�\�P��
�R�G�*�\�Z�L�D�Q�L�X�� 

�(�I�H�N�W�\�� �X�F�]�H�Q�L�D�� �V�L�
�� �G�O�D�� �P�R�G�X�Æ�X�� �W�R�� �R�S�L�V��
zasobu wiedzy, um�L�H�M�
�W�Q�R���F�L�� �L��
�N�R�P�S�H�W�H�Q�F�M�L�� �V�S�R�Æ�H�F�]�Q�\�F�K���� �N�W�y�U�H�� �V�W�X�G�H�Q�W��
�R�V�L���J�Q�L�H���S�R���]�U�H�D�O�L�]�R�Z�D�Q�L�X���]�D�M�
�ü�� 

Wiedza:  

�:�������0�D���Z�L�H�G�]�
���G�R�W�\�F�]�����V�S�R�V�R�E�y�Z�����S�U�]�H�W�Z�D�U�]�D�Q�L�D���L��
�X�W�U�Z�D�O�D�Q�L�D���R�Z�R�F�y�Z���L���Z�D�U�]�\�Z�� 

�:�������:�\�N�D�]�X�M�H���]�Q�D�M�R�P�R���ü���N�U�\�W�H�U�L�y�Z���R�F�H�Q�\���M�D�N�R���F�L��
�V�X�U�R�Z�F�y�Z���L���J�R�W�R�Z�\�F�K���S�U�]�H�W�Z�R�U�y�Z���R�Z�R�F�R�Z�\�F�K���L��
warzywnych. 

 

�8�P�L�H�M�
�W�Q�R���F�L�� 

�8�������3�U�]�H�S�U�R�Z�D�G�]�D���S�R�G�V�W�D�Z�R�Z�H���D�Q�D�O�L�]�\���]�Z�L���]�D�Q�H���]���R�F�H�Q����
�M�D�N�R���F�L���V�X�U�R�Z�F�y�Z���L���S�U�]�H�W�Z�R�U�y�Z���R�Z�R�F�R�Z�\�F�K���L��
�Z�D�U�]�\�Z�Q�\�F�K�����3�U�D�Z�L�G�Æ�R�Z�R���L�Q�W�H�U�S�U�H�W�X�M�H���X�]�\�V�N�D�Q�H���Z��
�G�R���Z�L�D�G�F�]�H�Q�L�X���Z�\�Q�L�N�L���L���I�R�U�P�X�Æ�X�M�H���Z�Q�L�R�V�N�L 

U2. �3�R�W�U�D�I�L���R�N�U�H���O�D�ü���Z�S�Æ�\�Z���S�U�R�F�H�V�y�Z���S�U�]�H�W�Z�y�U�F�]�\�F�K���Q�D��
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Warzywny, wydawnictwo NOT. 

�3�O�D�Q�R�Z�D�Q�H���I�R�U�P�\���G�]�L�D�Æ�D�Q�L�D���P�H�W�R�G�\��
dydaktyczne 
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Sposoby weryfikacji oraz formy 

�G�R�N�X�P�H�Q�W�R�Z�D�Q�L�D���R�V�L���J�Q�L�
�W�\�F�K���H�I�H�N�W�y�Z��
�X�F�]�H�Q�L�D���V�L�
 

W1-ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej 

W2-ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej 

U1 -zaliczenie i obrona sprawozdania 

U2 -ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej 

K1 -ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej 
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Ocena �8�]�\�V�N�D�Q�\�������V�X�P�\���S�X�Q�N�W�y�Z���R�F�H�Q�L�D�M���F�\�F�K��
�V�W�R�S�L�H�����Z�\�P�D�J�D�Q�H�M���Z�L�H�G�]�\���X�P�L�H�M�
�W�Q�R���F�L 

2 < 51 % 

3 51-60 % 

3,5 61-70 % 

4 71-80 % 

4,5 81-90 % 

5 91-100 % 

 

�2�F�H�Q�D���N�R���F�R�Z�D���]���ü�Z�L�F�]�H�����M�H�V�W�����U�H�G�Q�L�����]���R�F�H�Q���X�]�\�V�N�D�Q�\�F�K��
�]���N�R�O�R�N�Z�L�y�Z�����R�G�S�R�Z�L�H�G�]�L���X�V�W�Q�\�F�K�����V�S�U�D�Z�R�]�G�D����
�S�L�V�H�P�Q�\�F�K�����M�H�*�H�O�L���E�\�Æ�\��oceniane. 

�2�F�H�Q�D���N�R���F�R�Z�D���]���ü�Z�L�F�]�H�����V�W�D�Q�R�Z�L�������������R�F�H�Q�\���N�R���F�R�Z�H�M��
przedmiotu. 
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�X�V�W�Q�\�����V�W�D�Q�R�Z�L�������������R�F�H�Q�\���N�R���F�R�Z�H�M���S�U�]�H�G�P�L�R�W�X�� 
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�Z�\�W�Z�D�U�]�D�Q�L�D���W�\�F�K���S�U�R�G�X�N�W�y�Z�� 

�(�I�H�N�W�\�� �X�F�]�H�Q�L�D�� �V�L�
�� �G�O�D�� �P�R�G�X�Æ�X�� �W�R�� �R�S�L�V��
zasobu wiedzy, �X�P�L�H�M�
�W�Q�R���F�L�� �L��
�N�R�P�S�H�W�H�Q�F�M�L�� �V�S�R�Æ�H�F�]�Q�\�F�K���� �N�W�y�U�H�� �V�W�X�G�H�Q�W��
�R�V�L���J�Q�L�H���S�R���]�U�H�D�O�L�]�R�Z�D�Q�L�X���]�D�M�
�ü�� 

Wiedza:  
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���R�G�Q�R���Q�L�H���D�S�D�U�D�W�X�U�\���E�D�G�D�Z�F�]�H�M����
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�S�U�]�H�W�Z�y�U�V�W�Z�L�H���]�E�y�*���L���S�R�W�U�]�H�E�Q�\�F�K���G�R���W�H�J�R���X�U�]���G�]�H�Q�L�D�F�K 
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�S�U�R�G�X�N�W�y�Z���]�E�R�*�R�Z�\�F�K���� 

�8�P�L�H�M�
�W�Q�R���F�L�� 

�8�������8�F�]�\���V�L�
���S�R�V�Æ�X�J�L�Z�D�ü���P�H�W�R�G�D�P�L���E�D�G�D�Z�F�]�\�P�L���L��
�D�S�D�U�D�W�X�U�����E�D�G�D�Z�F�]�������S�U�]�H�S�U�R�Z�D�G�]�D�ü���S�U�R�V�W�H���]�D�G�D�Q�L�D��
�E�D�G�D�Z�F�]�H���]�J�R�G�Q�H���]���L�Q�V�W�U�X�N�F�M�������R�S�U�D�F�R�Z�D�ü���Z�\�Q�L�N�L���L��
�Z�\�F�L���J�Q���ü���Z�Q�L�R�V�N�L�� 

�8�������8�F�]�\���V�L�
���S�R�V�Æ�X�J�L�Z�D�ü�����X�U�]���G�]�H�Q�L�D�P�L���S�U�R�G�X�N�F�\�M�Q�\�P�L���Z��
�V�N�D�O�L���S�y�Æ�W�H�F�K�Q�L�N�L�����Z�\�F�L���J�D�ü���Z�Q�L�R�V�N�L���R���Z�S�Æ�\�Z�L�H��
�S�D�U�D�P�H�W�U�y�Z���S�U�R�F�H�V�X���Q�D���M�D�N�R���ü���L���Z�D�U�W�R���ü���R�G�*�\�Z�F�]����
produktu 

�«  

�.�R�P�S�H�W�H�Q�F�M�H���V�S�R�Æ�H�F�]�Q�H�� 

�.�������8�P�L�H���S�U�D�F�R�Z�D�ü���Z���J�U�X�S�L�H���L���L�Q�G�\�Z�L�G�X�D�O�Q�L�H�����S�R�W�U�D�I�L��
�G�R�W�U�]�\�P�\�Z�D�ü���W�H�U�P�L�Q�y�Z���L���G�E�D�ü���R���S�R�Z�L�H�U�]�R�Q�H���V�W�D�Q�R�Z�L�V�N�R��
pracy 
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���]�E�y�*��
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�ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D�F�K���S�U�]�H�S�U�R�Z�D�G�]�D�Q�D���M�H�V�W���S�H�Æ�Q�D���F�K�D�U�D�N�W�H�U�\�V�W�\�N�D��
�S�R�V�]�F�]�H�J�y�O�Q�\�F�K���J�U�X�S���S�U�R�G�X�N�W�y�Z���]�E�R�*�R�Z�\�F�K���G�D�M���F�D��
�S�R�J�O���G���Q�D���M�D�N�R���ü�����Z�D�U�W�R���ü���V�H�Q�V�R�U�\�F�]�Q�����L���R�G�*�\�Z�F�]����
�S�U�]�H�W�Z�R�U�y�Z���]�E�R�*�R�Z�\�F�K�����P���N�L�����S�L�H�F�]�\�Z�R�����P�D�N�D�U�R�Q�\����
�N�D�V�]�H���L���S�Æ�D�W�N�L������ 

Wykaz literatury podstawowej i 

�X�]�X�S�H�Æ�Q�L�D�M��cej 

�/�L�W�H�U�D�W�X�U�D���R�E�R�Z�L���]�N�R�Z�D�� 

1. �:�\�N�Æ�D�G�\���S�U�R�Z�D�G�]���F�H�J�R�� 

2. �,�Q�V�W�U�X�N�F�M�H���G�R���ü�Z�L�F�]�H���� 

Literatura dodatkowa: 

1. �-�X�U�J�D���5�������3�U�]�H�W�Z�y�U�V�W�Z�R���]�E�y�* 

2. Pomeranz Y.: Wheat: Chemistry and Technology.  

3. �-�D�Q�N�R�Z�V�N�L�� �6������ �=�D�U�\�V�� �7�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�L�� �0�Æ�\�Q�D�U�V�W�Z�D�� �L��
Kaszarstwa 

4. Jankowski S.: Surowce �0���F�]�Q�H���L���.�D�V�]�R�Z�H 

5. �$�U�W�\�N�X�Æ�\���Q�D�X�N�R�Z�H���Z���G�D�Q�\�P���W�H�P�D�F�L�H�� 

�3�O�D�Q�R�Z�D�Q�H���I�R�U�P�\���G�]�L�D�Æ�D�Q�L�D���P�H�W�R�G�\��
dydaktyczne 

�:�\�N�Æ�D�G�\���]���Z�\�N�R�U�]�\�V�W�D�Q�L�H�P�����U�R�G�N�y�Z���D�X�G�L�R�Z�L�]�X�D�O�Q�\�F�K����
�ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D���O�D�E�R�U�D�W�R�U�\�M�Q�H���R�U�D�]���Z���K�D�O�L���S�y�Æ�W�H�F�K�Q�L�N�L����
�L�Q�G�\�Z�L�G�X�D�O�Q�D���R�U�D�]���]�H�V�S�R�Æ�R�Z�D���S�U�D�F�D���D�Q�D�O�L�W�\�F�]�Q�D��studenta; 

obliczenia matematyczne, wnioskowanie i przygotowanie 

�V�S�U�D�Z�R�]�G�D�����]���ü�Z�L�F�]�H���� 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

�G�R�N�X�P�H�Q�W�R�Z�D�Q�L�D���R�V�L���J�Q�L�
�W�\�F�K���H�I�H�N�W�y�Z��
�X�F�]�H�Q�L�D���V�L�
 

W1, W2, W3- �Z�H�M���F�L�y�Z�N�L�� �V�S�U�D�Z�G�]�D�M���F�H�� �V�W�R�S�L�H����
�W�H�R�U�H�W�\�F�]�Q�H�J�R�� �S�U�]�\�J�R�W�R�Z�D�Q�L�D�� �G�R�� �ü�Z�L�F�]�H������ �N�R�O�R�N�Zia 

pisemne lub ustne, egzamin pisemny 

U1, U2- �R�F�H�Q�D�� �R�S�U�D�F�R�Z�D�Q�L�D�� �Z�\�Q�L�N�y�Z�� �L�� �G�\�V�N�X�V�M�L��
uzyskanych podczas przeprowadzania prac w 

laboratorium- sprawozdania,  

K1-ocena pozostawionego stanowiska pracy, 

�Z�\�Z�L���]�\�Z�D�Q�L�H�� �V�L�
�� �]�� �R�E�R�Z�L���]�N�y�Z�� �G�\�*�X�U�Q�H�J�R���� �R�F�H�Q�D��
ter�P�L�Q�R�Z�R���F�L���R�G�G�D�Z�D�Q�L�D���V�S�U�D�Z�R�]�G�D���� 

�)�R�U�P�\�� �G�R�N�X�P�H�Q�W�R�Z�D�Q�L�D�� �R�V�L���J�Q�L�
�W�\�F�K�� �Z�\�Q�L�N�y�Z�� dziennik 

�S�U�R�Z�D�G�]���F�H�J�R���� �V�S�U�D�Z�R�]�G�D�Q�L�D���� �Z�H�M���F�L�y�Z�N�L���� �N�R�O�R�N�Z�L�D����
egzamin. 

�(�O�H�P�H�Q�W�\���L���Z�D�J�L���P�D�M���F�H���Z�S�Æ�\�Z���Q�D���R�F�H�Q�
��
�N�R���F�R�Z�� 

 

���������ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D�������������H�J�]�D�P�L�Q 

�:�� �U�D�P�D�F�K�� �ü�Z�L�F�]�H������ �Z�L�H�G�]�D�� �������� �X�P�L�H�M�
�W�Q�R���F�L�� ��������
ko�P�S�H�W�H�Q�F�M�H���V�S�R�Æ�H�F�]�Q�H�������� 



 

 

�%�L�O�D�Q�V���S�X�Q�N�W�y�Z���(�&�7�6 ECTS kontaktowe 2,3 pkt 

- �X�G�]�L�D�Æ���Z���Z�\�N�Æ�D�G�D�F�K���– 16godz./0,72 ECTS 

-�X�G�]�L�D�Æ���Z�� �]�D�M�
�F�L�D�F�K�� �D�X�G�\�W�R�U�\�M�Q�\�F�K�� �L���O�D�E�R�U�D�W�R�U�\�M�Q�\�F�K��- 30 

godz./1,12 ECTS 

- �X�G�]�L�D�Æ���Z���N�R�Q�V�X�O�W�D�F�M�D�F�K�������[�����J�R�G�]����� �������J�R�G�]���������������(�&�7�6�� 

- �R�E�H�F�Q�R���ü���Q�D���H�J�]�D�P�L�Q�L�H���– 2 godz./0,08 ECTS 

ECTS 

Niekontaktowe 3,7 pkt 

- �S�U�]�\�J�R�W�R�Z�D�Q�L�H���G�R���ü�Z�L�F�]�H�����D�X�G�\�W�R�U�\�M�Q�\�F�K���L��
laboratoryjnych �– 7 x 3,5 godz. = 24,5 godz./0,98 ECTS 

-�G�R�N�R���F�]�H�Q�L�H���V�S�U�D�Z�R�]�G�D�����]���ü�Z�L�F�]�H�����O�D�E�R�U�D�W�R�U�\�M�Q�\�F�K���– 7x 

2 godz. = 14 godz./ 0,56 ECTS 

-przygotowanie do egzaminu �– 52 godz./ 2,08 ECTS 

�à���F�]�Q�L�H����������5 godz. co odpowiada 6 pkt ECTS 

�1�D�N�Æ�D�G���S�U�D�F�\���]�Z�L���]�D�Q�\���]���]�D�M�
�F�L�D�P�L��
�Z�\�P�D�J�D�M���F�\�P�L���E�H�]�S�R���U�H�G�Q�L�H�J�R���X�G�]�L�D�Æ�X��
nauczyciela akademickiego 

�X�G�]�L�D�Æ���Z���Z�\�N�Æ�D�G�D�F�K���– 15 godz. 

-�X�G�]�L�D�Æ���Z�� �]�D�M�
�F�L�D�F�K�� �D�X�G�\�W�R�U�\�M�Q�\�F�K�� �L���O�D�E�Rratoryjnych - 30 

godz. 

- �X�G�]�L�D�Æ���Z���N�R�Q�V�X�O�W�D�F�M�D�F�K�������[�����J�R�G�]����� �������J�R�G�]�� 

- �R�E�H�F�Q�R���ü���Q�D���H�J�]�D�P�L�Q�L�H���– 2 godz. 

�2�G�Q�L�H�V�L�H�Q�L�H�� �P�R�G�X�Æ�R�Z�\�F�K�� �H�I�H�N�W�y�Z��
�X�F�]�H�Q�L�D�� �V�L�
�� �G�R�� �N�L�H�U�X�Q�N�R�Z�\�F�K�� �H�I�H�N�W�y�Z��
�X�F�]�H�Q�L�D���V�L�
 

W1 �– TZ1A_W04; InzTZ1A_W01;  

W2 - TZ1A_W06 

W3 - TZ1A_W10 

U1 - TZ1A_U02; InzTZ1A_U03 

U2 - TZ1A_U03 

K1 - TZ1A_K02 

 

�1�D�]�Z�D���N�L�H�U�X�Q�N�X���V�W�X�G�L�y�Z�� �7�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�D���*�\�Z�Q�R���F�L���L���*�\�Z�L�H�Q�L�H���F�]�Æ�R�Z�L�H�N�D 

�1�D�]�Z�D���P�R�G�X�Æ�X�����W�D�N�*�H���Q�D�]�Z�D���Z���M�
�]�\�N�X��
angielskim 

�3�U�]�H�G�P�L�R�W���G�R���Z�\�E�R�U�X���������3�U�R�G�X�N�W�\���]�E�R�*�R�Z�H���Z���*�\�Z�L�H�Q�L�X��
�F�]�Æ�R�Z�L�H�N�D 

Cereals products in human nutrition 

�-�
�]�\�N���Z�\�N�Æ�D�G�R�Z�\�� polski 

�5�R�G�]�D�M���P�R�G�X�Æ�X�� �R�E�R�Z�L���]�N�R�Z�\ 

�3�R�]�L�R�P���V�W�X�G�L�y�Z pierwszego stopnia 

�)�R�U�P�D���V�W�X�G�L�y�Z niestacjonarne 

�5�R�N���V�W�X�G�L�y�Z���G�O�D���N�L�H�U�X�Q�N�X III  

Semestr dla kierunku 6 



 

 

 �F�K�D�U�D�N�W�H�U�\�V�W�\�N�D���]�E�y�*�����L�F�K���V�N�Æ�D�G�X���F�K�H�P�L�F�]�Q�H�J�R���R�U�D�]��
�Z�D�U�W�R���F�L���R�G�*�\�Z�F�]�H�M�����W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�H���S�U�R�G�X�N�F�M�L���S�U�]�H�W�Z�R�U�y�Z��
�]�E�R�*�R�Z�\�F�K�����F�K�D�U�D�N�W�H�U�\�V�W�\�N�D���W�R�Z�D�U�R�]�Q�D�Z�F�]�D���L��
�*�\�Z�L�H�Q�L�R�Z�D���S�U�]�H�W�Z�R�U�y�Z���]�E�R�*�R�Z�\�F�K���� 

�ß�Z�L�F�]�H�Q�L�D���� 

�L�G�H�Q�W�\�I�L�N�D�F�M�D���]�E�y�*���R�U�D�]���R�F�H�Q�D���O�D�E�R�U�D�W�R�U�\�M�Q�D���P�D�V�\��
�]�E�R�*�R�Z�H�M���L �Z�S�Æ�\�Z���W�H�M���R�F�H�Q�\���Q�D���Z�\�N�R�U�]�\�V�W�D�Q�L�H���V�X�U�R�Z�F�D��
w �S�U�]�H�W�Z�y�U�V�W�Z�L�H�����R�F�H�Q�D���W�R�Z�D�U�R�]�Q�D�Z�F�]�D���S�U�R�G�X�N�W�y�Z��
�]�E�R�*�R�Z�\�F�K���G�R�V�W�
�S�Q�\�F�K���Q�D���U�\�Q�N�X�����E�D�G�D�Q�L�H���M�D�N�R���F�L��
i �E�H�]�S�L�H�F�]�H���V�W�Z�D���Z�\�E�U�D�Q�\�F�K���J�U�X�S���S�U�R�G�X�N�W�y�Z���]�E�R�*�R�Z�\�F�K����
wypiek p�L�H�F�]�\�Z�D���R�U�D�]���R�F�H�Q�D���M�D�N�R���F�L���S�U�R�G�X�N�W�X������
�S�O�D�Q�R�Z�D�Q�L�H���M�D�G�Æ�R�V�S�L�V�y�Z���] wykorzystaniem wybranych 

�S�U�R�G�X�N�W�y�Z���]�E�R�*�R�Z�\�F�K�� 

Wykaz literatury podstawowej i 

�X�]�X�S�H�Æ�Q�L�D�M���F�H�M 

1. �-�X�U�J�D���5�������3�U�]�H�W�Z�y�U�V�W�Z�R���]�E�y�*���F�]�������L���������:�\�G�D�Z�Q�L�F�W�Z�R��
WSiP, Warszawa 2004  

2. �*�D�Z�
�F�N�L���-�������2�E�X�F�K�R�Z�L�F�]���:�������3�U�R�G�X�N�W�\���]�E�R�*�R�Z�H��-  

�W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�D���L���U�R�O�D���Z���*�\�Z�L�H�Q�L�X���F�]�Æ�R�Z�L�H�N�D������
Wydawnictwu UP w Poznaniu, 2016 

3. Gertig H., Przysawski J: Bromatologia �– zarys nauki o 

�*�\�Z�Q�R���F�L���L���*�\�Z�L�H�Q�L�X�����:�\�G�D�Z�Q�L�F�W�Z�R���/�H�N�D�U�V�N�L�H��
PZWL, Warszawa 2014 

4. �)�O�D�F�]�\�N���(�������*�y�U�H�F�N�D���’�������.�R�U�F�]�D�N���-�����7�R�Z�D�U�R�]�Q�D�Z�V�W�Z�R��
�S�U�R�G�X�N�W�y�Z���V�S�R�*�\�Z�F�]�\�F�K�����:�\�G�D�Z�Q�L�F�W�Z�R���$�5���Z��
Poznaniu, 2006. 

5.  �&�]�D�V�R�S�L�V�P�D���E�U�D�Q�*�R�Z�H 

�3�O�D�Q�R�Z�D�Q�H���I�R�U�P�\���G�]�L�D�Æ�D�Q�L�D���P�H�W�R�G�\��
dydaktyczne 

�x �Z�\�N�Æ�D�G��multimedialny 

�x przygotowanie prac projektowych  

�x �G�\�V�N�X�V�M�D���]�D�G�D�����S�U�R�M�H�N�W�R�Z�\�F�K 

�x �ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D���O�D�E�R�U�D�W�R�U�\�M�Q�H���Q�D���V�W�D�Q�R�Z�L�V�N�D�F�K���R�F�H�Q�\��
fizykochemicznej 

�x �ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D���S�U�R�G�X�N�F�\�M�Q�H���Q�D���V�W�D�Q�R�Z�L�V�N�D�F�K���Z���K�D�O�L��
�S�y�Æ�W�H�F�K�Q�L�N�L 

�x �ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D���]���Z�\�N�R�U�]�\�V�W�D�Q�L�H�P���N�D�O�N�X�O�D�W�R�U�y�Z��
dietetycznych i tabel �Z�D�U�W�R���F�L���R�G�*�\�Z�F�]�H�M 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

�G�R�N�X�P�H�Q�W�R�Z�D�Q�L�D���R�V�L���J�Q�L�
�W�\�F�K���H�I�H�N�W�y�Z��
�X�F�]�H�Q�L�D���V�L�
 

�:�H�U�\�I�L�N�D�F�M�D���R�V�L���J�Q�L�
�W�\�F�K���H�I�H�N�W�y�Z���X�F�]�H�Q�L�D���V�L�
�� 

W1. sprawozdanie, sprawdzian, egzamin 

W2. sprawozdanie, sprawdzian, egzamin 

W3. sprawozdanie, sprawdzian, egzamin 

�8�������V�S�U�D�Z�R�]�G�D�Q�L�H���]���ü�Z�L�F�]�H�� 

�8�������V�S�U�D�Z�R�]�G�D�Q�L�H���]���ü�Z�L�F�]�H�� 

�8�������S�U�H�]�H�Q�W�D�F�M�D���S�U�R�M�H�N�W�X���L���Z�\�V�W���S�L�H�Q�L�H 

K1. dyskusja zadania projektowego 

K2. ocena pracy studenta w charakterze lidera i �F�]�Æ�R�Q�N�D��



 

 

�]�H�V�S�R�Æ�X���Z�\�N�R�Q�X�M���F�H�J�R���ü�Z�L�F�]�H�Q�L�H���L sprawozdanie 

Formy d�R�N�X�P�H�Q�W�R�Z�D�Q�L�D�� �R�V�L���J�Q�L�
�W�\�F�K�� �H�I�H�N�W�y�Z�� �X�F�]�H�Q�L�D��
�V�L�
���� �V�S�U�D�Z�G�]�L�D�Q�\���� �V�S�U�D�Z�R�]�G�D�Q�L�D���� �]�D�G�D�Q�L�H�� �S�U�R�M�H�N�W�R�Z�H����
�G�]�L�H�Q�Q�L�N���S�U�R�Z�D�G�]���F�H�J�R�����D�U�N�X�V�]�H���H�J�]�D�P�L�Q�D�F�\�M�Q�H���� 

�(�O�H�P�H�Q�W�\���L���Z�D�J�L���P�D�M���F�H���Z�S�Æ�\�Z���Q�D���R�F�H�Q�
��
�N�R���F�R�Z�� 

 

 

�(�O�H�P�H�Q�W�\���P�D�M���F�H���Z�S�Æ�\�Z���Q�D���R�F�H�Q�
���N�R���F�R�Z���� 

�Z�����������R�F�H�Q�\���]�H���V�S�U�D�Z�R�]�G�D�� 

�Z�����������R�F�H�Q�\���]�H���V�S�U�D�Z�G�]�L�D�Q�y�Z���S�L�V�H�P�Q�\�F�K 

�Z�����������R�F�H�Q�D���]�D���S�U�H�]�H�Q�W�D�F�M�
���S�U�R�M�H�N�W�X���L���Z�\�V�W���S�L�H�Q�L�H 

w 50% ocena z egzaminu pisemnego 

�%�L�O�D�Q�V���S�X�Q�N�W�y�Z���(�&�7�6 �x �X�G�]�L�D�Æ���Z���Z�\�N�Æ�D�G�D�F�K�����������J�R�G�]�������������(�&�7�6�� 

�x �X�G�]�L�D�Æ���Z���ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D�F�K���D�X�G�\�W�R�U�\�M�Q�\�F�K���L laboratoryjnych 

(30 godz./1,2 ECTS) 

�x �S�U�]�\�J�R�W�R�Z�D�Q�L�H���G�R���ü�Z�L�F�]�H�������������J�R�G�]�������������(�&�7�6�� 

�x �G�R�N�R���F�]�H�Q�L�H�� �V�S�U�D�Z�R�]�G�D���� �]�� �ü�Z�L�F�]�H���� �O�D�E�R�U�D�W�R�U�\�M�Q�\�F�K��
(25 godz./1 ECTS) 

�x realizacja zadania projektowego (25 godz./1 ECTS) 

�x �S�U�]�\�J�R�W�R�Z�D�Q�L�H���G�R���V�S�U�D�Z�G�]�L�D�Q�y�Z�����������J�R�G�]�������������(�&�7�6�� 

�x �X�G�]�L�D�Æ���Z���N�R�Q�V�X�O�W�D�F�M�D�F�K���������J�Rdz./0,3 ECTS) 

�x przygotowanie do egzaminu (18 godz./0,7 ECTS) 

�x �R�E�H�F�Q�R���ü���Q�D���H�J�]�D�P�L�Q�L�H���������J�R�G�]�������������(�&�7�6�� 

�à���F�]�Q�\���Q�D�N�Æ�D�G���S�U�D�F�\���V�W�X�G�H�Q�W�D���W�R�����������J�R�G�]�����F�R���R�G�S�R�Z�L�D�G�D��
6 pkt. ECTS 

�1�D�N�Æ�D�G���S�U�D�F�\���]�Z�L���]�D�Q�\���]���]�D�M�
�F�L�D�P�L��
�Z�\�P�D�J�D�M���F�\�P�L���E�H�]�S�R���U�H�G�Q�L�H�J�R���X�G�]�L�D�Æ�X��
nauczyciela akademickiego 

�x �X�G�]�L�D�Æ���Z���Z�\�N�Æ�D�G�D�F�K�����������J�R�G�]���� 

�x �X�G�]�L�D�Æ���Z���ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D�F�K���D�X�G�\�W�R�U�\�M�Q�\�F�K���L laboratoryjnych 

(30 godz.) 

�x �X�G�]�L�D�Æ���Z���N�R�Q�V�X�O�W�D�F�M�D�F�K���������J�R�G�]���� 

�x �R�E�H�F�Q�R���ü���Q�D���H�J�]�D�P�L�Q�L�H���������J�R�G�]���� 

�à���F�]�Q�L�H���������J�R�G�]�����F�R���R�G�S�R�Z�L�D�G�D�����������S�N�W�����(�&�7�6 

Odniesienie �P�R�G�X�Æ�R�Z�\�F�K�� �H�I�H�N�W�y�Z��
�X�F�]�H�Q�L�D�� �V�L�
�� �G�R�� �N�L�H�U�X�Q�N�R�Z�\�F�K�� �H�I�H�N�W�y�Z��
�X�F�]�H�Q�L�D���V�L�
 

W1 �– TZ1A_W04  

W2 �– TZ1A_W06  

W3 �– TZ1A_W10  

U1 �– TZ1A_U03  

U2 �– TZ1A_U02 

U3 �– TZ1A_U01 

K1 �– TZ1A_K04 

K2 �– TZ1A_K02 

 

�1�D�]�Z�D���N�L�H�U�X�Q�N�X���V�W�X�G�L�y�Z�� �7�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�D���)�\�Z�Q�R���F�L���L���)�\�Z�L�H�Q�L�H 

�&�]�Æ�R�Z�L�H�N�D 



 

 

�1�D�]�Z�D���P�R�G�X�Æ�X�����W�D�N�*�H���Q�D�]�Z�D���Z���M�
�]�\�N�X��
angielskim 

�7�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�H���Z�
�J�O�R�Z�R�G�D�Q�y�Z���L���W�Æ�X�V�]�F�]�y�Z 

Technologies of carbohydrates and the fats 

�-�
�]�\�N���Z�\�N�Æ�D�G�R�Z�\�� polski 

�5�R�G�]�D�M���P�R�G�X�Æ�X�� �R�E�R�Z�L���]�N�R�Z�\ 

�3�R�]�L�R�P���V�W�X�G�L�y�Z pierwszego stopnia 

�)�R�U�P�D���V�W�X�G�L�y�Z niestacjonarne 

�5�R�N���V�W�X�G�L�y�Z���G�O�D���N�L�H�U�X�Q�N�X III  

Semestr dla kierunku 6 

�/�L�F�]�E�D���S�X�Q�N�W�y�Z���(�&�7�6���]���S�R�G�]�L�D�Æ�H�P���Q�D��
kontaktowe/niekontaktowe 

6 (1,9/4,1) 

�7�\�W�X�Æ���Q�D�X�N�R�Z�\���V�W�R�S�L�H�����Q�D�X�N�R�Z�\�����L�P�L�
���L��
nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

�P�R�G�X�Æ 

�G�U���K�D�E�����L�Q�*�����0�D�U�]�H�Q�D���:�Æ�R�G�D�U�F�]�\�N-Stasiak 

�-�H�G�Q�R�V�W�N�D���R�I�H�U�X�M���F�D���P�R�G�X�Æ �.�D�W�H�G�U�D���$�Q�D�O�L�]�\���L���2�F�H�Q�\���-�D�N�R���F�L���)�\�Z�Q�R���F�L 

�&�H�O���P�R�G�X�Æ�X 

 

�&�H�O�H�P�� �P�R�G�X�Æ�X�� �M�H�V�W�� �]�D�S�R�]�Q�D�Q�L�H�� �V�W�X�G�H�Q�W�y�Z�� �] �W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L����
�S�U�]�H�P�\�V�Æ�X�� �V�N�U�R�E�L�R�Z�H�J�R���� �V�X�V�]�\�� �]�L�H�P�Q�L�D�F�]�D�Q�\�F�K�� �L��
�Z�\�U�R�E�y�Z�� �V�P�D�*�R�Q�\�F�K���� �W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L���� �F�X�N�U�X�� �L�� �Z�\�E�U�D�Q�\�P�L��
�]�D�J�D�G�Q�L�H�Q�L�D�P�L���F�X�N�L�H�U�Q�L�F�W�Z�D�����W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�����W�Æ�X�V�]�F�]�y�Z�� 

�(�I�H�N�W�\�� �X�F�]�H�Q�L�D�� �V�L�
�� �G�O�D�� �P�R�G�X�Æ�X�� �W�R�� �R�S�L�V��
�]�D�V�R�E�X�� �Z�L�H�G�]�\���� �X�P�L�H�M�
�W�Q�R���F�L�� �L��
�N�R�P�S�H�W�H�Q�F�M�L�� �V�S�R�Æ�H�F�]�Q�\�F�K���� �N�W�y�U�H�� �V�W�X�G�H�Q�W��
�R�V�L���J�Q�L�H���S�R���]�U�H�D�O�L�]�R�Z�D�Q�L�X���]�D�M�
�ü�� 

Wiedza:  

������ �0�D�� �Z�L�H�G�]�
�� �R�J�y�O�Q���� �]�� �]�D�N�U�H�V�X�� �S�U�]�H�P�L�D�Q��
�I�L�]�\�N�R�F�K�H�P�L�F�]�Q�\�F�K�� �]�D�F�K�R�G�]���F�\�F�K�� �Z�� �V�X�U�R�Z�F�D�F�K��
�Z�
�J�O�R�Z�R�G�D�Q�R�Z�\�F�K�� �Z�\�N�R�U�]�\�V�W�\�Z�D�Q�\�F�K�� �Z technologii 

�*�\�Z�Q�R���F�L�� 

�������0�D���Z�L�H�G�]�
���]���]�D�N�U�H�V�X���Z�S�Æ�\�Z�X���S�U�R�F�H�V�y�Z���M�H�G�Q�R�V�W�N�R�Z�\�F�K��
�Q�D���S�U�R�G�X�N�W���N�R���F�R�Z�\���Z�\�E�U�D�Q�\�F�K���W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�L�� 

�8�P�L�H�M�
�W�Q�R���F�L�� 

������ �3�R�W�U�D�I�L�� �]�D�S�O�D�Q�R�Z�D�ü�� �L�� �S�U�]�H�S�U�R�Z�D�G�]�L�ü�� �S�U�R�V�W�H�� �]�D�G�D�Q�L�H��
�E�D�G�D�Z�F�]�H�� �]�� �� �]�D�N�U�H�V�X�� �R�F�H�Q�\�� �Z�Æ�D���F�L�Z�R���F�L�� �V�X�U�R�Z�F�y�Z����
�S�y�Æ�S�U�R�G�X�N�W�y�Z���L���S�U�R�G�X�N�W�y�Z���Z���W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�L���*�\�Z�Q�R���F�L���� 

�������3�R�W�U�D�I�L���R�S�U�D�F�R�Z�D�ü���Z�\�Q�L�N�L���L���V�I�R�U�P�X�Æ�R�Z�D�ü���Z�Q�L�R�V�N�L 

�.�R�P�S�H�W�H�Q�F�M�H���V�S�R�Æ�H�F�]�Q�H�� 

�������5�R�]�X�P�L�H���S�R�W�U�]�H�E�
���F�L���J�Æ�H�J�R���]�D�Z�R�G�R�Z�H�J�R���G�R�N�V�]�W�D�Æ�F�D�Q�L�D��
�V�L�
���L���U�R�]�Z�R�M�X���R�V�R�E�L�V�W�H�J�R�� 

������ �3�R�W�U�D�I�L�� �Z�V�S�y�Æ�G�]�L�D�Æ�D�ü�� �L�� �S�U�D�F�R�Z�D�ü�� �Z�� �J�U�X�S�L�H���� �S�U�]�\�M�P�X�M���F��
�Z���Q�L�H�M���U�y�*�Q�H���U�R�O�H���� 

�������-�H�V�W���R�G�S�R�Z�L�H�G�]�L�D�O�Q�\���]�D���S�R�Z�L�H�U�]�D�Q�\���V�S�U�]�
�W�����S�U�]�H�V�W�U�]�H�J�D��
�]�D�V�D�G�� �%�+�3���� �Q�D�O�H�*�\�F�L�H�� �G�E�D�� �R�� �E�H�]�S�L�H�F�]�H���V�W�Z�R�� �Z�Æ�D�V�Q�H�� �L��
innych �F�]�Æ�R�Q�N�y�Z���]�H�V�S�R�Æ�X 

�:�\�P�D�J�D�Q�L�D���Z�V�W�
�S�Q�H���L���G�R�G�D�W�N�R�Z�H�� �2�J�y�O�Q�D�� �W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�D�� �*�\�Z�Q�R���F�L���� �$�S�D�U�D�W�X�U�D�� �S�U�]�H�P�\�V�Æ�X��



 

 

�V�S�R�*�\�Z�F�]�H�J�R���� �:�\�E�U�D�Q�H�� �]�D�J�D�G�Q�L�H�Q�L�D�� �W�R�Z�D�U�R�]�Q�D�Z�F�]�H�� �L��
przechowalnicze 

�7�U�H���F�L���S�U�R�J�U�D�P�R�Z�H���P�R�G�X�Æ�X�� 

 

�7�U�H���F�L�� �P�R�G�X�Æ�X�� �X�Z�]�J�O�
�G�Q�L�D�M������ �S�R�G�V�W�D�Z�R�Z�H�� �Z�L�D�G�R�P�R���F�L�� �]��
zakresu:  

�Z�Æ�D���F�L�Z�R���F�L��skrobi natywnej; technologii pozyskiwania 

�V�N�U�R�E�L���� �P�R�G�\�I�L�N�D�F�M�L�� �V�N�U�R�E�L�� �U�y�*�Q�\�P�L�� �P�H�W�R�G�D�P�L����
�F�K�D�U�D�N�W�H�U�\�V�W�\�N�����K�\�G�U�R�O�L�]�D�W�y�Z���V�N�U�R�E�L�R�Z�\�F�K�����’�(���� 

�Z�\�P�D�J�D���� �M�D�N�R���F�L�R�Z�\�F�K�� �V�X�U�R�Z�F�y�Z�� �V�N�U�R�E�L�R�Z�\�F�K��
(ziemniaka) z przeznaczeniem na susze, wyroby 

�V�P�D�*�R�Q�H���� 

�W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�
��sacharozy �]�� �E�X�U�D�N�D���F�X�N�U�R�Z�H�J�R���� �� �S�U�R�F�H�V�y�Z���– 
rafinacji, saturacji, krystalizacji; zagospodarowaniu 

�S�U�R�G�X�N�W�y�Z�� �X�E�R�F�]�Q�\�F�K�����W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�
�� �W�Æ�X�V�]�F�]�y�Z 

�N�U�\�V�W�D�O�L�]�D�F�M�
���� �U�D�I�L�Q�D�F�M�
���� �X�W�Z�D�U�G�]�D�Q�L�H�� �R�O�H�M�y�Z�� �U�R���O�L�Q�Q�\�F�K, 

�V�W�D�E�L�O�L�]�D�F�M�H�� �H�P�X�O�V�M�L���� �W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�
�� �P�D�U�J�D�U�\�Q�\�� �L��
�V�K�R�U�W�H�Q�L�Q�J�y�Z�� 

Wykaz literatury podstawowej i 

�X�]�X�S�H�Æ�Q�L�D�M���F�H�M 

1. �3�D�Æ�D�V�L���V�N�L�� �0���� ���S�U�D�F�D�� �]�E�L�R�U�R�Z�D������ �7�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�D��
�S�U�]�H�W�Z�y�U�V�W�Z�D�� �Z�
�J�O�R�Z�R�G�D�Q�y�Z���� �:�\�G�D�Z�Q�L�F�W�Z�R�� �1�D�X�N�R�Z�H��
���$�N�D�S�L�W�������.�U�D�N�y�Z������������ 

2. Rutkowski A., Krygier K. Technologia i analiza 

�W�Æ�X�V�]�F�]�y�Z���M�D�G�D�O�Q�\�F�K�����6�N�U�\�S�W���6�*�*�:�����:�D�U�V�]�D�Z�D������������ 

3. �.�U�\�J�L�H�U�� �.�������S�U�D�F�D�� �]�E�L�R�U�R�Z�D���� �:�V�S�y�Æ�F�]�H�V�Q�D�� �P�D�U�J�D�U�\�Q�D��
�D�V�S�H�N�W�\�� �W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�F�]�Q�H�� �L�� �*�\�Z�L�H�Q�L�R�Z�H���� �:�1�7���� �:�D�U�V�]�D�Z�D��
2010. 

4. Nikiel S., Cukrownictwo. WSiP. Warszawa, 1996. 

5. ���Z�L�G�H�U�V�N�L�� �)�U�D�Q�F�L�V�]�H�N�����7�R�Z�D�U�R�]�Q�D�Z�V�W�Z�R�� �*�\�Z�Q�R���F�L��
przetworzonej. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 1999. 

�*�D�Z�
�F�N�L�� �-������ ���S�R�G�� �U�H�G�D�N�F�M�������� �:�V�S�y�Æ�F�]�H�V�Q�D�� �Z�L�H�G�]�D�� �R��
�Z�
�J�O�R�Z�R�G�D�Q�D�F�K���� �:�\�G�D�Z�Q�L�F�W�Z�R�� �$�N�D�G�H�P�L�L�� �5�R�O�Q�L�F�]�H�M�� �Z��
Poznaniu, 2001 

�3�O�D�Q�R�Z�D�Q�H���I�R�U�P�\���G�]�L�D�Æ�D�Q�L�D���P�H�W�R�G�\��
dydaktyczne 

�������Z�\�N�Æ�D�G 

�������ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D���O�D�E�R�U�D�W�R�U�\�M�Q�H�����D�Q�D�O�L�]�D���Z�\�E�U�D�Q�\�F�K���S�U�R�F�H�V�y�Z��
�M�H�G�Q�R�V�W�N�R�Z�\�F�K���Q�D���Z�Æ�D���F�L�Z�R���F�L���N�R���F�R�Z�H�J�R���S�U�R�G�X�N�W�X 

�������ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D���V�H�P�L�Q�D�U�\�M�Q�H�����G�\�V�N�X�V�M�D�� 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

�G�R�N�X�P�H�Q�W�R�Z�D�Q�L�D���R�V�L���J�Q�L�
�W�\�F�K���H�I�H�N�W�y�Z��
�X�F�]�H�Q�L�D���V�L�
 

1. Egzamin pisemny z przedmiotu  

2. kolokwium, zaliczenie przedmiotu  

�– ocena wykonania analiz, dyskusja  

 

�)�R�U�P�\���G�R�N�X�P�H�Q�W�R�Z�D�Q�L�D���R�V�L���J�Q�L�
�W�\�F�K���Z�\�Q�L�N�y�Z�����H�J�]�D�P�L�Q����
kolokwium, sprawozdania. 

Elementy i wag�L���P�D�M���F�H���Z�S�Æ�\�Z���Q�D���R�F�H�Q�
��Ocena z egzaminu, waga 3 (75%) 





 

 

�P�R�G�X�Æ 
�-�H�G�Q�R�V�W�N�D���R�I�H�U�X�M���F�D���P�R�G�X�Æ 
 

�.�D�W�H�G�U�D���7�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�L���)�\�Z�Q�R���F�L���3�R�F�K�R�G�]�H�Q�L�D��
�=�Z�L�H�U�]�
�F�H�J�R���=�D�N�Æ�D�G���7�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�L���0�O�H�F�]�D�U�V�W�Z�D�� 
�L�����)�\�Z�Q�R���F�L���)�X�Q�N�F�M�R�Q�D�O�Q�H�M�� 

�&�H�O���P�R�G�X�Æ�X 
 

�&�H�O�H�P�� �P�R�G�X�Æ�X�� �M�H�V�W�� �R�S�D�Q�R�Z�D�Q�L�H�� �Z�L�H�G�]�\�� �]�� �]�D�N�U�H�V�X��
�W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�L�� �S�U�R�G�X�N�F�M�L�� �U�y�*�Q�\�F�K�� �V�H�U�y�Z���� �V�H�U�y�Z��
�W�R�S�L�R�Q�\�F�K���� �G�R�M�U�]�H�Z�D�M���F�\�F�K���� �W�Z�D�U�R�J�y�Z���� �V�H�U�y�Z 
�V�H�U�Z�D�W�N�R�Z�\�F�K�� �L�� �L�F�K�� �D�Q�D�O�R�J�y�Z���� �=�G�R�E�\�F�L�H�� �Z�L�H�G�]�\�� �Q�D��
�W�H�P�D�W�� �S�U�R�G�X�N�F�M�L�� �Z�Z���� �S�U�R�G�X�N�W�y�Z�� �R�U�D�]�� �F�]�\�Q�Q�L�N�y�Z��
�G�H�W�H�U�P�L�Q�X�M���F�\�F�K�� �L�F�K�� �Z�\�V�R�N���� �M�D�N�R���ü���� �=�G�R�E�\�F�L�H��
�Z�L�H�G�]�\�� �Q�D�� �W�H�P�D�W�� �P�H�W�R�G�� �E�D�G�D�Q�L�D�� �L�� �R�F�H�Q�\�� �M�D�N�R���F�L��
�V�H�U�y�Z�� 

�(�I�H�N�W�\�� �X�F�]�H�Q�L�D���V�L�
�� �G�O�D���P�R�G�X�Æ�X���W�R���R�S�L�V��
zasobu wiedzy, �X�P�L�H�M�
�W�Q�R���F�L�� �L��
�N�R�P�S�H�W�H�Q�F�M�L�� �V�S�R�Æ�H�F�]�Q�\�F�K���� �N�W�y�U�H��
�V�W�X�G�H�Q�W�� �R�V�L���J�Q�L�H�� �S�R�� �]�U�H�D�O�L�]�R�Z�D�Q�L�X��
�]�D�M�
�ü�� 

Wiedza:  
������ �G�H�I�L�Q�L�X�M�H�� �S�R�G�V�W�D�Z�R�Z�H�� �V�N�Æ�D�G�Q�L�N�L�� �Z�\�N�R�U�]�\�V�W�\�Z�D�Q�H��
�G�R���S�U�R�G�X�N�F�M�L���V�H�U�y�Z���L���L�F�K���D�Q�D�O�R�J�y�Z 
������ �L�G�H�Q�W�\�I�L�N�X�M�H�� �L�� �F�K�D�U�D�N�W�H�U�\�]�X�M�H�� �S�U�R�F�H�V�\�� �L�� �F�L���J�L��
�W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�F�]�Q�H�� �G�O�D�� �S�U�R�F�H�V�y�Z�� �V�W�R�V�R�Z�D�Q�\�F�K�� 
w technologii serowarskiej 
3. charakteryzuje podstawowe techniki stosowane w 
�D�Q�D�O�L�]�L�H���V�N�Æ�D�G�X���R�U�D�]���S�U�R�F�H�G�X�U�\���V�W�R�V�R�Z�D�Q�H���Z���D�Q�D�O�L�]�L�H��
�V�X�U�R�Z�F�y�Z���L���S�U�R�G�X�N�W�y�Z���V�H�U�R�Z�D�U�V�N�L�F�K 
�8�P�L�H�M�
�W�Q�R���F�L�� 
������ �S�R�W�U�D�I�L�� �X�U�X�F�K�R�P�L�ü�� �V�W�D�Q�G�D�U�G�R�Z���� �D�S�D�U�D�W�X�U�
�� �G�R��
�D�Q�D�O�L�]�\�� �V�N�Æ�D�G�X�� �L�� �Z�Æ�D���F�L�Z�R���F�L�� �S�U�R�G�X�N�W�y�Z��
serowarskich 
������ �S�R�W�U�D�I�L�� �R�S�U�D�F�R�Z�D�ü�� �Z�\�Q�L�N�L�� �D�Q�D�O�L�]��
eksperymentalnych (podstawowe miary statystyczne, 
�W�Z�R�U�]�H�Q�L�H�� �W�D�E�H�O���� �Z�\�N�U�H�V�y�Z���� �R�U�D�]�� �Z�\�F�L���J�D�ü�� �Z�Q�L�R�V�N�L�� 
z ek�V�S�H�U�\�P�H�Q�W�y�Z 
�.�R�P�S�H�W�H�Q�F�M�H���V�S�R�Æ�H�F�]�Q�H�� 
������ �R�U�J�D�Q�L�]�X�M�H�� �S�R�G�]�L�D�Æ�� �S�U�D�F�\�� �Q�D�� �V�W�D�Q�R�Z�L�V�N�X��
�E�D�G�D�Z�F�]�\�P���� �X�F�]�H�V�W�Q�L�F�]�\�� �Z�� �P�\�F�L�X�� �V�S�U�]�
�W�X��
technologicznego  
�������Z�V�S�y�Æ�S�U�D�F�X�M�H���]���N�R�O�H�J�D�P�L���]���]�H�V�S�R�Æ�X���E�D�G�D�Z�F�]�H�J�R�� 
�Z���S�U�]�\�J�R�W�R�Z�D�Q�L�X���U�D�S�R�U�W�X���L�����Z�L�D�G�R�P�L�H���R�F�H�Q�L�D���Z�N�Æ�D�G��
�Z�Æ�D�V�Q�H�M���S�U�D�F�\ 

�:�\�P�D�J�D�Q�L�D���Z�V�W�
�S�Q�H���L���G�R�G�D�W�N�R�Z�H�� �0�L�N�U�R�E�L�R�O�R�J�L�D�� �R�J�y�O�Q�D���� �0�L�N�U�R�E�L�R�O�R�J�L�D�� �)�\�Z�Q�R���F�L����
�%�L�R�F�K�H�P�L�D�� �)�\�Z�Q�R���F�L���� �2�J�y�O�Q�D�� �7�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�D��
�)�\�Z�Q�R���F�L���� �&�K�H�P�L�D�� �*�\�Z�Q�R���F�L���� �7�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�D�� �P�O�H�N�D����
�3�U�R�G�X�N�W�\���P�O�H�F�]�D�U�V�N�L�H���Z���*�\�Z�L�H�Q�L�X���F�]�Æ�R�Z�L�H�N�D�� 

�7�U�H���F�L���S�U�R�J�U�D�P�R�Z�H���P�R�G�X�Æ�X�� 
 

�&�K�D�U�D�N�W�H�U�\�V�W�\�N�D�� �L�� �R�F�H�Q�D�� �V�N�Æ�D�G�Q�L�N�y�Z�� �G�R�� �S�U�R�G�X�N�F�M�L��
�V�H�U�y�Z�� �L�� �L�F�K�� �D�Q�D�O�R�J�y�Z���� �Q�S���� �N�D�]�H�L�Q�\���� �E�L�D�Æ�H�N��
�V�H�U�Z�D�W�N�R�Z�\�F�K���� �W�Æ�X�V�]�F�]�X���� �V�R�O�L�� �H�P�X�O�J�X�M���F�\�F�K����
�K�\�G�U�R�N�R�O�R�L�G�y�Z�� �S�R�O�L�V�D�F�K�D�U�\�G�R�Z�\�F�K���� �G�R�G�D�W�N�y�Z�� �G�R��
�*�\�Z�Q�R���F�L�� �L�W�S������ �Z�V�W�
�S�Q�H�� �]�D�E�L�H�J�L�� �W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�F�]�Q�H��
przetwarzania mleka; technologia �S�U�R�G�X�N�F�M�L���U�y�*�Q�\�F�K��
�V�H�U�y�Z���� �V�H�U�y�Z�� �W�R�S�L�R�Q�\�F�K���� �V�H�U�y�Z�� �G�R�M�U�]�H�Z�D�M���F�\�F�K����
�V�H�U�N�y�Z���� �V�H�U�y�Z�� �V�H�U�Z�D�W�N�R�Z�\�F�K���� �S�U�R�G�X�N�F�M�D�� �V�H�U�y�Z��
�Z�\�V�R�N�R�E�L�D�Æ�N�R�Z�\�F�K�� �L�� �L�F�K�� �D�Q�D�O�R�J�y�Z�� �G�O�D�� �R�V�y�E�� 
�R�� �V�S�H�F�M�D�O�Q�\�F�K�� �S�U�H�I�H�U�H�Q�F�M�D�F�K�� �*�\�Z�L�H�Q�L�R�Z�\�F�K��
(sportowcy, osoby aktywne fizycznie, osoby na 



 

 

diecie keto). 
Wykaz literatury podstawowej i 
�X�]�X�S�H�Æ�Q�L�D�M���F�H�M 

1. M. El-Bakry. Processed Cheese Science and 
Technology: Ingredients, Manufacture, Functionality, 
Quality, and Regulations. 2022, Woodhead Pub. 

2. P. Papademas, T. Bintsis. Global Cheesemaking 
Technology: Cheese Quality and Characteristics. 2017, 
Wiley & Sons. 

3. B. Law, A.Y. Tamime. Technology of Cheesemaking. 
Second edition. 2010, Blackwell Pub. 

4. A. Hill, M.A. Ferrer. Cheese Making Technology e-
Book, 2022, Merlot. 

�3�O�D�Q�R�Z�D�Q�H���I�R�U�P�\���G�]�L�D�Æ�D�Q�L�D��metody 
dydaktyczne 

�:�\�N�Æ�D�G�\���Z���I�R�U�P�L�H���S�U�H�]�H�Q�W�D�F�M�L���P�X�O�W�L�P�H�G�L�D�O�Q�\�F�K 
�ß�Z�L�F�]�H�Q�L�D�� �D�X�G�\�W�R�U�\�M�Q�H��- teoretyczne wprowadzenie 
�G�R�� �ü�Z�L�F�]�H���� �O�D�E�R�U�D�W�R�U�\�M�Q�\�F�K�� �Z�� �I�R�U�P�L�H�� �S�U�H�]�H�Q�W�D�F�M�L����
Dyskusja, informacja zwrotna, nowe techniki 
dydaktyczne (jigsaw, inverted class)  
�ß�Z�L�F�]�H�Q�L�D�� �O�D�E�R�U�D�W�R�U�\�M�Q�H��- zadania praktyczne do 
wykonania samodzielnie przez �V�W�X�G�H�Q�W�y�Z�� �O�X�E�� �S�U�]�H�]��
�J�U�X�S�
���V�W�X�G�H�Q�W�y�Z�� 

Sposoby weryfikacji oraz formy 
�G�R�N�X�P�H�Q�W�R�Z�D�Q�L�D���R�V�L���J�Q�L�
�W�\�F�K��
�H�I�H�N�W�y�Z���X�F�]�H�Q�L�D���V�L�
 

Sprawozdania grupowe i indywidualne - weryfikacja 
�S�R�S�U�D�Z�Q�R���F�L�� �S�U�]�H�S�U�R�Z�D�G�]�R�Q�H�J�R�� �H�N�V�S�H�U�\�P�H�Q�W�X����
�R�S�U�D�F�R�Z�D�Q�L�D�� �Z�\�Q�L�N�y�Z�� �S�R�P�L�D�U�y�Z�� �L�� �U�R�]�Z�L���]�D�Q�L�D��
za�G�D�����R�E�O�L�F�]�H�Q�L�R�Z�\�F�K�� 
Testy pisemne i zadania - �Z�H�U�\�I�L�N�D�F�M�D���N�R�P�S�O�H�W�Q�R���F�L��
�]�D�G�D������ �S�R�S�U�D�Z�Q�R���F�L�� �U�R�]�Z�L���]�D�Q�L�D�� �]�D�G�D����
�R�E�O�L�F�]�H�Q�L�R�Z�\�F�K�� �R�U�D�]�� �]�Q�D�M�R�P�R���F�L�� �P�D�W�H�U�L�D�Æ�X��
teoretycznego potrzebnego do przeprowadzenia 
�H�N�V�S�H�U�\�P�H�Q�W�X���L���Z�\�N�R�Q�D�Q�L�D���R�E�O�L�F�]�H���� 
Egzamin pisemny - weryfikacja odpowiedzi na 
pytania. 
�)�R�U�P�\���G�R�N�X�P�H�Q�W�R�Z�D�Q�L�D���R�V�L���J�Q�L�
�W�\�F�K���Z�\�Q�L�N�y�Z�� 
- �5�H�M�H�V�W�U���]�D�M�
�ü�� 
- �$�U�F�K�L�Z�L�]�D�F�M�D�� �Z�\�E�U�D�Q�\�F�K�� �W�H�V�W�y�Z���� �V�S�U�D�Z�R�]�G�D���� 
�L���H�J�]�D�P�L�Q�y�Z�� 

�(�O�H�P�H�Q�W�\���L���Z�D�J�L���P�D�M���F�H���Z�S�Æ�\�Z���Q�D��
�R�F�H�Q�
���N�R���F�R�Z�� 
 
 

�2�F�H�Q�D���]���H�J�]�D�P�L�Q�X���������������R�F�H�Q�D���]���ü�Z�L�F�]�H�������������� 
�1�D�� �R�F�H�Q�
�� �]���ü�Z�L�F�]�H���� �V�N�Æ�D�G�D�M���� �V�L�
���� �R�F�H�Q�D�� �]�� �W�H�V�W�y�Z��
�F�]���V�W�N�R�Z�\�F�K���� �������� �R�U�D�]�� �R�F�H�Q�D�� �Z�\�N�R�Q�D�Q�L�D�� �ü�Z�L�F�]�H������
40% 

�%�L�O�D�Q�V���S�X�Q�N�W�y�Z���(�&�7�6 Liczba godzin kontaktowych  
 
�:�\�N�Æ�D�G�\�������J�R�G�]�����������������(�7�&�6�� 
�ß�Z�L�F�]�H�Q�L�D���������J�R�G�]�����������������(�7�&�6�� 
Konsultacje 10 godz. /0,4 ETCS  
Egzamin 2,5 godz. / 0,1 ETCS  
Razem 39,5 godziny, co odpowiada 1,58 punktom 
ECTS 
 
Liczba godzin bezkontaktowych 
 
�3�U�]�\�J�R�W�R�Z�D�Q�L�H���G�R���ü�Z�L�F�]�H�����������J�R�G�]�����������������(�7�&�6 



 

 

�3�U�]�\�J�R�W�R�Z�D�Q�L�H���G�R���H�J�]�D�P�L�Q�y�Z���������J�R�G�]�����������������(�7�&�6 
Przygotowanie do te�V�W�y�Z�����������J�R�G�]�����������������(�7�&�6 
�à���F�]�Q�L�H�� ���������� �J�R�G�]�L�Q�\���� �F�R�� �R�G�S�R�Z�L�D�G�D�� ���������� �S�X�Q�N�W�X��
ECTS. 
 
�&�D�Æ�N�R�Z�L�W�\�� �Q�D�N�Æ�D�G�� �S�U�D�F�\�� �V�W�X�G�H�Q�W�D�� �Z�\�Q�R�V�L�� ������ �J�R�G�]�L�Q����
co odpowiada 3 punktom ECTS. 

�1�D�N�Æ�D�G���S�U�D�F�\���]�Z�L���]�D�Q�\���]���]�D�M�
�F�L�D�P�L��
�Z�\�P�D�J�D�M���F�\�P�L���E�H�]�S�R���U�H�G�Q�L�H�J�R��
�X�G�]�L�D�Æ�X���Q�D�X�F�]�\�F�L�H�O�D��akademickiego 

�1�D�N�Æ�D�G�� �S�U�D�F�\�� �]�Z�L���]�D�Q�\�� �]�� �]�D�M�
�F�L�D�P�L�� �Z�\�P�D�J�D�M���F�\�P�L��
�E�H�]�S�R���U�H�G�Q�L�H�J�R���X�G�]�L�D�Æ�X���Q�D�X�F�]�\�F�L�H�O�D���D�N�D�G�H�P�L�F�N�L�H�J�R�� 
- �8�G�]�L�D�Æ���Z���Z�\�N�Æ�D�G�D�F�K��- 8 godz. 
- �8�G�]�L�D�Æ���Z���]�D�M�
�F�L�D�F�K���V�W�D�F�M�R�Q�D�U�Q�\�F�K���L���O�D�E�R�U�D�W�R�U�\�M�Q�\�F�K��
- 19 godz. 
- �8�G�]�L�D�Æ�� �Z�� �N�R�Q�V�X�O�W�D�F�M�D�F�K�� �]�Z�L���]�D�Q�\�F�K�� �]��
przygotowaniem do egzaminu - 10 godz. 
- �2�E�H�F�Q�R���ü���Q�D���H�J�]�D�P�L�Q�L�H��- 2,5 godz. 
Razem 39,5 godziny, co odpowiada 1,58 punktom 
ECTS. 

�2�G�Q�L�H�V�L�H�Q�L�H�� �P�R�G�X�Æ�R�Z�\�F�K�� �H�I�H�N�W�y�Z��
�X�F�]�H�Q�L�D�� �V�L�
�� �G�R�� �N�L�H�U�X�Q�N�R�Z�\�F�K�� �H�I�H�N�W�y�Z��
�X�F�]�H�Q�L�D���V�L�
 

TZ1A_W01; TZ1A_W02, TZ1A_W04; TZ1A_W05; 
TZ1A_W06, TZ1A_W10; TZ1A_U01, TZ1A_U02; 
TZ1A_K03, TZ1A_K04 

 

�1�D�]�Z�D���N�L�H�U�X�Q�N�X���V�W�X�G�L�y�Z�� 
 

�7�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�D���)�\�Z�Q�R���F�L���L���)�\�Z�L�H�Q�L�H���&�]�Æ�R�Z�L�H�N�D 

�1�D�]�Z�D���P�R�G�X�Æ�X�����W�D�N�*�H���Q�D�]�Z�D���Z���M�
�]�\�N�X��
angielskim 

Mleczne Produkty Funkcjonalne/Functional Dairy 
Products 

�-�
�]�\�N���Z�\�N�Æ�D�G�R�Z�\�� 
 

polski 

�5�R�G�]�D�M���P�R�G�X�Æ�X�� 
 

fakultatywny 

�3�R�]�L�R�P���V�W�X�G�L�y�Z pierwszego stopnia  
�)�R�U�P�D���V�W�X�G�L�y�Z 
 

niestacjonarne 

�5�R�N���V�W�X�G�L�y�Z���G�O�D���N�L�H�U�X�Q�N�X III  
Semestr dla kierunku 6 
�/�L�F�]�E�D���S�X�Q�N�W�y�Z���(�&�7�6���]���S�R�G�]�L�D�Æ�H�P���Q�D��
kontaktowe/niekontaktowe 

3  ECTS (1,58/1,42) 

�7�\�W�X�Æ���Q�D�X�N�R�Z�\���V�W�R�S�L�H�����Q�D�X�N�R�Z�\�����L�P�L�
��
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za 
�P�R�G�X�Æ 

�’�U���L�Q�*�����0�D�F�L�H�M���1�D�V�W�D�M 

�-�H�G�Q�R�V�W�N�D���R�I�H�U�X�M���F�D���P�R�G�X�Æ 
 

�.�D�W�H�G�U�D���7�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�L���)�\�Z�Q�R���F�L���3�R�F�K�R�G�]�H�Q�L�D��
�=�Z�L�H�U�]�
�F�H�J�R���=�D�N�Æ�D�G���7�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�L���0�O�H�F�]�D�U�V�W�Z�D���L����
�)�\�Z�Q�R���F�L���)�X�Q�N�F�M�R�Q�D�O�Q�H�M�� 

�&�H�O���P�R�G�X�Æ�X 
 

�&�H�O�H�P�� �P�R�G�X�Æ�X�� �M�H�V�W�� �R�S�D�Q�R�Z�D�Q�L�H�� �Z�L�H�G�]�\�� �Q�D�� �W�H�P�D�W��
�S�R�G�V�W�D�Z�R�Z�\�F�K�� �V�N�Æ�D�G�Q�L�N�y�Z�� �P�O�H�N�D�� �R�U�D�]�� �P�H�W�R�G�� �R�F�H�Q�\��
�M�H�J�R�� �M�D�N�R���F�L���� �=�G�R�E�\�F�L�H�� �Z�L�H�G�]�\�� �Q�D�� �W�H�P�D�W�� �Srodukcji 
�P�O�H�F�]�Q�\�F�K�� �S�U�R�G�X�N�W�y�Z�� �I�X�Q�N�F�M�R�Q�D�O�Q�\�F�K�� �R�U�D�]��
�F�]�\�Q�Q�L�N�y�Z�� �G�H�F�\�G�X�M���F�\�F�K�� �R�� �L�F�K�� �Z�\�V�R�N�L�H�M�� �M�D�N�R���F�L����
Uzyskanie wiedzy na temat metod badawczych i 
�R�F�H�Q�\���M�D�N�R���F�L���P�O�H�F�]�Q�\�F�K���S�U�R�G�X�N�W�y�Z���I�X�Q�N�F�M�R�Q�D�O�Q�\�F�K�� 



 

 

�(�I�H�N�W�\�� �X�F�]�H�Q�L�D���V�L�
�� �G�O�D���P�R�G�X�Æ�X���W�R���R�S�L�V��
�]�D�V�R�E�X�� �Z�L�H�G�]�\���� �X�P�L�H�M�
�W�Q�R���Fi i 
�N�R�P�S�H�W�H�Q�F�M�L�� �V�S�R�Æ�H�F�]�Q�\�F�K���� �N�W�y�U�H��
�V�W�X�G�H�Q�W�� �R�V�L���J�Q�L�H�� �S�R�� �]�U�H�D�O�L�]�R�Z�D�Q�L�X��
�]�D�M�
�ü�� 

Wiedza:  
�����R�N�U�H���O�D�� �E�X�G�R�Z�
�� �F�K�H�P�L�F�]�Q���� �S�R�G�V�W�D�Z�R�Z�\�F�K��
�V�N�Æ�D�G�Q�L�N�y�Z�� �P�O�H�N�D�� �L�� �M�H�J�R�� �S�U�]�H�W�Z�R�U�y�Z�� �R�U�D�]�� �L�F�K��
�Z�Æ�D���F�L�Z�R���F�L�� 
������ �L�G�H�Q�W�\�I�L�N�X�M�H�� �L�� �F�K�D�U�D�N�W�H�U�\�]�X�M�H�� �S�U�R�F�H�V�\�� �L�� �F�L���J�L��
�W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�F�]�Q�H�� �G�O�D�� �S�U�R�F�H�V�y�Z�� �V�W�R�V�R�Z�D�Q�\�F�K�� �Z��
technologii mleczarstwa 
3. charakteryzuje podstawowe techniki stosowane w 
�D�Q�D�O�L�]�L�H���V�N�Æ�D�G�X���R�U�D�]���S�U�R�F�H�G�X�U�\���V�W�R�V�R�Z�D�Q�H���Z���D�Q�D�O�L�]�L�H��
�V�X�U�R�Z�F�y�Z���L���I�X�Q�N�F�M�R�Q�D�O�Q�\�F�K���S�U�R�G�X�N�W�y�Z���P�O�H�F�]�D�U�V�N�L�F�K 
�8�P�L�H�M�
�W�Q�R���F�L�� 
������ ������ �S�R�W�U�D�I�L�� �X�U�X�F�K�R�P�L�ü�� �V�W�D�Q�G�D�U�G�R�Z���� �D�S�D�U�D�W�X�U�
�� �G�R��
�D�Q�D�O�L�]�\�� �V�N�Æ�D�G�X�� �L�� �Z�Æ�D���F�L�Z�R���F�L�� �V�N�Æ�D�G�Q�L�N�y�Z�� �P�O�H�N�D�� �L��
�M�H�J�R���S�U�R�G�X�N�W�y�Z���I�X�Q�Ncjonalnych 
������ �S�R�W�U�D�I�L�� �R�S�U�D�F�R�Z�D�ü�� �Z�\�Q�L�N�L�� �D�Q�D�O�L�]��
eksperymentalnych (podstawowe miary statystyczne, 
�W�Z�R�U�]�H�Q�L�H���W�D�E�H�O�����Z�\�N�U�H�V�y�Z�����R�U�D�]���Z�\�F�L���J�D�ü���Z�Q�L�R�V�N�L���]��
�H�N�V�S�H�U�\�P�H�Q�W�y�Z 
�.�R�P�S�H�W�H�Q�F�M�H���V�S�R�Æ�H�F�]�Q�H�� 
�����R�U�J�D�Q�L�]�X�M�H�� �S�R�G�]�L�D�Æ�� �S�U�D�F�\�� �Q�D�� �V�W�D�Q�R�Z�L�V�N�X��
�E�D�G�D�Z�F�]�\�P���� �X�F�]�H�V�W�Q�L�F�]�\�� �Z�� �P�\�F�L�X�� �V�S�U�]�
�W�X��
technologicznego  
�������Z�V�S�y�Æ�S�U�D�F�X�M�H���]���N�R�O�H�J�D�P�L���]���]�H�V�S�R�Æ�X���E�D�G�D�Z�F�]�H�J�R���Z��
�S�U�]�\�J�R�W�R�Z�D�Q�L�X���U�D�S�R�U�W�X���L�����Z�L�D�G�R�P�L�H���R�F�H�Q�L�D���Z�N�Æ�D�G��
�Z�Æ�D�V�Q�H�M���S�U�D�F�\ 

�:�\�P�D�J�D�Q�L�D���Z�V�W�
�S�Q�H���L���G�R�G�D�W�N�R�Z�H�� Mikrobiologia �R�J�y�O�Q�D���� �0�L�N�U�R�E�L�R�O�R�J�L�D�� �)�\�Z�Q�R���F�L����
�%�L�R�F�K�H�P�L�D�� �)�\�Z�Q�R���F�L���� �2�J�y�O�Q�D�� �7�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�D��
�)�\�Z�Q�R���F�L�����&�K�H�P�L�D���*�\�Z�Q�R���F�L 

�7�U�H���F�L���S�U�R�J�U�D�P�R�Z�H���P�R�G�X�Æ�X�� 
 

�&�K�D�U�D�N�W�H�U�\�V�W�\�N�D�� �L�� �R�F�H�Q�D�� �P�O�H�N�D���� �Z�V�W�
�S�Q�H�� �]�D�E�L�H�J�L��
�W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�F�]�Q�H�� �S�U�]�H�W�Z�y�U�V�W�Z�D�� �P�O�H�N�D���� �]�D�V�D�G�\��
�S�U�R�G�X�N�F�M�L�� �Q�D�S�R�M�y�Z�� �P�O�H�F�]�Q�\�F�K����technologia 
�S�U�H�S�D�U�D�W�y�Z�� �P�O�H�F�]�Q�\�F�K�� ���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�W�\���� �L�]�R�O�D�W�\������
�S�U�R�G�X�N�F�M�D�� �P�D�V�Æ�D�� �L�� �S�U�R�G�X�N�W�y�Z�� �Z�\�V�R�N�R�W�Æ�X�V�]�F�]�R�Z�\�F�K����
�S�U�R�G�X�N�F�M�D�� �V�H�U�y�Z�� �R�U�D�]�� �F�K�D�U�D�N�W�H�U�\�V�W�\�N�D�� �L��
zagospodarowanie serwatki. 
�3�U�R�G�X�N�F�M�D���S�U�R�G�X�N�W�y�Z���Z�\�V�R�N�R�E�L�D�Æ�N�R�Z�\�F�K���G�O�D���R�V�y�E���R��
�V�]�F�]�H�J�y�O�Q�\�F�K�� �S�U�H�I�H�U�H�Q�F�M�D�F�K�� �*�\�Z�L�H�Q�L�R�Z�\ch 
(sportowcy, diabetycy, osoby aktywne fizycznie, 
osoby na dietach keto). 

Wykaz literatury podstawowej i 
�X�]�X�S�H�Æ�Q�L�D�M���F�H�M 

1. M. Saarela. Functional Dairy Products, 2007, ISBN 
9781845693107 

2. T. Mattila-Sandholm, M. Saarela. Functional Dairy 
Products, 2003, ISBN 9781855735842 

3. C. Shortt, J. O'Brien (Editor), Handbook of Functional 
Dairy Products (Functional Foods and Nutraceuticals) 1st 
Edition, 2003, ISBN 978-1587160776 

4. S. Singh.  Dairy Technology: Vol.02: Dairy Products 
and Quality, NIPA; First Edition (January 15, 2014) 

�3�O�D�Q�R�Z�D�Q�H���I�R�U�P�\���G�]�L�D�Æ�D�Q�L�D���P�H�W�R�G�\���ß�Z�L�F�]�H�Q�L�D�� �D�X�G�\�W�R�U�\�M�Q�H��- teoretyczne wprowadzenie 



 

 

dydaktyczne �G�R�� �ü�Z�L�F�]�H���� �O�D�E�R�U�D�W�R�U�\�M�Q�\�F�K�� �Z�� �I�R�U�P�L�H�� �S�U�H�]�H�Q�W�D�F�M�L����
Dyskusja, informacja zwrotna, nowe techniki 
dydaktyczne (jigsaw, inverted class)  
�ß�Z�L�F�]�H�Q�L�D�� �O�D�E�R�U�D�W�R�U�\�M�Q�H��- zadania praktyczne do 
�Z�\�N�R�Q�D�Q�L�D�� �V�D�P�R�G�]�L�H�O�Q�L�H�� �S�U�]�H�]�� �V�W�X�G�H�Q�W�y�Z�� �O�X�E�� �S�U�]�H�]��
�J�U�X�S�
���V�W�X�G�H�Q�W�y�Z�� 

Sposoby weryfikacji oraz formy 
�G�R�N�X�P�H�Q�W�R�Z�D�Q�L�D���R�V�L���J�Q�L�
�W�\�F�K��
�H�I�H�N�W�y�Z���X�F�]�H�Q�L�D���V�L�
 

Sprawozdania grupowe i indywidualne - weryfikacja 
�S�R�S�U�D�Z�Q�R���F�L�� �S�U�]�H�S�U�R�Z�D�G�]�R�Q�H�J�R�� �H�N�V�S�H�U�\�P�H�Q�W�X����
�R�S�U�D�F�R�Z�D�Q�L�D�� �Z�\�Q�L�N�y�Z�� �S�R�P�L�D�U�y�Z�� �L�� �U�R�]�Z�L���]�D�Q�L�D��
�]�D�G�D�����R�E�O�L�F�]�H�Q�L�R�Z�\�F�K�� 
Testy pisemne i zadania - wer�\�I�L�N�D�F�M�D���N�R�P�S�O�H�W�Q�R���F�L��
�]�D�G�D������ �S�R�S�U�D�Z�Q�R���F�L�� �U�R�]�Z�L���]�D�Q�L�D�� �]�D�G�D����
�R�E�O�L�F�]�H�Q�L�R�Z�\�F�K�� �R�U�D�]�� �]�Q�D�M�R�P�R���F�L�� �P�D�W�H�U�L�D�Æ�X��
teoretycznego potrzebnego do przeprowadzenia 
�H�N�V�S�H�U�\�P�H�Q�W�X���L���Z�\�N�R�Q�D�Q�L�D���R�E�O�L�F�]�H���� 
Egzamin pisemny - weryfikacja odpowiedzi na 
pytania. 
Formy dokumentowania os�L���J�Q�L�
�W�\�F�K���Z�\�Q�L�N�y�Z�� 
- �5�H�M�H�V�W�U���]�D�M�
�ü�� 
- �$�U�F�K�L�Z�L�]�D�F�M�D�� �Z�\�E�U�D�Q�\�F�K�� �W�H�V�W�y�Z���� �V�S�U�D�Z�R�]�G�D���� �L��
�H�J�]�D�P�L�Q�y�Z�� 

�(�O�H�P�H�Q�W�\���L���Z�D�J�L���P�D�M���F�H���Z�S�Æ�\�Z���Q�D��
�R�F�H�Q�
���N�R���F�R�Z�� 
 
 

�2�F�H�Q�D���]���H�J�]�D�P�L�Q�X���������������R�F�H�Q�D���]���ü�Z�L�F�]�H�������������� 
�1�D�� �R�F�H�Q�
�� �]�� �ü�Z�L�F�]�H���� �V�N�Æ�D�G�D�M���� �V�L�
���� �R�F�H�Q�D�� �]�� �W�H�V�W�y�Z��
�F�]���V�W�N�R�Z�\�F�K���� �������� �R�U�D�]�� �R�F�H�Q�D�� �Z�\�N�R�Q�D�Q�L�D�� �ü�Z�L�F�]�H������
40% 

�%�L�O�D�Q�V���S�X�Q�N�W�y�Z���(�&�7�6 Liczba godzin kontaktowych  
 
�:�\�N�Æ�D�G�\�������J�R�G�]�����������������(�7�&�6�� 
�ß�Z�L�F�]�H�Q�L�D���������J�R�G�]�����������������(�7�&�6�� 
Konsultacje 10 godz. /0,4 ETCS  
Egzamin 2,5 godz. / 0,1 ETCS  
Razem 39,5 godziny, co odpowiada 1,58 punktom 
ECTS 
 
Liczba godzin bezkontaktowych 
 
�3�U�]�\�J�R�W�R�Z�D�Q�L�H���G�R���ü�Z�L�F�]�H�����������J�R�G�]�����������������(�7�&�6 
�3�U�]�\�J�R�W�R�Z�D�Q�L�H���G�R���H�J�]�D�P�L�Q�y�Z���������J�R�G�]�����������������(�7�&�6 
�3�U�]�\�J�R�W�R�Z�D�Q�L�H���G�R���W�H�V�W�y�Z�����������J�R�G�]�����������������(�7�&�6 
�à���F�]�Q�L�H�� ���������� �J�R�G�]�L�Q�\���� �F�R�� �R�G�S�R�Z�L�D�G�D�� ���������� �S�X�Q�N�W�X��
ECTS. 
 
�&�D�Æ�N�R�Z�L�W�\�� �Q�D�N�Æ�D�G�� �S�U�D�F�\�� �V�W�X�G�H�Q�W�D�� �Z�\�Q�R�V�L�� ������ �J�R�G�]�L�Q����
co odpowiada 3 punktom ECTS. 

�1�D�N�Æ�D�G���S�U�D�F�\���]�Z�L���]�D�Q�\���]���]�D�M�
�F�L�D�P�L��
�Z�\�P�D�J�D�M���F�\�P�L���E�H�]�S�R���U�H�G�Q�L�H�J�R��
�X�G�]�L�D�Æ�X���Q�D�X�F�]�\�F�L�H�O�D���D�N�D�G�H�P�L�F�N�L�H�J�R 

�1�D�N�Æ�D�G�� �S�U�D�F�\�� �]�Z�L���]�D�Q�\�� �]�� �]�D�M�
�F�L�D�P�L�� �Z�\�P�D�J�D�M���F�\�P�L��
�E�H�]�S�R���U�H�G�Q�L�H�J�R���X�G�]�L�D�Æ�X���Q�D�X�F�]�\�F�L�H�Oa akademickiego. 
- �8�G�]�L�D�Æ���Z���Z�\�N�Æ�D�G�D�F�K��- 8 godz. 
- �8�G�]�L�D�Æ���Z���]�D�M�
�F�L�D�F�K���V�W�D�F�M�R�Q�D�U�Q�\�F�K���L���O�D�E�R�U�D�W�R�U�\�M�Q�\�F�K��
- 19 godz. 
- �8�G�]�L�D�Æ�� �Z�� �N�R�Q�V�X�O�W�D�F�M�D�F�K�� �]�Z�L���]�D�Q�\�F�K�� �]��
przygotowaniem do egzaminu - 10 godz. 
- �2�E�H�F�Q�R���ü���Q�D���H�J�]�D�P�L�Q�L�H��- 2,5 godz. 





 

 

�*�\�Z�Q�R���F�L�R�Z�\�F�K���W�D�N�L�F�K���M�D�N���Z�L�Q�R�����S�L�Z�R�����P�L�R�G�\���S�L�W�Q�H���L��
destylaty. 

 

�8�P�L�H�M�
�W�Q�R���F�L�� 

�8�������6�W�X�G�H�Q�W���S�R�W�U�D�I�L���]�H�V�W�D�Z�L�ü���S�U�R�F�H�V�\���W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�F�]�Q�H���L��
�S�U�]�H�S�U�R�Z�D�G�]�L�ü���S�U�R�F�H�V���Z�\�W�Z�D�U�]�D�Q�L�D���Z�L�Q�D�����S�L�Z�D�����P�L�R�G�X��
�S�L�W�Q�H�J�R���L���G�H�V�W�\�O�D�W�y�Z 

U2.  Student �S�R�W�U�D�I�L���Z�\�F�L���J�Q���ü���Z�Q�L�R�V�N�L���]���S�U�]�H�E�L�H�J�X��
�S�U�R�G�X�N�F�M�L���Z�\�E�U�D�Q�\�F�K���S�U�]�H�W�Z�R�U�y�Z���I�H�U�P�H�Q�W�R�Z�D�Q�\�F�K����
piwa, wina, destylatu.  

U3. Student �Q�D�E�\�Z�D���]�Q�D�M�R�P�R���ü���Z�D�G���L���]�D�O�H�W��
�S�R�G�H�M�P�R�Z�D�Q�\�F�K���G�]�L�D�Æ�D�����P�D�M���F�\�F�K���Q�D���F�H�O�X���U�R�]�Z�L���]�D�Q�L�H��
�]�D�L�V�W�Q�L�D�Æ�\�F�K���S�U�R�E�O�H�P�y�Z���Z�\�Q�L�N�D�M���F�\�F�K���]�H���V�N�D�O�L��
�S�U�R�Z�D�G�]�H�Q�L�D���S�U�R�F�H�V�y�Z���E�L�R�W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�F�]�Q�\�F�K�� 

 

�.�R�P�S�H�W�H�Q�F�M�H���V�S�R�Æ�H�F�]�Q�H�� 

K1. Student �M�H�V�W���J�R�W�y�Z���G�R���V�W�D�Æ�H�J�R���S�R�J�Æ�
�E�L�D�Q�L�D���L��
�D�N�W�X�D�O�L�]�D�F�M�L���V�Z�R�M�H�M���Z�L�H�G�]�\���L���X�P�L�H�M�
�W�Q�R���F�L�����N�U�\�W�\�F�]�Q�H�M��
�M�H�M���R�F�H�Q�\�����G�R�N�V�]�W�D�Æ�F�D�Q�L�D���V�L�
���L���U�R�]�Z�R�M�X���]�D�Z�R�G�R�Z�H�J�R����
�G�]�L�H�O�H�Q�L�D���V�L�
���Z�L�H�G�]�������S�R�G�G�D�Z�D�Q�L�D���V�L�
���S�U�R�F�H�G�X�U�R�P��
�Z�H�U�\�I�L�N�D�F�M�L���N�R�P�S�H�W�H�Q�F�M�L���L���X�P�L�H�M�
�W�Q�R���F�L���Z���]�D�N�U�H�V�L�H��
�W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�L���*�\�Z�Q�R���F�L���L���*�\�Z�L�H�Q�L�D.  

�.�������6�W�X�G�H�Q�W���M�H�V�W���J�R�W�y�Z���G�R���S�U�D�F�\���]�H�V�S�R�Æ�R�Z�H�M����
�N�R�P�X�Q�L�N�R�Z�D�Q�L�D���L���Z�V�S�y�Æ�G�]�L�D�Æ�D�Q�L�D���S�U�]�\�M�P�X�M���F���U�R�O�
��
�Z�\�N�R�Q�D�Z�F�\���O�X�E���N�L�H�U�R�Z�Q�L�N�D�����]���X�Z�]�J�O�
�G�Q�L�H�Q�L�H�P���N�U�\�W�H�U�L�y�Z��
�L���S�U�L�R�U�\�W�H�W�y�Z���G�R�W�\�F�]���F�\�F�K���W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�L���*�\�Z�Q�R���F�L���L��
�*�\�Z�L�H�Q�L�D�� 

�.�������6�W�X�G�H�Q�W���S�R�W�U�D�I�L���R�G�S�R�Z�L�H�G�Q�L�R���R�N�U�H���O�L�ü���S�U�L�R�U�\�W�Hty 

�V�Æ�X�*���F�H���U�H�D�O�L�]�D�F�M�L���R�N�U�H���O�R�Q�H�J�R���S�U�]�H�]���V�L�H�E�L�H���O�X�E���L�Q�Q�\�F�K��
zadania. 

�:�\�P�D�J�D�Q�L�D���Z�V�W�
�S�Q�H���L���G�R�G�D�W�N�R�Z�H�� �&�K�H�P�L�D���R�J�y�O�Q�D�����F�K�H�P�L�D���R�U�J�D�Q�L�F�]�Q�D�����E�L�R�F�K�H�P�L�D���*�\�Z�Q�R���F�L���L��
�*�\�Z�L�H�Q�L�D���� �R�J�y�O�Q�D�� �W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�D�� �*�\�Z�Q�R���F�L���� �P�L�N�U�R�E�L�R�O�R�J�L�D����
�L�Q�*�\�Q�L�H�U�L�D���S�U�R�F�H�V�R�Z�D�����D�S�D�U�D�W�X�U�D���S�U�]�H�P�\�V�Æ�X���V�S�R�*�\�Z�F�]�H�J�R���� 

�7�U�H���F�L���S�U�R�J�U�D�P�R�Z�H���P�R�G�X�Æ�X�� 

 

�:�\�N�Æ�D�G�\���� 

�%�U�R�Z�D�U�Q�L�F�W�Z�R�����S�R�G�V�W�D�Z�R�Z�H���L���X�]�X�S�H�Æ�Q�L�D�M���F�H���V�X�U�R�Z�F�H��
�S�L�Z�R�Z�D�U�V�N�L�H�����V�N�Æ�D�G�Q�L�N�L���V�X�U�R�Z�F�y�Z���L�V�W�R�W�Q�H���G�O�D���M�D�N�R���F�L��
�J�R�W�R�Z�H�J�R���S�L�Z�D�����S�U�R�Z�D�G�]�H�Q�L�H���S�U�R�F�H�V�y�Z��
�S�U�]�\�J�R�W�R�Z�D�Z�F�]�\�F�K���G�R���V�Æ�R�G�R�Z�D�Q�L�D���L���S�U�R�G�X�N�F�M�L���S�L�Z�D�����F�H�O�H���L��
�H�W�D�S�\���V�Æ�R�G�R�Z�D�Q�L�D�����F�H�O�H���L���S�U�]�H�E�L�H�J���S�R�V�]�F�]�H�J�y�O�Q�\�F�K���H�W�D�S�y�Z��
produkc�M�L���S�L�Z�D�����P�D�W�H�U�L�D�Æ�\���S�R�P�R�F�Q�L�F�]�H���Z���S�U�R�G�X�N�F�M�L���S�L�Z�D����
�Q�D�M�F�]�
�V�W�V�]�H���E�Æ�
�G�\���Z���F�]�D�V�L�H���S�U�R�G�X�N�F�M�L���S�L�Z�D�����X�W�U�Z�D�O�D�Q�L�H���L��
�S�D�N�R�Z�D�Q�L�H���S�L�Z�D�����S�R�G�V�W�D�Z�\���G�R�W�\�F�]���F�H�����R�U�J�D�Q�L�]�R�Z�D�Q�L�D��



 

 

�S�U�R�G�X�N�F�M�L���S�L�Z�D���Z���]�D�N�Æ�D�G�D�F�K���R���U�y�*�Q�H�M���Z�\�G�D�M�Q�R���F�L��
produkcyjnej.  

Winiarstwo: Surowce w winiarstwie, przetwarzanie 

winogron, przetwarzanie moszczu, fermentacja 

alkoholowa, fermentacja malolaktyczna, klarowanie i 

stabilizacja win, proces produkcji win, czynniki 

�Z�S�Æ�\�Z�D�M���F�H���Q�D���M�D�N�R���ü���Z�L�Q�����R�F�H�Q�D���R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�\�F�]�Q�D���L��
�N�X�S�D�*�R�Z�D�Q�L�H���Z�L�Q�����S�U�]�H�F�K�R�Z�\�Z�D�Q�L�H���Z�L�Q�����Z�D�G�\���L���F�K�R�U�R�E�\ 

win.  

�:���U�D�P�D�F�K���P�R�G�X�Æ�X���V�W�X�G�H�Q�W���]�D�S�R�]�Q�D���V�L�
���U�y�Z�Q�L�H�*���]��
�S�U�R�F�H�V�H�P���Z�\�W�Z�D�U�]�D�Q�L�D���P�L�R�G�y�Z���S�L�W�Q�\�F�K���L���G�H�V�W�\�O�D�W�y�Z�� 

�ß�Z�L�F�]�H�Q�L�D�� 

�%�U�R�Z�D�U�Q�L�F�W�Z�R�������U�X�W�R�Z�D�Q�L�H���V�Æ�R�G�X�����S�U�R�G�X�N�F�M�D���E�U�]�H�F�]�N�L��
niechmielonej, produkcja brzeczki chmielonej, produkcja 

�E�U�]�H�F�]�N�L���˜�Z�\�E�L�W�H�M�·�����I�H�U�P�H�Q�W�D�F�M�D���E�U�]eczki, dojrzewanie 

�S�L�Z�D�������N�X�S�D�*���S�U�R�G�X�N�W�X�����R�F�H�Q�D���R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�\�F�]�Q�D���S�U�R�G�X�N�W�X��
�N�R���F�R�Z�H�J�R���L���S�U�R�G�X�N�W�y�Z���S�R���U�H�G�Q�L�F�K�����]�D�S�D�N�R�Z�D�Q�L�H���S�L�Z�D�� 

�:�L�Q�L�D�U�V�W�Z�R�����R�G�V�]�\�S�X�Æ�N�R�Z�D�Q�L�H���L���P�L�D�*�G�*�H�Q�L�H���Z�L�Q�R�J�U�R�Q����
�P�D�F�H�U�D�F�M�D�����W�Æ�R�F�]�H�Q�L�H���P�L�D�]�J�L�����R�F�H�Q�D���L���N�R�U�H�N�W�D���S�D�U�D�P�H�W�U�y�Z��
moszczu, fermentacja alkoholowa i malolaktyczna, 

�R�F�K�U�R�Q�D���S�U�]�H�G���X�W�O�H�Q�L�D�Q�L�H�P�����R�E�F�L���J���Z�L�Q�D�����N�R�U�H�N�W�D���L��
stabilizacja wina, butelkowanie, etykietowanie, ocena 

organoleptyczna win. 

�:���U�D�P�D�F�K���ü�Z�L�F�]�H�����V�W�X�G�H�Q�W���S�U�]�\�J�R�W�X�M�H���Z�\�E�U�D�Q�\���U�R�G�]�D�M��
miodu pitnego. Ponadto zestawi proces technologiczny i 

przygotuje wybrany rodzaj destylatu z zastosowaniem 

zaprawy smakowej. 
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�3�O�D�Q�R�Z�D�Q�H���I�R�U�P�\���G�]�L�D�Æ�D�Q�L�D���P�H�W�R�G�\��
dydaktyczne 
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wybranego gatunku piwa, wina i wybranego destylatu; 
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Sposoby weryfikacji oraz formy W1 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie 
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U1 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie 

�Z�\�N�R�Q�\�Z�D�Q�L�D�� �ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D���� �R�F�H�Q�D���Z�\�N�R�Q�D�Q�L�D�� �ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D�� �Q�D��
�S�R�G�V�W�D�Z�L�H�� �S�U�]�H�G�Æ�R�*�R�Q�H�J�R�� �V�S�U�D�Z�R�]�G�D�Q�L�D���� �H�J�]�D�P�L�Q��
pisemny, 

U2 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie 

�Z�\�N�R�Q�\�Z�D�Q�L�D�� �ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D���� �R�F�H�Q�D�� �Z�\�N�R�Q�D�Q�L�D�� �ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D�� �Q�D��
�S�R�G�V�W�D�Z�L�H�� �S�U�]�H�G�Æ�R�*�R�Q�H�J�R�� �V�S�U�D�Z�R�]�G�D�Q�L�D���� �H�J�]�D�P�L�Q��
pisemny, 

U3 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie 

�Z�\�N�R�Q�\�Z�D�Q�L�D�� �ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D���� �R�F�H�Q�D�� �Z�\�N�R�Q�D�Q�L�D�� �ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D�� �Q�D��
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K3 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie 

�Z�\�N�R�Q�\�Z�D�Q�L�D���ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D���� 

 

�)�R�U�P�\�� �G�R�N�X�P�H�Q�W�R�Z�D�Q�L�D�� �R�V�L���J�Q�L�
�W�\�F�K�� �Z�\�Q�L�N�y�Z����
�V�S�U�D�Z�R�]�G�D�Q�L�H�����G�]�L�H�Q�Q�L�N���S�U�R�Z�D�G�]���F�H�J�R�����H�J�]�D�P�L�Q�� 

�%�L�O�D�Q�V���S�X�Q�N�W�y�Z���(�&�7�6 �/�L�F�]�E�D���J�R�G�]�L�Q���N�R�Q�W�D�N�W�R�Z�\�F�K���O�L�F�]�E�D���S�X�Q�N�W�y�Z���(�&�7�6�� 

- �X�G�]�L�D�Æ���Z���Z�\�N�Æ�D�G�D�F�K �– 16 godz./ 0,64 pkt ECTS 

- �X�G�]�L�D�Æ���Z���ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D�F�K���O�D�E�R�U�D�W�R�U�\�M�Q�\�F�K���L���D�X�G�\�W�R�U�\�M�Q�\�F�K���– 
20 godz. / 0,8 pkt ECTS  

- �X�G�]�L�D�Æ���Z���N�R�Q�V�X�O�W�D�F�M�D�F�K���]�Z�L���]�D�Q�\�F�K���]���S�U�]�\�J�R�W�R�Z�D�Q�L�H�P��
do egzaminu �– 2 godz./ 0,08 pkt ECTS 

- �R�E�H�F�Q�R���ü���Q�D���H�J�]�D�P�L�Q�L�H���������J�R�G�]�������������������S�N�W���(�&�7�6 

�/�L�F�]�E�D���J�R�G�]�L�Q���Q�L�H�N�R�Q�W�D�N�W�R�Z�\�F�K���O�L�F�]�E�D���S�X�Q�N�W�y�Z���(�&�7�6�� 

- �S�U�]�\�J�R�W�R�Z�D�Q�L�H���G�R���ü�Z�L�F�]�H�����– 10 godz. /0,4 pkt ECTS 

- �G�R�N�R���F�]�H�Q�L�H���V�S�U�D�Z�R�]�G�D�����]���ü�Z�L�F�]�H�����O�D�E�R�U�D�W�R�U�\�M�Q�\�F�K��- 10 

godz./0,4 pkt ECTS 

- czytanie zalecanej literatury 15 godz / 0,6 pkt. ECTS 

- przygotowanie do egzaminu 24 godz / 0,96 pkt. ECTS  

�à���F�]�Q�\���Q�D�N�Æ�D�G���S�U�D�F�\���V�W�X�G�H�Q�W�D���W�R�����������J�R�G�]�������F�R���R�G�S�R�Z�L�D�G�D��
4 punktom ECTS. 



 

 

�1�D�N�Æ�D�G���S�U�D�F�\���]�Z�L���]�D�Q�\���]���]�D�M�
�F�L�D�P�L��
�Z�\�P�D�J�D�M���F�\�P�L���E�H�]�S�R���U�H�G�Q�L�H�J�R���X�G�]�L�D�Æ�X��
nauczyciela akademickiego 

- �X�G�]�L�D�Æ���Z���Z�\�N�Æ�D�G�D�F�K���– 16 godz.  

- �X�G�]�L�D�Æ���Z���ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D�F�K laboratoryjnych i audytoryjnych�– 
20 godz.  

- �X�G�]�L�D�Æ���Z���N�R�Q�V�X�O�W�D�F�M�D�F�K���]�Z�L���]�D�Q�\�F�K���]���S�U�]�\�J�R�W�R�Z�D�Q�L�H�P��
do egzaminu �– 2 godz. 

- �R�E�H�F�Q�R���ü���Q�D���H�J�]�D�P�L�Q�L�H�������J�R�G�]���� 

�2�G�Q�L�H�V�L�H�Q�L�H�� �P�R�G�X�Æ�R�Z�\�F�K�� �H�I�H�N�W�y�Z��
�X�F�]�H�Q�L�D�� �V�L�
�� �G�R�� �N�L�H�U�X�Q�N�R�Z�\�F�K�� �H�I�H�N�W�y�Z��
�X�F�]�H�Q�L�D���V�L�
 

W1 �– TZ1A_W04,  InzTZ1A_W01, TZ1A_W07,   

W2 �– TZ1A_W04 

U1 �– TZ1A_U04, InzTZ1A_U03 

U2 �– TZ1A_U04, InzTZ1A_U03 

U3 �– TZ1A_U04, InzTZ1A_U03 

K1 �– TZ1A_K01 

K2 �– TZ1A_K02 

K3 �– TZ1A_K02 

 

 
 

 

�1�D�]�Z�D���N�L�H�U�X�Q�N�X���V�W�X�G�L�y�Z�� �7�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�D���*�\�Z�Q�R���F�L���L���*�\�Z�L�H�Q�L�H���F�]�Æ�R�Z�L�H�N�D 

�1�D�]�Z�D���P�R�G�X�Æ�X�����W�D�N�*�H���Q�D�]�Z�D���Z���M�
�]�\�N�X��
angielskim 

�3�U�D�Z�R���*�\�Z�Q�R���F�L�R�Z�H 

Food law 

�-�
�]�\�N���Z�\�N�Æ�D�G�R�Z�\�� Polski 

�5�R�G�]�D�M���P�R�G�X�Æ�X�� �R�E�R�Z�L���]�N�R�Z�\ 

�3�R�]�L�R�P���V�W�X�G�L�y�Z pierwszego stopnia 

�)�R�U�P�D���V�W�X�G�L�y�Z niestacjonarne 

�5�R�N���V�W�X�G�L�y�Z���G�O�D���N�L�H�U�X�Q�N�X III  

Semestr dla kierunku 6 

�/�L�F�]�E�D���S�X�Q�N�W�y�Z���(�&�7�6���]���S�R�G�]�L�D�Æ�H�P���Q�D��
kontaktowe/niekontaktowe 

1 (0,6/0,4) 

�7�\�W�X�Æ���Q�D�X�N�R�Z�\���V�W�R�S�L�H�����Q�D�X�N�R�Z�\�����L�P�L�
���L��
nazwisko osoby odpowiedzialnej za 

�P�R�G�X�Æ 

�’�U���K�D�E�����L�Q�*�����’�D�U�L�X�V�]���.�R�Z�D�O�F�]�\�N�����S�U�R�I�����8�3�/ 

�-�H�G�Q�R�V�W�N�D���R�I�H�U�X�M���F�D���P�R�G�X�Æ �.�D�W�H�G�U�D���%�L�R�F�K�H�P�L�L���L���&�K�H�P�L�L���)�\�Z�Q�R���F�L 

�&�H�O���P�R�G�X�Æ�X 

 

�&�H�O�H�P���P�R�G�X�Æ�X���M�H�V�W���]�D�S�R�]�Q�D�Q�H���V�W�X�G�H�Q�W�y�Z���]��
najistotniejszymi unijnymi i krajowymi aktami prawnymi 

�U�H�J�X�O�X�M���F�\�P�L���]�D�V�D�G�\���S�U�R�G�X�N�F�M�L���L���R�E�U�R�W�X���*�\�Z�Q�R���F�L���� 

�(�I�H�N�W�\�� �X�F�]�H�Q�L�D�� �V�L�
�� �G�O�D�� �P�R�G�X�Æ�X�� �W�R�� �R�S�L�V��
�]�D�V�R�E�X�� �Z�L�H�G�]�\���� �X�P�L�H�M�
�W�Q�R���F�L�� �L��

Wiedza:  

�:�������=�Q�D���S�R�G�V�W�D�Z�R�Z�H���Z�\�P�D�J�D�Q�L�D���S�U�D�Z�Q�H���G�R�W�\�F�]���F�H��



 

 

�N�R�P�S�H�W�H�Q�F�M�L�� �V�S�R�Æ�H�F�]�Q�\�F�K���� �N�W�y�U�H�� �V�W�X�G�H�Q�W��
�R�V�L���J�Q�L�H���S�R���]�U�H�D�O�L�]�R�Z�D�Q�L�X���]�D�M�
�ü�� 

�E�H�]�S�L�H�F�]�H���V�W�Z�D���L���M�D�N�R���F�L���*�\�Z�Q�R���F�L�� 

�8�P�L�H�M�
�W�Q�R���F�L�� 

�8�������3�R�W�U�D�I�L���Z�\�V�]�X�N�D�ü���L���L�Q�W�H�U�S�U�H�W�R�Z�D�ü���S�U�]�H�S�L�V�\���S�U�D�Z�D��
�*�\�Z�Q�R���F�L�R�Z�H�J�R�� 

�8�������3�R�W�U�D�I�L���G�R�N�R�Q�D�ü���Z�H�U�\�I�L�N�D�F�M�L���V�W�D�Q�X���I�D�N�W�\�F�]�Q�H�J�R���]�H��
�V�W�D�Q�H�P���Z�\�P�D�J�D�Q�\�P���R�N�U�H���O�R�Q�\�P���S�U�]�H�S�L�V�D�P�L���S�U�D�Z�D��
�*�\�Z�Q�R���F�L�R�Z�H�J�R�� 

�.�R�P�S�H�W�H�Q�F�M�H���V�S�R�Æ�H�F�]�Q�H�� 

�.�������3�R�V�L�D�G�D�����Z�L�D�G�R�P�R���ü���N�R�Q�L�H�F�]�Q�R���F�L���S�U�]�H�V�W�U�]�H�J�D�Q�L�D��
�S�U�]�H�S�L�V�y�Z���S�U�D�Z�D���Q�D���Z�V�]�\�V�W�N�L�F�K���H�W�D�S�D�F�K���S�U�R�G�X�N�F�M�L���L��
�R�E�U�R�W�X���*�\�Z�Q�R���F�L���� 

�:�\�P�D�J�D�Q�L�D���Z�V�W�
�S�Q�H���L���G�R�G�D�W�N�R�Z�H�� �+�L�J�L�H�Q�D���*�\�Z�Q�R���F�L�����&�K�H�P�L�D���*�\�Z�Q�R���F�L 

�7�U�H���F�L���S�U�R�J�U�D�P�R�Z�H���P�R�G�X�Æ�X�� 

 

�3�R�M�
�F�L�H�����S�U�]�H�G�P�L�R�W���L���(�U�y�G�Æ�D���S�U�D�Z�D���*�\�Z�Q�R���F�L�R�Z�H�J�R����
Wymagania prawne w �]�D�N�U�H�V�L�H���M�D�N�R���F�L���]�G�U�R�Z�R�W�Q�H�M��
�*�\�Z�Q�R���F�L���L���Z�\�P�D�J�D�Q�L�D���K�L�J�L�H�Q�L�F�]�Q�R-sanitarne w procesie 

�S�U�R�G�X�N�F�M�L���L���R�E�U�R�F�L�H���*�\�Z�Q�R���F�L�������6�\�V�W�H�P���5�$�6�)�)�����3�U�]�H�S�L�V�\��
�S�U�D�Z�Q�H���U�H�J�X�O�X�M���F�H���]�D�V�D�G�\���V�W�R�V�R�Z�D�Q�L�D���V�X�E�V�W�D�Q�F�M�L��
�G�R�G�D�W�N�R�Z�\�F�K���L���S�R�P�R�F�Q�L�F�]�\�F�K�����6�\�W�X�D�F�M�D���S�U�D�Z�Q�D���*�\�Z�Q�R���F�L��
�G�O�D���R�N�U�H���O�R�Q�\�F�K���J�U�X�S�����5�H�J�X�O�D�F�M�H���S�U�D�Z�Q�H���G�R�W�\�F�]���F�H��
�V�X�S�O�H�P�H�Q�W�y�Z���G�L�H�W�\���R�U�D�]���*�\�Z�Q�R���F�L���Z�]�E�R�J�D�F�D�Q�H�M�����3�U�R�G�X�N�W��
�V�S�R�*�\�Z�F�]�\���Z�S�U�R�Z�D�G�]�D�Q�\���S�R���U�D�]���S�L�H�U�Z�V�]�\���G�R���R�E�U�R�W�X����
�=�Q�D�N�R�Z�D�Q�L�H���*�\�Z�Q�R���F�L����- �L�Q�I�R�U�P�D�F�M�H���R�E�R�Z�L���]�N�R�Z�H���L��
�G�R�E�U�R�Z�R�O�Q�H�����:�\�P�R�J�L���G�O�D���P�D�W�H�U�L�D�Æ�y�Z���L���Z�\�U�R�E�y�Z���G�R��
�N�R�Q�W�D�N�W�X���]���*�\�Z�Q�R���F�L�������2�U�J�D�Q�\���X�U�]�
�G�R�Z�H�M���N�R�Q�W�U�R�O�L��
�*�\�Z�Q�R���F�L�����2�G�S�R�Z�L�H�G�]�L�D�O�Q�R���ü���S�U�R�G�X�F�H�Q�W�y�Z���]�D���Q�D�U�X�V�]�H�Q�L�H��
�S�U�]�H�S�L�V�y�Z���S�U�D�Z�D�� 

Wykaz literatury podstawowej i 

�X�]�X�S�H�Æ�Q�L�D�M���F�H�M 

�������/�H���N�L�H�Z�L�F�]���.�������������������3�U�D�Z�R���*�\�Z�Q�R���F�L�R�Z�H����
Wydawnictwo C.H.Beck 

�������$�N�W�X�D�O�Q�H���5�R�]�S�R�U�]���G�]�H�Q�L�D���3�D�U�O�D�P�H�Q�W�X��Europejskiego i 

�5�D�G�\���(�8���]���]�D�N�U�H�V�X���S�U�D�Z�D���*�\�Z�Q�R���F�L�R�Z�H�J�R 

�������$�N�W�X�D�O�Q�H���5�R�]�S�R�U�]���G�]�H�Q�L�D���0�L�Q�L�V�W�U�D���5�R�O�Q�L�F�W�Z�D���L��
�5�R�]�Z�R�M�X���:�V�L���]���]�D�N�U�H�V�X���S�U�D�Z�D���*�\�Z�Q�R���F�L�R�Z�H�J�R 

�������$�N�W�X�D�O�Q�H���5�R�]�S�R�U�]���G�]�H�Q�L�D���0�L�Q�L�V�W�U�D���=�G�U�R�Z�L�D���]���]�D�N�U�H�V�X��
�S�U�D�Z�D���*�\�Z�Q�R���F�L�R�Z�H�J�R�� 

�3�O�D�Q�R�Z�D�Q�H���I�R�U�P�\���G�]�L�D�Æ�D�Q�L�D���P�H�W�R�G�\��
dydaktyczne 

�:�\�N�Æ�D�G�����G�\�V�N�X�V�M�D 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

�G�R�N�X�P�H�Q�W�R�Z�D�Q�L�D���R�V�L���J�Q�L�
�W�\�F�K���H�I�H�N�W�y�Z��
�X�F�]�H�Q�L�D���V�L�
 

W1 �– pisemne zaliczenie przedmiotu 

U1, U2 �– pisemne zaliczenie przedmiotu 

K1 �– pisemne zaliczenie przedmiotu 

�)�R�U�P�\�� �G�R�N�X�P�H�Q�W�R�Z�D�Q�L�D�� �R�V�L���J�Q�L�
�W�\�F�K�� �H�I�H�N�W�y�Z 

�N�V�]�W�D�Æ�F�H�Q�L�D�����3�U�R�Z�D�G�]���F�\���]�D�M�
�F�L�D 

odnotowuje w swojej dokumentacji uczestnictwo 





 

 

 �&�]�Æ�R�Z�L�H�N�D�� 

Cel �P�R�G�X�Æ�X 

 

�&�H�O�H�P���P�R�G�X�Æ�X���M�H�V�W���]�D�S�R�]�Q�D�Q�L�H���V�W�X�G�H�Q�W�y�Z���]��
�S�U�]�H�F�K�R�Z�D�O�Q�L�F�]�\�P�L���]�P�L�D�Q�D�P�L���M�D�N�R���F�L���R�Z�R�F�y�Z���L���Z�D�U�]�\�Z����
�F�]�\�Q�Q�L�N�D�P�L���W�U�Z�D�Æ�R���F�L���S�U�]�H�F�K�R�Z�D�O�Q�L�F�]�H�M���R�Z�R�F�y�Z���L��
�Z�D�U�]�\�Z�����P�H�W�R�G�D�P�L���S�U�]�H�G�Æ�X�*�D�Q�L�D���W�U�Z�D�Æ�R���F�L��
�S�U�]�H�F�K�R�Z�D�O�Q�L�F�]�H�M�����]���S�U�]�H�F�K�R�Z�\�Z�D�Q�L�H�P���S�U�R�G�X�N�W�y�Z��
�P�L�
�V�Q�\�F�K���Z���S�U�y�*�Q�L���L���Z��kontrolowanej atmosferze z 

�P�H�W�R�G�D�P�L���X�W�U�Z�D�O�D�Q�L�D���P�L�
�V�D���L���M�H�J�R���S�U�]�H�W�Z�R�U�y�Z�����]��
�S�U�]�H�F�K�R�Z�\�Z�D�Q�L�H�P���P�O�H�N�D���L���M�H�J�R���S�U�]�H�W�Z�R�U�y�Z���]��
�X�Z�]�J�O�
�G�Q�L�H�Q�L�H�P���P�H�W�R�G���E�D�G�D�����S�U�]�H�F�K�R�Z�D�O�Q�L�F�]�\�F�K�����]��
�S�U�]�H�F�K�R�Z�\�Z�D�Q�L�H�P���S�U�R�G�X�N�W�y�Z���]�D�P�U�R�*�R�Q�\�F�K���Q�D��
�S�U�]�\�N�Æ�D�G�]�L�H���O�R�G�y�Z�����Z�S�Æ�\�Z�H�P���S�U�R�F�H�V�y�Z���E�L�R�O�R�J�L�F�]�Q�\�F�K���L 

�E�L�R�F�K�H�P�L�F�]�Q�\�F�K���Q�D���]�P�L�D�Q�\���M�D�N�R���F�L���M�D�M�����]��
�S�U�]�H�F�K�R�Z�\�Z�D�Q�L�H�P���S�U�R�G�X�N�W�y�Z���Z�\�V�R�N�R���S�U�]�H�W�Z�R�U�]�R�Q�\�F�K���Q�D��
�S�U�]�\�N�Æ�D�G�]�L�H���Z�\�U�R�E�y�Z���F�X�N�L�H�U�Q�L�F�]�\�F�K�����]���S�U�]�H�F�K�R�Z�\�Z�D�Q�L�H�P��
�Z�\�U�R�E�y�Z���S�U�]�H�P�\�V�Æ�X���I�H�U�P�H�Q�W�D�F�\�M�Q�H�J�R�����Z�y�G�N�L�����Z�L�Q�D�����S�L�Z�D����
�R�U�D�]���]���I�X�Q�N�F�M�D�P�L���L���S�R�G�]�L�D�Æ�H�P���R�S�D�N�R�Z�D�����S�U�R�G�X�N�W�y�Z��
�V�S�R�*�\�Z�F�]�\�F�K�����S�R�G�]�L�D�Æ�H�P���R�S�D�N�R�Z�D�����]�H���Z�]�J�O�
�G�X���Q�D��
�V�S�H�Æ�Q�L�D�Q�H���S�U�]�H�]���Q�L�H���I�X�Q�N�F�M�H�����V�S�R�V�y�E���L�F�K���Z�\�N�R�U�]�\�V�W�D�Q�L�D�������Z��
�]�D�O�H�*�Q�R���F�L���R�G���]�D�V�L�
�J�X���R�E�U�R�W�X���W�R�Z�D�U�R�Z�H�J�R���L���V�S�R�V�R�E�X��
�U�R�]�O�L�F�]�H�����Z���R�E�U�R�F�L�H���W�R�Z�D�U�R�Z�\�P���L���R�G���P�R�*�O�L�Z�R���F�L���L�F�K��
ponownego wykorzystania lub degradacji. Ponadto 

przekazanie w�L�H�G�]�\���]���P�D�W�H�U�L�D�Æ�y�Z���R�S�D�N�R�Z�D�Q�L�R�Z�\�F�K���L��
�R�S�D�N�R�Z�D�����V�W�R�V�R�Z�D�Q�\�F�K���Z���S�U�]�H�P�\���O�H���V�S�R�*�\�Z�F�]�\�P�����Z���W�\�P��
�R�S�D�N�R�Z�D�����]���G�U�H�Z�Q�D���L���P�D�W�H�U�L�D�Æ�y�Z���G�U�H�Z�Q�R�S�R�F�K�R�G�Q�\�F�K����
�R�S�D�N�R�Z�D�����]���Z�\�W�Z�R�U�y�Z���S�D�S�L�H�U�Q�L�F�]�\�F�K�����R�S�D�N�R�Z�D����
�V�]�N�O�D�Q�\�F�K�����P�H�W�D�O�R�Z�\�F�K�����]���W�Z�R�U�]�\�Z���V�]�W�X�F�]�Q�\�F�K�����R�S�D�N�R�Z�D����
aktywnych i inteligent�Q�\�F�K�����R�U�D�]���]�D�S�R�]�Q�D�Q�L�H���V�W�X�G�H�Q�W�y�Z���]����
�W�H�F�K�Q�L�N�D�P�L���L���V�\�V�W�H�P�D�P�L���S�D�N�R�Z�D�Q�L�D���S�U�R�G�X�N�W�y�Z��
�V�S�R�*�\�Z�F�]�\�F�K�����]���W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�D�P�L���S�D�N�R�Z�D�Q�L�D�������S�D�N�R�Z�D�Q�L�H��
�D�V�H�S�W�\�F�]�Q�H�����S�U�y�*�Q�L�R�Z�H���L���Z���P�R�G�\�I�L�N�R�Z�D�Q�H�M���D�W�P�R�V�I�H�U�]�H����
�R�U�D�]���]���Z�S�Æ�\�Z�H�P���R�S�D�N�R�Z�D�Q�L�D���Q�D���M�D�N�R���ü���L���E�H�]�S�L�H�F�]�H���V�W�Z�R��
�S�U�R�G�X�N�W�y�Z���V�S�R�*�\�Z�F�]�\�F�K�� �]���R�]�Q�D�N�R�Z�D�Q�L�H�P���R�S�D�N�R�Z�D�����L��
�H�N�R�O�R�J�L�F�]�Q�\�P���D�V�S�H�N�W�H�P���V�W�R�V�R�Z�D�Q�L�D���R�S�D�N�R�Z�D������ 

�(�I�H�N�W�\�� �X�F�]�H�Q�L�D�� �V�L�
�� �G�O�D�� �P�R�G�X�Æ�X�� �W�R�� �R�S�L�V��
�]�D�V�R�E�X�� �Z�L�H�G�]�\���� �X�P�L�H�M�
�W�Q�R���F�L�� �L��
�N�R�P�S�H�W�H�Q�F�M�L�� �V�S�R�Æ�H�F�]�Q�\�F�K���� �N�W�y�U�H�� �V�W�X�G�H�Q�W��
�R�V�L���J�Q�L�H���S�R���]�U�H�D�O�L�]�R�Z�D�Q�L�X���]�D�M�
�ü�� 

Wiedza:  

�������$�E�V�R�O�Z�H�Q�W���]�Q�D���Z�S�Æ�\�Z��sposobu przechowywania na 

�Z�Æ�D���F�L�Z�R���F�L���L���M�D�N�R���ü���V�X�U�R�Z�F�y�Z���L���S�U�R�G�X�N�W�y�Z��
�*�\�Z�Q�R���F�L�R�Z�\�F�K�� 

�������’�H�I�L�Q�L�X�M�H���L���N�O�D�V�\�I�L�N�X�M�H���R�S�D�N�R�Z�D�Q�L�D�����3�R�V�L�D�G�D���Z�L�H�G�]�
���Q�D��
�W�H�P�D�W���P�H�W�R�G���S�U�R�G�X�N�F�M�L���R�S�D�N�R�Z�D�����]���U�y�*�Q�\�F�K���P�D�W�H�U�L�D�Æ�y�Z�� 

�����2�E�M�D���Q�L�D���S�R�G�V�W�D�Z�R�Z�H���S�R�M�
�F�L�D���]���]�D�N�U�H�V�X��
�S�U�]�H�F�K�R�Z�D�O�Q�L�F�W�Z�D�����P�H�W�R�G�\���S�U�]�H�F�K�R�Z�\�Z�D�Q�L�D���V�X�U�R�Z�F�y�Z���L��
�S�U�R�G�X�N�W�y�Z���*�\�Z�Q�R���F�L�R�Z�\�F�K�� 

�����:�\�P�L�H�Q�L�D���L���R�S�L�V�X�M�H���I�X�Q�N�F�M�H���R�S�D�N�R�Z�D���������3�R�W�U�D�I�L���R�S�L�V�D�ü��
�S�R�G�V�W�D�Z�R�Z�H���Z�\�U�y�*�Q�L�N�L���M�D�N�R���F�L�R�Z�H���R�S�D�N�R�Z�D���� 

�����3�U�]�\�W�D�F�]�D���L���R�S�L�V�X�M�H���W�H�F�K�Q�L�N�L���S�D�N�R�Z�D�Q�L�D���Z�\�U�R�E�y�Z�� 



 

 

�8�P�L�H�M�
�W�Q�R���F�L�� 

�����2�F�H�Q�L�D���M�D�N�R���ü �R�S�D�N�R�Z�D�����Z���R�G�Q�L�H�V�L�H�Q�L�X���G�R��
�R�E�R�Z�L���]�X�M���F�\�F�K���Z�\�P�D�J�D�������L�G�H�Q�W�\�I�L�N�X�M�H���]�Q�D�N�L���J�U�D�I�L�F�]�Q�H���L��
symbole umieszczone na ich powierzchni. 

2.Prowadzi oznaczenia organoleptyczne, fizykochemiczne 

�]���Z�\�N�R�U�]�\�V�W�D�Q�L�H�P���P�H�W�R�G���D�Q�D�O�L�W�\�F�]�Q�\�F�K���Z�Æ�D���F�L�Z�\�F�K���G�O�D��
danego opakowania. 

3. Pot�U�D�I�L���N�R�Q�W�U�R�O�R�Z�D�ü���S�U�R�F�H�V���S�U�]�H�F�K�R�Z�\�Z�D�Q�L�D���L���M�H�J�R��
parametry. 

�������,�Q�W�H�U�S�U�H�W�X�M�H���X�]�\�V�N�D�Q�H���Z�\�Q�L�N�L���R�U�D�]���V�S�R�U�]���G�]�D��
�V�S�U�D�Z�R�]�G�D�Q�L�H���]���E�D�G�D���� 

�«  

�.�R�P�S�H�W�H�Q�F�M�H���V�S�R�Æ�H�F�]�Q�H�� 

 

1.Student �M�H�V�W���J�R�W�y�Z���G�R���V�W�D�Æ�H�J�R���S�R�J�Æ�
�E�L�D�Q�L�D���L��
�D�N�W�X�D�O�L�]�D�F�M�L���V�Z�R�M�H�M���Z�L�H�G�]�\���L���X�P�L�H�M�
�W�Q�R���F�L�����N�U�\�W�\�F�]�Q�H�M��
�M�H�M���R�F�H�Q�\�����G�R�N�V�]�W�D�Æ�F�D�Q�L�D���V�L�
���L���U�R�]�Z�R�M�X���]�D�Z�R�G�R�Z�H�J�R����
�G�]�L�H�O�H�Q�L�D���V�L�
���Z�L�H�G�]�������S�R�G�G�D�Z�D�Q�L�D���V�L�
���S�U�R�F�H�G�X�U�R�P��
weryfikacji kompetencji.  

�������6�W�X�G�H�Q�W���M�H�V�W���J�R�W�y�Z���G�R���S�U�D�F�\���]�H�V�S�R�Æ�R�Z�H�M����
�N�R�P�X�Q�L�N�R�Z�D�Q�L�D���L���Z�V�S�y�Æ�G�]�L�D�Æ�D�Q�L�D���S�U�]�\�M�P�X�M���F���U�R�O�
��
�Z�\�N�R�Q�D�Z�F�\���O�X�E���N�L�H�U�R�Z�Q�L�N�D�����]���X�Z�]�J�O�
�G�Q�L�H�Q�L�H�P���N�U�\�W�H�U�L�y�Z��
�L���S�U�L�R�U�\�W�H�W�y�Z���G�R�W�\�F�]���F�\�F�K���W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�L���*�\�Z�Q�R���F�L���L��
�*�\�Z�L�H�Q�L�D 

�������6�W�X�G�H�Q�W���S�R�W�U�D�I�L���R�G�S�R�Z�L�H�G�Q�L�R���R�N�U�H���O�L�ü���S�U�L�R�U�\�W�H�W�\���V�Æ�X�*���F�H��
�U�H�D�O�L�]�D�F�M�L���R�N�U�H���O�R�Q�H�J�R���S�U�]�H�]���V�L�H�E�L�H���O�X�E innych zadania. 

�������6�W�X�G�H�Q�W���S�R�W�U�D�I�L���R�G�S�R�Z�L�H�G�Q�L�R���R�N�U�H���O�L�ü���S�U�L�R�U�\�W�H�W�\���V�Æ�X�*���F�H��
�U�H�D�O�L�]�D�F�M�L���R�N�U�H���O�R�Q�H�J�R���S�U�]�H�]���V�L�H�E�L�H���O�X�E���L�Q�Q�\�F�K���]�D�G�D�Q�L�D�� 

�:�\�P�D�J�D�Q�L�D���Z�V�W�
�S�Q�H���L���G�R�G�D�W�N�R�Z�H�� �7�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�D�� �P�O�H�N�D���� �W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�D�� �P�L�
�V�D���� �W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�D��
�R�Z�R�F�y�Z�� �L�� �Z�D�U�]�\�Z���� �P�L�N�U�R�E�L�R�O�R�J�L�D���� �D�Q�D�O�L�]�D�� �*�\�Z�Q�R���F�L����
biochemia 

�7�U�H���F�L���S�U�R�J�U�D�P�R�Z�H���P�R�G�X�Æ�X�� 

 

1. Podstawy dobrej praktyki laboratoryjnej oraz zasady 

�%�+�3���R�E�R�Z�L���]�X�M���F�H���Z���S�U�D�F�R�Z�Q�L�����3�R�G�V�W�D�Z�R�Z�H���S�R�M�
�F�L�D���]��
�]�D�N�U�H�V�X���S�U�]�H�F�K�R�Z�D�O�Q�L�F�W�Z�D�����3�R�G�]�L�D�Æ���Z�\�U�R�E�y�Z���Z�J��
�Z�D�U�X�Q�N�y�Z���L�F�K���S�U�]�H�F�K�R�Z�\�Z�D�Q�L�D�����3�R�G�D�W�Q�R���ü���P�D�J�D�]�\�Q�R�Z�D��
�Z�\�U�R�E�y�Z�� 

�������5�R�O�D���L���]�Q�D�F�]�H�Q�L�H���R�S�D�N�R�Z�D�������)�X�Q�N�F�M�H���R�S�D�N�R�Z�D�����R�U�D�]��
�S�R�G�V�W�D�Z�R�Z�H���U�R�G�]�D�M�H���R�S�D�N�R�Z�D�����M�H�G�Q�R�V�W�N�R�Z�\�F�K���L��
�W�U�D�Q�V�S�R�U�W�R�Z�\�F�K�����.�U�\�W�H�U�L�D���S�R�G�]�L�D�Æ�X�����%�D�G�D�Q�L�H���R�S�D�N�R�Z�D����
�J�R�W�R�Z�\�F�K���]�Æ�R�*�R�Q�\�F�K�� 

�������&�K�D�U�D�N�W�H�U�\�V�W�\�N�D���R�S�D�N�R�Z�D�����V�]�N�O�D�Q�\�F�K�����0�H�W�R�G�\��
�S�U�R�G�X�N�F�M�L�����:�Æ�D���F�L�Z�R���F�L�����=�D�V�W�R�V�R�Z�Dnie. Badanie 



 

 

�R�G�S�R�U�Q�R���F�L�����:�D�G�\���R�S�D�N�R�Z�D�����V�]�N�O�D�Q�\�F�K�� 

�������&�K�D�U�D�N�W�H�U�\�V�W�\�N�D���R�S�D�N�R�Z�D�����S�D�S�L�H�U�R�Z�\�F�K���L���W�H�N�W�X�U�R�Z�\�F�K����
�0�H�W�R�G�\���S�U�R�G�X�N�F�M�L�����:�Æ�D���F�L�Z�R���F�L�����=�D�V�W�R�V�R�Z�D�Q�L�H�����%�D�G�D�Q�L�H��
�W�R�U�H�E���S�D�S�L�H�U�R�Z�\�F�K�����2�F�H�Q�D���M�D�N�R���F�L���V�N�U�]�\�Q�H�N���W�H�N�W�X�U�R�Z�\�F�K����
�%�D�G�D�Q�L�H���O�D�P�L�Q�D�W�y�Z���Q�D���E�D�]�L�H���S�D�S�L�H�U�X�� 

5. Char�D�N�W�H�U�\�V�W�\�N�D���R�S�D�N�R�Z�D�����P�H�W�D�O�R�Z�\�F�K�����0�H�W�R�G�\��
�S�U�R�G�X�N�F�M�L�����:�Æ�D���F�L�Z�R���F�L�����%�D�G�D�Q�L�H���Z�\�U�y�*�Q�L�N�y�Z��
�M�D�N�R���F�L�R�Z�\�F�K���L���S�D�U�D�P�H�W�U�y�Z���R�S�D�N�R�Z�D�����P�H�W�D�O�R�Z�\�F�K�� 

�������&�K�D�U�D�N�W�H�U�\�V�W�\�N�D���R�S�D�N�R�Z�D�����]���W�N�D�Q�L�Q���R�U�D�]���W�Z�R�U�]�\�Z��
�V�]�W�X�F�]�Q�\�F�K�����0�H�W�R�G�\���S�U�R�G�X�N�F�M�L�����:�Æ�D���F�L�Z�R���F�L����
Zastosowanie. Oznaczenie termokur�F�]�O�L�Z�R���F�L���I�R�O�L�L����
Identyfikacja folii opakowaniowych. 

�������&�K�D�U�D�N�W�H�U�\�V�W�\�N�D���R�S�D�N�R�Z�D�����G�U�H�Z�Q�L�D�Q�\�F�K�����0�H�W�R�G�\��
�S�U�R�G�X�N�F�M�L�����:�Æ�D���F�L�Z�R���F�L�����=�D�V�W�R�V�R�Z�D�Q�L�H�����&�K�D�U�D�N�W�H�U�\�V�W�\�N�D���L��
�U�R�G�]�D�M�H���W�H�F�K�Q�L�N���S�D�N�R�Z�D�Q�L�D���W�R�Z�D�U�y�Z�����1�R�Z�R�F�]�H�V�Q�H���V�\�V�W�H�P�\��
pakowania. 

�������$�V�S�H�N�W���H�N�R�O�R�J�L�F�]�Q�\���R�S�D�N�R�Z�D�������&�Karakterystyka i 

�U�R�G�]�D�M�H���R�Z�L�Q�L�
�ü- �Z�Æ�D���F�L�Z�R���F�L�����]�D�V�W�R�V�R�Z�D�Q�L�H�����2�F�H�Q�D���I�R�U�P�\��
�N�R�Q�V�W�U�X�N�F�\�M�Q�H�M���Z���R�S�D�N�R�Z�D�Q�L�D�F�K���G�R���P�O�H�N�D���L���Q�D�S�R�M�y�Z��
mlecznych. 

�������=�Q�D�N�R�Z�D�Q�L�H���L���H�W�\�N�L�H�W�R�Z�D�Q�L�H���R�S�D�N�R�Z�D�������0�H�W�R�G�\���L��
techniki druku na opakowaniach. 

10. Klimatologia magazynowania. Czynniki wp�Æ�\�Z�D�M���F�H��
�Q�D���]�P�L�D�Q�\���M�D�N�R���F�L�R�Z�H���S�U�]�H�F�K�R�Z�\�Z�D�Q�\�F�K���S�U�R�G�X�N�W�y�Z����
Aparatura do kontroli i regulacji w warunkach 

�N�O�L�P�D�W�\�F�]�Q�\�F�K���Z���E�X�G�R�Z�O�D�F�K���P�D�J�D�]�\�Q�R�Z�\�F�K���L�����U�R�G�N�D�F�K��
transportu. 

11. Charakterystyka przechowalnicza oraz warunki 

�S�U�]�H�F�K�R�Z�\�Z�D�Q�L�D���V�X�U�R�Z�F�y�Z���L���Z�\�U�R�E�y�Z���V�S�R�*�\�Z�F�]ych. 

  

Wykaz literatury podstawowej i 

�X�]�X�S�H�Æ�Q�L�D�M���F�H�M 

�/�L�W�H�U�D�W�X�U�D���R�E�R�Z�L���]�N�R�Z�D�� 

�,�Q�V�W�U�X�N�F�M�H���G�R���ü�Z�L�F�]�H�� 

Literatura zalecana: 

1.Zin M., red., 2008. Utrwalanie i przechowywanie 

�*�\�Z�Q�R���F�L�����:�\�G�D�Z�Q�L�F�W�Z�R���8�Q�L�Z�H�U�V�\�W�H�W�X���5�]�H�V�]�R�Z�V�N�L�H�J�R 

�����/�H�V�]�F�]�\���V�N�L���.�������)�E�L�N�R�Z�V�N�D���$������2016. Opakowania i 

�S�D�N�R�Z�D�Q�L�H���*�\�Z�Q�R���F�L���Z�\�E�U�D�Q�H���]�D�J�D�G�Q�L�H�Q�L�D�����:�\�G�D�Z�Q�L�F�W�Z�R��
SGGW 

3.Panfil- �.�X�Q�F�H�Z�L�F�]���+�������.�X�Q�F�H�Z�L�F�]���$�������-�X���N�L�H�Z�L�F�]���0������
�������������:�\�E�U�D�Q�H���]�D�J�D�G�Q�L�H�Q�L�D���]���R�S�D�N�R�Z�D�O�Q�L�F�W�Z�D���*�\�Z�Q�R���F�L����
�:�\�G�D�Z�Q�L�F�W�Z�R���8�Q�L�Z�H�U�V�\�W�H�W�X���:�D�U�P�L���V�N�R- Mazurskiego w 

Olsztynie 

4. Palich P., red., 2006. Podstawy technologii i 



 

 

�S�U�]�H�F�K�R�Z�D�O�Q�L�F�W�Z�D���*�\�Z�Q�R���F�L���� 

�ß�Z�L�F�]�H�Q�L�D�����:�\�G�D�Z�Q�L�F�W�Z�R���$�N�D�G�H�P�L�L���0�R�U�V�N�L�H�M���Z���*�G�\�Q�L 

5. Michalska- �3�R�*�R�J�D���,�������5�\�G�]�N�R�Z�V�N�L���7������������������
�2�S�D�N�R�Z�D�Q�L�D���G�R���*�\�Z�Q�R���F�L�������3�U�]�H�Z�R�G�Q�L�N���G�R���ü�Z�L�F�]�H����
�O�D�E�R�U�D�W�R�U�\�M�Q�\�F�K�����:�\�G�D�Z�Q�L�F�W�Z�R���3�R�O�L�W�H�F�K�Q�L�N�L���.�R�V�]�D�O�L���Vkiej 

6. Lupa- �.�X�M�D�Z�L���V�N�D���’���������������ß�Z�L�F�]�H�Q�L�D���]��
�W�R�Z�D�U�R�]�Q�D�Z�V�W�Z�D���R�S�D�N�R�Z�D�������:�\�G�D�Z�Q�L�F�W�Z�R���8�Q�L�Z�H�U�V�\�W�H�W�X��
Ekonomicznego w Poznaniu 

�3�O�D�Q�R�Z�D�Q�H���I�R�U�P�\���G�]�L�D�Æ�D�Q�L�D���P�H�W�R�G�\��
dydaktyczne 

1. �:�\�N�Æ�D�G�\ 

2. �ß�Z�L�F�]�H�Q�L�D���O�D�E�R�U�D�W�R�U�\�M�Q�H���Z���S�R�V�W�D�F�L���D�Q�D�O�L�]��
organoleptycznych i fizykochemicznych 

3. �ß�Z�L�F�]�H�Q�L�D���D�X�G�\�W�R�U�\�M�Q�H 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

�G�R�N�X�P�H�Q�W�R�Z�D�Q�L�D���R�V�L���J�Q�L�
�W�\�F�K���H�I�H�N�W�y�Z��
�X�F�]�H�Q�L�D���V�L�
 

W1 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie 

�Z�\�N�R�Q�\�Z�D�Q�L�D���ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D�����H�J�]�D�P�L�Q���S�L�V�H�P�Q�\�� 

W2 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie 

�Z�\�N�R�Q�\�Z�D�Q�L�D���ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D�����H�J�]�D�P�L�Q���S�L�V�H�P�Q�\�� 

U1 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie 

�Z�\�N�R�Q�\�Z�D�Q�L�D�� �ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D���� �R�F�H�Q�D�� �Z�\�N�R�Q�D�Q�L�D�� �ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D�� �Q�D��
�S�R�G�V�W�D�Z�L�H�� �S�U�]�H�G�Æ�R�*�R�Q�H�J�R�� �V�S�U�D�Z�R�]�G�D�Q�L�D���� �H�J�]�D�P�L�Q��
pisemny, 

U2 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie 

�Z�\�N�R�Q�\�Z�D�Q�L�D�� �ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D���� �R�F�H�Q�D�� �Z�\�N�R�Q�D�Q�L�D�� �ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D�� �Q�D��
�S�R�G�V�W�D�Z�L�H�� �S�U�]�H�G�Æ�R�*�R�Q�H�J�R�� �V�S�U�D�Z�R�]�G�D�Q�L�D���� �H�J�]�D�P�L�Q��
pisemny, 

U3 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie 

�Z�\�N�R�Q�\�Z�D�Q�L�D�� �ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D���� �R�F�H�Q�D�� �Z�\�N�R�Q�D�Q�L�D�� �ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D�� �Q�D��
�S�R�G�V�W�D�Z�L�H�� �S�U�]�H�G�Æ�R�*�R�Q�H�J�R�� �V�S�U�D�Z�R�]�G�D�Q�L�D���� �H�J�]�D�P�L�Q��
pisemny, 

K1 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie 

�Z�\�N�R�Q�\�Z�D�Q�L�D���ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D���� 

K2 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie 

�Z�\�N�R�Q�\�Z�D�Q�L�D���ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D���� 

K3 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie 

�Z�\�N�R�Q�\�Z�D�Q�L�D���ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D���� 

K4 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie 

�Z�\�N�R�Q�\�Z�D�Q�L�D���ü�Z�L�F�]�H�Q�La 

 

�)�R�U�P�\�� �G�R�N�X�P�H�Q�W�R�Z�D�Q�L�D�� �R�V�L���J�Q�L�
�W�\�F�K�� �Z�\�Q�L�N�y�Z����
�V�S�U�D�Z�R�]�G�D�Q�L�H�����G�]�L�H�Q�Q�L�N���S�U�R�Z�D�G�]���F�H�J�R�����H�J�]�D�P�L�Q�� 

�(�O�H�P�H�Q�W�\���L���Z�D�J�L���P�D�M���F�H���Z�S�Æ�\�Z���Q�D���R�F�H�Q�
��
�N�R���F�R�Z�� 

 

1. �2�F�H�Q�D�� �]�� �]�O�L�F�]�H�Q�L�D�� �W�U�]�H�F�K�� �N�R�O�R�N�Z�L�y�Z�� �Q�D�� �ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D�F�K��
�M�H�V�W�����U�H�G�Q�L�����D�U�\�W�P�H�W�\�F�]�Q�����L���V�W�D�Q�R�Z�L�������� 

2. Oddane wszystkie sprawozdania z wykonywanych 



 

 

 �ü�Z�L�F�]�H���������� 

�%�L�O�D�Q�V���S�X�Q�N�W�y�Z���(�&�7�6  Kontaktowe: 

- �X�G�]�L�D�Æ���Z���Z�\�N�Æ�D�G�D�F�K���������������������������������������������������������������������������������������������K 

- �X�G�]�L�D�Æ���Z���ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D�F�K�����D�X�G�\�W�R�U�\�M�Q�\�F�K�������������������������������������K 

                                       laboratoryjnych                11h 

-�X�G�]�L�D�Æ���Z���N�R�Q�V�X�O�W�D�F�M�D�F�K���]�Z�L���]�D�Q�\�F�K���]���S�U�]�\�J�R�W�R�Z�\�Z�D�Q�L�D�F�K����
�Z�� �N�R�Q�V�X�O�W�D�F�M�D�F�K�� �]�Z�L���]�D�Q�\�F�K�� �]�� �S�U�]�\�J�R�W�R�Z�\�Z�D�Q�L�H�P�� �V�L�
�� �G�R��
zaliczenia i egzaminu:10h 

-�X�G�]�L�D�Æ���Z���N�R�Q�V�X�O�W�D�F�M�D�F�K���]�Z�L���]�D�Q�\�F�K���]���S�U�]�\�J�R�W�R�Z�\�Z�D�Q�L�H�P��
�V�L�
���G�R���]�D�O�L�F�]�H�Q�L�D���L���H�J�]�D�P�L�Q�X�������K 

-egzamin:                                                                 1h 

                                          Razem : 48h �– 2 pkt ECTS 

Niekontaktowe: 

- �S�U�]�\�J�R�W�R�Z�\�Z�D�Q�L�H���V�L�
���G�R���ü�Z�L�F�]�H�������Z���W�\�P�� 

    - czytanie instrukcji laboratoryjnych:                  5h 

    - �R�S�U�D�F�R�Z�\�Z�D�Q�L�H���V�S�U�D�Z�R�]�G�D�����������������������������������������������������������������K 

    - �S�U�]�\�J�R�W�R�Z�\�Z�D�Q�L�H���V�L�
���G�R���V�S�U�D�Z�G�]�L�D�Q�y�Z���������������������������K 

- czytanie zalecanej literatury:                                 5h 

- �S�U�]�\�J�R�W�R�Z�\�Z�D�Q�L�H���V�L�
���G�R���H�J�]�D�P�L�Q�X���������������������������������������������������K 

                       Razem:                  30h - 1 pkt ECTS 

�à���F�]�Q�\�� �Q�D�N�Æ�D�G�� �S�U�D�F�\�� �V�W�X�G�H�Q�W�D�� �Z�\�Q�Rsi 78h, co odpowiada 

3 pkt ECTS 

�1�D�N�Æ�D�G���S�U�D�F�\���]�Z�L���]�D�Q�\���]���]�D�M�
�F�L�D�P�L��
�Z�\�P�D�J�D�M���F�\�P�L���E�H�]�S�R���U�H�G�Q�L�H�J�R���X�G�]�L�D�Æ�X��
nauczyciela akademickiego 

�8�G�]�L�D�Æ���Z���Z�\�N�Æ�D�G�D�F�K������������������������                               �– 8h 

�Z���ü�Z�L�F�]�H�Q�L�D�F�K�����������������������������������������������������������������������������������������������������������– 19h  

konsultacjach                                                        �– 20h 

egzamin                                                                �– 1 h 

                     �à���F�]�Q�L�H  48h, co odpowiada 2 pkt ECTS. 

�2�G�Q�L�H�V�L�H�Q�L�H�� �P�R�G�X�Æ�R�Z�\�F�K�� �H�I�H�N�W�y�Z��
�X�F�]�H�Q�L�D�� �V�L�
�� �G�R�� �N�L�H�U�X�Q�N�R�Z�\�F�K�� �H�I�H�N�W�y�Z��
�X�F�]�H�Q�L�D���V�L�
 

W1- TZ1A_W04,  InzTZ1A_W01 

W2- TZ1A_W06 

U1-TZ1A_U01, InzTZ1A_U02 

U2- TZ1A_U02,InzTZ1A_U03 

U3- TZ1A_U04, InzTZ1A_U04 

K1- TZ1A_K01 

K2- TZ1A_K02 

K3-TZ1A_K03 

K4-TZ1A-K04_ _ 





 

 

�:�������=�Q�D���]�D�V�D�G�\���O�R�N�D�O�L�]�D�F�M�L���]�D�N�Æ�D�G�y�Z���L���E�L�O�D�Q�V�R�Z�D�Q�L�D��
�V�X�U�R�Z�F�y�Z 

W3. Zna zasady projektowania procesu produkcji 

�*�\�Z�Q�R���F�L�������R�N�U�H���O�H�Q�L�D���]�D�S�R�W�U�]�H�E�R�Z�D�Q�L�H���Q�D���F�]�\�Q�Q�L�N�L��
energetyczne, dobru maszyn, projektowania 

przestrzeni produkcyjnej, magazynowej i socjalno-

sanitarnej. 

�8�P�L�H�M�
�W�Q�R���F�L�� 

�8�������3�R�W�U�D�I�L���S�U�]�\�J�R�W�R�Z�D�ü���F�]�
���ü���W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�F�]�Q����
�G�R�N�X�P�H�Q�W�D�F�M�L���S�U�R�M�H�N�W�R�Z�H�M�����Z���W�\�P���]�D�S�U�R�M�H�N�W�R�Z�D�ü��
�S�U�R�F�H�V���S�U�R�G�X�N�F�M�L�����]�D�S�O�D�Q�R�Z�D�ü���S�R�W�U�]�H�E�\���Z���]�D�N�U�H�V�L�H��
�V�X�U�R�Z�F�y�Z�����X�U�]���G�]�H�����W�H�F�K�Q�L�F�]�Q�\�F�K�����S�U�]�H�V�W�U�]�H�Q�L��
�S�U�R�G�X�N�F�\�M�Q�H�M�����F�]�\�Q�Q�L�N�y�Z���H�Q�H�U�J�H�W�\�F�]�Q�\�F�K���L���R�E�V�D�G�\��
personalnej. 

�8�������$�E�V�R�O�Z�H�Q�W���S�R�W�U�D�I�L���Z�\�N�R�U�]�\�V�W�D�ü���V�W�D�Q�G�D�U�G�\����
�Q�R�U�P�\�����G�R�N�X�P�H�Q�W�D�F�M�
���W�H�F�K�Q�L�F�]�Q�����P�D�V�]�\�Q�����G�R��
�U�R�]�Z�L���]�\�Z�D�Q�L�D���]�D�G�D�����L�Q�*�\�Q�L�H�U�V�N�L�F�K�� 

�.�R�P�S�H�W�H�Q�F�M�H���V�S�R�Æ�H�F�]�Q�H�� 

�.�������-�H�V�W���S�U�]�\�J�R�W�R�Z�D�Q�\���G�R���S�R�V�]�X�N�L�Z�D�Q�L�D���Q�L�H�]�E�
�G�Q�\�F�K��
�L�Q�I�R�U�P�D�F�M�L���L���S�R�J�Æ�
�E�L�D�Q�L�D���Z�L�H�G�]�\���]���]�D�N�U�H�V�X���S�U�R�G�X�N�F�M�L��
�*�\�Z�Q�R���F�L�����-�H�V�W���N�U�\�W�\�F�]�Q�\���Z���V�W�R�V�X�Q�N�X���G�R���S�R�]�\�V�N�D�Q�\�F�K����
informacji.   

�:�\�P�D�J�D�Q�L�D���Z�V�W�
�S�Q�H���L���G�R�G�D�W�N�R�Z�H�� �:�L�H�G�]�D�� �]�� �]�D�N�U�H�V�X���� �R�J�y�O�Q�H�M�� �W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�L�� �*�\�Z�Q�R���F�L����
aparatur�\�� �S�U�]�H�P�\�V�Æ�X�� �V�S�R�*�\�Z�F�]�H�J�R���� �J�U�D�I�L�N�L��
�L�Q�*�\�Q�L�H�U�V�N�L�H�M�� 

�7�U�H���F�L���S�U�R�J�U�D�P�R�Z�H���P�R�G�X�Æ�X�� 

 

�=�D�N�U�H�V���Z�\�N�Æ�D�G�y�Z���L���ü�Z�L�F�]�H�����R�E�H�M�P�X�M�H�����]�D�V�D�G�\��
opracowywania dokumentacji technicznej, w tym 

projektu technologicznego, podstawowe oznaczenia 

stosowane w rysunku budowlanym, �O�R�N�D�O�L�]�D�F�M�
��
�R�J�y�O�Q�����L���V�]�F�]�H�J�y�Æ�R�Z�����]�D�N�Æ�D�G�y�Z���S�U�]�H�P�\�V�Æ�X��
�V�S�R�*�\�Z�F�]�H�J�R�����E�L�O�D�Q�V�H���P�D�W�H�U�L�D�Æ�R�Z�H�����S�U�R�M�H�N�W�R�Z�D�Q�L�H��
programu produkcji i technologii produkcji, 

�R�S�U�D�F�R�Z�D�Q�L�H���V�F�K�H�P�D�W�y�Z�����E�O�R�N�R�Z�H�J�R���L���L�G�H�R�Z�H�J�R����
�G�R�E�y�U���L���U�R�]�P�L�H�V�]�F�]�H�Q�L�H���P�D�V�]�\�Q�����R�N�U�H���O�H�Q�L�H���Z�L�H�O�N�R���F�L��
zatrudnienia, p�U�R�M�H�N�W�R�Z�D�Q�L�H���S�R�P�L�H�V�]�F�]�H����
magazynowych i socjalno- sanitarnych, 

�W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�F�]�Q�H���Z�\�W�\�F�]�Q�H���G�O�D���E�U�D�Q�*�����Z�\�P�R�J�L��
�E�H�]�S�L�H�F�]�H���V�W�Z�D���S�U�]�H�F�L�Z�S�R�*�D�U�R�Z�H�J�R���Z�����]�D�N�Æ�D�G�D�F�K��
�S�U�]�H�P�\�V�Æ�X���V�S�R�*�\�Z�F�]�H�J�R�����S�O�D�Q���]�D�J�R�V�S�R�G�D�U�R�Z�D�Q�L�D��
terenu. 

Wykaz literatury podstawowej i �/�L�W�H�U�D�W�X�U�D���R�E�R�Z�L���]�N�R�Z�D�� 



 

 

�X�]�X�S�H�Æ�Q�L�D�M���F�H�M �� Diakun J.  Zasady projektowania 

�W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�F�]�Q�H�J�R���]�D�N�Æ�D�G�y�Z���S�U�]�H�W�Z�y�U�V�W�Z�D��
�V�S�R�*�\�Z�F�]�H�J�R�������������� 

�� Bilska B., �*�U�]�H�V�L���V�N�D���:��, Tomaszewska M. 

Projektowanie technologiczne zak�Æ�D�G�y�Z���S�U�]�H�P�\�V�Æ�X��
�V�S�R�*�\�Z�F�]�H�J�R�����:�\�E�U�D�Q�H���]�D�J�D�G�Q�L�H�Q�L�D�����:�\�G�D�Z�Q�L�F�W�Z�R��
SGGW. 2011. 

�� �:�\�N�Æ�D�G�\���S�U�R�Z�D�G�]���F�H�J�R 

�/�L�W�H�U�D�W�X�U�D���X�]�X�S�H�Æ�Q�L�D�M���F�D�� 

�� �’�R�V�W�
�S�Q�D���S�U�]�\�N�Æ�D�G�R�Z�D���G�R�N�X�P�H�Q�W�D�F�M�D���W�H�F�K�Q�L�F�]�Q�D 

�0�L���Q�L�D�N�L�H�Z�L�F�]���(�������6�N�R�Z�U�R���V�N�L���:�����5�\�V�X�Q�H�N��
techniczny budowlany. 

�3�O�D�Q�R�Z�D�Q�H���I�R�U�P�\���G�]�L�D�Æ�D�Q�L�D���Petody 

dydaktyczne 

- �:�\�N�Æ�D�G 

- �ß�Z�L�F�]�H�Q�L�D���S�U�R�M�H�N�W�R�Z�H 

- Dyskusja / studium przypadku 

- Polemika 

- Konsultowanie projektu 

Sposoby weryfikacji oraz formy 

�G�R�N�X�P�H�Q�W�R�Z�D�Q�L�D���R�V�L���J�Q�L�
�W�\�F�K��
�H�I�H�N�W�y�Z���X�F�]�H�Q�L�D���V�L�
 

W1 �– egzamin pisemny  

W2 �– sprawdzian ustny, ocena projektu 

technologicznego, egzamin pisemny 

W3- egzamin pisemny, ocena projektu 

technologicznego 

U1 �–ocena projektu technologicznego 

U2 -�–ocena projektu technologicznego 

K1- ocena projektu technologicznego,  

�)�R�U�P�\���G�R�N�X�P�H�Q�W�R�Z�D�Q�L�D���R�V�L���J�Q�L�
�W�\�F�K���Z�\�Q�L�N�y�Z�� 

-archi�Z�L�]�D�F�M�D���H�J�]�D�P�L�Q�y�Z�� 

-�G�]�L�H�Q�Q�L�N���S�U�R�Z�D�G�]���F�H�J�R 

�(�O�H�P�H�Q�W�\���L���Z�D�J�L���P�D�M���F�H���Z�S�Æ�\�Z���Q�D��
�R�F�H�Q�
���N�R���F�R�Z�� 

 

 

Ocena z egzaminu - 60% 

Ocena z zaliczenia -  40% 

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

