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Semestr 1

Nazwa kierunku st|{Technologia UywnoSci i Uy

Nazwa modugu, tak/Alergeny w UywnoSci

angielskim Allergens in foods

JAizyk wykgadowy polski

Rodzalij modudgu obowi Nzkowy

Poziom studi -w drugiego stopnia

Forma studi - -w stacjonarne

Ro k s tdla kigrunkw I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punkt - -w EC| 3(21)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytug naukowy/ st o|DrMonika Bojanowska

nazwisko osoby odpowiedzialnej za

modug

Jednost ka of er uj N|Katedra Chemii

Celmodugu Zapoznanie student -w z bug¢
alergennych, pojnAaciem nad

czynni kami, problematykN
alergen-w UywnoSci

w celu zapewnienia bezpie
iochronyj akoSci UywnoSci

Ef ekty wuczeni a s i|Wiedza:

zasobu  wiedzy, ey Gent definiuje i o0bj

kompetencj.i spoge .

o . alergenami

osi Ngni e po zreal

2.Studentna podstawowe al erge

OywnoSci oraz sposoby ich
posiada wiedzfin odnoSnie z:i
Umi ej At noSci
1. Student potrafi odczyt i
substancji dodatkowych w danympdree k ci e s po
zna ich wgaSciwoSci i dzi i
2. Student potrafi modyf il
wyeliminowania alergen-w i
diety
Kompetencje spogeczne:
1. Student ma Swl padwimddi a
produkcjn i znakowanie Uy
hypoalergicznej

Wy magania wstfiApnelChemi a, analiza UywnoSci,




TreSci

programowe

NadwraUl i woSI pokar mowa.
pokarmowgdefinicja, mechanizm, objawy, rodzaje,
rozpoznanie). Dieta eliminacyjna a niedobory.

Charakterystyka al ergen-w
produktach pokar mowych or g
alergennoSci produkt - -w sp

alergen-w Re dwlwnojSecipr awne

obecnoSci N alergen-w w Uy
produkt-w spoUywczych. M ¢
wyst Npienia zanieczyszcze
OywnoSci tywnoSi hypoal el

Wykaz literatury podstawowej i
uzue gni aj Ncej

1. Bojanowska M. Kostecka K. Nietolerancje i alergie
pokarmowé pr zyczyny, di agnosty
Oywi eni owe WUP Lublin, 201

2. Kaczmarski M., KorotkiewicKaczmarska E. Alergia i
nietolerancja pokarmowa. HelpMed s.c, 2015.

3.JasnowskMa ecka Joanna. Bi ol
wykrywani a al e-Zese/ty Naukowky wn

Uniwersytetu Ekonomicznego (AE) w Poznaniu, nr 183,
2011.

Artykugy tematyczne z
popularnonaukowych

C 2z ay

Pl anowane
dydaktyczne

formy/d

Wy kigadrezentacj N multi med

Lwiczenia: opracowanie okt
probl emowego, dyskusj a/ pof(

Sposoby weryfikacji oraz formy Wi edza, umi ej AtnoSci , demern

dokument owani a o0 s|pisemne

uczenia sin Umi ej AitnoSci i kompeten
sprawozdaE& do wykonanych
projektowego, udziag w dy g
For my dokument owani a osi |
prowadzNcego, protok-§ oc:¢

Elementyi wagi maj Nce/Ocena koEcowa to Srednia

ko ®cowN 0,3 x ocena z Iwicze® + 0
koE owego

Bil ans punkt - w E C|Godziny kontaktowe:

fudzi ag wi ®WBg&dg-dd22ECTHS

fudzi ag | a i @F

godz.- 1,08 ECTS

w zajnciach
i konsultacjg 3 godz. 0,12 ECTS

fudzi ag wi Zgadzi00&ECTS u
Razem kontaktowe: 50 godzZ2 ECTS




Godziny niekontaktowe:
fprzygot owani ®godt.o0,28 BCITS z e E
9 przygotowanie do zaliczenialO godz- 0,4 ECTS
9 opracowanie projektu 8 godz.i 0,32 ECTS
Razem niekontaktowe: 25 godzl ECTS
Nakgad pracy zwi N-udzivayk gvaida gode.
Wyma.gaJNcyr.nl bezp—udziag w | wiczeniach auary
nauczyciela akademickiego
godz.
- konsultacje 3 godz.
-zal i czeni 2godkeo Ec owe
GNcznie 50 godz.
Odni esieni e mo d u W1, W2: TZ2A_WO05,TZ2A_WO07
uczenia sin do Ky ysT72A U0L, TZ2A UO5, TZ2A U06
uczenia sihn
K1: TZ2A K01, TZ2A_K02
Nazwa kierunku styTechnologia UywnoSci i Uy
Nazwa modugu, tak(Enzymy w przemySle spoUyw
angielskim
JAzyk wykgadowy polski
Rodzaj modugu obowi Nzkowy
Poziom studi -w drugiego stopnia
Forma studi - -w stacjonarne
Rok studi-w dla kill,
Semestr dla kierunku 1
Liczba punkt - -w ECT3(2/1)
kontaktowe/niekontaktowe
Tytug naukowy/ stogbDr hab. Michag $wieca pro
nazwisko osobydpowiedzialnej za
modu g
Jednostka oferuj NgKatedra Biochemi. i Che mi
Cel modudgu Celem modugu jest zapozngeg
dziagani a enzym- w [ re
met odami i zol owani a i oc
wykorzystania w przemySl|e
Wiedza:
Absolwent zna i rozumie:
1. W stopniu poggnbionym
techni k i technol ogi i W S
Uywi enia z podbudowanN za




chemii i biologii, inUyni

2. W poggfhibionym stopniiu

wgaSci woSci skgadni k- w, i
oddzi agywania na wartoSI
OywnoSci w zwi Nzku z oper

uwarunkowaniami prawnymi, ekonomicznymi i innymi
zal eUnoSci ami

Umi ej At noSci

Absolwent potrafi:

1. Pozyski wal informacj e
t emat z adekwat niyobdojezyEzanycty
samodziel nie przeprowadz
integrowal i interpret owi
formugowal i argumentowal
2.1l dentyfikowal probl e my
samodzielnie dobr al odp
zaplanowal i przeprowadzi
eksperyment dotyczNcy pr
prawi dgowo Zinterpretowa

whnioski

Kompetencje spogeczne:

Absol went jest got-w do:

1. Uznawania wiedzy naukowej i krytycznej oceny
merytorycznej otrzymywanych informacji w aspekci
rozwi Nzywania wgdgaSci wyc
Oywi enia problem-w i za
technologicznych

2. Nieprzerwanego, systematycznego rozwoju
zawodoweg , doskonal eni a um
wiedzy w aspekcie odpowiedzialnego uczestniczen
gaGEuchu dostaw UywnoSc
aktual nych p-gdspodaechychs p o §

Chemia, Biochemia, Mikrobiologia, Genetyka, Technolg
kierunkowe

TreSci

programowe

-Budowa i funkcja enzym-w
poszczeg-lnych klas enzyn

-Kinetyka reakcji enzymatycznych oraz czynniki
determinuj Nce aktywnoSi e

-Mechanizmy regul owani a al

-lnhibitory yark tweshamz8iich e n ;
dziagania, wystnpowani e w
UywnoSciowych oraz prakty

-Met ody i zol owani a i ocCz)y

Wy korzystanie enzym-w W |




biotechnologii.
-l mmobilizacja enzym- w.
-Enzymy markerowed i agnostyce chor

-Wybrane enzymopatie metaboliczne.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupedgni aj Ncej

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

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

2000r.
Literatura uzupedniaj Nca

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

Pl anowane
dydaktyczne

formy/ dz

Wy kgad, | wiczenia audytor

Sposoby weryfikacji oraz formy

W1- sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

dokumgnt OW?”' a OSIW2—sprawdzian pisemny, egzamin pisemny
uczenia sin
W3- sprawdzian pisemny, egzamin pisemny
Uli ocena wykonania eksperymentu i
sprawozdania
U20cena om- wi eni a eai&ngpisemnyy
U3- sprawdzian pisemny, egzamin pisemny
Kliocena pracy studenta w
wykonuj Ncego eksperyment
KZiocena aktywnoSci studen
audytoryjnych, laboratoryjnych, egzamin pisemny
K3iocena pracy studenta na
Formy dokumentowania osil
sprawdzi any, sprawozdani
egzamin
El ementy i wagi mgOcena ko@Eowa o leldindza mea Uj
k o Ec o wN fwicze® (0.3) i egzaminu
wykgad-w oraz [{wiczeE au
Ocena niedostateczna (2.0
brak zaliczenia modugu.
Bilans punkt - -w ECTFormy zajnl
wy k § agbdz. kdngaktowych, 0,8 ETCS
 wiczenia, 27 godz. kont g
konsultacje, 5 godz. kontaktowych, 0,2 ETCS
przygotowanie do zajnl,

ETCS

studiowanie literatury, 10 godz. niekontaktowych,




ETCS

Nak@pacdcy zwi Nzany

-wy k §-d8@lgodz

wyma.gaj Ncymi bezpc_lf Wi ¢ z27méda
nauczyciela akademickiego
- konsultacje 5 godz
- egzamin pisemny?2 godz
Odni esi eni e modu|Kod ef ekt u i kodefaktd loewiekgwego
ucz'ehlva sin do k TZ2A_WO1
uczenias i n
TZ2A W02
TZ2A UO1
TZ2A U02
Nazwa kierunku [TECHNOLOGI A t YWNOSCI I
CZGOWI EKA
Nazwa modugu, t|JnzykiloAngeski B2+
jnzyku angi el s kj|Foreign Languageé 1 - English B2+
Jnzyk wykg@gadowy|angielski
Rodzaj modugu obowi Nzkowy
Poziom studi - w |drugiego stopnia
Forma studi - -w stacjonarne
Rok studi - -w dl all
Semestr dla kierunku 1
Liczba punkt - -w |[2(1/1)
na kontaktowe/niekontaktowe
Tytug naukowy/ simgr Joanna-GRNazxkiae wi c z

i mi n o nazwi sko

odpowi edzi al nej

Jednostka oferu/Studium Praktycznej Na|

Cel modugu Podniesienie kompetenc,|
sgownogtlwmego i specj al
Rozwijanie umiejihitnoSc|
Srodowi sku zawodowym.
Przekazanie wiedzy ni e
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz
techni k pracy z obcojnj

Efekty wuczeni a |Wiedza:

opis zasobu wi ¢1.

kompetencj i sSp|2.

student OSiNgniUmiejntnoSc|




¢

Zaj

Ul. Posiada umiejfitno§|
Srodowi sku gywatwoaojwganh i |
codziennego

Uu2. Potrafi dyskutowal
relacjonowal i i nterpr |
codziennego
U3. Posiada umiejfitnosS|
analizowania obcojnzyc)|
zakresu reprezentowangjiddziny naukowej.
U4. Potrafi przygotowa
zwi NzanN z kierunkiem
Kompetencje spogeczne:
K1. Rozumie potrzebn u
Wy magania wsthnp|ZnajomoSl jhnzyka obceg|
wedgug Europejskiego S)

Jnzykowego

TreSci programo

Prowadzone w ramach mo
rozszerzenie sgownict w,

autoprezentacji, zaint |
spogecze@Est wi e, n oorappmary
zawodowej.

Modugd obejmuje r-wnieU
struktur gramatycznych i leksykalnych celem
osi Ngnifncia przez stud)]/
W czasie [Iwicze® zost a
specjalistyczne danej dyscypliny naukowéjdenci
zostanN przygotowani d |
literatury fachowej i samodzielnej pracy z tekstem
Fr-dgjgowym.
Modug ma r - wni e
Zzapoznanie stud
jnzykowego.

Z a Z a|
nt a z

D C

Wykaz literatury podstawowey i
uzupegni aj Ncej

J.Eastwood, Oxford Practice Grammar, Oxford, 2(
M.Mann, S.TayloreKnowles Destination B2
Grammar&Vocabulary Macmillan 2006
P.Maclintyre, Reading Explore 2, HEINLE
CENGAGE Learning, 2009

N.Douglas, Reading Explore 3, HEINLE CENGAG
Learnirg, 2010

M. GrussendorfEnglish for Presentations, Oxford,
2011

K. Kelly, Science, Macmillan, 2012
M.JonesR.FosberyJ.GregoryD.Taylor, Biology,
Canbridge 2013

B. S. Beckett, Beginnin,
University Press, 1991.

https://www.sciencedaily.com/

Wi el ki s § o-poiski, Wydawmigtwoe | |
Naukowe PWN, Warszawa, 2002

Sgowni k r ol spolski2Nydaanictyo e |
| UNG, P200d a wy ,

Sgowni k medy-padski,Wydawngive |
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

Pl anowane f or my
dydaktyczne

wykgad, dyskusja, prez,|
metodagramatyczné g u mac zeni owa (
specjalistyczne), metoda komunikacyjna i

bezpoSrednia ze szczeg
umi ej AtnoSci komuni kow|
Sposoby weryfikacji oraz formy | Ul-ocena wypowiedziustniic na zaj nc
dokumentowani a |U2-ocena wypowiedzi ust.

efekt -w uczeni a|U3sprawdzian pisemny z
stosowania sgownictwa
U4 - ocena prezentacji ustnej
Kl-ocena przygotowani a
[ wiczeniach
Formy dokument owani a 0Si
ksztagceni a:
Sr-dsemestralne sprawd:]
przechowywane 1 rok, dzienniczek lektora
przechowywany 5 lat
Kryteria owSBANJAdostnpne
Bilans punkt - w |KONTAKTOWE :

Udziag w [ wiczeniach:
Konsultacje: 4 godz.
RAZEM KONTAKTOWE: 24 godz./1 ECTS

NIEKONTAKTOWE:
Przygotowanie do zajnfl
Przygotowani e ®&@odaspr aw,
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 26 godz. /1
ECTS

GNczny nakgad pracy st |
odpowiada 2 punktom ECTS

Nakgad p
wymagaj N

acy zw
ymi be

Udzilagi evz é BOigade. h
Udziag w kiodgedzn,l t acj ach
GNcznie 24 godz. <co od)|

r
c

udziagu nauczyc
n

uczeni a sin d
efekt-w uczeni a

i e mo d

A

UlT TZ2A_UO1+++
U271 TZ2A_UO1+++
U3T TZ2A_UO1+++
U4i TZ2A_UOL1+++
K171 TZ2A_KO03+

Nazwa kierunku stuTechnologia UywnoSci i Oy
Nazwa modugu, tak(JAnzyk obcy sifNemigckiB2+st yczn
angielskim

Foreign Languagespecialist terminologyilGerman B2+

Jnzyk

wykgadowy

niemiecki




Rodzaj modudu obowi Nzkowy
Poziom studi -w drugiego stopnia
Forma studi- -w stacjonarne

Rok studi - -w dla kill

Semestr dla kierunku 1

Liczba punkt - -w ECT1(08/0,2)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytug
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modug

naukowy/ stop

mgr Anna Gruszecka

Jednost ka

of eruj Nc

Centrum Nauczania Jninzyk:- -w

Cel modudgu Rozwinincie kompetencji
Europejskiego Systemu Op
(CEFR).Podni esi eni e kompeten
sgowni ctwa specjalistyczn
Rozwijanie umi ej At noSci
Srodowi sku zawodowy m.
Przekazani e wiedzy ni e
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz tec
pracy zyobryinntekstem ¥Fr -

Ef ekty uczenia si|Wiedza:

zasobu wiedzy, 1

kompetencij i spoge|

osi Ngnie po zrealilZ2
é

Umi ej it noSci

Ul. Posiada umiejntnoSIl s
Srodowi sku zawodowym i sy
uz2. Potrafi dyskut owal , a
interpretowal wydarzeni a
U3. Posiada umiejAatnoSI c
anali zowania obcojfizyczny

zakresu reprezentowanej dziedziny naukowe;j.

u4g. Potrafi przygotowal [
ze studiowanN dziedzinN.
Kompetencje spogeczne:

K1. Rozumie potrzebn ci Ng

Wy magani a wstnipne

Znaj omo Slobcggd nay goaiomie minimum B

wedgug Europej skiego Sy
JAizykowego
TreSci programowe |[Prowadzone w ramach mo

rozszerzeni e sgowni ct wa




reprezentowane|] dyscypli

przygotowani do czytania ze zrozumieniem literat
fachowe|] [ samodziel nej

do przygotowani a i wyggo
studi owanN dziedzinN wied

W czasiel wi cze@® zostanie posZ
oraz przelwiczone wczeSrH
zakresie autoprezentacj.
spogeczeE&stwie, nowoczes
zawodowej.

Modug obej muje r-wnieUh
struktur gramatycznych i
przez studenta sprawnej komunikacji.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupedgni aj Ncej

Literatura podstawowa:

1. U. Koithan, T.MaySieber, Aspekte neu B2+, Lektor

Klett, 2018
Literatura: uzupedni aj Nca

1. Zbi -r
wykgadowec -

tekst:-w specjaldi
w CNJOi C

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

Pl anowane formy/ dzWykgad, megentkciaskpneersacja,
dydaktyczne metoda gramatyczab  u mac zeni owa (t
specjalistyczne), metoda
szczeg-l nym uwzglidni eni e
sin.
Sposoby weryfikacji oraz formy Ul-ocena wypowiedzi ustnyc
dok.umen.tvowanla °©Sllu20cena wypowi edzi ustnyc
uczen a si n
U3sprawdzi an pi semny zn
stosowania sgownictwa spe
U417 ocena prezentacji ustnej
Kl-ocena przygotowani a @
[ wiczeniach, krytyczna oc
For my dokument owani a 0
ksztagceni a:
Sr-dsemestralne sprawdzi é
rok, dzienniczek lektora przechowywany 5
Kryteria ocen dostnpne w
El ementy i wagi maWarunkiem zaliczenia seme
k o Ec o wN uzyskani e oceny pozytywne

pisemnych i ustnychminimum czterech w semestrze.

uzyskal oce
wi el okrotnN 4

mo Ue
sin

Student
wykazag




Bilans punkt . - w ECT KONTAKTOWE :
Udziag w [wiczeniach:
Konsultacje: 1 godz
RAZEM KONTAKTOWE: 21 godz. /0,8 ECTS
NIEKONTAKTOWE:
Przygotowanie do zajfl
Przygotowanie prezentacji: 2 godz.
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 4 godz. /0,2 ECTS
GNczny nakgad pracy stude
punktowi ECTS
Nakgad pracy zwiNzNakgaq pracy zwi Nzany z z
wymagaj Ncy mi bezpobezpoSredniego udziagu na
nauczyciela akademickiego _udziag w i2@godzneni ach
-u d z i kerpultacjach 1 godzina
GNcznie 21 godzpunktecmECS p o w
Odni esieni e modugaqgUli TZ2A_U0O1
sin do kier unkOWyCUZ—TZZA_Um
U3- TZ2A_U01
U4- TZ2A_U01
K11 TZ2A KO3
Nazwa kierunku stuTechnologia UywnoSci i Uy
Nazwa modugu, tak(JAnzyk obcy sifFemcigskB2+st yczn
angielskim Foreign Languagespecialist terminologyilFrench B2+
JAzyk wykgadowy francuski
Rodzaj modudgu obowi Nzkowy
Poziomst udi - w drugiego stopnia
Forma studi- -w stacjonarne
Rok studi-w dla kifl
Semestr dla kierunku 1
Liczba punkt . -w ECT1(0,8/0,2

kontaktowe/niekontaktowe

Tytug naukowy/ stop
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modug

mgr EIl Ubieta Karol ak

Jednostka oferuj Nc

Centrum Nauczania Jninzyk- - w

Cel modugu

Rozwinincie kompetencji
Europej skiego Syst emu

Op




(CEFR) . Podni esi eni e Zakoesg
sgowni ctwa specjalistyczn
Rozwijanie umi ej AitnoSci
Srodowi sku zawodowym.
Przekazani e wi edzy ni e

zaawansowanych struktur gramatycznych oraz tec
pracy z obcojhAzycznym tek

Efekty uw eni a si n d | a| Wiedza:
zasobu wiedzy, 1
kompetencj i spoge|
osi Ngnie po zrealilZ2

é

Umi ej At noSci

Ul. Posiada umiejntnoSIi s
Srodowi sku zawodywym icosly

uz. Potrafi dyskutowal , &
interpretowal wydarzeni a
U3. Posiada umiejnAatnoSIl c
analizowania obcojnzyczny

zakresu reprezentowanej dziedzinyikawej.

u4g. Potrafi przygotowal [
ze studiowanN dziedzinN.

Kompetencje spogeczne:

K1. Rozumie potrzebn ci Ng

Wy magani a wstnpne

ZnajomoSl jnrnzyka obcego
wedJEur opej skiego Systen
Jnzykowego

TreSci programowe

Prowadzone w ramach mo
rozszerzeni e sgowni ct wa
reprezentowanej dyscypli
przygotowani do czytania ze zrozumieniem literat
fachowe]j [ samodzi el nej

doprzygot owani a i wyggoszen
studi owanN dziedzinN wied
W czasie [wicze® zostani €
oraz przelwiczone wczeSr
zakresie autoprezentacij.

sSspogecze Es tesmycle ,technologivoomz prac
zawodowe;.

Mo du g obej muj e r-wniedU
struktur gramatycznych i
przez studenta sprawnej komunikaciji.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupedgniaj Ncej

Literatura podstawowa:

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




Literatura uzupegni aj Nca:

1. Zbi -
wykgadowc -

tekst - - w
w CNJ Oi

specj ali
C

2. G. CapelleEspaces 2 i 3, Hachette Livre 2008

Pl anowane formy/dzWykgad, dyskusja, prezent
dydaktyczne metoda gramatyczab g u mac zeni owa ('t
specjalistyczne), metoda
szczeg:-lnym uwzgl ndnieni e
sin.
Sposoby weryfikacji oraz formy Ul-ocena wypowiedzi ustnyc
dokumgntoyvri\tnylcah oesf | U2-ocena wypowiedzi ustnyc
uczenia sin
U3sprawdzi an pi semny zn
stosowania sgownictwa spe
U4 7 ocena prezentacji ustnej
Kl-ocena przygotowani a do
[ wiczeniach, krytyczna oc
For my dokument owani a 0
ksztadgceni a:
Sr-dsemestralne sprawdzi @
rok, dzienniczek lektora przechowywany 5
Kryteria ocen dostnpne w
El ementy i wagi maWarunkiem zaliczenia seme
k o@cowN uzyskanie oceny pozytywnejzewss t ki ch sp
pisemnych i ustnych; minimum czterech w semestrze.
Student moUe uzyskal oce
wykazagd sin wielokrotnN a
Bilans punkt - - w ECT KONTAKTOWE :
Udziag w [wiczeniach:
Konsultacje: 1 godz.
RAZEM KONTAKTOWE: 21 godz. /0,8 ECTS
NIEKONTAKTOWE:
Przygotowanie do zajfal:
Przygotowanie prezentacji: 2 godz.
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 4 godz./0,2 ECTS
GNczny nakgad Hgoda coyodmwiada &
punktowi ECTS
Nakgad pracy zwi NZNakgad pracy zwi Nzany z z
wymagaj Ncymi bezpodbezpoSredniego udziagu na

nauczyciela akademickiego

-udziag w i20godzmeni ach

-udziag w Kdgosaznht acj ach




GNcznie 21 godzpunktemECS p o w
Odni esi eni e modugaqgUli TZ2A U0l
sin do kierunkowycUZ_.I.ZZA_UO1

U3- TZ2A_U01

U4- TZ2A_U01

K11 TZ2A KO3
Nazwa kierunku |Technologia UywnoSci i Uywi
Nazwa modugu, t|Jnzyk obcy sifResyjskiBRH st yczny
jhzyku angielsk Foreign Languagespecialist terminologyilRussian B2+
Jhnzyk wykgadowy |rosyjski
Rodzaj modudgu obowi Nzkowy
Poziom studi -w drugiego stopnia
Forma studi - -w stacjonarne
Rok stwudi-w dl afl
Semestr dla kierunku 1
Liczba punkt - w 1(0,8/0,2)

na kontaktowe/niekontaktowe

Tytug naukowy/ s
i mi Ao nazwi sko
odpowi edzial nej

mgr Anna Gruszecka

Jednostka ofefjuNca modu

Centrum Nauczania Jnzyk-w O

Cel modudgu Rozwinincie kompetenciji jo
Europej skiego Systemu Opisu
Podniesieniek o mp et encj i jizykowyc
specjalistycznego.
Rozwijanie umiejntnoSci pop
zawodowym.
Przekazanie wiedzy niezbndn
struktur gramatycznych or az
teksem Fr - dgowym.

Ef ekty uczeni a | Wiedza:

opis zasobu wiel

kompetencj i spi{

student osi Ngni|2

Zajﬁi. é
Umi ej it noSci
Ul. Posiada umiejntnoSIlI spr
zawodowym | sytuacjach Uyci




uz. Potrafi dyskutowal , arg

interpretowal wydarzenia z
U3. Posiada umiejAatnoSI czy
anali zowania obcojhizycznych

repreentowanej dziedziny naukowej.

—

u4g. Potrafi przygotowal i w
studi owanN dziedzinN.

Kompetencje spogeczne:

Kl1. Rozumie potrzebn ci Ngge

Wy magani a wstinp

Znaj omoSi| j izyd&ai oonbicee gmi nnian
Europej skiego Systemu Opisu

TreSci programo

Prowadzone w ramach modugu
sgowni ct wa specjalistycznedg
naukowej , studenci zostanN
zrozumieniem literatury fachowej i samodzielnej pracy z teks
Tr-dgowym ogoatzowdami r zy wygd
zwi Nzanej ze studiowanN dzi

W czasie [wicze® zostanie p
przelwiczone wczeSni e] nakl
autoprezentaciji, Zzainteres
nowoczsnych technologii oraz pracy zawodowej.

Modug obejmuje r-wnieO [ wi
gramatycznych i l eksykal nyc

sprawnej komunikacji.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupedgni aj Ncej

Literatura podstawowa:

1.S.Czernyszow, A.Czernyszowa Pojechali 2.1 2.8 at o u
SankiPetersburg 2014

Literatura uzupegniaj Nca:

1. Zbi - -r tekst-w specjalist
wykgadowc-w CNJOi C

2] .| zbkdad€sswidls d §5COEEHO IS

O Hdtetse Odzeq v |xfQulzjdeiEesy tfffléioiay 2 |
2012

Pl anowane f or my
dydaktyczne

Wykgad, dyskusja, prezentac

metoda gramatyczab g umac zeni owa (t eks

met oda komuni kacyjna i bezp
uwzgl ndmimie@ji @mnoSci komuni k
Sposoby weryfikacji oraz formy Ulocena wypowiedzi ustnych 1
dokumentowani a U2-0cena wypowiedzi ustnych 1

efekt-w uczeni a

U3sprawdzian pisemny znaj om
sgowni ctwa specjalistyczneg

U4 1 ocena prezentacji ustnej

Klocena przygotowania do za




krytyczna ocena wyggoszonej
Formy dokumentowania osi Nghn

Sr-dsemestral ne s pecltowiane 4 mok
dzienniczek lektora przechowywany 5
Kryteria ocen dostnpne w CN

El ementy i wagi |Warunkiem zaliczeniasemesfrue st wudzi ag w
oceni ko@cowN uzyskanie oceny pozytywne]
pisemnych i ustnych; minimum czterech w semestrze.
Student moUe uzyskal ocenh
sifn wielokrotnN aktywnoSci N
Bilanspunk - w ECTS KONTAKTOWE :
Udziag w [wiczeniach:
Konsultacje: 1 godz.
RAZEM KONTAKTOWE: 21 godz./0,8 ECTS
NIEKONTAKTOWE:
Przygotowanie do zajnl
Przygotowanie prentacji: 2 godz.
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 4 godz. /0,2 ECTS
GNczny nakgad pracy student
punktowi ECTS
Nakgad pracy zw|Nakgad pracyjziwiiMzadnywyzamagaj
wymagaj Ncymi be|lbezpoSredniego udziagu nauc
udziagu nauczyc -udziag w i20godzmeni ach
-udziag w Kdgosanat acj ach
GNcznie 21 godzpunktenoECOd po wi a
Odni esi eni e mo d Uli TZ2A UO1
uczeni a sin -d U2- TZ2A UO1
efekt-w uczeni a -

U3- TZ2A_UO1
u4- TZ2A_UO1

K171 TZ2A KO3
Nazwa kierunku stUyUTECHNOLOGI A t YWNOSCI | tY
CZGOWI EKA
Nazwa modugu, tak(Metodologia bada@E
angielskim Research methodology
JAzyk wykgadowy polski
Rodzaj modudu obowi Nzkowy
Poziom studi - w drugiego stopnia




Forma studi - -w stacjonarne
Rok stwudi-w dla kil
Semestr dla kierunku 1
Liczba punkt-w ECT1(068/0,32)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytnlaukowy/ st opi e

nazwisko osoby odpowiedzialnej za
mo dug

dr Anna Ciogek

Jednost ka

of eruj Nd

Katedra Chemii

Cel modudgu Przygotowanie studenta do interpretowani@zumienia
procedury postfiApowani a
metodami,t e c hni k a mi [ nar znd
met odykN przygotowywani a

Ef ekty uczenia si|Wiedza:

iaSObiJ V\.”.edzy’, 1. absol went zZna i r ozumi

omEIe ?nc]l Spogle_zagadnienia dotyczNce met

ost Ngnie po zreallly odukciji UOywnoSci i (
zaawansowanN wiedzN w z

i n Oy ninmwatjii i

2. absolwent zna i rozumieagadnienia z zakresu statysty
mat ematycznej, pl anowani g
[ obr - bki danych statysty

3. absolwent zna i rozumie zasady przygotowywania
naukowych z wykorzystani
tym obcoj nzyciomarehmhetodolegican
wykonania pracy dypl omow,
etyki w badaniach naukowych i prawa autorskiego.

Umi ej At noSci

1. absol went potraf.i po
formie na okreSlony t emait
obmwjezycznych), samodzi e
krytycznN analizn, integ

wyci Ngal wni os kir,gurmhenrtmuw
tezy.
2. absol went potraf.i i g

badawcze, samodzi el iainetody

iSrodki, zaplanowal i pr
badawcze [ ub eksperyment
Oywi eni a, prawi dgowo Zi

sformugowal wnioski

Kompetencje spogeczne:




1. absol went | es wiedgymaukowej i
krytycznej oceny merytorycznej otrzymywanych informg
w aspekcie rozwi Nzywani a
OywnoSci i Oywi enia ©pro
i technologicznych.

Wy magani a wstnpne

TreSci programowe

Omawi ane treSci obej muj N
funkcje bada®& naukowych,
wymogi jakie muszN spegn
Techni ki bada@® doSwi adcza

doSwi adcdafwieadcw en suamrabki o

OywnoSci i Oywieniu 0-
biochemicznym, mikrobiologicznym, przeprowadzane
uUOyciem ludzi i zwi er z
charakterystyka pi Aciu

pomi ar - w, metody pomi ar o
kryteria ich oceny (z wykresami). Rodzaje i przycz)
bgrnd-w w postninpowani u me
wyni k- w badaC. Rodzaj e
wyni k-w badacE: Zzasady pi
publikacji  naukowych i prac  kwalifikacyjnyc
(promocyjrych). Struktura pracy magisterskiej.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupedgni aj Ncej

Literatura wymagana:

Pel c M. El ementy
Warszawa, Wydawnictwo AON, 2012.

met od

Apanowicz J.
Bernardinum,

Gawihktk,j Wagner W.
doSwiadczal nych
Warszawa, PWN, 1984

Met odol ogi a

Podst a

W nauce

Literatura zalecana:

Zieli ki J. Met odol ogi a
Pl anowane formy/ dzMet ody dydaéaddyskusja.e: wyKkg g
dydaktyczne
Sposoby weryfikacji oraz formy Zaliczeni owa koEGowa prac
dokum.entoyvftnia OSiProtokogy.
uczenia sihn
Elementyiwag maj Nce wp{Ocena ko owa stanowi 1
k o EGc o wN zaliczenia koE&owego.
Bilans punkt - -w ECTFor ma zlacgba godz. kontakt Pkt. ECTS
Wy kgady 15 0,60
Konsultacje 1 0,04
Zaliczenie 1 0,04
Razemkontaktowych 17 0,68




Liczba godzin niekontaktowych ECTS
Przygotowanie do zaliczenia 8 0,32
Razem niekontaktowych 8 0,32
Razem godziny/ECTS 25 1

Nak@pacdcy zwi Nzany
wymagaj Ncymi bezpoc
nauczyciela akademickiego

udzi ag widbywedgimdach

-udziag w konsul tpaygqtoavaniem do
zaliczenia 1 godz.,
-obecnoSi nidgadmal i czeni u

GNczni e Jdpowgadadds8 purktom ECTS.

Odni esieni e mo d u
uczeni a sin do k
uczenia sin

Kod ef ekt u i kodefaktg laewrkgwego
W1-TZ2A W01

W2 -TZ2A W02

W3-TZ2A W08

Ul-TZ2A _UO1

U2-TZ2A_U02

K1-TZ2A K01

Nazwa kierunku styTechnologia tywnoSci i oty
Nazwa modugu, takUMonitorowanie kontaminac]
angielskim Food contamination monitoring

Jnzyk wykgadowy polski

Rodzaj modudu 0 b o wi Niakulatywyny

Poziomst udi - w pierwszego stopnidfugiego stopnigednolite magisterskie
Forma studi - -w stacjonarniniestacjonarne

Rok studi-w dla kifl

Semestr dla kierunku 1

Liczba punkt - w ECT2wtym 1 kontaktowy

kontaktowe/niekontaktowe

Tytnmukowy/ stopi e®EProf. dr hab. Radosgaw Ko
nazwisko osoby odpowiedzialnej za

mo du g

Jednostka oferuj NdKatedra Analizy i Oceny J

Cel modugu Celem modugu jest zapoznad
wsp-gczesnymi trendami w
w UywnoSci (oraz surowcac
wykorzystaniu nowoczesnych technik analizy
instrumentalne;j.

Ef ekty uczenia si|Wiedza:

zasobu wiedz Umb el N "ma wiedzn w zakresie r




kompetencj i spoge
osi Ngnie po zreal

uwarunkowa®, kt-re bezpo§
stan bezpiecze@®twa Uywno
r-Unych rodzaj-w zanieczy

2. zna rozwi Nzania z zakr
Zapewnieniu bezpiecze@Est w

3. rozumie zalecenia w zakresie zapewnienia
bezpiecze®twa UywnoSci

Umi ej At noSci

1. posi ada u nodpeyiatiniegoo S| d o
postninpowania celem zapewn
wybranych produkt-w Uywno

2. potrafi dokonal ©porad
analitycznych oceny jakoS§
zawartoSci kontaminant - w

3. umie przepr obweazdpiidc zpa @
OywnoSci na podstawie dan
odpowi ednich uregul owa@ p

Kompetencje spogeczne:

1. jest Swiadomy wpgdywu s
kont aminnaa nstt-awn bezpi eczeCE
dzielil sin wiedzN ksztag

spogecznN (na polu rodzin
niewykwalifikowanych w tym zakresie)

2. potrafi mySlel i dziag
wprowadzani a arka zevsii Nz ebE zwp
OywnoSci w zatrudniaj Ncyn
Wy magania wstinpne |Higiena UywnoSci, Og:-I|na
Toksykologia tywnoSci, An
Dodat ki do tywnoSci ,z§dPwi
Systemy Zapewnienia JakoS
TreSci programowe (Wykgad obejmuje: zapoznan
jakoSci UywnoSci w aspekec
produkowane] Z sSuUurowc-w p
kontaminantystosowane w produkcji rolniczej,
wytwarzanej w procesach i
dodatki o r-Unym charakt e
OUywnoSci funkcjonalnej, C(

opakowywanej oraz zapoznanie z regulacjami prawnym
zakrs i e bezpiecze@®twa Uywr
produkcj N, przetw-rstwem
zjawiskami zagraUaj Ncymi
UywnoSci owemu, systemami
jakoSci, znakowaniem Uywn
UywnoSci ovhars-plekayvei | i zac
zastosowaniem nowoczesnych technik analizy

i nstrumental nej W monitor




UywnoSci

Wykaz literatury podstawowe;j i Literatura obowi Nzkowa:
uzupegniaj Ncej Obowi Nzuj Nce akty prawne
Oywn,oSci

Literatura uzupedniaj Nca:
Uy wniokSsczit agt owani e jakoSc
technologicznycho red. Do
SGGW, Warszawa 2011

Pl anowane formy/ dzZzWykgad
dydaktyczne

Sposoby weryfikacji @z formy Wa1-zaliczenie pisemne
dokument owani a o0si

~

) ) W2 zaliczenie pisemne
uczenia sin

W3- zaliczenie pisemne
U1- zaliczenie pisemne
U2- zaliczenie pisemne
U3- zaliczenie pisemne
K1- zaliczenie pisemne

K2- zaliczenie pisemne

Bil ans BCUh kt - w udzi agdg widygddg,adach

-udziag w konsultacjach z
zaliczenia 2 x 1 godz. = 2 godz.

Przygotowanie do zal i ciz3dn
godz. + 2 godz. = 32 godz.
GNczny nakgad pr ac yodmowiadd 2
punktom ECTS

Nakgad pracy zwi NZ-udziag wi@yekddadach
wymagaj Ncymi bezpoc

. D -udziag w konsultacjach z
nauczyciela akademickiego

zaliczeniai 2 x 1 godz. = 2 godz.

Odni esi eni e modulKod ef ekt u i kodefaktf kiewpkgwego
uczen? a s-ivﬁ do k W1i TZ2A W02
uczenia sih
W21 TZ2A_ W04, TZ2A_WO05
W3-TZ2A W02
Uli TZ2A U011
U2-TZ2A_U02
U3- TZ2A _U01
K1- TZ2A K01, TZ2A K02
K2- TZ2A_ W01

'Nazwa kierunku siTechnologia tywnoSci |




Nazwa modugu, t a|Nutrigenomika

angielskim Nutrigenomics

Jnzyk wykgadowy Polski

Rodzaj modugu obowi Nzkowy

Poziom studi - w drugiego stopnia

Forma studi - -w stacjonarne

Rok studi-w dl a I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punkt - -w E{4(24/16)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytug naukowy/ st (Dr inU. Tomasz Czerne

I nazwisko osoby odpowiedzialnej ze

mo du g

Jednostk@ f er uj Nca mo/ Katedra Biotechnol ogi
Czgowi eka

Cel modugu Celem modugu jest teo
Zzapoznanie studenta z
mi ndzy UywnoSci N a ge
wpgywaj Ncymi na kerazt a
metodol ogi N zindywi du
os:-b zdrowych i chory
nutrigenomi kn i nutri

Ef ekty uczeni a s|Wiedza:

zasobu wiedzy, 1. rozumie zaleUnoSi

kompetencj.i spoczgowieka i wpgyw skg

student osi Ngni eksztagtowanie fenotyp

zajnl . 2. zna patogenezn i p

wybranych chorobach w tym jedno i
wielogenowych,

3. zna wybrane bazyioinformatyczne oraz
techniki analityczne stosowane w genomice,
proteomice i metabolomice,

Umi ej itnoSci

1. potrafi posgugi wal
bioinformatycznymi w celu pozyskania i analizy
danych,

2. potrafi zaproponow

analizy stosowane w genomice, proteomice i
metabolomice,

3. potrafi przygotowa
profilaktykn dietetyc
ryzykiem wyst Npieni a
di etetyczne dla os-b
metabolizmu@ od o Uu genet yc
Kompetencje spogeczne
1. potrafi formugowal
postnpowania dietetyc
okreSlonych grupach |
danych naukowych,

2. ma SwiadomoSI|I potr

samodoskonalenia w zakresie wykonywanego




zawodu,

Wy magani a wstnpn/

TreSci programow,

Wy magania wstnpne:

A ZnajomoSi fizjologili
A podstawy Uywienia c:
A ZnajomoSi biochemi.i

A Znaj omoSi zlaegwrgdnetike E
czgowi eka
Wymagania dodatkowe:
Umi ej At noSi posgugi w
oprogramowaniem biurowym (Word, Excel)
internetem.
W czasie trwania modu
z interakcjami zach9dd
genotypem czgowieka o
perspektywami wykorzy
zindywiduali zowanym,
przez nutrigenomi kn i
modugu bhAdN kierunkow
jak i praktyczne zagadnieniaakich dziedzin
nauki, skgadaj Ncych s
bioinformatyka, genomika, transkryptomika,
proteomika, metabolomika. Pozyskana
aplikacyjna wiedza po
umi ej AitnoSci samodzi e
z zakr esu okdgdazdinai gky-wa n(
organizm czgowi eka, |
zindywidualizowanego i jego praktycznej
aplikacji. W ramach rozwijania praktycznych

umi ejntnoSci student
zindywiduali zowane po
osoby z okreSl onymi p
genetycznymi, skorelo

Wykaz literatury podstawowey i
uzupegni aj Ncej

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

A Nutrigenomics. Gerald Rimbach, Jurdeuchs,
Lester Packer, CRC Press Taylor & Francis
Group, 2005

A Nutrigenomics and proteomics in health and
diseasé Food factors and gene interaction.
Yoshinori Mine, Kazuo Miyashita, Fereidoon
Shahidi, WileyBlackwell, 2009

A Nutritional Genomic$ Impact onhealth and
disease. Regina Brigelitldohe, HansGeorg
Joost, WileyVch, 2006

A Phytochemical$ NutrientGene Interactions.
Mark S. Meskin, Wayne R. Bidlack, R. Keith
Randolph, CRC Press Taylor & Francis Grou
2006

At ywienie czgowi ekadz
red. Jana Hasika i J
Naukowe PWN, Warszawa, 2000.

wTraczyk W Fizjologi
Wyd. lekarskie PZWL, Warszawa, 2002.




Pl anowane
dydaktyczne

formy/ |

Sposoby weryfikacji oraz formy

dokument owani a o]

A Metody podaj Nce m.i
opis, anegdota

A Metody problemowe m.in.  dyskusj
pogadanka, burza m-:
A Metody aktywizuj Nce
A Metody praktyczne n
projekt

w Metody programowane (komputer)
Sprawozdanie z zadania problemowego, Oceni;
zadania projektowego.

efekt-w uczenia |Formy dokumentowani a
prace studenckie w formie papierowej lub
elektronicznej (sprawozdania, prezentacje
mul ti medialne), dzien

Bilans punkt -w E{A udziag wi ®8gkdd aaj7epkt ECT!
A udziagdg w zajnciach

laboratoryjnychi 27 godz. / 1 pkt ECTS

A udziag w konsultacj g
przygotowaniem projektu oraz
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu
14 godz. /0,6 pkt ECTS

A obeco ST na &@godenD hpkte
ECTS

GNcznie godz. kontakt

A przygotowanie do egzamind 0 godz. / 0,4
pkt ECTS

A przygotowanie do [iti
godz. /0,2 pkt ECTS

A przygotowanie do 1&i
godz. / 02 pkt ECTS

A przygotowani e spni@&w;
godz. /0,4 pkt ECTS

A wykonanie zadania projektowegd 0 godz. /
0,4 pkt ECTS

GNcznie godz. niekont

ECTS

GNczny nakgad pracy s

odpowiada 4 punktom ECTS.

Nakgad pracy zwi |A udziag wi®gkddadach

wymagaj Ncymi bez A udziagdg w zajnciach |

udziagu nauczyci | laboratoryjnych 27 godz.,

A udziag w konsultacj g
przygotowaniem projektu oraz
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu
14 godz.,

A obecnoSi ni@2gmgzamini

GNczny nakgad pracy 6

punktom ECTS

Odni esi eni e mo d |
uczenia sin do k
uczenia siahin

W1,2- TZ2A_WO01, TZ2A_ W04, TZ2A V05
W3- TZ2A_WO07, TZ2A_WO02, TZ2A_WO06
Ul-TZ2A UO1

U2 - TZ2A_U02

U3 - TZ2A_U06, TZ2A_U04, TZ2A_U07




K1-TZ2A_KO1
K2 - TZ2A_ KO3

Nazwa kierunku stu|/Technologia UywnoSci i U\

Nazwa modugu, takUlzafagszowania UywnoSci,

angielskim

JAizyk wykgadowy polski

Rodzaj modudu obowi Nzkowy

Poziom studi - w drugiego stopnia

Forma studi - -w stacjonarne

Rok studi-w dla kill

Semestr dla kierunku 1

Liczba punkt . -w ECT|3(21)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytugdg naukowy/stop|/dr inU. Anna St - |

nazwi sko osoby odp

Jednostka oferuj Nc|lKatedra Biotechnologii,
Czgowi eka

Cel modudgu Celem modagaznhamsite studer
zafagszowa@® produkt -w sp
wykrywania oraz z kontrol
Ponadto nabycie umiejntn
aspekcie zafagszowa@E or a:

Ef ekty uc aenmoad u g iu| Wiedza:

zasobu wiedzy, umi . =

- 1. zna rodzaje zafagszow
spogecznych, kt - re ~
. ) . .|spoUywczych

zrealizowaniu zajn
2. zna metody wykrywani a
zafagdyowwa Eci
3. zna przebieg kontroli
Umi ej it noSci
1. potrafi wykonal anal i i
aspekcie zafagszowaCE
2. potrafi ocenil czy opr
zafagszowany
3. potrafi rekomendowal




metody analitycznej

Kompetencje spogeczne:

1. jest got-w zorganizow
2. jest got-w do przekaz)
zafagszowaE
Wy magania wsthipne |[Anali za og-lna UywnoSci
OywnoSci, Chemia UywnoSci
TreSci programowe Wykgdgady obejmuj N om- wieni

zafagszowa® UywnoSci,
ekonomicznego
wybranych produk - w

as
zaf agszowa
spoUywczych:
al kohol owych, kawy, herb
mi nsa oraz zastosowani a
spektralnych i biologii molekularnej do wykrywania
zafagszowa@® tych produkt
kontrol nEzBywdeBoiva

Lwiczenia obejmujN wykry

mi od - w, ol ej - w, herbaty,
Wykaz literatury podstawowej i Literatura podstawowa:
uzupegniaj Ncej 1. Skrypty do IwiczeGE

Literatura uzupegniaj Nca

1. Kocjan R., Chemia analityczn@z. 2: Analiza
instrumentalna. Wydawnictwo Lekarskie PZWL,
Warszawa, 2015;

2. $miechowska M., Aut ent
aspekcie zapewnienia | ak
Akademia Morska, Gdynia, 2013;

3. Georgiou C.A., Danezis G.P., FoodtAentication:
Management, Analysis and Regulatiwviley, 2017;

4. publikacje w czasopismach naukowych.

Pl anowane
dydaktyczne

formy/ dz

dyskusja, wykgad, doSwi a

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokument owatnyicah oesfie
uczenia sin

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

Ul ocena eksperyment - w
U2 ocena sprawozdania

U3 ocena sprawozdania

K1 ocena pracy w grupie

K2 ocena pracy w grupie

Bilans BCUShkt - w

Liczba godzin kontaktowy




-udziag wimporRgadach
-udziag w i20,@8zeni ach
-udziag w K@&B8Kultacjach
- egzamin- 2/0,08

Liczba godzin niekontakt

-przygotowani20080 | wiczed

-doko@®czeni e
3/0,12

sprawozdalE z

-przygotowani e 1é#/0,24spr awdz
- czytanie zalecanej literatuiy2/0,0,08

- przygotowanie do egzaminu2/0,48

Nakgad pracy zwi Nz|-udziag wid8gadgadach
wymagaj Ncymi bezpo| 4,5 w i2wgodzeni ach
nauczyciela akademickiego
-udziag w Ka@&gosaul t acjach
- egzamin 2 godz.
Odni esienie modugo Kod ef ekt u i kodeleltdkicmmekorego
sin do kierunkowyc W17 K_WO05
W2 - K_WO06
W3- K_W05
Ul-K_U02
U2-K_U02
U3-K_U02
K1-K_04
K2 -K_02
Nazwa kierunku styTechnologia tywnoSci it
Nazwa modugu, takUTechnologia Tdguszcz-w Sp
angielskim Special Fats Technology
Jnzyk wykgadowy polski
Rodzaj modugdu o b o wi Niakulawyny
Poziom studi -w pierwszego stopnidfugiego stopnigednolite
magisterskie
Forma studi - -w stacjonarn&niestacjonarne
Rok studi-w dla kifl
Semestr dla kierunku 2
Liczba punkt - w ECT2wtym 1 kontaktowy
kontaktowe/niekontaktowe




Tytud naukowy/ st oy
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modu g

Prof. dr hab. Radosgaw

K

Jednostka oferuj Nd

Katedra Anal i zy wino®xcdny

Cel modudgu

Cel em
wgaSci

modudgu
woSci

jest zapoz
ami tguszcz-

n
W,

Ef ekty wuczenia si

Wiedza:

zasobu wiedzy,
kompetencj i spoge
osi Ngnie po zreal.

1. Zha suro
specjalnych

wce wykorzys

t

n w zakresie
pecjalnych z

wi ed
szcz-WwW S
szcz-WwW

N

wpgypa wliadcy
pecjal nych

umi e
uszcz-w S

(1

ntnoSci

umi ej it noSi
do otrzyman
strukturalnym

i ada
owych
i e

wyj Sci
skgadz

nil
one

st w stanie oce
podstawie przedstawi
oraz struktur triacylogliceroli

wa l
nyc

3. potrafi
potrzeb

zapropono
technol ogicz

Kompetencje spodgeczne:

1. jest

Swi adomy wpgdywu
na cechy '

ksztagdgtuj Nce |j
wartoSli prozdrowotnN i
Srodowi skiem akademi cki
os-b niewykwal i fiekep wany

2. potrafi formugowal o]
w kontekScie zwi Nzanym

Wy magania wstnfipne

Ch
Te
Pr
t e

emi a, Bi ochemi a,
chnol ogi a
zemypgUywczego, Proce
chnologii tywnoSci

Og-

Wngl owodan -

I
!
S

TreSci programowe

kgady obej muj N:
ecjalnych, podziag tg
uszcz-w specjalnych,
uwzgl ndnieniem etapu
riacylogliceroli;
guszczowych i wpgywu s
riacylogliceroli na wg
specjalnych.

Wy

P
d

-~ ~ N ~

sSsur owc

pkr weaesd

u

P
p

t
a




Lwiczenia obejmujN techn
wgaSci woSci tguszcz-w sp
tguszcz-w tr algsowajliceljac h (
nadtl enkowa, |l iczba jodo
rozpuszczalnoSi tguszcz-
przygNczanie bromu, bada
l ecytyny, skgad kwas- -w t
tguszcz-w) or az aoaeryfit ht §
procesom technologicznym (ogrzewanie,

przechowywanie, przeest
zapoznaj N student-w z za

=

oraz przygotowuj N do sam
otrzymanych wyni k- w.
Wykaz literatury podstaowe; i Ni ewi adomski H. Sur ewawc e
uzupedgniaj Ncej 1984.
Ni ewi adomsKki H. Technol

WNT. W-wa 1993.

B.Drozdowski, Lipidy, w: Chemiczne i funkcjonalne
wgaSci woSci skgadni k- w
Warszawa,1994.

Gunstone FPadley F., Lipid Technologies and
Applications, Marcel Dekker Inc., New York, 1997.
Physical Properties of Lipids, Marcel Dekker Inc., New
York, 2002.

Ambroziak Z.: Produkcja piekarsimastkarska Cz.1.
WSP Wwa 1998.

Por adni k-PlrnzleymyisedmgTWNT, \Vava, 2
1976.

Karwowska M., Glibowski P., Kowalczyjk D., Kowalski
R. , Nast aj M., Pabich M.
technologii i Uywieniu,
Wybrane artykugy z pi Smi
branUowegoSpdPywemys g AP
[ Cukierniczyo

Pl anowane
dydaktyczne

formy/ dz

do Sw
w do

Wykgad, wykonywani e
interpretacja wyni k-

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokument owani a
uczenia sin

0Si

W1-zaliczenie pisemne
W?2- zaliczenie pisemne
W3- zaliczenie pisemne
U1- zaliczenie pisemne
U2- zaliczenie pisemne
U3- zaliczenie pisemne
K1- zaliczenie pisemne

K2- zaliczenie pisemne




Bilans punkt - w ECT Liczba godzin kontaktowych
-udzi a@ avd at®pkdz., 0,5 pkt ECTS
udzi ag w i 18Qgodz 8hoktECTS
-udziag w konsultacjach
do zaliczenid 2 godz., 0,08 pkt ECTS
Liczba godzin niekontaktowych
Przygot owani ¥ gatln, 0,48kt EGTS G
Przygotowanie do zalicize
15 godz., 0,6 pkt ECTS
Razem pkt ECTS = 2,44 (2)
Nakgad pracy zwi NzZ-udziagd witygkdgadach
wy ma.glajklc\ilcykml bezpc—udzi ag w kzow sNwzlatnayccjha czh p
nauczyciela akademickiego do zaliczenid 2 x 2 godz. = 4 godz.
Odni esi eni e modu|Kod ef ekt u i kodefaktd laewiekgwego
uczeni a sin do k

uczenia sin

W11 TZ2A_WO01, TZ2A_WO04
W21 TZ2A_WO03
W3-TZ2A W04

Uli TZ2A_UO1
U2-TZ2A_U02
U3-TZ2A_UO01, TZ2A_UO02
K1- TZ2A_KO01
K2-TZ2A_KO02
Nazwa kierunku styTechnologia UywnoSci i U
Nazwa modugu, tak(Technologia specjalizacy
angielskim analysis 1
JAzyk wykgadowy polski
Rodzaj modugu obowi Nzkowy
Poziom studi -w drugiego stopnia
Forma studi - -w stacjonarne
Rok studi-w dla kifl
Semestr dla kierunku 1
Liczba punkt - -w ECT6(3/3)

kontaktowe/niekontaktowe

Tyt ugdg n au knoawyk/oswtyo, [
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
mo du g

Dr hab. Monika Sujka, prof. uczelni

Jednostka oferuj Nd

Katedra Anal.i Oceny

zZy i




Cel modugu Celem modugu jest zapozn
met odami stosowanymi w o
fizyko-c hemi cznych surowc- w

OywnoSci owych.

Ef ekty wuczenia si|Wiedza:
zasobu wiedzy,

kompetencji spoge
osi Ngnie po zreali

1. Zna metody fizykachemiczne stosowane analizie
OywnoSci

Umi ej At noSci

1. Samodzielnie przeprowadza eksperyment, obl
i interpretuje otrzymane wyniki, ocenia ich
wi arygodnoSi i przepr owsg

9

Kompetencje spodeczne:

1. Potrafi wsp-gdziagal

podej muj &lic w- Une rol e.

Wy magania wsthinpne |[Znaj omoS| podstaw anali z
skgadni k-w UywnoSci

TreSci programowe |[TreSci modugdu obej muj N z
|l aboratoryjnej, zagadni e

anali zN jidldS%dioowhNN iw chr
metodami kalibracji stosowanymi w analizie

iloSciowej, wykorzystani
analizie UywnoSci, ocenN
OywnoB8az wybranych par an
fizykochemicznych cieczy.

Wykaz literatury pdstawowej i Literatura wymagana
uzupegniaj Nce| A W. Szczepaniak. Metody
analizie chemicznej. PWN, Warszawa, 2008

Literatura zalecana:

A zZz. Pagacha, | . Sitkiew
fizyczne UywnoSci. WNT,
Planowane formy/dza §ani a/ mfwykgad, doSwiadczenie, d
dydaktyczne
Sposoby weryfikacji oraz formy W1. egzamin pisemny

dokument owani a o0Si

) ol Ul. ocena wykonania sprawozdania
uczenia sin

K2. ocena pracy student g
zespogu wykonuj Ncego | wi

For my dokument owani a
sprawozdani a, dzienni k
egzamin




Elementyiwag maj Nce wp(Ocenazegzamini 100 % oceny ko @&coy
k o Ec owN
Bilans punkt - -w ECT-wy k § a0djodz. (0,8 ECTS)
-zajncia audyt or y jhgodz.i (1,6
ECTS)
-l wi czeni &4dodzr(@16 EQTS)
- konsultacje 10 godz. (0,4 ECTS)
- egzamini 2 godz. (0,1 ECTS)
GNcznie 76 godz. (3 ECTS
-przygot owaniielO godz. O ECTER
przygotowani el &lgallz. @6ECTSY)z
GNcznie 150 godz. co odp
Nakgad pracy zwi NZUdzi ag w iRpk @adachw | wi ¢
wy ma.g a JbN?‘ZYPr_“'Sr edni audytoryjnych, laboratoryjnych i terenowyth0
nauczyciela akademickiego
godz.; konsultacjachl10 godz.; egzaminig 2
godz;
Odni esi eni e mo d u| W1i TZ2A_WO06
uczenia sin defek ;3 1750 yo1, Tz2A U02
uczenia sin
K1-TZ2A K04
Nazwa kierunkis t udi - w Technologia UywnoSci i O
Nazwa modugu, takUTechnologia specjalizacy
angielskim zdrowotne UywnoSci
Food safety
JAzyk wykgadowy polski
Rodzalij modudgu obowi Nzkowy
Poziom studi -w drugiego stopnia
Forma studi - -w stacjonarne
Rok studi-w dla kifl
Semestr dla kierunku 1
Liczba punkt - -w ECT6(2,7/3,3)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytniaukowy/ stopi eE
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modu g

dr hab. inU. Maggorzat a

Jednostka oferuj Ng

Katedra Technol ogii tywn




Cel modugu Celem modugu | est p osgajegib
Zintegrowanego podej Sci
UywnoSci; poggnbienie wi
chemicznego i fizycznegdq
tym GMO i al ergen- w), p
konstruktywnej dyskusji nad problemami zakresu
bezpiecze®&twa zdr owotne

Efekty wuczenia si|Wiedza:

zasobu V\./l.edzy,v 1. Ma poggnbionN wiedzh

kompetgnCJl Spoge_bezpieczzderCE)SV\IOV\tanego Uy wn o ¢

osi Ngnie po zreal.@ - . .
podstawowN, | ej przetw:-r
2. Ma poggnbionN wiedzn
zdrowotnego UywnoSci na
dziagalnoSci pa@Gstw i or

Umi ej At noSci

1. Potrafi pozyski wal i nf
integrowal, interpretowa
nastfipnie przedstawial |j

Z uzasadnieniem wni osk:- w
Kompetencje spogeczne:
1. jest got - -w do \awodosvgchii
etycznych w zakresie pro

Wy magania wstinpne |Higiena UywnoSci, mikrol
system HACCP

TreSci programowe |[Bezpiecze®two UywnoSci
kultura bezpiecze@®twa U
defence, Europej ska Stré
obowi Nzki producenta w z

wyni kaj Nce z a k tsystem RASKFFM

traceability w bezpiec
mi krobiologiczne do Uywn
produkcij i OywnoSci, oboy

zakresie jej znakowania, rola Codex Alimentarius Comis|

w zakresi molBemntioloichUywy
Wykaz literatury podstawowe;j i 1. Wi Sni ewsk a M. , 2021,
uzupedgni aj Ncej OUOywnoSci |l stota i nar
CEDeWou.
2. Kowal czyk S. 20009, Be

erze globalizacji. Wydawnictwo SGW Warszawie

3. Publikacje naukowe i in. (wykaz systematycz
aktualizowany, m.in. na podstawie EFSA)

Pl anowane
dydaktyczne

formy/ dz

Wykgdgad mul timedial ny

Wykonywanie zada®& proj ek

Dyskusja zada® projektow




Sposoby weryfikacji oraformy

W1 - egzamin pisemny

dokumgntoyvzilnla 0 S 1l W2 - egzamin pisemny

uczenia sian
Ul-ocena wykonania zada@E
U2-ocena wykonania zada@&E
Kl-ocena wykonania zadaEE
Formy dokument owayn iak -ows:i
projektowe, dzienni k
egzaminacyjne

El ementy i wagi mgSpos - b wystawi ani a 0CE€

k o Ec o wN Z egzamihu pisemnego or a
wagi 0,5 i 0,5. Ocena z egzaminkkio (Ec o wa
 wicze® zostanN wymnoUon
uzyskanej sumy zostanie
modugu:
Student otrzyma 5,-B0j eSlI
Student otrzyma 4,-859 eS|
Student ot r zywgsesid3,60,19j e S|
Student otrzyma 3,-359 eS|
Student otrzyma 3,-819j eS|
Warunkiem otrzymania o0Cé¢
pozytywnej oceny z egzam

Bilans punkt - -w ECl-udziag wi@dygedg,adach
-udziag w i40godzeni ach
-przygotowani3gan | wicze
-dokoE&zeni e zaid3adgadzpr oj e
-udziag w konsultacjach
do egzamind 5 x 1 godz. = 5 godz.,
-przygot owani e do naeegzamiméi
23 godz. + 2 godz. = 25 godz.
GNczny nakgad pracy stud
6 punktom ECTS

Nakgad pracy zwi NZ-udziag wi@20gadgadach

wymagaj Ncymi  bezpd_ 4, fagi ovz é a0igade. h

nauczyciela akademickiego
-udziag w konsultacjach
do zaliczenia i egzamiriu5 godz.
-obecnoSi ni2&goelmgzaminie
GNc z ni e.cdodpowganal2z7 punktom ECTS

Odni esieni e mo d u| W11 TZ2A_ W03

uczenia sin def ek W2 - TZ2A_WO03

uczenia sihn

Ul-TZ2A _UO1




K1-TZ2A_ K02

Nazwa kierunku styTechnologia tywnoSci

Nazwa modugu, tak(Bioaktywne skgadni ki Uyw

angielskim ingredients 1

Jnzyk wykgadowy polski

Rodzalij modudgu fakultatywny

Poziom studi - w drugiego stopnia

Forma studi - -w stacjonarne

Rok studi-w dla kifl

Semestr dla kierunku 1

Liczba punkt - -w ECT 6(3/3)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytug naukowy/ st oy Prof. drhab. Urszula Gawlziki

nazwisko osoby odpowiedzialnej za

modug

Jednostka oferuj NgdKatedra Biochemi. i Chem

Cel modudgu Celem modudgu | est zapoz
wystiApowaniem w UywnoSci
poszczeg-lnych klas zwi N

Ef ekty uczenia si|Wiedza:

iaSObij V\./l.edzy,v 1. Zna budowhn, wjaSci wo

ompetencyi SPOYEI, i N Aekolowych.

osi Ngni e po zreald]
2. Zna Fr-dga zwi Nzk-w f
na organizm czgowi eka

3. Wie jakim przemianom
trakcie wytwarzania i pr
procesie jej trawienia.

Umi ej it noSci

1. Potr afgig -wankazpalodukty 7z

zwi Nzki fenol owe

2. Potrafi powi Nz al bu
fenol owych z ich aktywno
3. Rozumi e Znaczenia ty
czgowi eka, skutk-w 1ich

nieprawd gowego kat abol i zmu

Kompetencje spogeczne:

1. Posiada SwiadomoSi

Srodk-w spoUywczych na




dzielil sin posi adanN
pozaakademickim

2. Ma SwiadomoSI| pot raopiaib
rozpowszechnianych z d
okreSlonych Srodk-w spo
diety

Wy magania wstfipne

Chemia organiczna, Biochemia, Chemia i toksykolc
UywnoSci, Enzymologia, F
Uy wi e nwieka cz §o

TreSci programowe

Bi osynteza zwi Nzk - w fe
pochodzeni a roSlinnego.
wgaSci woSci kwas-w fenol
chemiczna i wgaSci woSci
stil benBwdowa chemiczn
fl awonoi d- w. Wystiapowani
OUywnoSci. Rola zwiNzk-w
jakoSci UywnoSci. Przemi

polifenoli w trakcie wytwarzania i przechowywan
produkt - w spoBywcalyobic
zwi Nzk-w fenol owych.i TRe a

charakterystyka, oddzi ad
Mechani zm dziagani a p o
przeciwutleniaczy.

Wykaz literatury podstawowe; i 1. KNwgkio J: 1993 i wzowi

uzupedgniaj Ncej

Met abolizm wt- -rny. -Wyd.

2. Kogodziejczyk A. Nat u
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa

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

4. Kumpulainen J.T, Salonen J.T, (ddatural
antioxidants and anticarcinogens in nutrition, Heath ar
diseasel999, The Royal Society of Chemistry,
Cambridge, UK.

5. Artyk u@aukoweoi paukoveerwn o
czasopismach polskich i zagranicznych

Pllomwane formy/dzi a

dydaktyczne

Wy kgad, | wiczenia audyto
laboratoryjnych, dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokument owani a
uczenia sin

W1 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

W?2 - sprawdziarpisemny, egzamin pisemny

W3 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

U171 ocena wykonania eksperymentu i

sprawozdania

U2-ocena om:-wienia eksper

pisemny




U3-ocena om-wienia eksper

pisemny, dyskusja

Kl i ocena akk t ysmnuwdSecnt a
[ wiczeniach audytoryjnyd
konsultacjach

K2 i ocena aktywnoSci st
[ wiczeniach audytoryjnyd
konsultacjach

For my dokument owani a
k szt ag spawiziany, sprawozdania,
prowadzNcego, egzamin

dzien

El ementy i wagi mg20 % oceny z | wiczeCCG, 8
k o Ec o wN materiag z wykgad-w oraz
ni edostateczna ( 2. 6zpacza bra
zaliczenia modugu
Bilans punkt-w ECT20 godz.iOykgady
40 godz. Iwiczenia audyt
-1,6
10 godz. konsultacj®,4
3 godz. egzamin pisemfiy0,12
20 godz. 1T przygotowani e S i
sprawdi0,8an- w
30 godz. przygotoiwlni e s
30 godz. czyt ani enaulowycly kK
naukowychi 1,2
GNczny nakgad pracy st
odpowiada 6 punktom ECTS
Nakgad pracy zwi NZUdziag w wykggddeh w i 40
wymagaj Ncy mi b e z p q godz.; konsultacjactH0; egzamin 3 godz.
nauczyciela akademickiego
Odni esi eni e modu|Kod ef ekt u i kodefaktg loewuekgwego
uczeni a sin do k

uczenia sin

np. W1i TZ2A_WO07
W2i TZ2A_WO05

W3i TZ2A_ W04

Uli TZ2A_U06

U2i TZ2A_U06

U3i TZ2A_U06

K1- TZ2A_KO1, TZ2A_KO02
K2- TZ2A_KO3




Nazwa kierunku styTechnol ogiia ttyywwneonScei Cz § (

Nazwa modugu, tak(Biotechnol ogdgi dywi@ynwruo S

angielskim Biotechnology in food and human nutrition 1

Jnzyk wykgadowy j- polski

Rodzalij modudgu Technologia specjalizacyjna 1

Poziom studi - w drugiego stopnia

Forma studi - -w stacjonarne

Rok studi-w dla kifl

Semestr dla kierunku 1

Liczba punkt - -w ECT6(3/3)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytud naukowy/stogDr inU. Moni ka Barbara P

nazwisko osoby odpowiedzialnej za

modug

Jednostka of eruj NgdKatedra Biotechnologii,
Czgowi eka

Cel modudgu Celem modudgu jest zapozn
wytwar zania innowacyjnyc
bi otechnologicznych i i c

Ef ekty uczenia si|Wiedza:

zaso b u Wi e, dzy, 1.Zna i rozumie nowe trendy w biotechnologicznej

kompeteng i spogecznyc

osi Ngnie po zreal

produkciji prozdrowotnych
wykorzystaniem mi kroorga

SUr owc - w. R o z umvaloryezdrondtaeS ¢
produkt  -w fermentowanych
é

Umi ej it noSci

1. Potrafi zapl anowal i
fermentowanego oraz zint
sformugowal wnioski dl a

b a draikrobiologicznie wybrane produkty
fermentacyjne stosowane

w prezentacij.i mul ti medi a
i walory zdrowotne zapro
fermentowane;.

2.

&

Kompetencje spogeczne:

1. Got owrpeswbjd zawodowe
wiedzy w zakresie wytwarzania innowacyjnych,
prozdrowotnych produkt
odpowi edzi na 4gaspodarczeb y

W
S




Wy magania wstnipne

Podst awowa wi edz a yA b

TreSci programowe

mi krobiologii UywnoSci i
Przedmi ot wykgad-w obejm
bi or-UnorodnoSci mikrobi
produkcji UywnoSci fer me

mi kr oor gparnd kzinotww cznyc h,
prebiotyk:- w, bakteriocyn
stosowanych w produkcj i

Zakres materiagu [ wiczen
i wytwarzanie wybranego nowatorskiego i
prozdrowotnego produktu biotechnologicznego
pochog eni a roSlinnego | ub
analizie mikrobiologiczn
multimedialnN na temat w
potencjalnych wdaSci woSc

Wykaz literatury podstawowej i
uzupedgniaj Ncej

-JelonekD.,Mocaga A., AMetody
proj ekt owa nPWE Polskie Wydawni¢ctwoo
Ekonomiczne2021

-Bednarski W., Reps A. A
PWN Waszawa, 2017

-Fiedurek J, AMi krobi om
UMCS, 2014

Pl anowane formy/ dz

dydaktyczne

Wykgady mul ti medi al ne
laboratoryjnd’ zadania praktyczne do wykonania

samodzielnie przez grupn
iw zakgadzie |l ub | abor at

Sposoby weryfikacji oraz formy

dokument owani &@ kd s i

~

uczenia sin

Projekt wytworzenia innowacyjnego produktu
fermentowanege na zaliczenie, prezentacja
multimedialna z wykonanego projekituna zaliczenie,
dziennik prowadzNcego, e

El ementy i wagi
k o Ec owN

me

Prezentga multimedialna na zaliczenie, egzami
pisemnyina ocenfi wg. Kkryter:i

<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 ECT Godziny kontaktowe:
Udziag w -R20ygkdg.®8 ach
Udziag w |Iwiczeniach aud
terenowych 40 godz./1,8
Udziag w konsul t adjgodzh/0,d
Egzamin 2 godz./0,1
Godziny niekontaktowe:
Przygot owae(E20gatin/0,8 wi ¢ z
Przygotowani e s prR@gedz.0@a &
Przygotowanie do zaliczenia i zaliczenie piser8te
godz./1,4
GNczny nakgad pracy st
odpowiada funktom ECTS

Nakgad pracy zwi NZUdzi ag w -@ygkdi.adac h

wy ma g ajbReczypmiSr edn i Udziag w [wiczeniach aud

nauczyciela akademickiego

terenowych 40 godz

Udziag w konsultadjgodzh p
Egzamin 2 godz.
Odni esi eni e mo d u| TZ2A W04
uczen! a s.lvn do k TZ2A_U02
uczenia sin
TZ2A K03
Nazwa kierunku sti({technologia UywnoSci i (
Nazwa modugu, t ak | Technologiaspecjalizacyjna-Trechnologia
angielskim gastronomiczna 1
Technology specialization-1Gastronomic technology
Jnzyk wykgadowy polski
Rodzaj modudgu fakultatywny
Poziom studi - w drugiego stopnia
Forma studi - -w stacjonarne
Rok studi - -w dla kil
Semestr dla kierunku 1
Liczba punkt - -w ECT]6(3,5/2)5)




kontaktowe/niekontaktowe

Tytud naukowy/stofdr inU. Agnieszka Lat och

nazwisko osoby odpowiedzialnej za

modug

Jednostka oferuj N(Katedra Technol ogi i Pr og
Zwi erzncego
Zakgad Technol ogi i Mi N s a

Cel modudgu Przekazanie studentom wi
charakterystyki surowc:- v
(gg-wnie miinsa i jego ptr
przetwor -w oraz jaj), z8§
techni k obr - -bki technol g
zmian fizykochemicznych, mikrobiologicznych i
wartoSci odUywczej zachag
pochodzenia zwierzncego
technologicznych

Ef ekty uczenia si i Wiedza:

zasobu W'_e_dzy’ lv”le.zna i rozumie w stophn

kompetenCJl s;;twdgﬂa(dot N dzeni ;

. . . yczNce prowa e a p

osi Ngnie po Zreallaktualnych trend-w w tecg

wykorzystania mikroor gan

dzabhgoSci w technol ogi.
W2. zna i rozumie w pogdg
skgadu UywnoSci i wgaSci
i wzajemnego oddzi agywan

bezpiecze®two UywnoSci
technologicznymi i uwarunkowaniami prawnymi

Umi ej At noSci

Ul. potrafi pozyski wal i
okreSlony temat 2z a-dekwsd
obcojnzycznych), samodzi
krytycznN analizn, i nteg
informacje, wyci Ngal wni
argument owal wgasne tezy

U2. samodzielnie | ef ekt
modyfi kowal (doskonalil)
operacje technologiczne

kryteri-w jaliypwice niOy wn o 9

Uus. tw-rczo
technologii UywnoSci i
technologii informacyjny
etyki w nauce oraz poszanowaniem prawa autorskieg
praw pokrewnych, wdzestn
merytorycznN dyskusjn z

opracowywal

Kompetencje spogeczne:

K1. absol went jest got -V




naukowej i krytycznej oceny merytorycznej

otrzymywanych informacj.i
wgaSciwych dl a t@ycwinedioa
problem-w i zadaE& badawc
K2. absol went jest got -V
i mySlenia w zakresie or
zespogowej , identyfikaci]
rzecz rozwi Nzy wa noicharaktarze b
spogecznymi [ zawodowym

Wy magania wstfipne|technologia mifsa/produk

[ produkty zwierznce w (
og-lna technologia Uywnad
gastronomicznej; chemidy wno Sci ; ana
jakoSci UywnoSci ;

TreSci progr amowe | Wy k §:&Hayakterystyka histologiczna oraz zmiany
poubojowe w minsie; Potr
termicznie; Rola i zasag
potraw 2z mi s a;Tradyayjoedaniac j
minsne w polskiej kultur
dojrzewaj Nce; Wykorzyst a
napoj -w mlecznych f er men
technol ogii gastronomi cZ
masga w technologi. gast
funkcjonalne jaj.

Lwiczemlykorzystanie mifs;
gastronomicznej; Wpgyw d
proces-w technologicznyg
Produkcijiawpliyewgb&agadu sur
parametr - -w produkcj iskima
dania na bazie surowc- - w
Wykorzystanie widlin sur
innych dojrzewaj Ncych pr
Zwi erzncego w gastronomi
ml ecznych napoj - -w fer men
technologigass nomi cznej ; Wpgdgyw
do produkciji potraw na &b
oraz techniki przygot owy
potraw; Wykorzystanie w(
w technologii gastronomicznej

Wykaz literatury podstawowej i CzarnieckaSkubina E. (red.) 2016 Technologia
uzupedgni aj Ncej gastronomiczna Wyd. SGGW
Litwi Gczuk A., Litwi Eczy

ocena i wykorzystanie. PWRIL
Mroczek J. 2000 Lwiczeni

OUywnoSci: Techwgd IGEW avwani
Ol szewsKki A. 2019 Techng
Wyd WNT.

Pisula A., Pospiech E. (




nauki i technologii Wyd. SGGW

Pl anowane
dydaktyczne

formy/ d:

Met ody: wykgad, zespogoyvV
sprawozdania/prezentacje multimedialne, dyskusja,

 wiczenia | aboratoryjne

fizykochemicznej

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokument owani a

uczenia sian

0Ss

W1. praca pisemna, ocena sprawozdania, ocena
prezentacjiiwys Npi eni a, ocena z
ocena eksperyment - -w, eg?Z

W?2. praca pisemna , ocena sprawozdania, ocena
prezentacij.i i wystNpieni
ocena eksperyment - -w, eg?Z

Ul. praca pisemna , ocena sprawozdanianace
prezentacji i wystNpieni

U2. praca pisemna, ocena sprawozdania, ocena
prezentacij.i i wystNpieni
egzamin pisemny

U3. praca pisemna , ocena sprawozdania, ocena
prezentacj.i i  wy st Niowegon i
egzamin pisemny

K1. ocena sprawozdania, ocena prezentacji i

wyst Npienia, ocena zadan
eksperyment - w

K2. ocena
ocena

sprawozdani a,
zadania projektowe

El ementy
k o Ec owN

i WWagw mg

Na ocenfi ko@E& owN skgada

- 50% pozytywna ocena z egzaminu
-40%

-10% Srednia ocen z
prezentacji, zadania projektowego)

Srednia ocen z kolo

opr a

Bilans punkt - - w

EC]

-wykgady

liczba godzirkontaktowych 20 godz./ 1 ECTS
-l wiczeni a

liczba godzin kontaktowych 40 godz./ 2 ECTS

- studiowanie literatury
liczba godzin niekontaktowych 20 godz./ 1 ECTS

-przygotowanie sprawozda
liczba godzin niekontaktowych 10 godz./ 0,5 ECTS

- przygotowanie pezentacji 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 2ogz./ 0,1 ECTS

zwi Ni
bezpoc«

Nakgad pracy
wymagaj Ncy mi
nauczyciela akademickiego

-wy k §-20@godz.
-zajfAci a
40 godz.

|l aboratoryjne,

- konsultacje 8 godz.

- egzamin 2 godz.

Odni esi eni ee fneokdt u §w

W1-TZ2A_WO04

uczen?a S|r:1 do ki(WZ—TZZA_WOS
uczenia sii
Ul-TZ2A _UO1
U2-TZ2A UO5
U3-TZ2A_UO07
K1-TZ2A K01
K2 -TZ2A K04
Nazwa kierunku s|{Technologia UywnoSci i
Nazwa modugu,jinajTechnol ogia owoc:-w, wa
angielskim Fruit, vegetables and mushrooms technology 1
Jnzyk wykgadowy |polski
Rodzaj modugu fakultatywny
Poziom studi - w drugiego stopnia
Forma studi - w stacjonarne
Rok studi-w dla |I
Semestdla kierunku 1
Liczba punkt - w E|7(3/4)

na kontaktowe/niekontaktowe

Tytug naukowy/ st
i mi oo nazwi sko
odpowiedzi al nej

Prof. dr hab. Waldemar Gustaw

Jednostka oferuj|Zakgad Technol ogiGr zQvbo
Cel modugu Celem modugu jest przy
rozwi Nzania konkretneg

technologicznego przy wykorzystaniu zdobytej
wiedzy. Wiedza dotyczy

wyrob-w gotowych jako




aktywnych biologiczni®@ r az wp gy wu
technologicznego na za
antyodUywczych.

Efekty uczeni a
zasobu wi edzy
kompetencj i
student
zaj il .

S

o spo
osi Ngni ¢

Wiedza:

aralkrwise &z s
owoc- - w, wa

1. ma pog
chemicz
przetwor -

GADi
nego
w

2ma wi edzn
substancj.i
antyodUywcz

a r
| og

N

S
C
r

sox

W VA e
bio i
y ch t

Umi ej it noSci

lpotrafi oceonriod nypcghy we
produkcij i UywnosSci na
[ prozdrowotnN

Kompetencje spogeczne:

1.Student jest w stanie
i nformacje w zakresie

Wy magani a

wstnAnpn

og-temahnol ogia UywnosS
gastronomicznej ; chem
mi kr obi ol ogia; anali za

TreSci

programow

Wykgdgad obejmuje: Owoce€
przetwory ¥Fr-dgem subs
biologiz ni e. Wystnpowani e,
wgaSci woSci SAB. Owoc ¢
przetwory jako ¥r-dgo
Lwiczenia obejmuj N: An
przetwor -w pod kNtem z
substancji aktywnycihk b
antyodUywczych.

Wykaz literatury podstawowey i
uzupegni aj Ncej

1. Przewodni ki do | wi cz
pracowni k-w Katedry

2. Borowi ec K. i i n. Bi
OywnoSci, TWN Librop

3. Przeciwutl eniacze w
WNT Warszawa, 2007

4. Czasopi sma: PrzemysJg

Fermentacyjny i Owocow@Varzywny,
wydawnictwo NOT.

Pl anowane
dydaktyczne

formy/

1)l wiczeni a
multimedialna, dyskusja)
2)l wiczeni a
3) il wiczenia terenowe
4)ywykgad (prezentacj a

audytoryjn

| a lpaktyezhed r y

Sposoby weryfikacji oraz formy

W1 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustn

dokument owani a o|W2-ocena pracy pisemneji/lub odpowiedzinest
efekt-w uczenia |Ul-ocena sprawozdaCE
K1 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustng
For my dokument owani a
uczeni a si n: kol ok wi ¢
prowadzNcego, egzamin
Bilans punkt - -w El-udziag wi@0g&dg.adach

-udziadgj wci ach
i terenowych 45 godz.

audytor




-udziag w koagosail t acj ac
-obecnosSl na&gayn zami ni e
Razem godzin kontaktowych 7268t ECTS

-przygotowani e do Kkio40
godz.

- przygotowani e dyooyjnych w
laboratoryjnych 18 godz.

- dokoE&zeni e Sprawo

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

Nakgad pracy zwi
wymagaj Ncy mi bez
udzi a gyoielanakademickiego

-udziag wi®0gkddg.adach
-udziag w zajnciach au
I terenowych 45 godz.

-udziag w Ké&dgoslaul t acj ac

-obecnoSIi n&gmgzaminie

Odni esieni e mo d
uczeni &i eronflowy
uczenia siain

W1-TZ2A_WO05
W2 - TZ2A_WO05
Ul- TZ2A_UO3
K1-TZ2A_KO1

Nazwa kierunku s{Technologia tywnoSci i

Nazwa modugu, t alTechnologiaspecjalizacyjna 1

angielskim Technologia zb-0 1
Cereal Technology 1

JAzyk wykgadowy Polski

Rodzaj modugu fakultatywny

Poziom studi - w drugiego stopnia

Forma studi - -w stacjonarne

Rok stwudi - -w dla |1

Semestr dla kierunku 1

Liczba punkt . - w E(6(24

kontaktowe/niekontaktowe

Tytug naukowy/ st¢dr hab. inU. Aldona So

i nazwisko osoby odpowiedzialnej zg

modug

Jednostka oferujl|lKatedra Technol ogi i ty




RoSlinnego i Gastronom

~

Zakga Il nOyni2zbbil i Te

Cel modugu

technologii zb-0, a w

n
d

Przekazanie poggnbi one
0

produkcj i makar on- w.

Efekty wuczenia s

Wiedza:

1. W stopniu poggnbion
dotyczNce technologi i

zasobu wiedzy,
kompetencj i Sspo
student o sziedlizpwainie
zajnl .

2. Ma poggdgnbionN wiedz

[ parametr-w technol og
makaron-w oraz zna akt
produkcji tych wyrob-w

Umi ej itnoSci

1. Student potrafi poz
adekwat nypolskoit ro bdeedyj Nz y (¢
temat zwi Nzany z techn
samodzielnie przeprowa
wybranych czynni k-w te
wyrob-w makaronowych,

i nformacje, wykorzysty

z
i
0
0
a
wgasne t
a
e
0
r

produkcyn ej , wyci Ngal wni o
argumentowal e
2. Potrafi zapl nowal

zadani e badawcz l ub e
produkcj i makaron-w, p
rezultaty i sformugowa

Kompetencj:e spogeczne

1. Jest got-w do uznaw
krytycznej oceny merytorycznej otrzymywanych
i nformacji w aspekci e
dla technologii UywnoS$S
zada®& badawczych i tec

2. Jest got - wsystematypznegoe r
rozwoju zawodowego, do
poggnbiania wiedzy w a
uczestniczenia w gaCEcu
uwzgl ndni eniem aktu-aln
gospodarczych.

Wy magania wstnpn:¢

| nUyani priocesowa, t echi
UOywnoSci




TreSci

programow(Charakterystyka surowc

Poggnbione wiadomoSci
dziagania prasy makaro
tgoczenia na ksztagtow
makaron-w. Tradycyjne
suszenia makar oent-rw.w Wpr
suszenia na jakoSi wyr
Technol ogia produkcij i
Produkcja makaron-w z
surowc - w, w tym makaro
Technol ogi e produkcj i
surowc- - w | g@gresu techeologicznego
w ksztagtowaniu wgdaSci
makaron- w.

Wykaz literatury podstawowej i Literatura:

Uzupegniaj Ncej Obuchowski W. Technol

produkcji makaronuWVydawnictwo AR
Pozna (G, 1997.

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

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

Kill R.C., Turnbull K. Pasta and Semolina
TechnologyBlackwell Science Ltd.,London

2008.
GNsi or ows ki eriaiteBhaatogian i
PWRi L PoznaCG, 2004.
Pl anowane formy/ (1) wykgad

dydaktyczne

2) zadanie badawcze, eksperyment

3) dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokument owani a
uczeni a N

0 !
sin

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 o

Dzienni k p,r osvardawWazdan i




prace egzaminacyjne.

El ementy i wagi ma Oceraz egzaminu- 05;
ko EcowN Oceraz | wi-@5z e G
Bilans punkt -w E(-udziadg w wykgadach = 20
-udziag w Iwiczeniach au
terenowych = 40 godz.
-przygotowanie do [ wiczef(
-dokoE&zenie sprawozdaG&E
-przygotowanie do sprawd
godz.
-udziag w konsultacjach:
- przygotowanie do egzaminu: 25 godz.
-0 b e c no 8dminia: 2 godzg
GNczny nakgad pracy stud
6 pkt. ECTS
Nakgad pracy zwil-udziag w-20gddgadach
wymagaj Ncymi bez|.ydziag w | wicz e nabaatotyjnyehu
udziagu nauczyci {terenowych =40 godz.
-udziag w konsultacjach
do zaliczenia i egzaminub godz.
-obecnoSi n&godzgzamini e
GNcznie 67 godz. co odpo
Odni esi eni e modi{Kod ef ekt u i kodefaktg kiewnakgwego

uczeni kKi®irundowy
uczenia sin

W1i TZ2A_ W01
W2 - TZ2A_ W04
Ul- TZ2A_UO1
U2- TZ2A_U02
K1- TZ2A_KO1
K2- TZ2A_KO03




Nazwa kierunku styTechnologia UywnoSci i U

Nazwa moduguw jtrakWTechnol ogia minsa 1

angielskim Meat technology 1

Jnzyk wykgadowy polski

Rodzaj modudgu fakultatywny

Poziom studi - w drugiego stopnia

Forma studi - -w stacjonarne

Rok stwudi-w dla kil

Semestr dla kierunku 1

Liczba punbodwi BEG16(2/4)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytud naukowy/stogprof. dr hab. inU. Joann

nazwisko osoby odpowiedzialnej za

mo du g

Jednostka oferuj NdKatedra Technologii tywn
Zakgad Tectmailsmgi Zar z Nd

Cel modugu Przekazanie studentom wi
zakresu: charakterystyki
drobi owego, technol ogii
na bazie minsa drobi oweg
mi nsa i produkt - -w z miinfs
wykorzystania minsa drob
charakterystyki jaj i pr
wjaSciwoSci funkcjonalny
w przetw-rstwie UywnoSci

Ef ekty uczeni a 9Pis| Wiedza:

zasobu V\./i.edzy,v 1. Zna i rozumie w stopn

kompetencj.i spoge )

osi Ngnie po zrealizagadnienia dotyczNce pr
technologicznych, aktual

technologiUy wno Sci i Uywieni a

2. Zna i rozumie w stopn
zagadnienia dotyczNce za
OywnoSci i wgaSciwoSci s
przemian i wzajemnhego od

wartoSi

odUywczN i bezpi




zwi Nz ku 2z techpolgicangmi a mi

Umi ej it noSci

1. Potrafi pozyski wal i n
na okreSlony temat 2z ade

(polsko i obcojezycznych), samodzielnie

przeprowadzil ich krytyec
[ interpretowal informac
formugowal i argumentowa
2. Samodzielnie i efekty
reali zowal, modyfi kowal
weryfi kowal procesy i op

uwzgl Adnieniem r-Unych k

UywnoSci i Uywienia
3. Tw-rczo opracowywal [
Zzakresu technol ogi i Oy wn

wykorzystaniem technologii informacyjnych, z
uwzgliadnieniem zasad ety
poszanowaniem prawa autorskiego i praw
pokrewnych, wuczestniczyl
merytorycznN dyskusjn z

konsensu

Kompetencje spogeczne:

1. Absol went jest got - -w
naukowej i krytycznej oceny merytorycznej
otrzymywanych informacji w aspekcie

rozwi Nzywani a wdaSci wych
UywnoSci i Uywienia prob

badawczych i technologicznych

2. Absol went jest got - -w
dziagania i mySlenia w z
pracy wgdgasnej i zespogow

podej mowania dziaga® na

probl em-w i zada®& o char
zawodowym
Wy magania wstnpne |[Technol ogi a mi nsa/ Produ

czgowi eka




TreSci programowe

Wykgdgady: pozyskiwanie i

mi Ahsnego, technologia ptr

el ement -w drobi owych, zZm

mi nsie drobiowym, przetw

produkcj i mi
nsa drobi oweg

drob

technol ogi a
odUywcza mi

wykorzystanie mifhsa

charakterystyka i wgaSci
przetwory z jaj, wykorzystanie jaj w gastronomii
Lwiczeni a: iagkp&ki

dr

ociea@

obi owych, badanie pods

technologicznych minsa d

ocena jakoSciowa wyrob-w

spoUycie i wartoSi odOyw

mi n

-

wpgyw
skgadni k-

sa drobi owego,

termicznejidbd or u W na

odUywczN potraw z miifsa

charakterystyka morfologiczna jaj, wykorzystanie

wgaSci woSci funkcjonalny

potraw, produkcja i ocen

obr  -bki termicznej i dob

odUywczN potraw z | aj
Wykaz literatury podstawowe;j i 1. Grabowski T., KijowsKki

uzupedgni aj Ncej

dr obi owe.
wa.

Technol ogiWwa,

2. Jurczak M. E. 2004 Tow
zwi erzncych. OcenS3GGWa k
3. Litwi BGczuk A. , Litwi GEc
zwi erznce: ocena i wyk
4. Mroczek J. 2000 Lwicze
technologii UywnoSci

SGGW Wwa.
5. Pi sul a A. , Pospiech E.
nauki i techntogii Wyd. SGGW
Czasopisma: Gospodar ka M
Meat Science
Pl anowane formy/ dzZzWykgad, zespogowo wykony

dydaktyczne

sprawozdania/prezentacje multimedialne, dyskusja,
 wiczenia | aboratoryjne

fizykochemiczne




Sposoby weryfikacji oraz formy Sposoby weryfikacji osi N
doku mgnt OW?”' a o0sl W1 - egzamin, sprawdzian
uczenia sian
W?2 - egzamin, sprawdzian
Ul - sprawozdanie
U2 - sprawozdanie
U3 - sprawozdanie
K1 - sprawozdanie, egzamin
K2 - sprawozdanie, egzamin
For my dokument owani a o0s
si n: dziennik prowadzNd
egzaminacyjne.
El ementy i wagi m¢ Ocenie z egzaminu zostanie przypisana waga 4 ;
k o Ec o wN ocenie z Ilwicze® 0,6 w
podczas semestru z wykga
w o0g-Il nej l'iczbie WS ZV 9
wymnoUone przez oceny Kk
suma zmieSci si A -4B5 siuden
otrzymabdb; 4,564,05- dobry plus;
4,003,55- dobry; 3,503,05- dost plus;
3,002,55 - dost. Warunkiem otrzymania pozytywn
oceny koE&owe] j est pon
zaj Al na ocenidn pozytywnN
Bilans punkt -w ECl-udziag w wykgadach = 20
-udziag w [wiczeniach au
terenowych = 40 godz.
-przygotowanie do I[wicze
-dokoE&zenie sprawozdaC&E
-przygotowanie do sprawg
godz.
-udziag w konsultacjach:
- przygotowanie do egzaminu: 25 godz.
-obecnoSi na egzaminie:
GNczny nakgad pracy stud
6 pkt. ECTS
Nakgad pracy zwi NZ-udziag w-20gddgadach
wymagaj Ncymi bech-udzia(j w [ wiczeniach au

nauczyciela akademickiego

terenowych = 40 godz.

-udziag w konsultacjach
do zaliczenia i egzaminub godz.

-obecnoSi n&godzgzamini e




GNcznie 67 godz. co odpo
Odni esi eni e mo d u| W1-TZ2A W04
uczenia sin do Kk W2 - TZ2A_ W05
uczenia sini
Ul-TZ2A_UO1
U2-TZ2A_U05
U3-TZ2A_U07
K1-TZ2A K01
K2 -TZ2A_KO04
Nazwa kierunku s{YTECHNOLOGI A t YWNOsCI (.
CZGOWI EKA
Nazwamo du gu, t a k Ue | Technologia Specjalizacyjna 1

angielskim Specialization: Milk technology 1
JAnzyk wykgadowy polski

Rodzaj modugu fakultatywny

Poziom studi - w drugiego stopnia

Forma studi - w stacjonarne

Rok studi - -w dl a kI

Semesitr dla kierunku 1

Liczba punkt - - w E(7(3.56/3.44)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytugdg naukowy/ st
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modu g

DRHAB.l NBARTOSZ SOGOWI EJ,

Jednost ka oferuj |l KATEDRATECHNOL OGI | SUROWCCE W
POCHODZENI A ZWI ERZNCEGO
Cel modugu Celem modugdu jest zapozna
zwi Nzany mi z technol ogi N 1
procesami sguUNcymi do ich

wgaSci woSci amieczagskich, dnuetodamiw
aparaturN do ich oznacz
skgadni k- w i produkt - w
czgowi eka.

Wiedza:

1..Zna zagadnienia dotyczNc
produkt - w ml eczarskich,
skgadni k-w w kontekScie | a
2. Zna technol ogi n i pr oc ¢
ml eczar ski ch w skali | aQq
przemysgowe

Umi ej it noSci

1. Potrafi p owadzi | badania pr
prawi didbwa i metody i apar g
oceny, udokument owal j e
sformugowal wnioski koCEcowg
2. Potrafi okreSlili wpgyw




parametr-w obr - bki na war

ml eka i produkt  -w mleczar s
Kompetencje spogeczne:
1.Ma SwiadomoSI znaczenia s
odpowi edzi al noSci za | ako
produkt . -w mleczarskich

2. Jest got - w do pracy
wsp-gdziagania przyj muj Nc
uwzglindni eni em wszystkich
przemySle mleczar ski m.

3. Ma Swi adomoS| potrzeby
w zakresie wkonywanego zawodu.

Wy magani a wWstnpne

TreSci progr amowg

Tematyka wykgad: - w:

-Met ody izol acj i bi agek
mlecznych (mleko w proszku, serwatka susz(
koncentraty bi agek ben
serwatkowych)

‘WgaSci woSci funkcjonal n
(rozpuszczalnoSi, Uel owa

-Bi agka serwatkowe w diec
-Zafagszowania produkt - w
wykrywania
ZafagszowanisekodUpgalo wyyg
-Desery mleczne (lody/ czekolady mleczne)

-Met ody przedguUania trw
mleczarskich

Wstnp do reologii Uywno
(pgyny newtonowskie/ nien
magych naprnUe @)
-Teksturaparametry tekstury oraz metody do jej oceny

Tematyka [ wiczeGE:

-Produkcja serwowitu (szampana serwatkowegmaliza
wgaSciwoSci fizykochemic
-Ocena aktywnoSci wody pr
bezy wysokobi aWwk dwe gz kprs
czekolada mleczna, koncentraty mleczne)

-Produkcj a - | oadn-aw i z a v
fizykochemicznych i ocena konsumencka
-Przygotowani e i degustac

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupegniaj Ncej

1. Lidia Zaner, Zygmunt Zandeir Mleczarstwo, Technika i
Technologia, 2013

2. Stefan Ziajka Mleczarstwo, 2008

3. Dairy Technology: Principles of Milk Properties and
Processes, P. Walstra, 1999

4 Chandan R.C., Kilara A.Dairy ingredients for food
processing, 2011

5. Bourne M.i Food texture and viscosity: concept &
measurement, 2002

Pl anowane f or my/ (
dydaktyczne

Wy kgad, | wi czeni a | abor at
ml eczar skich w skal.i [ al
prezentacja instrumentalnych metod badawczych, o
wgaSci woSci produkt-w ml eq




pomocy specjalistycznego oprogramovearkomputerowego
prezentacja, dyskusja, zaj

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokument owani a o0

uczenia sSi

n

Arkusz egzaminacyjny, |i

Bilans punkt - - w E(

-udziag wi@0gkdg.adach
udziag w | wiczeriiclgodz. | ab
.udziag w [ wiczehl5godh aud
udziag w | wicziedgoda.ch ter
-udziag w konsultacjach
do egzaminu i realii22godz N
-obecnoSi nigewlgzaminie

- przygotowanie do egzaminu25 godz.
-wykonani e badaCE [ r @ &l
godz.

GNczny nakgad pracy stud
7 punktom ECTS.

Nakgad pracy zwi
wy ma g a jbeczymiSr edn
nauczyciela akademickiego

|

-udziag wi@0gkddg.adach
udziag w | wiczeriiclgodz. | ab
.udziag w [ wiczehl5godh aud
udziag w | wicziedgodaimyh t er
-udzi ag w Kk ons uhztpraygqgtosvaniem Z
do egzaminu i realii22godz N
-obecnoSi nigewlgzaminie
GNcznie 89 godz. co odp

Odni esi eni
uczenia sSi
uczenia si

e mo d

n do Kk
n

(

TZ2A_WO01, TZ2A_WO05, TZ2A W06, TZ2A_ W07
TZ2A_UO1, TZ2A U02, TZ2A U03, TZ2A_KO1
TZ2A_ K02, TZ2A K03

Semestr 2
Nazwa kierunku stytechnologia UywnoSci i U
Nazwa modugu, tak{(lnnowacj e w sprmrDavtoonSurisn nwi
angielskim

Innovationdn the processing of plant materials

Jhizyk wykgadowy

polski

Roda | modudgu

obowi Nzkowy

Poziom studi -w drugiego stopnia
Forma studi - -w stacjonarne
Rok studi-w dl a kil

Semestr dla kierunku Il

Liczba punkt -w ECT2(11)

kontaktowenhiekontaktowe

Tytug naukowy/ st oy
nazwisko osoby odpowiedzialnej za

modug

Dr i nU. Mo aMajewskaMi c hal ak

Jednost ka

of eruj Nd

Katedra Technol ogi i t ywn
Gastronomii; ZakgaWarzyweic h




Grzyb-w

Cel modudgu

Celem modugu
i nnowacyjnych kierunk:-
roSlinnych, z uwzgl Adni
na ksztagtowanie aktual
rodzaju asortymentu

jest przeds

e
n

Ef ekty wuczenia si
zasobu wiedzy,
kompetencj i spoge

osi Ngnie po zreal

Wiedza:

1.
w

nbi
wa

Absol went
akresie pr

ma pog
zet w-r

0]
z

2.
czJg

r oz umi
wzgl ndni

Absol went
owi eka z

zag

u eni

Umi ej At noSci

1.
Tr-
prz

kor
or m

Absol went
ded pozysk
etw-rstwie
przeprowadzi i
i nformacij. or
argument owal

potrafi
uj Nc inf
Burawnawtn
krytycznN
az zinterpr
wgasne tezy

Kompetencje spogeczne:

1. Absol went
zakresu
Ssur owc -

jest got - w
i nnoawapekt ach - pgn

w roSlinnych

Wy magani a wstnpne

Technol ogia owoc -
owocowewarzywnePodst awy
Wsp-gczesne

W, war z
Oy wi en
trendy w Uyw

TreSci programowe

zakresu:
zapotrzeb

Wy kgad dbrejSwuj e
ksztagtuj Ncych
przetw-rstwie surowc-w r
przetw-rstwa z wykorzyst
technologii, innowacyjne kierunki wykorzystania

odpad-w z przetwSrshwpch

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupedgni aj Ncej

Literatura obowi Nzkowa:

l.materiag

2. M. Jeznach,
konsumpcji, SGGW, 2009

3.B. Grzybowska, I nnowacy
spoUywczegaj wcPel segi on
UWM, 2012

przedstawi ony

Nowe trendy

4F. $widerski, tywnoSI

funkcjonalna, WNT, 2006

W

5. J. Kumider, J. Zielnica, Ekologiczne aspekty
pozyskiwania i przetwar
Poznaniu, 2004

Literatura uzupegniaj Nca




Czasopisma branUowe:
1.Przemysgd SpoUywczy
2.Przegl Nd Fer meni\Waczywny y

Planowane formy/dZWykgdgad z prezentacj N mul

dydaktyczne konwersatorium

Sposoby weryfikacji oraz formy Wl-pi semne zaliczenie ko(

dokumgntoyvrilnla OSIW2—pisemne zaliczenie kod

uczenia sin

Ul - opracowanie pisemne na zadany temat

Kl-pi semne zaliczenie koG
El ementy i wagi mg W - 70%
ko@&cowN U - 20%

K-10%

Bilans punkt -w ECl-udziag wigw@gadach
-udziag w konsultacjach
do zaliczenid 3 godz.

- czytanie zalecanej literaturyl O godz.

- przygotowanie do zaliczenid7 godz.

GNczny nakgad pracy stud
punktom ECTS.

Nakgad pracyzawmwidNiZz-udzi ag wi@lgkdg.adach

Wyma.glajklslcykr.nl bezpc—udzia(j w konsultacjach

nauczyciela akademickiego do zaliczenid 3 godz.

GNcznie 23 godz. co odpo

Odni esi eni e mb & | W1i K _ W04; W21 K_WO07; Uli K_U01; K11 K_K03

uczeni a sin do k

uczenia sin

\

Nazwa kierunku stitechnologia UywnoSci i U

Nazwa modudgu, takllnnowacje wW pureww- ws it wi

angielskim

Innovationsan the processing ainimal raw materials

JAzyk wykgadowy

polski




Rodzalij modudgu obowi Nzkowy
Poziom studi -w drugiego stopnia
Forma studi - -w stacjonarne

Rok studi-w dl a kil

Semestr dla kierunku 2

Liczbapunkt -w ECTS z
kontaktowe/niekontaktowe

2 (1,25/0,75)

Tytug naukowy/ st oj
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modug

dr inU. Agnieszka Latoch

Jednostka oferuj N

Kat
Z Wi
Zak

edra Tech Pr od
erzncego

gad Techn

nol ogi i

ol ogi i Mi nsa

Cel modudgu

Ws k
nau

udent om,
trend- w
stw zaj muj

azanie st
kowych i
przedsifibior
surowc:-w zwierzncych, wy
Swi@amoSci i rosnNcych pot
0 bezpiecze®&two zdrowot
iprodukt  -w gotowych; aut o
i nii produkcyjnych; sto
i metod ich przetwarzania; zastosowania prgbiot- w
produkcij i OywnoSci pocho

Ws p
rozw
N c

Ef ekty uczenia si.i

Wiedza:

zasobu wiedzy, umi
kompetencj i sSpogeq(
osi Ngnie po zreal:

W1l. zna i rozumi e
dotyczNce metod, techni
produkcji UywnoSci i Oy
nsowanN wiedzN w z
i nUyni erii [ i nnowacij i

wagasiriieni@ n

W2.zna i rozumi e
z Nc e porroocweasd-zve nti eac h n
l nych trend-w w te
zystania mikroorga
alnoSci w technol o

w stopni




Ul. potrafi pozyski wal i n
okre$leanmay z adekwat-nych

obcojfinzycznych), samodz
krytycznN analizfn, inte
informacje, wyci Ngal wn
argumentowal wgdasne tez

Kompetencje spogeczne:

K1. absol we n tnieprzersvdnegg,ot - w
systematycznego rozwoju zawodowego, doskonalen
umi ej AitnoSci, poggnbian
odpowi edzialnego uczest
OywnoSci z uwzglndnieni
S p 0 § easpodanczych

Wy magani a wstnpne

Hi gi ena UywnoSci; Chemia
Anali za i ocenAMutjamkaotSycka
spoUywbaegwoki do UywnoSci

Procesy biotechnol ogi czng¢
Projekowanie technologiczn®rzechowalnictwo i
opakowani 8y@ytwemySciapewni

Projektowanie Srodk-w sp(
Technologia minsa; zaf agj§

TreSci programowe (Wykgady obej muj N: twde Spriad
zwierziicych; UywnoSi fun
zwi erzncych; probiotyki
pochodzenie zwierzncego;
w przetw-rstwie UywnoSci
i nnowacyj ne prooSd ddstosgsvane n
czynni k-w fizycznych (wy
w modyfikacji wgaSciwoSc
zwi erzncego; modyfikacj a
bezpiecze®two zdrowotne
pochodzenia zwi er zn cheicgwe;w
przetw-rstwie mleka; oSw
Zznakowanie wyrob-w pocho
przetw-rstwie tguszczy z
produkcja tduszcz-w Apro
przetw-rstwie miodu, pra
surowc - w i produkt - -w poc

Wykaz literatury podstawowej i Czasopisma:

uzupedgniaj Ncej Gospodarka Minsna, Minso
Przetw-rstwa SpoUywczego
tywnoSi, Przegl Nd Ml eMNMeata
Science, i in. czasopism

Pl anowane formy/ diMetody: wykgad

dydaktyczne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokument owani a
uczenia sin

0Si

W1. zaliczenie pisemne

W?2. zaliczenie pisemne




U1l. zaliczeniepisemne

K1. zaliczenie pisemne

El ementy i
k o Ec o wN

wagi mé

Na ocenfin koE& owN skgada

- 100% pozytywna ocena z pisemnego zaliczenia
koE owego

Bilans punkt -w EC]

-wykgady
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

Nakgad pracy zwi N;
wy ma g ajbczymiSr edni
nauczyciela akademickiego

-wy k §-2@godz.
- konsultacje 3 godz.

- egzamin- 2 godz.

Odni esi eni e modug
uczenia sin do Kki ¢
uczenia sin

W1-TZ2A W01
W2-TZ2A W04
Ul-TZ2A_UO1
K1-TZ2A_KO03

Naava ki erunku stud Technol ogiia ttyywwneonScei Cz § ¢
Nazwa modugu, tak(Mi krobiota czgowieka a d
angielskim Human mikrobiota and diet

Jhizyk wykgadowy J- polski

Rodzalij modudgu obowi Nzkowy

Poziom studi -w drugiego stopnia

Forma studi - -w stacjonarne

Rok stwudi-w dl a kil

Semestr dla kierunku 2

Liczba punkt - -w ECT1(0,77/0,23)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytug naukowy/ st oy
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modu g

Dr inU. MoRPytkkka Barbara

Jednostka oferuj Ng

Katedra Biotechnologii,
Czgowi eka

Cel

modudgu

Celem modugu jest zapozn




mi krobi ocie czgowi eka, r
chorobach spowodowanych zaburzeniamikrobiota
oraz rol N UywnoSci fer me
os-b w r-Unym wieku.

Ef ekty wuczenia si|Wiedza:
zasobu wiedzy,

o o 1. Zna charakterystykn m
kompetgnCJl SPOY€I, 61" bior-0OnorodnoSci mi
osi Ngnie po zreal.@ C .

spowodowane zaburzeniami mirobiota, rozumie
koniecznoSi stosowania w
fermentowanych powstagyc
mlekowej, znavg a Sci woSci zdr owo
fermentacji mlekowej.

2.

é

Umi ej At noSci

1.. m—-
2.

é

Kompetencje spogeczne:

1. Got - -w jest do aktwual:
mikrobiotac z g owi eka, profil ak
zaburzeniami mikrobota oraz prozdrowotnej roli
UywnoSci fermentowanej p
mlekowej
2.
Wy magania wstnpne [Podstawowa wi edza z b
mi krobi ob8giii OYywwi eni a
TreSci programowe [Podstawy Uywienia czgowi
bi otechnologia UywnoSci
Wykaz literatury podstawowe;j i Przedmi ot wykgdgadowy obej
uzupedgniaj Ncej mikrobiotyc z Jowi eka tj.: ukga
pguc, oka, nosa, ukgadu
kobi ecego, zabur ze @ home
organi zmi e c¢zQochorobakna i p
spowodowanymi zaburzeniami mikrobiotali bakterii
mlekowychiichmet abol it -w w di e
roli UywnoSci fermentowa
fermentacji mlekowej w U
Pl anowane formy/dZFiedurek J, AMi krobiom a
dydaktyczne UMCS, 2014
Sposoby weryfikacji oraformy Wy kgad, konsul tacje

dokument owani a o0Si
uczenia sin




El ementy i
k o Ec owN

wag.i me

zaliczenie pisemnéena ocenn wg.
<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 ECT

Godziny kontaktowe:

udzi ag w-1ibgokzg/®,d ac h

udziag w kbgodzdd,0dacj ach
zaliczeniei 1 godz/0,04

Godziny niekontaktowe

przygotowanie daaliczeniai 5 godz./ 0,23
GNczny
punktom ECTS

nakgad prda coyodpswiada

zwi Nz
bezpocd

Nakgad pracy
wymagaj Ncy mi
nauczyciela akademickiego

udzi agdg w-1bgokzy adach

udziag w kbgodzul t acj ach

zaliczeniei 1 godz.

Odni esi eni e mo d u| TZ2A W04

uczen? a s.ivﬁ do k TZ1A_KO3

uczenia sihn

Nazwa kierunku st d i - w Technologia tywnoSci i t

Nazwa modudgu, tak(JakoSi w Laboratorium

angielskim Quiality in Laboratory

JAzyk wykgadowy polski

Rodzaj modugu obowi Niakultatywyny

Poziom studi -w pierwszego stopnidfugiego stopnigednolite
magisterskie

Forma studi - - w stacjonarnkniestacjonarne

Rok studi-w dla kifl

Semestr dla kierunku 2

Liczba punkt - -w ECT1wtym 1 kontaktowy

kontaktowe/niekontaktowe

Tytugdg naukowy/ st oy
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
mo du g

Prof. dr hab. Radosgaw K

Jednost ka

of er uj Nd

Katedra Anal i zy wino®xeny




Cel modugu

Celem modugu jest zapozn
zagadni eni ami dotyczNcym
|l aboratorium ze szczeg:- |
| aboratorium dziagaj Nceg

jakoSci UywnoSci
Efekty wuczeni a @is|Wiedza:
zasobu V\./|.edzy,v 1. ma wiedzin w zakresie
kompetencji spoge

osi Ngnie po zreal

uwarunkowa®@, kt-re wpgyw
analitycznym,

2. zna rozwi Nzania z zak
analitycznego

3. rozumie zalecenia w z
wyniku analitycznego

Umi ej At noSci

1. posiada umiejntnoSI d
postninpowania celem zapew
analitycznym

2. potrafi opracowal pro
podstawie podstawowych wytycznych w tym zakresie

Kompetencje spogdeczne:

1. potrafi mySlel i dzia
wprowadzania rozwi Nza@ w
wyniku analitycznego

Wy magania wstnfipne

Chemi a, Mat emat y k a, Anal

TreSci

programowe

Wykgdgad obejmuje zagadni e
laboratorium w zakresie uzyskiwania wiarygodnych
wyni k-w, cwdwbNBai emnodp
procedur zapewnienia jak

fUe metody stosowane w | a
walidacji przed ich wykorzystanienprocedura
analityczna, przeszkolenie personelu laboratorium,
kontrol a st at waidacgagpmaedurywy

analityczne),

fUe | aboratorium stosuj e
kryteria jakoSci uzyskiw
ich wysokN jakoSi oraz u

ni epewnzoaSccowani e ni epewn
wzorc-w pi eurcesyfikewnaroychr z i d
materiadg-w odniesienia),
fuczestnictwo w programac
(mindzyl aboratoryjne bad
bi eg)oSci

Studenci zostaj N zapoz4N
ISO/IEC 17025:20182 (organizacja laboratorium tj.

struktur a, ki erownictwo,
dziagalnoSi |l aboratorium




| aboratori
zarzNdzani a,
normy w laboratorium, akredytacja laboratorijym,

um, system zar

praktyczne

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupedgniaj Ncej

Literatur a

PN-EN ISO/IEC 17025:2018 2

obowi Nzkowa:

AOg-l ne w

dotyczNce kompetencji | a
wzorcuj Ncychbo
Pl anowane formy/ dzZzWykgad
dydaktyczne
Sposoby weryfikacjoraz formy W1-zaliczenie pisemne
doku me nt owant a 0slw zaliczenie pisemne
uczenia sih
W3- zaliczenie pisemne
U1- zaliczenie pisemne
U2- zaliczenie pisemne
K1- zaliczenie pisemne
Bilans punkt -w ECT-udziag wi¥ygsdg,adach
-udziag w konsultacjach
do zaliczenid 6 godz.
Przygotowanie do zalicize
10 godz. + 1 godz. = 32 godz.
GNczny nakgad pracy stud
1 punktowi ECTS
Nakgad pracywjzswiiMzz-udzi ag widbgedd.adach
Wyma.gIaJkI;Icykml bezloc-udzi ag w konsultacjach
nauczyciela akademickiego do zaliczenid 6 godz.
Odni esi eni e modulKod ef ekt u i kodefaktf kiewpkgwego
uczeni a sin do k

uczenias i N

W11 TZ2A_WO02

W21 TZ2A_WO06

W3-TZ2A_WO06

Uli TZ2A_UO1

U2-TZ2A_U01, TZ2A _U04

K1- TZ2A K01, TZ2A_KO02, TZ2A_KO03

Nazwakierunkus t udi - w

Technologiddy wn o(Bycwii eng ewi e k a

Nazwamo d utJauknébeawj iz y k u
angielskim

Przedmiot do wyboru 1:
Nutraceutyki pochodzenia
roSlinnego

Plantderivednutraceuticals

Jnzwykk gadowy

polski




Rodzajmo d u g u

fakultatywny

Pozioms t udi - w

drugiegostopnia

Formast udi - w

stacjonarne

Roks t u ddiakienunku

Semestdlakierunku

Liczba punkt - -w ECTS

kontaktowe/niekontaktowe

1(0,7/0,3)

Tytug naukowy/ stopi
nazwiskoosobyodpowiedzialnega

modug

drhab.Mi ¢ B &g e c aiczlpir o f .

Jednostka f er mp dlo §

KatedraBiochemiii Chemiit y wn o Sc i

Cel modudgu

Celemprzedmiotujestwy j a Smoliemti ea c €
pochodzenia o S| i winowogzesnegliecie. Mo d
zapoznajes t u d e n wefinicjami z wi Nz am
tematem,

t e ¢ h n o wskagijeNna potencjalne aplikacje
nut r ac evdietotekapiiw

Efekty uczenias idiamo d uojppiszasobu

Wiedza: bsolwent zniarozumie:

wiedzy, u mi ej 0 tin ok8npetencii
spodjeckny estident osi Ngn
zrealizowaniu zajnli

1. w stopniu poggnbiony
metodtechniki technologiiw sferzeprodukcji
OywnbSci

Oywi enia z podbudowanN
wzakresiechemii ibiologii,i n Uy ni er i i
innowacji

2. w poggnbionym
Oy wn ow@@iScii woSci
wzajemnegm dd zi agywani a
bezpi eclhyewlBsotSwcoi w z wi
technologicznymiuwarunkowaniamprawnymi,
ekonomicznymi innymi

stopni
skgadni
na W
Nz K

zal eUOnoSci ami

Umi ej At noSci

absolwent
potrafi:
1. pozyski wal i nformac

okr eStleomayt z adekwatnyc
obcojezycznych),samodzielniep r z e p r oigha
krytycznN analizhn,

i nt egrioiwatier p rinfotnmajea Wy c i |
wnioskif o r mu georwgad me wjawale t

Kompetencje
S p 0 § altsawest :




jestg o t dow

1. uznawania wiedzy naukowej i krytycznej oceny
merytorycznej otrzymywanych informacji w
aspekcig 0 z wi N 2w va &Src idlatechmdiogii
OywnoSci

Oywi enia problem-w i Za
badawczychtechnologicznych

Wymaganiav s t ni dodasgkowe

Og - Itettmologialy wn oD8datkido Uy wn o
PodstamyJy wi @ n § @ WFizjeltg@m¢ z § 0 Wi

Tr e@ogramoweano d u § u

-Aspekty prawne d ot y ¢ @ Ww re ospecjalnegq
przeznaczenidy wi eni owegjoaceut

-Char akt e 8y e dkrutiaceutycznych ze
szczegulwnygmndmioesmricen grud
p r e p aliocaktywnych,

-Char akt eir yopid ywyhiianych substancji
pochodzenia r 0 S| i nmedMc yskhy ad
nutraceutyk: - w,

Wykaz literatury podstawowej i
uzupedgniaj Ncej

Literaturao b o wi Nz k o wa :

1. ChemiaUy wn 0ZSczii . Sigossky.
WydawnictwaNaukowoTechniczne2014

2. Ci e p &Ku Mutraceutyki.Panacealr 2 (7), 11-
13,2004.

4. LutomskiJ.: Z i o fgodarmaceutykii
nutraceutyki? o s tFiopesapii. 1:4-6, 2000.

4 . Ol ndzka R. Nutracieu
rolai bezpiecze@Est wo
stosowania. BROMAT. CHEM.

TOKSYKOL. T XL, 1:171 8, 2007.

Pl anowane
dydaktyczne

formy/ dzi

Metodydydaktyczne:
1) wykgad

2) konsultacje.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokument owani a
uczenias i N

osi N

W1- zaliczanie
pisemne, W2-
zaliczanie  pisemne,
W4- zaliczanie
pisemne, Ul-
zaliczanie pisemne,
K1- zaliczanie
pisemne,

Formy dokumentowania o s i Ng n iwytny &
zaliczanie.

El ementy i
k o Ec o wN

wagi

ma |

Zaliczanieprzeprowadzangst w formie pisemneji
obejmujez agadni eni e om- wi on




Bilansp u n K ECTSv

Formyz aj nl
wy k glagbdz.kontaktowychQ,6 ETCS

konsultacje 3 godz.kontaktowych 0,1 ETCS
studiowaniditeratury, 7 godz. niekontaktowych,3
ETCS

Nak§adzwirNzcayny z za|lUdziag wiwykgadach
wymagaj Ncy mi bezpo §godzUd z wkojsultacjach
nauczycielaakademickiego i 7 godzZaliczaniepisemnel

godz.
Odniesieniano d u § oew yeckiiczenis i | TZ2A W01
dok i er unk owyuczhniaeif re k t TZ2A_ W

05

TZ2A_U0

1

Nazwa kierunku stytechnologia UywnoSci i U

Nazwa modugu, t ak | Owoceiwarzywa egzotyczne

angielskim Exotic fruits and vegetables

JAzyk wykgadowy polski

Roz aj modudgu o-bo-wi—Niakulatywny

Poziom studi -w pierwszego stopnidrugiego stopniggdnelite
rRagisterskie

Forma studi - -w stacjonarn&iestacjonarne

Rok studi-w dla kil

Semestr dla kierunku 2

Liczba punkt - - w ECT1/(0,6 pktkontaktowych/0,4 pkt nie kontaktowych)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytud naukowy/ st oy
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modug

Dr Aneta Sgawi GEGska

Jednostka oferuj N

Zakgad Technol ogii Owoc-

Cel modugu Celem modugu | e dentonwwiedzy z e
dotyczNcej egzotycznych
i warzyw), ich skgadu ch
prozdrowotnych, wykorzystania w ethomedycynie,
przemySle spoUywczym or a

Ef ekty uczenia si|Wiedza:

zasobu W|edzy,.u.m|ejnutn1_ Student ma rozszerzon

kompetencij.i spoge|n~ . . .

oo ) Uy wi eni owe | i prozdrowot

osi Ngnie po zreal.@

2. Student ma wiedze dot




wykorzystania egz
technologii Uywno

otyczny
Sci i g

Umi ej At noSci

otrafi oceni
otycznych a
udzi

1. Student p
SUrowc-w egz
jakoSi UOycia |

Kompetencje spogeczne:

- w d
dot

ot
dzy

est g
wi e

(@)

1. Student |
przekazywani a
egzotycznych.

Wy magani a

wstnpne

bi ochemia, og:-Ilna techno

TreSci

programowe

Wykgady obej muj N
wybranych eg
na Asuperowocedo i Asupe
skgadu chemicznego, proz
substancji aktywnych bio
wykorzystania tych sur ow

technologi UywnoSci i gastron

zagadni
zotycznych o
r

Wykaz literatury podstawowej i
uzupedgniaj Ncej

nraukéwe w
wy k ga

artykugy
temat yki

-Wy brane
dotyczNce

- Teresa LewkowicMosiej. Egzotyczne owoce.
Wydawnict wo M, Krak-w 20

- Teresa LewkowicMosiej. Egzoyczne warzywa.
Wydawnict wo M, Krak-w 20

Pl anowane
dydaktyczne

formy/ dz

wykgdgad (prezentacja multt

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokument owani a
uczenia sin

oS

W1 - ocena pracy pisemnej
W?2 - ocena pracy pisemnej
U1- ocena pracy pisemnej

K1 - ocena pracy pisemnej

dziennik prowadzNcego,
wykgadowych

El ementy i
k o Ec owN

wagi

me

Szczeg-gowe kryteria oce

Uzyskany % sumyWNcpuw
stopi eE wymagane|

Ocena

2 <51%
3 51-60 %
3,5 61-70 %
4 71-80 %




4,5 81-90 %

5 91-100 %
Ocena koE&owa jest ocenN
pi semnego obej muj Ncego t
wykgadu.

Bilans punkt-w ECT-udziag wi®bg&dd.adach
-udziag w Kdgogdaul t acj ach
Razem godzin kontaktowydhl6 godz./0,6 pkt ECTS

- przygotowanie do zaliczenia pisemnefjol0 godz.

Razem godzin niekontaktowych 10/0,4 pkt ECTS

Nakgad pracy zwi NZ-udziagd widhgkdgadach
Wyma.gaJNcyr.m bezpc—udzia(j w kidgosaul t acj ach
nauczyciela akademickiego

Razemi 16 godzin/ 0,6 ECTS

Odni esi eni e mo d u| W1i TZ2A_WO05
uczenia sif do  Kiwy 1708 W04, TZ2A W05
uczenlti a sin

ULi TZ2A_U06
K1i TZ2A_K03




Nazwakierunkus t udi - w

Technologig y wn otSycwwi Enjewi ek a

Nazwamo d utJaukndbeaw|j 0 z y k

Owadyw technologiilUy wn o Sc i

angielskim Insectsn foodtechnology
Jnzwykk g adowy polski

Rodzaj modudgu fakultatywny

Poziomst udi - w drugiegostopnia
Formast udi - w stacjonarne

Roks t udi kienunkd | a

Semestdlakierunku

2

Liczbapunkt - wpB@G@TZ &hag ¢

kontaktowe/niekontaktowe

1(0,76/0,24)

Tytugdg naukowy/isniiofy
nazwiskoosobyodpowiedzialnega

modu g

Dri nEwelinaZi el i Es k a

Jednostka f er mp tlo §

KatedraAnalizyi Ocenyl a k @ $ owin 0 Sc i

Celmodugu

Celemmo d ye§tmapoznanist udeant - w

mo Ul i w av@korzystanieo w a djadainychw

technologiUy wnoSci i ich znac
OywnoSci

Ef ekty uczenia si|Wiedza:

zasobu wiedzy, umi ej ntn

kompetencjis p 0 § e c kz th ystudent
osi Nppzdalzowaniw aj ni .

potrafi pozyski wa

1. Posiadavi e dateinatwa r t odSEyiwce z e j
najpopularniejszyclv Europieg at unk - w

0 w a djadainych

formienao k r e $ematmagekwatnych
Tr - (podsKo i obcojezycznych)

2Zna sposoby obr:-bki owa
mo Ul i wyko&ygsianigp o s z c z eich- | n\

skgadwpkzet ws psbwwezym

3. Znastatus prawngp wa d - WE w

Umi ej At noSci

Uformigna
adekwatnyc

1. Potrafip 0 z y s informacjewr -
okreS$lemay z

obcojnzycznych

2. P o s § s gsuij oew n i fachowyenm zakresie




stosowaniaowejUy wn o Sc i

3. Potrafir 0 z p gadetawbweyatunkio wa d - w
jadalnychi z a p r otgchnikiactw a |

wykorzystaniavp r z e myp®IU0sy wec z y m

Kompetencjis pogeczne:

l.Jestgyot - w do pr z edtematani a

0 w a djadalnych

2. Potrafimy Sided i a § p b mmowacyjny

Wymaganiav s t i dodatkowe PodstawyUy wi e z j @ wO @ K ldecknologia
UywnoSci
T r edagramoweno d u J u TreSci programowe modugu

prawned o t y ctpsbivzaeian o we j  Ulwtym o §
o wa djadainych)c har akterystykhn

naj popul arniejszych w Eu
jadalnych, zalety ekologiczne i ekonomiczne
wykorzystani a owndazmi §@axk
spoUyci a, wanajpopulainiejszyttly wc
rodzino w a doragichp ot e prazgraniny,
izolowaniezo wa d - w

¢ z esgk § andyinichiv a w toad Sy we z
w{ a S c funkojdane mo Ul i zastdSawvania

konkretnych gagnzi acnmetogyr
zwi nkszania akeeptacji p

pos

~ » N

dodatkiero wa dwSw k adnsument - w.

Wykazliteraturypodstawowej 1 Van Huis, A,, Van ltterbeeck, J., Klunder, H.,
uzupedgniaj Ncej Mertens, E., Halloran, A., Muir, G., &antomme,
P. (2013). Edible insects: futupeospects for food
and feed security (No. 1715oodandagriculture
organizatiorof the United\ations.

9 Publikacjenaukowe

Planowand or my / dz i a g a n| Wy k gwaatmie prezentacjmulitimedialnej,

dydaktyczne dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy W1 zaliczenie pisemne
dokument owani a os i W2 zaliczenie pisemne
ef ekutc-zveni a sin W3 zaliczenie pisemne

Ul zaliczenie pisemne
U2 zaliczenie pisemne
U3 zaliczenie pisemne
K1 zaliczeniegpisemne




K2 zaliczeniepisemne

Elementyi wagima j Nc e nawp § y

o ¢ eknoiEc o wN

Ocenak o Ec to:WGD%ocenyz zaliczenia.

Bilansp u n Kk ECTSv

Kontaktowe
-udzwvayk g aidlagode.0,6 pktECTS ,

- udzi amj konsultaciach z wi Nz a nzy
przygotowaniem do zaliczenia2 godz./0,08 pktECTS

- zaliczenigi 2 godz. / 0,08 pkt ECTS
Razem 199g0dz./0,76 ECTS
Niekontaktowe

- studiowaniditeratury2 godz/0,08
- przygotowaniedo zaliczenia4 godz./0,16pktECTS
Razem6 godz./0,24 ECTS

GNc nm ¥k gracystudentao 25 godz.coodpowiadal
punktowi ECTS

Nakgad pracy zwi
wymagaj Ncymi bez
u d z inaucgycielaakademickiego

-u dzwwvayjk g aidlagodz.
- udzi &g konsultacjach zwi Nz an
przygotowaniendo zaliczenid 2 godz.

- zaliczenigi 2 godz.

Odniesienie mo d u g o veyf cetk
uczenia sin do Kk
uczenias i n

W11 TZ2A_WO01; TZ2A_WO04
W2 -TZ2A_W05

W3-TZ2A_WO03
Ul-TZ2A_UO1
U2- TZ2A_U07

U3- TZ2A_U02; TZ2A_U04
K1- TZ2A_KO1; TZ2A K02

K2- TZ2A_KO03

Nazwa kierunku st

Technol ogi a

OywnoSci i




Nazwa modugu, t al
angielskim

Przedmi ot

d o wiyalyoymai reBionalrtay|

Traditional and regional food

JAzyk wykgadowy polski
Rodzaj modudgu fakultatywny
Poziom studi -w drugiego stopnia
Forma studi - w stacjonarne

Rok studi-w dl a |

Semestr dla kierunku 2

Liczba punkt - -w E(2(/1)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytug naukowy/stdprof. dr hab. inU. Joanna
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za

mo du {§

Jednostka oferujlKatedra Technologii tywno

Zakgad TechrmZzalradlidiz aMii fras a i

Cel modugu Przekazanie studentom wi ¢
zakresu: zagadnie@® zwi Nz 4
ocenN tradycyjnych i ekol
OywnoSciowych, ich bezpi e
zdrowotnym, regul acj ami p
proomcji i pozyskiwania Srag
wprowadzenia na rynek.

Efekty wuczeni a s|Wiedza

zasobu W_i.edzy, 1. Zna i rozumie w stopni

kompetencji spo )

student osi Ngni dzagadnienia dotyczNce pro
zaj fl. technologicznych, aktualn
technologii UywnoSci i Oy
2. Zna i rozumie w stopni
zagadnienia dotyczNce zal
OywnoSci i wgaSciwoSci sk
przemian i wzajemnego odd
wartoSli odUywczN i bezpie
zwi Nzku z operacjami tech

Umi ejntno

Sci




1. Potrafi pozyski wal i nf
na okreSlony temat 2z adek
samodzielnie przeprowadzi
analizn, integrowal i int
wyci Ngal wnioski, formugo
wgasne tezy.

2. Tw-rczo opracowywal [

zakresu technologii Uywno
wykorzystaniem technologii informacyjnych, z
uwzglindnieniem zasad etyk
poszanowaniem prawa autorskiego i praw
pokrewnych, uczestniczyl
merytorycznN dyskusjnin z u

konsensu.

Kompetencje spogeczne:

1. Absol went jest got - -w d

naukowej i krytycznej oceny merytoryczne;j
otrzymywanych informacji w aspekcie

rozwi Nzywania wdgaSci wych

OywnoSci i Uywienia probl
badawczych i technologicznych.
Wy magania wsthApndOg:-lna technologia UywnoS§
TreSci programowdWykgady: pol skie przepisy

dotyczNce produkt - -w trady

produkt . -w iTpajdiyciyga hyctar a
produkt - -w, procedura wni o
produkt . -w tradycyjnych wc
promocij.i [ pozyskiwani e S

bezpiecze®&two zdrowotne

tradycyjnych; charakterys
tradycyjnych i regionalnych wybranychge o n - w
w Polsce i UE

Lwiczeni a:

charakterystyk




wgaSciwoSci fizykochemicz
produkt - -w minsnych; char a
wybranych wgaSci woSci fiz
tradycyjnych produkt - w ml
charakterystykn i ocenn W
fizykochemicznych tradycyjnych potraw
Swi Nt ecznych; ocena wgdaSc
produkt - -w tradycyjnych; o
wpis produktu na LPT; opracowanie prezentacji z

zakresu pr omogdygyjnychr odukt -

turystyka kulinarna.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupedgni aj Ncej

Aktualne polskie i unijne akty prawne z zakresu szeroka
pojntej tematyki prawa Oy
Marek (2004); Rzeczpospol
tradycyjnych; v : ] Rzeczpospolita
Regional nych; Winawer Kry
wyd. Narodowa Fundacja Oc
Stowarzyszenie Sol i daSmadS
Fundacja Fundusz Wsp:-gpr a
Bada® nadi émoid oRvd sWoj em,
Zofia, Henryk Wujec (2010); Tradycyjne i regionalne
produkty wysokiej jakoSci
Poradni k dla producent - w.

Dol at ows ki -RrajewskaD. (2608)g o Uy n
Tradycyjne i Regioalne Technologie oraz Produkty w
tywieniu Czgowieka, Wyd.
GNsiorowski Marek (2005)
regional nych. Mo Ul i woSci
Fundusz. Wsp-gpracy, Wars

Pl anowane for my/ (

dydaktyczme

Wykgad, zespodjgowo wykonyw
multimedialne, dyskusja,

f wiczenia | aboratoryjne n

fizykochemicznej

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokument owani a
uczenia siinf

(O

Sposoby weryfikacip si Ngni itych ef e
W1 - egzamin, sprawdzian

W2 - egzamin, sprawdzian

U1l - sprawozdanie

U2 - sprawozdanie




K1 - sprawozdanie, egzamin

Formy dokumentowania osi |
dziennik prowadzNcego,
egzaminagjne.

El ement
ocenn Kk

y i wagi I
o Ec o wN

Oceni e z egzaminu Zost an

ocenie z Ilwicze@® 0,6 wed:q
semestru z wykgad-w i I wi
w og- I nej l'iczbi e WS zZys

wy mno (pornzeez oceny ko Ecowe
suma zmi eSci s i A,5stugent otezyhv
bdb; 4,564,05- dobry plus;

4,003,55- dobry; 3,503,05- dost plus;

3,002,55- dost. Warunkiem otrzymania pozytywnej oce
koEowe|j j estni o noabdytdow uz af
ocenin pozytywnN.

Bilans punkt-w E(-udziag w wykgadach = 10
-udziag w [Iwiczeniach aud
15 godz.
-przygotowanie do | wicze
-doko®E® zenie sprawozdaE& =
- przygotowanieds pr awdzi an-w 2 X
- przygotowanie do egzaminu: 5 godz.
-obecnoSi na egzaminie: 2
GNczny nakgdad pracy studae
pkt. ECTS

Nakgad pracy zwil-udziag w-lgwddgadach

wy maga,j
udzi agu

Ncymi bezj
Akademickiggo i ¢

-udziag w I wiczeniach aud
15 godz.
-obecnoSi n&godzgzamini e

GNcznie 27 godz. co odpow

Odni esi
uczeni a
uczeni a

eni e mo d
si N do k
S i

¢

W1-TZ2A_ W04
W2 - TZ2A_W05
Ul-TZ2A UO1
U2-TZ2A_U07
K1-TZ2A KO1




Nazwa kierunku si{Technologia UywnoSci i Oy
Nazwa modugu, t al Przedmiotdo wyboru 2:
angielskim tywnoSi wygodna
Convenience food
Jnzyk wykgadowy polski
Rodzaj modudgu fakultatywny
Poziom studi - w drugiego stopnia
Forma studi - -w stacjonarne
Rok studi-w dl a |I
Semestr dla kierunku 2
Liczba punkt - -w E(2(1,5/0,5)
kontaktowe/niekontaktowe
Tytnmwukowy/ stopi e/Dr hab. Urszula Zgot ek
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
mo du {§
Jednostka oferujl|lKatedra Biochemi. i Che mi
Cel modudgu Celem modugu jest przekaz
rodzajach Uywnwé&rct o gigoa d
technologiach jej wytwarzania.
Ef ekty wuczeni a s|Wiedza:
iasobr W.I.Edzy’ 1. Zna w stopni u pdoogtgyrchzi No
ompe enc]'_ . SPometod, techni k i technol o
student 05|Ngn|eWygoolnej
zajnl .
2. Zna w poggnbionym stop

wjaSciwoSci skgadni k- w, i
oddzi agywania na wartoSIi
UywnoSci z2wepemejamNecknalogicznymi

noSci

¢
—

Umi ej

1. Po afi
Uy wno
obcoj

kryty

r pozyski wal i nf
ci wygodnej z adekw
zycznych), samodzi e
znN anal i zf, iifontageg r

o o Uy~

2. Po

t fi kowal
samodz

n

r

al odpow
prowadzi
zNcy pro

afi identy
el nie dobr
wal i prze
ment dotyc

zapl a
ekspe

ncje spogeczne:

-w do uznawania wi




oceny merytorycznej otrzymywanych informacji w
aspekcie rozwi Nzywani a w§g
UywnoSci i Uywienia probl
technologicznych

2. Jest got-w do wypekaj N
polityki UywnoSciowej i b
Wy magania wstfipn{¢Bi ochemi a, Fizjologi a C 7
UywnoSci, Chemia UywnoSci
TreSci programow¢Zmi any w sposobie odUywi g

wygodna, n dwdedbinicidyegulacjSprawne.
Rodzaje UywnoSci wygodnej
skgadni ki WartoSi odUywec

utrwal ania UywnoSciywyg®d
wygodne|j tywnoSIi wygodnad
molekularne.
Wykaz literatury podstawowej i 1.tywnoSlI wygodna .iRedOFy wn o
uzupedgni aj Ncej Swider ski WNT. Warszawa

2.: Dietary supplements and Functional Food¢ebb G.P
Blackwell Publishing 2006.

Bi ot ec hnol oRgd \&. BEdparski 0AS Reps.
WNT. Warszawa 2003.

2.McHughen At ywnoSI modyf i kiowa
poradnik konsumentaVNT. Warszawa 2004.

Pl anowane
dydaktyczne

for my/ (

Wy k glawdi,c zeni a
laboratoryjnych, dyskusja.

audytoryjne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokument owani a

0O §

W1 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny,

W2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny,

uczenia sin
Uliocena 0 m-perynentd, sprawdgian
pisemny,
U2 - ocena wykonania eksperymentspirawozdania,
KI i ocena aktywnoSci st
 wiczeniach audytoryjnyec
konsultacjach,
K2iocena pracy student & pw
wykonuj Ncego eksperyment,
El ementy i wagi 1Ocena koEGowa obliczana |
ocenfi ko@owN i wicze® (0, 2) [ zaliczen
mat er iwvayk g ad - w or az [ wi
i laboratoryjnych.
Ocemna niedostateczna (2, 0)




brak zaliczenia modugu

Bilans punkt - w E/{Liczba godzin kontaktowych
-udzi ag wi MOyg&dd./0d ECTS
-l wi czeni ai&godzy ®DECYVS n e
-l wiczeni a {ladodzy/ G4LETS yj ne
-udzi ag w k-dosgodz.y GACECESC h
-zali czenti 2godkdEECMe
GNcznie 37,5 go@ktECTS0o odp
Liczba godzin niekontaktowych
Przygotowani e6gbde/d24EQTS e E
Przygotowani e do zal6/5cgoédzid
0,26 ECTS
GNcznie 12,5 godz. co odp
GNczny nakgad pracy stude
punktom ECTS

Nak§gad pracy zwilINakgad pracy zaij Nz aayi

wymagaj Ncy mi bezfbezpoSredniego udziagu na

udzi agu nauczyci {

-udziag wilMgddgadach
-udziag w zajnciach audg
godz.

-udziag w konsultacjach z
zaliczeniai 10,5 godz.

-obeco SI na zal i cizzggodz.u k o Ec
GNcznie 37,5 godz. co odp

Odni esi eni e mo d |
uczenia sin do k
uczenia sin

Nak@paacy zwi Nzan,|
wymagaj Ncymi bez)|

u d z inauggycielakademickiego

W11 TZ2A_WO01

W2- TZ2A_WO05

Uli TZ2A U011

U2i TZ2A_U02

K171 TZ2A KO1

K21 TZ2A K02

-udzwvaygk g aidlagodz.

- udzi av§g konsultaciach zwi Nz anz ¢
przygotowaniendo zaliczenid 2 godz.

- zaliczeniei 2 godz.




Odniesienie mo d u g o weyfcehk
uczenias i i do ki erur
uczenias i N

W17 TZ2A_WO1; TZ2A_WOAN2
- TZ2A_WO05

W3-TZ2A_WO03
U1- TZ2A_UO1U2-
TZ2A_UO7

U3-TZ2A_U02; TZ2A_U04
K1- TZ2A_KO1;TZ2A K02

K2- TZ2A KO3

Nazwa kierunku stTechnologia UywoSci i UOyW
Nazwamodu gu, takUe |[Przedmi ot do wyboru 2: ¢ty
angielskim food

Jhzyk wykgadowy polski

Rodzaj modudgu o-b-o-wi—Niakultatywyny

Poziom studi -w pierwszego-stopnidfugiego stopnigdnolite-magisterskie
Forma studi - -w stacjonarnediestacjonarne

Rok studi-w dl a ¥kl

Semestr dla kierunku 2

Liczba punkt . -w E(2(,1/0,9)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytug naukowy/ st ¢
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modug

Dr Monika SachadyiK r - |

Jednost ka of er uj [ Katedra Chemii

Cel modudgu Zasadniczym celem jest zai
produkt -w wytwarzanych w
prawnym aspektem prowadzég
OywnoSci ekol ogialzenjemquij e
war unk - w produkcj i, pr z
ko@® owN jakoSi UywnoSci ¢
wpgywu tej UywnoSci na zd

Efekty wuczeni a s|Wiedza:

zasobu wiedzy,

W1. Student rozumie ekonomiczne i prawne




kompetencji , sph

student
zaj Al .

osi Ngni e

uwarunkowania prowadzeni &
OywnoSci ekologicznej, z
OywnoSci, jej wpdgywu na z
Srodowi sko.

Umi ej At noSci

Ul. Student umie pozyskiw

produkcij.i [ przetw-rstwa
Fr-deg-i( mpnlgdkog nzycznych) |
przeprowadzil zar-wno andg
wyni kiwtaeo pretowani a, WwWyd

formugowania tez na temat
ekologicznej i konwencjonalne;.

Kompetencje spogeczne:

K1. Student wuznaje aktual
bada® wgasnych i na i ch p
meyt orycznie ocenil zal et
oraz ich wpgyw na zdrowi ¢
Wy magania wstipng-
TreSci programowdWykgady:

1. Zapoznanie z obowi Nzuj N
zasadami zaliczenia. Wprowadzenie, podstawowe
pojncia, aktualny stan
ekologicznego na Swieci

2. Uregul owania prawne Uy\y
kontrol. i certyfikacj.i
Aspekty towaroznawcze.

3. Wymagani a, warunki pr ogd
dystrybucj.

4. Por -wnanie wartoSci od/
przechowal niczej sur owgd
ekologicznej oraz konwencjonalnej. Zalety i wady
OywnoSci ekologicznej

5. OkreSlenie wpgywu tej
czgowi eka or az st aunalndggo. |

6. PrzyszgoSi i wyzwania

Lwiczeni a:

1. Zapoznanie z programem
pracowni, zasadami zaliczenia i przygotowania
projektui 2 A

2. Oznaczanie zawartoSci
pochodzenia ekologiczneg&onwencjonalnegd 4 L

3. Towaroznawstwo opakowa(
ekologicznych3dLanali za

4, Ocena asortymentu ekol ¢




sprzédlaUy
5. Prezentacja projekfu3 A

Wykaz literatury podstawowej i
uzupedgni aj Ncej

1.
2.

Regulacje prawne dotgcNc e Uy wno Sc i
tywnoSi ekologiczna [/ |
Uni wer syt e-MazWskirwndilstBsik, 8013.

3. tywnoSi ekologiczna S
Ewelina Hallmann], SGGW, 2014.
Pl anowane formy/ (Wyk®&adktywnym udziadgem s

dydaktyczne

audytoryjneéipr oj ekt , [ wiczenia

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokument owani a
uczenia sin

0 9

Wlizaliczenie koEGowe pi s

Uliwykonanie projektu i I\

Kiliprojekt ] alt wyhkg&dach

Formy dokumentowania: zaliczenie pisemne, dzief
prowadzNcego

El ementy i wagi
ocenn ko@cowN

I

Ocena koEGcowa stanowi Sr €

0,3 x ocena z projektu + 0,7 x ocena z zalicze
koE owego

Bilans punkt - w

E (

Formy: zajnl
w T ©W0yg&dgd. gkantaktdwe),

w | wiczeni &cdodz. &
10 godz. i razem 15 godzif

-udzi adg

-udzi adg

laboratoryjnych 1
kontaktowych,
-udzi ag w K @Qgosza(kontaktowela ¢ h
-obecnoSIi nagodzgKoritaktanve)n i u
- przygotowanie projektil 10 godz.(niekontaktowe)
-przygot owa ni %godt.gnieckontakioveep E
- przygotowanie do zaliczenia5 godz. (niekontaktowe).

GNczny nakgad pracy st udg
p. ECTS (28 godzin kontaktowych 1,1 ECTX, godziny
niekontaktowea 0,9 ECTS).

Nakgad pracy zwi
wy magaj Ncymi

udzi agu

bezj
nauczyci ¢

l

-udziag witbgdg.adach

-udziag w [ wiczielBgodzch ( au

-udziag w Ka@gosa,l t acjach

-obecnoSi nidgadmal i czeni u

GNcznie 28 godz., co odpo

mo d
do

Odni esi eni e
uczenia sin

k

W1-TZ22A W03
Ul-TZ2A_UO1




uczenia sin K1-TZ2A K01
Nazwa kierunku sfiTechnol ogi @dy Wiyevmio&céz do wi
Nazwa modugu, taktPrzedmiot do wyboru 2: ty
angielskim przeznaczenia
Food for special purposes
JAizyk wykgadowy polski
Rodzaj modudgu obowi Nzkowy
Poziom studi - w drugiego stopnia
Forma studi- -w stacjonarne
Rok studi-w dl a kI
Semestr dla kierunku 2
Liczba punkt - -w E(2(1,2/0,8)
kontaktowe/niekontaktowe
Tytugdg naukowy/stdqdr inU. Justyna Libera
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
mo du {§
Jednostk@ f er uj Nca mo|Katedra Technol ogi i Sur ow
Gastronomii
Zakgad InUynierii i Techn
Cel modudgu Przekazanie studentom wiedzy z zakresu projektowanig
wykorzystywania UywnoSci
Oywieniu os-b u kt-rych p
sN zachwiane |l ub os-b, kt
fizjologiczny mpkpritrolavdnegoe S
spoUycia okreSlonych subs
Ef ekty wuczeni a s|Wiedza:
zasobu wiedzy, BT 0, wiedzfohagl emay
kompetencji spo .
- ) oraz modelu racjonalneg
student osi Ngni e . . . .
o uwzgliadni eniem naj nowsz
zajnl . . . ~ -
2. zna i rozumie zal eUnoSc
procesami technol ogiczn
bezpiecze@®twem UywnoSc
Umi ej At noSci
1. potrafi samodzielnie pio
obcojfinzycznych ¥Fr-degdg o
oparciu o krytycznN ana




2. umie zidentyfikowal i -0
skut kowN pomifndzy model
zdrowia,ponad o potr afi zaprop
strategin Uywieni owN uw
specjalnego przeznaczenia

Kompetencje spodeczne:

1. jest Swiadomy roli |jakN
przeznaczenia w zaspokaj]
orazjesgot -w do krytycznej
otrzymywanych informacji

Wy magania wstnpndg¢tywienie czgowi eka; An
OUywnoSciowe, BezpieczeEst
TreSci programowdWykgady:

Char akt er y s spgcilaegopyzezmaoz&niai
medycznego: Srodki spoUyw
zboUowe przetworzone dl a
Srodki spoUywcze stosowan
zawartoSci energii w celuwu
spoUywc ze zzapstzaebdwarjiealgadizna prz
intensywnym wysigku fizyc
os-b z zaburzeni ami met ab
(cukrzyca); Srodki spoUyw
spoUywcze bezglutenowe.

Lwiczeni a:

Charakterystyka i wykorzystaniepvl anowani u
wybranych Srodk-w specj al
medycznego; projektowani e
indeksie glikemicznym or &
Wykorzystanie w planowani
spoUywczych, saclesogranzzoneic h
zawartoSci ener gii Twrojeke | u

Wykaz literatury podstawowej i
uzupedgni aj Ncej

1. Rozdziag 6 ustawy o bez
iOywienia z dnia 25 sier

2. TreSci wykgdadowe

3. Czasopisma branUowe
Planowand or my / dzi agafY wykgad multi medial ny
dydaktyczne 1 przygotowanie pracy projektowej

T dyskusja zada®& projekto

f Iwiczenia | aboratoryjne

fizykochemicznej UywnoS
f fwiczenia z wykorzystan

di etetycznycih dd dyavwcede jw




Sposoby weryfikacji oraz formy

Weryfikacja osi Ngnintych

dokumgntoyv?nia 3w . sprawozdani e z [ wicze
uczenia sin )
W2. sprawozdanie z | wicze
Ul. zadanie projektowe
U2. zadanie projektowe
K1. obserwacjapr acy student a n
dyskusja zadania projektowego
Formy dokumentowania osi |
sprawozdania, zadanie pro
El ementy i wagi f(Elementy maj Nde kwgE yowNn a
ocenhn ko@cowN w 50% ocena pracy sty
(sprawozdania)
w 50% oceny z projektu i
Bilans punkt-w |f udziag w wykgadach ( 1¢
T udzi ag w [ wiczeni
i laboratoryjnych (15 godz./0,6 ECTS)
1 realizacja zadania projektowego (20 godz./(C
ECTS)
T udziag w konsultacjaclt
GNczny nakgad pracy s
odpowiada 2 pkt. ECTS
Nakgad pracy zw|f udzivagykdmadach (10 godz
wymagaj Ncymi bel|f udzi ag w  wiczeni
udziagu nauczyc| ilaboratoryjnych (15 godz.)
f udziag w konsultacjact
GNcznie 25 godz. co odp
Odni esi eni e mo d W1i TZ2A_ W07
uczeni a sin _d W2i TZ2A_WO05
efekt -w uczeni a
Uli TZ2A _UO1
U271 TZ2A _U06
K17 TZ2A K01
Nazwa kierunku |[Technologia tywnoSci i




Nazwa modugu, t|Seminariumdyplomowe 1/ Diploma seminar 1
jnzyku angi el sk

Jnzyk wykgadowy]|polski

Rodzaj modugu obowi Nzkowy

Poziom studi - w |drugiego stopnia

Forma studi - w stacjonarne

Rok stwudi - -w dIl all

Semestr dla kierunku 2

Liczba punkt - w |1(0,7/0,3)

na kontaktowe/niekontaktowe

Tytugdg nauknaukowy,s|Pracownicy Wydziagu Na
i mi Ao nazwi sko/Bi otechnologii oraz pr
odpowi edzi al nej| Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie
Jednostka oferu/Wydziagu Nauk o tywnoS$S
Cd modugu Przygotowanie student -
magi sterskiej, poggnbi
prezentacij.i prac badaw
ki erunkiem studi - w.
Efekty wuczeni a |Wiedza:
opis zasobu wie

kompetencji spogeczny
student osi Ngni
zajnl .

WL1. Zna zasady pisania prac naukowych

Umi ej itnoSci

ul. Umi e
i nformacj e

wyszuki wal [
pochodzNce

Kompetencje spogeczne:




K1. Rozumiepot r zebn poggnbi

aktualizacji wiedzy w zakresie studiowane
kierunku.

Wy magania wstnp/Student powinien mi e
przedmiot-w realizowan

TreSci programo

Wymogi pisanigorac magisterskich, metodologia
realizacji prac naukowb a d awc zy c h.

umi ej AitnoSci prezentac
zwi Nzanych z kierunki e

Wykaz literatury podstawowej i
uzupedgni aj Ncej

1. Piszn pracn magi ster
akadenickich prac promocyjnych (licencjackich,

magisterskich, doktorskich), Krystyna Wojcik,

Oficyna Wydawnicza Szk

Warszawa 2002.

2. Wydziagowe wymogi do

dyplomowych.

3. Scientific communic

preant owal prace naukow

Syl wia Ufnal ska, Sorus
Pl anowane formyl/AMetody podaj Nce m.in.
dydaktyczne AMet ody probl emowe m. i

studenta wystNpi eE@ kast

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokument owani a

W1, Ul- ocena referowania

U2-ocena referowani a i

efekt-w uczeni a
KiIioceny z udziagu w
zajnciach

Elementy i wagi|100% oceny z I wiczeG

o ¢ eknoi®Ec o wN




ECTS A

Bilans punkt - - w udzi ad20wodk.wi cze
A studi owandOgedzl i ter atu
A udziag w konsultacj a
GNczny nakgdad pracy g
odpowiada 1
pkt ECTS

Nakgad praccwjzswA udziag w zaj ncdi2a gddz,

wymagaj Ncymi beludziagdg w konsultacjach

udziagu NauczyCid&Nczny nakgad pracy s
zaj nci ami wymagaj Ncy mi
nauczyciela akademickiego to 32 godz.,
odpowiada 1 pkt ECTS

Odni esi eni e modW1li TZ2A_WO08

uczenia sin diyyo Tz2A UL TZ2A UO7

efekt -w uczeni a
K1-TZ2A KO3

Nazwa kierunku stTechnologia tywnoSci i ¢ty

Nazwa modugu, t al Statystyka stosowana

angielskim Applied statistics

JAizyk wykgadowy polski

Rodzaj modudu obowi Nzkowy

Poziom studi -w drugiego stopnia

Forma studi - -w stacjonarne

Rok studi-w dl a kI

Semestr dla kierunku 2

Liczba punkt - -w E(4(1.6/2.4)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytug naukowy/ st (
i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modug

Dr hab. Tadeusz Paszko, profesor uczelni




Jednostka oferujl

Katedra Chemii

Cel modugu Zapoznanie student-w z nad
naukach rolniczych i medycznych testami statystycznyn
przygotowanie do samodzielnego ich stosowania w pra
i nUynierskich i magisters

Ef ekty wuczeni a s|Wiedza:

zasobu wiedzy, B uo T oo Enbi onN wiedzR d

kompetencji spo ) . )

fud ) K . |pozyskiwania wiedzy w bad

iajuhl?n 0sl gnit e Oywi eni em c zdatystyczeykna me t
Umi ej At noSci
1. Umie przygotowal i pr &
statystyczne i wgdgaSciwie

Kompetencj e

spogeczne:

1. Ma SwiadomoSI konieczn
aktuali zacj i tweicehdnzoyl odgoitiy c
Oywi enia czgJowieka zdrowe

szybkim rozwojem cywilizacji,

Wy magani a wstnipng

Podst awowe wi adomoSci
prawdopodobi eE&twa oraz g
na module Matematyka.

TreSci progr amowg

Mi ary pogoUenia, asymetr.i
rozdzielcze. Ro z k $ptadentan o r n
Rozkgdgad | omgarrma lnm .z kRewatk §
Roz k § adSeeondelae Razkgad wykd
Poi ssona. Testy normal ne§
Smirnowa i Lilleforsa, test Shapi&i | k a . Test
Wyznaczanie przedziag-w u
Algorytmy wyboru testu statystycznego. Testy
parametryczne i nieparaing yczne dl a da
testy dl a dan yceyhnkpwak o Sci o
wieloczynni kowa AVOVA. Ws
regresja liniowaNi el i ni owoSi zwi Nz
szeregu dwucechowego. Regresja nieliniowa. Problem
wsp-gliniojagdietowaA Raelgir 2as s
gg: - wnych.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupedgni aj Ncej

1L.Andr zej Stani sz. Przyst
Zzastosowaniem Statistic
Tom 1. Statystyki podst
2006.

Q) Q) ¢

2.Andrz e j
zastosowani

Stanisz. Przystnp
em Statistic

—

Q)




Tom 2. Modele liniowe i nieliniowe. StatSoft Polska.
Krak-w 2007.

3Andr zej Stani sz. Przyst
zastosowani em St at i sdycyny.g
Tom 3. Analizy wielowymiarowe. StatSoft Polska.
Krak-w 2007.

4.Kar ol Kukuga. El ementy g
Warszawa 2003.

5.HelenaKassyilRo ki cka. Statysty
Warszawa 2011.

6.Ant oni LemaG&zyk. Zbi -r

medyczng . Uni wer sytet Medyd
2008.

Pl anowane f or my/ ( 1. Wykgad.

dydaktyczne 2. Lwiczenia | aboratoryjr

oprogramowaniem Statistica.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokument owani a 0§

uczeniass i N

W1, UL Klikol okwi a pisemne sp
umi ej AitnoSci wykonywani a
programie Statistica oraz
wyni k- w.

Ocena koGowa z modudgu | €

El ement

oceni koC@cowN

y i wagi I

W przypadku duUego zaa
 wiczeniach | aboratoryjny
koE owe|j o 0.5 jednostKki

Bilans punkt - -w E( a) Udzi ag w wWXk godzd leowt.h(0.6 pK
ECTS),
by Udzi ag w | wiczeni 25cghdz.
kont. (1 pkt ECTS),
c) Przygotowani e do ii6Gvgodz.
niekont. (2.4 pkt ECTS).
GNczny nakgad pracy studseg
punktom ECTS (1.6 pkt kont. i 2.4 pkt. niekont.).
Nakgad pracy zwil-udziag w wykgadach: 15 ¢

wy magaj
udzi agu

Ncymi bez;y
nauczyci ¢

udziag w [ wiczeniach aud)
sprawdzanie kol okwi - w: 5
-konsultacje: 5 godz.

GNcznie 50 godz., co odpo




Odniesienie modu gowyc h | W1li TZ2A W02
uczen!a S.II'] do kUlTTZZA_UOZ
uczenia sin
K1i TZ2A_K01
Nazwa kierunku stTechnologia UywnoSci i Uy
Nazwa modugu, takSystemy i nar jakoiSaiNar z N
angielskim Food quality management systems and tools
Jnzyk wykgadowy polski
Rodzaj modudu obowi Nzkowy
Poziom studi -w drugiego stopnia
Forma studi - -w stacjonarne
Rok studi-w dla I
Semestr dla kierunku 2
Liczba punkt - -w E(4(2/2)
kontaktowe/niekontaktowe
Tytugdg naukowy/stdqdr hab. inU. Maggorzata K

i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
mo du g

Jednostka oferujlKatedra Technologii tywno

Cel modugu Celem modugu j est przygot
praktycznego wykor zystan
zakresie met od [ nar znd
opracowywani a dokument ac
zarzNdzania jakoSci N ded)y
pracy zawodwej

Ef ekty wuczeni a s|Wiedza:

iaSObij w.|.edzy, 1. Zna i rozumi e w stopni

ompetencii Spoprowadzenia produkcji UOyw

student osi Ngni e

dobrowol nych system-w zar




¢

Zaj

bezpiecze®twem UywnoSci

2. Zna zasady dobrowol nyc
jakoSci N w przedpo Bhpwozr eijt
zaawansowane metody oraz

zarzNdzanie jakoSci N Uywn

Umi ej At noSci

l.posiada umiejantnoSI systernu
zarzNdzania jakoSci N |
oparcio PNEN | SO 22000 a takl

wymagania standard-w | FS/
2. posiada umiejntnoSI st
nowoczesnych metod i nar z

zarzNdzanindi przseavem spo Uy

Kompetencje spogeczne:

1. jest got-w do wypegni &
etycznych w zakresie prod
jakoSci zdrowotnej

Wy magania wstnpndgHi gi ena UywnoSci, UyiwknrooS
system HACCP

TreSci programowdgDobr owol ne syst emy zal
bezpiecze@stwem OywnoSc
spoUywezagpUenia i zasady
wymagania systemu zar zNd
normn | SO 22000 oraz start

certyfikag a system-w zar zNdza
i nstrument - w zarzNdzani a
zasady stosowania klasycznych i nowoczesnych mel
nar zndzi zarzNdzania jaka
diagramu Ishikawy, diagramu Pareto)

Wykaz literatury podstawowej i
uzupedgni aj Ncej

1. Ko § oKrajewska D., Sikora T
(2010) . Z
bezpiecze@Est wem
Wydawnictwo C.H. Beck.

2.Wi Sni ewska M., Mal i nows
jakoSci N UywnoSci . Wyd.
3. Sikora T. (red.) (2011). Funkcjonowan

[ doskonal eni e system:V
UE w Krakowie.

Pl anowane f or my/ (
dydaktyczne

Wykgad mul ti medial ny
Wykonywanie zada@& proj ekt




Dyskusja zada® proj ekt owy

Sposoby weryfikacji az formy
dokument owani a
uczenia sin

0 9

W1 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny
W?2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny
Ul-ocena

wykonania zada@ p

U2-ocena wykonania zada@ p

Kl-ocena wyKk opragehtowsich z ad a

dokument owani a a
zadania proj

For my
sprawdzi an,
arkusze egzaminacyjne

El ementy i wagi I
ocenfid ko@cowN

Ocenom z | wicze@ i
W oceniezkm@&dowe|]

e gzami

Bilans punkt - -w E(

-udziag withgdg..adach

-udziag w i3godzeni ach

-przygotowanikkgan, | wiczeE

-dokoE& zeni e zaidadgadzpr oj ek

-udziag w konsultacjach z
egzamind 3 x 1godz. = 3 godz.,

-przygotowanie do

godz. + 2 godz. = 27 godz.

egzani2d

GNczny stude

punktom ECTS

nakgad pracy

zZwi |
bezj
Akademickiggo i ¢

Nakgad pracy
wymagaj Ncy mi
udzi agu

-udziag withgadgadach

-udziag w i3@godzeni ach

-udziag w konsultacjach z
zaliczenia i egzaminu 3 godz.

-obecnoSi ni@goElgzami ni e

GNcznie 50 godz. co odpow

Odni esi eni e mo d
uczenia sian do k
uczenia siinf

W1i TZ2A_WO03
W2 - TZ2A_WO03
Ul-TZ2A U03
U2-TZ2A_U02




K1-TZ2A K02

Nazwa kierunku stTechnologia UywnoSci i
Nazwa modugu, takTrendy w tywieniu Czgc¢
angielskim Nutrition

Jhzyk wykgadowy polski

Rodzaj modugu obowi Nzkowy

Poziom studi - w drugiego stopnia

Forma studi - w stacjonarne

Rok studi - -w dl a kI

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktp-ow zE (3(1,8/1,1)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytug naukowy/ st (DR | Nt . MACI EJ NASTAIJ

i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
mo du g

Jednostka oferuj lKATEDRA TECHNOLOGI I )
POCHODZENI A ZWI ERZNCE(
Cel modudgu Celemmdugu jest zapozna

zagadnieniami zwi Nzan)

trendami w technol ogi i
Wiedza:
1. zna zagadnienia zwi
technologii UywnoSci
2. posiada wiedzn z z:
kulinarnych
Umi ej it noSci
1.
2.
Kompetencje spogeczne:
1. Ma SwiadomoSi znac:
zawodowe|j i etycznej (
poradnictwo Uywieni owe
2. Ma SwiadomoSIi potr:
w zakresie wykonywanego zawodu.

Wy magani a wWstnpneé

TreSci programowe¢Rys historyczny di et e
przegl Nd wsp-Jczesnyc
Atkinsa, Dukana, ketd i et vy, di et
di ety zgodne|] z grupl

nietoleancji laktozy, najnowsze techniki kulinar
(sousvide, kuchnia molekularna), suplemer
diety, r ol a aktywnoSci f
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