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Semestr 1

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Chemia ogo6lna
General chemistry

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowiagzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku |

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem na 8 (3,6/4,4)

kontaktowe/niekontaktowe

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

Prof. dr hab. Malgorzata Materska

Jednostka oferujaca modut

Katedra Chemii

Cel modulu

Celem modutu jest ugruntowanie wiedzy studenta z
podstaw chemii ogdlnej i analizy chemiczne;j,
umozliwiajace dalsze studia z zakresu chemii Zywnosci.

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

Wiedza:

W1.Absolwent zna zagadnienia z zakresu chemii,
biochemii, biologii i nauk pokrewnych w stopniu
zaawansowanym w zakresie dostosowanym do potrzeb
prowadzenia dziatalnosci technologa zywnosci i
zywienia cztowieka.

W2. Zasady prowadzenia proceséw technologicznych,
operacji i proceséw jednostkowych w stopniu
zaawansowanym w produkcji zywnos$ci, ma wiedze na
temat parametréw procesow i rozumie zwigzki
przyczynowo-skutkowe z nimi zwigzane, zna techniki
kontrolowania proceséw i ma wiedze na temat narzedzi
badawczych w technologii zywnosci.

W3. Zagadnienia dotyczace sktadu chemicznego
surowcow i srodkow spozywcezych, drobnoustrojow,
wlasciwosci sktadnikow zywnosci, mechanizmy ich
przemian i wzajemnych

oddzialywan w aspekcie bezpieczenstwa i jakosci
Zywnosci

Umiejetnosci:

1. Absolwent potrafi pozyskiwa¢ merytoryczne
informacje z adekwatnie dobranych zrodet, integrowac je
i interpretowac, przetwarza¢ z wykorzystaniem
technologii informatycznych, wnioskowac i opiniowac,
przygotowac i przedstawi¢ (w formie pisemnej i/lub
werbalnej) merytoryczne opracowania problemow i
zadan z zakresu technologii zywnosci i zywienia (w
jezyku polskim lub obcym)
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2. Prowadzi¢ badania zywnosci i procesow
technologicznych wykorzystujac standardowe metody i
aparatur¢ badawczo-pomiarowa, zaplanowac i
zrealizowa¢ standardowe zadanie badawcze
(eksperyment) dotyczace oceny jakosci zywnoS$ci
(surowcow, produktéw), udokumentowac je,
zinterpretowa¢ wyniki i sformutowac wnioski

Kompetencje spoteczne:

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

2. Do pracy zespolowej, komunikowania i
wspotdziatania przyjmujac role wykonawcy lub
kierownika, z uwzglednieniem kryteriéw i priorytetow
dotyczacych technologii zywnosci i zywienia

Wymagania wstepne i dodatkowe

Matematyka, fizyka, chemia w zakresie szkoty $redniej

Tresci programowe modutu

Wyktad obejmuje: Nomenklature zwigzkow
chemicznych. Typy reakcji chemicznych. Podstawowe
prawa i pojecia chemiczne. Stechiometrie reakc;ji i
obliczenia stechiometryczne. Elementy budowy materii.
Uktad okresowy pierwiastkdéw. Wigzania chemiczne.
Rownowagi w roztworach, teorie kwasowo-zasadowe.
Iloczyn jonowy wody. Sposoby wyrazania stezen
roztwordéw. Obliczenia chemiczne. Procesy redoks.
Analizg chemiczng: metody chemiczne i instrumentalne.
Elementy chemii fizycznej: Stany skupienia materii.
Uktady koloidalne. Kinetyke chemiczng i rtownowagi
fazowe. Termodynamike chemiczna.

Cwiczenia obejmuja elementy analizy jakosciowej i
ilo$ciowej zwigzkdéw nieorganicznych w oparciu o
metody chemiczne i instrumentalne.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

1. Chemia ogo6lna z elementami chemii nieorganiczne;j.
Jackowska, J. Piotrowski, Wyd. I AR Lublin, 2002.

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

3. Chemia og6lna w zadaniach, M.Bojanowska, R.
Czeczko, P. Muszynski, A. Skrzypek, Wyd. I, AR
Lublin, 2007.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. Cwiczenia laboratoryjne w postaci doswiadczen
chemicznych.

2. Cwiczenia audytoryjne

3. Cwiczenia rachunkowe z obliczef chemicznych
4. Wyktad
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Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

W trakcie semestru planowane sg trzy kolokwia
weryfikujace efekty uczenia sig.

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

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

Egzamin pisemny obejmujacy tresci wyktadowe nie
zrealizowane na ¢wiczeniach laboratoryjnych i
audytoryjnych.

Elementy i wagi majace wptyw na oceng
koncowsg

Ocena z ¢wiczen:40%
Ocena z egzaminu:60%.

Bilans punktow ECTS

Forma zaj¢é Liczba godzin Punkty ECTS
kontakt.

Wyktady 30 1,2

Cwiczenia 30 1,2

Konsultacje 20 0,8

Zaliczenia 6 0,24

Egzamin 4 0,16

Razem 85 3,6
Liczba godzin Punkty ECTS
niekontakt.

Przygotowanie do | 30 1,2

cw.

Opracowanie 30 1,2

sprawozdan

Studiowanie 25 1

literatury

Przygotowanie do | 25 1

egzaminu

Razem 70 4.4

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udziat w wyktadach: 30 godz.; w ¢wiczeniach: 30 godz.;
konsultacjach: 13 godz.; zaliczeniu/egzaminie: 4 godz.

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1-TZ1A W01

W2 -TZ1A W04

W3 -TZ1A_W05

Ul-TZ1A U0l

U2-TZ1A U04

K1-TZ1A K01

K2 -TZ1A K04

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
TZ_S1.S




Zatacznik do Uchwaty nr 59/2020-2021
Senatu UP w Lublinie z dnia 25 czerwca 2021 r.

Nazwa modulu, takze nazwa w
jezyku angielskim

Ekonomika przedsigbiorstw spozywczych
Economics of agri-food enterprises

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy/fakultatypawny

Poziom studiow pierwszego stopnia/drugiege-stoprialjednolite
. i

Forma studiow stacjonarne/niestacjonarne

Rok studiéw dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

2 (0,88/1,12)

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

Prof. dr hab. Hanna Klikocka

Jednostka oferujaca modut

Katedra Ekonomii i Agrobiznesu

Cel modutu

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

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

Wiedza:

W1. Ma wiedzg¢ z zakresu podstawowych zagadnien
dotyczacych ekonomiki przedsigbiorstw
spozywczych 1 prowadzenia dzialalno$ci
gospodarczej

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

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

Umiejetnosci:

Ul.Potrafi okresli¢ potrzeby ludzkie oraz dobra 1
ustugi

U2. Potrafi przedstawi¢ podstawowe wymagania
dotyczace tworzenia podmiotow gospodarczych

Kompetencje spoteczne:

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

K2.Ma $wiadomos$¢ mozliwosci produkcyjnych
przedsigbiorstw spozywczych

Wymagania wstepne i dodatkowe

Ekonomia

Tresci programowe modutu

Obejmuje wiedzg z zakresu ekonomiki
przedsigbiorstw spozywczych dotyczacg zalezno$ci
zachodzacych miedzy czynnikami potrzebnymi do
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wytwarzania dobr 1 ustug. Wskazuje na potrzeby
podstawowe, potrzeby wyzszego rzedu oraz
terazniejsze i przyszte. Zdolno$¢ zaspokajania
potrzeb okreslonej jako dobra, ktore mozemy
podzieli¢ na wolne, gospodarcze i ekonomiczne.
Podstawowymi ogniwami cyklu gospodarczego sa
produkcja, obrot towarowy 1 konsumpcja.
Dziatalno$¢ gospodarcza podmiotéw gospodarczych
w gospodarce rynkowej cechuje najwyzszy stopien
wolnosci osobistej, gwarancje wlasnosci prywatne;j
oraz samodzielno$ci i niezawistosci przedsigbiorstw
w zakresie podejmowanych decyzji. Szczegolne
cechy przedsiebiorstwa panstwowego to: odrebnos¢
organizacyjna, terytorialna, ekonomiczna i prawna.
Przedsigbiorstwo jest jednostka samodzielna,
samorzadng i samofinansujaca si¢. Do sektora
prywatnego nalezg spotdzielnie, jednostki prywatne
krajowe oraz jednostki prywatne z udziatem
kapitatu zagranicznego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

1. D¢bski S. Ekonomika i organizacja
przedsiebiorstw. Cz.1, Wyd. Szkolne 1
Pedagogiczne, Warszawa 1999

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

3. Ustawy, rozporzadzenia i1 artykuty naukowe
zgodne z tematem prezentacji.
Planowane formy/dziatania/metody . Metody podajace m.in. wyktad, dyskusja
dydaktyczne . Metody problemowe m.in. przygotowanie

przez studenta prac pisemnych 1 wystapien ustnych,
dyskusja, pogadanka,

. Metody aktywizujgce m.in. prace pisemne
na zaliczenie okresowe

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

W1, W2, W3, W4 - ocena pracy pisemnej

U1, U2 — ocena pracy pisemnej

K1, K2 — ocena pracy pisemnej

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
dziennik prowadzacego.

Elementy i wagi majace wptyw na
ocen¢ koncowg

Wiedza: 3 zaliczenia pisemne -70% oceny koncowej
Umiejetnosci — 10% oceny koncowej,

Kompetencje spoteczne — 10% oceny koncowej,
Obecnos¢ na wyktadach — 10% oceny koncowe;j
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Bilans punktéw ECTS

Kontaktowe
. 20 godz. wyktady
o 2 godz. zaliczenie

Razem 22 godz. - 0,88 ECTS
Niekontaktowe

. Przygotowanie si¢ do zaliczenia — 12 godz.
o Czytanie zalecanej literatury — 5 godz.

. Przygotowanie si¢ do dyskusji — 5

o Konsultacje - 6

Razem 28 godz. - 1,12 ECTS
Laczny naktad pracy studenta to 50 godz. co
odpowiada 2 punktowi ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

o udzial w wyktadach — 20 godz.,
o udziat w zaliczeniu — 2 godz.

Lacznie 22 godz. co odpowiada 0,88 punktu ECTS

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

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

W2 -TZ1A W03, W3 - TZ1A-W09
Ul-TZ1A-U01, U2 - TZ1A-U04, U3 - TZ1A-U03
K1 - TZ1A-K03, K2 - TZ1A-K04

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnoSci 1 Zywienia czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Przedmiot do wyboru 1:

jezyku angielskim Techniki prezentacji i podstawy pracy zespotowej
Presentation techniques and teamwork basics
Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem 1(0,6/0,4)

na kontaktowe/niekontaktowe

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

dr Wojciech Radzki

Jednostka oferujagca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia
Roslinnego 1 Gastronomii

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
metodami przygotowywania prezentacji ustnych i
multimedialnych, a takze przekazanie wiedzy
praktycznej z zakresu realizowania zadan w grupie.
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Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci 1
kompetencji spotecznych, ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

Wiedza:

1. Student zna zasady dotyczace przygotowywania
wystapien ustnych i prezentacji multimedialnych

2. Student ma wiedze¢ na temat organizowania pracy
zespotowej

Umiejetnosci:

1. Student potrafi przygotowac wystgpienie
publiczne w oparciu o prezentacj¢ multimedialng

Kompetencje spoteczne:

1. Potrafi wspotdziata¢ w grupie i wykonywacé
powierzone obowiazki zwigzane z objeta w grupie
funkcja

Wymagania wstepne i dodatkowe

podstawowa wiedza informatyczna

Tresci programowe modutu

Podczas wyktadow student uzyska informacje na
temat: technik pokonywania lgku przed
wystapieniami publicznymi, tworzenia od podstaw
wystgpienia publicznego, dopasowania stylu
prezentacji i wystapienia do odbiorcow; estetyki
prezentacji multimedialnych; zasad prawidlowego
przemawiania; organizowania pracy zespolowej;
dawania i przyjmowania informacji zwrotne;j.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

P. Levin ,,Successful teamwork for undergraduates
and taught postgraduates working on group
projects”, Glasgow, 2005

W.G. Dyer “Team Building Proven Strategies for
Improving Team Performance”, San Francisco.
2013

P. Wasylczyk “Prezentacje naukowe praktyczny
poradnik dla studentow, doktorantéw i nie tylko”,
Warszawa, 2017

Planowane formy/dzialania/metody

dydaktyczne

Wyktad, prezentacja multimedialna, dyskusja,
zadania w grupach, technologie IT

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

W1 — zaliczenie pisemne
Ul — projekt
K1 — zaliczenie pisemne

Elementy i wagi majace wptyw na
ocen¢ koncowg

Ocena koncowa z przedmiotu stanowi oceng z
zaliczenia (60%) i projektu (40%)

Bilans punktow ECTS

wyktady (k): 15 godz., 0,6 ECTS
przygotowanie do egzaminu/zaliczenia (n): 10
godz., 0,4 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

wyktady (k): 15 godz., 0,6 ECTS
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Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1-TZ1A_WO03
Ul-TZ1A UO1
K1-TZ1A_ K02

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywno$ci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 1: Propedeutyka nauki o zywnosci
Propedeutics of food science

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu fakultatywny
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku |

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktéw ECTS z podziatem na 1 (0,5/0,5)

kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr hab. inz. Karolina W¢jciak, prof. uczelni

Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywnos$ci Pochodzenia Zwierzecego

Cel modulu

a) Zapoznanie z pojeciami i definicjami z zakresu
technologii zywnosci i zywienia cztowieka.
b) Zapoznanie z nauka o zywnosci, jej strukturg i

ewolucja na przestrzeni wiekOw oraz powigzaniem z
technologig zywnosci i produkcja zywnosci.

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

Wiedza:

1. Posiada wiedzg z zakresu nauki o zywnosci. Potrafi
wymieni¢ i scharakteryzowa¢ sktadowe nauki o
zywnosci. Zna zasady produkcji zywnosci bezpieczne;j
zdrowotnie oraz wybrane metody oceny i analizy
stosowane w nauce 0 Zywnosci.

2. Ma wiedzg¢ na temat proceséw technologicznych,
operacji i proceséw jednostkowych w technologii
zywnosci oraz zmian jakim podlegaty na przestrzeni
wiekdéw. Rozumie powigzania pomi¢dzy nauka o
zywnosci, technologig zywnosci i1 produkcja zywnosci.

Kompetencje spoteczne:

1. Rozumie potrzebg permanentnej aktualizacji wiedzy w
zakresie nauki o Zzywnosci.

2. Ma $wiadomo$¢ znaczenia spolecznej, zawodowej i
etycznej odpowiedzialnosci z tytuly wykorzystania nauki
o zywnosci do produkcji zywnosci bezpiecznej
zdrowotnie.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia
Biologia

Tresci programowe modutu

Wyktady: Wyjasnienie podstawowych poje¢ zwigzanych
z nauka o zywnosci, propedeutyka, technologia zywnosci
i zywieniem czlowieka. Przedstawienie poje¢ zwigzanych
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z tematyka pokrewna majaca wplyw na ksztaltowanie
zywnosci w procesie produkcji i obrotu zywnoscig.
Historia zywnosci oraz jej ewolucja od czaséw
starozytnych po wspodtczesnos¢. Wpltyw rozwoju wiedzy
dotyczacej zywnosci i zywienia na produkcje, tancuch
zZywnosciowy oraz bezpieczenstwo zdrowotne
konsumenta. Kierunki rozwoju nauki o zywnosci.
Tendencje w zakresie rozwoju rynku zywnos$ciowego.
Definicja i cele technologii zywnosci. Ewolucja
podstawowych procesow technologicznych i operacji
jednostkowych w przetworstwie okreslonych grup
surowcoOw. Omowienie wybranych produktow
zywnosciowych oraz zmian jakim podlegaty na
przestrzeni wiekow. Zmiany warto$ci odzywczej
wybranych surowcéw i produktow zywnos$ciowych na
przestrzeni wiekow. Nowe trendy w nauce o zywnosci.
Zywno$é nowa, funkcjonalna, wygodna, specjalna, ...

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajace;j

Higman B.W. Historia zywnos$ci, Wyd. Aletheia,
Warszawa, 2012

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

Gawedzki J., Mossor-Pietraszewska T. (red),
Kompendium wiedzy o zywnosci, zywieniu i zdrowilu,
Wyd. PWN, Warszawa 2004.

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

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyklad z prezentacjg multimedialng — objasnienie i
wyjasnienie, dyskusja zwigzana z wyktadem.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

W1 — zaliczenie pisemne

W?2 — zaliczenie pisemne

K1 — zaliczenie pisemne, dyskusja

K2 — zaliczenie pisemne, dyskusja

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

Elementy i wagi majace wptyw na oceng
koncowsa

Ocene koncowa z modutlu stanowi w 100% ocena
uzyskana z zaliczenia pisemnego koncowego.

Bilans punktow ECTS . udzial w wyktadach 15 g.
. studiowanie literatury do zaliczenia pisemnego
3049
. udzial w zaliczeniu pisemnym 2 g.
Catkowity czas pracy studenta (1 p. ECTS) 47 g.
Naktad pracy zwigzany z zajeciami . udzial w wyktadach — 15 g.
wymagajacymi bezposredniego udzialu . obecno$¢ na zaliczeniu pisemnym — 2 g.

nauczyciela akademickiego

Lacznie 17 godz. co odpowiada 0,5 punktom ECTS

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

W1-TZ1A W03
W2 -TZ1A W04
K1-TZ1A K01
K2 - TZ1A_KO04




Zatacznik do Uchwaty nr 59/2020-2021
Senatu UP w Lublinie z dnia 25 czerwca 2021 r.

Nazwa kierunku studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowicka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Historia Ziotolecznictwa
History of herbal medicine

Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowigzkowy/fakultatywny
Poziom studiow pierwszego stopnia/drugiego stopnia/jednolite

magisterskie

Forma studiow

stacjonarne/niestacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

1

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

1 w tym 1 kontaktowy

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

Prof. dr hab. Radostaw Kowalski

Jednostka oferujaca modut

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentoéw z wybranymi
zagadnieniami z zakresu historii ziololecznictwa.
Leczenie ziotami jest najdawniejszym sposobem
zwalczania wszelkich chordb i dolegliwosci. Obecnie, po
kilkudziesieciu ~ latach ~ zachwytu  nad  lekami
syntetycznymi, zainteresowanie spoteczenstwa
produktami naturalnymi, jak rowniez popyt na przetwory
ziolowe, stale rosnie.

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

Wiedza:

1. ma wiedzg¢ na temat specyfiki nauk humanistycznych w
systemie nauk 1 ich wplywu na

przyrodniczych

rozwoj nauk

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

Umiejetnosci:

1. umie postuzy¢ si¢ zdobyta wiedza z zakresu historii
ziotolecznictwa. Umie ponadto spostrzec znaczenie
ziotolecznictwa w rozwoju wspoélczesnej medycyny,
farmacji, chemii i produkcji zywnosci

Kompetencje spoteczne:

1. Jest $wiadomy wptywu ziét i preparatow ziotowych w
zakresie profilaktyki zdrowotnej i leczenia réznych
schorzen

Wymagania wstepne i dodatkowe

Brak

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmujg: wybrane zagadnienia z zakresu
historii 1 znaczenia ziololecznictwa ze szczegdlnym
uwzglednieniem rozwoju zielarstwa w Polsce. Podczas
wyktadow zostanie zaprezentowane zainteresowanie
surowcami leczniczymi ludno$ci w wielu regionach
$wiata na przestrzeni wiekow do czasow wspolczesnych.
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Ziotolecznictwo wywarlo bezposredni wplyw na rozwoj
wspolczesnej farmakognozji oraz produkcji zdrowej
zywnosci i suplementow diety.

Wykaz literatury  podstawowej i | Literatura  zalecana:  Farmakognozja,  Stanistaw
uzupetniajacej Kohlmunzer, Wydawnictwo lekarskie PZWL, Warszawa
2003
Roczniki ,, Wiadomosci zielarskich”
Planowane formy/dziatania/metody | Wyktad
dydaktyczne
Sposoby  weryfikacji oraz  formy | W1 - ocena aktywnosci, zaliczenie pisemne

dokumentowania osiagnietych efektow
uczenia si¢

W2 - ocena aktywnosci, zaliczenie pisemne
U1 - ocena aktywnosci, zaliczenie pisemne
K1 - ocena aktywnosci, zaliczenie pisemne

Elementy i wagi majace wpltyw na ocen¢
koncowg

Pisemne zaliczenie koncowe — 100%

Bilans punktow ECTS

-udzial w wyktadach — 15 godz.,

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

Przygotowanie do zaliczenia i obecnos¢ na zaliczeniu — 10
godz. + 1 godz. = 11 godz.

Lgczny naktad pracy studenta to 30 godz. Co odpowiada
1 punktowi ECTS

Naktad pracy zwiazany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

-udzial w wyktadach — 15 godz.

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1-TZ1A W01

W2 - TZ1A_ W05

TZ1A_UO01

TZ1A K01

Nazwa kierunku studiow

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Historia przemystu spozywczego
Food Industry History

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku |

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktéw ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

1 (0,65/035)

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

Dr inz. Monika Michalak-Majewska

Jednostka oferujagca modut

Katedra Technologii Zywnos$ci Pochodzenia Roglinnego i
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Gastronomii; Zaktad Technologii Owocow, Warzyw i
Grzybow

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie wiedzy o etapach
rozwoju kluczowych galezi przemystu spozywczego na
terytorium

Polski, z uwzglednieniem sytuacji politycznej i
ekonomicznej

Efekty uczenia si¢ dla modulu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spolecznych, ktére student
osiagnie po zrealizowaniu zajec.

Wiedza:

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

Umiejetnosci:

1. Absolwent potrafi korzysta¢ z r6znych dobrze
udokumentowanych zrodet, wykazujac umiejetnosée
integrowania i formutowania opinii w formie
opracowania

Kompetencje spoteczne:

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

Wymagania wstepne i dodatkowe

Historia. Znajomos$¢ podstawowych wydarzen, procesow
i zjawisk spolecznych z dziejow Polski, Europy, §wiata

Tresci programowe modutu

Etapy rozwoju wybranych galezi przemyshu spozywczego
w Polsce, w szczegdlnosci przemystu
owocowowarzywnego, migsnego, mleczarskiego,
mtynarskiego i cukrowniczego na tle kluczowych etapow
historii Polski.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Lektura obowigzkowa:

- material przedstawiony podczas wyktadow
Lektura uzupetniajaca:

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

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

- Czasopisma branzowe: Przemyst Spozywczy;
Przeglad

Fermentacyjny i Owocowo — Warzywny

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad z prezentacja multimedialng i elementami
konwersatorium

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

W1 - pisemne zaliczenie koncowe
U1 - opracowanie pisemne na zadany temat
K1 - pisemne zaliczenie koncowe

Elementy i wagi majace wptyw na oceng
koncowsa

W - 60%
U - 30%
K -10%

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 15 godz.
- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem referatu — 1 godz.




Zatacznik do Uchwaty nr 59/2020-2021
Senatu UP w Lublinie z dnia 25 czerwca 2021 r.

- przygotowanie referatu -9 godz.
Laczny naktad pracy studenta to 25 godz. co odpowiada 1
pkt ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajgciami -
wymagajacymi bezposredniego udziatu -
nauczyciela akademickiego

udziat w wyktadach — 15 godz.

udziatl w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem referatu — 1 godz.

Lacznie 16 godz. co odpowiada 0,65 pkt ECTS

Odniesienie modutowych efektow uczenia
si¢ do kierunkowych efektow

uczenia si¢

W1 - K_W03
Ul-K_Uo1
K1 - K_KO04

Nazwa kierunku studiéw

Technologia zywnosci i Zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze
nazwa w jezyku

Biofizyka/Biophysics

angielskim

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku | |

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z

podziatem na 7(3.32/3.68)

kontaktowe/niekontaktow
e

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

Dr hab. Marta Arczewska

Jednostka oferujaca
modut

Katedra Biofizyki

Cel modutu

Celem modutu jest nabycie wiedzy w zakresie biofizyki oraz
umiejetnoscei jej wykorzystania do ilosciowego opisu zjawisk
wystepujacych w organizmach zywych na r6znych poziomach ich
organizacji. Poznanie mechanizmoéw i skutkow oddziatywania
fizycznych czynnikow srodowiskowych na organizmy zywe.
Zapoznanie si¢ z podstawami teoretycznymi oraz praktycznymi roznych
metod badawczych stosowanych w technologii zywnosci.

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

Wiedza:

W1. Absolwent zna i rozumie poj¢cia i terminologi¢ z zakresu biofizyki
oraz posiada wiedz¢ dotyczaca wielkos$ci i stosowanych jednostek w
zakresie dostosowanym do potrzeb prowadzenia dziatalno$ci technologa
zywnosci 1 zywienia czlowieka.

W2. Absolwent zna techniki kontrolowania procesow i ma wiedz¢ na
temat narzedzi badawczych w technologii Zywnosci.

Umiejetnosci:
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U1. Absolwent potrafi pozyskiwa¢ merytoryczne informacje z
adekwatnie dobranych zrdédel, integrowac je i interpretowac,
przetwarzac¢ z wykorzystaniem technologii

informatycznych, wnioskowa¢ i opiniowac, przygotowac

i przedstawi¢ (w formie pisemnej) merytoryczne opracowania
problemow i zadan z zakresu technologii zywnosci i Zywienia.

U2. Absolwent potrafi wykorzysta¢ standardowe metody i aparature
badawczo-pomiarowa, zaplanowacé i

zrealizowa¢ eksperyment dotyczacy oceny jakos$ci zywnosci
udokumentowac je, zinterpretowa¢ wyniki i sformutowa¢ wnioski.

Kompetencje spoteczne:

K1. Absolwent rozumie potrzebe ciagltego samoksztatcenia poprzez
systematyczne uczenie si¢ i uaktualnianie wiedzy i umiejetnosci w
zakresie technologii zywnosci i Zywienia.

K2. Absolwent jest gotow do pracy w zespole podczas wykonywania
¢wiczen, zadan domowych i projektow wymaganych programem
dydaktycznym i wykazuje odpowiedzialno$¢ za mozliwe zagrozenia
wynikajace z pracy w specjalistycznym laboratorium, umie zapewnic¢
sobie i innym bezpieczne warunki pracy.

Wymagania wstepne i
dodatkowe

Wiadomosci z zakresu fizyki, matematyki i chemii na poziomie szkoty
$redniej. Znajomos$¢ tematyki kolokwium i tre§ci zawartych w
instrukcjach do ¢wiczen. Umiejetnos$¢ postugiwania si¢ przyrzadami
pomiarowymi, samodzielne wykonywanie powierzonych zadan, praca w
grupie oraz analiza wynikéw pomiarowych i ich interpretacja.

Tresci programowe
modutu

Rola biofizyki w innych naukach przyrodniczych. Podstawowe
oddzialywania wystepujace w przyrodzie. Wybrane metody fizyczne
badania rzeczywistych i modelowych uktadéw biologicznych. Definicje
podstawowych jednostek fizycznych, uktad SI. Zasady dynamiki
Newtona, pojecie sity. Elementy biomechaniki uktadu ruchu w
organizmie zywym. Elementy mechaniki ptynow. Ruch falowy z
elementami akustyki. Biofizyka narzadu stuchu. Wtasciwosci uktadu
termodynamicznego, parametry i funkcje stanu; rOwnowaga
termodynamiczna. Zasady termodynamiki. Definicja entropii w ujeciu
fenomenologicznym i statystycznym. Optyka geometryczna i falowa.
Biofizyka narzadu widzenia. Dualizm falowo-korpuskularny
promieniowania elektromagnetycznego. Podstawy spektroskopii
molekularnej: elektronowej spektroskopii absorpcyijnej, fluorescencyjnej
oraz spektroskopii w podczerwieni. Elementy fizyki jadrowe;j. Skutki
biologiczne promieniowania jonizujacego i ich zalezno$¢ od dawki.

Wykaz literatury
podstawowej i
uzupelniajace;j

Literatura podstawowa:

1. D. Halliday, R. Resnick, J. Walker, Podstawy fizyki Tom 1-5, PWN
Warszawa 2003.

2. S. Przestalski, Fizyka z elementami biofizyki i agrofizyki,
Wydawnictwo Uniwersytet Wroctawski Wroctaw 2001.

3. pod red F. Jaroszyka, Biofizyka, Wydawnictwo Lekarskie PZWL,
Warszawa 2002.

4. 7. Patacha, 1. Sitkiewicz ,,Wtasciwosci fizyczne

zywnosci”, WNT, Warszawa, 2011.
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5. pod red. Z. Jozwiak, G. Bartosz, Biofizyka - wybrane zagadnienia z
¢wiczeniami, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2005..
Literatura uzupehiajgca:

1. pod. red. M. Bryszewska i W. Leyko, Biofizyka dla biologéw,
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 1997.

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

3. W. Moebs, S. J. Ling, J. Sanny, Fizyka dla szko6t wyzszych, Tom 1-3,
OpenStax Polska https://openstax.org/details/books/fizyka-dla-
szk%C3%B3%C5%82-wy%C5%BCszych-tom-1(-2,-3).

Planowane
formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad z prezentacja multimedialna, ¢wiczenia audytoryjne, ¢wiczenia
laboratoryjne w postaci do§wiadczen fizycznych, dyskusja i
interpretacja wynikow oraz indywidualne sprawozdania studenckie z
wykonanych ¢wiczen laboratoryjnych, konsultacje, kolokwia wstepne
oraz egzamin pisemny.

Sposoby weryfikacji oraz
formy dokumentowania
osiagnietych efektow
uczenia si¢

SPOSOBY WERYFIKACIJI:

W1 — ocena z siedmiu sprawdzianéw pisemnych w formie pytan
otwartych (definicje do wyjasnienia), ocena egzaminu pisemnego
obejmujacego zagadnienia wymienione w tre$ciach programowych
wyktadu w formie nie wigcej niz 35 pytan testowych.

W2 — ocena za prawidlowo wykonane ¢wiczenia oraz sporzadzenie
sprawozdania.

U1, U2 — ocena sprawdzianéw pisemnych w formie pytan otwartych,
ocena zadania projektowego, ocena eksperymentu, ocena sprawdzianow.
K1, K2 — ocena z przygotowanego opracowania przydzielonego
zagadnienia, ocena sprawdzianu pisemnego; ocena pracy w grupie i
pracy indywidualnej.

DOKUMENTOWANIE OSIAGNIETYCH EFEKTOW UCZENIA:
Prace etapowe: zaliczenia czgstkowe — sprawdziany pisemne, karty prac
z wykonywanych ¢wiczen; prace koncowe: egzamin; archiwizowanie w
formie papierowej; dziennik prowadzacego

Szczegdlowe kryteria przy ocenie zaliczenia i prac kontrolnych:
Warunkami koniecznymi zaliczenia pracowni fizycznej sa:

a) obecno$¢ studenta na zajeciach obejmujacych wiecej niz 80 % czasu
trwania wszystkich zajec¢ dla studentéw biologii w pracowni w ciagu
semestru;

b) uzyskanie przez studenta, co najmniej o$miu pozytywnych ocen z
kolokwidéw wstepnych w ramach realizowanych tematow;

Egzamin koncowy obejmuje zagadnienia wymienione w tresciach
programowych wyktadu i zawiera nie wigcej niz 35 pytan testowych
jednokrotnego wyboru.

Warunkiem koniecznym zaliczenia egzaminu jest uzyskanie nie mniej
niz 51 % sumy punkoéw uzyskanych z pytan egzaminacyjnych. Dla
oceny ma takze znaczenie obecno$¢ studenta na wyktadzie. Istnieje
mozliwo$¢ zwolnienia z egzaminu dla najlepszych studentow, ktorzy
uzyskajg wyrdzniajace si¢ osiggnigcia w nauce przedmiotu na tle grupy.
Lista 0sob zwolnionych z egzaminu jest podawana do wiadomosci na
ostatnich zajeciach.
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Oceny srednie oblicza si¢ z doktadno$cig do dwoch miejsc dziesigtnych,
ktoére sa uwarunkowane nastgpujgcymi nierownosciami:

niedostateczny lub 2.0 < 2.75 (oraz gdy student uzyskuje < 51 % sumy
punktéw okreslajacych maksymalny poziom wiedzy lub umiejetnosci z
danego materiatu),

2.75 dostateczny lub 3.0 < 3.25 (oraz gdy student uzyskuje od 51 do
60% sumy punktéw okreslajacych maksymalny poziom wiedzy lub
umiejetnosci z danego materiatu),

3.25 plus dostateczny lub 3.5 < 3.75 (oraz gdy student uzyskuje od 61
do 70% sumy punktoéw okreslajacych maksymalny poziom wiedzy lub
umiejetnosci z danego materiatu),

3.75 dobry lub 4.0 < 4.25 (oraz gdy student uzyskuje od 71 do 80%
sumy punktéw okreslajacych maksymalny poziom wiedzy lub
umiejetnosei z danego materiatu),

4.25 plus dobry lub 4.5 < 4.75 (oraz gdy student uzyskuje od 81 do 90%
sumy punktéw okreslajacych maksymalny poziom wiedzy lub
umiejetnosei z danego materiatu),

4.75 bardzo dobry lub 5.0 (oraz gdy student uzyskuje od 91 do 100%
sumy punktow okreslajacych maksymalny poziom wiedzy lub
umiejetnosci z danego materiatu).

Elementy i wagi majace
wptyw na oceng¢ konicowa

Ocena koncowa modutu jest $rednig arytmetyczng oceny z egzaminu
(50%) oraz z laboratorium (50%), przy czym obie oceny muszg by¢
przynajmniej dostateczne. Oceng koncowa z laboratorium wystawia si¢
na podstawie czastkowych ocen, ktore student otrzymuje w trakcie
realizacji kazdego tematu. Ocenie tej podlega kazdy student na
podstawie odpowiedzi ustnej lub pisemnej, aktywnosci na zajeciach oraz
udzialu w przygotowaniu sprawozdan. Warunki te sa przedstawiane na
pierwszych zajeciach z modutu.

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE

Forma zajeé Liczba godz. Punkty
ECTS

Wyktad 30h 1,2

Cwiczenia laboratoryjne 20h 0,8

Cwiczenia audytoryjne 10h 0,4

Uzupelnienie kart pracy 14h 0,56

Sprawdzian wiedzy 7h 0,28

Egzamin/egzamin 2h 0,08

poprawkowy

Razem kontaktowe 83h 3,32

NIEKONTAKTOWE

Forma zaje¢ Liczba godz. Punkty ECTS

Przygotowanie 14h 0,56

teoretyczne do ¢wiczen

Przygotowanie 14h 0,56

teoretyczne do

sprawdzianow

Studiowanie literatury 24h 0,96

Opracowanie wynikow 14h 0,56

pomiarowych i ich analiza
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Przygotowanie do 23h 0,92
egzaminu

Konsultacje 3h 0,12
Razem niekontaktowe 92h 3,56

ECTS

Laczny naklad pracy studenta to 175 godz. co odpowiada 7 pkt

Naktad pracy zwiazany z
zajeciami wymagajacymi
bezposredniego udziatu
nauczyciela
akademickiego

2 godz.

udziat w wyktadach — 30 godz.; w ¢wiczeniach — 30 godz.; egzaminie —

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

TZ1A_WO01, TZ1A_ W04
TZ1A U01, TZ1A_U02
TZ1A_KO01, TZ1A K02

Nazwa kierunku studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

Przedmiot do wyboru 3:

angielskim Matematyka
Mathematics

Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu obowiagzkowy

Poziom studiow studia pierwszego stopnia

Forma studiéw stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku |

Semestr dla kierunku 1

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr Jacek Robert Mielniczuk

Jednostka oferujgca modut

Katedra Zastosowan Matematyki i Informatyki

Cel modutu

Przedstawienie wiadomosci z zakresu wybranych dziatow
analizy matematycznej. Zapoznanie z podstawowymi
metodami  statystycznymi  wykorzystywanymi  do
opracowania wynikow badan empirycznych.

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

Wiedza:

1. Student zna podstawowe pojecia i metody obliczeniowe
z wybranych dzialow analizy matematyczne;.

2. Student zna kluczowe poj¢cia i zagadnienia z zakresu
probabilistyki i statystyki.

Umiejetnosci:

1. Potrafi pozyskiwac i integrowac¢ informacje z literatury
w celu zastosowania ~ wybranych narzedzi
matematycznych.

2. Potrafi wykorzysta¢ poznany aparat matematyczny do
formulowania 1 rozwigzywania prostych zadan
inzynierskich zwigzanych z reprezentowang dyscypling.

Kompetencje spoteczne:
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1. Wyraza gotowos$¢ ciaglego weryfikowania i
uzupetlniania swojej wiedzy w celu podnoszenia
kompetencji zawodowych i spolecznych.

2. Dostrzega znaczenie logicznego i krytycznego
rozumowania. Docenia rol¢ i potrzebe stosowania aparatu
matematycznego w réznych dziedzinach wiedzy.

Wymagania wstgpne i dodatkowe

Elementy matematyki objg¢te programem nauczania
szkoly $redniej w zakresie podstawowym

Tresci programowe modutu

Wybrane elementy logiki i algebry zbiorow. Podstawowe
charakterystyki funkcji rzeczywistych. Granica i ciggtos¢
funkcji. Rachunek rézniczkowy funkcji jednej zmiennej i
jego zastosowaniami w zagadnieniach optymalizacji.
Calka nieoznaczona i jej wlasnosci. Catka oznaczona w
zagadnieniach geometrycznych i fizycznych.
Probabilistyczne  podstawy badan  statystycznych.
Elementy statystyki opisowej. Wybrane zagadnienia
whnioskowania statystycznego.

Wykaz literatury
uzupetniajacej

podstawowej i

Literatura podstawowa:

1. Krysicki W., Wilodarski L. (2010)

Analiza matematyczna w zadaniach, czgsci I-1l. WN
PWN, Warszawa.

2. Gewert M., Skoczylas Z. (2007)

Analiza matematyczna 1, Przyklady i zadania, Oficyna
Wydawnicza GiS, Wroclaw.

3. Krysicki W. i in. (1998)

Rachunek prawdopodobienstwa i statystyka
matematyczna w zadaniach. WN PWN, Warszawa.
Literatura uzupelniajaca:

1. Banas J. Wedrychowicz S. (1999)

Zbior zadan z analizy matematycznej, WNT, Warszawa.
2. Hanusz, Z., Tarasinska, J. (2006)

Statystyka matematyczna, Wyd. AR, Lublin.

Planowane

dydaktyczne

formy/dziatania/metody

Wyktad, pokaz i instruktaz, realizacja zadan
rachunkowych, dyskusja, metody programowe z
wykorzystaniem komputera, konsultacje z wyktadowca w
ustalonych godzinach.

Sposoby  weryfikacji oraz  formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

Sposoby weryfikacji:
W1,W2 — ocena pracy indywidualnej na ¢wiczeniach,
ocena rezultatow sprawdzianow pisemnych i egzaminu

pisemnego.
Ul,U2 - ocena wynikdw zadan realizowanych
indywidualnie i zespotowo w ramach ¢wiczen,

sprawdzianow, prac domowych i egzaminu pisemnego.
K1,K2 - ocena logicznego i samodzielnego rozumowania,
staranno$ci 1 jakosci wykonywanych zadan, stopnia
zaangazowania podczas zajec.

Dokumentowanie osiggnictych efektéw uczenia sie:
Sprawdziany pisemne i egzamin koncowy archiwizowane
w formie papierowej, dziennik prowadzacego.
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Szczegotowe kryteria przy ocenie zaliczenia i prac
kontrolnych

- student wykazuje dostateczny (3,0) stopien
wiedzy, umiejetnosci lub kompetencji, gdy uzyskuje od
51 do 60% sumy punktow okreslajagcych maksymalny
poziom wiedzy lub umiejetnosci z danego przedmiotu
(odpowiednio, przy zaliczeniu czastkowym — jego czesci),
- student wykazuje dostateczny plus (3,5) stopien
wiedzy, umiejetnosci lub kompetencji, gdy uzyskuje od
61 do 70% sumy punktow okreslajacych maksymalny
poziom wiedzy lub umiejetnosci z danego przedmiotu
(odpowiednio — jego czesci),

- student wykazuje dobry stopien (4,0) wiedzy,
umiejetnosci lub kompetencji, gdy uzyskuje od 71 do 80%
sumy punktow okreslajagcych maksymalny poziom
wiedzy lub umiejetnosci z danego przedmiotu
(odpowiednio — jego czesci),

- student wykazuje plus dobry stopien (4,5)
wiedzy, umiegjetnosci lub kompetencji, gdy uzyskuje od
81 do 90% sumy punktow okreslajacych maksymalny
poziom wiedzy lub umiejetnosci z danego przedmiotu
(odpowiednio — jego czesci),

- student wykazuje bardzo dobry stopien (5,0)
wiedzy, umigjetnosci lub kompetencji, gdy uzyskuje
powyzej 91% sumy punktéw okreslajacych maksymalny
poziom wiedzy lub umiejetnosci z danego przedmiotu
(odpowiednio — jego czesci).

Elementy i wagi majace wpltyw na ocene
koncowa

(a) obecno$¢ i aktywno$¢ na zajeciach: 10; (b) zadania w
ramach ¢wiczen i prac domowych: 10; (c) spraw-dziany
pisemne: 30; (d) egzamin: 50.

Bilans punktow ECTS

-udzial w wyktadach — 30 godz.,

-udziat w zajeciach audytoryjnych — 10 godz.,

-udzial w zajeciach laboratoryjnych — 20 godz.,
-przygotowanie do ¢wiczen — 20 godz.,

-realizacja prac domowych — 30 godz.

-studiowanie literatury — 20 godz.,

-udziatl w konsultacjach — 5 godz.,

-zaliczenie semestru — 2 godz.

-przygotowanie do egzaminu i obecno$¢ na egzaminie —
30 godz. + 2 godz. = 32 godz.

Laczny naktad pracy studenta to 169 godz. co odpowiada
7 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

-udziat w wyktadach — 30 godz.

-udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych — 30
godz.

-udzial w konsultacjach — 5 godz.,

-obecnos¢ na egzaminie — 2 godz.

Lacznie 67 godz. co odpowiada 3 punktom ECTS
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Odniesienie = modutowych  efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1,W2: TZ1A_WO01
Ul: TZ1A_U01

U2: TZ1A_U02

K1, K2: TZ1A_KO01

Nazwa kierunku studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Technologie informacyjne/Information technologies

Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu obowiagzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku |

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatlem na
kontaktowe/niekontaktowe

3 (2,16 /0,84)

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

dr Szymon Ignaciuk

Jednostka oferujaca modut

Katedra Zastosowan Matematyki i Informatyki

Cel modutu

Celem modutu jest nabycie praktycznych umiejetnosci
postugiwania si¢ metodami, Ssrodkami i1 narzgdziami
technologii informacyjnej w zakresie edytora tekstu,
arkusza kalkulacyjnego i technik multimedialnych.
Podczas zajg¢ ksztalcone sa umiejetnosci praktycznego
wykorzystania komputeréw 1 Internetu w pracy
(przetwarzania pomoca technologii
informacyjnej i wykorzystania jej do rozwigzywania
réznorodnych problemdéw; praca w chmurze).

informacji za

Efekty uczenia si¢ dla modulu to opis
wiedzy,  umiejetnosci i
kompetencji spotecznych, ktére student
osiagnie po zrealizowaniu zajec.

zasobu

Wiedza:

1. Zna zaawansowane funkcje edytora tekstu,
arkusza kalkulacyjnego
2. Zna zasady korzystania z sieci komputerowych,

umie wyszukiwa¢ informacje w sieci Internet oraz
przetwarzac je zgodnie zadanymi potrzebami

3. Zna zasady ochrony wlasnosci intelektualne;j
Umiejetnosci:
1. Potrafi prowadzi¢ analizy, wyciaga¢ wnioski i

korzysta¢ z dostepnych narzedzi wizualizacji

2. Potrafi  pozyskiwaé
angielskim lub innym nowozytnym jezyku obcym

informacje w jezyku

Kompetencje spoteczne:

1. Ma $wiadomos$¢ poziomu swojej wiedzy i
umiejetnosci w zakresie technologii informacyjnych,
rozumie potrzebg cigglego doksztalcania si¢ i rozwoju
osobistego

2. Potrafi wspotdziata¢ i pracowa¢ w grupie,
wlasciwie organizuje prace wlasna, jest odpowiedzialny
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za powierzany sprzet, szanuje prace wilasng i innych,
przestrzega zasad BHP

Wymagania wstepne i dodatkowe

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

Tresci programowe modutu

1. Podstawowe zagadnienia technik
informatycznych, uzytkowanie platformy edukacji
wirtualnej Moodle; zasady bezpieczenstwa, pracy
grupowej w  chmurze, stosowanie podpisu
elektronicznego.

2. Praca grupowa nad zlozonym dokumentem
tekstowym. Tworzenie dokumentoéw seryjnych.

3. Podstawy pracy z narzgdziami analizy danych
(arkusz kalkulacyjny), wyszukiwanie i sortowanie
danych, tworzenie zapytan.

4, Wizualizacja danych (raport tabeli i wykresu
przestawnego).

5. Tworzenie prezentacji  multimedialnej
wspoOlpracy z innymi autorami w chmurze.

we

Wykaz literatury
uzupetniajacej

podstawowej i

1. Microsoft Word 2019 Krok po kroku. Joan
Lambert. Wyd. Promise 2021

2. Excel 2019. Cwiczenia zaawansowane. K.
Mastowski. Wyd. Helion, 2020

3. Excel. Tabele przestawne w prostych krokach. H.
Tyszka. Wyd. Helion 2021

Planowane

dydaktyczne

formy/dziatania/metody

Formy  dydaktyczne: zajecia  laboratoryjne  z
wykorzystaniem komputera. Dziatania: opracowanie i
udostepnienie materiatow dydaktycznych do modutu na
platformie edukacji wirtualnej. Metody dydaktyczne:
pokaz, instruktaz, zadan,
dyskusja.

realizacja powierzonych

Sposoby  weryfikacji oraz  formy
dokumentowania osiagnietych efektow
uczenia si¢

W1- sprawdziany

W2, W3 -— na podstawie udziatu w dyskusjach i stopnia
aktywnosci podczas zajgé

U1, U2 — na podstawie zadan wykonywanych w ramach
¢wiczen, kolokwiow i prac domowych

K1, K2 — na podstawie udzialu w dyskusjach i stopnia
aktywnosci podczas zajec¢

Formy  dokumentowania  osiggnigtych
sprawdziany 1 prace zgloszone za pomocg platformy
Moodle, dziennik prowadzacego.

wynikow:

Elementy i wagi majace wplyw na oceng
koncowa

Wyniki  sprawdzianéw  (80% oceny koncowej).
Terminowo$¢ oddawania prac biezacych i domowych
(10% oceny koncowej). Obecnos¢ i aktywno$¢ na

¢wiczeniach (10% oceny koncowej).
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Bilans punktéw ECTS

Forma zajgé | Godziny | ECTS
KONTAKTOWE

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

Przygotowanie do ¢wiczen 5 5/25=0,2
Dokonczenie ¢wiczen, praca 10 10/25=0 4
domowa

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

Naktad pracy zwiazany z =zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

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

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

W1-TZ1A W02

W2 - TZ1A W02

W3 -TZ1A W03
Ul-TZ1A_UO01, InzZTZ1A_U04
U2 -TZ1A_U01, InzZTZ1A _U04
K1-TZ1A_KO01

K2 -TZ1A_KO02

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci 1 Zywienia cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Wychowanie fizyczne 1 Physical

jezyku angielskim education 1

Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku |

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem | O

na kontaktowe/niekontaktowe

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

dr Marzena Braclaw

Jednostka oferujgca modut

Centrum Kultury Fizycznej i Sportu

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z metodami,
srodkami i formami organizacyjnymi
wykorzystywanymi na  zajeciach  wychowania
fizycznego w celu ksztattowania sprawnosci i
wydolnosci fizycznej oraz nawykow prozdrowotnych

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis

Wiedza:
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zasobu wiedzy, umiej¢tnosci i
kompetencji  spotecznych,  ktore
student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.

1. ma podstawowa wiedz¢ o anatomicznej budowie
cztowieka, fizjologii wysitku fizycznego oraz
prozdrowotnym stylu zycia

Umiejetnosci:

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

Kompetencje spoteczne:

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

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

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

dobry stan zdrowia oraz brak przeciwwskazan
lekarskich do zaj¢¢ o charakterze wysitkowym,;
str6]  sportowy umozliwiajacy

swobodne wykonywanie ¢wiczen; aktywno$¢
oraz zaangazowanie na zajeciach.

Tresci programowe modutu

. Doskonalenie elementow techniki, taktyki w
formie Scistej i matych gier:

. koszykowki — podania i chwyty, koztowanie,
rzuty z miejsca 1 dwutaktu, obrona strefa 1 kazdy
swego

. siatkbwki — odbicia sposobem gornym i

dolnym, zagrywka dolem 1 tenisowa, nagranie,
wystawa, atak przy ustawieniu podstawowym

. Cwiczenia wzmacniajace poszczegolne
grupy mie$niowe na sitowni, zasady ich wykonania i
metody ¢wiczeh

. Cwiczenia przy muzyce, nauczanie
podstawowych krokoéw aerobiku, ksztalttowanie
koordynacji ruchowej, poczucia rytmu, wzmacnianie i
rozcigganie migsni posturalnych ciata, zastosowanie
réznych przyborow w zajeciach fitness

. Cwiczenia ksztaltujace wydolnosé
organizmu, wykorzystanie sprzetu aerobowego
(rowery stacjonarne, bieznie, ergometry wioslarskie) -
metody ksztattowania kondycji poprzez ¢wiczenia
aerobowe i anaerobowe.
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Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

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

. Grzadziel. G., Ljach W., Pitka siatkowa.
Podstawy treningu, zasob cwiczen. \Wydawnictwo
Centralnego Osrodka

Sportowego, Warszawa 2000.

. Hucinski T., Kierowanie treningiem i walkg
sportowg w  koszykowce. Gra w
Wydawnictwo AWF Gdansk, Gdansk 1998.
. Oszast H., Kasperzec M., Koszykowka.
Taktyka, technika, metodyka nauczania.
Wydawnictwo AWF Krakow, Krakow 1991.

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

obronie.

Planowane formy/dziatania/metody

dydaktyczne

- zaj¢cia praktyczne w formie ¢wiczen
- pogadanki promujace aktywnos¢ fizyczng i
zasady zdrowego stylu zycia

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagnietych
efektow uczenia si¢

Sposoby weryfikacji W1 - zaliczenie ustne

U1 - prezentacja umiej¢tnosci w trakcie ¢wiczen K1,
K2 - ocena pracy studenta w charakterze cztonka
zespotu wykonujacego ¢wiczenie

Formy dokumentowania osiaggnietych wynikow:
Dziennik prowadzacego

Bilans punktow ECTS

0

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

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

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych

efektow uczenia si¢

W1TZ1A W01
Ul TZ1A UO1
K1 TZ1A K02
K2 TZA1_KO04

Nazwa kierunku studiow

Technologia ZywnoSci i Zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Bhp z ergonomia
Occupational Safety and Health with ergonomics

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 1 (0,80/0,20)

kontaktowe/niekontaktowe
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Tytul naukowy/stopien naukowy, imie i
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr inz. Agnieszka Buczaj

Jednostka oferujaca modut

Katedra Podstaw Techniki, Zaktad Ergonomii

Cel modutu

Celem modulu jest przekazanie interdyscyplinarnej
wiedzy z zakresu ergonomii, czyli zapoznanie studentow
z mozliwo$ciami dostosowania technologii urzadzen,
stanowisk pracy oraz materialnego Srodowiska pracy do
psychofizycznych cech cztowieka. Zapoznanie studentow
z funkcjonowaniem uktadu czlowiek-maszyna oraz
metodami oceny obcigzenia praca i podejmowanymi
dziataniami profilaktycznymi chronigcymi pracownika.
Ponadto zapoznanie studentow z uregulowaniami z

zakresu prawnej ochrony pracy 1 przepisow
bezpieczenstwa 1 higieny pracy w Polsce i Unii
Europejskiej.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis | Wiedza:

zasobu  wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spotecznych, ktore student

osiagnie po zrealizowaniu zajec.

W1. TZ1A_WO09. Absolwent zna i rozumie podstawowe
uwarunkowania dotyczace projektowania produkcji i
organizowania pracy w przedsiebiorstwie spozywczym z
uwzglednieniem zasad ergonomii, wymogow sanitarno-
higienicznych przy produkcji zywnosci i ich wplywu na
jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci.

Umiejetnosci:

Ul. TZ1A U04. Absolwent potrafi planowac,
wykonywa¢ i nadzorowaé ztozone procesy i operacje
technologiczne ~w  warunkach nie w  pehi
przewidywalnych, kontrolowa¢ proces produkcji,

parametry, podejmowa¢ odpowiednie dzialania w celu
identyfikacji, skutkow 1 przyczyn
niezgodnos$ci rozwigzujac ztozone i nietypowe problemy
o charakterze technologicznym.

opanowania

Kompetencje spoteczne:

K1. TZ1A K02. Absolwent jest gotéw do pracy
zespolowej, komunikowania i wspotdziatania przyjmujac
role wykonawcy lub kierownika, z uwzglgdnieniem
kryteridw i priorytetow dotyczacych technologii zywnosci
i zywienia.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Fizyka, chemia, biologia

Tresci programowe modutu

Ergonomia jako nauka interdyscyplinarna, przedmiot,
zakres, zadania i cele, geneza i rozwdj. Obciazenie
psychiczne 1 fizyczne pracownika. Uktad czlowiek -
maszyna - podstawowe funkcje uktadu. Czynniki
fizyczne, chemiczne i biologiczne w $rodowisku pracy
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technologa zywnos$ci. Wptyw czynnikéw na zdrowie i
obcigzenie  pracg.  Diagnostyka w  ergonomii,
optymalizacja warunkow pracy i dzialania profilaktyczne.
Wybrane aspekty prawnej ochrony pracy, przepisy ogolne
i branzowe bhp w Polsce i UE. Zarzadzanie
bezpieczenstwem pracy w zaktadach produkcji zywnosci.

Wykaz literatury  podstawowej i | 1. Wieczorek S. Ergonomia. Tarbonus, Krakow-
uzupetniajace;j Tarnobrzeg 2014.
2. Raczkowski B. Bhp w praktyce. ODDK. Gdansk.
2017
3. Wykowska M. Ergonomia jako nauka stosowana.
Wyd. AGH Krakéw 2007.
4. Gorska E. Ergonomia, diagnoza, projektowanie,
eksperyment.  Oficyna  Wydawnicza  Politechniki
Warszawskiej, Warszawa 20009.
5. Koradecka D. Bezpieczenstwo pracy i ergonomia.
Tom. 1i 2. CIOP, Warszawa 1997.
Kodeks pracy.
Planowane formy/dziatania/metody | Wyklad, dyskusja
dydaktyczne
Sposoby  weryfikacji oraz  formy | W1 - zaliczenie pisemne; U1 - zaliczenie pisemne, K1 -

dokumentowania osiagnietych efektow
uczenia si¢

zaliczenie pisemne

Elementy i wagi majace wpltyw na ocene
koncowg

1) student wykazuje dostateczny (3,0) stopien
wiedzy lub umiejetnosci, gdy uzyskuje od 51 do 60%
sumy punktow okreslajacych maksymalny poziom
wiedzy lub umiejetnosci z danego przedmiotu,

2) student wykazuje dostateczny plus (3,5) stopien
wiedzy lub umiejetnosci, gdy uzyskuje od 61 do 70%
sumy punktow okreslajacych maksymalny poziom
wiedzy lub umiejetnosci z danego przedmiotu,

3) student wykazuje dobry stopien (4,0) wiedzy lub
umiejetnosei, gdy uzyskuje od 71 do 80% sumy punktow
okreslajacych  maksymalny poziom wiedzy lub
umiejetnosei z danego przedmiotu,

4) student wykazuje plus dobry stopien (4,5) wiedzy
lub umiegjetnosci, gdy uzyskuje od 81 do 90% sumy
punktow okreslajacych maksymalny poziom wiedzy lub
umiejetnosci z danego przedmiotu,

5) student wykazuje bardzo dobry stopien (5,0)
wiedzy lub umiejetnosci, gdy uzyskuje powyzej 91%
sumy punktow okreslajacych maksymalny poziom
wiedzy lub umiejetnosci z danego przedmiotu,
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Bilans punktow ECTS Godziny kontaktowe ECTS
wyktady 10 0,40
konsultacje 4 0,16
zaliczenie/zaliczenie
poprawkowe 2 0,08
Razem (g. kontaktowe) 16 0,64

Godziny niekontaktowe ECTS

studiowanie literatury 5 0,20
przygotowanie do zaliczenia 4 0,16
Razem (g. niekontaktowe) 5 0,36

Naktad pracy zwigzany z zajeciami | udzial w wyktadach — 10 godz.; konsultacjach — 4 godz.;

wymagajacymi bezposredniego udziatu | egzaminie — 1 godz.

nauczyciela akademickiego

Odniesienie =~ modutowych  efektow | W1 — P6S_WG

uczenia si¢ do kierunkowych efektow | Ul —P6S_UW, P6S_UK, P6S_UO

uczenia si¢ K1-P6S_KR
Semestr 2

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka

Nazwa modutu, takze | Chemia organiczna
nazwa W jezyku | Organic chemistry
angielskim

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow I stopien studiow
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku | |

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z | 7 (3/4)

podziatem na
kontaktowe/niekontaktow
e

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

Prof. dr hab. Malgorzata Materska

Jednostka oferujagca modut

Katedra Chemii

Cel modutu

Celem modutu jest ugruntowanie wiedzy studenta z podstaw chemii
organicznej, umozliwiajace dalsze studia z zakresu chemii zywnosci.

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

Wiedza:

W1. Absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu chemii,
biochemii, biologii i nauk pokrewnych w stopniu
zaawansowanym w zakresie dostosowanym do potrzeb
prowadzenia dziatalno$ci technologa zywnosci 1 Zywienia
cztowieka
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W2. Absolwent zna i rozumie zagadnienia dotyczace sktadu
chemicznego surowcow 1 $rodkéw  spozywczych,
drobnoustrojow, wlasciwosci  sktadnikow  zywnosci,
mechanizmy ich przemian i wzajemnych oddzialywan w
aspekcie bezpieczenstwa i jakoSci zywnosci

W 3.Absolwent zna i rozumie wplyw sposobu sktadowania, parametrow
obrobki (parametréw procesu technologicznego) na wlasciwosci i jakos¢
surowcow do produkcji oraz gotowego produktu, jego warto$¢ odzywcza
1 bezpieczenstwo zywnosci

Umiejetnosci:

Ul. Absolwent potrafi pozyskiwa¢ merytoryczne informacje z
adekwatnie dobranych zrédel, integrowac je i interpretowac, przetwarzac
z wykorzystaniem technologii informatycznych, wnioskowac i
opiniowaé, przygotowaé¢ i przedstawi¢ (w formie pisemnej i/lub
werbalnej) merytoryczne opracowania probleméw i zadan z zakresu
technologii zywnosci i zywienia (w jezyku polskim lub obcym)

U2. Absolwent potrafi prowadzi¢ badania Zzywnosci i1 procesOw
technologicznych wykorzystujac standardowe metody i aparature
badawczo-pomiarows, zaplanowaé i zrealizowaé standardowe zadanie
badawcze (eksperyment) dotyczace oceny jakosci zywnos$ci (surowcow,
produktéw) udokumentowac je, zinterpretowaé¢ wyniki i sformutowaé
wnioski.

Kompetencje spoteczne:

K1. Absolwent jest gotow do stalego poglebiania i aktualizacji swojej
wiedzy i umiejetnosci, krytycznej jej oceny, doksztalcania si¢ i rozwoju
zawodowego, dzielenia si¢ wiedza, poddawania si¢ procedurom
weryfikacji kompetencji i umiejetnosci w zakresie technologii zywno$ci
1 Zywienia.

K2. Absolwent jest gotdow do pracy zespolowej, komunikowania i
wspotdziatania przyjmujac role wykonawcy lub kierownika, z
uwzglednieniem kryteriow 1 priorytetow dotyczacych technologii
Zywnosci 1 zywienia.

Wymagania
dodatkowe

wstepne 1

Matematyka, fizyka, chemia w zakresie szkoty $redniej oraz I semestru
studiow: TZ-S-S1_Chemia og6lna

Tresci
modutu

programowe

Wyktad obejmuje: Wiasciwosci fizyczne i chemiczne poszczegolnych
grup zwigzkow organicznych: weglowodoréw, alkoholi i fenoli,
aldehydow i ketondw, kwasow, tluszczoOw i mydel, sacharydow, amin,
aminokwasow 1 bialek, zwigzkéw heterocyklicznych, kwasow
nukleinowych i1 witamin. Grupy funkcyjne, klasyfikacje zwigzkoéw
organicznych, charakter i rodzaj wigzan w potaczeniach organicznych.
Podstawowe reakcje ilosciowe i jakoSciowe w chemii organicznej w
oparciu o metody chemiczne i instrumentalne.

Cwiczenia obejmuja badanie whasciwosci gtownych grup zwiazkow
organicznych

Wykaz
podstawowej
uzupetniajacej

literatury
i

1. Chemia organiczna. J. Piotrowski, I. Jackowska, Wyd. Il, UP Lublin,
2011.
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2. Przewodnik do ¢wiczen z chemii organicznej. Red. J. Stachowicz,
Wyd. I11, UP Lublin, 2010.

Planowane
formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. Cwiczenia laboratoryjne w postaci do§wiadczen chemicznych.
2. Cwiczenia audytoryjne
3. Wyktad

Sposoby weryfikacji oraz
formy  dokumentowania
osiagnigtych efektow
uczenia si¢

W trakcie semestru planowane cztery kolokwia weryfikujace efekty
uczenia sig.

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

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow,

Dziennik prowadzacego zajecia laboratoryjne, w ktorym zawarte sg
oceny z trzech planowanych w semestrze sprawdziandw oraz ocena
przygotowania, wykonania i opisania ¢wiczen przez studenta.

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

W _01; W_05; W06: kolokwia czastkowe i egzamin koncowy; U_01:
Ocena sprawozdan z ¢wiczen; U 02: Ocena wykonania ¢wiczenia;
K 01; K _02: ocena zaliczenia ¢wiczenia

Elementy i wagi majace
wplyw na oceng konicowa

Ocena z egzaminu: 60%, Ocena z ¢wiczen: 40%
Na ocene z ¢wiczen sktada si¢: ocena z kolokwiow czastkowych: 60%,
ocena wykonania ¢wiczenia: 40%

Bilans punktow ECTS

Udziat w wyktadach: 30godz.

udzial w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych: 30 godz.

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

obecno$¢ na egzaminie:3 godz.

Lacznie liczba godzin kontaktowych 89 / co odpowiada 3 punktom ECTS
Przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych i laboratoryjnych: 30 godz.
opracowanie sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych: 30 godz.
przygotowanie do egzaminu: 40 godz.

Lacznie liczba godzin niekontaktowych 100 co odpowiada 4 punktom
ECTS

Naktad pracy zwigzany z
zajeciami wymagajacymi
bezposredniego  udziatu
nauczyciela
akademickiego

Udziat w wyktadach — 30 godz.; w ¢wiczeniach — 30 godz.; konsultacjach
15 godz.; egzamin 3 godz.;

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

W1-TZ1A WO1
W2-TZ1A_ W05
W3-TZ1A W06
U1-TZ1A_U01
U2-TZ1A_U02
K1-TZ1A_ K01
K2-TZ1A_K02

Nazwa kierunku studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka

Nazwa modulu, takze nazwa w jezyku

angielskim

Inzynieria Procesowa
Process engineering




Zatacznik do Uchwaty nr 59/2020-2021
Senatu UP w Lublinie z dnia 25 czerwca 2021 r.

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowiagzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktéw ECTS z podzialem na | 7 (3,1/3,9)

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. inz. Piotr Zarzycki

Jednostka oferujaca modut

Zaktad Inzynierii i Technologii Zboz,
Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego i
Gastronomii

Cel modutu

Celem nauczania jest zapoznanie Studentow z wybranymi
procesami jednostkowymi wystepujacymi w przemysle
spozywczym. Przedstawienie podstaw teoretycznych
omawianych procesdw oraz zapoznanie z podstawa
aparatura stosowana w danym procesie. Zapoznanie z

zasadami ~ wykonywania  obliczen  procesowych
zwigzanych z bilansowaniem wybranych operacji
jednostkowych.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis | Wiedza:

zasobu wiedzy, umiejetnosei i
kompetencji spotecznych, ktore student
osiagnie po zrealizowaniu zajec.

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

2. zna zasad¢ dzialania oraz budowe podstawowych
urzadzen i maszyn charakterystycznych dla wybranych
operacji jednostkowych wystepujacych w przemysle
spozywczym

Umiejetnosci:

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

2. potrafi zgodnie z instrukcjg przeprowadzi¢ prosty
eksperyment obrazujgcy wptyw wybranych czynnikdéw na
przebieg operacji jednostkowej, skompletowac niezbgdne
dane i opracowa¢ uzyskane wyniki min. wykonaé
obliczenia, sporzadzi¢ wykresy, wyciagna¢ wnioski

3. potrafi korzysta¢c z norm, tablic 1 wykresow
inzynierskich przy rozwiazywaniu prostych zadan
inzynierskich

4. potrafi samodzielnie wyszukiwa¢ informacje w
literaturze, potrzebne do zrozumienia i1 rozwigzania
zleconego zadania
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Kompetencje spoteczne:

1. potrafi pracowaé indywidualnie i w zespole. Ma
$wiadomo$¢ zasad pracy w zespole i odpowiedzialnosci za
wspolnie realizowane zadanie. Jest odpowiedzialny za
powierzany sprzet.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Matematyka, Biofizyka

Tresci programowe modutu

Zakres wyktadow i ¢wiczen obejmuje:

- omoéwienie pojec podstawowych: (proces
technologiczny, proces podstawy, operacja i proces
jednostkowy, sita napedowa procesu, podstawowe
wielkosci fizyczne oraz wiasciwosci surowcow i
produktow, ukiad jednostek SI, przeliczanie jednostek)
oraz zasady bilansowania operacji jednostkowych (bilans
masowy i energetyczny.

- omoéwienie wybranych operacji jednostkowych w tym:
rozdrabnianie, przesiewanie 1 sortowanie, przeplyw
ptynow w rurociggach i aparatach, ekstruzja, ruch ciat
stalych w ptynach (sedymentacja, fluidyzacja, podstawy
transportu pneumatycznego i hydraulicznego), filtracja,
rozdziat w polu sit od$rodkowych (wirdwki i cyklony),
mieszanie, podstawy ruchu ciepta (przewodzenie,
konwekcja, ztozony ruch ciepta), wymiana ciepla i
wymienniki ciepta, zatg¢zanie roztwordéw  (proces
wyparny), zamrazanie zywnosci, wlasciwosci powietrza
wilgotnego, suszenie  konwekcyjne, destylacja i
rektyfikacja, ekstrakcja.

Wykaz literatury  podstawowej i

uzupetniajacej

Literatura podstawowa:

1. P.P. Lewicki (pod redakcja). Inzynieria procesowa
i aparatura przemyslu spozywczego. Wydawnictwo
Naukowe PWN, 2022.

2. Witrowa -—Rajchert D., Lewicki P.P. (pod
redakcja). Wybrane zagadnienia obliczeniowe inzynierii
zywnosci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2012.

3. Instrukcje do ¢wiczen.

Literatura uzupetniajgca:

1. R. Zarzycki, J. Prywer. Inzynieria Procesowa —
Mechanika ptynéw. Wydawnictwo Naukowe PWN.
Warszawa, 2020.

2. R. Zarzycki. Inzynieria Procesowa — Wymiana ciepta.
Wydawnictwo Naukowe PWN. Warszawa, 2020.

3. R. Zarzycki. Inzynieria Procesowa — Dyfuzyjny ruch
masy. Wydawnictwo Naukowe PWN. Warszawa, 2020.

Planowane formy/dziatania/metody

dydaktyczne

Wyklad i dyskusja, ¢wiczenia doswiadczalne i pokaz,
¢wiczenia rachunkowe

Sposoby  weryfikacji  oraz

formy

dokumentowania osiagnietych efektow

uczenia si¢

U2, U3, U4, K1 — Sprawozdania z ¢wiczen — weryfikacja
prawidlowosci przeprowadzonego eksperymentu,
opracowania wynikow pomiarowych i rozwigzania zadan
obliczeniowych
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W1, W2, U3, U4 — Sprawdziany pisemne (rachunkowe i
testy) oraz prace zaliczeniowe - weryfikacja kompletnosci
prac zaliczeniowych, poprawno$ci rozwigzania zadan
rachunkowych oraz znajomo$ci materiatu teoretycznego
W1, W2, U1, U3, U4 — Egzamin pisemny — weryfikacja
odpowiedzi na pytania

Formy dokumentowania osiagnigtych wynikow:

- dziennik prowadzacego,

- archiwizacja  wybranych sprawdzianow,
zaliczeniowych, sprawozdan i egzaminow

prac

Elementy i wagi majace wplyw na ocene
koncows

Na ocen¢ koncowa z przedmiotu sklada si¢ z ocena z
¢wiczen 40% oraz ocena z egzaminu 60%

Na ocen¢ z ¢wiczen sktada si¢ ocena z:

- sprawdziandw z teorii i prac zaliczeniowych (20%)

- sprawozdan (40%)

- sprawdzianow rachunkowych (40%)

Bilans punktow ECTS

- Wyktad 30 godz. (30 h kontaktowych/1,2 ECTS)
- Cwiczenia 45 godz. (45 h kontaktowych/1,8 ECTS)
- Przygotowanie materiatdow do zajec (prace zaliczeniowe),

przygotowanie do sprawdziandw 1 testow oraz
opracowywanie sprawozdan 60 godz. (60 h nie-
kontaktowych/2,4 ECTS)

- Studiowanie literatury i przygotowanie do egzaminu 28
godz. (28 h nie-kontaktowych/1,1 ECTS)

- Konsultacje (stacjonarne i on-line) -10 godz. (10 h nie-
kontaktowych/0,4 ECTS)

- Egzamin 2 godz. (2 h kontaktowe/0,1 ECTS)

Bilans godzin kontaktowych:

-77h/3,1 ECTS

Bilans godzin nie-kontaktowych:

-98 h/3,9 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

udziat w wyktadach — 30 godz.,
udziat w ¢wiczeniach — 45 godz.,
udzial w konsultacjach 10 godz.,
egzamin 2 godz.

Odniesienie modutowych efektow uczenia
si¢ do kierunkowych efektow uczenia sig

W1- TZ1A_WO04; InzZTZ1A_W02
W2- InzTZ1A W01

Ul- InzZTZ1A_UO1

U2- TZ1A U02; InzZTZ1A_U03
U3- InzZTZ1A_U07

U4- TZ1A UO1

K1- TZ1A K02

Nazwa kierunku studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Mikrobiologia 1
Microbiology 1

Jezyk wyktadowy

J. polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia
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Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku |

Semestr dla kierunku 2

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr hab. Monika Kordowska-Wiater, prof. UP

Jednostka oferujaca modut Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Czlowieka
Cel modutu Celem modulu jest zapoznanie studentow z

mikroorganizmami (bakteriami, grzybami, wirusami), ich
budows, funkcjonowaniem i
przyrodzie.

roznorodnoscia W

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

Wiedza:

1. Zna budowe i rozumie zasady funkcjonowania
mikroorganizmow w rdéznych srodowiskach.

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

Umiejetnosci:

1. Potrafi wykona¢ prosty eksperyment dotyczacy
hodowli mikroorganizméw z wykorzystaniem réznych
technik oraz prowadzi¢ obserwacje mikroskopowe
gotowych i samodzielnie przygotowanych preparatow
mikroskopowych.

2. Posiada zdolno$¢ rekomendowania i wihasciwego
wykorzystania technik i metod mikrobiologicznych,
interpretacji wynikéw i formutowania wnioskow.

Kompetencje spoteczne:

1. Ma s$wiadomo$¢ potrzeby doksztatcania
doskonalenia umiejetnosci

sie i

2. Potrafi wspotdziatac i pracowac w grupie, przestrzegac
zasad BHP

Wymagania wstgpne i dodatkowe

Podstawowa wiedza z biologii

Tresci programowe modutu

Przedmiot wyktadow obejmuje wiedze na temat budowy
réznych mikroorganizmoéw, ich wzrostu i zachowania w
réznych warunkach $rodowiska, genetyki i metabolizmu
w podstawowym zakresie oraz taksonomii.

Zakres materialu C¢wiczeniowego obejmuje prace w
laboratorium mikrobiologicznym, nauke szczepienia
mikroorganizméw na roézne podiloza (tacznie z
wykonaniem podtozy) i prowadzenia hodowli w réznych
warunkach, nauke¢ barwienia komoérek i prowadzenia
obserwacji mikroskopowych, poznanie metod liczenia
drobnoustrojow 1 sporzadzania  antybiogramow,
charakterystyke wybranych grzybow mikroskopowych.
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Wykaz literatury
uzupetniajacej

podstawowej i

1. Nicklin J, Graeme-Cook K., Killington R.. Krotkie
Wyktady Mikrobiologia, Wyd. Nauk. PWN, Warszawa
2007 lub 2021

2.Baj J. Mikrobiologia, PWN Warszawa 2018
3.Kisielewska E., Kordowska-Wiater M. Cwiczenia z
mikrobiologii ogdélnej 1 mikrobiologii ZywnoSci.
Wydawnictwo UP w Lublinie, 2015.

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

Planowane
dydaktyczne

formy/dziatania/metody

Wyktady multimedialne

Cwiczenia audytoryjne — teoretyczne wprowadzenie do
¢wiczen laboratoryjnych w formie prezentacji, filmiku
pogladowego lub wejscidowki w zaleznosci od tematu
¢wiczenia.

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

Sposoby  weryfikacji oraz  formy
dokumentowania osiaggnietych efektow
uczenia si¢

W1. — sprawdziany pisemne, wejsciowki, zaliczenie w
formie pisemnej

W2, —sprawdziany pisemne, wejsciowki, zaliczenie w
formie pisemnej

Ul- sprawozdania z wykonanych ¢wiczen,
wykonywanych preparatoéw mikroskopowych

U2 —sprawozdania z wykonanych ¢wiczen,
ocena pracy na ¢wiczeniach

K1- ocena pracy studenta na ¢wiczeniach

K2- ocena pracy studenta na ¢wiczeniach

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

ocena

Elementy i wagi majace wpltyw na ocene
koncowa

Ocena koncowa z przedmiotu jest Srednig wazong z oceny
koncowej z ¢wiczen (waga 0,4) i zaliczenia koncowego
(waga 0,6).

Ocena koncowa z ¢wiczen:

o Srednia arytmetyczna z dwoch ocen ze
sprawdzianow (waga 0,6) wg ponizszych kryteriow:

- niedostateczny (2,0) <51%

- dostateczny (3,0) 51-60%

- dostateczny plus (3+) 61-70%

- dobry (4,0) 71-80%

- dobry plus (4+) 81-90%

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

J Srednia arytmetyczna z ocen z kartkowek wg
kryteriow j.w. + $rednia arytmetyczna z dwoch ocena z
barwien i obserwacji mikroskopowych (waga 0,4)

J Zaliczone sprawozdania z ¢wiczen
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Bilans punktéw ECTS

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

Cwiczenia audytoryjne — 10 godz./ 0,4 pkt ECTS kontak.
Cwiczenia laboratoryjne — 20 godz./ 0,8 pkt ECTS kontak.
Udziat w konsultacjach — 3 godz./ 0,12 pkt ECTS kontak.
Przygotowanie do ¢wiczen i sprawdzianow — 15 godz./
0,6 pkt ECTS niekontak.

Dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych 10
godz./ 0,4 pkt ECTS niekontak.

Przygotowanie si¢ do zaliczenia przedmiotu 25 godz./1
pkt ECTS niekontak.

Zaliczenie — 2 godz./ 0,08 pkt ECTS kontak.

Laczny naktad pracy studenta to 100 godz. co odpowiada
4 punktom ECTS (2 kontaktowych /2 niekontakt.).

Naktad pracy zwiazany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach —15 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych — 30
godz.

- udziat w konsultacjach — 3 godz

- obecnos¢ na zaliczeniu koncowym — 2 godz .

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1-TZ1A W01

W2 - TZ1A_ W05

Ul-TZ1A _U02

U2 - TZ1A_U02, TZ1A _U01

K1-TZ1A K01

K2 - TZ1A_K02

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci 1 zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Wychowanie fizyczne 2 Physical education 2

jezyku angielskim

Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem | O

na kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy,
imi¢ i nazwisko 0soby
odpowiedzialnej za modut

dr Marzena Braclaw

Jednostka oferujagca modut

Centrum Kultury Fizycznej i Sportu
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Cel modulu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z metodami,
formami organizacyjnymi

wychowania
sprawnosci 1

srodkami 1

wykorzystywanymi
fizycznego w celu ksztattowania
wydolnosci fizycznej oraz nawykoéw prozdrowotnych

na  zajg¢ciach

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

Wiedza:

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

Umiejetnosci:

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

Kompetencje spoleczne:

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

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

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

dobry stan zdrowia oraz brak przeciwwskazan
lekarskich do zaje¢ o charakterze wysitkowym;

stroj sportowy  umozliwiajacy swobodne
wykonywanie ¢wiczen; aktywno$¢ oraz
zaangazowanie na zajeciach.
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Tresci programowe modutu

. Doskonalenie elementéw techniki, taktyki w
formie Scistej i matych gier:

. koszykowki — podania i chwyty, koztowanie,
rzuty z miejsca i dwutaktu, obrona strefg i kazdy swego
. siatkowki — odbicia sposobem goérnym i
dolnym, zagrywka dotem 1 tenisowa, nagranie,
wystawa, atak przy ustawieniu podstawowym

. Cwiczenia wzmacniajace poszczegolne grupy
mig$niowe na sitowni, zasady ich wykonania 1 metody
¢wiczen

. Cwiczenia przy  muzyce, nauczanie
podstawowych  krokow aerobiku, ksztalttowanie
koordynacji ruchowej, poczucia rytmu, wzmacnianie i
rozcigganie mig¢sni posturalnych ciata, zastosowanie
r6znych przyboréw w zajeciach fitness

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

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

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

. Grzadziel. G., Ljach W., Pitka siatkowa.
Podstawy treningu, zasob c¢wiczen. \Wydawnictwo
Centralnego Os$rodka

Sportowego, Warszawa 2000.

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

. Oszast H., Kasperzec M., Koszykowka.
Taktyka, technika, metodyka nauczania.
Wydawnictwo

AWF Krakéw, Krakéw 1991.

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

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

- zajecia praktyczne w formie ¢wiczen
- pogadanki promujace aktywno$¢ fizyczng i
zasady zdrowego stylu zycia
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Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

Sposoby weryfikacji W1 - zaliczenie ustne

Ul - prezentacja umiej¢tnosci w trakcie ¢wiczen K1,
K2 - ocena pracy studenta w charakterze cztonka
zespolu wykonujacego ¢wiczenie

Formy dokumentowania osiaggnietych wynikow:
Dziennik prowadzacego

Bilans punktéw ECTS 0
Naktad pracy zwigzany z zajeciami | - udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.
wymagajacymi bezposredniego - udziat w konsultacjach— 2 godz.
udziatlu nauczyciela akademickiego
Odniesienie modulowych efektow| W1 TZ1A_WO01
uczenia si¢ do kierunkowych Ul TZ1A UO1
efektow uczenia si¢ K1 TZ1A_KO02
K2 TZAl1 K04

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnoSci 1 Zywienie czlowieka

Nazwa modulu, takze nazwa w

Jezyk obcy — 1 -English B2

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

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

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

na kontaktowe/niekontaktowe

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

mgr Joanna Raczkiewicz-Gotacka

Jednostka oferujagca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Cel modutu

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

Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz
technik pracy z obcoje¢zycznym tekstem Zroédlowym.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis
zasobu wiedzy, umiejetnosci 1
kompetencji  spotecznych,  ktore

Wiedza:

1.

2.




student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.
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Umiejetnosci:

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

U2. Potrafi dyskutowa¢, argumentowac, relacjonowaé
1 interpretowac wydarzenia z Zycia codziennego

U3. Posiada umiejetnos¢ czytania ze zrozumieniem

1 analizowania obcoje¢zycznych tekstow zrodtowych z
zakresu reprezentowanej dziedziny naukoweyj.

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

Kompetencje spoleczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cate zycie

Wymagania wstepne i dodatkowe

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

Tresci programowe modutu

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

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

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

Modut ma réwniez za zadanie bardziej szczegdtowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru
jezykowego.
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Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

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

S.Kay, J.Hird, P.Maggs, J.Quintana, Move
Intermediate, Macmillan 2006
https://www.sciencedaily.com/

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

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

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

Dictionary of Contemporary English, Pearson

Education Limited, 2005

Planowane formy/dziatania/metody

dydaktyczne

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

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiaggnigtych
efektow uczenia si¢

Ul -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach U3+
sprawdzian pisemny znajomo$ci 1 umiej¢tnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dluzszych
wypowiedzi pisemnych

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

Formy dokumentowania osiaggnietych efektow
ksztalcenia:

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

Kryteria ocen dost¢gpne w SPNJO



https://www.sciencedaily.com/
https://www.sciencedaily.com/
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Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:

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

Przygotowanie do zajec: 25 godz.

Przygotowanie do sprawdzianow: 12 godz.

RAZEM NIEKONTAKTOWE: 37godz. /1
ECTS

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

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatlu nauczyciela akademickiego

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

Odniesienie modutowych
uczenia si¢ do kierunkowych
efektow uczenia si¢

efektow] UL - TZ1A_UOL+++

U2 - TZ1A_UO1+++
U3 -TZ1A_UO1+++
U4 - TZ1A_UO1+++
K1-TZ1A K01+

Nazwa kierunku studiéw

Technologia zywno$ci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

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

Jezyk wyktadowy niemiecki

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow studia pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku |

Semestr dla kierunku 2

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

mgr Anna Gruszecka

Jednostka oferujaca modut

Centrum Nauczania Jezykow Obcych i Certyfikacji

Cel modutu

Rozwiniecie kompetencji jezykowych na poziome B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenie Jezykowego

(CEFR).

Podniesienie  kompetencji  jezykowych ~w  zakresie
stownictwa ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci  poprawnej komunikacji w

srodowisku zawodowym.
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Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik
pracy z obcojezycznym tekstem zrodtowym.

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

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnosci:

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

U2. Potrafi dyskutowa¢, argumentowac, relacjonowac i

interpretowac wydarzenia z zycia codziennego.

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

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

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe ciaglego doksztatcania sie.

Wymagania wstepne i dodatkowe

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

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zajecia przygotowane sa w
oparciu o podrgcznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materialdow do nauczania jezykoéw specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiéw. Obejmujg rozszerzenie
stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezentac;ji,
zainteresowan, zycia w spoleczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;j.

W czasie ¢wiczen zostanie wprowadzone stownictwo
specjalistyczne z reprezentowanej dziedziny naukowej,
studenci zostang przygotowani do czytania ze
zrozumieniem literatury fachowej i samodzielnej pracy z
tekstem zrodtowym.

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

Modul ma rowniez za zadanie bardziej szczegotowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura obowigzkowa:

1. S. Schmohl, B. Schenk, Akademie Deutsch B1+, Hueber,
2019 Literatura uzupetniajaca:

1. Zbidr tekstow specjalistycznych przygotowanych
przez wyktadowcow jezyka niemieckiego CNJOiC

2. W. Krenn, H. Puchta, Motive B1, Hueber 2016

3. B. Kujawa, M. Stinia, Mit Beruf auf Deutsch, Nowa
Era, 2013

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

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

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach
U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zaj¢ciach
U3-sprawdzian pisemny znajomosci i
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 -—ocena prac domowych w formie
wypowiedzi pisemnych

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

Formy dokumentowania
ksztalcenia:
Srodsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Kryteria ocen dostepne w CNJOiC

umiejetnosci

dhuzszych

osiagnietych efektow

Elementy i wagi majace wptyw na ocen¢
koncowg

Warunkiem zaliczenia semestru jest udziat w zajeciach oraz
uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzianow
pisemnych i ustnych; minimum czterech w semestrze.
Student moze uzyska¢ ocen¢ wyzsza o pot stopnia, jezeli
wykazat si¢ wielokrotng aktywnos$cia w czasie zajgc.

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE:

Udziat w ¢wiczeniach: 30 godz. (1,2 ECTS)

Konsultacje: 1 godz. (0,04 ECTS)

RAZEM KONTAKTOWE: 31 godz. /12 ECTS
NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zaje¢: 10 godz. (0,4 ECTS)
Przygotowanie do sprawdzianow: 9 godz. (0,36 ECTS)
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 19 godz. /0,8 ECTS
Laczny naklad pracy studenta to 50 godz. co odpowiada 2
punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w ¢wiczeniach — 30 godzin
- udziat w konsultacjach — 1 godziny

Lacznie 31 godz. co odpowiada 1,2 punktom ECTS

Odniesieniec  modulowych  efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Ul-TZ1A_U01
U2 -TZ1A_U01
U3-TZ1A_U01
U4 -TZ1A_UO01
K1-TZ1A_KO01

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnoSci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcey 1- Francuski B2
Foreign Language 1- French B2

Jezyk wyktadowy

francuski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Forma studiow

stacjonarne
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Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktéw ECTS z podziatem na | 2 (1,2/0,8)
kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ | mgr Elzbieta Karolak

i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujaca modut

Centrum Nauczania Jgzykow Obcych i Certyfikacji

Cel modulu

Rozwinigcie kompetencji jezykowych na poziome B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenie Jezykowego

(CEFR).

Podniesienie  kompetencji  jezykowych ~w  zakresie
stownictwa ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji w

srodowisku zawodowym.

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

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

Wiedza:;

1.

2.

Umiejetnosci:

Ul. Posiada umiejetnos¢ sprawnej komunikacji w

srodowisku zawodowym i sytuacjach zycia codziennego.

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

U3. Posiada umiejetno$é czytania ze zrozumieniem i
analizowania obcoje¢zycznych tekstow zrodtowych z zakresu
reprezentowanej dziedziny naukowej.

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

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe ciaglego doksztatcania sig.

Wymagania wstepne i dodatkowe

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

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zajecia przygotowane sg w
oparciu o podrgcznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materialow do nauczania jezykoéw specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiéw. Obejmujg rozszerzenie
stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezentacji,
zainteresowan, zycia w spoleczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowej.

W czasie ¢wiczen zostanie wprowadzone stownictwo
specjalistyczne z reprezentowanej dziedziny naukowej,
studenci zostang przygotowani do czytania ze
zrozumieniem literatury fachowej i samodzielnej pracy z
tekstem zrodtowym.
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Modut obejmuje rowniez ¢wiczenie struktur gramatycznych
1 leksykalnych celem osiagnigcia przez studenta sprawnej
komunikacji.

Modut ma réwniez za zadanie bardziej szczegotowe

zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Lektury obowigzkowe

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

2. G. Capelle “Espaces 2 i 3 Wyd. Hachette Livre 2008
3. Claire Leroy-Miquel: ,,Vocabulaire progressif du
avec 250 exercices”, Wyd. CLE International 2007

4, C.-M. Beaujeu ,,350 exercices Niveau Supérieu

Wyd. Hachette 2006
Lektury zalecane

1. Y .Delatour ,,350 exercices Niveau moyen” Wyd.
Hachette 2006
2. ,»,Chez nous” Wyd. Mary Glasgow Magazines

Scholasticczasopismo

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja, metoda
gramatyczno-tlumaczeniowa (teksty

specjalistyczne), metoda komunikacyjna i bezposrednia ze
szczegolnym uwzglednieniem umiejetnosci komunikowania
sig.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajgciach

U3-sprawdzian pisemny znajomo$ci | umiej¢tnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 -ocena prac domowych w formie dtuzszych
wypowiedzi pisemnych

K1-ocena przygotowania do zajec 1 aktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiagnietych  efektow
ksztalcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Kryteria ocen dostepne w CNJOIC

Elementy i wagi majace wplyw na

Warunkiem zaliczenia semestru jest udziat w zajeciach oraz
uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzianow

oceng koncowa

pisemnych i ustnych; minimum czterech w semestrze.
Student moze uzyska¢ ocen¢ wyzsza o pot stopnia, jezeli
wykazat si¢ wielokrotng aktywnos$cig w czasie zajec.

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE:

Udzial w ¢wiczeniach: 30 godz. (1,2 ECTS)
Konsultacje: 1 godz. (0,04 ECTS)

RAZEM KONTAKTOWE: 31 godz. /1,2 ECTS
NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zajg¢é: 10 godz. (0,4 ECTS)
Przygotowanie do sprawdzianow: 9 godz. (0,36 ECTS)
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 19 godz. /0,8 ECTS
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Laczny naktad pracy studenta to 50 godz. co odpowiada 2
punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w ¢wiczeniach — 30 godzin
- udziat w konsultacjach — 1 godzina
Lacznie 31 godz. co odpowiada 1,2 punktom ECTS

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

Ul - TZ1A_UO1
U2 - TZ1A_U01
U3 - TZ1A_U01
U4 - TZ1A_U01
K1-TZ1A KOl

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 1- Rosyjski B2
Foreign Language 1— Russian B2

Jezyk wyktadowy rosyjski

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiéw studia pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku |

Semestr dla kierunku 2

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

mgr Anna Gruszecka

Jednostka oferujaca modut

Centrum Nauczania Jezykdéw Obcych i1 Certyfikacji

Cel modutu

Rozwiniecie kompetencji jezykowych na poziome B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenie Jezykowego

(CEFR).

Podniesienie  kompetencji  jezykowych w  zakresie
stownictwa ogdlnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci  poprawnej komunikacji  w

srodowisku zawodowym.

Przekazanie wiedzy niezbe¢dnej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik
pracy z obcojezycznym tekstem zrodtowym.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis

Wiedza:

zasobu  wiedzy, umiej¢tnosci i

1.

kompetencji spotecznych, ktore student

2.

osiaggnie po zrealizowaniu zajec.

Umiejetnosci:

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

W

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

U3. Posiada umiejetno$¢ czytania ze zrozumieniem i
analizowania obcojezycznych tekstow zrodtowych z zakresu
reprezentowanej dziedziny naukowej.
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U4. Potrafi konstruowa¢ w formie pisemnej teksty
dotyczace spraw prywatnych i stuzbowych.

Kompetencje spoteczne:

K 1. Rozumie potrzebe ciaglego doksztalcania sie.

'Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos$¢ jezyka obcego na poziomie minimum Bl wedlug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego.

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zajecia przygotowane sg w
oparciu o podrgcznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materialow do nauczania jezykoéw specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiow. Obejmuja rozszerzenie
stlownictwa ogo6lnego w zakresie autoprezentacji,
zainteresowan, zycia w spoteczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowej.

W czasie ¢wiczen zostanie wprowadzone stownictwo
specjalistyczne z reprezentowanej dziedziny naukowej,
studenci zostang przygotowani do czytania ze
zrozumieniem literatury fachowej i samodzielnej pracy z
tekstem zrodtowym.

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

Modul ma rowniez za zadanie bardziej szczegolowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru jezykowego.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupetniajacej

Lektury obowiazkowe:

1. M. Wiatr-Kmieciak, S. Wujec, Wot i my cz.3, PWN,
2016

2. Pado, Start.ru, WSiP, 2009

Lektury uzupeiajace:

1. S. Czernyszow, A. Czernyszowa -Pojechali- jezyk

rosyjski dla dorostych cz.2.1, 2.2 wyd.Sankt-Peterburg
““ Ztatoust ““ 2009

2. M.Cieplicka "Ruskij Jazyk.Kompendium
tematycznoleksykalne",WARGOS 2007
3. A.Buczek "Rosyjski w biznesie", EDGARD 2009

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

'Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja, metoda
gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty

specjalistyczne), metoda komunikacyjna i bezposrednia ze
szczegolnym uwzglednieniem umiejetnosci komunikowania

sie.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagnigtych efektow
uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zaje¢ciach

U3-sprawdzian pisemny znajomo$ci | umiej¢tnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi
pisemnych

K1-ocena przygotowania do zajec 1 aktywnos$ci na

¢wiczeniach



https://www.empik.com/szukaj/produkt?author=wiatr-kmieciak+ma%C5%82gorzata
https://www.empik.com/szukaj/produkt?author=wiatr-kmieciak+ma%C5%82gorzata
https://www.empik.com/szukaj/produkt?author=wiatr-kmieciak+ma%C5%82gorzata
https://www.empik.com/szukaj/produkt?author=wujec+s%C5%82awomira
https://www.empik.com/szukaj/produkt?author=wujec+s%C5%82awomira
https://www.empik.com/szukaj/produkt?author=wujec+s%C5%82awomira
https://www.empik.com/szukaj/produkt?author=wujec+s%C5%82awomira
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Formy dokumentowania efektow
ksztalcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Kryteria ocen dostepne w CNJOIC

osiagnietych

Elementy i wagi majace wpltyw na oceng
koncows

Warunkiem zaliczenia semestru jest udzial w zajgciach oraz
uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzianow
pisemnych i ustnych; minimum czterech w semestrze.
Student moze uzyska¢ ocen¢ wyzsza o poét stopnia, jezeli
wykazat si¢ wielokrotng aktywnoscia w czasie zajec.

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:

Udziat w ¢wiczeniach: 30 godz. (1,2 ECTS)

Konsultacje: 1 godz. (0,04 ECTS)

RAZEM KONTAKTOWE: 31 9godz. /1,2 ECTS
NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zajeé¢: 10 godz. (0,4 ECTS)
Przygotowanie do sprawdziandéw: 9 godz. (0,36 ECTS)
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 19 godz. /0,8 ECTS
Laczny nakltad pracy studenta to 50 godz. co odpowiada 2
punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego udzialu
nauczyciela akademickiego

- udziat w ¢wiczeniach — 30 godzin
- udziat w konsultacjach — 1 godziny
Lacznie 31 godz. co odpowiada 1,2 punktom ECTS

Odniesienie efektow|
uczenia si¢ do kierunkowych efektow|
uczenia si¢

modutowych

Ul-TZ1A U01
U2 -TZ1A_U01
U3-TZ1A_U01
U4 -TZ1A UO1
K1-TZ1A_KO01

Nazwa kierunku studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Higiena zywnosci
Food Hygiene

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiéw stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktéw ECTS z podziatem na 5 (2/3)

kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr hab. inz. Karolina Wéjciak, prof. uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Zywnos$ci Pochodzenia
Zwierzecego

Cel modutu

a) przedstawienie zrodet zagrozen higieny i metod
ich kontroli
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b) przedstawienie zasad higieny wymaganych w
projekcie zaktadu spozywczego

c) przedstawienie zasad higieny wymaganych w
projekcie procesu produkcyjnego

d) przedstawienie zasad systemowej kontroli
higieny

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

Wiedza:

1. Wykazuje znajomo$¢ podstawowych metod, technik,
technologii, narzedzi i materiatow pozwalajacych
ksztattowac proces produkcyjny z uwzglednieniem zasad
higieny

2. Ma podstawowa wiedz¢ w zakresie prawa dotyczacego
higieny produkcji zywnos$ci

Umiejetnosci:

1. Dokonuje identyfikacji i standardowej analizy zjawisk
wptywajacych na higiene produkcji zywnosci, wykazuje
znajomo$¢ zastosowania i doskonalenia typowych
technik w zakresie higieny zywnosci.

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

Kompetencje spoteczne:

1. Rozumie potrzebe permanentnej aktualizacji wiedzy w
zakresie higieny zywnosci

2. Potrafi wspoétdziata¢ i pracowaé w grupie, przyjmujac
W niej rozne role

3. Ma $wiadomo$¢ znaczenia spotecznej, zawodowe;j i
etycznej odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci
bezpiecznej zdrowotnie

Wymagania wstepne i dodatkowe

Mikrobiologia
Chemia nieorganiczna
Chemia organiczna

Tresci programowe modutu

Wyktady: wptyw srodowiska na higien¢ produkc;ji,
zagrozenia higieny zywnosci, procesy mycia i
dezynfekcji i kontrolowanie ich skutecznosci, srodki
myjace i dezynfekujace, dezynsekcja, deratyzacja,
prawodawstwo z zakresu higieny produkcji zywnosci,
obowiazki organizacji w zakresie higieny produkcji,
wymagania techniczne i higieniczno-sanitarne dla
obiektow zywnosciowych, organizacja nadzoru
sanitarnego nad produkcja zywnosci.

Cwiczenia: plan i dokumentowanie warunkéw i dziatan
systemowych w zakresie utrzymania czystosci i higieny
produkcji w przedsigbiorstwie spozywczym.

Wykaz literatury podstawowej i

Kotozyn-Krajewska D. (red.): Higiena produkcji
zywnosci. Warszawa: Wyd. SGGW, 2007. ISBN 978-

uzupetniajacej

83-7244-893-4.
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Dzwolak W.: GMP/GHP w produkcji bezpiecznej
zywnosci. Olsztyn: DB Long, 2005. ISBN 83-922157-0-2.
Prawo zywno$ciowe — akty prawne dostgpne w
Internetowym Systemie Aktow Prawnych
(isap.sejm.gov.pl) i EUR-lex (eur-lex.europa.eu).

Planowane formy/dzialania/metody
dydaktyczne

'Wyktad informacyjny— objas$nienie i wyjas$nienie, dyskusja
zwigzana z wyktadem.

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

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

W1 — sprawdzian pisemny, praca projektowa, egzamin
W2 — sprawdzian pisemny, praca projektowa, egzamin

U1 — sprawozdanie, egzamin U2 — sprawozdanie, egzamin
K1 - egzamin

K2 — sprawozdanie, praca projektowa

K3 — egzamin, sprawozdanie, praca projektowa

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

Elementy i wagi majace wplyw na ocen¢
koncowa

Ocene koncowa z modutu stanowi w 40% ocena uzyskana
z ¢wiczen oraz w 60% ocena uzyskana z egzaminu.

Bilans punktow ECTS . udziat w wyktadach 15 g.
. udzial w ¢wiczeniach 10 g. aud. + 20 g. lab. =30
g.
. przygotowanie do ¢wiczen 15 x 2 g. = 30 g.
. przygotowanie do sprawdzianow 2 x4 g=28 g.
. dokonczenie zadan projektowych rozpoczetych na
Cwiczeniach 11 x2g. =22 g.
. studiowanie literatury do egzaminu 15 g
. udziat w egzaminie 2 g.
Catkowity czas pracy studenta (5 p. ECTS) 122 g.
Naktad pracy zwigzany z zajgciami . udziat w wyktadach — 15 g. i
wymagajacymi bezposredniego udziatu . udzial w zajeciach audytoryjnych
nauczyciela akademickiego laboratoryjnych — 30 g.
. obecno$¢ na egzaminie — 2 g.

t.gcznie 47 godz. co odpowiada 2 punktom ECTS

si¢ do kierunkowych efektow uczenia si¢

Odniesienie modutowych efektow uczenia

W1 - TZ1A W09
W2 — TZ1A W06
Ul-TZ1A_U03
U2 - TZ1A_U01
K1-TZ1A KOl
K2 - TZ1A K02

K3 - TZ1A-K04

Nazwa kierunku studiéw

Technologia zywno$ci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w
jezyku angielskim

Przedmiot do wyboru 4:
Grafika inzynierska
Engineering graphics
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Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowiagzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku |

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z
podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

5 p. (kontaktowe — 2,0 p. / niekontaktowe — 3,0 p.)

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

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

Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywnos$ci Pochodzenia Zwierzecego

Cel modulu

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

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

Wiedza;

W1. Absolwent zna i rozumie podstawowe techniki
odwzorowania obiektow na plaszczyznie w procesie
rozwiazywania podstawowych zadan inzynierskich w zakresie
technologii zywnosci i zywienia cztowieka.

Umiejetnosci:

U1. Absolwent potrafi wykorzysta¢ technologie informacyjne
(CAD) do wymiany informacji i odwzorowania obiektow
technicznych na ptaszczyznie z zachowaniem obowigzujacych
zasad rysunku technicznego.

Kompetencje spoteczne:

(nie sg osiggane)

Wymagania wstepne i dodatkowe

Technologie informacyjne

Tresci programowe modutu

Wyktady: znormalizowane elementy zapisu graficznego
konstrukcji; graficzne sposoby przedstawiania elementow
konstrukcyjnych — rzutowanie, widoki, przekroje; zapis ksztattu
i wymiaréw — zasady wymiarowania; system CAD w grafice
inzynierskiej — przygotowanie rysunku, uktad wspoétrzednych,
warstwy, format rysunku, format zapisu, narzedzia rysunkowe,
rysowanie precyzyjne, obiekty rysunkowe i ich
modyfikowanie, wymiarowanie, kreskowanie, korzystanie z
blokow, schematy rysunkowe: mechaniczne, instalacji
elektrycznych, instalacji hydraulicznych, pneumatycznych,
technologicznych i in., rysunek architektoniczno-budowlany.
Cwiczenia: graficzny (2D) zapis obiektow technicznych w
formie rysunkow (szkicéw) odrecznych i rysunkdéw z
wykorzystaniem CAD.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

Literatura podstawowa:
- Normy PN-EN ISO (Dokumentacja techniczna wyrobu,
Rysunek techniczny, Rysunek budowlany)
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- Instrukcja do programu CAD w wersji zainstalowanej w
pracowni komputerowej
(https://help.autodesk.com/view/ACD/2020/PLK/)

Literatura uzupetniajaca:

- Zasoby szkoleniowe video dostarczane przez producenta
programu CAD

- Dobrzanski T.: Rysunek techniczny maszynowy. Warszawa:
WNT, 2013. ISBN 9788379260126.

Planowane
formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad

Pokaz z wykorzystaniem CAD

Cwiczenia rysunkowe — rysunek odrgczny

Cwiczenia rysunkowe — rysunek CAD

Konsultacje (w tym, z wykorzystaniem metod ksztalcenia na
odlegtosé)

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

Sposoby weryfikacji:

- ocena ¢wiczeniowych prac rysunkowych (W1, Ul)

- ocena sprawdzianu rysunkowego (W1, U1)

- zadawanie pytan podczas pokazu i wykonywania rysunkow
¢wiczeniowych (W1, Ul)

Formy dokumentowania:

- wykonane prace ¢wiczeniowe

- wykonane prace sprawdzajace

- dziennik przedmiotu

Elementy i wagi majace wplyw na
ocen¢ koncowa

- 1/3 — $rednia ocen za prace wykonywane na ¢wiczeniach
m.in. z pomocg nauczyciela (W1, Ul)

- 2/3 — $rednia ocen za prace wykonywane samodzielnie m.in.
w ramach sprawdzianow (W1, U1)

Bilans punktow ECTS Forma zajeé Liczba godzin / p. ECTS
kontakt. niekontakt.
wyktad 15/0,6
¢wiczenia 30/1,2
konsultacje 5/0,2
Przygotovyan}e do zajec 30/1.2
i sprawdzianow
wykonywanie rysunkéw 20/0,8
studiowanie literatury 25/1,0
RAZEM 50/2,0 75/3,0
Naktad pracy zwigzany z zajeciami | Forma pracy Liczba godzin
wymagajacymi bezposredniego udziat w wyktadach 15
udziatu nauczyciela udziat w ¢wiczeniach 30
akademickiego udziat w konsultacjach 5

udzial w egzaminie

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

Ul-1InzTZ1A_U04

W1-TZ1A W03, InzZTZ1A_WO02

Nazwa kierunku studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w
jezyku angielskim

Przedmiot do wyboru 4:

Komputerowe wspomaganie zadan inzynierskich
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Computer aided engineering

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowiagzkowy

Poziom studiow pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku |

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktéw ECTS z 5 p. (kontaktowe — 2,0 p. / niekontaktowe — 3,0 p.)

podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe

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

dr inz. Paulina Ke¢ska

Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywnos$ci Pochodzenia Zwierzecego

Cel modutu

Zapoznanie studentow z oprogramowaniem CAD
wspomagajacym realizacje zadan (projektow) inzynierskich, w
tym: planowanie, wykonywanie obliczen inzynierskich,
modelowanie, dokumentowanie.

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

Wiedza:

W1. Absolwent zna i rozumie podstawowe techniki
informacyjne wspomagajace jego dziatania w rozwigzywaniu
podstawowych zadan inzynierskich.

Umiejetnosci:

Ul. Absolwent potrafi wykorzysta¢ technologie informacyjne
(CAD) do wymiany informacji, wykonywania obliczen
inzynierskich i odwzorowania obiektow technicznych z
zachowaniem standardéw i norm.

Kompetencje spoteczne:

(nie sg osiagane)

Wymagania wstepne i dodatkowe

Technologie informacyjne

Tresci programowe modutu

Wyktady: wprowadzenie do komputerowego wspomagania
prac inzynierskich; metody i zasady analizowania i
rozwigzywania problemow inzynierskich; oprogramowanie
komputerowe wspomagajace prace inzyniera w zakresie:
planowania, prowadzenia obliczen i modelowania,
dokumentowania graficznego.

Cwiczenia: obstuga i zastosowanie programéw komputerowych
/ aplikacji: do planowania projektow (MS Project lub
podobny), do prowadzenia obliczen (MathCAD lub podobny),
do prac graficznych (AutoCAD lub podobny).

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

- Instrukcja (producenta) uzytkowania programu udost¢pniana
przez producenta / dostawce programu (np.
www.projectlibre.com; en.smath.com; www.autodesk.pl).

- Zasoby szkoleniowe video udostepniane przez dostawce
programu.

Gendarz P., Salamon S., Chwastyk P. Projektowanie
inzynierskie 1 grafika inzynierska. PWE Warszawa 2014.
ISBN: 978-83-208-2137-6
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Planowane
formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad — prezentacja multimedialna

Cwiczenia (w pracowni komputerowej) z wykorzystaniem
programéw komputerowych / aplikacji

Konsultacje (w tym z wykorzystaniem metod ksztalcenia na
odlegtos¢)

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

Sposoby weryfikacji:

- ocena prac ¢wiczeniowych (W1, Ul)

- ocena sprawdzianu praktycznego (W1, Ul)

- pytania zadawane podczas realizacji zadan ¢wiczeniowych
(W1, U1)

Formy dokumentowania:

- wykonane prace ¢wiczeniowe

- wykonane prace sprawdzajace

- dziennik przedmiotu

Elementy i wagi majace wpltyw na
oceng koncowa

- 1/3 — $rednia ocen za prace wykonywane na ¢wiczeniach
m.in. z pomocg nauczyciela (W1, Ul)

- 2/3 — $rednia ocen za prace wykonywane samodzielnie m.in.
w ramach sprawdzianow (W1, U1)

Bilans punktow ECTS

Liczba godzin/ p. ECTS

Forma zajec kontakt. niekontakt.
wyktad 15/0,6
¢wiczenia 30/1,2
konsultacje 5/0,2
Przygotovyan%e do zajec 30/1.2
i sprawdzianow
Wyl_<onywan|e prac domowych / 20/0.8
projektowych
studiowanie literatury 25/1,0
RAZEM 50/2,0 75/3,0
Naktad pracy zwigzany z zajgciami | Forma pracy Liczba godzin
wymagajacymi bezposredniego udziat w wyktadach 15
udziatu nauczyciela udziat w ¢wiczeniach 30
akademickiego udziat w konsultacjach 5

udzial w egzaminie

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

Ul-1InzTZ1A_U04
W1-TZ1A W03, InzZTZ1A_WO02

Semestr 3

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku | Analiza ogdlna zywno$ci/General food analysis

angielskim

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku
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Semestr dla kierunku

3

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

4(212)

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

Dr hab. Monika Sujka, prof. uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéow z
podstawowymi metodami analizy sktadu zywnosci
(gtownie metodami spektroskopowymi i optycznymi)

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

Wiedza:

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

2. Ma ogdlng wiedz¢ w zakresie sktadu chemicznego
zywnosci, wlasciwosci poszczegdlnych sktadnikow, ich
przemian i interakcji.

Umiejetnosci:

1. Potrafi zaplanowaé i przeprowadzi¢ proste zadanie
badawcze z zakresu oceny wlasciwosci surowcow,
poOtproduktéw i produktow w technologii zywnosci,
opracowa¢ wyniki i sformutowac¢ wnioski.

Kompetencje spoteczne:

1. Potrafi wspdtdziataé i pracowac w grupie,
podejmujac w niej rozne role.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawy chemii i fizyki

Tresci programowe modutu

Tresci wykladéw obejmuja zapoznanie z zasadami
pobrania i przygotowania probki do analizy,

metodami spektroskopowymi (spektrofotometria UV-VIS
i IR, fluorymetrii) i optycznymi (refraktometria,
polarymetria) stosowanymi w analizie Zywnosci, a takze
wprowadzenie do analizy sensorycznej.

Program ¢wiczen obejmuje zapoznanie z budowa
podstawowych urzadzen pomiarowych

stosowanych w analityce, zasadami analizy

jako$ciowej i ilosciowej sktadnikow zywnosci, a takze
interpretacji otrzymanych wynikow.

Wykaz literatury
uzupelniajace;j

podstawowej i

Literatura wymagana

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

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

3. Skrypt do ¢wiczen.

Planowane
dydaktyczne

formy/dziatania/metody

wyktad, doswiadczenie, dyskusja
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Sposoby  weryfikacji oraz  formy
dokumentowania osiagnietych efektow
uczenia si¢

W1. Praca pisemna

W?2. Praca pisemna

U1. Ocena wykonania sprawozdania

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

Formy dokumentowania  osiagnietych  wynikow:
sprawozdania, sprawdziany, dziennik prowadzacego.

Elementy i wagi majace wpltyw na ocene
koncows

Ocena z ¢wiczen — 100% oceny koficowej

Bilans punktéw ECTS

- wyktad — 15 godz. (0,6 ECTS)

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

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

- przygotowanie sprawozdan — 10 godz. (0,4 ECTS) -
przygotowanie si¢ do zliczenia — 40 godz. (1,6 ECTS)
Lacznie 100 godz. co odpowiada 4 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udziat w wyktadach — 15 godz; w ¢wiczeniach — 30 godz.

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

W1-TZ1A W01, TZ1A W02
W2 - TZ1A_ W05

Ul-TZ1A U02
K1-TZ1A_KO02

Nazwa kierunku studiéw

Technologia zywno$ci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Biochemia zywnosci i zywienia
Food and nutrition biochemistry

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia/
Forma studiéw stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku I

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem na 6 (3,5/2,5)

kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr hab. Urszula Ztotek

Jednostka oferujagca modut

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z funkcjami
biologicznymi organicznych sktadnikow organizmu, ich
przemianami anabolicznymi i katabolicznymi oraz
mechanizmami regulowania tych procesow.

Efekty uczenia si¢ dla modulu to opis

Wiedza:

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

1. Zna zagadnienia z zakresu biochemii, w tym przemiany
biochemiczne zachodzace w organizmach oraz w
surowcach przemyshu spozywczego w stopniu
zaawansowanym do potrzeb prowadzenia dziatalnosci
technologa zywnosci 1 zywienia cztowieka
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2. Zna wilasciwosci skladnikow Zywno$ci oraZ
biochemiczne mechanizmy ich przemian

3. Zna wlasciwos$ci i mechanizmy dzialania enzymow
odpowiedzialnych za proces trawienia poszczegdlnych
sktadnikow odzywczych

Umiejetnosci:

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

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

Kompetencje spoteczne:

1. Widzi potrzebe poglebiania wiedzy w celu lepszego
poznania procesow biochemicznych zachodzacych w
organizmach oraz produktach przemystu spozywczego i

Zywnosci

2. Potrafi wspoétdziata¢ w grupie w rozwigzywaniu
postawionych zadan

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia ogolna i organiczna

Tresci programowe modutu

Molekularne podstawy procesow zyciowych.
Konformacja bialek a ich funkcja biologiczna. Budowa
enzymOow 1 mechanizm ich dziatania. Klasyfikacja i
przeglad enzyméw z uwzglednieniem ich roli w
przetwarzaniu i przechowywaniu zywnosci. Koenzymy -
budowa, mechanizm dzialania, podziat. Fotosynteza.
Omowienie podstawowych szlakow metabolicznych
sktadnikow odzywczych wystepujacych w zywnosci:
biatka, weglowodany, lipidy. Etapy utleniania
biologicznego i rola uzyskanych produktéw w procesach
metabolicznych. Uzyskiwanie energii w procesach
metabolicznych i jej magazynowanie. Budowa, funkcja i
biosynteza DNA i RNA. Biosynteza biatka. Przemiany
kataboliczne biatek i aminokwasow. Cykl mocznikowy.
Powigzanie szlakoéw metabolicznych. Regulowanie
procesoOw biochemicznych. Przemiany biochemiczne a
jako$¢ zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzgcego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

Kulka K., Rejowski A.: Biochemia. Wydawnictwo ART
Olsztyn, 1994 i wznowienia.

2. Kgczkowski J.: Podstawy biochemii. WNT
Warszawa, 1987 i wznowienia.
3. Stryer L.: Biochemia. Wyd. Naukowe PWN,

Warszawa, 1997 i wznowienia. 4. Dziuba J., Kostyra H.,
Dziuba M. Biochemia zywnosci:

(metody, zadania i testy). Wyd. Uniwersytetu
WarminskoMazurskiego, Olsztyn 2012.

5. Klyszejko - Stefanowicz L., Cwiczenia z
biochemii. PWN Warszawa-Poznan, 2005
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6. Ciszewska R., Przeszlakowska M., Sykut A.,
Szynal J.:

Przewodnik do ¢wiczen z biochemii. Wydawnictwo

Akademii Rolniczej w Lublinie, 1982 i wznowienia.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, éwiczenia audytoryjne, wykonanie cwiczen
laboratoryjnych.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

W1 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny,

W?2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny,

W3 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

Ul — ocena omdéwienia eksperymentu, sprawdzian
pisemny,

U2 - ocena wykonania eksperymentu i sprawozdania,

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

K2 — ocena pracy studenta w charakterze cztonka zespotu
wykonujacego eksperyment i jego lidera

Elementy i wagi majace wplyw na ocene
koncowa

Ocena koncowa obliczana jest jako srednia wazona ocen z
cwiczen (0,25) i egzaminu (0,75) obejmujgcego materiaf z
wyktadow oraz audytoryjnych i
laboratoryjnych.

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

cwiczen

Bilans punktow ECTS

Liczba godzin kontaktowych

Wyktady 30 godz./1,2 ETCS
Cwiczenia 45 godz./1,8 ETCS
Konsultacje 10 godz./0,4 ETCS
Egzamin 2,590dz./ 0,1 ETCS

t.acznie 87,5 godz. co odpowiada 3,5 pkt. ECTS
Liczba godzin niekontaktowych
Przygotowanie do ¢wiczen 15 godz./0,6 ETCS
Przygotowanie do egzaminu 30 godz./ 1,2 ETCS
Przygotowanie do sprawdzianoéw 17,5 godz./0,7 ETCS
t.acznie 62,5 godz. co odpowiada 2,5 pkt. ECTS
I .aczny naktad pracy studenta to 150 godzin, co odpowiada
6 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

\Naktad pracy zwigzany z zajeciami wymagajgcymi
bezposredniego udziatu nauczyciela akademickiego

- udziatl w wyktadach —30 godz

udzial w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
— 45 godz.

udziat w  konsultacjach  zwigzanych
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 10 godz.
obecno$¢ na egzaminie — 2,5 godz.

t.acznie 87,5 godz. co odpowiada 3,5 punktom ECTS

V4

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

W1-TZ1A W01
W2- TZ1A_WO05
W3 -TZ1A W10
Ul-TZ1A UO1
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U2 - TZ1A_U02
K1-TZ1A K01
K2 - TZ1A_K02

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Anatomia i fizjologia uktadu pokarmowego cztowieka

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowiagzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku 2

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktéw ECTS z podziatem na 1 (1/0)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy, imig¢ i

nazwisko osoby odpowiedzialnej za modul

Dr hab. Sylwester Kowalik, prof. uczelni

Jednostka oferujaca modut

Katedra Fizjologii Zwierzat

Cel modutu

Celem prowadzonych zajec jest przekazanie przekrojowej
wiedzy z dziedziny anatomii i fizjologii przewodu

pokarmowego i catego ukladu trawiennego czlowieka,
ktora studentom przebiegu,
procesow trawiennych oraz mechanizméw kontrolnych
lezacych u podstaw jego funkcjonowania. Modut zostat tak]
skonstruowany, aby Studenci mogli maksymalnie
wykorzysta¢ wiedz¢ zdobyta w naukach podstawowych do
lepszego zrozumienia zaréwno fizjologicznych jak i
patologicznych proceséw zwigzanych z funkcjonowaniem
uktadu pokarmowego.

umozliwi zrozumienie

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

zrealizowaniu zajec.

Wiedza:

W1. Student zna i rozumie zagadnienia z zakresu chemii,
biochemii, biologii i nauk pokrewnych w stopniu
zaawansowanym w zakresie dostosowanym do potrzeb
prowadzenia dziatalnosci technologa zywnosci i zywienia
cztowieka

Umiejetnosci:

Ul. Student potrafi pozyskiwa¢ merytoryczne informacje
z adekwatnie dobranych zrédet, integrowac je i
interpretowac, przetwarza¢ z wykorzystaniem technologii
informatycznych, wnioskowac i opiniowac, przygotowac
i przedstawi¢ (w formie pisemnej i/lub werbalnej)
merytoryczne opracowania problemoéw i zadan z zakresu
technologii zywnosci i zywienia (w jezyku polskim lub
obcym)

Kompetencje spoteczne:

K1. Student jest gotow trwatego poglebiania i aktualizacji
swojej wiedzy 1 umiejetnosci, krytycznej jej oceny,
doksztalcania si¢ i rozwoju zawodowego, dzielenia si¢
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wiedza, poddawania si¢ procedurom weryfikacji
kompetencji i umiejg¢tnosci w zakresie technologii
zywnosci 1 zywienia

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawy biologii

Tresci programowe modutu

Tematyka zajg¢ obejmuje przekrojowe ujecie wiedzy o
przewodzie pokarmowym i uktadzie trawiennym
cztowieka poczawszy od jego szczegdtowej budowy a
skonczywszy na wyjasnieniu podstawowych
mechanizméw kontrolujacych jego funkcje. Modut zostat
tak skonstruowany, aby Studenci mogli maksymalnie
wykorzysta¢ wiedze zdobyta w naukach podstawowych do
lepszego zrozumienia zaréowno fizjologicznych jak i
patologicznych proces6w zwigzanych z zywieniem
cztowieka. Wyklady beda mialy forme prezentacji
multimedialnych, ktore opierac si¢ beda przede wszystkim
na pokazaniu w formie diagramdéw, animacji, tabel i
wykresow, najistotniejszych zagadnien podstawowych i
klinicznych.

W  przedstawionych materiatach Studenci otrzymuja
rowniez informacje na temat zagadnien, ktérych nie
zawieraja proponowane podreczniki. Ze wzgledu na
szybki rozwoj fizjologii w niektorych obszarach czesé
treSci zawarta nie jest jeszcze bowiem ujeta W
podrecznikach.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura obowigzkowa:

,Podstawy fizjologii cztowieka. Uktad trawienny i
wydzielanie wewnetrzne” Stanistaw Konturek,
Wydawnictwo UJ, 2010

~Anatomia i fizjologia cztowieka” Aleksander Michajlik,
Witold Ramotowski, Wydawnictwo PZWL, 2003
Literatura uzupetniajaca:

,Fizjologia uktadu trawiennego — Fizjologiczne podstawy
gastrenterologii” Stanistaw Konturek, Wydawnictwo
PZWL, 1976

,»Fizjologia zywienia” Hanna Kraus, Wydawnictwo
PZWL, 2021

,Fizjologia cztowieka. Podstawy” Hanna Kraus,
Wydawnictwo PZWL, 2021

,Podstawy anatomii cztowicka” Bogustaw Gotab,
Wydawnictwo PZWL, 2000

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, prezentacja multimedialna, dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

Zaliczenie koncowe — praca pisemna

Elementy i wagi majace wpltyw na oceng
koncows

Wynik zaliczenia koncowego testowego — 100% oceny

Bilans punktow ECTS

Kontaktowe (tacznie 17 godzin):
Wyktady — 15 godz.
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Zaliczenie koncowe — 2 godz.
Niekontaktowe (faczne 12 godzin):
Studiowanie literatury — 6 godz.
Przygotowanie do zaliczenia — 6 godz.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami

wymagajacymi bezposredniego udziatu

nauczyciela akademickiego

Udzial w wyktadach — 15 godz.
Zaliczenie koncowe — 2 godz.

Odniesienie modulowych efektow uczenia

si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

TZ1A_ W01
TZ1A_U01
TZ1A KOl

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnoSci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Ogolna technologia zywnosci

jezyku angielskim

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku 1

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktéw ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

6 (3,52 kontaktowych/2,48 niekontaktowych)

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

Prof. dr hab. inz. Dominik Szwajgier

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia Cztowieka

Cel modutu

Celem modutu jest:

- zapoznanie studentéw z wybranymi operacjami i procesami
jednostkowymi stosowanymi w technologii zywnosci w celu
przetworzenia surowcow do produktow spozywcezych i potraw

- omowienie zaleznosci migdzy rodzajem  obrobki
fizykochemicznej a wiasciwosciami produktu finalnego i
potrawy.

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

Wiedza - student zna i rozumie:

1. zasady prowadzenia procesow technologicznych, operacji i
procesow jednostkowych w
produkcji zywno$ci, ma wiedz¢ na temat parametrow procesow
1 rozumie zwigzki przyczynowo-skutkowe z nimi zwigzane, zna
techniki kontrolowania procesow i ma wiedz¢ na temat narzedzi
badawczych w technologii zywnosci

stopniu  zaawansowanym w

2. zagadnienia dotyczgce skladu chemicznego surowcoOw i
srodkow  spozywczych,  drobnoustrojow,  wilasciwosci
sktadnikéw zywno$ci, mechanizmy ich przemian i wzajemnych
oddziatywan w aspekcie bezpieczenstwa i jakosci zywnosci

3. metody rozwigzywania podstawowych zadan inzynierskich
w zakresie projektowania w technologii Zywnosci

4. podstawy zarzadzania, w tym zarzgdzania jakoScig w sferze
produkcji zywnosci i zywienia oraz zasady prowadzenia
dziatalno$ci gospodarczej
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Umiejetnosci- absolwent potrafi:

1. prowadzi¢ badania zywnos$ci i proceséw technologicznych
wykorzystujac standardowe metody i aparatur¢ badawczo-
pomiarowa, zaplanowaé 1 zrealizowaé standardowe zadanie
badawcze (eksperyment) dotyczace oceny jakosci zywnosci
(surowcow, produktow), udokumentowaé je, zinterpretowaé
wyniki 1 sformutowac wnioski

2. identyfikowaé, formutowac i rozwigzywac proste zadania
inzynierskie w zakresie technologii zywnosci i zywienia

3. planowa¢, praktycznie realizowa¢ badania oraz pomiary
aparatury technologicznej i procesow, dobiera¢ metody i
srodki, interpretowac wyniki i wycigga¢ wnioski

Kompetencje spoteczne- absolwent jest gotéw do:

1. stalego poglebiania i aktualizacji swojej wiedzy i
umiejetnosci, krytycznej jej oceny, doksztalcania si¢ i rozwoju
zawodowego, dzielenia si¢ wiedzg, poddawania si¢ procedurom
weryfikacji kompetencji i umiejgtnosci w zakresie technologii
zywnosci 1 zywienia

2. pracy zespolowej, komunikowania 1 wspotdziatania
przyjmujac role wykonawcy lub kierownika, z uwzglednieniem
kryteriow 1 priorytetow dotyczacych technologii zywnos$ci i
Zywienia

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

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia ogolna, Biofizyka, Matematyka, Chemia organiczna,
Inzynieria procesowa, Mikrobiologia 1, Higiena zywno$ci

Tresci programowe modutu

Wyktady: definicja, zakres i charakterystyka technologii
zywnosci, metody przetwarzania i utrwalania zywnoSci.
Podstawy termicznych metod przetwarzania i utrwalania
zywno$ci 1 potraw. Podstawy teorii cieplnej inaktywacji
drobnoustrojow  (sterylizacja, pasteryzacja, apertyzacja,
termizacja), dziatanie mikrofal, chlodzenie, zamrazanie i
rozmrazanie zywnosci, radiacyjne metody utrwalania zywnosci
i potraw, pulsacyjne pole elektryczne, wysokie ci$nienie
hydrostatyczne jako nowoczesne metody utrwalania zywnosci i
potraw,  nowoczesne  modyfikacje = metody  suszenia
konwekcyjnego zywnos$ci, chemiczne utrwalanie zywnoS$ci i
potraw, osmoaktywne metody utrwalania Zywno$ci i potraw
(zageszczanie; suszenie, dializa, elektrodializa, o0smoza,
odwrocona osmoza, ultrafiltracja, perwaporacja,
kriokoncentracja), ekstrakcja, procesy chemiczne w technologii
zywnosci. Konserwowanie przez podwyzszenie kwasowosci,
metody produkcji zywnosci fermentowanej. Woda w przemysle
spozywczym. Przemiany wybranych skladnikow zywnosci
podczas procesow technologicznych w $wietle wybranych
technologii przetworstwa migsa, mleka, owocoéw, warzyw, zboz.
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Tematy C¢wiczen: ekstrakcja w przemysle spozywczym,
zageszczanie roztworow w technologii zywnos$ci, reakcje
Maillarda, rektyfikacja w przemysle spozywczym, zelowanie w
technologii zywno$ci, suszenie produktoéw spozywczych,
fermentacja mlekowa w technologii zywnosci, utrwalanie za
pomoca dodatku kwaséw w technologii zywnos$ci, metody
membranowe w technologii Zywnosci, konserwanty chemiczne
w technologii Zywnosci.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura wymagana:

1. Instrukcje do ¢wiczen.

2. Pijanowski E. i wsp. Ogolna technologia zywnosci. PWN
Warszawa, lub

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

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

Literatura uzupetniajaca:

5. Swiderski F. Zywno$¢ wygodna i zywnos§¢ funkcjonalna
WNT Warszawa

6. Skrabka-Btotnicka T., 2007. Technologia zywno$ci
pochodzenia zwierzgcego. Surowce. Wyd. A.E. Wroclaw.

7. Swietlikowska K., 2010. Surowce spozywcze pochodzenia
roslinnego. Wyd SGGW.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. wyktad informacyjny; objasnienie i wyjasnienie,

2. ¢wiczenia laboratoryjne,

¢wiczenia audytoryjne, metoda przypadkow, dyskusja
dydaktyczna zwigzana z wykladem, burza mozgéw nad
problemem metodycznym wyniktym w trakcie wykonywania
¢wiczenia,

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigtych
efektow uczenia si¢

W1- kolokwium, egzamin pisemny

W?2- kolokwium, egzamin pisemny

W3 - kolokwium, egzamin pisemny

W4- kolokwium, egzamin pisemny

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

U2- wykonanie ¢wiczenia na podstawie przedlozonego
sprawozdania i obrona ustna, kolokwium

U3- wykonanie ¢wiczenia na podstawie przedlozonego
sprawozdania i obrona ustna, kolokwium

K1 — egzamin pisemny,

K2 - egzamin pisemny

K3- egzamin pisemny

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow: kolokwium,
sprawozdania z ¢wiczen, dziennik prowadzacego, egzamin.

Elementy i wagi majgce wptyw na
oceng koncowa

Waga i udzial ocen uzyskanych przez studenta w wyniku
weryfikacji poszczegdlnych efektow uczenia sig:

W1- kolokwium waga 1,2; egzamin pisemny waga 3,5

W?2- kolokwium waga 1,2, egzamin pisemny waga 3,5

W3- kolokwium waga 1,2, egzamin pisemny waga 3,5
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Wi4- kolokwium waga 1,2, egzamin pisemny waga 3,5

Ul - wykonanie ¢wiczenia na podstawie przedtozonego
sprawozdania i obrona ustna: waga 0,1 za kazde sprawozdanie,
egzamin pisemny waga 3,5

U2 - wykonanie ¢wiczenia na podstawie przedlozonego
sprawozdania i obrona ustna: waga 0,1 za kazde sprawozdanie,
kolokwium waga 1,2

U3 - wykonanie ¢wiczenia na podstawie przedtozonego
sprawozdania i obrona ustna: waga 0,1 za kazde sprawozdanie,
kolokwium waga 1,2

K1 — egzamin pisemny waga 3,5

K2 - egzamin pisemny waga 3,5

K3- egzamin pisemny waga 3,5

Bilans punktow ECTS

-udziat w wyktadach — 30 godz./1,2 pkt ECTS

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

- przygotowanie do ¢wiczen 10 godz./0,4 pkt ECTS

- sporzadzanie sprawozdan — 12x1 godz. = 12 godz./0,48 pkt
ECTS

- przygotowanie do egzaminu 30 godz./1,2 pkt ECTS

- konsultacje zwigzane z przygotowaniem do c¢wiczen i
egzaminu — 10 godz./0,4 pkt ECTS

- udziat w egzaminie (3 godz.) = 0,12 pkt ECTS

- zapoznanie si¢ z zalecanym pismiennictwem -10 godz./0,4 pkt
ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 150 godz., co odpowiada 6
punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajgcymi bezposredniego
udziatlu nauczyciela akademickiego

-udziat w wyktadach — 30 godz.

-udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych 45 godz.

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

- udziat w egzaminie 3 godz.

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1- TZ1A_WO04
W2- TZ1A_W05
W3- InzZTZ1A_W02
W4- InzZTZ1A_WO03
Ul- TZ1A U02
U2- InzZTZ1A_U02
U3-InzTZ1A_U03
K1- TZ1A K01

K2- TZ1A K02

K3- TZ1A K04

Nazwa kierunku studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku | Mikrobiologia 2

angielskim

Microbiology 2

Jezyk wyktadowy

j. polski
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Rodzaj modutu obowiagzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku 1

Semestr dla kierunku 3

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr hab. Monika Kordowska-Wiater, prof. UP

Jednostka oferujgca modut Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

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

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis | Wiedza:

zasobu  wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spotecznych, ktére student
osiggnie po zrealizowaniu zajec.

1. Zna zasady funkcjonowania mikroorganizméow w
srodowisku zywnosci

2. Zna metody identyfikacji mikroorganizméw i analizy
mikrobiologicznej zywnosci

3. Ma podstawowag wiedz¢ na temat zagrozen
powodowanych przez mikroorganizmy patogenne i
saprofityczne, ktore mogg by¢ obecne w zywnosci

Umiejetnoscei:

1. Potrafi przygotowaé i
identyfikacje wybranych mikroorganizméw

wykona¢ podstawowa

2. Potrafi wykona¢ analize mikrobiologiczng produktu
zywnosciowego i zinterpretowa¢ wyniki.

Kompetencje spoteczne:

1. Ma s$wiadomo$¢ potrzeby doksztatcania
doskonalenia umiejetnosci

sie i

2. Potrafi wspoétdziata¢ i pracowacé w grupie, przestrzegac
zasad BHP

Wymagania wstepne i dodatkowe

Mikrobiologia 1

Tresci programowe modutu

Przedmiot wyktadow obejmuje wiedz¢ na temat
charakterystyki mikroorganizmoéw (bakterii, wirusow,
grzybow) waznych z punktu widzenia technologii
Zywnosci: mikroorganizméw wskaznikowych,
patogenow oraz mikroflory powodujacej psucie zywnosci
pochodzacej z réznych srodowisk.

Zakres materialu ¢wiczeniowego obejmuje
charakterystyke =~ morfologiczng 1 biochemiczng
wybranych bakterii wystepujacych w zywnosci, analizeg
mikrobiologiczng wybranych produktow zywno$ciowych
pochodzenia zwierzecego i roslinnego oraz oznaczanie
mikroorganizmow ze srodowiska wptywajacych na jakos¢
Zywnosci.
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Wykaz literatury
uzupetniajacej

podstawowej i

1. Zakowska, Stobinska (red.) Mikrobiologia i Higiena w
Przemysle Spozywczym, Wyd. PL, £.6dz, 2000

2 Kisielewska E., Kordowska-Wiater M. Cwiczenia z
mikrobiologii ogdélnej 1 mikrobiologii ZywnoSci.
Wydawnictwo UP w Lublinie, 2015.

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

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

Planowane
dydaktyczne

formy/dziatania/metody

Wyktady multimedialne

Cwiczenia audytoryjne — teoretyczne wprowadzenie do
¢wiczen laboratoryjnych ~w  formie  prezentacji
multimedialnych, prezentacje przygotowywane przez
studentow, okresowe sprawdziany pisemne.

Cwiczenia laboratoryjne — zadania praktyczne do
wykonania przez studentéw pracujacych w zespotach.

Sposoby  weryfikacji oraz  formy
dokumentowania osiagnietych efektow
uczenia si¢

WL1. —egzamin pisemny, sprawdziany pisemne
W2, -—prezentacja, sprawdziany pisemne,
pisemny

W3 —egzamin pisemny, sprawdziany pisemne
U1, U2 - sprawozdania z wykonanych ¢wiczen,
K1, K2 - ocena pracy studenta na ¢wiczeniach
Formy dokumentowania wynikdéw: sprawdziany pisemne,
sprawozdania, prezentacje, egzamin pisemny, dziennik
prowadzacego.

egzamin

Elementy i wagi majace wpltyw na ocene
koncowa

Ocena koncowa z przedmiotu jest Srednig wazong z oceny
koncowej z ¢wiczen (waga 0,4) i egzaminu (waga 0,6).
Ocena koncowa z ¢wiczen:

. Srednia arytmetyczna z trzech ocen ze
sprawdzianow (waga 0,7) wg ponizszych kryteriow:

- niedostateczny (2,0) <51%

- dostateczny (3,0) 51-60%

- dostateczny plus (3+) 61-70%

- dobry (4,0) 71-80%

- dobry plus (4+) 81-90%

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

o Ocena z prezentacji (waga 0,3)

o Zaliczone sprawozdania z ¢wiczen

Bilans punktow ECTS

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

Cwiczenia audytoryjne — 15 godz./ 0,6 pkt ECTS kontak.
Cwiczenia laboratoryjne — 30 godz./ 1,2 pkt ECTS kontak.
Udziat w konsultacjach — 3 godz./ 0,1 pkt ECTS kontak.
Przygotowanie do ¢wiczen— 15 godz./ 0,6 pkt ECTS
niekontak.

Dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych 10
godz./ 0,4 pkt ECTS niekontak.

Przygotowanie do sprawdzianow— 15 godz./ 0,6 pkt ECTS
niekontak.
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Przygotowanie si¢ do egzaminu pisemnego 20 godz./0,8
pkt ECTS niekontak.

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

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

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udzialu

nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach —15 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych — 45
godz.

- udziat w konsultacjach — 3 godz

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godz .

Odniesienie =~ modutowych

uczenia si¢

efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1-TZ1A W01

W2 - TZ1A_WO05

W3 - TZ1A W05

Ul-TZ1A U02

U2 - TZ1A U02, TZ1A_U01

K1-TZ1A K01

K2 -TZ1A K02

Nazwa kierunku studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modulu, takze nazwa w

Aparatura przemyshu spozywczego

jezyku angielskim Food processing machinery
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiéw pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku 1

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

6 p. (kontaktowe — 3,3 p. / niekontaktowe — 2,7 p.)

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

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

Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego

Cel modutu

- Poznanie ogdlnych zasad budowy, dzialania i uzytkowania
aparatury przemystu spozywczego.

- Nabycie praktycznych umiejetnosci w zakresie prac o
charakterze projektowym dotyczacych uzytkowania aparatury
przemystu spozywczego.

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

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

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

W2. Absolwent zna i rozumie budowe, dziatanie i1 zasady

uzytkowania aparatury technologiczne;j przemystu
spozywczego, podstawowe zasady eksploatacji aparatury
Umiejetnosci:

Ul. Absolwent potrafi pozyskiwa¢ merytoryczne informacje z
adekwatnych zrédel, przetwarzaé je =z wykorzystaniem
technologii informacyjnych

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

U3. Absolwent potrafi identyfikowaé, formutowaé i
rozwiazywaé proste zadania inzynierskie z wykorzystaniem
odpowiednich metod

U4. Absolwent potrafi przeprowadzi¢ merytoryczng oceng
efektywnosci dziatania aparatury przemyshu spozywczego

Kompetencje spoteczne:

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

K2. Absolwent jest gotow do $wiadomego i odpowiedzialnego
dzialania z uwzglednieniem  kryteriow  prawidlowego
uzytkowania aparatury technologicznej

Wymagania wstepne i dodatkowe

Technologie informacyjne, Przedmiot do wyboru 3

Tresci programowe modutu

Wykfady: Czgéci maszyn. Wytrzymalo$¢ materiatow i
materiatoznawstwo. Urzadzenia do transportu i magazynowania.
Mieszalniki. Maszyny rozdrabniajgce. Maszyny i urzadzenia do
rozdzielania uktadéw niejednorodnych. Aparaty do prowadzenia
procesow cieplnych. Aparaty do prowadzenia proceséw
wymiany masy. Urzadzenia chlodnicze. Maszyny i urzadzenia
do prowadzenia obrobki wstepnej. Prasy do wyciskania,
maszyny formujace, maszyny i urzadzenia dozujaco-pakujace.
GMP i GHP w zakresie dot. aparatury przemyshu spozywczego.
Robotyzacja i automatyzacja aparatury technologicznej. Trendy
w budowie aparatury przemystu spozywczego.

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

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

Literatura podstawowa:

- Wojdalski J. (red.): Uzytkowanie maszyn i aparatury w
przetworstwie rolno-spozywczym. Wybrane zagadnienia.
Warszawa: Wyd. SGGW, 2010. ISBN978-83-7583-166-5.
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- Btlasinski H., Py¢ W., Rzyski E.: Maszyny i aparatura
technologiczna przemystu spozywczego. £odz: Wyd. PL, 2001.
ISBN 83-7283-041-X.

Literatura uzupetniajaca:

- Wybrane normy PN, ISO, czasopisma branzowe

- Portale internetowe producentow aparatury przemyshu
SpOZywczego

Planowane
formy/dziatania/metody
dydaktyczne

- Wyktad

- Pokaz z wykorzystaniem oprogramowania komputerowego do
wykonywania obliczen inzynierskich

- Cwiczenia obliczeniowe / projektowe, w tym z
wykorzystaniem programéw komputerowych do wykonywania
obliczen inzynierskich

- Do$wiadczenie / pokaz

- Dyskusja / studium przypadku

- Cwiczenia sprawdzajace (sprawdzian)

- Konsultacje (w tym, z wykorzystaniem metod ksztalcenia na
odleglos¢)

- Egzamin pisemny

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigtych
efektéw uczenia si¢

Sposoby weryfikacji:

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

- ocena wynikow doswiadczenia (W2, U3, K2)

- ocena sprawdzianu (W2, U3, U4)

- ocena pracy zespotowej (K1, K2)

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

- egzamin (W2, U3, U4, K2)

Formy dokumentowania:

- wykonane prace obliczeniowe / projektowe

- wykonane prace sprawdzajace

- wypelnione arkusze egzaminacyjne

- dziennik przedmiotu

Elementy i wagi majace wplyw na
ocen¢ koncowa

Ocena za realizacje ¢wiczen:

- 1/3 — $rednia ocen za prace wykonywane na ¢wiczeniach m.in.
z pomoca nauczyciela (W1, Ul, U2, U3, K2, K1)

- 2/3 — $rednia ocen za prace wykonywane samodzielnie
(sprawdziany) i prace projektowe (W2, U3, U4)

Ocena koncowa:

- 1/3 — ocena za realizacje ¢wiczen

- 2/3 — ocena z egzaminu pisemnego (W2, U3, U4, K2)

Bilans punktow ECTS

Liczba godzin / p. ECTS

Forma zaje¢ kontakt. niekontakt.
wyktad 30/1,2

¢wiczenia 45/1,8

konsultacje 5/0,2

przygotowanie do 2N 25/1,0

i sprawdzianow
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Wylfonywame zadan 23/1,0

projektowych

studiowanie literatury 20/0,8

egzamin 2/0,1

RAZEM 82/3,3 68/2,7
Naktad pracy zwiazany z zajgciami | Forma pracy Liczba godzin
wymagajacymi  bezposredniego | udziat w wyktadach 20
udziatu nauczyciela akademickiego | udziat w éwiczeniach 45

udzial w konsultacjach 5

udzial w egzaminie 2

RAZEM 72

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

W1-TZ1A WO09, InzZTZ1A_W02
W2 - InzZTZ1A_WO01
Ul-TZ1A_U01, InzZTZ1A U0O4
U2 - InzZTZ1A_U07, InzZTZ1A_U08
U3 -1nzTZ1A_U01

U4 - InzZTZ1A_U06
K1-TZ1A_KO02

K2 -TZ1A_KO03

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Jezyk obcy — 2 -Angielski B2

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

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 3

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

na kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy,

imi¢ 1 nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

mgr Joanna Raczkiewicz-Gotacka

Jednostka oferujagca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Cel modutu

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

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

Wiedza:




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

2.

Umiejetnosci:

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

U2. Potrafi dyskutowac, argumentowac, relacjonowaé
1 interpretowa¢ wydarzenia z zycia codziennego

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

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

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cate zycie

Wymagania wstepne i dodatkowe

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

Tresci programowe modutu

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

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

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

Modut ma réwniez za zadanie bardziej szczegdtowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru
jezykowego.
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Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

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

S.Kay, J.Hird, P.Maggs, J.Quintana, Move
Intermediate, Macmillan 2006
https://www.sciencedaily.com/

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

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

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

Dictionary of Contemporary English, Pearson
Education Limited, 2005

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja, metoda
gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i1 bezposrednia ze
szczegolnym uwzglednieniem umiejgtnosci
komunikowania sig.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagnigtych
efektow uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajg¢ciach
U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajg¢ciach
U3-sprawdzian pisemny znajomo$ci i umiejetnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego
U4 —ocena prac domowych w formie dluzszych
wypowiedzi pisemnych

K1-ocena przygotowania do zajec¢ 1 aktywnoS$ci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiagnietych efektow
ksztalcenia:

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

Kryteria ocen dostepne w SPNJO

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE:

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

Przygotowanie do zajec: 25 godz.

Przygotowanie do sprawdzianow: 12 godz.

RAZEM NIEKONTAKTOWE: 37 godz. /1
ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 69 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS
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Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

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

Odniesienie modutowych
uczenia sie do kierunkowych
efektow uczenia si¢

efektow]

Ul-TZ1A_UO1+++
U2 - TZ1A_UO1+++
U3 -TZ1A_UO1+++
U4-TZ1A UO01+++ K1 -TZ1A KO1+

Nazwa kierunku studiéw

Technologia zywno$ci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 2— Niemiecki B2
Foreign Language 2— German B2

Jezyk wyktadowy niemiecki

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow studia pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktéw ECTS z podziatem na | 2 (1,2/0,8)
kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy, imi¢ | mgr Anna Gruszecka

i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujgca modut

Centrum Nauczania Jezykow Obcych i Certyfikacji

Cel modulu

Rozwinigcie kompetencji jezykowych na poziome B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenie Jezykowego
(CEFR).

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogolnego i specjalistycznego.
umiejetnosci
srodowisku zawodowym.
Przekazanie wiedzy niezbg¢dnej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik pracy
z obcojezycznym tekstem zrodtowym.

Rozwijanie poprawnej komunikacji  w

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

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnosci:

U1. Posiada umiejetnos¢ sprawnej komunikacji w sSrodowisku
zawodowym 1 sytuacjach zycia codziennego.

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

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

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

K1. Rozumie potrzebe ciaglego doksztatcania sie.

Wymagania wstgpne i dodatkowe

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

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zajecia przygotowane sg w
oparciu o podrecznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materialow do nauczania jezykoéw specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiéw. Obejmujg rozszerzenie
stownictwa ogdélnego w zakresie autoprezentacji,
zainteresowan, zycia w spoleczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowej.

W czasie ¢wiczen zostanie wprowadzone stownictwo
specjalistyczne z reprezentowanej dziedziny naukowej,
studenci zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowej i samodzielnej pracy z tekstem
zroédlowym.

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

Modul ma rowniez za zadanie bardziej szczegotowe
zapoznanie studenta z kultura danego obszaru jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura obowigzkowa:

2. S. Schmohl, B. Schenk, Akademie Deutsch B1+, Hueber,
2019 Literatura uzupetniajaca:

4, Zbidr tekstow specjalistycznych przygotowanych
przez wyktadowcow jezyka niemieckiego CNJOiC

5. W. Krenn, H. Puchta, Motive B1, Hueber 2016

6. B. Kujawa, M. Stinia, Mit Beruf auf Deutsch, Nowa
Era, 2013

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

metoda gramatyczno-tlumaczeniowa (teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiejetnos$ci komunikowania sie.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajg¢ciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian  pisemny  znajomosci |  umiejg¢tnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi
pisemnych

K1l-ocena przygotowania do =zaje¢ iaktywnoSci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiagnietych  efektow
ksztalcenia:

Srodsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,|
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat

Kryteria ocen dostepne w CNJOIC
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Elementy i wagi majace wplyw na
ocen¢ koncowa

Warunkiem zaliczenia semestru jest udzial w zajeciach oraz
uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzianow
pisemnych i ustnych; minimum czterech w semestrze.
Student moze uzyska¢ ocen¢ wyzsza o pdt stopnia, jezeli
wykazat si¢ wielokrotng aktywnoscia w czasie zajec.

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:

Udziat w ¢wiczeniach: 30 godz. (1,2 ECTYS)

Konsultacje: 1 godz. (0,04 ECTS)

RAZEM KONTAKTOWE: 31 9godz. /1,2 ECTS
NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zaj¢é: 10 godz. (0,4 ECTS)
Przygotowanie do sprawdziandéw: 9 godz. (0,36 ECTS)
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 19 godz. /0.8 ECTS
Laczny naklad pracy studenta to 50 godz. co odpowiada 2
punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego udzialu
nauczyciela akademickiego

- udziat w ¢wiczeniach — 30 godzin
- udziat w konsultacjach — 1 godziny
Lacznie 31 godz. co odpowiada 1,2 punktom ECTS

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

Ul-TZ1A U01
U2 -TZ1A U01
U3-TZ1A_U01
U4 -TZ1A UO1
K1-TZ1A_KO01

Nazwa kierunku studiéw

Technologia zywno$ci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 2— Francuski B2
Foreign Language 2— French B2

Jezyk wyktadowy francuski

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow studia pierwszego stopnia
Forma studiéw stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku I

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktéw ECTS z podziatem na | 2 (1,2/0,8)
kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ | mgr Elzbieta Karolak

i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujagca modut

Centrum Nauczania Jezykdéw Obcych 1 Certyfikacji

Cel modutu

Rozwinigcie kompetencji jezykowych na poziome B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenie Jezykowego
(CEFR).

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogolnego i specjalistycznego.
Rozwijanie umiejgtnosci
srodowisku zawodowym.

poprawnej komunikacji w
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Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik pracy
z obcojezycznym tekstem zrodtowym.

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

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnosci:

U1. Posiada umieje¢tnos¢ sprawnej komunikacji w srodowisku
zawodowym i sytuacjach zycia codziennego.

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

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

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

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe ciaglego doksztatcania sie.

Wymagania wstepne i dodatkowe

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

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zajecia przygotowane sa w
oparciu o podrgcznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materialdow do nauczania jezykéw specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiéw. Obejmujg rozszerzenie
stownictwa ogolnego w zakresie autoprezentacji,
zainteresowan, zycia w spoleczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;j.

W czasie ¢wiczen zostanie wprowadzone stownictwo
specjalistyczne z reprezentowanej dziedziny naukowej,
studenci zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowej i samodzielnej pracy z tekstem
zrodlowym.

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

Modul ma rowniez za zadanie bardziej szczegotowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Lektury obowigzkowe

1. A.Berthet ,,Alter Ego B2” Wyd. Hachette Livre 2008
2. G. Capelle “Espaces 2 i 3 Wyd. Hachette Livre 2008
3. Claire Leroy-Miquel: ,,Vocabulaire progressif du
avec 250 exercices”, Wyd. CLE International 2007

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

Lektury zalecane

1. Y.Delatour ,,350 exercices Niveau moyen” Wyd. Hachette
2006
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2. ,,Chez nous” Wyd. Mary Glasgow Magazines
Scholasticczasopismo

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

metoda gramatyczno-tlumaczeniowa (teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiejgtnosci komunikowania sie.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zaj¢ciach
U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zaj¢ciach
U3-sprawdzian  pisemny  znajomosci |
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dluzszych wypowiedzi
pisemnych

umiejetnosci

K1l-ocena przygotowania do =zaje¢ iaktywnosci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiagnietych  efektow
ksztalcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,|
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat
Kryteria ocen dostepne w CNJOIC

Elementy i wagi majace wplyw na
ocen¢ koncowa

Warunkiem zaliczenia semestru jest udziat w zajeciach oraz
uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzianow
pisemnych i ustnych; minimum czterech w semestrze.
Student moze uzyska¢ ocen¢ wyzsza o pdt stopnia, jezeli
wykazat si¢ wielokrotng aktywnos$cig w czasie zajgc.

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE:

Udzial w ¢wiczeniach: 30 godz. (1,2 ECTS)

Konsultacje: 1 godz. (0,04 ECTS)

RAZEM KONTAKTOWE: 31 godz. /12 ECTS
NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zaje¢: 10 godz. (0,4 ECTS)
Przygotowanie do sprawdzianow: 9 godz. (0,36 ECTS)
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 19 godz. /0,8 ECTS
Laczny naklad pracy studenta to 50 godz. co odpowiada 2
punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w ¢wiczeniach — 30 godzin
- udziat w konsultacjach — 1 godzina
Lacznie 31 godz. co odpowiada 1,2 punktom ECTS

Odniesienie efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

modutowych

Ul-TZ1A UO1
U2 - TZ1A_U01
U3 - TZ1A_U01
U4 - TZ1A_U01
K1-TZ1A KOl

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnoSci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 2— Rosyjski B2
Foreign Language 2— Russian B2

Jezyk wyktadowy

rosyjski
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Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow studia pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktéw ECTS z podziatem na | 2 (1,2/0,8)
kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy, imi¢ | mgr Anna Gruszecka

i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujaca modut

Centrum Nauczania Jezykdéw Obcych i1 Certyfikacji

Cel modutu

Rozwiniecie kompetencji jezykowych na poziome B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenie Jezykowego
(CEFR).
Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
ogolnego i specjalistycznego.
Rozwijanie umiejetnosci  poprawnej

komunikacji ~ w srodowisku zawodowym.
Przekazanie wiedzy niezbednej do stosowania
zaawansowanych struktur gramatycznych oraz technik pracy
z obcojezycznym tekstem zrodtowym.

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

Wiedza:;

1.

2.

Umiejetnosci:

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

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

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

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

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe cigglego doksztalcania sig.

Wymagania wstepne i dodatkowe

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

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zajecia przygotowane sg w
oparciu o podr¢cznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materialow do nauczania jezykoéw specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiéw. Obejmuja rozszerzenie
stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezentacji,
zainteresowan, zycia w spoleczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowej.

W czasie ¢wiczen zostanie wprowadzone stownictwo
specjalistyczne z reprezentowanej dziedziny naukowej,
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studenci zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowej i samodzielnej pracy z tekstem
zrodlowym.,

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

Modul ma rowniez za zadanie bardziej szczegotowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru jezykowego.

\Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupetniajacej

Lektury obowiazkowe:

3. M. Wiatr-Kmieciak, S. Wujec, Wot i my cz.3, PWN,
2016

4. Pado, Start.ru, WSiP, 2009

Lektury uzupehiajace:

4. S. Czernyszow, A. Czernyszowa -Pojechali- jezyk

rosyjski dla dorostych cz.2.1, 2.2 wyd.Sankt-Peterburg “
Ztatoust “ 2009

5. M.Cieplicka "Ruskij Jazyk.Kompendium
tematycznoleksykalne",WARGOS 2007

6. A.Buczek "Rosyjski w biznesie", EDGARD 2009

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

metoda gramatyczno-tlumaczeniowa (teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiejgtnosci komunikowania sie.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagnietych efektow
uczenia sie

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach
U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian  pisemny znajomosci |  umiej¢tnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego
U4 —ocena prac domowych w formie dluzszych wypowiedzi
pisemnych

K1-ocena przygotowania do =zaje¢ iaktywnoSci na
¢wiczeniach
Formy dokumentowania osiagnietych  efektow
ksztalcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat
Kryteria ocen dostepne w CNJOiC

Elementy i wagi majace wplyw na oceng
koncowa

'Warunkiem zaliczenia semestru jest udzial w zajeciach oraz
uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzianow
pisemnych i ustnych; minimum czterech w semestrze.
Student moze uzyska¢ oceng wyzszg o pot stopnia, jezeli
wykazat si¢ wielokrotng aktywnoS$cia w czasie zajec.

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE:

Udzial w ¢wiczeniach: 30 godz. (1,2 ECTS)
Konsultacje: 1 godz. (0,04 ECTS)

RAZEM KONTAKTOWE: 31 godz. /1,2 ECTS
NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zaje¢é: 10 godz. (0,4 ECTS)
Przygotowanie do sprawdzianéw: 9 godz. (0,36 ECTS)
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 19 godz. /0.8 ECTS
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L.aczny naktad pracy studenta to 50 godz. co odpowiada 2
punktom ECTS

Naktad pracy zwiazany z zajeciami -
wymagajacymi bezposredniego udziatu |-
nauczyciela akademickiego

udziat w ¢wiczeniach — 30 godzin
udziat w konsultacjach — 1 godziny

t.acznie 31 godz. co odpowiada 1,2 punktom ECTS

Odniesienie = modutowych

efektowUl — TZ1A_UO1

uczenia si¢ do kierunkowych efektowU2 — TZ1A UO1

uczenia si¢

U3-TZ1A_UO1
U4 -TZ1A_UO1
K1-TZ1A_KO01

Semestr 4

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnoSci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Analiza instrumentalna zywnos$ci Instrumental analysis
of food

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku 1

Semestr dla kierunku 4

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

Lacznie 4 w tym 2 kontaktowe

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

Prof. Dr hab. Urszula Pankiewicz

Jednostka oferujgca modut

Katedra Analizy i Oceny Jako$ci Zywnosci

Cel modulu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z metodami
elektroanalitycznymi i rozdzielczymi stosowanymi w
analizie sktadnikoéw zywnosci

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

Wiedza:

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

2. Zna zasady analizy jakoSciowej 1 ilosciowej stosowane
w analizie instrumentalnej Zywnosci

3. Zna zastosowanie metod instrumentalnych w analizie
sktadnikow zywnosci

Umiejetnosci:

1. Potrafi wykona¢ dang procedure analityczng

2. Posiada umiejetno$¢ doboru techniki analitycznej do
zatozonego celu analizy

3. Potrafi samodzielnie obliczy¢ i zinterpretowac
otrzymane wyniki analizy

Kompetencje spoteczne:

1. Ma $wiadomo$¢ potrzeby doksztatcania i
samodoskonalenia w zakresie wykonywanych analiz.
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2. Potrafi wspoétdziata¢ i pracowac¢ w grupie, podejmujac
W niej rozne role,

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomo$¢ podstaw chemii 1 fizyki, a szczegdlnie
oddzialywania promieniowania elektromagnetycznego z
materia, podstaw elektrochemii

Tresci programowe modutu

Tresci wyktadow obejmujg zapoznanie z metodami
instrumentalnymi stosowanymi w analizie Zywno§ci:
atomowa spektrofotometrig absorpcyjna i emisyjna,
metodami elektrochemicznymi (potencjometria,
konduktometrig, polarografig stalopradows i
zmiennopradowa) oraz metodami rozdzielczymi w tym
chromatografia.

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

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

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

2. Kocjan R., 2000. Chemia analityczna. Tom 2.
Analiza instrumentalna. Wydawnictwo PZWL
3. Szczepaniak W. (red) 1999. Metody

instrumentalne w analizie chemicznej. Wydawnictwo
Naukowe PWN Warszawa.

4, Szyszko E. 1982. Instrumentalne metody
analityczne.

PZWL, Warszawa.

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

6. Minczewski J., Marczenko Z. 1985. Chemia

analityczna, t.3. Analiza instrumentalna. PWN,
Warszawa.

7. Witkiewicz Z. 2005. Podstawy chromatografii.
WNT, Warszawa.
8. P. W Atkins, Chemia fizyczna, PWN, Warszawa
2001

Planowane formy/dziatania/metody 1. éwiczenia

dydaktyczne 2. ¢wiczenia audytoryjne,
3. sprawozdania,
4, wyktad

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

W1. kolokwium, egzamin pisemny

W2. kolokwium, egzamin pisemny

Wa3. kolokwium, egzamin pisemny

U1. ocena wykonania analizy i jej obrona

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

K1. ocena pytan otwartych w dyskusjach

K2. ocena pracy studenta w charakterze lidera i cztonka
zespotu wykonujacego ¢wiczenie i sprawozdanie
Formy dokumentowania osiagnietych wynikow:
sprawdziany, sprawozdania, dziennik prowadzacego,
egzamin

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 15 godz.,

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

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

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

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

- przygotowanie do egzaminu i obecnos¢ na
egzaminie — 40 godz. + 2 godz. = 42 godz.

Laczny naktad pracy studenta to 117 godz. co odpowiada
4 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego udzialu
nauczyciela akademickiego

- udzial w wyktadach —15

- udzial w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 25

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

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

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

W1-TZ1A_WO1;
W2 — TZ1A WO5;
W3 - TZ1A_ W01
Ul- TZ1A_U02;
U2- TZ1A_U02;
U3- TZ1A_U02;
K1- TZ1A_KO1;
K2- TZ1A K02 ;

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Chemia zywnosci
Food chemistry

Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiéw stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku
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Semestr dla kierunku

4

Liczba punktow ECTS z podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe

6 (2,6/3,4)

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

Dr hab. inz. Dariusz Kowalczyk, prof. UPL

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z budowg oraz
wlasciwosciami gtownych sktadnikow

zywnosci, a takze ich przemianami w trakcie
przechowywania i przetwarzania surowcoéw i produktow
spozywczych.

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

Wiedza:

W1. Zna sktad chemiczny i wtasciwosci sktadnikow
zZywnosci oraz rozumie mechanizm ich przemian i
interakcji w aspekcie ksztaltowania bezpieczenstwa i
jakoS$ci zywnosci.

W2. Zna wptyw réznych czynnikéw chemicznych i
fizycznych na warto$¢ odzywcza zywnosci.

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi przeprowadza¢ oznaczenia podstawowych
sktadnikow zywnosci przy zastosowaniu klasycznych
metod analizy ilosciowe;j.

U2. Potrafi opisa¢ wyniki przeprowadzonych
doswiadczen, dokonywac ich interpretacji oraz wyciggac i
formutowaé wnioski.

Kompetencje spoteczne:

K1. Potrafi wspoétdziataé i pracowaé w grupie, przyjmujac
W niej rézne role.

K2. Posiada $§wiadomo$¢ zagrozen jakie powoduje
nieprawidlowe przetwarzanie i/lub przechowywanie
surowcow i produktow spozywczych; jest gotow do
wykorzystania posiadanej wiedzy w praktyce i
przekazania jej laikom.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia organiczna, Biochemia zywnosci 1 zywienia

Tresci programowe modutu

Woda jako sktadnik zywno$ci. Aktywno$¢ wody a
trwalo$¢ zywnosci. Sktadniki mineralne — zrodta w
zywnosci i1 funkcje w organizmie cztowieka. Biatka —
budowa, przemiany chemiczne i wtasciwosci
funkcjonalne. Celowe modyfikowanie bialek zywnosci.
Charakterystyka biatek obecnych w zywnosci. Sacharydy
(monosacharydy, oligosacharydy, polisacharydy) —
budowa, wlasciwos$ci i przemiany chemiczne. Reakcje
Maillarda. Btonnik pokarmowy. Lipidy — budowa,
podzial, funkcja i przemiany chemiczne (m.in. jelczenie
hydrolityczne i oksydacyjne). Wolne rodniki. Poréwnanie
sktadu chemicznego surowcoOw spozywczych. Witaminy
rozpuszczalne w wodzie i w thuszczach. Naturalne
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barwniki zywnosci i ich przemiany chemiczne.
Niebiatkowe zwiazki azotowe. Wybrane substancje
szkodliwe powstajace podczas przetwarzania zywnosci.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

1. Sikorski Z. E., Staroszczyk H., 2017, Chemia zywno$ci
tom 1-2, PWN, Warszawa.

2. Baraniak B. (red.)., 2005. Przewodnik do ¢wiczen
z chemii zywnosci. Wydawnictwo AR, Lublin.

3. Sikorski Z. E., Witczak A., 2020 Szkodliwe
substancje w zywnosci - pochodzenie, dziatanie,
zagrozenia zdrowotne, PWN, Warszawa

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, ¢wiczenia laboratoryjne, pokaz,
instruktaz.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

WL1. sprawdzian, egzamin pisemny

W?2. sprawdzian, egzamin pisemny

U1. ocena wykonania eksperymentu

U2. ocena wykonania sprawozdania

K1. ocena aktywnosci na zajeciach

K2. sprawdzian, egzamin pisemny, ocena aktywnosci na
zajeciach

Formy dokumentowania osiagnigtych efektow ksztalcenia:
dziennik prowadzacego (zestawienie frekwencji i ocen),
sprawozdania z ¢wiczen laboratoryjnych, sprawdzian nr 1,
sprawdzian nr 2, egzamin.

Elementy i wagi majace wpltyw na oceng
koncowg

Ocena koncowa z przedmiotu obliczana jest jako $rednia
wazona na podstawie procentowego udzialu oceny z
¢wiczen (25%) i egzaminu koncowego (75%). Ocena
niedostateczna (2.0) z egzaminu koncowego oznacza brak
zaliczenia przedmiotu.

Bilans punktow ECTS

- wyktady - 30 godz./1,2 ECTS

- ¢wiczenia laboratoryjne — 20 godz./0,8 ECTS
- ¢wiczenia audytoryjne — 10 godz./0,4 ECTS

- konsultacje - 2 godz./0,08 ECTS

- uzupetnienie sprawozdan z ¢wiczen
laboratoryjnych - 5 godz. (0,5 godz. x 10 ¢wiczen)/0,2
ECTS

- przygotowanie do sprawdzianu nr 1. = 15
godz./0,6 ECTS

- przygotowanie do sprawdzianu nr 2. = 15
godz./0,6 ECTS

- przygotowanie do egzaminu 50 godz./2 ECTS
- egzamin pisemny - 3 godz. (1 godz. x 3.
terminy)/0,12ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 150 godz. co odpowiada
6 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- wyktady - 30 godz./1,2 ECTS

- ¢wiczenia laboratoryjne — 20 godz./0,8 ECTS
- ¢wiczenia audytoryjne — 10 godz./0,4 ECTS
- konsultacje - 2 godz./0,08 ECTS
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- egzamin pisemny - 3 godz. (1 godz. x 3. terminy)
/0,12ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 65 godz. co odpowiada
2,6 punktom ECTS

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

W1 - TZ1A_W05

W2 - TZ1A_W06, TZ1A_ W10
U1, U2 - TZ1A_U02

K1- TZ1A_K02

K2 - TZ1A_K04, TZ1A_KO01

Nazwa kierunku studiéw

Technologia zywno$ci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 5: Zywienie cztowieka/
Principles of human nutrition

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu fakultatywny
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku 1

Semestr dla kierunku 4

Liczba punktow ECTS z podziatem na 5(3/2)

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr inz. Agnieszka Malik

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z zasadami
prawidtowego zywienia, wptywem sktadnikéw zywnosci
na organizm cztowieka, aktualnymi normami i
zaleceniami zywieniowymi oraz warto$cia odzywcza
produktow i potraw.

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

Wiedza:;

W1. Zna wptyw sktadnikéw pokarmowych na organizm
czlowieka oraz ich przemiany w organizmie

W2. Ma wiedze dotyczaca wartosci odzywczej produktow
| potraw.

W3. Rozumie zalecenia dotyczgce norm spozycia
poszczegolnych sktadnikow i produktéw spozywcezych.

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi dokona¢ oceny wartosci odzywczej i sposobu
Zywienia w oparciu o normy i zalecenia zywieniowe

U2. Potrafi opracowac zbilansowany plan zywieniowy

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest §wiadomy wplywu zywienia na zdrowie
spoteczenstwa i potrafi dzieli¢ si¢ wiedzg poza
srodowiskiem akademickim.
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K2. Potrafi formutowac opinie dotyczace pacjentow w
kontek$cie zwigzanym z wykonywaniem zawodu.

Wymagania wstgpne i dodatkowe

fizjologia, biochemia, chemia zywnosci

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja: pojecie  wartosci  odzyweczej,
strawnosci, przyswajalnosci, biodostepnosci;
zapotrzebowanie na sktadniki odzywcze a normy zywienia
i zalecenia zywieniowe; przemiana materii 1 energii u
cztowieka, okreslanie wartosci energetyczne pozywienia,
metody szacowania wydatkow energetycznych, bilans
energetyczny, rola i przemiany biatek, weglowodanow,
thuszczow, blonnika pokarmowego, witamin oraz
sktadnikow mineralnych w organizmie, gtowne zrodla w
Zywnosci, skutki niedoboréw 1 nadmiardéw,
charakterystyka warto$ci odzywczej grup produktow,
spozycie na tle zalecen zywieniowych.

Cwiczenia obejmuja wyliczanie wartosci energetycznej
pozywienia oraz szacowanie wartosci podstawowej i
catkowitej przemiany materii, charakterystyke warto$ci
odzywczej produktow pochodzenia roslinnego i
zwierzgcego, analize 1 uktadanie jadtospisow,
prowadzenie wywiadu zywieniowego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura obowigzkowa:

1. Instrukcje do ¢wiczen.
2. Normy zywienia dla populacji polskiej, 2020,
Wyd.

NIZP-PZH, red. M. Jarosz, E. Rychlik, K. Stos, J.
Charzewska

Literatura zalecana:

1. Gawecki J. (red.): Zywienie cztowieka. Podstawy
nauki o zywieniu. Wydawnictwo PWN, Warszawa 2012.
2. Peckenpaugh N.J. Podstawy zywienia i
dietoterapia, Wroctaw : Urban & Partner, 2015.

3. Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B.:
Tabele sktadu i warto$ci odzywczej zywnosci.: Wydaw.
Lekarskie PZWL, Warszawa 2017

4, Kunachowicz H., Nadolna I., lwanow K.:
Wartos¢ odzywcza wybranych produktow spozywczych i
typowych potraw. Wydaw. Lekarskie PZWL, Warszawa
2016.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1) ¢wiczenia praktyczne w postaci zajec
komputerowych z odpowiednim oprogramowaniem
2) ¢wiczenia audytoryjne — ¢wiczenia

obliczeniowe/rachunkowe, 3) pogadanka, dyskusja
4) obrona projektu diety,
5) wyktad

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

W1- sprawdzian pisemny, zaliczenie pisemne,
W?2- sprawdzian pisemny,

W3- sprawdzian pisemny, projekt diety, zaliczenie
pisemne,
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U1; U2- ocena wykonania projektu i jego obrony,
K1; K2- ocena pytan otwartych na ¢wiczeniach, ocena
projektu.

koncowa

Formy  dokumentowania  osiagnietych wynikow:
sprawdzian, projekt diety, dziennikprowadzacego,
zaliczenie.

Elementy i wagi majace wplyw na ocen¢ |ocena ze sprawdzianu: 20% ocena

projektow: 20%
ocena z zaliczenia pisemnego: 60%

Bilans punktow ECTS

liczba godzin kontaktowych

- wyktad- 30 godz.,

- ¢wiczenia- 30 godz., — konsultacje- 15
godz. — zaliczenie -2 godz. tacznie 77 godz.
liczba punktow ECTS- 3

liczba godzin niekontaktowych
przygotowanie do zajec¢- 10 godz
przygotowanie projektow- 10 godz.,
studiowanie literatury -15 godz.
przygotowanie do zaliczenia — 15 godz.
tacznie 50 godz.

liczba punktow ECTS- 2

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

udziat w:

wyktadach — 30 godz.; ¢wiczeniach — 30
godz.; konsultacjach — 15 godz.; zaliczeniu
— 2 godz. tacznie 77 godzin

si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

Odniesienie modulowych efektow uczeniaW1 — TZ1A WO05; TZ1A W10

W2 - TZ1A_ W10

W3 - TZ1A_ W07
Ul1-TZ1A_U03

U2 - TZ1A_U01; TZ1A_U03
K1-TZ1A_KO01

K2 - TZ1A_K04

Nazwa kierunku studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 5: Human nutrition and bases of
dietetics

kontaktowe/niekontaktowe

Jezyk wyktadowy angielski
Rodzaj modutu fakultatywny
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 1

Semestr dla kierunku 4

Liczba punktéw ECTS z podziatem na 5(2,5/2,5)

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

Prof. dr hab. Pawel Glibowski
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Jednostka oferujaca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Czlowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z racjonalnym
sposobem zywienia, rola sktadnikow zywnosci w
zywieniu cztowieka, normami i zaleceniami
zywieniowymi, warto$cig odzywcza produktow i potraw
oraz podstaw dietetyki w jezyku angielskim.

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

Wiedza:

W1. Zna przemiany sktadnikéw odzywczych zachodzace
w organizmie oraz ich wplyw na organizm czltowieka.

W2. Ma wiedze dotyczaca wartosci odzywczej produktow
i potraw.

W3. Zna zalecenia zywieniowe w przypadku
podstawowych chorob dietozaleznych

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi dokona¢ prostych porad w zakresie
prawidtowego zywienia i dietetyki.

U2. Wykonuje obliczania i ocenia warto$¢ odzywcza
gotowych wyrobow, potraw, positkow i catodziennej racji
pokarmowej.

U3. Umie dokona¢ oceny sposobu zywienia w
odniesieniu do norm i zalecen zywieniowych.

Kompetencje spoteczne:

1. Jest gotow do aktualizacji swojej wiedzy i dzielenia si¢
nig poza srodowiskiem akademickim

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja: niezbedne sktadniki pokarmowe;
zapotrzebowanie na sktadniki odzywcze a normy
zywienia i zalecenia zywieniowe; przemiana materii i
energii u czlowieka, bilans energetyczny, rola i przemiany
biatek, weglowodanow, thuszczow, witamin oraz
sktadnikow mineralnych w organizmie, skutki
niedoborow, omdéwienie zalecen zywieniowych w
podstawowych chorobach dietozaleznych takich jak
choroby uktadu sercowo-naczyniowego, nadwaga i
otytos¢, choroby nerek, choroby uktadu pokarmowego.
Cwiczenia obejmuja wyliczanie podstawowej i catkowitej
przemiany materii, BMI, wartosci energetyczne;j
pozywienia, uktadanie jadlospisow dla cztowieka
zdrowego 1 chorego wraz z ich analizg zywieniowa.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

1. Human Nutrition - Catherine Geissler, Hilary
Powers. Elsevier, 2012

2. Advanced Human Nutrition Denis Medeiros,
Robert

E. C. Wildma. Jones and Bartlet Learning, 2012 3.
Introduction to Human Nutrition Michael J.
Gibney,Susan A. Lanham-New,Aedin Cassidy,Hester
H. Vorster. John Wiley & Sons, 2009
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Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1) ¢wiczenia w postaci zaje¢ komputerowych z
programem Cronometer,

2) ¢wiczenia audytoryjne,
3) pogadanka

4) obrona projektu diety,
5) wyktad

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

W1- sprawdzian pisemny, zaliczenie pisemne czesci
wyktadowej
W?2- sprawdzian pisemny, zaliczenie pisemne czesci
wyktadowej
W3- sprawdzian pisemny,
pisemne czgsci wyktadowe;j,
U1 U2 U3- ocena wykonania projektu i jego obrony,
K1- ocena pytan otwartych na sprawdzianach, ocena
projektu, zaliczenie pisemne cze$ci wyktadowe;j
Formy dokumentowania osiggnietych
wynikow: sprawdziany, projekt, dziennik
prowadzacego, zaliczenie pisemne czesci wyktadowe;.

projekt diety, zaliczenie

Elementy i wagi majace wpltyw na oceng
koncowa

50% oceny koncowej wynika¢ bedzie z oceny z ¢wiczen,
50% z oceny zaliczenia pisemnego cze¢sci wyktadowej

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz.,

- udziatl w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 30 godz.,

- przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych — 4x2
godz. = 8 godz.

- przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych - 10 X
1 godz. = 10 godz.

- przygotowanie projektow i analiza diet — 20
godz.,

- udzial w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia koncowego — 1 godz.,

- przygotowanie do egzaminu i obecno$¢ na
egzaminie — 25 godz + 1 godz. = 26 godz.

Laczny nakiad pracy studenta to 125 godz. co odpowiada
5 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajgcymi bezposredniego udziatu

- udziat w wyktadach — 30 godz.,
- udzial w zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 30

nauczyciela akademickiego

godz.,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 1 godz.,
- obecnos¢ na egzaminie — 1 godz.

Lacznie 62 godz. co odpowiada 2,5 punktom ECTS

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

W1, W2, W3 - TZ1A W01, TZ1A W05
U1, U2, U3 -TZ1A U03
K1-TZ1A K01

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
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Nazwa moduty, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 6:
Technologia gastronomiczna
Gastronomic technology

Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowigzkowy/fakultatywny
Poziom studiow pierwszego stopnia/drugiego stopnia/jednolite

magisterskie

Forma studiow

stacjonarne/niestacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

4

Liczba punktow ECTS z podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe

5 (312)

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

dr hab. Ewa Jablonska-Rys$

Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywnoéci Pochodzenia Roslinnego i
Gastronomii

Cel modulu

Celem modulu jest zapoznanie studentow z
wyposazeniem 1 pracg zakladu gastronomicznego,
formami obstugi konsumentoéw, zasadami przygotowania

oraz serwowania potraw i napojow.

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

Wiedza:

1.Student zna zasady przygotowania i serwowania
wybranych potraw i napojow

2. Ma wiedze dotyczaca wyposazenia zakladu

gastronomicznego

Umiejetnosci:

1. Potrafi oceni¢ wptyw procesow obrobki wstepnej i
termicznej na gotowy produkt

2. Umie dobra¢ odpowiednig zastawe stotowg oraz
serwowac potrawy i napoje

Kompetencje spoteczne:

1. Dostrzega zwigzek pomigdzy produkcja zywnosci
wysokiej jakosci a stanem zdrowia spoteczenstwa

Wymagania wstgpne i dodatkowe

Chemia organiczna, biochemia, mikrobiologia, ogdlna
technologia zywnosci

Tresci programowe modutu

Wyktad obejmuje wiedzg dotyczaca: podziatu zaktadow
gastronomicznych, ich kategorii i wyposazenia czesci
produkcyjnej, handlowej i ekspedycyjnej w podstawowy
sprzet, regut tworzenia karty dan, podstawowych
procesow stosowanych w technologii gastronomicznej,
zasad sporzadzania i serwowania przekasek, zup, drugich
dan, deserow, napojow alkoholowych i bezalkoholowych.
Cwiczenia obejmujg prawidtowe nakrywanie do stohu i
zasady obstugi konsumenta, ocen¢ wplywu procesow
obrobki  wstepnej i termicznej na  jako$¢
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przygotowywanych potraw, przyktadowe wykonanie
wybranych potraw i napojow oraz ich ocene sensoryczna.

Wykaz  literatury  podstawowej i | 1. Przewodniki do ¢wiczen opracowane przez
uzupetniajacej pracownikow Katedry
2. Czarniecka-Skubina E. Technologia gastronomiczna,
Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2016.
3. Podstawy technologii gastronomicznej - praca
zbiorowa pod redakcja Stanistawa Zalewskiego;
Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, Warszawa, 1997
4. Jargon R., 2002. Obstuga konsumenta, cz. [ i II. WSiP
Warszawa
5. Mikuta B., 1998. Technologia gastronomiczna z
obstluga konsumenta. Cz. I. Format-AB Warszawa.
Planowane formy/dziatania/metody | 1)éwiczenia audytoryjne (prezentacja multimedialna,
dydaktyczne dyskusja)
2)¢wiczenia laboratoryjne (zajecia praktyczne)
3)wyktad (prezentacja multimedialna, dyskusja)
Sposoby  weryfikacji oraz  formy | W1-ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej

dokumentowania osiagnietych efektow
uczenia si¢

W?2-ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
U1 -ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
U2 -ocena wykonania zadania praktycznego

K1 -ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej

zaliczenia czastkowe/kolokwia, sprawozdania, dziennik
prowadzacego

Elementy i wagi majace wpltyw na ocen¢
koncowg

Szczegodlowe kryteria oceny czastkowej:

Ocena | Uzyskany % sumy punktéw oceniajgcych
stopien wymaganej wiedzy/umiejetnosci

2 <51 %

3 51-60 %
3,5 61-70 %
4 71-80 %
4,5 81-90 %
5 91-100 %

Ocena koncowa z ¢wiczen jest $rednig z ocen uzyskanych
z kolokwiow, odpowiedzi ustnych, sprawozdan
pisemnych, jezeli byty oceniane i zaliczenia praktycznego
¢wiczen.

Zaliczenie praktyczne polega na wykazaniu przez
studenta umiej¢tnosci praktycznych (np. umiejgtnose
nakrycia stolu, doboru zastawy stolowej, serwowania
potraw 1 napojow).

Ocena koncowa z ¢wiczen stanowi 50 % oceny koncowej
przedmiotu.

Ocena koncowa z wyktadéow (zaliczenie pisemne i/lub
ustne czesci wyktadowej) stanowi 50 % oceny koncowe;j
przedmiotu.
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Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.

Razem godzin kontaktowych 60/3pkt ECTS

- przygotowanie do ¢wiczen - 12 godz.

- dokonczenie sprawozdan — 12 godz.

- przygotowanie do kolokwiow i zaliczenia — 16 godz.
- udziat w konsultacjach — 5 godz.

Razem godzin niekontaktowych 45/2pkt ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 30 godz.
- udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.
- udziat w konsultacjach — 5 godz.

Odniesienie efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

modutowych

W1 - TZ1A_WO04
W2 - TZ1A_WO03

Ul- TZ1A_U02, TZ1A_U03
U2 - TZ1A_U04

K1-TZ1A K04

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa moduty, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 6_Organizacja ustug zywieniowych
Organization of food services

Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowiazkowy/fakultatywny
Poziom studiéw pierwszego stopnia/drugiego stopnia/jednolite

magisterskie

Forma studiow

stacjonarne/niestacjonarne

Rok studiéw dla kierunku

Semestr dla kierunku

4

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

5 (312)

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

dr Aneta Stawinska

Jednostka oferujaca modut

Zaktad Technologii Owocéw, Warzyw i Grzybow

Cel modutu

Celem modulu jest studentow  z
wyposazeniem 1 organizacja pracy w zakladzie
gastronomicznym, systemami produkcji i dystrybucji
gotowych potraw 1 napojow, planowaniem i
wykonywaniem ustug gastronomicznych, ekspedycja
potraw i napojow, planowaniem i organizacja obstugi
przyje¢ okolicznosciowych oraz przekazanie wiedzy o
podstawowych procesach technologicznych
wykorzystywanych w gastronomii zywienia zbiorowego.

zapoznanie

Efekty uczenia si¢ dla modulu to opis
zasobu  wiedzy,  umieje¢tnosci i

Wiedza:

1.Student zna zasady produkcji i dystrybucji gotowych
dan 1 napojow.
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kompetencji spotecznych, ktére student
osiagnie po zrealizowaniu zajec.

2. Student zna wyposazanie zakladu gastronomicznego
oraz wpltyw ukladu funkcjonalnego pomieszczen na
organizacj¢ i bezpieczenstwo pracy.

3. Student zna zasady planowania, organizacji i obstugi
przyje¢ okoliczno$ciowych.

Umiejetnosci:

1. Student potrafi oceni¢ wptyw poszczegdlnych operacji
jednostkowych procesu technologicznego produkcii
potraw i napojow oraz sposobow przechowywania i
dystrybucji na ich bezpieczefstwo i jakos¢.

2. Student potrafi zaplanowac przyjecie okolicznosciowe.

Kompetencje spoteczne:

1. Student jest $wiadom odpowiedzialno$ci zawodowe;j i
dostrzega zwiagzek pomigdzy produkcja oraz dystrybucja
bezpiecznych i wysokiej jakosci potraw a stanem zdrowia
spoleczenstwa.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia organiczna, biochemia, mikrobiologia, ogdlna
technologia zywnosci

Tresci programowe modutu

Wyktad obejmuje zagadnienia dotyczace trendéw w
gastronomii, klasyfikacji i zakresu ushug $wiadczonych
przez zaktady gastronomiczne, podziatu i kategorii
zaktadow gastronomicznych, podstawowych procesow
technologicznych wykorzystywanych w gastronomii,
zasad organizacji pracy w zakladach gastronomicznych,
systemoéw produkcji zywnosci i dystrybucji gotowych
potraw i napojow, zasad organizacji Zywienia oraz przyjec
okoliczno$ciowych, zasad sporzadzania i serwowania dan
i napojow w zaktadach zywienia zbiorowego.

Cwiczenia obejmujg ocene wplywu wybranych operacji
jednostkowych procesu technologicznego oraz sposobow
przechowania na jako$¢ przygotowywanych potraw;
planowanie ustug gastronomicznych, w tym planowanie,
organizacj¢ i obstuge przyje¢ okolicznosciowych w
zakladzie gastronomicznym i poza nim, przygotowanie
oferty uslug gastronomicznych; zasady obstlugi
konsumenta w zakladzie gastronomicznym.

Wykaz literatury  podstawowej i
uzupetniajacej

1. Przewodniki do ¢wiczen opracowane przez
pracownikow Katedry

2. Czarniecka-Skubina E. Technologia gastronomiczna,
Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2016.

3. Podstawy technologii gastronomicznej - praca
zbiorowa pod redakcjag Stanistawa Zalewskiego;
Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, Warszawa, 1997

4. Jargon R., 2002. Obstuga konsumenta, cz. [ i II. WSiP
Warszawa
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5. Mikuta B., 1998. Technologia gastronomiczna z
obstugg konsumenta. Cz. I. Format-AB Warszawa.

6. Ewa Czarniecka —Skubina, Obstuga konsumenta w
gastronomii i cateringu, Warszawa 2008, Wydawnictwo
SGGW

Planowane formy/dziatania/metody | 1)éwiczenia audytoryjne (prezentacja multimedialna,
dydaktyczne dyskusja, projekty studentow)

2)¢wiczenia laboratoryjne (zajecia praktyczne)

3)wyktad (prezentacja multimedialna, dyskusja)
Sposoby  weryfikacji oraz  formy | W1-ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej

dokumentowania osiagnietych efektéw
uczenia si¢

W?2-ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
Wa3-ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej

U1 -ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej

U2 -ocena wykonania i prezentacji projektu przyjecia
okoliczno$ciowego

K1 -ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
kolokwia, sprawozdania, projekt, dziennik prowadzacego,
sprawdzian pisemny z czes$ci wyktadowe;j

Elementy i wagi majace wpltyw na ocen¢
koncowg

Szczegbdlowe kryteria oceny czastkowej:

Ocena | Uzyskany % sumy punktow oceniajacych
stopien wymaganej wiedzy/umiejetnosci

2 <51%

3 51-60 %
3,5 61-70 %
4 71-80 %
4,5 81-90 %
5 91-100 %

Ocena koncowa z ¢wiczen jest $rednig z ocen uzyskanych
z kolokwiow, odpowiedzi ustnych, sprawozdan
pisemnych, jezeli byly oceniane i oceny =z
prezentowanego projektu.

Ocena koncowa z ¢wiczen stanowi 50 % oceny koncowej
przedmiotu.

Ocena koncowa z wykladow (zaliczenie pisemne i/lub
ustne czesci wyktadowej) stanowi 50 % oceny koncowe;j
przedmiotu.

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.

- udziat w konsultacjach — 5 godz.

Razem godzin kontaktowych 65/3pkt ECTS

- przygotowanie do ¢wiczen — 8 godz.

- przygotowanie projektu — 10 godz.

- dokonczenie sprawozdan — 5 godz.

- przygotowanie do kolokwiow i zaliczenia — 17 godz.
Razem godzin niekontaktowych 40/2pkt ECTS
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Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 30 godz.
- udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.
- udziat w konsultacjach — 5 godz.

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

W1 - TZ1A_WO04

W2 - TZ1A_W03

W3 - TZ1A_ W03

Ul- TZ1A_U02, TZ1A_U03
U2 - TZ1A_U04

K1-TZ1A K04

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Biotechnologia zywno$ci
Biotechnology of food

Jezyk wyktadowy j. polski

Rodzaj modutu obowiagzkowy
Poziom studiéw pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku 1

Semestr dla kierunku 4

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 6 (3,1/2,9)

kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr inz. Monika Barbara Pytka

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Zywienia

Czlowieka

Mikrobiologii i

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z tematyka
wykorzystania mikroorganizméw w biotechnologicznej
produkcji zywnosci

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

umigjetnosci i

Wiedza:

1. Zna
(bakterii, drozdzy, grzybow) w biotechnologii zywno$ci,
zna i rozumie metody prowadzenia bioprocesow i
procesow jednostkowych w biotechnologii w celu
otrzymania produktow zywnosciowych tj.: wino, piwo,
alkohol, kwasy organiczne, enzymy, drozdze piekarskie i
paszowe, aminokwasy, witaminy. Rozumie zwigzki
przyczynowo - skutkowe zwigzane w wykorzystanie
mikroorganizméw w biotechnologii.

zasady funkcjonowania mikroorganizmow

2.zna i rozumie budowe bioreaktora oraz zasady jego
uzytkowania

Umiejetnosci:

1. Potrafi  przeprowadzi¢ podstawowe procesy
fermentacyjne w skali laboratoryjnej, tj.: wytwarzanie
drozdzy piekarskich, kwasu octowego, alkoholu
etylowego, kwasu cytrynowego, mlekowego,
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glukonowego enzymu  glukoamylazy. Uzywa
standardowe metody i aparatur¢ badawczo-pomiarowa,
potrafi zinterpretowa¢ i udokumentowac otrzymane
wyniki oraz wyciagna¢ wnioski.

2.

Kompetencje spoteczne:

1. Gotow jest do pracy zespotowej W grupie 2-3 osobowej,

komunikowania i wspoéldziatania przejmujac rolg
wykonawcy lub kierownika, rozumie koniecznosé
systematycznego poglebiania wiedzy w  zakresie
biotechnologii zywnosci
2.

Wymagania wstepne i dodatkowe Podstawowa wiedza z mikrobiologii, biochemii,

inzynierii procesowej

Tresci programowe modutu

Przedmiot wykladéw obejmuje podstawowa wiedze na
temat  mikroorganizméw  wykorzystywanych ~ w
biotechnologii zywnosci oraz ich hodowli, metod i
technik bioprocesowych, procesow bioinzynieryjnych,
budowy bioreaktora, produkcji kwasow organicznych,
enzymow, drozdzy piekarskich i paszowych , alkoholu
etylowego, wina, piwa, witamin, aminokwasow,
wybranych produktéw fermentowanych pochodzenia
roslinnego i zwierzecego.

Zakres materialu ¢wiczeniowego obejmuje biosyntezg
kwasu cytrynowego przez Aspergillus niger, kwasu
mlekowego przez bakterie fermentacji mlekowej , kwasu
glukonowego przez Gluconobacter , produkcje enzymu -
glukoamylazy przez Aspergillus niger, produkcje
alkoholu etylowego z udzialem drozdzy gorzelniczych
Saccharomyces cerevisiae, produkcj¢ kwasu octowego z
udziatem Acetobacter acetii oraz produkcje biomasy

komoérkowej  drozdzy piekarskich ~ Saccharomyces
cerevisae.

Wykaz literatury  podstawowej i | Literatura wymagana:

uzupetniajacej - Bednarski W., Reps A. ,,Biotechnologia zywno$ci”
WNT Warszawa, 2017
- autorski skrypt ¢wiczeniowy

Planowane formy/dziatania/metody | Wyktady: z zastosowaniem srodkow audiowizualnych

dydaktyczne Cwiczenia audytoryjne i laboratoryjne: teoretyczne
przygotowanie studentow do ¢wiczen ( autorski skrypt),
omoéwienie zadania praktycznego do wykonania przez
grupe studentow

Sposoby  weryfikacji oraz  formy | sprawozdania z wykonanych ¢wiczen, dziennik

dokumentowania osiaggnigtych efektow
uczenia si¢

prowadzgcego, egzamin pisemny
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Elementy i wagi majace wpltyw na ocene
koncows

Sprawozdania-na zaliczenie, Egzamin pisemny po
zaliczeniu ¢wiczen— na ocene wg. kryterium:

<51% niedostateczny (2,0)

51%-60% dostateczny (3,0)

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

71%-80% dobry (4,0)

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

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

Bilans punktow ECTS

Formy zaje¢: wyktad, ¢wiczenia, konsultacje

Godziny kontaktowe:

Udziat w wyktadach - 30 godz./1,21

Udziat w ¢wiczeniach audytoryjnych i laboratoryjnych —
30 godz./1,21

Udzial w konsultacjach przed egzaminem — 15 godz./0,6
Egzamin- 2 godz./ 0,08

Godziny niekontaktowe:

Przygotowanie do ¢wiczen (skrypt) — 20 godz./0,8
Przygotowanie sprawozdan z ¢wiczen — 20 godz./0,8
Przygotowanie do egzaminu —33 godz./1,32

Laczny naktad pracy studenta to : 150 godz. co odpowiada
6 punktom ECTS

Naktad pracy zwiazany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udzial w wyktadach - 30 godz.

Udziat w ¢wiczeniach audytoryjnych i laboratoryjnych -
30 godz.

Udzial w konsultacjach przed egzaminem - 15 godz.
Egzamin 2 godz.

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

W1-TZ1A_WO04
W2-InzTZ1A_ W01
U1-TZ1A_U02
K1-TZ1A_K02

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnoSci 1 Zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy — 3 -Angielski B2
Foreign Language — 3 - English B2

Jezyk wyktadowy

angielski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 4

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

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

mgr Joanna Raczkiewicz-Gotacka

Jednostka oferujagca modut

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych

Cel modutu

Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie
stownictwa ogolnego i specjalistycznego.
Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji w
srodowisku zawodowym.

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

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

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnosci:

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

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

U3. Posiada umiejetnosé czytania ze zrozumieniem
1 analizowania obcojezycznych tekstow zrodtowych
z zakresu reprezentowanej dziedziny naukowej.

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

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cate zycie

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Znajomos¢ jezyka obcego na poziomie minimum
B1 wedtug Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia Jezykowego
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Tresci programowe modutu

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

Modut obejmuje rowniez ¢wiczenie
zaawansowanych struktur gramatycznych i
leksykalnych celem osiaggnigcia przez studenta
sprawnej komunikacji. W czasie ¢wiczen zostanie
poszerzone stownictwo specjalistyczne danej
dyscypliny naukowej, studenci zostang
przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowej i samodzielnej pracy z tekstem
zrédtowym.

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

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

C.Latham-Koenig, C.Oxenden, English File
Intermediate Third Edition, Oxford, 2013

S.Kay, J.Hird, P.Maggs, J.Quintana, Move
Intermediate, Macmillan 2006
https://www.sciencedaily.com/

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

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

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

Dictionary of Contemporary English, Pearson
Education Limited, 2005

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja, metoda
gramatyczno-tlumaczeniowa(teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna i bezposrednia ze
szczegblnym uwzglednieniem umiejgtnosci
komunikowania sie.
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Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajg¢ciach

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

U4 —ocena prac domowych w formie dtuzszych
wypowiedzi pisemnych

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

Formy dokumentowania osiagnietych efektow
ksztalcenia:

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

Kryteria ocen dostepne w SPNJO

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:

Udziat w ¢wiczeniach: 45 godz. Konsultacje: 2
godz.

Egzamin: 3 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 50 godz. /2 ECTS

NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zaje¢: 20 godz.
Przygotowanie do egzaminu: 25 godz.
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 45 godz. / 2
ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 95 godz. co
odpowiada 4 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udziat w ¢wiczeniach — 45 godz. Udziat w
konsultacjach — 2 godz., Egzamin — 3 godz.
Lacznie 50 godz. co odpowiada 2 punktom ECTS

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

Ul-TZ1A_UOLl+++
U2 - TZ1A_UO1+++
U3 -TZ1A_UO1+++
U4 - TZ1A_UO1+++
K1-TZ1A K01+

Nazwa kierunku studiéw

Technologia zywnoSci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 3— Niemiecki B2
Foreign Language 3— German B2

Jezyk wyktadowy

niemiecki

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia
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Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku 1

Semestr dla kierunku 4

Liczba punktéw ECTS z podziatem na | 4 (2,0/2,0)

kontaktowe/niekontaktowe

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

mgr Anna Gruszecka

Jednostka oferujaca modut

Centrum Nauczania Jezykoéw Obcych i Certyfikacji

Cel modutu

Rozwinigcie kompetencji jezykowych na poziome B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenie Jezykowego

(CEFR).

Podniesienie  kompetencji  jezykowych w  zakresie
stownictwa ogolnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci  poprawnej komunikacji w

srodowisku zawodowym.

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

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

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnosci:

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

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

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

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

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe cigglego doksztatcania sie.

Wymagania wstepne i dodatkowe

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

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zajecia przygotowane sg w
oparciu o podrgcznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materialdow do nauczania jezykow specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiéw. Obejmuja rozszerzenie
stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezentacji,
zainteresowan, zycia w spoteczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;j.

W czasie ¢wiczen zostanie wprowadzone stownictwo
specjalistyczne z reprezentowanej dziedziny naukowej,
studenci zostang przygotowani do czytania ze
zrozumieniem literatury fachowej i samodzielnej pracy z
tekstem zrodtowym.
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Modut obejmuje rowniez ¢wiczenie struktur gramatycznych
i leksykalnych celem osiggnigcia przez studenta sprawnej
komunikacji.

Modul ma rowniez za zadanie bardziej szczegolowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura obowigzkowa:

3. S. Schmohl, B. Schenk, Akademie Deutsch B1+, Hueber,
2019 Literatura uzupelniajaca:

7. Zbiodr tekstow specjalistycznych przygotowanych
przez wyktadowcow jezyka niemieckiego CNJOIC

8. W. Krenn, H. Puchta, Motive B1, Hueber 2016

9. B. Kujawa, M. Stinia, Mit Beruf auf Deutsch, Nowa
Era, 2013

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

metoda gramatyczno-tlumaczeniowa (teksty
specjalistyczne), metoda komunikacyjna i bezposrednia ze
szczegolnym uwzglednieniem umiejetnosci komunikowania
sig.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajgciach
U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach
U3-sprawdzian  pisemny znajomo$ci i umiej¢tnosSci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dluzszych wypowiedzi
pisemnych

K1-ocena przygotowania do =zaje¢ iaktywno$ci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiagnietych  efektow
ksztalcenia:

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

Kryteria ocen dost¢pne w CNJOIC

Elementy i wagi majace wplyw na
ocen¢ koncowa

Warunkiem zaliczenia semestru jest udziat w zajeciach oraz
uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzianow
pisemnych i ustnych; minimum czterech w semestrze.
Student moze uzyska¢ ocen¢ wyzsza o pot stopnia, jezeli
wykazat si¢ wielokrotng aktywnos$cia w czasie zajec.

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE:

Udzial w ¢éwiczeniach: 45 godz. (1,8 ECTS)
Konsultacje: 2 godz. (0,08 ECTS)

Egzamin: 3 godz. (0,12 ECTS)

RAZEM KONTAKTOWE: 50 godz. / 2,0 ECTS

NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zaje¢é: 30 godz. (1,2 ECTS)
Przygotowanie do egzaminu: 20 godz. (0,8 ECTYS)

RAZEM NIEKONTAKTOWE: 50 godz. / 2,0 ECTS
Laczny naktad pracy studenta to 100 godz., co odpowiada 4
punktom ECTS
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Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udziat w ¢wiczeniach — 45 godz.
Udziat w konsultacjach — 2 godz., Egzamin — 3 godz..
Lacznie 50 godz. co odpowiada 2,0 punktu ECTS

Odniesienie = modutowych  efektdéw
uczenia si¢ do kierunkowych efektow|
uczenia si¢

Ul-TZ1A_U0O1
U2 -TZ1A_U0O1
U3-TZ1A_U01
U4 -TZ1A_UO1
K1-TZ1A_KO01

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywno$ci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 3— Francuski B2
Foreign Language 3— French B2

Jezyk wyktadowy francuski

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiéw studia pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku 1

Semestr dla kierunku 4

Liczba punktéw ECTS z podziatem na | 4 (2,0/2,0)
kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy, imi¢ | mgr Elzbieta Karolak

i nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Jednostka oferujaca modut

Centrum Nauczania Jezykoéw Obcych i Certyfikacji

Cel modulu

Rozwiniecie kompetencji jezykowych na poziome B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenie Jezykowego

(CEFR).

Podniesienie  kompetencji  jezykowych w  zakresie
stownictwa og6lnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji w

srodowisku zawodowym.

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

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis

Wiedza:

zasobu  wiedzy, umiej¢tnosci i

kompetencji spolecznych, ktore student

osiagnie po zrealizowaniu zajec.

1.

2.

Umiejetnoscei:

Ul. Posiada umiejetnos¢ sprawnej komunikacji w

srodowisku zawodowym i sytuacjach zycia codziennego.

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

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

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




technologii oraz pracy zawodowej.

W czasie ¢wiczen zostanie wprowadzone stownictwo
specjalistyczmiagzrilrézehichvamie] o RIZIP0nd0Rdwej,
studenci zosERf i outbwalinifzcspiama sgerwea 2021 r.
zrozumieniem literatury fachowej i samodzielnej pracy z
tekstem zrodtowym.

Modut obejmuje réwniez ¢wiczenie struktur gramatycznych
i leksykalnych celem osiagnigcia przez studenta sprawnej
komunikaciji.

Modutl ma rowniez za zadanie bardziej szczegolowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru jezykowego.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupeltniajacej

Lektury obowiazkowe

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

2. G. Capelle “Espaces 2 i 3 Wyd. Hachette Livre
2008

3. Claire Leroy-Miquel: ,,Vocabulaire progressif du
avec 250 exercices”, Wyd. CLE International 2007

4, C.-M. Beaujeu ,,350 exercices Niveau Supérieu 117,
Wyd. 2006

Lektury zalecane

1. Y.Delatour ,,350 exercices Niveau moyen” Wyd.
Hachette 2006

2. ,»Chez nous” Wyd. Mary Glasgow Magazines

Scholasticczasopismo

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

metoda gramatyczno-tlumaczeniowa (teksty
specjalistyczne), metoda komunikacyjna i bezposrednia ze
szczegolnym uwzglednieniem umiejetnosci komunikowania
sie.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagnigtych efektow
uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajgciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian  pisemny znajomosci i umiejgtnosci
stosowania stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi
pisemnych

K1-ocena przygotowania do =zajg¢ iaktywnosci na
¢wiczeniach

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe cigglego doksztatcania sie.

Wymagania wstepne i dodatkowe

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

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zajecia przygotowane sg w
oparciu o podrgcznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materialow do nauczania jezykoéw specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiéw. Obejmuja rozszerzenie
stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezentacii,
zainteresowan, zycia w spoteczenstwie, nowoczesnych
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Formy dokumentowania osiagnietych
efektow ksztalcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1
rok, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat
Kryteria ocen dostepne w CNJOIC

Elementy i wagi majace wplyw na
ocen¢ koncowa

Warunkiem zaliczenia semestru jest udzial w zajeciach oraz
uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzianow
pisemnych i ustnych; minimum czterech w semestrze.
Student moze uzyska¢ ocen¢ wyzszg o pot stopnia, jezeli
wykazat si¢ wielokrotng aktywnoscia w czasie zajec.

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE:

Udziat w ¢wiczeniach: 45 godz. (1,8 ECTS)
Konsultacje: 2 godz. (0,08 ECTS)

Egzamin: 3 godz. (0,12 ECTYS)

RAZEM KONTAKTOWE: 50 godz. /2,0 ECTS
NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zaj¢é: 30 godz. (1,2 ECTS)
Przygotowanie do egzaminu: 20 godz. (0,8 ECTYS)
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 50 godz. /2,0 ECTS
Laczny naktad pracy studenta to 100 godz., co odpowiada 4
punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udziat w ¢wiczeniach — 45 godz.
Udziat w konsultacjach — 2 godz., Egzamin — 3 godz..
Lacznie 50 godz. co odpowiada 2,0 punktu ECTS

Odniesienie =~ modutowych  efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow|

uczenia si¢

Ul-TZ1A_U01
U2-TZ1A_U01
U3-TZ1A_U01
U4 -TZ1A_UO1
K1-TZ1A_KO01

Nazwa kierunku studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy 3— Rosyjski B2
Foreign Language 3— Russian B2

Jezyk wyktadowy rosyjski

Rodzaj modutu obowigzkowy

Poziom studiow studia pierwszego stopnia
Forma studiéw stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 4

Liczba punktéw ECTS z podziatem na | 4 (2,0/2,0)

kontaktowe/niekontaktowe

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

mgr Anna Gruszecka

Jednostka oferujagca modut

Centrum Nauczania Jezykoéw Obcych i Certyfikacji
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Cel modutu

Rozwiniecie kompetencji jezykowych na poziome B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenie Jezykowego

(CEFR).

Podniesienie  kompetencji  jezykowych w  zakresie
stownictwa og6lnego i specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci  poprawnej komunikacji  w

srodowisku zawodowym.

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

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

Wiedza:

1.

2.

Umiejetnosci:

Ul. Posiada umiejgtnos¢ sprawnej komunikacji w

srodowisku zawodowym i sytuacjach zycia codziennego.

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

U3. Posiada umiejetnos$¢ czytania ze zrozumieniem i
analizowania obcoje¢zycznych tekstow zrodtowych z zakresu
reprezentowanej dziedziny naukowej.

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

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe ciaglego doksztatcania sig.

'Wymagania wstepne i dodatkowe

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

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modutu zajecia przygotowane sa w
oparciu o podrgcznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materialdow do nauczania jezykoéw specjalistycznych
zwiagzanych z kierunkiem studidéw. Obejmuja rozszerzenie
stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezentacji,
zainteresowan, zycia w spoleczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;j.

W czasie ¢wiczen zostanie wprowadzone stownictwo
specjalistyczne z reprezentowanej dziedziny naukowej,
studenci zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowej i samodzielnej pracy z tekstem
zrodlowym.

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

Modul ma rowniez za zadanie bardziej szczegotowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru jezykowego.

\Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Lektury obowigzkowe:
5. M. Wiatr-Kmieciak, S. Wujec, Wot i my cz.3, PWN,
2016

6. Pado, Start.ru, WSiP, 2009



https://www.empik.com/szukaj/produkt?author=wiatr-kmieciak+ma%C5%82gorzata
https://www.empik.com/szukaj/produkt?author=wiatr-kmieciak+ma%C5%82gorzata
https://www.empik.com/szukaj/produkt?author=wiatr-kmieciak+ma%C5%82gorzata
https://www.empik.com/szukaj/produkt?author=wujec+s%C5%82awomira
https://www.empik.com/szukaj/produkt?author=wujec+s%C5%82awomira
https://www.empik.com/szukaj/produkt?author=wujec+s%C5%82awomira
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Lektury uzupetniajace:

7. S. Czernyszow, A. Czernyszowa -Pojechali- jezyk
rosyjski dla dorostych cz.2.1, 2.2 wyd.Sankt-Peterburg
Ztatoust “ 2009

8. M.Cieplicka "Ruskij Jazyk.Kompendium
tematycznoleksykalne",WARGOS 2007

0. A.Buczek "Rosyjski w biznesie", EDGARD 2009

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

metoda gramatyczno-tlumaczeniowa (teksty
specjalistyczne), metoda komunikacyjna i bezposrednia ze
szczegblnym uwzglednieniem umiejetnosci komunikowania
sig.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajg¢ciach
U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach
U3-sprawdzian  pisemny  znajomosci
stosowania stownictwa specjalistycznego
U4 —ocena prac domowych w formie dtuzszych wypowiedzi
pisemnych

i umiejetnosei

K1-ocena przygotowania do =zajg¢ iaktywnoSci na
¢wiczeniach

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztalcenia:

Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1
rok, dzienniczek lektora przechowywany 5 lat
Kryteria ocen dost¢pne w CNJOIC

Elementy i wagi majace wplyw na
oceng koncowa

Warunkiem zaliczenia semestru jest udzial w zajeciach oraz
uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzianow
pisemnych i ustnych; minimum czterech w semestrze.
Student moze uzyska¢ ocen¢ wyzsza o potl stopnia, jezeli
wykazat si¢ wielokrotng aktywnoscia w czasie zajec.

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE:

Udziat w ¢wiczeniach: 45 godz. (1,8 ECTS)
Konsultacje: 2 godz. (0,08 ECTS)

Egzamin: 3 godz. (0,12 ECTYS)

RAZEM KONTAKTOWE: 50 godz. /2,0 ECTS
NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zaje¢: 30 godz. (1,2 ECTS)
Przygotowanie do egzaminu: 20 godz. (0,8 ECTS)
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 50 godz. / 2,0 ECTS
Laczny naktad pracy studenta to 100 godz., co odpowiada 4
punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udzialu
nauczyciela akademickiego

Udzial w ¢éwiczeniach — 45 godz.
Udziat w konsultacjach — 2 godz., Egzamin — 3 godz..
Lacznie 50 godz. co odpowiada 2,0 punktu ECTS

Odniesienie =~ modutowych  efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow|
uczenia si¢

Ul-TZ1A_U01
U2 -TZ1A_U01
U3-TZ1A_U01
U4 -TZ1A_UO1
K1-TZ1A_KO01




Semestr 5
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Nazwa kierunku studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 7: Technologia migsa
Meat technology

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu fakultatywny
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 6 (3/3)

kontaktowe/niekontaktowe

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

prof. dr hab. inz. Joanna Stadnik

Jednostka oferujaca modut

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

Cel modutu

Celem modulu jest nabycie przez studentow wiedzy,
umiejetnosci 1 kompetencji spotecznych z zakresu
technologii  przetworstwa  migsa dotyczacych:
pozyskiwania i charakterystyki SUrOWCOW
wykorzystywanych w przemysle migsnym, wpltywu
czynnikow egzo- i endogennych na jakos$¢ migsa, etapow
uboju zwierzat rzeznych oraz klasyfikacji poubojowe;j
tusz, technologii produkcji wyrobow migsnych wiacznie z
doborem maszyn i urzadzen, wptywu dodatkéw do
zywnosci oraz procesow technologicznych i opakowan na
jako$¢ wyrobow migsnych.

Celem modutu jest ponadto zapoznanie studentow
z wplywem przemystowej produkcji migsa na stan

srodowiska przyrodniczego oraz zasadami
zrownowazonej produkcji zwierzgce;.
Efekty uczenia si¢ dla modutlu to opis | Wiedza:

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

1. Zna zasady i sposoby pozyskiwania i przetwarzania
surowca migsnego, w tym zasady zréwnowazonej
produkcji zwierzecej

2. Rozumie konsekwencje zastosowania poszczegdlnych
operacji i proceséw technologicznych w ksztattowaniu
jakos$ci produktow

3. Zna budoweg oraz zasade dzialania podstawowych
urzadzen i maszyn stosowanych w zaktadach przemystu
migsnego

Umiejetnosci:

1. Potrafi przeprowadzi¢ ocen¢ surowca i produktu
migsnego,  udokumentowaé 1 opisa¢  wyniki
przeprowadzonych analiz i sformutowa¢ wnioski
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2. Potrafi zaprojektowal sposdb przetwarzania,
pakowania i przechowywania surowcow i produktow
miesnych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami

3. Potrafi krytycznie analizowaé wptyw przemystowej
produkcji migsa na stan srodowiska przyrodniczego oraz
zdrowie ludzi i zwierzat

Kompetencje spoteczne:

1. Potrafi wspotdziata¢ w grupie, przyjmujac w niej rézne
role. Wiasciwie organizuje pracge wlasng, przestrzega
zasad BHP, jest odpowiedzialny za bezpieczenstwo
wlasne i innych cztonkow zespotu

2. Jest $wiadomy roli miesa i przetworé6w miesnych w
zaspokajaniu potrzeb zywieniowych konsumentow.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Mikrobiologia; Biochemia zywnosci 1 zywienia; Higiena
zywnosci; Ogolna technologia zywnosci; Chemia
zywnosci; Analiza ogdlna zywnosci; Aparatura przemyshu
SpOZywczego

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja: dobrostan zwierzat i produkcja migsa;
ubgj, klasyfikacja poubojowa i rozbior tusz; budowa
tkanki migsniowej i sktad chemiczny migsa; biatka migsa
i ich wlasciwosci funkcjonalne; charakterystyka thuszczy
zwierzecych; przemiany poubojowe; podzial, wymagania
fizykochemiczne

i mikrobiologiczne oraz warto$¢ odzywcza wedlin;
substancje dodatkowe w przetworstwie migsa; metody
utrwalana produktow miesnych; mikroflora migsa i
przetworéw migsnych, wplyw przemystowej produkcji
migsa na stan srodowiska  przyrodniczego
i zasady zrownowazonej produkcji migsa.

Cwiczenia obejmuja: sktad chemiczny i wartoé
odzywcza miesa; wlasciwosci technologiczne migsa;
wiasciwosci funkcjonalne sktadnikow miesa; substancje
dodatkowe w przetworstwie migsa; produkcja, ocena
organoleptyczna i fizyko-chemiczna wybranych wyrobow
miesnych; wady wyrobow miesnych; opakowania
stosowane

w  przetwOrstwie migsa; opracowanie  projektu
technologicznego.

Wykaz literatury  podstawowej
uzupetniajacej

1. Pisula Andrzej, Pospiech Edward: Migso -
podstawy nauki i technologii. Wydawnictwo SGGW,
2011

2. Jurczak Marek E.: Towaroznawstwo produktow
zwierzgcych. Ocena jako$ci migsa. Wydawnictwo
SGGW, 2004

3. Kortz Jerzy: Ocena surowcdéw rzeznych.
Wydawnictwo AR w Szczecinie, 2001
4, Mroczek Jan: Cwiczenia z  kierunkowe;j

technologii  zywnos$ci: technologia migsa 1 jaj.
Wydawnictwo SGGW, 2000
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5. Rak Lech, Morzyk Krystyna: Chemiczne badanie
migsa. Wydawnictwo AR we Wroctawiu, 2002
6. Stowinski  Mirostaw, Jankiewicz Leonard:

Technologia produkcji  wedlin. T. 1-5. Polskie
Wydawnictwo Fachowe

7. Uchman Waldemar (red): Substancje dodatkowe
w przetworstwie migsa. Wydawnictwo AR w Poznaniu,
2008

Czasopisma: Gospodarka Migsna, Przemyst Spozywczy,
Meat Science

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1) wyktad multimedialny

2) ¢wiczenia laboratoryjne na stanowiskach oceny
fizykochemicznej

3) ¢wiczenia  praktyczne na  stanowiskach
technologicznych w hali pottechniki

4) wykonanie zadania projektowego

5) dyskusja zadan projektowych

Sposoby  weryfikacji oraz  formy
dokumentowania osiagnietych efektow
uczenia si¢

Sposoby weryfikacji osiagnigtych efektow uczenia sie:
W1. sprawozdanie, sprawdzian, egzamin

W2. sprawozdanie, sprawdzian, egzamin

W3. sprawozdanie, sprawdzian, egzamin

U1. sprawozdanie

U2. sprawozdanie

U3. zadanie projektowe

K1. ocena pracy studenta w charakterze lidera

i cztonka zespotu wykonujacego ¢wiczenie

i sprawozdanie

K2. dyskusja zadania projektowego

Formy dokumentowania osiggnietych efektow uczenia
sie: sprawdziany, sprawozdania, zadanie projektowe,
dziennik prowadzacego, arkusze egzaminacyjne.

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koncowa

Ocenie z egzaminu zostanie przypisana waga 0,4; za$
ocenie z ¢wiczen 0,6 wedlug udziatu ilosci godzin
podczas semestru z wyktadow i ¢wiczen

w ogolnej liczbie wszystkich godzin. Wagi zostana
wymnozone przez oceny koncowe i zsumowane. Jezeli
suma zmie$ci si¢ w przedziale od 5,0-4,55 student
otrzyma bdb; 4,50-4,05 - dobry plus;

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

3,00-2,55 - dost. Warunkiem otrzymania pozytywnej
oceny koncowej jest ponadto zaliczenie obydwu form
zajec na oceng pozytywna.
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Bilans punktéw ECTS

- udzial w wyktadach = 30 godz.

- udziat w ¢wiczeniach = 45 godz.

- przygotowanie do ¢wiczen = 15 godz.

- dokonczenie sprawozdan = 10 godz.

- realizacja zadania projektowego = 15 godz.

- przygotowanie do sprawdziandéw 2 x 8 godz. = 16 godz.
- udziat w konsultacjach: 5 x 1 godz. = 5 godz.

- przygotowanie do egzaminu: 15 godz.

- obecno$¢ na egzaminie: 2 godz.

Laczny naktad pracy studenta to 153 godz., co odpowiada
6 pkt. ECTS

Naklad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w ¢wiczeniach — 45 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem
do zaliczenia i egzaminu — 5 godz.

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godz.

Lacznie 82 godz. co odpowiada 3 pkt. ECTS

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

W1-TZ1A W04
W2 -TZ1A W05
W3 -TZ1A W03
Ul-TZ1A U02
U2 -TZ1A_UO01
U3-TZ1A_UO03
K1-TZ1A K02

K2 -TZ1A K04

Nazwa kierunku studiéw

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 7 - Produkty mi¢sne w Zywieniu
Meat products in nutrition

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiéw stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 5

Liczba punktéw ECTS z podziatem na 6 (4,1/1,9)

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. Agnieszka Latoch, prof. UPL

Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywnos$ci Pochodzenia Zwierzecego
Zaktad Technologii Migsa i Zarzadzania Jakoscia
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Cel modutu

Przekazanie studentom wiedzy i umiejetnos$ci z zakresu:
charakterystyki i oceny surowcow migsnych, technologii
produkcji wedlin, warto$ci zywieniowej migsa i
produktéw migsnych, wykorzystania migsa w gastronomii.

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

Wiedza:;

W1. zna i rozumie zasady prowadzenia procesow
technologicznych, operacji i procesow jednostkowych w
stopniu zaawansowanym

w produkcji zywno$ci, ma wiedze na temat parametrow
procesOw i rozumie zwigzki przyczynowo-skutkowe z
nimi zwigzane, zna techniki kontrolowania procesow i ma
wiedze¢ na temat narzedzi badawczych w technologii
Zywnosci

W?2. zna i rozumie zagadnienia dotyczace sktadu
chemicznego surowcow i srodkow spozywczych,
wlasciwosci sktadnikow zywnosci, mechanizmy ich
przemian i wzajemnych oddzialywan w aspekcie
bezpieczenstwa i jakos$ci zywnosci

W3. zna i rozumie wptyw sposobu sktadowania,
parametréw obrobki (parametréw procesu
technologicznego) na wlasciwosci i jako$¢ surowcow do
produkcji oraz gotowego produktu, jego wartos$¢
odzywcza i bezpieczenstwo zywnoS$ci

W4. zna sktad oraz warto$¢ energetyczng i odzywcza
produktéw spozywczych oraz czynniki je ksztattujace w
tym procesy technologiczne i przechowalnicze

Umiejetnoscei:

Ul. absolwent potrafi pozyskiwa¢ merytoryczne
informacje z adekwatnie dobranych zrédel, integrowac je
i interpretowac, przetwarza¢ z wykorzystaniem
technologii informatycznych, wnioskowac i opiniowac,
przygotowac i przedstawi¢ (w formie pisemnej i/lub
werbalnej) merytoryczne opracowania probleméw i zadan
z zakresu technologii zywnosci i zywienia (w jezyku
polskim lub obcym)

U2. absolwent potrafi prowadzi¢ badania zywnosci i
procesow technologicznych wykorzystujgc standardowe
metody i aparatur¢ badawczo-pomiarowa, zaplanowac i
zrealizowac standardowe zadanie badawcze
(eksperyment) dotyczace oceny jakosci zywno$ci
(surowcow, produktéw), udokumentowac je,
zinterpretowa¢ wyniki i sformutowa¢ wnioski

Kompetencje spoteczne:

K1. absolwent jest gotéw do pracy zespotowej,
komunikowania i wspoétdziatania przyjmujac role
wykonawcy lub kierownika, z uwzglednieniem kryteriow
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i priorytetéw dotyczacych technologii zywnosci i
zywienia

Wymagania wstgpne i dodatkowe

mikrobiologia; biochemia; higiena zywnos$ci; ogdlna
technologia zywnosci; chemia i toksykologia zywnosci;
analiza i ocena jako$ci zywnosci; aparatura przemyshu
spozywczego; dodatki do zywnosci

Tresci programowe modutu

Wyktady: pozyskiwanie i charakterystyka surowca
migsnego, sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza migsa;
wlasciwosci funkcjonalne sktadnikow migsa; przemiany
poubojowe; podzial, wymagania fizykochemiczne i
mikrobiologiczne oraz warto§¢ odzywcza wedlin;
podstawy technologii migsa; substancje dodatkowe w
przetworstwie migsa; operacje jednostkowe w produkcji
wedlin; wykorzystanie mi¢sa w gastronomii

Cwiczenia: sktad chemiczny i warto$é odzywcza miesa i
jego przetworOw oraz potraw z migsa; wlasciwosci
technologiczne miegsa; wtasciwosci funkcjonalne
sktadnikoéw migsa; substancje dodatkowe w przetworstwie
migsa; ocena organoleptyczna i fizyko-chemiczna
wybranych wyrobow migsnych; wykorzystanie miesa w
gastronomii; opakowania stosowane w przetworstwie
migsa

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

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

Grabowski T., Kijowski J. 2021. Migso i przetwory
drobiowe. Technologia, higiena, jakos¢ Wyd. WNT.
Litwinczuk A., Litwinczuk Z. 2010 Surowce zwierzece:
ocena i wykorzystanie. PWRIL,

Mroczek J. 2000 Cwiczenia z kierunkowej technologii
zywnosci: Technologia migsa i jaj. Wyd. SGGW W-wa.
Olszewski A. 2019 Technologia przetworstwa migsa
Wyd WNT.

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

Prost E.K. 2006 Zwierzeta rzezne i migso - 0Cena i
higiena.

LTN

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Metody: wyktad, zespotowo wykonywane
sprawozdania/prezentacje multimedialne, dyskusja,
¢wiczenia laboratoryjne na stanowiskach oceny
fizykochemicznej
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Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

W1. ocena sprawdzianu, ocena sprawozdania, ocena
prezentacji 1 wystapienia, ocena zadania projektowego,
egzamin pisemny

W?2. ocena sprawdzianu, ocena sprawozdania, ocena
prezentacji i wystapienia, ocena zadania projektowego,
egzamin pisemny

W3. ocena sprawdzianu, ocena sprawozdania, ocena
prezentacji i wystgpienia, ocena zadania projektowego,
egzamin pisemny

WA4. ocena sprawdzianu, ocena sprawozdania, ocena
prezentacji i wystgpienia, ocena zadania projektowego,
egzamin pisemny

U1. ocena sprawdzianu, ocena sprawozdania, ocena
prezentacji i wystapienia, ocena zadania projektowego,
egzamin pisemny

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

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

Elementy i wagi majace wplyw na
oceng koncowa

Na oceng koncowa sktada si¢ w:

- 50% pozytywna ocena z egzaminu

- 40% $rednia ocen z kolokwiow

- 10% s$rednia ocen z opracowan (sprawozdan,
prezentacji, zadania projektowego)

Bilans punktow ECTS

- wyktady liczba godzin kontaktowych 30 godz./
15ECTS

- ¢wiczenia liczba godzin kontaktowych 45 godz./
2,25 ECTS

- studiowanie literatury i przygotowanie
sprawozdan liczba godzin niekontaktowych 18 godz./ 0,9
ECTS

- studiowanie literatury i przygotowanie
prezentacji i/lub projektu

liczba godzin niekontaktowych 10 godz./ 0,5 ECTS

- konsultacje liczba godzin kontaktowych 5 godz./
0,25 ECTS

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

- egzamin liczba godzin kontaktowych 2 godz./ 0,1
ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- wyktady - 30 godz.

- ¢wiczenia laboratoryjne i audytoryjne - 45 godz.
- konsultacje - 5 godz.

- egzamin - 2 godz.




Zatacznik do Uchwaty nr 59/2020-2021
Senatu UP w Lublinie z dnia 25 czerwca 2021 r.

Odniesienie modulowych efektow

uczenia si¢ do kierunkowych efektow

uczenia si¢

W1 - TZ1A_ W04
W2 — TZ1A_ W05
W3 - TZ1A W06
W4 - TZ1A_W10
Ul-TZ1A_UO1
U2 - TZ1A_U02
K1-TZ1A K02

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i Zywienie czlowieka

Nazwa modulu, takze nazwa w

Przedmiot do wyboru 8:

jezyku angielskim Technologia mleka
Milk Technology

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu fakultatywny

Poziom studiéw I

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla Kierunku Il

Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z
podziatlem na
kontaktowe/niekontaktowe

6 (3,32/2,68)

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

Prof. dr hab. Stanislaw Mleko

Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z technologia

produkcji wyrobéw mleczarskich, procesami
jednostkowymi stosowanymi podczas ich produkcji,
urzadzeniami i aparaturg stosowang w przemysle
mleczarskim, analiza procesow pod katem materialowym i
energetycznym, zapoznanie ze sktadem i1 wtasciwosciami
fizykochemicznymi, metodami oznaczania ich wtasciwosci
fizykochemicznych, warto$cig odzywcza i ich rolag w
zywieniu cztowieka.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to

opis zasobu wiedzy,
umiejetnosci 1 kompetencji
spotecznych,  ktore  student

osiggnie po zrealizowaniu zajec.

Wiedza:

1.student zna i rozumie technologie produkcji wyrobow
mleczarskich

2. posiada wiedze¢ dotyczaca sktadu chemicznego i wartosci
odzywczej produktow mleczarskich
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3. zna urzadzenia i aparatur¢ stosowang w procesach
technologicznych w mleczarstwie, rozumie wptyw sposobu
sktadowania i parametrow proces6w technologicznych na
wlasciwosci produktow mleczarskich

Umiejetnosci:

1. potrafi analizowa¢ sktad fizykochemiczny produktow
mleczarskich

2. potrafi okresli¢ wptyw poszczegolnych sktadnikow na
wlasciwos$ci funkcjonalne wyrobdéw mleczarskich

3. potrafi planowa¢, wykonywac oraz nadzorowac procesy
1 operacje technologiczne zwigzane z produkcja wyrobow
mleczarskich

Kompetencje spoleczne:

1. student jest gotow do statego poglebiania i aktualizacji
swojej wiedzy na temat technologii mleka i produktow
mleczarskich

2. student jest gotow do pracy w zespole, umie przekonac
interlokutoréw co do znaczenia produktow mleczarskich w
ich codziennej diecie

Wymagania wstepne i
dodatkowe

mikrobiologia, podstawy technologii Zywnosci, inZynieria
procesowa, analiza instrumentalna zywno$ci

Tresci programowe modutu

Tematy wyktadow :

Sktad chemiczny mleka, whasciwosci fizykochemiczne
mleka, r6znice w sktadzie mleka roznych ssakow, réznice
sezonowe, budowa anatomiczna gruczotu mlecznego,
wymagania prawa krajowego 1 Unii Europejskiej dotyczace
warunkow pozyskiwania mleka, mikrobiologia mleka i
jego przetworow, wlasciwosci odzywceze i prozdrowotne
mleka i produktow mleczarskich, alergeny w mleku,
enzymy mleka, biatka mleka jako zrodto bioaktywnych
peptydow, biopreparaty 1 dodatki stosowane w
mleczarstwie, produkcja, skup 1 jako$¢ mleka surowego,
podstawowe operacje i procesy technologiczne w
przetworstwie mleka, procesy membranowe w
mleczarstwie, technologia produkcji napojow
fermentowanych, technologia produkcji serow kwasowych
i podpuszczkowych, produkcja mleka w proszku,
technologia produkcji masta, technologia produkcji
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lodoéw, technologia produkcji $mietany, technologia
produkcji preparatow biatkowych, gospodarka produktami
ubocznymi przemystu mleczarskiego.

Tematy ¢wiczen:

Mleko- wiasciwosci fizykochemiczne — 0znaczenie
gestosci, pH, zawartosci suchej masy, oznaczenie
zawarto$ci thuszczu metoda Gerbera, ocena jakosci i
wykrywanie zafalszowan mleka, §mietanka i Smietana —
0znaczenie tluszczu, kwasowosci, skutecznosci
pasteryzacji, wykrywanie obecnosci skrobi, masto-
oznaczanie kwasowosci, ocena organoleptyczna, napoje
fermentowane — przygotowanie jogurtu metoda
termostatowa, analiza sensoryczna jogurtu statego, sery
twarogowe- otrzymanie sera twarogowego w skali
laboratoryjnej, oznaczanie zawartosci wody, kwasowosci
ogolnej, badanie aktywnos$ci enzymatycznej podpuszczki,
sery dojrzewajace —oznaczenie zawartosci soli,
kwasowosci ogolnej, badanie topliwosci sera, koncentraty
mleczne —oznaczenie zawarto$ci wody, oznaczenie
kwasowosci,

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura wymagana:

1. Instrukcje do ¢wiczen.

2. Ziajka S. 2008. Mleczarstwo. Tom 11 2.
Wydawnictwo Uniwersytetu Warminsko Mazurskiego,
Olsztyn

Literatura zalecana:

1. Nadzor nad aparaturg pomiarowg w zaktadach
mleczarskich w procesie zarzadzania jakoscia. Zander |
inni. Inzynieria Rolnicza. 2005

2. Milk and dairy products: good or bad for human
health? An assessment of the totality of scientific evidence.
Kongerslev E i inni. Food and nutrition research. 2016. 3.
Ogolna technologia zywnosci. Skrypt do ¢wiczen pod red.
Hajduk E., Wyd. AR w Krakowie. Krakow, 1998.

Planowane
formy/dziatania/metody
dydaktyczne

. wyktad - prowadzony w formie tradycyjnej, z
wykorzystaniem technik audiowizualnych i
multimedialnych; objasnienie i wyjasnienie, dyskusja
zwigzana z wyktadem,

. ¢wiczenia audytoryjne i laboratoryjne — analizy
laboratoryjne, prezentacje, praca w grupach, analizy
przypadkow, dyskusje, zadania problemowe
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Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1- Kolokwium I'i I, egzamin
W?2 - Kolokwium I'i I, egzamin
W3 - Kolokwium I i I, egzamin
U1- Kolokwium I'i Il, egzamin
U2- Kolokwium I'i I, egzamin

K1 — ocena wykonania i interpretacji zadan ¢wiczeniowych

K2 - ocena wykonania i interpretacji zadan ¢wiczeniowych
Formy dokumentowania osiggni¢tych efektow uczenia si¢:
archiwizacja kolokwiow, sprawozdan z ¢wiczen, dziennik
prowadzacego.

Szczegotowe kryteria

Student wykazuje odpowiedni stopien wiedzy, umiejetnosci
lub kompetencji uzyskujac odpowiedni % sumy punktéw
okreslajacych maksymalny poziom wiedzy lub umiejetnosci z
danego przedmiotu, odpowiednio:

dostateczny (3,0) — od 51 do 60% sumy punktow,
dostateczny plus (3,5) — od 61 do 70%, dobry (4,0) — od 71
do 80%, dobry plus (4,5) — od 81 do 90%, bardzo dobry (5,0)
— 0d 91%-100%.

Elementy i wagi majace wpltyw
na ocen¢ koncowa

Zaliczenie ¢wiczen — kolokwium [ 11
Zaliczenie wyktadow — egzamin pisemny
Ocena koncowa —

Ocena z egzaminu pisemnego 60 %

Kolokwium I'i 11 40 %- po 20 % za kazde kolokwium
Bilans punktow ECTS Forma zaj¢c¢ Liczba godzin ECTS
kontaktowych
Wyktady 30 30/25=1,2
Cwiczenia 45 45/25=1,8
Konsultacje 6 6/25=0,24
Zaliczenie koncowe 2 2/25=0,08
Razem kontaktowe 3,32

Liczba godzin
niekontaktowych

Przygotowanie do |12 12/25=0,48
cwiczen

Przygotowanie do [30 30/25=1,2
egzaminu

Przygotowanie do (15 15/25=0,6
kolokwium

Studiowanie literatury (10 10/25=0,4

Razem niekontaktowe 2,68
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Razem 6

INaktad pracy zwigzany z
zajeciami wymagajacymi
bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udziat: w wyktadach — 30 godz.; w ¢wiczeniach — 45 godz.;
w konsultacjach — 6 godz.; w zaliczeniu koncowym — 2 godz.
t.acznie 83 godz.

efektow uczenia si¢ do

Odniesienie modutowychKod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego

kierunkowych efektow uczenia
Sig

W1- TZ1A_ W04
W2 - TZ1A_WO05
W3- TZ1A W06
Ul- TZ1A_U02
U2- TZ1A_U01
U3- TZ1A_U04
K1- TZ1A K01
K2 - TZ1A_ K02
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Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Produkty Mleczne w Zywieniu Cztowieka/Dairy Products
In Human Nutrition

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

plerwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku 111
Semestr dla kierunku 5

Liczba punktéw ECTS z podziatem na
kontaktowe/nickontaktowe

6 ECTS (3.5/2.5)

nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Tytul naukowy/stopien naukowy, imig¢ i

Dr inz. Maciej Nastaj

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Zywno$ci Pochodzenia
Zwierzecego/Zaktad Technologii Mleczarstwa i
Zywnoéci Funkcjonalnej

Cel modutu

Celem modulu jest opanowanie wiedzy na temat
podstawowych sktadnikow mleka oraz metod oceny jego
jakosci. Zdobycie wiedzy na temat produkcji produktow
mleczarskich i czynnikow decydujacych o ich wysokiej
jakosci. Uzyskanie wiedzy na temat metod badawczych i
oceny jakosci produktow mleczarskich.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis zasobu wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, ktore

student osiggnie po zrealizowaniu zajec.
Wiedza:
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1.okresla budowe chemiczng podstawowych sktadnikow mleka i jego przetwordéw oraz ich wlasciwosci

2.identyfikuje i charakteryzuje procesy i ciagi technologiczne dla proceséw stosowanych w technologii
mleczarstwa

3.charakteryzuje podstawowe techniki stosowane w analizid sktadu oraz procedury stosowane w analizie

SUrowcOw i prndnk‘rr'“xi mleczarskich

Umiejetnosci:
1.potrafi uruchomi¢ standardowa aparaturg do analizy skfadu i wtasciwosci uzytkowych sktadnikow

mleka i jego przetwordw
D ot d

-potrafiopracowaé-winiki-analizeksperymentalnyeh-(ped§tawowe miary statystyczne, tworzenie tabel,
wykresow) oraz wyciaga¢ wnioski z przeprowadzonych ekgperymentow

Kompetencje spotegzne:
1.organizuje podziat pracy na stanowisku badawczym, uczgstniczy w myciu sprzetu technologicznego
2.wspotpracuje z zespotem badawczym w przygotowania sprawozdania i Swiadomie ocenia wkiad
wlasnej pracy

Wymagania wstepne 1 dodatkowe Mikrobiologia ogolna, Mikrobiologia Zywnosci,

Biochemia Zywnoéci, Ogélna Technologia Zywnosci; Chemia zywnosci

Tresci programowe modutu Charakterystyka i ocena| mleka, wstepne zabiegi technologiczne

przetworstwa mleka, zasady produkcji
napojow mlgcznych, technologia preparatow mlecznych

Wykaz literatury podstawowej i uzupetniajace;j
(koncentratow, izolatow), produkcja masta i produktow ywysokottuszczowych, produkcja serow oraz
charakterystyka i zagospodarowanie serwatki.

1. S. Singh. Dairy Technology: Vol.01: Milk and Milk Processing, NIPA; First Edition (January
15, 2014).
2. S. Singh. Dairy Technology: Vol.02: Dairy Products and Quality, NIPA; First Edition (January

15, 2014) 3. H. Deeth, P. Kelly. Processing and Technology of
Dairy Products, 2020, ISBN 978-3-03928-688-1
4. M. R. Goyal, Anit Kumar, Anil K. Gupta. Novel Dairy Processing Technologies, 2018, ISBN
9781774636350Techniques, Management, and Energy
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Conservation

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Cwiczenia audytoryjne - teoretyczne wprowadzenie do

¢wiczen laboratoryjnych w formie prezentacji. Dyskusja,
informacja zwrotna, nowe techniki dydaktyczne (jigsaw,

inverted class)

Cwiczenia laboratoryjne - Zadania praktyczne do
wykonania samodzielnie przez studentéw lub przez grupe
studentow.

Sposoby weryfikacji oraz formy

dokumentowania osiggnigtych efektow
uczenia si¢

Sprawozdania grupowe i indywidualne - weryfikacja
poprawnosci przeprowadzonego eksperymentu,

opracowania wynikow pomiaréw i rozwigzania zadan
obliczeniowych.

Testy pisemne i zadania - weryfikacja kompletnosci

zadan, poprawnosci rozwiazania zadan obliczenio Wych
oraz znajomos$ci materiatu teoretycznego potrzebnego do
przeprowadzenia eksperymentu i wykonania obliczen.

Egzamin pisemny - weryfikacja odpowiedzi na pytania.
Formy dokumentowania osiagni¢tych wynikow:
- Rejestr zajec

- Archiwizacja wybranych testéw, sprawozdan i
egzamindow.

Elementy i wagi majace wplyw na ocene
koncowa

Ocena z egzaminu: 60%, ocena z ¢wiczen: 40%.

Na oceng z ¢wiczen sktadajg sie: ocena z testow
czastkowych: 60% oraz ocena wykonania ¢wiczen: 40%

Bilans punktow ECTS

Liczba godzin kontaktowych

Wyklady 30 godz. /1.2 ETCS

Cwiczenia 45 godz. /1,8 ETCS

Konsultacje 10 godz. /0,4 ETCS
Egzamin 2,5 godz. / 0,1 ETCS
Razem 87,5 godziny, co odpowiada 3,5 punktom ECTS

Liczba godzin bezkontaktowych
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Przygotowanie do ¢wiczen 15 godz. / 0,6 ETCS
Przygotowanie do egzaminow 30 godz. / 1,2 ETCS
Przygotowanie do testow 17,5 godz. /0,7 ETCS

Lacznie 62,5 godziny, co odpowiada 2,5 punktom ECTS.
Calkowity naktad pracy studentéw wynosi 150 godzin, co
odpowiada 6 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego udzialu
nauczyciela akademickiego

Naktad pracy zwigzany z =zajeciami wymagajacymi
bezposredniego udziatu nauczyciela akademickiego.

- Udzial w wyktadach - 30 godz.

- Udzial w zajeciach dydaktycznych i
laboratoryjnych - 45 godz.

- Udzial w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do egzaminu - 10 godz.

- Obecnos¢ na egzaminie - 2,5 godz.

Razem 87,5 godziny, co odpowiada 3,5 punktom ECTS.

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
si¢ do kierunkowych efektow uczenia sig

TZ1A_WO1; TZ1A_WO02, TZIA_W04; TZ1A_WO5;
TZ1A_WO06, TZ1A_W10; TZ1A_U01, TZ1A_ U02;
TZ1A_K03, TZ1A_K04

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnoSci i zywienie cztowieka

Nazwa moduty, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 9:
Produkty owocowo-warzywne w zywieniu czlowieka
Fruit and vegetable products in human diet

Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowigzkowy/fakultatywny
Poziom studiow pierwszego stopnia/drugiego stopnia/jednolite

magisterskie

Forma studiow

stacjonarne/niestacjonarne

Rok studidow dla kierunku

Semestr dla kierunku

5

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

6 (3,5/2,5)

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

dr hab. Ewa Jablonska-Rys$
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Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Roglinnego i
Gastronomii

Cel modulu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z gldéwnymi
kierunkami przetwdrstwa owocow 1 warzyw, procesami
technologicznymi pozwalajacymi na przetworzenie i
utrwalenie surowcOw przy maksymalnym zachowaniu
warto$ci odzywczych i organoleptycznych, wymaganiami
jakosciowymi w stosunku do surowca oraz gotowych
przetwordéw, zmianami zachodzacymi w surowcach pod
wplywem  procesow  technologicznych oraz rolg
przetworéw owocowych i warzywnych w prawidlowym

odzywianiu.
Efekty uczenia si¢ dla modulu to opis | Wiedza:
zasobu  wiedzy, umiejetnosci 1| W1. Ma wiedz¢ dotycza sposoboéw przetwarzania i

kompetencji spotecznych, ktore student
osiagnie po zrealizowaniu zajec.

utrwalania owocow i warzyw.

W2. Wykazuje znajomos$¢ kryteriow oceny jakosci
surowcOw 1 gotowych przetworéw owocowych i
warzywnych.

Umiejetnosci:

Ul. Przeprowadza podstawowe analizy zwigzane z ocena
jako$ci surowcow 1 przetworow owocowych i
warzywnych. Prawidlowo interpretuje uzyskane w
doswiadczeniu wyniki i formutuje wnioski

U2. Potrafi okresla¢ wptyw procesow przetwoérczych na
zmiany warto$ci odzywczych owocow i warzyw

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest $wiadomy znaczenia owocow, warzyw i ich
przetworéw w prawidtowym odzywianiu.

Wymagania wstepne i dodatkowe

mikrobiologia, chemia zywno$ci, biochemia, ogolna
technologia zywno$ci, aparatura przemystu spozywczego,
analiza instrumentalna Zywnosci

Tresci programowe modutu

Wyktad obejmuje: Cele i1 znaczenie przetworstwa
owocOw 1 warzyw. Ocena jakoSci surowcoOw oraz
przydatnosci do przetworstwa. Warto$¢ odzywcza
owocow i warzyw. Obrobka wstepna surowca i jej wplyw
na warto$¢ odzywczg. Podstawowe procesy przetworcze i
ich wplyw na jako$¢ i wartos¢ odzywcza gotowych
produktow.

Cwiczenia obejmuja: Ocena jakosci owocow i warzyw
jako surowcow do Optymalizacja
parametréw procesow obrobki wstepnej. Otrzymanie
przyktadowych przetwordow owocowych i warzywnych o
niskim 1 wysokim stopniu przetworzenia. Ocena jakosci
gotowych przetworow.

przetworstwa.

Wykaz literatury
uzupeltniajacej

podstawowej i

Lektura obowigzkowa:
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1. Przewodniki
pracownikow katedry
Lektury zalecane:

1. Jarczyk A., Plocharski W.: Technologia
produktéw owocowych i warzywnych t.1 i 2, Wyzsza

do ¢wiczen opracowane przez

Szkota  Ekonomiczno-Humanistyczna,  Skierniewice
2010;

2. Zadernowski R., Oszmianski J.: Wybrane
zagadnienia z przetworstwa owocoéw 1 warzyw. ART.
Olsztyn, 1994;

3. Kunachowicz H. i in. Tabele sktadu i wartosci
odzywczej zywnosci, PZWL, 2005.

Czasopisma: Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-

Warzywny, wydawnictwo NOT.

Planowane formy/dziatania/metody | 1)éwiczenia audytoryjne (prezentacja multimedialna,
dydaktyczne dyskusja)

2)¢wiczenia laboratoryjne (zajecia praktyczne)

3)¢wiczenia terenowe

4)ywyktad (prezentacja multimedialna, dyskusja)
Sposoby  weryfikacji oraz  formy | W1-ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej

dokumentowania osiagnietych efektow
uczenia si¢

W?2-ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej

U1 -zaliczenie i obrona sprawozdania

U2 -ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej

K1 -ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
kolokwia, sprawozdania, dziennik prowadzacego,
egzamin

Elementy i wagi majace wpltyw na ocene
koncowa

Szczegotowe kryteria oceny czastkowej:

Ocena | Uzyskany % sumy punktow oceniajacych
stopien wymaganej wiedzy/umiejetnosci

2 <51 %

3 51-60 %
3,5 61-70 %
4 71-80 %
4,5 81-90 %
5 91-100 %

Ocena koncowa z ¢wiczen jest $rednig z ocen uzyskanych
z  kolokwiow, odpowiedzi ustnych, sprawozdan
pisemnych, jezeli byly oceniane.

Ocena koncowa z ¢wiczen stanowi 40 % oceny koncowej
przedmiotu.

Ocena koncowa z wyktadéow (egzamin pisemny i/lub
ustny) stanowi 60 % oceny koncowej przedmiotu.
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Bilans punktéw ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w ¢wiczeniach — 45 godz.

- obecno$¢ na egzaminie 2 godz.

Razem godzin kontaktowych 77/3,5pkt ECTS
- przygotowanie do ¢wiczen - 10 godz.

- dokonczenie sprawozdan — 15 godz.

- przygotowanie do kolokwiow i egzaminu — 25 godz.

- udziat w konsultacjach — 5 godz.
Razem godzin niekontaktowych 55/2,5pkt ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udzialu
nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 30 godz.
- udziat w ¢wiczeniach — 45 godz.
- udziat w konsultacjach — 5 godz.
- obecno$¢ na egzaminie 2 godz.

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

W1-TZ1A W04

W2 - TZ1A_ W05

Ul-TZ1A U02

U2 -TZ1A_UO03, Inz TZ1A_UO03
K1-TZ1A K04

Nazwa kierunku studiow

technologia zywno$ci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 9:
Technologia owocoéw, warzyw 1 grzybow —
Fruits, vegetables and mushrooms technology

Jezyk wykladowy polski

Rodzaj modutu oebewiagzkewy/fakultatywny

Poziom studiow pierwszego stopnia/drugiege-stopriafjednelite
. i

Forma studiow stacjonarne/niestacjonarne

Rok studiow dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 6 (3,5/2,5)

kontaktowe/niekontaktowe

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

prof. dr hab Waldemar Gustaw

Jednostka oferujagca modut

Zaktad Technologii Owocéw, Warzyw 1 Grzybow
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Cel modulu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
charakterystyka surowcoOw owocowych,
warzywnych i grzybowych, ich podstawowym
sktadem chemicznym, wymaganiami jako$ciowymi
w stosunku do surowca, gtownymi kierunkami
przetworstwa owocOw 1 warzyw, procesami
technologicznymi pozwalajacymi na przetworzenie i
utrwalenie surowcow przy maksymalnym
zachowaniu wartosci odzywczych i
organoleptycznych, zmianami zachodzgcymi w
surowcach pod wptywem proceséw
technologicznych.

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

Wiedza:

W1. Ma wiedze¢ dotycza sposobow przetwarzania i

utrwalania owocow i warzyw.

W2. Wykazuje znajomos¢ kryteriow oceny jakosSci
surowcow 1 gotowych przetworéw owocowych i
warzywnych.

Umiejetnosci:

Ul. Przeprowadza podstawowe analizy zwigzane z
oceng jakosci surowcow 1 przetwordéw owocowych 1
warzywnych. Prawidtowo interpretuje uzyskane w
doswiadczeniu wyniki 1 formutuje wnioski

U2. Potrafi okresla¢ wptyw procesoOw przetwodrczych
na zmiany wartosci odzywczych owocow i1 warzyw

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest $wiadomy znaczenia owocoéw, warzyw i ich
przetworéw w prawidtowym odzywianiu.

Wymagania wstepne i dodatkowe

mikrobiologia, chemia Zywnosci, biochemia, ogdlna
technologia ~ Zywno$ci,  aparatura  przemystu
spozywczego, analiza instrumentalna zywnos$ci
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Tresci programowe modutu

Wyktad obejmuje Tematyka wyktadow:
Podstawowe surowce 0wWoCOWwe, warzywne i
grzybowe - wymagania jako$ciowe, podstawowy
sktad chemiczny. Obrobka wstepna. Owoce,
warzywa i grzyby o minimalnym stopniu
przetworzenia. Technologia potproduktow
przemystu owocowo-warzywnego. Technologia
zageszczonych sokow owocowych. Technologia
mrozonek i suszow. Technologia konserw.
Technologia owocowych, warzywnych i
grzybowych produktow fermentowanych.
Technologia sokow, nektaréw i napojow. Zmiana
tekstury (dzemy, marmolady, powidla, konfitury,
galaretki).

Tematyka ¢wiczen: Ocena jako$ci surowcow
owocowych, warzywnych i grzybowych.
Optymalizacja warunkéw chemicznych 1
termicznych metod obierania. Wyznaczanie
optymalnych parametrow procesu blanszowania.
Okreslanie wydajnos$ci tloczenia soku w zaleznosci
od metody maceracji. Technologia produktow
fermentowanych (fermentacja alkoholowa i
mlekowa). Ocena jako$ci gotowych produktow..
Cwiczenia obejmuja: Ocena jakosci owocow i
warzyw jako surowcoéw do przetworstwa.
Optymalizacja parametréw procesOw obrobki
wstepnej. Otrzymanie przykladowych przetworow
owocowych i warzywnych o niskim i wysokim
stopniu przetworzenia. Ocena jakos$ci gotowych
przetworow.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupehniajace;

Lektura obowigzkowa:

1. Przewodniki do ¢wiczen opracowane przez
pracownikow katedry Lektury zalecane:

2. Jarczyk A., Plocharski W.: Technologia
produktow owocowych i warzywnych t.1 12, Wyzsza
Szkota Ekonomiczno-Humanistyczna,

Skierniewice 2010;

3.Mitek M., Leszczynski K.: Wybrane zagadnienia z
technologii Zywnosci pochodzenia roslinnego, SGGW
Warszawa 2014.

4. Zadernowski R., Oszmianski J.: Wybrane
zagadnienia z przetwoOrstwa owocow 1 warzyw.

ART. Olsztyn, 1994.
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Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1)éwiczenia audytoryjne (prezentacja multimedialna,
dyskusja)

2)¢wiczenia laboratoryjne (zajgcia praktyczne)
3)wyklad (prezentacja multimedialna, dyskusja)

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

\W1-ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
\W2-ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej

U1 -zaliczenie i obrona sprawozdania

U2 -ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej K1
-ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
kolokwia, sprawozdania, dziennik prowadzacego,
egzamin

Elementy 1 wagi majace wptyw na
ocen¢ koncowa

Szczegotowe kryteria oceny czastkowe;:

Ocena | Uzyskany % sumy punktoéw oceniajacych
stopien wymaganej wiedzy/umiejetnosci
2 <51%
3 51-60 %
3,5 61-70 %
4 71-80 %
4,5 81-90 %
5 91-100 %

Ocena koncowa z ¢wiczen jest rednig z ocen
uzyskanych z kolokwidw, odpowiedzi ustnych,
sprawozdan pisemnych, jezeli byty oceniane. Ocena
koncowa z ¢wiczen stanowi 40 % oceny koncowe;j
przedmiotu.

Ocena koncowa z wyktadow (egzamin pisemny 1/lub
ustny) stanowi 60 % oceny koncowej przedmiotu.

Bilans punktéw ECTS

- udzial w wyktadach — 30 godz.

- udziat w ¢wiczeniach — 45 godz.

- obecno$¢ na egzaminie 2 godz.

Razem godzin kontaktowych 77/3,5pkt ECTS

- przygotowanie do ¢wiczen - 10 godz.

- dokonczenie sprawozdan — 15 godz.

- przygotowanie do kolokwiow i egzaminu —
25 godz.

- udzial w konsultacjach — 5 godz.

Razem godzin niekontaktowych 55/2,5pkt ECTS

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

- udzial w wyktadach — 30 godz.
- udziat w ¢wiczeniach — 45 godz.
- udziat w konsultacjach — 5 godz.
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- obecno$¢ na egzaminie 2 godz.

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

W1 -TZ1A_WO04

W2 - TZ1A_WO05 InzZTZ1A_WO03
Ul-TZ1A_U02

U2 - TZ1A_U03, Inz TZ1A_U03
K1-TZ1A K04

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka

Nazwa moduty, takze nazwa w jezyku

Przedmiot do wyboru 10: Technologia Zbo6z/Cereals

angielskim Technology

Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu fakultatywny
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 5

Liczba punktéw ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

6 (3,08/2,92)

Tytutl naukowy/stopien naukowy, imie i
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr inz. Anna Wirkijowska

Jednostka oferujaca modut

KATEDRA INZYNIERII I TECHNOLOGII ZBOZ

Cel modutu

Celem nauczania przedmiotu ,,Technologia zb6z” jest
przekazanie Studentom wiedzy dotyczacej surowcow
zbozowych stosowanych w produkcji maki, kasz, zboz
$niadaniowych, pieczywa i makarondéw oraz technologii
ich przetwarzania z uwzglednieniem zréwnowazonej
produkgc;ji i dystrybucji zywnosci.

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

Wiedza:
WI1. Zdobywa wiedz¢ odnos$nie aparatury badawczej,
procesow technologicznych stosowanych w

przetworstwie zbo6z i potrzebnych do tego urzadzeniach.
Nabywa $wiadomos$ci na temat wplywu omawianych
procesow na $rodowisko oraz mozliwosci redukcji $ladu
weglowego wynikajacego z danej technologii.

W2. Poznaje wptyw warunkow sktadowania, parametrow
obrobki technologicznej jakosé
surowcOw i gotowego produktu. Zdobywa wiedze na
temat powstalych produktow ubocznych i mozliwosci ich
zagospodarowania.

na wlasciwosci 1

W3. Poznaje wplyw procesow oraz warunkow
przetworstwa zboz na warto§¢ odzywczg i energetyczng
produktow zbozowych,

Umiejetnosci:
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Ul. Uczy si¢ postugiwa¢ metodami badawczymi i
aparaturg badawcza, przeprowadzaé proste zadania
badawcze zgodne z instrukcja, opracowa¢ wyniki i
wyciagna¢ wnioski.

U2. Uczy si¢ postugiwaé urzadzeniami produkcyjnymi w
skali pottechniki w sposdb zréwnowazony, wyciagaé
wnioski o wplywie parametrow procesu na jako$¢ i
warto$¢ odzywczg produktu

Kompetencje spoteczne:

K1. Umie pracowa¢ w grupie i indywidualnie, potrafi
dotrzymywac terminow i dba¢ o powierzone stanowisko
pracy

Wymagania wstepne i dodatkowe

Inzynieria Procesowa, Chemia zywno$ci, Ogoélna
Technologia Zywnosci, obshuga mikroskopu

Tresci programowe modutu

W ramach wyktadoéw przekazana zostaje wiedza na temat
charakterystyki towaroznawczej zboz oraz technologii ich
przetworstwa z uwzglednieniem zatozen
zrownowazonego rozwoju. Przedstawiane sg technologie
miynarstwa, kaszarstwa, piekarstwa, makarondéw i
produkcji ptatkow z uwzglednieniem mozliwosci
ograniczenia zuzycia energii oraz minimalizacji odpadow
poprodukcyjnych ze szczeg6lnym naciskiem na ich dalsze
wykorzystanie (trend zero waste) .

Cwiczenia obejmuja praktyczna identyfikacje zboz oraz
oceng laboratoryjng masy zbozowej nastepnie wplyw tej
oceny na kierunek i sposob wykorzystania danego
surowca. Ocena maki wuzyskanej =z przemiatu
laboratoryjnego pozwoli wykaza¢ wptyw technologii na
jako$¢ potproduktow (maka) i produktow gotowych
(pieczywo, makarony). Na ¢wiczeniach przeprowadzana
jest charakterystyka poszczegélnych grup produktow
zbozowych (maki, pieczywo, makarony, kasze i ptatki) i
wybranych produktéow ubocznych (otrgby, zarodki)
obejmujgca oceng ich jakosci fizycznej, organoleptycznej
i odzywczej, a w przypadku produktéw ubocznych takze
racjonalnego sposobu ich zagospodarowania .

Wykaz literatury  podstawowej
uzupelniajace;j

Literatura obowigzkowa:

1. Wyktady prowadzacego;

2. Instrukcje do ¢wiczen.

Literatura dodatkowa:

1. Jurga R.: Przetworstwo zboz

2. Pomeranz Y.: Wheat: Chemistry and Technology.
3. Jankowski S.: Zarys Technologii Mlynarstwa i
Kaszarstwa

4. Jankowski S.: Surowce Maczne i Kaszowe

5. Artykuly naukowe w danym temacie
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Planowane formy/dziatania/metody | Wyktady z wykorzystaniem $rodkéw audiowizualnych,

dydaktyczne ¢wiczenia laboratoryjne oraz w hali pottechniki;
indywidualna oraz zespotowa praca analityczna studenta;
obliczenia matematyczne, wnioskowanie i przygotowanie
sprawozdan z ¢wiczen.

Sposoby  weryfikacji oraz  formy | W1, W2, W3- wejsciowki sprawdzajace stopien

dokumentowania osiagnietych efektéw
uczenia si¢

teoretycznego przygotowania do ¢wiczen, kolokwia
pisemne lub ustne, egzamin pisemny
Ul, U2- ocena opracowania wynikow i dyskusji

uzyskanych  podczas przeprowadzania prac @ w
laboratorium- sprawozdania,
K1-ocena pozostawionego stanowiska pracy,

wywigzywanie si¢ z obowigzkéw dyzurnego, ocena
terminowos$ci oddawania sprawozdan

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow, dziennik
prowadzacego, sprawozdania, wejsciowki, kolokwia,
egzamin.

Elementy i wagi majace wpltyw na ocen¢
koncowg

40% ¢wiczenia, 60% egzamin
W ramach ¢wiczen: wiedza 40% umiejetnosci 40%
kompetencje spoteczne 20%

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz.,(1,2 pkt ECTS
kontaktowe)

-udzial w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych - 45
godz.,(1,8 pkt ECTS kontaktowe)

- przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych i
laboratoryjnych — 14 x 1 godz. = 14 godz., (0,56 pkt ECST
niekontaktowe)

- udziat w konsultacjach 8 x 1godz. = 8 godz.,(0,32 pkt
ECTS niekontaktowe)

-dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych — 13
X 2 godz. = 26 godz.,(1,04 pkt ECTS niekontaktowe)
-przygotowanie do egzaminu — 25 godz.(1 pkt ECTS
niekontaktowe)

- obecno$¢ na egzaminie — 2 godz.(0,1 pkt ECTS
kontaktowe)

Lacznie 150 godz. co odpowiada 6 pkt ECTS
Kontakowych 3,08 pkt ECTS

Niekontaktowych 2,92 pkt ECTS

Naklad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajgcymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach —30godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych — 45
godz.

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

- obecnos¢ na egzaminie — 2 godz.

Lacznie 85 godz.
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Odniesienie  modutowych  efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1 - TZ1A_WO04; InzZTZ1A_WOL;
W2 - TZ1A_W06

W3 - TZ1A_W10

Ul- TZ1A_U02; InzZTZ1A_U03
U2 - TZ1A_U03

K1- TZ1A K02

Nazwa kierunku studiéw

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 10:
Produkty zbozowe w zywieniu cztowieka
Cereals products in human nutrition

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu fakultatywny
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku 1l

Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 6 (2,2/3,8)

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr inz. Dorota Teterycz

Jednostka oferujaca modut

Katedra Inzynierii i Technologii Zb6z

Cel modutu

Celem nauczania przedmiotu ,,Produkty Zbozowe w
Zywieniu” jest przekazanie Studentom podstawowe;
wiedzy dotyczacej surowcoOw, stosowanych w produkcji
produktéw zbozowych takich jak np. maki, kasze, zboza
$niadaniowe, pieczywo i makarony oraz wyksztatcenie
umiejetno$ci  syntetycznego taczenia wiadomosci o
(jego jakosci 1 mozliwosciach  jego
przetwarzania) i o uzyskanym produkcie koncowym - jego
walorach odzywczych ale takze organoleptycznych.

surowcu

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

umiejetnosci i

Wiedza:

WI. Zdobywa wiedzg odnosnie procesow
technologicznych stosowanych w przetworstwie zboz
W2. Poznaje wptyw warunkéw sktadowania, parametrow
obrobki technologicznej na wlasciwosci i jakos$¢ surowca i
gotowego produktu, w tym jego warto$¢ odzywcza i
zZywieniowg

Umiejetnosci:

Ul. Umie si¢ postugiwa¢ metodami badawczymi i
urzadzeniami, przeprowadza¢ proste zadania badawcze
zgodne z instrukcja, opracowaé wyniki i wyciggngcé
whnioski.

U2. Umie wkomponowaé¢ produkty spozywcze do diety
cztowieka

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest $wiadomy roli jaka odgrywaja produkty zbozowe
zaspokajaniu potrzeb zywieniowych konsumentow




Zatacznik do Uchwaty nr 59/2020-2021
Senatu UP w Lublinie z dnia 25 czerwca 2021 r.

K1. Umie pracowa¢ w grupie i indywidualnie, potrafi
dotrzymywac terminéw i dba¢ o powierzone stanowisko

pracy

Wymagania wstepne i dodatkowe

Biochemia zywnosci i zywienia; Higiena zywnoSci;
Ogolna technologia zywnosci; Chemia zywnoSci;
Mikrobiologia; Analiza ogodlna zywnosci, Zywienie
cztowieka

Tresci programowe modutu

Wyktady:

charakterystyka zbo6z, ich skladu chemicznego oraz
warto$ci odzywczej; technologie produkcji przetworéw
zbozowych; charakterystyka towaroznawcza i zywieniowa
przetwordéw zbozowych;

Cwiczenia:

identyfikacja zboz oraz ocena laboratoryjna masy
zbozowej 1 wptyw tej oceny na wykorzystanie surowca
W przetworstwie; ocena towaroznawcza produktow
zbozowych dostegpnych na rynku; badanie jako$ci
i bezpieczenstwa wybranych grup produktow zbozowych;
wypiek pieczywa oraz ocena jakosci produktu; planowanie
jadlospisow z wykorzystaniem wybranych produktow
zbozowych.

Wykaz literatury  podstawowej i
uzupetniajacej

1. Jurga R.: Przetworstwo zbdéz cz.l 1 2,
Wydawnictwo WSiP, Warszawa 2004
2. Gawecki J., Obuchowicz W.: Produkty zbozowe -

technologia i rola w zywieniu cztowieka. Wydawnictwu
UP w Poznaniu, 2016

3. Gertig H., Przysawski J: Bromatologia — zarys
nauki o zywnosci 1 zywieniu. Wydawnictwo Lekarskie
PZWL, Warszawa 2014

4, Flaczyk E., Gorecka D., Korczak I:
Towaroznawstwo produktow spozywczych,
Wydawnictwo AR w Poznaniu, 2006.

5. Czasopisma branzowe

Literatura dodatkowa:

o Pomeranz Y.: Wheat: Chemistry and Technology.
J Jankowski S.: Zarys Technologii Mtynarstwa i
Kaszarstwa

o Jankowski S.: Surowce Maczne i Kaszowe 5.

o Wood J.B.: Oat Bran 6.

o Mc Cleary B.V.. Advanced Dietary Fibre
Technology.

o Willet W.C.: Eat, drink and be healthy

o Van der Kamp i in.: Dietary fibre

o East R.B i in.: Breakfast Cereals

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyklady z wykorzystaniem $rodkoéw audiowizualnych,
Cwiczenia laboratoryjne; indywidualna praca analityczna
studenta; obliczenia matematyczne, przygotowanie i
obrona sprawozdan z ¢wiczen. ¢wiczenia laboratoryjne na
stanowiskach oceny fizykochemicznej
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Weryfikacja osiagnietych efektow uczenia sie:

W1. sprawozdanie, sprawdzian, egzamin

W?2. sprawozdanie, sprawdzian, egzamin

Ul. sprawozdanie z ¢wiczen, prezentacja multimedialna
U2. sprawozdanie z ¢wiczen, prezentacja multimedialna
K1. dyskusja zadania projektowego

K2. ocena pracy studenta w charakterze lidera i cztonka
zespohu wykonujacego ¢wiczenie
i sprawozdanie/prezentacje

Formy dokumentowania osiggnigtych efektow uczenia si¢:
sprawdziany, sprawozdania/prezentacje multimedialne,
dziennik prowadzacego, arkusze egzaminacyjne.

Elementy i wagi majace wplyw na ocene
koncowa

Elementy majace wptyw na oceng koncowa:
w 20% oceny ze sprawozdan/prezentacji

w 30% oceny ze sprawdzianéw pisemnych
w 50% ocena z egzaminu pisemnego

Bilans punktow ECTS

o udziat w wyktadach (30 godzin/ 1,2 ECTS)

o udziat w ¢wiczeniach audytoryjnych
i laboratoryjnych (40 godz./ 1,6 ECTS)

o przygotowanie do ¢wiczen (15 godz./0,6 ECTS)

o przygotowanie sprawozdan/prezentacji z ¢wiczen
laboratoryjnych (15 godz./0,6 ECTS)

o przygotowanie do sprawdzianéw (12 godz./0,4
ECTS)

o obecno$¢ na zajeciach terenowych (5 godzin/0,2
ECTS)

o udziat w konsultacjach (17 godz./ 0,7ECTS)

o przygotowanie do egzaminu (15 godz./0,6 ECTS)
o obecno$¢ na egzaminie (2 godz./0,1 ECTS)

Laczny naktad pracy studenta to 151 godz. co odpowiada
6 pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

o udziat w wyktadach (30 godz.)

o udziat w ¢wiczeniach audytoryjnych
i laboratoryjnych (40 godz.)

o udziat w konsultacjach (17 godz.)

J obecnos¢ na egzaminie (2 godz.)

Lacznie 89 godz. co odpowiada 3,6 pkt. ECTS

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

W1 - TZ1A W04
W2 - TZ1A W06
W3 - TZ1A W10
Ul-TZ1A UO03
U2 - TZ1A_U02
U3 - TZ1A UO01
K1-TZ1A_ K04
K2 - TZ1A K02

Nazwa kierunku studiéw

Technologia Zywnosci i Zywienie
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Czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Technologia weglowodandw i thuszczow
Technology of carbohydrates and the fats

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowiagzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 5

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 6 (3/3)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imie i
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr hab. inz. Marzena Wtodarczyk-Stasiak, prof. UP

Jednostka oferujaca modut

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

Cel modulu

Celem modulu  jest zapoznanie studentéw
z technologiami:  -przemystu  skrobiowego  (jakosci
surowca  wykorzystywanego w  krochmalnictwie;

technologig suszy ziemniaczanych i wyrobow smazonych
z ziemniaka; wlasciwo$ciami i modyfikacja skrobi),

- przemystu cukrowniczego i wybrane zagadnienia
cukiernictwa (oméwienie proceséw jednostkowych i ich
wplywu na produkt koncowy — cukier; technologia mas
karmelowych),

- przemystu olejarskiego (technologia ttoczenia olejow;
ekstrakcja; rafinacja; thuszcze specjalnego przeznaczenia;
technologia margaryny).

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

Wiedza:
1. Ma wiedze ogolna z zakresu przemian
fizykochemicznych  zachodzacych ~w  surowcach

weglowodanowych wykorzystywanych w technologii.

2. Ma wiedzg z zakresu wplywu procesow jednostkowych
na produkt koncowy wybranych technologii.

Umiejetnosci:

1. Potrafi zaplanowac i przeprowadzi¢ proste zadanie
badawcze z zakresu oceny wlasciwosci surowcow,
potproduktoéw i produktow w technologii zywnosci.

2. Potrafi opracowac wyniki i sformulowa¢ wnioski

Kompetencje spoteczne:

1. Rozumie potrzebe ciaglego zawodowego doksztatcania
si¢ 1 rozwoju osobistego.

2. Rozumie potrzebe¢ statego udoskonalania technologii
produkcji w celu: minimalizowania zmian klimatyczne;
transformacji przemystu spozywczego w kierunku
zrownowazonej produkcji i dystrybucji ZywnoSci;
minimalizowanie odpadéw poprodukcyjnych i lepsze ich
wykorzystanie, oszczednego gospodarowania wodag i
energia.
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3. Potrafi wspoldziata¢ i pracowaé w grupie, przyjmujac
W niej rozne role.

4. Jest odpowiedzialny za powierzany sprzgt, przestrzega
zasad BHP, nalezycie dba o bezpieczenstwo wlasne i
innych cztonkéw zespotu

Wymagania wstepne i dodatkowe

Ogdlna technologia zywnos$ci; Aparatura przemystu
spozywczego; Wybrane zagadnienia towaroznawcze i
przechowalnicze.

Tresci programowe modutu

Tresci wyktadow obejmuja zagadnienia z zakresu:
-wlasciwos$ci skrobi natywnej; technologii pozyskiwania
skrobi; modyfikacji  skrobi réznymi  metodami;
charakterystyka 1  wykorzystaniem  hydrolizatow
skrobiowych (o ré6znym DE); wymagan jakosciowych
ziemniaka z przeznaczeniem na wyroby uszlachetnione;
technologii  suszy ziemniaczanych i produktéw
smazonych; wykorzystania produktow ubocznych w
innych gateziach przemysthu.

-technologii  otrzymywania sacharozy z buraka
cukrowego;  znaczenia  procesow  — rafinacji,
weglanowania, krystalizacji, itp. na koncowa jako$¢
cukru; zagospodarowaniu produktow ubocznych;
-technologie tluszczow krystalizacje, rafinacje, sposoby
ograniczania i zagospodarowania mieszani
poekstrakcyjnych; utwardzanie olejow  roslinnych,
stabilizacje  emulsji;  technologie = margaryny i
shorteningow.

W kontekscie omawianych technologii zapoznanie z
aspektami:  zwigkszajagcymi  wydajnos¢  produkcji;
ograniczenia i zagospodarowania odpaddéw; ograniczania
zuzycia energii i wykorzystywania powstajacego ciepla;
gospodarka wodna w obiegu zamknigtym; minimalizacja
oddziatywania i obcigzenia $rodowiska produkcja,
lokalizacja przemystu.

Cwiczenie obejmujg tresci z zakresu:

otrzymywania w skali laboratoryjnej skrobi z réznych
surowcow; identyfikacji skrobi; prowadzenia hydrolizy
kwasowej i enzymatycznej; wykorzystania metod fizyko-
chemicznych do $ledzenie przebiegu hydrolizy; zmiany
lepkosci kleikow skrobiowych gradiencie temperatury i
czasu, Wwyznaczania stopnia scukrzenia  Syropow
skrobiowych (DE); oceny jakosci suszy ziemniaczanych;
wplywu rekondycjonawania na jako$¢ wyrobow
smazonych =z ziemniaka; analizy jakoSci cukru;
krystalizacji sacharozy; oceny margaryn i innych emulsji;
$ledzenie zmian jako$ciowych ttuszczow

Wykaz literatury  podstawowej
uzupetniajacej

1. Patasinski M. (praca zbiorowa). Technologia
przetworstwa weglowodanow, Wydawnictwo Naukowe
"Akapit", Krakow 1999.
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2. Rutkowski A., Krygier K. Technologia i
analiza tluszczow jadalnych. Skrypt SGGW. Warszawa
1971.

3. Krygier K.,(praca zbiorowa) Wspodiczesna
margaryna aspekty technologiczne i Zywieniowe. WNT.
Warszawa 2010.

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

5. Swiderski  Franciszek, Towaroznawstwo
zywno$ci  przetworzonej. Wydawnictwo =~ SGGW,
Warszawa 1999.

6. Gawecki J., (pod redakcja). Wspodtczesna

wiedza o weglowodanach. Wydawnictwo Akademii
Rolniczej w Poznaniu, 2001

7. Tynek M., Martysiak-Zurowska D., Parchem
k. Technologia i biotechnologia tluszczow jadalnych.
Cwiczenia laboratoryjne Wydawnictwo Politechniki
Gdanskiej, 2018

Planowane

dydaktyczne

formy/dziatania/metody

1. wyktad

2. ¢wiczenia laboratoryjne, analiza wybranych procesow
jednostkowych na wlasciwosci koncowego produktu

3. ¢wiczenia seminaryjne (dyskusja)

Sposoby  weryfikacji oraz  formy
dokumentowania osiggnigtych efektow
uczenia si¢

1. Egzamin pisemny z przedmiotu

2. kolokwium, zaliczenie przedmiotu

— ocena wykonania analiz, dyskusja

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow: egzamin,
kolokwium, sprawozdania

Elementy i wagi majgce wpltyw na oceng
koncowa

Ocena z egzaminu, waga 3 (75%)
Ocena z zaliczenia, waga 1 (25%)

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w ¢wiczeniach — 45 godz.

- obecnos¢ na egzaminie — 1 godz.

Co odpowiada 76 godz. kontaktowym, 3 pkt ECTS

- przygotowanie do ¢wiczen i opracowanie sprawozdan —
40 godz.

-- udziatl w konsultacjach — 3 godz.

przygotowanie do egzaminu— 32 godz.

Co odpowiada 75 godz. niekontaktowym, 3 pkt ECTS
Laczny naktad pracy studenta to 151 godz. co odpowiada
6 punktom ECTS.

Naklad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajgcymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udziat w wyktadach — 30 godz.; udziat w ¢wiczeniach
audytoryjnych i laboratoryjnych — 45 godz.; konsultacje 3
godz.; egzamin 1 godz.;

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

W1- TZ1A_WO05; TZ1A_WO06
W2 - TZ1A W04; InzZTZ1A_ W01
Ul-TZ1A U02

U2 - TZ1A _UO04; InzZTZ1A_W03
K1-TZ1A K01

K2 - TZ1A_KO01
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K3 - TZ1A_K02
K4 - TZ1A_KO04

Semestr 6

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywno$ci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

Prawo zywno$ciowe

angielskim Food law

Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu obowiazkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

1(0,72/0,28)

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

Dr hab. inz. Dariusz Kowalczyk, prof. UPL

Jednostka oferujaca modut

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznane studentow z
najistotniejszymi unijnymi i krajowymi aktami prawnymi
regulujacymi zasady produkcji i obrotu zywnoscia.

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

Wiedza:

W1. Zna podstawowe wymagania prawne dotyczace
bezpieczenstwa i jakosci zywnosci.

Umiejetnoscei:

Ul. Potrafi wyszuka¢ i interpretowaé przepisy prawa
Zywnosciowego.

U2. Potrafi dokona¢ weryfikacji stanu faktycznego ze
stanem wymaganym okreslonym przepisami prawa
Zywnosciowego.

Kompetencje spoteczne:

K1. Posiada §wiadomos¢ koniecznosci przestrzegania
przepisow prawa na wszystkich etapach produkcji i
obrotu zywnoscia.

Wymagania wstgpne i dodatkowe

Higiena zywnosci, Chemia zywnosci

Tresci programowe modutu

Pojecie, przedmiot i zrodta prawa zywnosciowego. EFSA.
Wymagania w zakresie jako$ci zdrowotnej zywnosci i
wymagania higieniczno-sanitarne w procesie produkcji i
obrocie zywnoscig. System RASFF. Przepisy prawne
regulujace zasady stosowania substancji dodatkowych i
pomocniczych. Sytuacja prawna zywnosci dla
okreslonych grup. Regulacje prawne dotyczace
suplementow diety oraz zywnos$ci wzbogacanej. Produkt
spozywczy wprowadzany po raz pierwszy do obrotu.
Znakowanie zywnosci - informacje obowigzkowe i
dobrowolne. Wymogi dla materialéw i wyroboéw do




Zatacznik do Uchwaty nr 59/2020-2021
Senatu UP w Lublinie z dnia 25 czerwca 2021 r.

kontaktu z zywno$cia. Organy urzgdowej kontroli
zywnosci. Rejestracja i zatwierdzanie zaktadow.
Odpowiedzialnos¢ producentéw za naruszenie
przepisOw prawa.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

1. Leskiewicz K. (2020) Prawo zywnos$ciowe.
Wydawnictwo C.H.Beck

2. Aktualne Rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady EU z zakresu prawa
Zywnosciowego

3. Aktualne Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi z zakresu prawa zywno$ciowego

4, Aktualne Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z
zakresu prawa zywnosciowego

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

W1 — pisemne zaliczenie przedmiotu

U1, U2 — pisemne zaliczenie przedmiotu

K1 — pisemne zaliczenie przedmiotu

Formy dokumentowania osiggnigtych efektow
ksztatcenia:

Prowadzacy zajecia

odnotowuje w swojej dokumentacji uczestnictwo
studentow w wyktadach i konsultacjach, archiwizuje
fotokopie usprawiedliwien opuszczonych zajgc i pisemne
zaliczenia przedmiotu

Elementy i wagi majace wptyw na oceng
koncowa

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uczestnictwo we
wszystkich wyktadach (w przypadku nieobecnosci
wymagane jest usprawiedliwienie opuszczonych zajec) i
zaliczenie tre$ci programowych

Bilans punktow ECTS

- wyktady - 15 godz./0,6 ECTS

- konsultacje - 2 godz./0,08 ECTS

- przygotowanie si¢ do zaliczenia przedmiotu — 7
godz./0,28 ECTS

- pisemne zaliczenie przedmiotu - 1 godz./0,04
ECTS

Lacznie 25 godz., co odpowiada 1 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udzialu
nauczyciela akademickiego

- wyktady - 15 godz. /0,6 ECTS

- konsultacje - 2 godz. /0,08 ECTS

- pisemne zaliczenie przedmiotu - 1 godz./0,04
ECTS

Lacznie 18 godz., co odpowiada 0,72 ECTS

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

W1-TZ1A W03, TZ1A W08
Ul, U2 -TZ1A_U01
K1-TZ1A K04

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i Zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Projektowanie technologiczne
Technological design
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Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podziatem na| 5 (3,1 /1,9)

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. inz. Aldona Sobota, prof. uczelni

Jednostka oferujaca modut

Zaktad Inzynierii i Technologii Zb6z
Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia
Roslinnego i Gastronomii

Cel modutu

Celem nauczania modutu jest zapoznanie studentéw
z zasadami projektowania technologicznego
zakladow przetworstwa spozywczego. W ramach
modutu studenci nabeda umiejetnos$¢ czytania i
postugiwania si¢ dokumentacja techniczng oraz
poznaja zasady prawidlowego projektowania procesu

produkcji.

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

Wiedza:

W1. Absolwent posiada wiedze o poszczegolnych
stadiach opracowywania dokumentacji technicznej, w
szczegoOlnosci zna zawartos¢ 1 wiodacg role czesci
technologicznej.

W2. Zna zasady lokalizacji zaktadow 1 bilansowania
SUrOWcOw

Wa3. Zna zasady projektowania procesu produkcji
zywnosci, okreslenia zapotrzebowanie na czynniki
energetyczne, dobru maszyn, projektowania
przestrzeni produkcyjnej, magazynowej i
socjalnosanitarne;.

Umiejetnosci:

U1. Potrafi przygotowac czes$¢ technologiczng
dokumentacji projektowej, w tym zaprojektowac
proces produkcji, zaplanowacé potrzeby w zakresie
surowcow, urzadzen technicznych, przestrzeni
produkcyjnej, czynnikdw energetycznych i obsady
personalnej.

U2. Absolwent potrafi wykorzysta¢ standardy,
normy, dokumentacje¢ techniczng maszyn do
rozwigzywania zadan inzynierskich

Kompetencje spoteczne:
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K1. Jest przygotowany do poszukiwania niezb¢dnych
informacji i pogtebiania wiedzy z zakresu produkcji
zywnosci. Jest krytyczny w stosunku do pozyskanych
informacji.

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Wiedza z zakresu: ogolnej technologii zywnosci,
aparatury ~ przemystu grafiki
inzynierskiej.

SpOZywCZego,

Tresci programowe modutu

Zakres wyktadow i1 ¢wiczen obejmuje: zasady
opracowywania dokumentacji technicznej, w tym
projektu technologicznego, podstawowe oznaczenia
stosowane w rysunku budowlanym, lokalizacj¢
0g0lng i szczegodtowa zaktadow przemystu
spozywczego, bilanse materialowe, projektowanie
programu produkcji i technologii produkcji,
opracowanie schematéw: blokowego i ideowego,
dobdr 1 rozmieszczenie maszyn, okreslenie wielkosci
zatrudnienia, projektowanie pomieszczen
magazynowych i socjalno- sanitarnych,
technologiczne wytyczne dla branz, wymogi
bezpieczenstwa przeciwpozarowego w zaktadach
przemystu spozywczego, plan zagospodarowania
terenu.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura obowigzkowa:

. Diakun J. Zasady projektowania
technologicznego zakladow przetworstwa
spozywczego. 2018.

. Bilska B., Grzesinska W., Tomaszewska M.
Projektowanie technologiczne zaktadow przemystu
spozywczego. Wybrane zagadnienia. Wydawnictwo
SGGW. 2011.

. Wyktady prowadzacego

Literatura uzupetniajaca:

. Dostepna przyktadowa dokumentacja
techniczna

Miséniakiewicz E., Skowronski W. Rysunek
techniczny budowlany.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

- Wyktad

- Cwiczenia projektowe

- Dyskusja / studium przypadku
- Polemika

- Konsultowanie projektu

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

W1 — egzamin pisemny
W2 — sprawdzian ustny, ocena
technologicznego, egzamin pisemny

projektu
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W3- egzamin pisemny, ocena projektu
technologicznego

U1 —ocena projektu technologicznego

U2 -—ocena projektu technologicznego

K1- ocena projektu technologicznego,

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
-archiwizacja egzaminow,

-dziennik prowadzacego

Elementy i wagi majace wptyw na
ocen¢ koncowg

Ocena z egzaminu - 60%
Ocena z zaliczenia - 40%

Bilans punktéw ECTS

wyktad - 30 godz. Cwiczenia - 45 godz.
Konsultacje — 4 godz.

przygotowanie do zaje¢ — 20 godz. przygotowanie
projektow - 30 godz.

RAZEM 129 godsz.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatlu nauczyciela akademickiego

Udziat w wyktadach - 30 godz. udziat w ¢wiczeniach
- 45 godz. udzial w konsultacjach - 4 godz. udziat w
egzaminie - 2 godz.

RAZEM 81 godz.

Odniesienie modulowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow

uczenia si¢

W1 -TZ1AWO07

W2, W3 — InzZTZ1A_W02

Ul-TZ1A_UO03, InzZTZ1A_U08

U2 -TZ1A _UO03, InzZTZ1A_U01, InzZTZ1A_U07
K1-TZ1A_ K01

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

System HACCP

angielskim HACCP system
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiéw stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 6

Liczba punktéw ECTS z podziatem na 4 (2,6/1,4)

kontaktowe/niekontaktowe

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

Prof. dr hab. Malgorzata Karwowska

Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego

Cel modutu

Celem modulu jest przedstawienie studentom
systemowego podejscia do zapewnienia jakosci w zakresie
zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego Zywnosci
wedlug aktualnych wymogoéow systemu HACCP oraz
przygotowanie studentdéw do uczestniczenia w pracach

zespotu ds. HACCP zwigzanych z projektowaniem,
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wdrazaniem, utrzymaniem i doskonaleniem systemu
analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli.

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

Wiedza:

1. ma wiedze¢ o roli systemu analizy zagrozen i
krytycznych punktow kontroli w zapewniania bezpiecznej
zywnosci oraz wymogach prawnych w zakresie
wdrazania systemu HACCP w branzy spozywczej

2. zna zatozenia systemu HACCP, ma podstawowa
wiedzg dotyczacg projektowania dokumentacji, wdrazania
i doskonalenia zasad systemu HACCP

Umiejetnosci:

1. posiada umiejetnos$¢ planowania i projektowania
dokumentacji, wdrazania i doskonalenia systemu
zapewniania jakosci w przedsigbiorstwie branzy
spozywczej

2. posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, zrozumienia,
analizy i wykorzystywania informacji zawartych w
prawie zywnosciowym dotyczacym bezpieczenstwa
Zywnosci

Kompetencje spoteczne:

1. jest gotow do pracy zespotowej w zakresie
projektowania dokumentacji systemu zapewniania
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

Wymagania wstepne i dodatkowe

Higiena zywno$ci, mikrobiologia, prawo zywnosciowe

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja: Pojecie jakosci 1 bezpieczenstwa
zywnosci; przeglad systemow zapewnienia jakosci dla
sektora rolno-spozywczego; wymogi prawne w zakresie
systemu HACCP, warunki wstepne do wdrazania systemu
HACCP; geneza i zalozenia systemu HACCP; etapy i
zasady wdrazania systemu HACCP, audytowanie systemu
HACCP

Cwiczenia obejmuja: realizowanie zadan projektowych w
postaci dokumentacji systemu HACCP dla wybranego
obiektu zywnos$ciowego; opracowanie programu auditu,
listy kontrolnej dla HACCP

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

1. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T. (2010),
Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnos$ci. Wydawnictwo
C.H. Beck.

2. Wisniewska M., Malinowska E. (2011).
Zarzadzanie jakoS$cig zywno$ci. Wyd. Difin.
3. Sikora T. (red.) (2011). Funkcjonowanie i

doskonalenie systemow zarzadzania jakoscig. Wyd.
UE w Krakowie.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad multimedialny
Wykonywanie zadan projektowych
Dyskusja zadan projektowych
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Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

W1 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

W?2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

U1 - ocena wykonania zadan projektowych

U2 - ocena wykonania zadan projektowych

K1 - ocena wykonania zadan projektowych

Formy dokumentowania osiagnietych ~ wynikow:
sprawdziany, zadania projektowe, dziennik prowadzacego,
arkusze egzaminacyjne

Elementy i wagi majace wptyw na oceng

Ocenom z ¢wiczen i egzaminu zostang przypisane wagi 0,5

koncowa (wedhlug udziatu ilo$ci godzin z wyktadow i ¢wiczen w
ogolnej liczbie godzin dla modutu wedlug planu studiow).
Bilans punktow ECTS - udziat w wyktadach — 30 godz.,

- udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.,

- przygotowanie do ¢wiczen — 10 godz.,

- dokonczenie zadan projektowych — 10 godz.,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 3 x 1 godz. =
3 godz.,

- przygotowanie do egzaminu i obecno$¢ na
egzaminie — 15 godz. + 2 godz. = 17 godz.

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

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.

- udzial w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 3 godz.
- obecno$¢ na egzaminie — 2 godz.

Lacznie 65 godz. co odpowiada 2,6 punktom ECTS

Odniesienie modutowych efektow uczenial

si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1-TZ1A_WO08
W2 - TZ1A W08
Ul-TZ1A_U03
U2 - TZ1A_U01
K1-TZ1A_K02

Nazwa kierunku studiéw

Technologia zywnoSci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Opakowalnictwo i przechowalnictwo Zywnosci
Packaging and food storage

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 6

Liczba punktéw ECTS z podziatem na 3(2/1)

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

Dr hab. inz. Marta Wesotowska-Trojanowska

Jednostka oferujaca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Czlowieka

Cel modulu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
przechowywaniem produktow zamrozonych na
przyktadzie lodéw, wptywem procesow biologicznych i
biochemicznych na zmiany jakosci jaj, z
przechowywaniem produktéw wysoko przetworzonych
na przyktadzie wyrobdw cukierniczych, z
przechowywaniem wyrobow przemystu fermentacyjnego
(wdodki, wina ,piwa) oraz z funkcjami i podzialem
opakowan produktow spozywczych, podziatem
opakowan ze wzgledu na spelniane przez nie funkcje,
sposob ich wykorzystania, w zaleznosci od zasiegu
obrotu towarowego i sposobu rozliczen w obrocie
towarowym i od mozliwosci ich ponownego
wykorzystania lub degradacji. Ponadto przekazanie
wiedzy z materialdow opakowaniowych i opakowan
stosowanych w przemysle spozywczym, w tym
opakowan z drewna i materialéw drewnopochodnych,
opakowan z wytworow papierniczych, opakowan
szklanych, metalowych, z tworzyw sztucznych,
opakowan aktywnych i inteligentnych oraz zapoznanie
studentow z technikami i systemami pakowania
produktéw spozywczych, z technologiami pakowania (
pakowanie aseptyczne, prozniowe i w modyfikowanej
atmosferze) oraz z wplywem opakowania na jako$¢ i
bezpieczenstwo produktow spozywczych, z
oznakowaniem opakowan i ekologicznym aspektem
stosowania opakowan.

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

Wiedza:

1. Absolwent zna wptyw sposobu przechowywania na
wiasciwosci 1 jakos$¢ surowcow i produktow
zywnos$ciowych.

2. Definiuje i klasyfikuje opakowania. Posiada wiedzg na
temat metod produkcji opakowan z réznych materiatow.

3. Objasnia podstawowe pojecia z zakresu
przechowalnictwa, metody przechowywania surowcow i
produktéw zywno$ciowych.

4. Wymienia i opisuje funkcje opakowan. Potrafi opisaé
podstawowe wyrozniki jakosciowe opakowan.

5.Przytacza i opisuje techniki pakowania wyrobow.

Umiejetnoscei:

1. Ocenia jakos$¢ opakowan w odniesieniu do
obowiazujacych wymagan, identyfikuje znaki graficzne i
symbole umieszczone na ich powierzchni.
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2. Prowadzi oznaczenia organoleptyczne,
fizykochemiczne z wykorzystaniem metod analitycznych
wiasciwych dla danego opakowania.

3. Potrafi kontrolowac¢ proces przechowywania i jego
parametry.

4. Interpretuje uzyskane wyniki oraz sporzadza
sprawozdanie z badan.

Kompetencje spoteczne:

1. Student jest gotow do stalego poglebiania i aktualizacji
swojej wiedzy 1 umiejgtnosci, krytycznej jej oceny,
doksztatcania si¢ i rozwoju zawodowego, dzielenia si¢
wiedza, poddawania si¢ procedurom weryfikacji
kompetenciji.

2. Student jest gotow do pracy zespotowej,
komunikowania i wspotdziatania przyjmujac rolg
wykonawcy lub kierownika, z uwzglednieniem kryteriow
i priorytetéw dotyczacych technologii zywnosci i
zZywienia.

3. Student potrafi odpowiednio okresli¢ priorytety stuzace
realizacji okreslonego przez siebie lub innych zadania.

4. Student potrafi odpowiednio okresli¢ priorytety stuzace
realizacji okreslonego przez siebie lub innych zadania.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Technologia mleka, technologia migsa, technologia
owocow i warzyw, mikrobiologia, analiza zywno$ci,
biochemia

Tresci programowe modutu

1. Podstawy dobrej praktyki laboratoryjnej oraz zasady.
BHP obowigzujace w pracowni. Podstawowe pojecia z
zakresu przechowalnictwa. Podziat wyrobow wg
warunkow ich przechowywania. Podatnos¢ magazynowa
Wyrobow.

2. Rola i znaczenie opakowan. Funkcje opakowan oraz
podstawowe rodzaje opakowan jednostkowych i
transportowych. Kryteria podziatu. Badanie opakowan
gotowych ztozonych.

3. Charakterystyka opakowan szklanych. Metody
produkcji. Whasciwosci. Zastosowanie. Badanie
odpornosci. Wady opakowan szklanych.

4. Charakterystyka opakowan papierowych i
tekturowych. Metody produkcji. Wiasciwosci.
Zastosowanie. Badanie toreb papierowych. Ocena jakosci
skrzynek tekturowych. Badanie laminatow na bazie
papieru.

5. Charakterystyka opakowan metalowych. Metody
produkcji. Whasciwosci. Badanie wyrdznikow
jakosciowych i parametrow opakowan metalowych.

6. Charakterystyka opakowan z tkanin oraz tworzyw
sztucznych. Metody produkcji. Whasciwosci.
Zastosowanie. Oznaczenie termokurczliwosci folii.
Identyfikacja folii opakowaniowych.
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7. Charakterystyka opakowan drewnianych. Metody
produkcji. Whasciwos$ci. Zastosowanie. Charakterystyka i
rodzaje technik pakowania towaro6w. Nowoczesne
systemy pakowania.

8. Aspekt ekologiczny opakowan. Charakterystyka i
rodzaje owini¢¢- wlasciwosci, zastosowanie. Ocena
formy konstrukcyjnej w opakowaniach do mleka i
napojoéw mlecznych. Sposoby ograniczania i utylizacji
odpadoéw opakowaniowych. Ocena ekologiczna
materialow opakowaniowych. Gospodarka odpadami
opakowaniowymi w Polsce. Materialy opakowaniowe
biodegradowalne (poje¢cie biodegradacii,
biodegradowalne polimery pochodzenia zwierzgcego lub
roslinnego, biodegradowalne polimery otrzymywane na
drodze syntezy chemicznej, mikrobiologicznej i
biochemicznej).

9. Znakowanie i etykietowanie opakowan. Metody i
techniki druku na opakowaniach.

10. Klimatologia magazynowania. Czynniki wptywajace
na zmiany jakosciowe przechowywanych produktow.
Aparatura do kontroli i regulacji w warunkach
klimatycznych w budowlach magazynowych i §rodkach
transportu.

11. Charakterystyka przechowalnicza oraz warunki
przechowywania surowcoéw i wyroboéw spozywczych.
12. Biodegradowalne i jadalne opakowania do zywnosci z
polimerow naturalnych.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura obowigzkowa: Instrukcje do ¢wiczen, wyktady.
Literatura zalecana:

1. Zin M., red., 2008. Utrwalanie i przechowywanie
zywnosci. Wydawnictwo Uniwersytetu Rzeszowskiego
2. Leszczynski K., Zbikowska A., 2016. Opakowania i
pakowanie zywnoS$ci wybrane zagadnienia.
Wydawnictwo SGGW

3.Panfil- Kuncewicz H., Kuncewicz A., Juskiewicz M.,
2012. Wybrane zagadnienia z opakowalnictwa zywnosci.
Wydawnictwo Uniwersytetu Warminsko- Mazurskiego w
Olsztynie

4. Palich P., red., 2006. Podstawy technologii i
przechowalnictwa zywnosci. Cwiczenia. Wydawnictwo
Akademii Morskiej w Gdyni

5. Michalska- Pozoga 1., Rydzkowski T., 2013.
Opakowania do zywnosci . Przewodnik do ¢wiczen
laboratoryjnych. Wydawnictwo Politechniki
Koszalinskiej

6. Lupa- Kujawinska D. 2011.Cwiczenia z
towaroznawstwa opakowan. Wydawnictwo Uniwersytetu
Ekonomicznego w Poznaniu
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7. Anonim. 2008. Tends in global packaging.
www.worldpackaging.org.

8. Averous L., Boquillon N. 2004. Biocomposites based
on plasticized starch: thermal and mechanical behaviours.
Carbohydrate Polymers, 56, 111-122.

9. Suyatma N.E., Copinet A., Tighzart L., Coma V. 2004.
Mechanical and barrier properties of biodegradable films
made from chitosan and poly(lactic acid) blends. Journal
of Polymers and the Environment, 12, 1-6.

10. Kotodziejska 1., Skierka E., Sadowska M.,
Kotodziejski W., Nicikowska C. 2008. Effect of
extracting time and temperature on yield of gelatin from
different fish offal. Food Chemistry, 107, 700-706.

11. Cao N., Fu Y., He J. 2007. Mechanical properties of
gelatin films cross-linked, respectively, by ferulic acid
and tannin acid. Food Hydrocolloids, 21, 575-584.

12. Piotrowska B., Sztuka K., Kotodziejska I.,
Dobrosielska E. 2008. Influence of transglutaminase or 1-
ethyl-3-(3-dimethylaminopropyl) carboiimide (EDC) on
the properties of fish-skin gelatine films. Food
Hydrocolloids, 22, 1362-1371.

13.Cho S. Y., Park J-W., Batt H.P., Thomas R.L. 2007.
Edible films made from membrane processed soy protein
concentrates. Lebensmittel-Wissenschaft und-
Technologie, 40, 418-423.

14. Srinivasa P.C., Ramesh M.N., Tharanathan R.N.
2007. Effect of plasticizers and fatty acids on mechanical
and permeability characteristics of chitosan films. Food
Hydrocolloids, 21, 1113-1122.

15. Pereda M., Aranguren M.I., Marcovich N.E. 2008.
Characterization of chitosan/caseinate films. Journal of
Applied Polymer Science, 107, 1080-1090.

16. Sabato S., Nakamurakara N., Sobral P. 2007.
Mechanical and thermal properties of irradiated films
based on Tilapia (Oreochromis niloticus) proteins.
Radiation Physics and Chemistry, 76, 1862—1865.

17. Kim J.K., Jo C., Park H.J., Byun M.W. 2008. Effect
of gamma irradiation on the physicochemical properties
of a starch-based film. Food Hydrocolloids, 22, 248-254.
18. Bae H.J., Park H.J., Hong S.1., Byun Y .J., Darby
D.O., Kimmel R.M., Whiteside W.S. 2009. Effect of clay
content, homogenization RPM, pH, and ultrasonication
on mechanical and barier properties of fish
gelatin/montmorillonite nanocomposites films. LWT —
Food Science and Technology, 42, 1179-1186.

19. Ku K-J., Hong Y-H., Song K.B., 2008. Mechanical
properties of a Gellidium corneum edible film containing
catechin and its application in sausages. Journal of Food
Science, C: Food Chemistry, 73, 217-221.
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20. Gomez-Estaca J., Giménez B., Montero P., Gomez-
Guillén M.C. 2009. Incorporation of antioxidant borage
extract into edible films based on sole skin gelatin or a
commercial fish gelatin. Journal of Food Engineering, 92,
78-85.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. Wyktady

2. Cwiczenia laboratoryjne w postaci analiz
organoleptycznych i fizykochemicznych

3. Cwiczenia audytoryjne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

W1 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia, egzamin pisemny,

W2 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia, egzamin pisemny,

U1 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia, ocena wykonania ¢wiczenia na
podstawie przedtozonego sprawozdania, egzamin
pisemny,

U2 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia, ocena wykonania ¢wiczenia na
podstawie przedlozonego sprawozdania, egzamin
pisemny,

U3 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia, ocena wykonania ¢wiczenia na
podstawie przedlozonego sprawozdania, egzamin
pisemny, K1 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia,

K2 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia,

K3 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia,

K4 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia,

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
sprawozdanie, dziennik prowadzacego, egzamin.

Elementy i wagi majace wplyw na ocene
koncowsa

1. Ocena z zliczenia trzech kolokwiow na
¢wiczeniach jest Srednig arytmetyczng i stanowi 25%
koncowej oceny.

2. Zaliczenie wykltadow stanowi 75% koncowej
oceny.

Bilans punktow ECTS

Kontaktowe:

- udziat w wyktadach: 15h

- udziat w ¢wiczeniach: audytoryjnych 10h
laboratoryjnych 20h

- udziat w konsultacjach zwigzanych z

przygotowywaniach w konsultacjach zwigzanych z

przygotowywaniem si¢ do zaliczenia i egzaminu:10h

-udziat w konsultacjach zwigzanych z

przygotowywaniem si¢ do zaliczenia i egzaminu:10h

-egzamin: 1h
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Razem : 66h — 2 pkt ECTS

Niekontaktowe:

- przygotowywanie si¢ do ¢wiczen, w tym:

- czytanie instrukcji laboratoryjnych: 5h

- opracowywanie sprawozdan: 5h

- przygotowywanie si¢ do sprawdzianéw: 5h
- czytanie zalecanej literatury: 5h

- przygotowywanie si¢ do egzaminu: 10h
Razem: 30h - 1 pkt ECTS

Laczny naktad pracy studenta wynosi 96h, co odpowiada
4 pkt ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udziat w wyktadach — 15h w ¢wiczeniach — 30h
konsultacjach — 20h egzamin—1 h
Lacznie 66h, co odpowiada 3,5 pkt ECTS.

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

W1- TZ1A_WO04, InzZTZ1A_W01
W2- TZ1A_WO06

U1-TZ1A_U01, InzZTZ1A_U02
U2- TZ1A U02,InzTZ1A_UO03
U3- TZ1A_U04, InzZTZ1A_U04
K1- TZ1A K01

K2- TZ1A K02

K3-TZ1A_KO03

K4-TZ1A-K04

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnoéci i Zywienie Cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Technologia serow

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku i
Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

3 ECTS (2.3/0.7)

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

Prof. dr hab. Bartosz Sotowie;j

Jednostka oferujgca modut

Katedra  Technologii ~ Zywnosci
Zwierzecego/Zaktad Technologii
Zywnosci Funkcjonalnej

Mleczarstwa

Pochodzenia
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Cel modutu

Celem modutu jest opanowanie wiedzy z zakresu
technologii  produkcji  réznych serow: serow
topionych, dojrzewajacych, twarogéow, serow
serwatkowych 1 ich analogéw. Zdobycie wiedzy na
temat produkcji ww. produktow oraz czynnikow
determinujacych ich wysoka jako$¢. Zdobycie wiedzy
na temat metod badania i oceny jakos$ci seréw.

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

Wiedza:

1. definiuje podstawowe sktadniki wykorzystywane
do produkcji serow 1 ich analogéw

2. identyfikuje 1 charakteryzuje procesy 1 ciagi
technologiczne dla procesow stosowanych w
technologii serowarskiej

3. charakteryzuje podstawowe techniki stosowane w
analizie sktadu oraz procedury stosowane w analizie
surowcow 1 produktow serowarskich

Umiejetnosci:

1. potrafi uruchomi¢ standardowa aparatur¢ do
analizy sktadu 1 wlasciwosci produktéw serowarskich

2. potrafi opracowac wyniki analiz
eksperymentalnych (podstawowe miary statystyczne,
tworzenie tabel, wykresow) oraz wycigga¢ wnioski

z eksperymentow

Kompetencje spoteczne:

stanowisku
sprzetu

1. organizuje podziat
badawczym, uczestniczy
technologicznego

pracy na
W myciu

2. wspotpracuje z kolegami z zespotu badawczego w
przygotowaniu raportu i §wiadomie ocenia wktad
wlasnej pracy

Wymagania wstepne i dodatkowe

Mikrobiologia ogoélna, Mikrobiologia Zywnosci,
Biochemia  Zywnoéci, Ogoélna  Technologia
Zywnosci; Chemia zywnosci; Technologia mleka;
Produkty mleczarskie w Zywieniu czlowieka.
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Tresci programowe modutu

Charakterystyka i1 ocena sktadnikow do produkcji
serow 1 ich analogdbw, np. kazeiny, bialek
serwatkowych,  tluszczu, soli  emulgujacych,
hydrokoloidéw polisacharydowych, dodatkéw do
zywno$ci itp.; wstepne zabiegi technologiczne
przetwarzania mleka; technologia produkcji roznych
serow: serOw topionych, seréw dojrzewajacych,
serkow, serow serwatkowych; produkcja serow
wysokobiatkowych 1 ich analogow dla oséb o
specjalnych preferencjach zywieniowych (sportowcy,
osoby aktywne fizycznie, osoby na diecie keto).

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

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

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

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

4, A. Hill, M.A. Ferrer. Cheese Making Technology
e_

Book, 2022, Merlot.

Planowane formy/dzialania/metody

dydaktyczne

Wyktady w formie prezentacji multimedialnych
Cwiczenia audytoryjne - teoretyczne wprowadzenie
do ¢wiczen laboratoryjnych w formie prezentacji.
Dyskusja, informacja zwrotna, nowe techniki
dydaktyczne (jigsaw, inverted class)

Cwiczenia laboratoryjne - zadania praktyczne do
wykonania samodzielnie przez studentow lub przez
grupe studentow.
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Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

Sprawozdania grupowe i indywidualne - weryfikacja
poprawnosci  przeprowadzonego  eksperymentu,
opracowania wynikéw pomiarow i rozwigzania zadan
obliczeniowych.

Testy pisemne i zadania - weryfikacja kompletno$ci
zadan, poprawnosci rozwigzania zadan
obliczeniowych oraz znajomosci materiatu
teoretycznego potrzebnego do przeprowadzenia
eksperymentu i wykonania obliczen.

Egzamin pisemny - weryfikacja odpowiedzi na
pytania.

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow:

- Rejestr zajec

- Archiwizacja wybranych testow, sprawozdan
1 egzaminow.

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Ocena z egzaminu: 60%, ocena z ¢wiczen: 40%.

Na oceng z ¢wiczen sktadajg si¢: ocena z testow
czastkowych: 60% oraz ocena wykonania ¢wiczen:
40%

Bilans punktéw ECTS

Liczba godzin kontaktowych

Wyktady 15 godz. /0,6 ETCS

Cwiczenia 30 godz. /1,2 ETCS

Konsultacje 10 godz. /0,4 ETCS

Egzamin 2,5 godz. / 0,1 ETCS

Razem 57,5 godziny, co odpowiada 2,3 punktom
ECTS

Liczba godzin bezkontaktowych

Przygotowanie do ¢wiczen 2,5 godz. / 0,1 ETCS
Przygotowanie do egzaminow 10 godz. / 0,4 ETCS
Przygotowanie do testow 5 godz. /0,2 ETCS
Lacznie 17,5 godziny, co odpowiada 0,7 punktu
ECTS.

Calkowity naktad pracy studenta wynosi 75 godzin,
co odpowiada 3 punktom ECTS.
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Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatlu nauczyciela akademickiego

Naktad pracy zwigzany z zajeciami wymagajacymi
bezposredniego udziatu nauczyciela akademickiego. -
Udziat w wyktadach - 15 godz.
- Udziat w zajeciach stacjonarnych i
laboratoryjnych - 30 godz.
- Udziat w konsultacjach zwigzanych

z przygotowaniem do egzaminu - 10 godz.
- Obecnos¢ na egzaminie - 2,5 godz.
Razem 57,5 godziny, co odpowiada 2,3 punktom
ECTS.

Odniesienie  modutowych

uczenia si¢

efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow

TZ1A_WO0L; TZ1A_WO02, TZ1A_WO04; TZ1A_WO5;
TZ1A_WO06, TZ1A_W10; TZ1A_U01, TZ1A_U02;
TZ1A_KO03, TZ1A_KO04

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Mleczne Produkty Funkcjonalne/Functional Dairy Products

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 6

Liczba punktéw ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

3 ECTS (2.3/0.7)

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

Dr hab. inz. Maciej Nastaj, prof. UPL

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia
Zwierzecego/Zaktad Technologii Mleczarstwa i Zywnosci
Funkcjonalnej

Cel modutu

Celem modutlu jest temat
podstawowych sktadnikoéw mleka oraz metod oceny jego
jakosci. Zdobycie wiedzy na temat produkcji mlecznych
produktéw funkcjonalnych oraz czynnikow decydujacych o
ich wysokiej jakosci. Uzyskanie wiedzy na temat metod
badawczych 1 oceny jako$ci mlecznych produktow
funkcjonalnych.

opanowanie wiedzy na

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

umiejetno$ci i

Wiedza:

1.okresla budowg chemiczng podstawowych sktadnikow
mleka i jego przetwordow oraz ich wlasciwosci

2. identyfikuje 1 charakteryzuje procesy 1 ciagi
technologiczne dla procesow stosowanych w technologii
mleczarstwa

3. charakteryzuje podstawowe techniki stosowane w
analizie
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sktadu oraz procedury stosowane w analizie surowcow i
funkcjonalnych produktow mleczarskich

Umiejetnosci:

1. 1. potrafi uruchomi¢ standardowa aparature do analizy
sktadu 1 wlasciwosci sktadnikow mleka i jego produktow
funkcjonalnych

2. potrafi opracowa¢ wyniki analiz eksperymentalnych
(podstawowe miary  statystyczne, tworzenie tabel,
wykresow) oraz wyciaga¢ wnioski z eksperymentow

Kompetencje spoteczne:

l.organizuje podzial pracy na stanowisku badawczym,
uczestniczy w myciu sprzetu technologicznego

2. wspotpracuje z kolegami z zespotu badawczego w
przygotowaniu raportu i §wiadomie ocenia wktad wlasnej

pracy

Wymagania wstepne i dodatkowe

Mikrobiologia ogdlna, Mikrobiologia Zywnosci, Biochemia
Zywnosci, Ogélna Technologia Zywnosci; Chemia
Zywnosci

Tresci programowe modutu

Charakterystyka 1 ocena mleka, wstepne zabiegi
technologiczne przetworstwa mleka, zasady produkcji
napojéw mlecznych, technologia preparatow mlecznych
(koncentraty, izolaty), produkcja masta 1 produktow
wysokotluszczowych, produkcja seréw oraz charakterystyka
i zagospodarowanie serwatki.

Produkcja produktow wysokobiatkowych dla oséb o
szczegolnych preferencjach zywieniowych (sportowcy,
diabetycy, osoby aktywne fizycznie, osoby na dietach keto).

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

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

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

3. C. Shortt, J. O'Brien (Editor), Handbook of
Functional Dairy

Products (Functional Foods and Nutraceuticals) 1st Edition,
2003, ISBN 978-1587160776

4. S. Singh. Dairy Technology: Vol.02: Dairy
Products and

Quality, NIPA,; First Edition (January 15, 2014)

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Cwiczenia audytoryjne - teoretyczne wprowadzenie do
¢wiczen laboratoryjnych w formie prezentacji. Dyskusja,
informacja zwrotna, nowe techniki dydaktyczne (jigsaw,
inverted class)

Cwiczenia laboratoryjne - zadania praktyczne do
wykonania

samodzielnie przez studentow lub przez grupe studentow.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

Sprawozdania grupowe i indywidualne - weryfikacja
poprawnosci przeprowadzonego eksperymentu,
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opracowania wynikow pomiarow 1 rozwigzania zadan
obliczeniowych.

Testy pisemne i zadania - weryfikacja kompletno$ci zadan,
poprawnosci rozwigzania zadan obliczeniowych oraz
znajomo$ci materialu  teoretycznego potrzebnego do
przeprowadzenia eksperymentu i wykonania obliczen.
Egzamin pisemny - weryfikacja odpowiedzi na pytania.
Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow:

- Rejestr zajec

- Archiwizacja wybranych testow, sprawozdan i
egzaminow.

Elementy i wagi majace wplyw na
ocen¢ koncowa

Ocena z egzaminu: 60%, ocena z ¢wiczen: 40%.
Na oceng z ¢wiczen sktadaja si¢: ocena z testow
czastkowych:

60% oraz ocena wykonania ¢wiczen: 40%

Bilans punktow ECTS

Liczba godzin kontaktowych

Wyktady 15 godz. /0,6 ETCS

Cwiczenia 30 godz. /1,2 ETCS

Konsultacje 10 godz. /0,4 ETCS

Egzamin 2,5 godz. / 0,1 ETCS

Razem 57,5 godziny, co odpowiada 2,3 punktom ECTS

Liczba godzin bezkontaktowych

Przygotowanie do ¢wiczen 2,5 godz. / 0,1 ETCS
Przygotowanie do egzaminow 10 godz. / 0,4 ETCS
Przygotowanie do testow 5 godz. /0,2 ETCS

Lacznie 17,5 godziny, co odpowiada 0,7 punktu ECTS.

Caltkowity naklad pracy studenta wynosi 75 godzin, co
odpowiada 3 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Naktad pracy zwiazany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu nauczyciela

akademickiego.

- Udziat w wyktadach - 15 godz.

- Udziat w zajeciach stacjonarnych i laboratoryjnych

- 30 godz.

- Udziat w konsultacjach zwiazanych z

przygotowaniem do egzaminu - 10 godz.

- Obecnos¢ na egzaminie - 2,5 godz.

Razem 57,5 godziny, co odpowiada 2,3 punktom ECTS.

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

TZ1A W01, TZ1A_ W02, TZ1A_WO04; TZ1A_WO5;
TZ1A_WO06, TZ1A_W10; TZ1A_U01, TZ1A_U02;
TZ1A_KO03, TZ1A_KO04

Nazwa kierunku studiéw

| Technologia Zywnosci i Zywienie Cziowicka
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Nazwa moduty, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 12: Piekarnictwo/Baking Industry

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 3 (2,2/0,8)

kontaktowe/nie kontaktowe

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

Dr inz. Anna Wirkijowska

Jednostka oferujaca modut

Katedra Inzynierii i Technologii Zboz

Cel modutu

Celem modulu jest przekazanie studentom wiedzy

dotyczacej  surowcow, urzadzen i  technologii
stosowanych w piekarnictwie. Celem jest takze
wyksztalcenie umiejetnosci  syntetycznego taczenia

wiadomo$ci o surowcu, technologii przetworczej i
urzadzeniach produkcyjnych oraz ich znaczenia w
ksztattowaniu jako$ci i wartosci odzywczej produktu

koncowego
Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis | Wiedza:
zasobu  wiedzy, umigjetnosci 1| WI. Zglebia wiedze na temat wykorzystania

kompetencji spotecznych, ktore student
osiagnie po zrealizowaniu zajec.

mikroorganizméw i produktéow ich dziatalnosci w
piekarnictwie

W2. Zglebia wiedzg na temat proceséw technologicznych
stosowanych w piekarnictwie oraz niezbednych urzadzen

W3. Zglebia wiedzg na temat surowcow stosowanych w
piekarnictwie i ich wptywu na jako$¢ i warto$¢ odzywcza

pieczywa

Umiejetnoscei:

Ul. Potrafi samodzielnie opracowaé/zmodyfikowac
recepture pieczywa i zgodnie z nig przeprowadzi¢ wypiek

U2. Potrafi okresli¢ jako$¢ pieczywa oraz wplyw roznego
rodzaju komponentow na jako$¢ i warto§¢ odzywcza

wyrobu

U3. Potrafi dobra¢ parametry procesOw oraz surowce w
celu uzyskania zadanej jakosci produktu

Kompetencje spoteczne:

K1.Umie pracowa¢ w grupie i indywidualnie, potrafi
dotrzymywac terminow i1 dbaé¢ o powierzone stanowisko

pracy

Wymagania wstepne i dodatkowe

Aparatura przemyshu spozywczego, Analiza i ocena

jakosci  zywno$ci Inzynieria Procesowa, Chemia
Zywnoéci, Technologia Zb6z
Tresci programowe modutu Wyktady obejmuja charakterystyke podstawowych

surowcOw  piekarniczych, technologie tradycyjnej
produkcji pieczywa pszennego, zytniego, mieszanego i
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specjalnego z charakterystyka poszczegélnych operacji
jednostkowych, okreslanie jakosci pieczywa i sposoby
jego poprawy.

Cwiczenia podejmuja tematyke oceny wartosci
wypiekowej maki. Przeprowadzony zostanie wypiek
zréznicowanego asortymentu pieczywa zwyklego (chleby
i bulki) oraz wyrobow potcukierniczych (typu chalki i
drozdzowki) z wykorzystaniem metod tradycyjnego
prowadzenia ciasta- poréownanie wplywu metody na
jako$¢ produktu. Zapoznanie z technikami zdobienia
pieczywa - pieczywo artystyczne.

Wykaz literatury
uzupetniajacej

podstawowej i

Lektura obowigzkowa:

1. Wyktady prowadzacego

2. Instrukcje do ¢wiczen

3. Artykuly naukowe oraz pliki multimedialne
proponowane przez prowadzacego
Lektury zalecane:

4, Jurga R.: Przetworstwo zboz

5. Jarosz K. ‘Magazynowanie
piekarskich” i Przygotowanie keséw ciasta do wypieku i
wypiek ciasta”

6. Giemza E.. Wytwarzanie
ksztattowanie wyrobdw piekarskich.

7. Hamelman J.: Chleb

SUrOwcoOw

ciasta  oraz

Planowane

dydaktyczne

formy/dziatania/metody

¢wiczenia
obliczenia

Wyktad — prezentacja multimedialna,
laboratoryjne: wypiek, dyskusja,
matematyczne, prezentacja multimedialna.

Sposoby  weryfikacji oraz  formy
dokumentowania osiggnigtych efektow
uczenia si¢

W1; W2; W3 —kolokwia, odpowiedz ustna

U1; U2- sprawozdania podsumowujace, projekty, wypiek
koncowy, prezentacja multimedialna

K1- terminowo$¢ 1 jako$¢ wykonania prezentacji, dyzury

Elementy i wagi majace wpltyw na ocene
koncowa

60% ocena z kolokwiow, 20% projekty, 20 wypiek
koncowy

Bilans punktow ECTS

udziat w wyktadach — 15 godz.,( 0,6 pkt ECTS
kontaktowe)

- udziat w zajeciach laboratoryjnych i audytoryjnych — 30
godz.,( 1,2 pkt ECTS kontaktowe)

- przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych i
laboratoryjnych — 14 x 5 godz. = 7 godz.,(0,3 pkt ECTS
niekontaktowe)

- dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych 3
godz.,(0,1 pkt ECTS niekontaktowe)

- przygotowanie projektow — 6godz. (0,2 pkt ECTS
niekontaktowe)

-udzial w konsultacjach— 4 x 1 godz. = 4 godz.,(0,2 pkt
ECTS kontaktowe)

- przygotowanie prezentacji zaliczeniowej 4 godz., (0,2
pkt ECST niekontaktowe)
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Przygotowanie do wypieku zaliczeniowego 4 godz. (0,2
pkt ECTS niekontaktowe)

- wypiek zaliczeniowy -2 godz.(0,1 pkt ECST
kontaktowe)

Laczny naktad pracy studenta to 75 godz. Co odpowiada
3punktom ECTS

Kontaktowych 2,2pkt ECTS

Niekontaktowych 0,8 pkt ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udzialu
nauczyciela akademickiego

udzial w wyktadach 15godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych 30
godz.

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

- obecno$¢ na egzaminie 2 godz.

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

W1- TZ1A_W05

W2-InzZTZ1A_WO01; TZ1A_WO04; TZ1A W06
W3- TZ1A_WO05; TZ1A_W10

Ul- TZ1A U02; TZ1A_U04

U2 - InzZTZ1A_U03; TZ1A_U02

U3- TZ1A _U03

K1-TZ1A_KO01

Nazwa kierunku studiéw

Technologia zywno$ci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 12: Ciastkarstwo
Pastry Technology

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu fakultatywny
Poziom studiéw pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 3 (2/1)

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr inz. Dorota Teterycz

Jednostka oferujaca modut

Katedra Inzynierii i Technologii Zboz

Cel modutu

Przekazanie studentom wiedzy 2z zakresu technologii
ciastkarstwa, klasyfikacji i charakterystyki ciast oraz ich
wykorzystania w gastronomii

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis

Wiedza:

zasobu  wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spotecznych, ktore student
osiagnie po zrealizowaniu zaj¢c.

4. posiada wiedz¢ na temat klasyfikacji ciast, ich
technologii oraz warto$ci odzywczej

5. ma wiedz¢ na temat =zaleznoSci pomigdzy
parametrami obrobki technologicznej oraz sposobami
przechowywania,

na jako$¢ i bezpieczenstwo gotowego produktu

Umiejetnosci:
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4. posiada umiejetnos¢ przygotowania ciasta,

5. potrafi dokona¢ podstawowej oceny
towaroznawczej  surowcow  wykorzystywanych  do
produkcji ciast oraz dokonaé¢ oceny fizykochemicznej
gotowego produktu wraz z oceng wplywu wykorzystanego
procesu technologicznego

na jego jakos$¢ 1 bezpieczenstwo

Kompetencje spoteczne:

3. potrafi wspoldziata¢ w grupie, przyjmujac w niej rdézne
role

Wymagania wstepne i dodatkowe

Ogodlna technologia zywnosci; Analiza ogolna zywnosci,
Zywienie cztowieka; Technologia zb6z, Produkty zboZzowe
w zywieniu cztowieka

Tresci programowe modutu

Wyktady:

Charakterystyka  ciastkarstwa; organizacja  zaktadu
ciastkarskiego; charakterystyka potproduktow ciastkarskich
(ciasta surowe); technologia i specyfika ciasta drozdzowego,
francuskiego, kruchego, biszkoptowego, parzonego,
piernikowego oraz waflowego; technologia potproduktow
ciastkarskich; wady wyrobow ciastkarskich;
charakterystyka potproduktéow ciastkarskich — kremoéw i
mas.

Cwiczenia:

Ocena surowcow stosowanych w produkcji ciastkarskiej
pod wzgledem jakosciowym i przydatnosci do
wykorzystania; produkcja wybranych ciast wraz z doborem
odpowiedniego sktadu surowcowego, parametréw wyrobu i
wypieku; ocena wyrobow ciastkarskich pod wzgledem
jakosciowym w zaleznosci od zastosowanych surowcow i
parametrow; tworzenie receptur specjalnych wyrobow
ciastkarskich stosowanych w dietach eliminacyjnych;
wypiek zaliczeniowy

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

6. Dojutrek  C., Pietrzyk A.: Ciastkarstwo.
Wydawnictwo WSiP, 2007
7. Deschamps B, Deschaintre J.C.: Ciastkarstwo —

podrecznik do nauki zawodu cukiernik. Wydawnictwo Rea,
2009

8. Kazmierczak ~ M.:  Technologie = produkcji
cukierniczej. Cz.1 — Wyroby cukiernicze
9. Ambroziak Z.: Piekarstwo i ciastkarstwo.
Wydawnictwo Naukowo-Techniczne, 1988
10. Czasopisma branzowe

Planowane  formy/dziatania/metody | e wyklad multimedialny

dydaktyczne . ¢wiczenia produkcyjne na stanowiskach w hali
pottechniki
. ¢wiczenia laboratoryjne na stanowiskach oceny

fizykochemicznej
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Sposoby  weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagnietych efektow
uczenia si¢

sie: WI.
sprawdzian pisemny W?2.
sprawdzian pisemny Ul.

Weryfikacja osiagnietych efektow uczenia
sprawozdanie z ¢wiczen,
sprawozdanie z ¢wiczen,
sprawozdanie z ¢wiczen
U2. sprawozdanie z ¢wiczen
K1. ocena pracy studenta w charakterze lidera i cztonka
zespotu wykonujacego ¢wiczenie i sprawozdanie

Formy dokumentowania osiggni¢tych efektow uczenia sie:
sprawdziany, sprawozdania, dziennik prowadzacego

Elementy i wagi majace wplyw na
ocen¢ koncowa

Elementy majgce wptyw na oceng koncowa: w 50% oceny
ze sprawozdan
w 50% oceny ze sprawdzianu pisemnego

Bilans punktow ECTS

. udzial w wyktadach (15 godz./0,6 ECTS)

. udziat w  ¢wiczeniach  audytoryjnych i
laboratoryjnych (30 godz./1,2 ECTS)

. przygotowanie do ¢wiczen (7 godz./0,3 ECTS)

. dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych
(12 godz./0,5 ECTYS)

. przygotowanie do sprawdzianu (6 godz./0,2 ECTS)
. udziat w konsultacjach (5 godz./0,2 ECTS)

Laczny naktad pracy studenta to 75 godz. co odpowiada 3
pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

. udzial w wyktadach (15 godz.)

. udziat w  ¢wiczeniach  audytoryjnych i
laboratoryjnych (30 godz.)

. udziat w konsultacjach (5 godz.)

Lacznie 50 godz. co odpowiada 2 pkt. ECTS

Odniesienie  modulowych  efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow

uczenia si¢

W1 - TZ1A_ W04 W2 — TZ1A_WO06 U1 — TZ1A_U03 U2
~TZ1A_U02
K1-TZ1A_K02

Nazwa kierunku studiéw

Technologia zywno$ci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 13: Przetworstwo drobiu i jaj
Poultry and egg processing

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiéw stacjonarne

Rok studiow dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 3 (2/1)

kontaktowe/niekontaktowe

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

Prof. dr hab. Matgorzata Karwowska

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Zywnos$ci Pochodzenia Zwierzecego
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Cel modulu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z wartoScia
odzywcza migsa drobiowego i jaj, metodami przetwarzania
migsa drobiowego 2z uwzglednieniem nowoczesnych
technologii produkcji przetworow drobiowych,
charakterystyki cech funkcjonalnych jaj i przetworow z jaj

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

Wiedza:

1. zna zagadnienia dotyczace sktadu chemicznego i
wartos$ci odzywczej migsa drobiowego i jaj oraz
przetworow drobiowych i jajczarskich

2. ma wiedze¢ na temat wpltywu sposobu przechowywania i
przetwarzania na jako$¢ 1 bezpieczenstwo miesa i
przetwordw drobiowych oraz jaj i przetworow z jaj

Umiejetnosci:

1. posiada umiejetnos¢ zastosowania podstawowych metod
oceny jakoS$ci migsa i przetworow drobiowych oraz
$wiezosci 1 cech funkcjonalnych jaj

2. potrafi ocenia¢ wpltyw warunkow przechowywania oraz
zastosowanych procesow technologicznych na jakos$¢ i
bezpieczenstwo przetworéw z migsa drobiowego 1 jaj

Kompetencje spoteczne:

1. jest gotow do pracy zespolowej w zakresie oceny jakoS$ci
migsa i przetworéw drobiowych oraz jaj i przetwordw z jaj

Wymagania wstepne i dodatkowe

Analiza ogo6lna zywnosci, ogolna technologia zywnosci

Tresci programowe modutu

Wyktady i ¢wiczenia obejmuja: spozycie mig¢sa drobiowego
ijaj w Polsce i na $wiecie, szczegdtowa charakterystyka
wlasciwosci migsa drobiu z uwzglednieniem zmian
po$miertnych oraz jego skladu chemicznego i wartoSci
odzywczej, podstawy przetworstwa migsa drobiu, metody
przetwarzania migsa drobiowego z uwzglgdnieniem
nowoczesnych  technologii  produkcji  przetworow
drobiowych, zagadnienia dotyczace sktadu chemicznego jaj,
budowy morfologicznej, ich wlasciwosci funkcjonalnych,
podstaw przechowalnictwa jaj w skorupach oraz
przetworstwa jajczarskiego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

1. Grabowski T. 2021, Migso i1 przetwory drobiowe.
Technologia, higiena, jako$¢. Wydawnictwo Naukowe PWN
2. Red. Kope¢ W. 2009, Smolinska T. Przetworstwo
migsa drobiu. Wyd. UP Wroctaw

3. Red. Trziszka T. 2000, Jajczarstwo.
technologia, praktyka. Wyd. AR Wroctaw

Nauka,

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad multimedialny
Film instruktazowy
Cwiczenia laboratoryjne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagnigtych efektow
uczenia si¢

W1 - sprawdzian pisemny
W?2 - sprawdzian pisemny
U1 - ocena wykonania ¢wiczen laboratoryjnych
U2 - ocena wykonania ¢wiczen laboratoryjnych




Zatacznik do Uchwaty nr 59/2020-2021
Senatu UP w Lublinie z dnia 25 czerwca 2021 r.

K1 - ocena wykonania ¢wiczen laboratoryjnych Formy
dokumentowania osiagnietych wynikdéw: sprawdziany,
sprawozdania z ¢wiczen, dziennik prowadzacego

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa

Koncowa ocena z modutu zostanie wystawiona na podstawie
ocen ze sprawdzianoéw i sprawozdan z ¢wiczen. Ocenom ze
sprawdzianow i sprawozdan z ¢wiczen zostang przypisane
wagi 0,5.

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 15 godz.,

- udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.,

- przygotowanie do ¢wiczen — 15 godz.,

- udzial w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 3 x 1 godz. = 3
godz.,

- przygotowanie do egzaminu i obecno$¢ na
egzaminie — 10 godz. + 2 godz. = 12 godz.

Laczny naklad pracy studenta to 75 godz. co odpowiada 3

punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego udzialu
nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 15 godz.

- udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.

- udziat w konsultacjach zwiazanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 3 godz.
- obecnos¢ na egzaminie — 2 godz.

Lacznie 50 godz. co odpowiada 2 punktom ECTS

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

W1 - TZ1A_WO05
W2 - TZ1A_ W06
Ul-TZ1A_U02
U2 - TZ1A_U03
K1-TZ1A_K02

Nazwa kierunku studiéw

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 13 - Przetworstwo produktow
akwakultury
Subject of choice 13 - Processing of aquaculture products

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu fakultatywny
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiéw stacjonarne

Rok studiow dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 3 (2,4/0,6)

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. inz. Agnieszka Latoch prof. UP

Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego
Zaktad Technologii Migsa i Zarzadzania Jakoscia

Cel modutu

Przekazanie studentom wiedzy i umiej¢tnosci z zakresu:
charakterystyki i oceny surowcow akwakultury, warto$ci
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zywieniowe] ryb 1 bezkrggowcoéw morskich, procesow
technologicznych  wykorzystywanych  przetworstwie
produktow  akwakultury, = wykorzystania ryb i
bezkrggowcdw morskich w gastronomii.

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

Wiedza:;

WI1. zna 1 rozumie =zasady prowadzenia proceséw
technologicznych, operacji i proceséw jednostkowych w
stopniu zaawansowanym w produkcji zywnosci, ma
wiedze na temat parametréw procesow i rozumie zwigzki
przyczynowo-skutkowe z nimi zwigzane, zna techniki
kontrolowania proceséw i ma wiedz¢ na temat narzedzi
badawczych w technologii zywnosci

W2. zna 1 rozumie zagadnienia dotyczace sktadu
chemicznego surowcow i S$rodkéw  spozywczych,
wlasciwosci  sktadnikéw zywno$ci, mechanizmy ich
przemian 1 wzajemnych oddzialywan w aspekcie
bezpieczenstwa i jakos$ci zywnosci

W3. zna 1 rozumie wplyw sposobu sktadowania,
parametrow obrobki (parametréw procesu
technologicznego) na wilasciwosci i jako$¢ surowcow do
produkcji oraz gotowego produktu, jego wartos¢ odzywcza
1 bezpieczenstwo zywnosci

W4. zna sktad oraz warto$¢ energetyczng i odzywcza
produktow spozywczych oraz czynniki je ksztaltujagce w
tym procesy technologiczne i przechowalnicze

Umiejetnosci:

Ul. absolwent potrafi pozyskiwa¢ merytoryczne
informacje z adekwatnie dobranych zrodet, integrowac je i
interpretowaé, przetwarza¢ z wykorzystaniem technologii
informatycznych, wnioskowac¢ i opiniowaé, przygotowac i
przedstawi¢ (w formie pisemnej i/lub werbalnej)
merytoryczne opracowania probleméw i zadan z zakresu
technologii zywnosci i zywienia (w jezyku polskim lub
obcym)

U2. absolwent potrafi prowadzi¢ badania zywnosci i
procesow technologicznych wykorzystujac standardowe
metody i aparatur¢ badawczo-pomiarowg, zaplanowac i
zrealizowa¢ standardowe zadanie badawcze (eksperyment)
dotyczace  oceny  jako$ci  zywnoSci  (surowcow,
produktéw), udokumentowac je, zinterpretowaé wyniki i
sformutowa¢ wnioski

Kompetencje spoteczne:

KI1. absolwent jest gotow do pracy zespotowej,
komunikowania 1 wspoéldziatania przyjmujac role
wykonawcy lub kierownika, z uwzglednieniem kryteriow i
priorytetow dotyczacych technologii Zywnosci 1 zywienia

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

mikrobiologia; biochemia; higiena zywnoS$ci; ogdlna
technologia zywnos$ci; chemia i toksykologia zywnosci;
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analiza i1 ocena jako$Sci zywnosci; aparatura przemystu
spozywczego; dodatki do zywnosci

Tresci programowe modutu

Wyktady: charakterystyka ryb i bezkregowcow morskich;
warto$§¢ uzytkowa morskich surowcow zywnosciowych;
procesy biochemiczne i fizyczne zachodzace w surowcach
po zlowieniu; techniki i operacje jednostkowe
przetwarzania ryb i1 bezkregowcow morskich; zarys
technologii produkcji konserw rybnych, maczek i izolatéw
rybnych; bezpieczenstwo zdrowotne ryb i bezkrggowcow
morskich oraz produktow z nich wytwarzanych
Cwiczenia: sktad chemiczny i wartos¢ odzywcza ryb i
bezkregowcow morskich, oraz ich przetworéw i potraw;
technologiczne  migsa;
funkcjonalne sktadnikow migsa ryb i bezkregowcow
morskich; substancje dodatkowe w przetworstwie rybnym;
ocena organoleptyczna i fizyko-chemiczna wybranych
wyrobow na bazie ryb i bezkregowcow morskich;
wykorzystanie ryb 1 bezkregowcow morskich w
gastronomii;  bezpieczenstwo ryb i
bezkrggowcdéw morskich oraz produktéw z nich
wytwarzanych

wlasciwosci wlasciwosci

zdrowotne

Wykaz literatury
uzupetniajacej

podstawowej i

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

Litwinczuk A., Litwinczuk Z. 2010 Surowce zwierzece:
ocena i wykorzystanie. PWRIL,

Sikorski Z.E. 2016 Ryby i bezkrggowce morskie.

Pozyskiwanie wlasciwos$ci i przetwarzanie. Wyd WNT

Technologia

Planowane
dydaktyczne

formy/dziatania/metody

Metody: wyktad, zespolowo
sprawozdania/prezentacje ~ multimedialne,
¢wiczenia laboratoryjne na
fizykochemicznej

wykonywane
dyskusja,

stanowiskach  oceny

Sposoby  weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

W1. ocena sprawdzianu, ocena sprawozdania, ocena
prezentacji i wystapienia, ocena zadania projektowego
W2. ocena sprawdzianu, ocena sprawozdania, ocena
prezentacji i wystapienia, ocena zadania projektowego,
W3. ocena sprawdzianu, ocena sprawozdania, ocena
prezentacji i wystapienia, ocena zadania projektowego,
W4. ocena sprawdzianu, ocena sprawozdania, ocena
prezentacji i wystapienia, ocena zadania projektowego,
Ul. ocena sprawdzianu, ocena sprawozdania, ocena
prezentacji i wystapienia, ocena zadania projektowego,
U2. ocena sprawdzianu, ocena sprawozdania, ocena
prezentacji i wystapienia, ocena zadania projektowego,
K1. ocena sprawozdania, ocena prezentacji i wystapienia,
ocena zadania projektowego

Elementy i wagi majace wplyw na oceng
koncowsa

Na oceng¢ koncows sktada si¢ w:

- 70% srednia ocen z kolokwiow

- 30% srednia ocen z opracowan (sprawozdan, prezentacji,
zadania projektowego)
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Bilans punktéw ECTS

- wyklady

liczba godzin kontaktowych 15 godz./ 0,75 ECTS

- ¢wiczenia

liczba godzin kontaktowych 30 godz./ 1,5 ECTS

- studiowanie literatury i przygotowanie sprawozdan
liczba godzin niekontaktowych 8 godz./ 0,4 ECTS

- studiowanie literatury i przygotowanie prezentacji i/lub
projektu

liczba godzin niekontaktowych 4 godz./ 0,2 ECTS

- konsultacje

liczba godzin kontaktowych 3 godz./ 0,15 ECTS

Naktad pracy zwiazany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu

nauczyciela akademickiego

- wyktady - 15 godz.
- ¢wiczenia laboratoryjne i audytoryjne - 30 godz.
- konsultacje - 3 godz.

Odniesienie = modutowych

uczenia si¢

efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow

W1-TZ1A W04
W2 -TZ1A W05
W3 -TZ1A W06
W4 -TZ1A W10
Ul-TZ1A_U01
U2 -TZ1A U02
K1-TZ1A_KO02

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci 1 zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Seminarium dyplomowe 1 Diploma seminar 1

jezyku angielskim

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podziatem | 2 (1,1/0,9)

na kontaktowe/niekontaktowe

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

Nauczyciel akademicki posiadajacy tytut naukowy

profesora lub stopien naukowy doktora
habilitowanego.

Jednostka oferujgca modut

Jednostka, w ktorej zatrudniony jest nauczyciel
akademicki odpowiedzialny za seminarium
dyplomowe 1.

Cel modutu

Przygotowanie studenta do samodzielnego
opracowania projektu inzynierskiego i przedstawienia
go w formie prezentacji oraz biezacy nadzor nad
postepem w pracach nad projektem.

Efekty uczenia si¢ dla modutu to
opis zasobu wiedzy, umiejetnosci 1
kompetencji spotecznych, ktore

Wiedza:

WL1. Student zna i rozumie zasady opracowywania
projektu inzynierskiego




student osiggnie po zrealizowaniu
zajec.
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W2. Ma wiedz¢ z zakresu korzystania ze zrodet
informacji naukowej z poszanowaniem praw
autorskich

Umiejetnosci:

Ul. Student potrafi przygotowac i wygtosi¢

referat/prezentacje na wybrany temat, argumentujgc
swoje racje

U2. Student potrafi opracowac konspekt projektu
inzynierskiego uzasadniajacego celowos¢ podjecia
tematu projektu inzynierskiego oraz mozliwosci jego
praktycznego wykorzystania.

Kompetencje spoleczne:

K1. Student jest gotow do krytycznej oceny wlasnej
wiedzy i rozumie potrzebe doksztatcania z zakresu
studiowanego kierunku

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Moduly realizowane w semestrach 1-6

Tresci programowe modutu

Prezentacja zakresu tematycznego projektow
inzynierskich wykonanych dotychczas zwigzanych z
kierunkiem technologia zywnosci 1 zywienie
cztowieka. Zasady wyszukiwania literatury fachowe;j
(w tym obcojezycznej) zwigzanej z projektem
inzynierskim. Okre$lenie tematéw projektow
inzynierskich i opracowanie harmonogramu realizacji.
Techniki 1 zasady opracowywania poszczegolnych
etapow projektu inzynierskiego.

Przygotowanie i zaprezentowanie konspektu projektu
inzynierskiego.

Przygotowanie i gloszenie referatu/prezentacji
dotyczacej wiasnego projektu.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

1.12- Szczegbdtowe warunki przygotowywania
projektéw inzynierskich/ licencjackich zagadnien
problemowych oraz przeprowadzania egzaminu
dyplomowego na studiach I stopnia konczacych si¢
uzyskaniem tytulu zawodowego inzyniera lub
licencjata dla cykli studiow, ktore rozpoczety si¢ od
roku akademickiego 2019/2020. Wskazowki dla
piszacych prace dyplomowe. Maciej Sydor,
Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w
Poznaniu, Poznan, 2014.

Podreczniki 1 artykuty naukowe zgodne z tematyka
podjeta w projekcie.
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Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Metody podajace m.in. wyklad, pogadanka

Metody problemowe m.in. przygotowanie przez
studenta wystgpien ustnych, dyskusja, pogadanka
Metody aktywizujace m.in. oméwienie przypadkow,
badan

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

W1, W2 - ocena referowania

U1 - ocena referowania i udziatu w dyskusji

U2 - ocena konspektu projektu inzynierskiego
K1 - ocena z udziatu w dyskusji

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
dziennik prowadzacego, konspekt projektu
inzynierskiego.

Elementy i wagi majace wplyw na
oceng koncowa

Ocena koncowa uwzglednia w 50% oceng za
przygotowanie i zaprezentowanie konspektu projektu
inzynierskiego oraz w 50% ocen¢ za przygotowanie i
gloszenie referatu/prezentacji dotyczacej wlasnego
projektu.

Bilans punktéw ECTS

- udzial w ¢wiczeniach laboratoryjnych — 30
godz. (1

ECTS)

- konsultacje - 2 godz. (0,1 ECTS) Lacznie 32
godz. (1,1 ECTS)

-studiowanie literatury fachowej, przygotowanie
konspektu projektu inzynierskiego— 23 godz. (0,8
ECTS)

- przygotowanie prezentacji konspektu
inzynierskiego —

5godz. (0,1 ECTS)

Lacznie 60 godz. co odpowiada 2 punktom ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

- udzial w ¢wiczeniach laboratoryjnych — 30
godz. (1

ECTS)

- konsultacje - 2 godz. (0,1 ECTS)

Lacznie 32 godz. (1,1 ECTS)

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

W1. - TZ1A W07, InZTZ1A_WO02

W2.- TZ1A_WO03, TZ1A_W04, InzZTZ1A_ W04
Ul.-TZ1A_UO01, InzZTZ1A_U04

U2.- TZ1A_U03,TZ1A_UO04, InzZTZ1AU_02,
InzZTZ1AU_03

K1.- TZ1A_KO01

Semestr 7

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci 1 zywienie cztowieka

|
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Nazwa modutu, takze nazwa
w jezyku angielskim

Projektowanie srodkéw spozywczych Food product
development

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow I

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku v

Semestr dla kierunku 7

Liczba punktow ECTS z
podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

5 (3,16/1,84)

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

Prof. dr hab. Stanislaw Mleko

Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z projektowaniem
nowych produktow spozywczych, strategia, promocjg i
dystrybucja nowych produktow spozywczych, sposobami
ustalania wartosci odzywczej i okresu przechowywania
nowych

produktéw, zasadami tworzenia norm, metodami doboru
opakowan 1 tworzenia etykiet produktow spozywczych.

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

Wiedza:

1. Student zna i rozumie zagadnienia z zakresu chemii,
biochemii, biologii i nauk pokrewnych w stopniu
zaawansowanym w zakresie umozliwiajacym mu
zaprojektowanie nowego Srodka spozywczego

2. Student wie jaki jest wptyw poszczegdlnych sktadnikow
zywno$ci na wlasciwosci produktu finalnego.

3. Wie jak zaprojektowa¢ schemat produkcji nowego srodka
SpOZywcCzZego

Umiejetnosci:

1. Posiada umiejetnos¢ potaczenia w catos¢ poszczegdlnych
etapow procesu projektowania nowego $rodku spozywczego

2. Posiada umiejetno$¢ doboru procesow jednostkowych w
celu otrzymania nowego $rodka spozywczego

3. Posiada umiejgtnos$é oszacowania kosztow produkcji i ceny
nowego $rodka spozywczego

Kompetencje spoleczne:

1.Student jest gotow do wzigcia spotecznej, zawodowe;j 1
etycznej odpowiedzialnosci za jakos$¢ zaprojektowanych
przez niego produktow spozywczych
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2. Student jest gotow do pracy w zespole przy projektowaniu
nowych produktow, komunikowania i wspoétdziatania
przyjmujac

rézne role, z uwzglednieniem kryteriow i priorytetow
dotyczacych technologii zywno$ci 1 Zywienia na zdrowie 1
samopoczucie cztowieka

Wymagania wstepne i
dodatkowe

aparatura przemystu spozywczego, mikrobiologia, analiza
instrumentalna zywnosci, ogélna technologia zywnosci,

opakowalnictwo 1 przechowalnictwo zywnosci, system
HACCP

Tresci programowe modutu

Tematy wyktadow i zaje¢ audytoryjnych:

Podstawy projektowania nowych wyrobow (definicja,
geneza), cechy produktow i ocena, zasady doboru surowcow
na podstawie znajomosci pozadanych cech produktu, cykl
zycia produktéw, kreowanie popytu i innowacyjnos¢ na
rynku, koto korzysci, strategia nowego produktu - strategia
ceny, strategia marki, badania marketingowe; promocja
nowych wyrobow, dystrybucja nowych wyrobdw, wartos¢
zywieniowa i trwato$¢ produktow, ocena sensoryczna i
prognozowanie cech jakosciowych nowych produktow,
metody badania i ksztattowanie jako$ci nowych wyrobow,
znakowanie produktow, rola konsumenta w opracowywaniu
wyrobow, przyczyny sukcesow 1 porazek nowych wyrobow,
opakowanie jako element zapewnienia jakosci i marketingu
nowych wyrobow, ,,benchmarking” — poréwnawcza ocena
efektow dziatania przedsigbiorstwa w zakresie nowych
wyrobow, wdrazanie wynikoéw prac badawczych w zakresie
nowych wyrobow.

Tematy ¢wiczen:

Analiza przyktadow komercjalizacji nowych wyrobow,
wyszukiwanie, analiza i modyfikacja norm i1 przepiséw
dotyczacych ksztaltowania jakosci 1 zapewnienia
bezpieczenstwa produktu, schemat blokowy wytwarzania
nowego wyrobu, oszacowanie kosztow nowego produktu,
projektowanie etykiety i opakowania nowego produktu,
analiza zagrozen 1 krytycznych punktéw kontroli dla
indywidualnie zaprojektowanego wyrobu, opracowanie
ankiety konsumenckiej, okreslanie wartosci energetycznej i
odzywczej produktu, opracowanie indywidualnej strategii
wprowadzenia na rynek nowego wyrobu, ¢wiczenia
laboratoryjne — produkcja wyrobow o zmodyfikowanym
sktadzie, analiza, pordwnanie cech fizycznych.

Wykaz literatury
podstawowej i uzupetniajace;j

Literatura podstawowa:
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Earle M., Earle R., Anderson A. : Opracowanie produktow
spozywczych. Podej$cie marketingowe. Warszawa, WNT,
2007.

Rutkowski 1.P.: Rozw6j nowego produktu. Metody i
uwarunkowania. Warszawa, PWT, 2007.

Literatura uzupetniajaca:

Czapski J.: Food Product Development — Opracowywanie
nowych produktow zywnosciowych. Wyd. AR w Poznaniu,
1995.

Fuller G.W.: New Product Development: from concept to
marketplace. CRC Press 2004.

Barytko Pikielna N., Matuszewska I.: Sensoryczne badania
zywnosci. Podstawy - Metody-Zastosowania. Wydawnictwo
Naukowe PTTZ, 2009.

Planowane
formy/dziatania/metody

dydaktyczne

. wyktad - prowadzony w formie tradycyjnej, z
wykorzystaniem technik audiowizualnych i multimedialnych;
objasnienie i wyjasnienie, dyskusja zwigzana z wyktadem,

. ¢wiczenia audytoryjne i laboratoryjne - prezentacje,
praca w grupach, analizy przypadkow, dyskusje, zadania
problemowe, wykonanie projektu, wykonywanie i analiza
laboratoryjna zaprojektowanych produktow.

Sposoby weryfikacji oraz
formy dokumentowania
osiggnietych efektéw uczenia

sie

W1- realizacja i ocena zadania projektowego

W?2 - realizacja i ocena zadania projektowego

W3 - realizacja i ocena zadania projektowego

U1- realizacja i ocena zadania projektowego

U2- realizacja i ocena zadania projektowego

K1 —realizacja i ocena zadania projektowego

K2 - realizacja i ocena zadania projektowego

Formy dokumentowania osiagni¢tych efektow uczenia si¢:
archiwizacja projektoéw, dziennik prowadzacego.
Szczegotowe kryteria

Student wykazuje odpowiedni stopien wiedzy, umiejetnosci
lub

kompetencji uzyskujac odpowiedni % sumy

punktow okreslajacych maksymalny poziom wiedzy
lub umiejetnosci z danego przedmiotu, odpowiednio:
dostateczny (3,0) —od 51 do 60% sumy punktoéw, dostateczny
plus (3,5) — od 61 do 70%, dobry (4,0) — od 71 do 80%, dobry
plus (4,5) — od 81 do 90%, bardzo dobry (5,0) — od 91%-
100%.

Elementy i wagi majace
wptyw na ocen¢ koncowa

Ocena z ¢wiczen — realizacja i ocena zadania projektowego
Ocena koncowa — realizacja i ocena zadania projektowego -
100 %
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Bilans punktéw ECTS Forma zajgc¢ Liczba godzin ECTS
kontaktowych
Wyktady 30 30/25=1,2
Cwiczenia 45 45/25=1,8
Konsultacje 2 6/25=0,08
Zaliczenie kohcowe 2 2/25=0,08
Razem kontaktowe 3,16
Liczba godzin
niekontaktowych
Przygotowanie do| 6 6/25=0,24
¢wiczen
Wykonanie projektu| 30 25/25=1,2
oraz produktu finalnego
Studiowanie literatury | 10 10/25=0,4
Razem niekontaktowe 1,84
Razem )
Naktad pracy zwigzany z Udziat:

zajeciami wymagajacymi
bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

w wyktadach — 30 godz.; w ¢wiczeniach — 45 godz.; w
konsultacjach — 2 godz.; w zaliczeniu koncowym — 2 godz.
Lacznie 79 godz.

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1- TZ1A_ W01

W2 - TZ1A_WO05

W3- TZ1A_WO07

Ul- TZ1A _U03

U2- TZ1A_U04

U3- TZ1A_U01

K1- TZ1A_KO03

K2 - TZ1A_KO02

Nazwa kierunku studiow

Technologia Zywnoéci i Zywienie Czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

Przedmiot do wyboru 14: Herbs and spices in food

angielskim technology

Jezyk wyktadowy angielski

Rodzaj modutu ebowiazkewsy/ fakultatywny
Poziom studiow pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne/ niestacjonarne
Rok studiéw dla kierunku v

Semestr dla kierunku 7

Liczba punktéw ECTS z podziatem na

kontaktowe/niekontaktowe

2 (w tym kontaktowe 1,4)

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

modut

Prof. dr hab. Barbara Kotodziej

Jednostka oferujagca modut

Katedra Roslin Przemystowych i Leczniczych
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Cel modulu

Celem jest przekazanie wiedzy z zakresu pozyskiwania,
kompleksowej oceny jako$ci surowcow i produktow
zielarskich, ich otrzymywania, wtasciwos$ci
farmakologicznych i zastosowania oraz zagadnien
dotyczacych ich wykorzystania w lecznictwie i technologii
Zywnosci

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

Wiedza:;

W1. Ma wiedze dotyczaca pozyskiwania i oceny jakosci
surowcow zielarskich, ich otrzymywania, wlasciwosci
farmakologicznych i zastosowania;

W2. Zna grupy zwigzkow aktywnych wystepujacych w
SUrowcu.

W3. Zna walory lecznicze i dietetyczne wybranych
gatunkow roslin zielarskich

Umiejetnosci:

Ul. Rozpoznaje podstawowe surowce roslin zielarskich.

U2. Umie wskaza¢ zastosowanie surowcow zielarskich w
zywieniu cztowieka.

Kompetencje spoteczne:

K1. Wykazuje postawe prozdrowotna oraz ma swiadomo$¢
wptywu roslin zielarskich na zdrowie cztowieka

K2. Potrafi identyfikowac i korygowac w najblizszym
otoczeniu zachowania zywieniowe zwigzane ze
stosowaniem roslin zielarskich

Wymagania wstepne i dodatkowe

Biochemia, Zywienie czlowieka

Tresci programowe modutu

W tresci modutu zawarta jest wiedza dotyczaca zagadnien z
zakresu:

- poznania wybranych gatunkow roslin zielarskich,
ich sktadu chemicznego ze szczegdlnym uwzglednieniem
substancji czynnych i ich dziatania; - poznania sktadnikow
ziot i przypraw

- suszenia, przechowywania i przetworstwa
surowcow zielarskich oraz ich oceny jakosciowej; rodzaju
produktow zielarskich i przypraw oraz ich wykorzystania w
zywieniu i przemys$le spozywczym.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

1. Praca zbiorowa pod red. Kotodziej B. 2018.
Poradnik dla plantatorow-uprawa ziot. Wyd. PWRIL
Poznan. 2. Ruminska A. Suchorska K., Weglarz Z.
,,Rosliny lecznicze i specjalne. Wiadomosci ogolne”, Wyd.
SGGW, Warszawa 1990.

3. Pisulewska E. Tajemnice zi6t — zastosowanie w
zywnosci, zywieniu, dietetyce i kosmetologii. 2016.
Wyd.Krakowska Wyzsza Szkota Promocji Zdrowia Krakow
Poznan.

4. Karwowska K. Przybyt J. 2005. Suszarnictwo i
przetworstwo ziot. Wyd. SGGW

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Metody podajace m.in. wyktad, pogadanka,
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Metody problemowe m.in. udziat studenta w dyskusji
Metody aktywizujace m.in. zapoznanie si¢ studenta z
surowcami i produktami zielarskimi

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

W1, W2, W3: ocena pracy pisemnej

U1, U2: ocena przygotowanego referatu

K1, K2: oceny z udziatu w dyskusji

Formy dokumentowania osiagnietych wynikow:
archiwizacja

prac pisemnych i referatow, dziennik prowadzacego.

Bilans punktow ECTS

30 godz. wyktady (1,2/0 ECTS)

3 godz. konsultacje (0,12/0 ECTS)

2 godz. zaliczenie (0,08/0 ECTS)

10 godz. studiowanie literatury (0,33/0 ECTS)

5 godz. przygotowanie do zaliczenia i referatu (0,16/0
ECTS)

Laczny naktad pracy studenta to 50 godz. co odpowiada 2
punktom ECTS liczba godzin kontaktowych — 35 (1,4
ECTS);

liczba godz. niekontaktowych — 15 (0,6 ECTS)

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 30,

- udzial w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 3,

- obecnos$¢ na zaliczeniu — 2.

Lacznie 35 godz. co odpowiada 1,4 punktom ECTS

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

W1 - TZ1A_WO05, TZ1A W06

W2 — TZ1A_WO05, TZ1A_ W06

W3 - TZ1A W05, TZ1A_WO06; TZ1A W10
Ul-TZ1A_U02

U2 - TZ1A_U02

Ul - TZ1A_KO1, TZ1A_K04

U2- TZ1A_KO1, TZ1A_K04

Nazwa kierunku studiéw

Technologia zywno$ci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Browarnictwo, winiarstwo i gorzelnictwo
Brewing, winemaking and distilling

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku v

Semestr dla kierunku 7

Liczba punktow ECTS z podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe

4 (w tym 2,6 pkt kontaktowych)

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

dr inz. Anna Stoj

Jednostka oferujgca modut

Katedra
Cztowieka

Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
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Cel modulu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z technologia
produkcji podstawowych gatunkow i typow piw, win oraz
destylatow.

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

Wiedza:;

WI1. Student nabywa  podstawowa  wiedze
umozliwiajgcg uruchomienie i prowadzenie produkcji
piw, win i destylatow.

W2. Student nabywa podstawowa wiedze¢ o
urzadzeniach wymaganych w toku produkcji, ich
zasadzie 1 sposobie dziatania oraz o cyklu zycia
urzadzen stuzacych do  produkcji  produktow
zywnosciowych, takich jak wino, piwo i destylaty.

Umiejetnosci:

U1. Student potrafi zestawi¢ procesy technologiczne i
przeprowadzi¢ proces wytwarzania wina, piwa i
destylatow

U2. Student potrafi wyciagna¢ wnioski z przebiegu
produkcji wybranych produktéw fermentowanych:
piwa, wina, destylatu.

U3. Student nabywa znajomo$¢ wad 1 =zalet
podejmowanych dziatan majacych na celu rozwigzanie
zaistniatych problemow wynikajacych ze skali
prowadzenia proceséw biotechnologicznych.

Kompetencje spoteczne:
K1. Student jest gotow do statlego poglebiania i
aktualizacji swojej wiedzy i umiejetnosci, krytycznej
jej oceny, doksztalcania si¢ i rozwoju zawodowego,
dzielenia si¢ wiedzg, poddawania si¢ procedurom
weryfikacji kompetencji 1 umiej¢tnosci w zakresie
technologii zywnosci i Zzywienia
K2. Student jest gotow do pracy zespolowej,
komunikowania 1 wspoldzialania przyjmujac role
wykonawcy lub kierownika, z uwzglednieniem kryteriow i
priorytetow dotyczacych technologii zywno$ci i zywienia
K3. Student potrafi odpowiednio okresli¢ priorytety stuzace
realizacji okre§lonego przez siebie lub innych zadania.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia ogdlna, chemia organiczna, biochemia zywnosci i
zywienia, ogolna technologia Zzywnosci, mikrobiologia,
inzynieria procesowa, aparatura przemystu spozywczego

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmujg zagadnienia dotyczace browarnictwa,
winiarstwa i gorzelnictwa:

- browarnictwo: podstawowe i uzupelniajgce surowce
piwowarskie, sktadniki surowcoéw istotne dla jakosci
gotowego piwa, prowadzenie procesow
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przygotowawczych do stodowania i produkcji piwa, cele i
etapy stodowania, cele i przebieg poszczegolnych etapow
produkcji piwa, materialy pomocnicze w produkcji piwa,
najczestsze bledy w czasie produkcji piwa, utrwalanie i
pakowanie piwa, podstawy dotyczace organizowania
produkcji piwa w zakladach o rdéznej wydajnosci
produkcyjnej,

- winiarstwo: proces produkcji win (odszypulkowanie i
miazdzenie winogron, maceracja, ttoczenie, korygowanie
wlasciwosci  moszczu, fermentacja  alkoholowa,
fermentacja jabtkowo-mlekowa, zlewanie wina znad
osadu, stabilizowanie, klarowanie, filtrowanie,
kupazowanie, dojrzewanie w beczce i butelkowanie)
- gorzelnictwo: proces produkcji destylatu

Ponadto wyktady obejmuja omoéwienie mozliwosci
ograniczenia emisji dwutlenku wegla i gospodarowania
woda w obiegu zamknigtym w przemysle fermentacyjnym.
Cwiczenia:

- browarnictwo: $rutowanie stodu, produkcja brzeczki
niechmielonej, produkcja brzeczki chmielonej, produkcja
brzeczki ,,wybitej”, fermentacja brzeczki, dojrzewanie
piwa, kupaz produktu, ocena organoleptyczna produktu
koncowego i produktow posrednich, pakowanie piwa,

- winiarstwo: odszyputkowanie i miazdzenie winogron,
maceracja, ttoczenie, analiza i korygowanie wlasciwosci
moszczu, fermentacja alkoholowa, fermentacja jabtkowo-
mlekowa, zlewanie wina znad osadu, stabilizowanie,
klarowanie, filtrowanie, kupazowanie, dojrzewanie w
beczce i butelkowanie; ocena organoleptyczna win,
- gorzelnictwo: student zestawi proces technologiczny i
przygotuje wybrany rodzaj destylatu z zastosowaniem
zaprawy smakoweyj.

Ponadto ¢wiczenia obejmuja studium przypadku w zakresie
zrownowazonej produkcji w przemysle fermentacyjnym.

Wykaz literatury
uzupetniajacej

podstawowej

1. Biotechnologia zywnosci. Praca zbiorowa pod red.
Wtlodzimierza Bednarskiego i Arnolda Repsa. Warszawa:
Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, 2001.

2. Biotechnologia Zzywnosci: procesy fermentacji i
biosyntezy. Wtadystaw Lesniak. Wroctaw: Wydawnictwo
Akademii Ekonomicznej im. Oskara Langego, 2002.

3. Kunze W., 1999. Technologia piwa i stodu,

8. ed. IWOCHMIEL Spotka z 0.0., Warszawa

4. Margalit Y., 2014. Technologia produkcji wina.
Powszechne Wydawnictwo Rolnicze i Le$ne, Warszawa

Planowane

dydaktyczne

formy/dziatania/metody

dyskusja, wyktad, doswiadczenie, burza mozgow

Sposoby  weryfikacji

formy

dokumentowania osiggnietych efektow

uczenia si¢

W1 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia, egzamin pisemny,
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W2 - rozmowa Kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia, egzamin pisemny,

Ul - rozmowa Kkontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia, ocena wykonania ¢wiczenia na
podstawie przedtozonego sprawozdania, egzamin pisemny,
U2 - rozmowa Kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia, ocena wykonania ¢wiczenia na
podstawie przedtozonego sprawozdania, egzamin pisemny,
U3 - rozmowa Kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia, ocena wykonania ¢wiczenia na
podstawie przedtozonego sprawozdania, egzamin pisemny,
K1 - rozmowa kontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia,

K2 - rozmowa Kkontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia,

K3 - rozmowa Kkontrolna ze studentem w czasie
wykonywania ¢wiczenia,

Formy  dokumentowania  osiggnigtych
sprawozdanie, dziennik prowadzgcego, egzamin.

wynikow:

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koncowa

Ocena koncowa jest $rednia oceny uzyskanej na
¢wiczeniach (sprawozdania) i oceny z egzaminu

Bilans punktow ECTS

Liczba godzin kontaktowych/liczba punktow ECTS:

- udziat w wyktadach — 30 godz./ 1,2 pkt ECTS

- udzial w ¢wiczeniach laboratoryjnych, audytoryjnych i
terenowych — 30 godz. / 1,2 pkt ECTS

- udzial w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem do
egzaminu — 2 godz./ 0,08 pkt ECTS

- obecno$¢ na egzaminie 3 godz. / 0,12 pkt ECTS

Liczba godzin niekontaktowych/liczba punktow ECTS:

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

- dokonczenie sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych - 5
godz./0,2 pkt ECTS

- czytanie zalecanej literatury 2 godz / 0,08 pkt. ECTS

- przygotowanie do egzaminu 23 godz / 0,92 pkt. ECTS
Laczny naktad pracy studenta to 100 godz., co odpowiada
4 punktom ECTS.

Naklad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajgcymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 30 godz.

- udzial w ¢wiczeniach laboratoryjnych, audytoryjnych i
terenowych — 30 godz.

- udzial w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem do
egzaminu — 2 godz.

- obecnos¢ na egzaminie - 3 godz.

Odniesieniec  modulowych  efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1-TZ1A W04, InzZTZ1A_WO01, TZ1A W07,
W2 -TZ1A W04

Ul-TZ1A _UO04, InzZTZ1A U03

U2 - TZ1A_U04, InzZTZ1A U03

U3 -TZ1A_U04, InzZTZ1A_U03
K1-TZ1A_KO01

K2 -TZ1A_KO02
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K3 - TZ1A_K02

Nazwa kierunku studiow

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modulu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 15 Technologia suszonych i
zageszczonych produktow owocowo-warzywnych
Technology of dried and concentrated fruit and vegetable
products

Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowiazkowy/fakultatywny
Poziom studiow pierwszego stopnia/drugiego stopnia/jednolite

magisterskie

Forma studiow

stacjonarne/niestacjonarne

Rok studidéw dla kierunku

v

Semestr dla kierunku

7

Liczba punktéw ECTS z podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe

3 (1,8 kontaktowych /1,2 niekontaktywych)

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

dr Aneta Stawinska

Jednostka oferujaca modut

Zaktad Technologii Owocéw, Warzyw i Grzybow

Cel modulu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z technologia
produkcji zageszczanych potproduktéw 1 produktow z
owocOw 1 warzyw, procesami suszenia i metodami
stosowanymi w suszarnictwie surowcow roslinnych oraz
wiasciwosciami fizykochemicznymi suszy i produktow
zageszczanych.

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

Wiedza:

1. Student ma wiedze na temat operacji wstgpnych
stosowanych w procesach suszenia i otrzymywania
produktéw zageszczanych z owocow i warzyw.

2. Student ma wiedz¢ z zakresu procesOw
technologicznych ~ stosowanych ~w  otrzymywaniu
produktow zageszczanych oraz metod suszenia surowcow
ros§linnych.

3. Student ma wiedz¢ na temat sktadu chemicznego i
wlasciwosci  fizykochemicznych suszy owocowych i
warzywnych oraz produktow zaggszczanych.

Umiejetnosci:
1. Student potrafi wykonywac pomiary i dokona¢ oceny
procesow na podstawie wielkoSci  biologicznych,

chemicznych i fizycznych.

2. Student przeprowadza operacje wstgpne i procesy
technologiczne w  suszarnictwie oraz technologii
produktow zaggszczanych z owocow 1 warzyw.
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Kompetencje spoteczne:

1. Student jest swiadom odpowiedzialno$ci spotecznej i
zawodowej za jakos$¢ produkowanej zywnosci.

Wymagania wstgpne i dodatkowe

biochemia, ogdlna technologia Zywno$ci

Tresci programowe modutu

Wyktad obejmuje zagadnienia dotyczace omodwienia
technologii produkcji zageszczanych potproduktow i
produktow owocowych 1 warzywnych, wlasciwosci
produktéw zageszczanych. Tematyka wyktadow obejmuje
rowniez zagadnienia odno$nie suszarnictwa 1 jego
znaczenia, metod suszenia surowcOéw ro$linnych oraz
sposobOéw obrobki wstepnej stosowanych w  procesie
suszenia.  Charakterystyka  procesu  suszenia z
zastosowaniem wysokich oraz niskich temperatur.
Omowienie warunkow przebiegu procesu suszenia oraz
wad i zalet metod stosowanych w suszarnictwie.
Wrhasciwoscei produktow suszonych, ich wady i zalety.
Zmiany zachodzace podczas procesu suszenia w materiale
ro$linnym.

Cwiczenia obejmujg zastosowanie operacji wstepnych w
procesach suszenia, badanie przebiegu procesu suszenia
zywnosci, wlasciwosci fizykochemiczne suszy, suszenie
materialdow  roslinnych  roznymi  metodami (z
wykorzystaniem niskich i wysokich temperatur).
Otrzymywanie zaggszczonych produktow owocowych i
warzywnych, okreslanie wplywu operacji jednostkowych
na jako$¢ i wilasciwosci fizykochemiczne uzyskanych
produktéw zageszczonych z owocoOw i warzyw.

Wykaz literatury  podstawowej i
uzupetniajacej

1. Przewodniki do ¢wiczen opracowane przez
pracownikow Katedry

2. Artykuty naukowe dotyczace tematyki przedmiotu -
wybor

3. Mujumdar A.S.: Handbook of Industrial Drying. CRC,
New York 2006.

4. Handbook of drying of vegetables and vegetable
products edited by Min Zhang, Bhesh Bhandari, and
Zhongxiang Fang, CRC Press, Boca Raton. ISBN: 978-1-
4987-5386-9 (Hardback), 2017.

5. Jarczyk A., Plocharski W.: Technologia produktéw
owocowych i warzywnych t.1 i1 2, Wyzsza Szkola
Ekonomiczno-Humanistyczna, Skierniewice 2010.

Planowane formy/dziatania/metody

dydaktyczne

1)éwiczenia audytoryjne (prezentacja multimedialna,
dyskusja)

2)¢wiczenia laboratoryjne (zajecia praktyczne)

3)wyktad (prezentacja multimedialna, dyskusja)

Sposoby  weryfikacji oraz  formy
dokumentowania osiggnigtych efektow
uczenia si¢

W1- ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
W?2- ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
W3 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej




Zatacznik do Uchwaty nr 59/2020-2021
Senatu UP w Lublinie z dnia 25 czerwca 2021 r.

U1 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej

U2 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej

K1 - ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
kolokwia, sprawozdania, sprawdzian koncowy z czesci
wyktadowej, dziennik prowadzacego

Elementy 1 wagi majace wplyw na ocene
koncows

Szczegolowe kryteria oceny czastkowej:

Ocena | Uzyskany % sumy punktow oceniajacych

stopien wymaganej wiedzy/umiejetnosci

2 <51 %

3 51-60 %
3,5 61-70 %
4 71-80 %
4,5 81-90 %
5 91-100 %

Ocena koncowa z ¢wiczen jest srednig z ocen uzyskanych
z  kolokwiow, odpowiedzi ustnych, sprawozdan
pisemnych, jezeli byly oceniane.

Ocena koncowa z ¢wiczen stanowi 50% oceny koncowej
przedmiotu.

Ocena koncowa z wykladoéw (zaliczenie pisemne i/lub
ustne czesci wyktadowej) stanowi 50% oceny koncowej
przedmiotu.

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 15 godz.

- udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.

- udziat w konsultacjach — 1 godz.

Razem godzin kontaktowych 46/1,8 pkt ECTS

- przygotowanie do ¢wiczen — 8 godz.

- dokonczenie sprawozdan — 5 godz.

- przygotowanie do kolokwiow i zaliczenia — 17 godz.
Razem godzin niekontaktowych 30/1,2 pkt ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach — 15 godz.
- udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.
- udziat w konsultacjach — 1 godz.

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

W1 -TZ1A W06

W2 -TZ1A W04, TZ1A_WO06
W3 -TZ1A W05, TZ1A_ W06
Ul-TZ1A UO02

U2 -TZ1A U0O4
K1-TZ1A_KO03

Nazwa kierunku studiéw

Technologia zywno$ci i zywienia cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Technologia sokow, nektarow i napojow
Technology of juices, nectars and beverages

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

fakultatywny
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Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku 4

Semestr dla kierunku 7

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 3 (1,8/1,2)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytutl naukowy/stopien naukowy, imie i
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

dr Wojciech Radzki

Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego i
Gastronomii

Cel modulu

Celem modutu jest poszerzenie specjalistycznej wiedzy
oraz umiejgtnosci z zakresu wytwarzania oraz
charakterystyki sokow oraz produktow pochodnych —
nektaréw 1 napojow

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

Wiedza:

1. Student ma wiedz¢ w zakresie sktadu chemicznego i
warto$ci odzywczej surowcoOw do produkcji sokow,
nektaréw i1 napojow a takze wptywu roznych czynnikow
na jako$¢ gotowych produktow

2. Student ma wiedze w zakresie technologii wytwarzania
sokow, nektaréw 1 napojow

Umiejetnosci:

1. Student potrafi wyprodukowa¢ z r6znego surowca soki,
nektary i napoje

2. Student potrafi przeprowadzaé¢ analizy zwigzane z
oceng jakosci sokdw nektarow i napojow

Kompetencje spoteczne:

1. Student potrafi wspoétdziata¢ w grupie i wykonywaé
powierzone obowiazki dbajac o zasady BHP

Wymagania wstepne i dodatkowe

ogolna technologia zywnosci; mikrobiologia; analiza i
ocena jako$ci zywnosci; technologia owocow, warzyw i
grzybow

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja wiedz¢ z dotyczaca charakterystyki
surowcoOw wykorzystywanych do produkcji sokow,
nektarow 1 napojow. Omawiane s3g technologie
wytwarzania sokow, nektarow i napojow, a takze ich
wplyw na jako$¢ gotowych wyrobow.

Cwiczenia obejmuja wytworzenie sokéw, nektarow i
napojow oraz analizg ich jakosci.

Wykaz literatury  podstawowej i | P.R. Ashurst “Chemistry and Technology of Soft Drinks

uzupelniajace;j and Fruit Juices”, Hereford 2005

Planowane formy/dziatania/metody | Wyktad, ¢wiczenia audytoryjne, ¢wiczenia laboratoryjne,

dydaktyczne prezentacja multimedialna, dyskusja, zadania w grupach,
prace do§wiadczalne, technologie IT

Sposoby  weryfikacji oraz  formy | W1-2 — zaliczenie pisemne

dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

U1-2 — ocena sprawozdan z wykonanych ¢wiczen
K1 — esej
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Formy dokumentowania  osiggnigtych
zaliczenie pisemne, sprawozdania, esej

wynikow:

Elementy i wagi majace wpltyw na ocene
koncowg

Ocena z przedmiotu — $rednia wazona: ¢wiczenia 40%,
egzamin 60%

Egzamin — ocena 2-5

Sprawozdania z ¢wiczen — ocena 2-5

Esej — zaliczenie

Bilans punktéw ECTS

wyktady (k): 15 godz., 0,6 ECTS

¢wiczenia laboratoryjne i audytoryjne (k): 30 godz., 1,2
ECTS

przygotowanie eseju (n): 5 godz., 0,2 ECTS

konsultacje (n): 2 godz., 0,08 ECTS

przygotowanie do ¢wiczen (n): 7 godz., 0,28 ECTS
przygotowanie do egzaminu/zaliczenia (n): 16 godz., 0,64
ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

wyktady (k): 15 godz., 0,6 ECTS
¢wiczenia laboratoryjne i audytoryjne (k): 30 godz., 1,2
ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1-TZ1A W05

W2 - TZ1A W04

Ul-TZ1A U03

U2 - TZ1A _U02

K1-TZ1A K02

Nazwa kierunku studiéw

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku | Gospodarka energetyczna i wodno-§cieckowa w

angielskim przedsiebiorstwie spozywczym/ Energy, water and
wastewater management in food industry

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowiagzkowy

Poziom studiéw pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 7

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 3 (2/1)

kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr.hab. inz. Dariusz Goéral

Jednostka oferujaca modut

Katedra Biologicznych Podstaw Technologii Zywnosci i
Pasz

Cel modutu

Celem przedmiotu jest =zapoznanie studentéw z
charakterystyka  gospodarki ~ wodno-$ciekowej i
energetycznej w zaktadach przemystu spozywczego, a w
szczegolnosci z: uwarunkowaniami jakosci wody dla
przemystu spozywczego; modelami gospodarki wodno-
$ciekowej oraz mechanizmami powstawania $ciekow i

metodami ich oczyszczania w przemysle spozywczym
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oraz rodzajami energii i bilansem energetycznym zaktadu
przemystu spozywczego.

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

Wiedza:

1. Zna uwarunkowania pozyskiwania wody ze zrddet
pierwotnych

2. Rozumie procesy zachodzace w urzadzeniach do
oczyszczania wody 1 $ciekow

3. Posiada wiedz¢ o rodzajach energii oraz paliw, rozumie
procesy spalania, zna metody oszcz¢dzania enrgii

Umiejetnosci:

1. Umie dobra¢ system zaopatrzenia w wodg¢ i usuwania
Sciekow

zarzadzania
ich

2. Weryfikuje dostepne instrumenty
srodowiskiem oraz analizuje uwarunkowania
wykorzystania w konkretnych sytuacjach

3. Potrafi rozwiaza¢ proste problemy inzynierskie z
zakresu energetyki w przemysle spozywczym

Kompetencje spoteczne:

1. Jest $wiadomy negatywnych konsekwencji dziatalno$ci
cztowieka w $rodowisku i umie wskaza¢ sposoby
przeciwdziatania temu

Wymagania wstepne i dodatkowe

Ogdlna technologia zywnos$ci, Aparatura przemystu
SpOZywczego

Tresci programowe modutu

Ocena jakos$ci wody do procesow technologicznych:
twardos¢, barwa, zapach, temperatura, zanieczyszczenia
organiczne i nieorganiczne. Bilans gospodarki wodno-
scieckowej na przykladzie  wybranego  zakladu
przetworstwa spozywczego. Wymagania stawiane wodzie
pitnej. Systemy zaopatrzenia w wode. Zrodla
powstawania $ciekow, rodzaje Sciekow i ich sktad. Ocena
zawartoSci zanieczyszczen w $ciekach: ChZT, BZT,
OWO. Woda w procesach chlodzenia. Metody i
urzadzenia oczyszczania S$ciekOw i uzdatniania wod.
Procesy fizykochemiczne i biochemiczne
wykorzystywane w technologii oczyszczania s$ciekow.
Obiegi wodno-$ciekowe w zaktadach przemystowych:
otwarte, zamkniete; wielokrotno§¢ wykorzystania wody.
Paliwa i ich spalanie. Odnawialne zrédla energii.
Charakterystyka gospodarki energetycznej w zakladach
przemyshu spozywczego. Czynniki wplywajace na
racjonalng gospodarke energetyczng w zakladach
przemystu spozywczego.

Wykaz literatury
uzupelniajace;j

podstawowej i

Literatura obowigzkowa:

1. Bartkiewicz B., Umiejewska K.,: Oczyszczanie
Sciekow Przemystowych, PWN, Warszawa 2010.

2. Neryng A., Wojdalski J., Budny J., Krasowski E.:
Energia i woda w przemysle rolno-spozywczym, WNT,
Warszawa 2002
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3, Nawirska A., Szymanski L., 2002, Gospodarka wodno-
scickowa w zakladach przemystu spozywczego,
Wroctaw, Wydawnictwo Akademii Rolniczej we
Wroctawiu

4. Wojdalski J., Domagata A., Kaleta A., Janus P.: Energia
i jej uzytkowanie w przemysle rolno-spozywczym, Wyd.
SGGW, Warszawa 2005.

Planowane formy/dziatania/metody | Metody dydaktyczne: wyklad, doswiadczenie, ¢wiczenia
dydaktyczne rachunkowe, pokaz
Sposoby  weryfikacji oraz  formy | Nalezy poda¢ w jaki sposob planowana jest weryfikacja

dokumentowania osiagnietych efektéw
uczenia si¢

osigganych przez studenta efektéw uczenia si¢: praca
pisemna, ocena eksperymentow, sprawdzian testowy,
pisemny, ocena zadania projektowego, ocena
wystapienia, ocena prezentacji.

W1 - zaliczenie na prawach egzaminu

W?2- zaliczenie na prawach egzaminu

W3- zaliczenie na prawach egzaminu

U1 - kolokwium

U2 - kolokwium

U3 - kolokwium

K1- zaliczenie na prawach egzaminu

Elementy i wagi majace wpltyw na ocene
koncowa

Ocena z ¢wiczen 50%, Zaliczenie na prawach egzaminu
50%.

Bilans punktow ECTS

Liczba godzin kontaktowych: wyktad 20 godz./ 1 pkt.
ECTS, ¢wiczenia 20 godz./ 1 pkt ECTS, konsultacje 2
godziny,

Liczba godzin niekontaktowych: przygotowanie do zajec,
studiowanie literatury 20 godz. / 1 pkt. ECTS

Naktad pracy zwiazany z =zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

udziat w wyktadach — 20 godz.; w ¢wiczeniach — 20 godz.;
konsultacjach — 2 godz.; zaliczenie na prawach egzaminu
-2 godz..Lgcznie 44 godz. co odpowiada 2 pkt. ECTS

Odniesienie =~ modutowych  efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow

uczenia si¢

W1-TZ1A_WO03
W2 - TZ1A_WO03
W3 — TZ1A_WO09

Ul-TZ1A_U01
U2 -TZ1A_U01
U3 -1InzTZ1A_U01
K1-TZ1A_ K04
Nazwa kierunku studiow Technologia zywno$ci i zywienie cztowieka
Nazwa modulu, takze nazwa w | Zarzadzanie przedsi¢biorstwem spozywczym
jezyku angielskim Food enterprise management
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiéw stacjonarne
Rok studiow dla kierunku v
Semestr dla kierunku 7
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Liczba punktow ECTS z podzialem
na kontaktowe/niekontaktowe

2 p. (kontaktowe — 1,3 p. / niekontaktowe — 0,7 p.)

Tytul naukowy/stopien naukowy,
imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

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

Jednostka oferujaca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego

Cel modutu

Dostarczenie wiedzy na temat wybranych aspektow zarzadzania
przedsigbiorstwem spozywczym 1 technik zarzadzania
ukierunkowanych na osiagnigcie wysokiego poziomu jakosci
wytwarzanych produktéw spozywczych.

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

Wiedza:

W1. Absolwent zna i rozumie podstawowe techniczne i
pozatechniczne aspekty prowadzenia dziatalnos$ci gospodarcze;j,
specyfike, szanse i zagrozenia.

W2. Absolwent ma podstawowa wiedze o procesie zarzadzania,
narz¢dziach ~ wspomagajgcych zasobami,
planowanie, podejmowanie decyzji i dziatan ukierunkowanych
na jakos$¢ zywnosci.

zarzadzanie

Umiejetnosci:

Ul. Absolwent potrafi wybrac i zastosowa¢ metody adekwatne
do rozwigzania prostych zadan o charakterze praktycznym w
aspekcie zarzadzania przedsigbiorstwem spozywczym.

Kompetencje spoteczne:

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

K2. Absolwent jest gotow do $wiadomego dziatania w sposob
przedsicbiorczy z uwzglednieniem biezgcych uwarunkowan
gospodarczych.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Technologie ekonomika
spozywczych, projektowanie technologiczne

informacyjne, przedsiebiorstw

Tresci programowe modutu

Wykfady: Uwarunkowania systemowe i prawne zarzadzania
przedsicbiorstwem spozywczym - zarzadzanie w ‘tancuchu
dostaw zywnosci. Biznesplan i studium wykonalnosci. Badania
marketingowe i rynkowe. Metody wspomagajace zarzadzanie
(cele, rodzaje; metoda burzy mozgoéw, Kano, FMEA, diagramy:
pokrewienstwa, relacji, systematyki i macierzowy, arkusz
kontrolny). Zarzadzanie personelem, umiejetnosci kierownicze
(lider) i negocjacyjne. Komunikowanie z mediami. Testowanie
pomystow biznesowych.

Cwiczenia: Opracowanie koncepcji dziatalnoéci biznesowej
(zdanie projektowe), w tym przygotowanie biznesplanu (analiza
SWOT), plan testowania pomyshu biznesowego, plan
komunikowania z mediami.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

Literatura podstawowa:

- Dani S.: Zarzadzanie fanicuchem dostaw zywnos$ci. WN PWN
SA, Warszawa 2016. ISBN 978-83-01-18531-2.

- Bland D. J., Osterwalder A.. Testowanie pomystow
biznesowych. Helion — Wiley, Gliwice 2021. ISBN 978-83-283-
6801-9.
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- Michalska-Dominiak B., Grocholinski P.: Poradnik design
thinking. Helion — onepress, Gliwice 2019. ISBN 978-83-283-
5061-8.

Literatura uzupetniajaca:

- Blikle A. J.: Doktryna jako$ci. Warszawa, 28 grudnia 2018 r.
(www.moznainaczej.com.pl).

Planowane
formy/dziatania/metody
dydaktyczne

- Wyktad
- Dyskusja / studium przypadku
- Praca pisemna o charakterze projektowym

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

Sposoby weryfikacji:

- ocena pracy projektowej (U1, K1)

- ocena sprawdzianu (W1, W2)

- zadawanie pytan w dyskusji / studium (W1, W2, K2)
Formy dokumentowania:

- wykonana praca projektowa

- wykonane prace sprawdzajace

- dziennik przedmiotu

Elementy i wagi majace wplyw na
oceng koncowa

- $rednia ocen uzyskanych przez studenta w zwiazku z realizacja
modutu

Bilans punktoéw ECTS Forma zaje¢ Liczba godzin / p. ECTS
kontakt. niekontakt.
wyktad 15/0,6
¢wiczenia audytoryjne 15/0,6
konsultacje 2/0,1
Przygotov_van}e do zajec 5/0.2
I sprawdzianow
realizacja zadania projektowego 7/0,3
studiowanie literatury 6/0,2
RAZEM 32/1,3 18/0,7
Naktad pracy zwigzany z zajeciami | Forma pracy Liczba godzin
wymagajagcymi  bezposredniego | udzial w wyktadach 15
udziatu nauczyciela akademickiego | udzial w ¢wiczeniach audyt. 15
udziat w konsultacjach 2
udzial w egzaminie 0
RAZEM 32

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

uczenia

W1-TZ1A W03, InzZTZ1A_W04
W2 —InzZTZ1A_W03
Ul-1nzTZ1A_U01
K1-TZ1A_KO02

K2 - TZ1A_KO04

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywno$ci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w

Magazynowanie i logistyka w przemysle

jezyku angielskim spozywczym

Storage and Logistics in Food Industry
Jezyk wyktadowy polski
Rodzaj modutu obowiazkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia
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na kontaktowe/niekontaktowe

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku v
Semestr dla kierunku 7

Liczba punktow ECTS z podziatem | 1 (0,6/0,4)

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

dr hab. inz. Aldona Sobota, prof. uczelni

Jednostka oferujgca modut

Zaktad Inzynierii i Technologii Zboz
Katedra Technologii Zywnos$ci Pochodzenia
Roslinnego i Gastronomii

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
zagadnieniami dotyczacymi magazynow i
magazynowania towardw w przemysle spozywczym
oraz transportem i logistyka towarow.

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

Wiedza:

W1. Absolwent posiada wiedz¢ na temat rodzajow
magazynow i sposobow magazynowania towarow w
przemysle spozywczym

W2. Zna zasady tworzenia zapasOw magazynowych,
systemy sktadowania, organizowania procesoOw
kompletacji oraz transportu towardw w magazynach.

W3. Ma wiedze na temat dystrybucji towaro6w oraz
zasad tworzenia tancucha logistycznego w przemysle

spozywczym.

Kompetencje spoleczne:

K1. Jest przygotowany do poszukiwania niezbednych

informacji 1 poglebiania wiedzy z zakresu
magazynowania i obrotu Zywnoscia.

'Wymagania wstgpne 1 dodatkowe

Wiedza z zakresu: projektowanie technologiczne,
higiena zywnosci.

Tresci programowe modutu

W ramach wyktadow omowione zostang zagadnienia
dotyczace magazynOw i magazynowania towarow oraz
sposobu 1 warunkéw ich sktadowania. Studenci
poznajg zasady tworzenia zapasow magazynowych,
Sposoby zagospodarowania przestrzeni magazynowej i
wyposazenie techniczne obiektéw magazynowych.
Zdobeda wiedze na temat transportu towardw oraz
zasad tworzenia tancucha logistycznego w przemysle
SpOZywcCzym.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupeltniajacej

Literatura obowigzkowa:
1. St. Krzyzaniak, A. Niemczyk, J. Majewski.

,,Organizacja i monitorowanie procesow




Zatacznik do Uchwaty nr 59/2020-2021
Senatu UP w Lublinie z dnia 25 czerwca 2021 r.

magazynowych” Instytut Logistyki i Magazynowania
2021.

2. Gwynne R. Zarzadzanie logistyka
magazynowa.

2022. Wydawnictwo Naukowe PWN

3. Andrzejczyk P., Zajac J., 2009, Zapasy i
magazynowanie. Przyktady i ¢wiczenia, Wydawnictwo
Instytut Logistyki i

Magazynowania, Poznan.

4. Ciesla M., Hat-Garncarz G., Nowakowski P.,
Opasiak T. ,,Logistyka w tancuchach dostaw”.
\Wybrane zagadnienia.

Wydawnictwo: Politechniki Slaskiej. 2017

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

- Wyktad

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigtych
efektow uczenia si¢

W1 - zaliczenie pisemne
\W?2 - zaliczenie pisemne
W3 -zaliczenie pisemne
K1 -ocena aktywnos$ci w dyskusji na wyktadach

Elementy 1 wagi majace wptyw na
ocen¢ koncowa

Ocena z zaliczenia materiatu wyktadowego - 100%

Bilans punktow ECTS

Wyktad- 15 godz. i

Studiowanie literatury specjalistycznej
przygotowanie do zaliczenia — 10 godz. .
RAZEM 25 godz.

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udziat w wyktadach - 15 godz.

Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych

efektow uczenia si¢

W1-TZ1A_WO07
W2, W3 - TZ1A_ W09
K1- TZ1A_KO01

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 16: Zagospodarowanie ubocznych
produktow przemystu spozywczego
Management of by-products of the food industry

kontaktowe/niekontaktowe

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu fakultatywny
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiéw stacjonarne

Rok studiow dla kierunku v

Semestr dla kierunku 7

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 1(0,6/0,4)



https://bookmaster.com.pl/wydawnictwo-14520-politechniki-slaskiej.xhtml
https://bookmaster.com.pl/wydawnictwo-14520-politechniki-slaskiej.xhtml
https://bookmaster.com.pl/wydawnictwo-14520-politechniki-slaskiej.xhtml
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Tytut naukowy/stopien naukowy, imig¢ i
nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Dr inz. Matgorzata Sierocka

Jednostka oferujaca modut

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z
mozliwo$ciami wykorzystania pozostato$ci
poprodukcyjnych z wybranych gatg¢zi przemystu
SpOZywczego.

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

Wiedza:

1.Student ma podstawowa wiedze z zakresu regulacji
prawnych dotyczacych uznania odpadow za produkt
uboczny.

2.Potrafi prawidlowo zdefiniowac oraz odr6zni¢ odpad
produkcyjny od produktu ubocznego.

3. Wie jakie produkty uboczne oraz odpady powstajg w
wyniku poszczegdlnych proceséw technologicznych
wybranych galezi przemyshu spozywczego oraz potrafi
wskaza¢ kierunek ich zagospodarowania.

Umiejetnosci:

1.Potrafi dokona¢ prawidlowej interpretacji aktow
prawnych dotyczacych produktow ubocznych
pochodzacych z przemystu spozywczego.

2. Student potrafi opracowac koncepcje innowacyjnego
produktu z wykorzystaniem produktow ubocznych
poszczegblnych gatezi przemystu.

Kompetencje spoteczne:

1. Jest $wiadomy potrzeby zdobywania i uaktualniania
wiedzy dotyczacej zagospodarowania produktow
ubocznych.

2. Student potrafi wyrazi¢ wlasne zdanie oraz podjac
dyskusje  dotyczacg  zagospodarowania  produktow
ubocznych.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Ogolna technologia zywnosci

Tresci programowe modutu

Uwarunkowania prawne dotyczace uznania przedmiotu lub
substancji za produkt uboczny. Odpady i produkty
uboczne powstajace podczas produkcji zywnosci, kierunki
zagospodarowania produktow ubocznych przemystu
SpOZywczego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

1. Pachotek, Bogdan. Produkty uboczne
przetworstwa owocow w projektowaniu zywnos$ci. Red.
Poznan: Uniwersytet Ekonomiczny w

Poznaniu, 2020, 170 s. ISBN 978-83-66199-86-6.
2. Powstawanie i zagospodarowanie odpadow
generowanych w rolnictwie i przemysle rolnospozywczym
— stan obecny i perspektywy. Pod redakcja Mirostawa
Kopika. Wydawca: Europejska Agencja Rozwoju Sp. J.
Kopik i wspolnicy. Kielce, 2019.
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3. Handbook of waste management and co-product
recovery in food processing. Edited by Keith

Waldron. Published by Woodhead Publishing Limited.
Abington, Cambridge CB21 6AH, England, 2007.

4. Wybrane publikacje naukowe.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

Pisemne zaliczenie

Elementy i wagi majace wplyw na ocen¢
koncows

InzZWO01, W04, W05, W07- pisemne zaliczenie koncowe,
InzUOI1, InzUOS5, U03, K01, K02 — obserwacja postaw
studenta na zajeciach, udziat w dyskus;ji.

Formy dokumentowania osiagnigtych efektow ksztalcenia:
zaliczenie, dziennik prowadzacego.

Ocena z egzaminu pisemnego w formie pytan testowych i
problemowych: 90%

Ocena aktywnosci studenta podczas dyskusji: 10%

Bilans punktow ECTS

15 godz. wyktady (kontaktowe) — 0,5 punkta

12 godz. przygotowanie si¢ do zaliczenia przedmiotu
(niekontaktowe)— 0,4 punkta

2 godz. konsultacje (kontaktowe)— 0,066 punkta

1 godz. pisemne zaliczenie przedmiotu

(kontaktowe) — 0,033 punkta

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udziat w wyktadach — 15 h

Udziat w konsultacjach zwigzanych z przygotowaniem do
zaliczenia i egzaminu — 3h,

Obecno$¢ na pisemnym zaliczeniu — 1h.

Lacznie: 19 h

Odniesienie =~ modutowych  efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow

uczenia si¢

InzZTZ1A W01
InzZTZ1A UO1
InzZTZ1A UQ5
TZ1A W04
TZ1A W05

TZ1A W07
TZ1A_U03
TZ1A K01
TZ1A K02

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci i zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 16: Bezodpadowa produkcja
Zywnosci
Zero waste food manufacturing

Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu fakultatywny
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku v
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Semestr dla kierunku

7

Liczba punktow ECTS z podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe

1(0,72/0,28)

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

Dr hab. inz. Dariusz Kowalczyk, prof. UPL

Jednostka oferujaca modut

Katedra Biochemii i Chemii Zywno$ci

Cel modutu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z zasadami
odpowiedzialnej produkcji i konsumpcji zywnosci, ze
szczegblnym uwzglednieniem ponownego wykorzystania i
odzyskiwania wszystkich produktow, opakowan 1
materialow (lub zasobow) stosowanych na kazdym etapie
tancucha zywnosciowego.

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

Wiedza:

W1. Student ma ogdlng wiedz¢ o zrownowazonych
metodach produkcji zywnos$ci zgodnych z idea gospodarki
0 obiegu zamknigtym.

Umiejetnosci:

Ul. Student potrafi planowa¢ dziatania na rzecz
zréwnowazonej i zasobooszczednej produkcji i
konsumpcji zywnosci

Kompetencje spoteczne:

K1. Student jest $wiadomy koniecznoséci wdrazania
wzorcow zrownowazonej produkeji i konsumpcji w zyciu
gospodarczym oraz osobistym

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

Europejskie strategie zasobooszczednego rozwoju sektora
rolno-spozywczego. Zasady gospodarki bezodpadowej
oraz gospodarki o obiegu zamknigtym. Zapobieganie
marnotrawstwu surowcow oraz niewtasciwemu
zagospodarowaniu odpadow. Gospodarka odpadami
opakowaniowymi. Ekoprojektowanie. Zréwnowazona
konsumpcja zywnosci.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

1. Kopik M. (2019) Powstawanie i
zagospodarowanie odpadow generowanych w rolnictwie i
przemysle rolno-spozywczym — stan obecny i perspektywy
RAPORT 2019. Europejska Agencja Rozwoju Sp. J.
Kopik i wspolnicy

2. Iwaszczuk N. , Postuszny K. (2021). Gospodarka o
obiegu zamknig¢tym - modele, narzedzia, wskazniki, Wyd.
AGH, Krakéw.

3. Majcher S. (2018). Gotuj¢, nie marnuje¢. Wyd.
Buchmann.

4. Lesz A. (2022) Bez marnowania. Kuchnia zero
waste. Wyd. RM.

5. Doniesienia literaturowe oraz informacje ze stron
internetowych dotyczace zagadnien zero waste w
produkcji i konsumpcji zywnosci.
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Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

W1 — pisemne zaliczenie przedmiotu

U1 — pisemne zaliczenie przedmiotu

K1 — pisemne zaliczenie przedmiotu

Formy dokumentowania osiggnigtych efektow ksztatcenia:
Prowadzacy zajecia

odnotowuje w swojej dokumentacji uczestnictwo studentow
w wyktadach i konsultacjach, archiwizuje fotokopie
usprawiedliwien opuszczonych zajgé i pisemne

zaliczenia przedmiotu

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koncowa

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uczestnictwo we
wszystkich  wyktadach (w przypadku nieobecnosci
wymagane jest usprawiedliwienie opuszczonych zajec) i
zaliczenie tre$ci programowych

Bilans punktow ECTS

- wyktady - 15 godz./0,6 ECTS

- konsultacje - 2 godz./0,08 ECTS

- przygotowanie si¢ do zaliczenia przedmiotu — 7
godz./0,28 ECTS

- pisemne zaliczenie przedmiotu - 1 godz./0,04
ECTS

Lacznie 25 godz., co odpowiada 1 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- wyktady - 15 godz. /0,6 ECTS

- konsultacje - 2 godz. /0,08 ECTS

- pisemne zaliczenie przedmiotu - 1 godz./0,04
ECTS

Lacznie 18 godz., co odpowiada 0,72 ECTS

Odniesienie efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektéw

modulowych

uczenia si¢

W1-TZ1A W03, TZ1A W09
Ul-TZ1A UO03
K1-TZ1A_KO04

Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci 1 zywienie czlowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Seminarium dyplomowe 2 Diploma seminar 2

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu obowiazkowy
Poziom studiow pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku v

Semestr dla kierunku 7

Liczba punktow ECTS z podziatlem 2 (1,1/0,9)

na kontaktowe/niekontaktowe

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

Nauczyciel akademicki posiadajacy tytut naukowy
profesora lub stopien naukowy doktora
habilitowanego.
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Jednostka oferujagca modut

Jednostka, w ktdrej zatrudniony jest nauczyciel
akademicki odpowiedzialny za seminarium
dyplomowe 2.

Cel modutu

Przygotowanie studenta do samodzielnego
opracowania projektu inzynierskiego i
przedstawienia go w formie prezentacji oraz biezacy
nadzér nad postgpem w pracach nad projektem.

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

Wiedza:

W1. Student zna i rozumie zasady przygotowania
projektu inzynierskiego oraz metodologii
rozwigzywania problemow inzynierskich.

Umiejetnosci:

Ul. Student potrafi przygotowac i wyglosié¢
prezentacj¢ na wybrany temat, argumentujgc swoje
racje

U2. Student potrafi wybiera¢ literature fachowa (w
tym obcojezyczng) zwigzang z tematem projektu
inzynierskiego, korzystajac z zasobow
bibliotecznych, jak rowniez z internetowych zrédet
literaturowych.

U3. Student potrafi opracowac projekt inzynierski w
postaci prezentacji multimedialne;j.

Kompetencje spoteczne:

K1. Student jest gotéw do odpowiedzialnego
wypetniania obowigzkéw zawodowych.

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Moduty realizowane w semestrach 1-7

Tresci programowe modutu

Prezentacja celu projektu inzynierskiego oraz analizy
problemu dokonanej w oparciu o przeglad literatury
fachowej zwigzanej z zakresem projektu
inzynierskiego.

Prezentacja kolejnych etapow realizacji projektu
inzynierskiego (poszukiwanie rozwigzan, decyzja,
dokumentacja, oczekiwane
rezultaty/podsumowanie).

Prezentacja projektu inzynierskiego.
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Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Instrukcja 1.12- Szczegotowe warunki
przygotowywania projektow inzynierskich/
licencjackich zagadnien problemowych oraz
przeprowadzania egzaminu dyplomowego na
studiach I stopnia konczacych si¢ uzyskaniem tytutu
zawodowego inzyniera lub licencjata dla cykli
studidow, ktore rozpoczety si¢ od roku akademickiego
2019/2020.

Wskazoéwki dla piszacych prace dyplomowe. Maciej
Sydor, Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego
w Poznaniu, Poznan, 2014.

Podreczniki i artykuly naukowe zgodne z tematyka
podjeta w projekcie.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Metody podajace m.in. wyktad, pogadanka Metody
problemowe m.in. przygotowanie przez studenta
wystapien ustnych, dyskusja, pogadanka Metody
aktywizujace m.in. omowienie przypadkow, badan

Sposoby weryfikacji oraz formy

W1 - ocena referowania, ocena projektu

dokumentowania osiagnietych
efektow uczenia si¢

inzynierskiego

U1 - ocena referowania

U2 - ocena referowania

U3 - ocena projektu inzynierskiego

K1 - ocena z udziatu w dyskus;ji

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
dziennik prowadzacego, formularze oceny projektow
inzynierskich, projekty inzynierskie studentow.

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowg

Ocena koncowa to ocena za projekt inzynierski
sporzadzona w oparciu o formularz oceny projektu
inzynierskiego uwzgledniajaca oceng:

- zgodnosci projektu z obowigzujgcymi
instrukcjami o charakterze formalnym
(technicznym),

- realizacji zaktadanego celu projektu,

- analizy problemu inzynierskiego,

- uzasadnienia rozwigzania problemu
inzynierskiego,

- sposobu dokumentacji problemu
inzynierskiego

- adekwatnosci oczekiwanych
rezultatow/wnioskow/ podsumowania projektu

- nowatorstwa proponowanych rozwigzan
problemu inzynierskiego

- sposobu prezentacji i udziatu w dyskusji

- wyboru bibliografii - poprawnosci jezykowe;j
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- stopnia zaangazowania i terminowosci
realizacji projektu

Bilans punktéw ECTS

- udzial w ¢wiczeniach laboratoryjnych — 30
godz. (1

ECTS)

- konsultacje - 2 godz. (0,1 ECTS) Lacznie 32
godz. (1,1 ECTS)

-studiowanie literatury fachowej, przygotowanie
projektu inzynierskiego — 23 godz. (0,8 ECTS) -
przygotowanie prezentacji multimedialnej projektu
inzynierskiego — 5 godz. (0,1 ECTS)

Lacznie 60 godz. co odpowiada 2 punktom ECTS

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

- udziat w ¢wiczeniach laboratoryjnych — 30
godz. (1

ECTS)

- konsultacje - 2 godz. (0,1 ECTS)

Lacznie 32 godz. (1,1 ECTS)

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

W1. - TZ1A_WO07, InzZTZ1A_WO02
Ul.-TZ1A UO01, InzZTZ1A_U08
U2. - TZ1A UO01, InzZTZ1A_U07
U3. - TZ1A_UO03, InzZTZ1A_U04
K1.-TZ1A_KO1

Nazwa kierunku studiéw

Technologia zywno$ci i zywienie cztowieka

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Projekt inzynierski i egzamin dyplomowy
Engineering project and diploma exam

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow

niestacjonarne

Rok studiow dla kierunku

v
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Semestr dla kierunku

8

Liczba punktow ECTS z podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe

8 (1/7)

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

Pracownicy Wydziatu Nauk o Zywnoéci i Biotechnologii
oraz pracownicy innych Wydziatéw Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie

Jednostka oferujaca modut

Wydzialu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii

Cel modutu

Celem modutu jest praktyczne wykorzystanie wiedzy,
umiejetnosci 1 kompetencji spotecznych oraz
inzynierskich, zdobytych w toku studiow, do
przygotowania projektu inzynierskiego, w ktoérym student
opisuje i przedstawia rozwigzanie postawionego
problemu.

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

Wiedza:

W1. Student ma wiedze w jaki sposdb przygotowaé
opracowanie (prezentacj¢ multimedialng) przedstawiajace
problem badawczy i jego rozwigzanie.

Umiejetnosci:

Ul. Student potrafi zdefiniowac problem badawczy i
przeprowadzi¢ dziatania niezbg¢dne do kompleksowego
rozwiazania postawionego problemu inzynierskiego;
potrafi podsumowac rozwigzanie i wyciaggnaé
prawidtowe wnioski.

U2. Student potrafi opracowa¢ projekt inzynierski, w
sposob zrozumialy zinterpretowac uzyskane wyniki
badan i odnie$¢ je do wynikdéw prezentowanych w
literaturze naukowej.

U3. Student potrafi pozyskiwa¢ merytoryczne informacje
z r6znych zrédet literaturowych, odpowiednio je
interpretowac i wykorzystywac¢ w celu opracowania
projektu inzynierskiego.

Kompetencje spoteczne:

KI1. Student jest $wiadomy potrzeby
samoksztatcenia i aktualizacji wiedzy.

stalego

Wymagania wstgpne i dodatkowe

Wszystkie moduly realizowane w trakcie studiow.

Tresci programowe modutu

Student, pod kierunkiem opiekuna naukowego,
opracowuje projekt inzynierski. Przedmiotem projektu
inzynierskiego moga by¢ zagadnienia
technologicznotechniczne zwigzane z przetworstwem i
jakoS$cia zywno$ci, innowacyjnoscia procesowa i/lub
produktowg w przemysle rolno-spozywczym, sposobem
zywienia i jego wptywem na stan odzywienia oraz
zdrowie czlowieka.

W ramach pracy projektowej student moze opracowac: -
projekt nowego lub zmodyfikowanego srodka
SpOZywczego,

- projekt nowej lub zmodyfikowanej linii
technologicznej,
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- projekt technologiczny zaktadu przemystu
spozywczego lub zaktadu zywienia zbiorowego;

- projekt nowej lub zmodyfikowanej metodyki
badania laboratoryjnego,

- projekt systemu zarzadzania bezpieczenstwem
Zywnosci,

- projekt nowych lub zmodyfikowanych
warunkow

(parametréw) uzytkowania linii technologicznej, -
ekspertyze na temat wplywu sposobu przetwarzania
zywnosci na jej jako$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne, -
ekspertyze dotyczaca wptywu sposobu zywienia na stan
odzywienia cztowieka,

-ekspertyzg dotyczaca wartosci odzywczej wybrane;j
grupy produktéw spozywczych,

- ekspertyze dotyczaca problemu
technologicznego zgloszonego przez beneficjenta (zaktad
przetworstwa spozywczego).

Na biezaco w ciggu ostatnich dwdch semestrow
konsultuje postepy pracy z opiekunem naukowym.
Student samodzielnie przygotowuje si¢ do egzaminu
dyplomowego -inzynierskiego.

Student przedstawia glowne zatozenia projektu
inzynierskiego i sktada egzamin dyplomowy przed
Komisjg Wydziatowa

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura dotyczaca tematu projektu inzynierskiego.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Dyskusja, rozwigzywanie problemu, analiza i
interpretacja literatury zrodlowej, analiza i interpretacja
wynikow, konsultacje z promotorem dotyczace
opracowania problemu zawartego w projekcie
inzynierskim.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia si¢

W1, U1, U2, U3 - ocena merytoryczna prezentacji ustnej
i obrony projektu inzynierskiego.

K1 -ocena zaangazowania studenta w przygotowanie si¢
do egzaminu dyplomowego oraz do prezentacji ustnej i
obrony projektu inzynierskiego.

Obrona projektu przygotowanego w formie prezentacji
multimedialnej i egzamin dyplomowy.

Ocena projektu przez opiekuna naukowego i recenzenta.
Ocena odpowiedzi na pytania egzaminacyjne przez
Komisje Wydziatows.

Elementy i wagi majace wptyw na oceng
koncowsa

Srednia wazona ocen z obrony projektu, ocen projektu
przez opiekuna naukowego i recenzenta oraz egzaminu
dyplomowego.

Bilans punktow ECTS

Bilans punktow ECTS studiowanie literatury i
przygotowanie projektu inzynierskiego - 100 godz.
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Konsultacje - 15 godz.

Przygotowanie do egzaminu dyplomowego - 85 godz.
Obecnos¢ na egzaminie dyplomowym - 0,5 godz. Laczny
naktad pracy studenta to 200,5 godz. co odpowiada

8 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego udzialu
nauczyciela akademickiego

Konsultacje - 15 godz.
Obecnos¢ na egzaminie dyplomowym - 0,5 godz
Lacznie 15,5 godz. co odpowiada 1 pkt. ECTS

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

W1 - TZ1A_WO07, InzZTZ1A_W02

Ul- TZ1A U02, InzZTZ1A_U01

U2 - TZ1A_U03, TZ1A_U04, InzTZ1A_U08
U3- TZ1A_U01, InzZTZ1A_U07

K1- TZ1A_KO01




