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Nazwa kierunku studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Surowce i produkty roslinne w gastronomii
Plant-based raw materials and products in gastronomy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiéw

pierwszego stopnia

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

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

6 (2,64/3,36)

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

dr Wojciech Radzki

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego
i Gastronomii

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z wartoscig
odzywczg i dietetyczng surowcéw i produktéw pochodzenia
roslinnego i grzybowego oraz mozliwoscig wykorzystania ich
w gastronomii

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

Wiedza:

W1. Rozréznia najczesciej wystepujgce rodzaje diet

W?2. Zna i rozumie znaczenie sktadnikoéw odzywczych
W3. Rozrdznia i opisuje procesy i zabiegi technologiczne
WA4. Zna i rozumie zastosowanie surowcow i produktéw
pochodzenia roslinnego i grzybowego przy projektowaniu
wyrobdw gastronomicznych

WS5. Charakteryzuje warto$¢ odzywczg surowcow

i produktow pochodzenia roslinnego i grzybowego

W6. Przedstawia i opisuje najwazniejsze substancje
bioaktywne wystepujgce w surowcach i produktach
pochodzenia roslinnego i grzybowego

W?7. Klasyfikuje zywnos¢ pochodzenia roslinnego

i grzybowego na podstawie cech anatomicznych

i gastronomicznych

WS8. Rozrdznia i charakteryzuje metody oceny jakosci
surowcow i produktow

W9. Przedstawia kontekst kulturowy surowcow
pochodzenia roslinnego i grzybowego

Umiejetnosci:

U1. Potrafi dokonaé oceny towaroznawczej surowcow

i produktéw pochodzenia roslinnego

U2. Potrafi zastosowa¢ metody analityczne w celu oceny
wybranych parametréw fizykochemicznych surowcéw

i produktow pochodzenia roslinnego i grzybowego

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest gotow do wspodtdziatania w grupie i wykonywania
powierzonych obowigzkéw dbajac o zasady BHP i estetyke

pracy

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw uczenia sie

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1-GA_Wo01

W2 - GA_W01
W3 — GA_W04
W4 — GA_W04
W5 — GA_WO05

W6 — GA_WO05




W7 - GA_WO05

W8 — GA_WO05
W9 - GA_W08
Ul-GA_U02
U2 - GA_U02
K1-GA_K01
Odniesienie modutowych efektéw Nie dotyczy
uczenia sie do efektdéw inzynierskich
(jezeli dotyczy)
Wymagania wstepne i dodatkowe brak

Tresci programowe modutu

Na wykfadach omawiane s3 surowce i produkty
pochodzenia roslinnego i grzybowego (warzywa, owoce,
grzyby, ziota i przyprawy, zboza) z uwzglednieniem ich
wartosci odzywczej oraz mozliwosci wykorzystania

w gastronomi. Wyktady obejmujg réwniez podstawowe
informacje z zakresu utrwalania zywnosci.

Cwiczenia obejmuja: ocene towaroznawcza surowcéw

i produktéw pochodzenia roslinnego; wykonywanie analiz
sensorycznych i chemicznych; zastosowanie surowcéw

i produktéw pochodzenia roslinnego w sporzadzaniu
potraw.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura podstawowa

— ,Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci
pochodzenia roslinnego”, M. Mitek, K. Leszczynski,
2022, Wydawnictwo SGGW

— ,Surowce spozywcze pochodzenia ros$linnego”,
K. Swietlikowska, 2008, Wydawnictwo SGGW
Literatura uzupetniajaca

— ,Analiza i ocena jakosci zywnosci”, M. Piecyk, R.
Wotosiak, 2022, Wydawnictwo SGGW

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad - prezentacja multimedialna, ¢wiczenia
laboratoryjne, ¢wiczenia audytoryjne, dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektéw
uczenia sie

Sposoby weryfikacji

W1-9 - egzamin pisemny

U1-2 - ocena sprawozdan z wykonanych éwiczen
Ul, W4, W5 — projekt

K1 - esej

Formy dokumentowania osiggnietych efektéw uczenia sie
egzamin pisemny archiwizowany w formie papierowej,
dziennik prowadzacego archiwizowany w formie cyfrowej,
esej archiwizowany w formie cyfrowej, projekt
archiwizowany w formie cyfrowej, sprawozdania
archiwizowane w formie papierowej

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa

Ocena z przedmiotu = ocena z ¢wiczen 40% + ocena

z egzaminu 60%

Ocena z ¢wiczen = ocena z wykonanej pracy projektowej;
zaliczone sprawozdania z ¢wiczen oraz esej

Bilans punktéw ECTS

Godziny kontaktowe

— wyktady (30 godz./1,2 ECTS)

— ¢wiczenia laboratoryjne i audytoryjne (30
godz./1,2 ECTS)

—egzamin (2 godz./0,08 ECTS)

— konsultacje (4 godz./0,16 ECTS)

tacznie — 66 godz./2,64 ECTS




Godziny niekontaktowe

— przygotowanie do egzaminu (68 godz./2,72 ECTS)
— przygotowanie projektow i eseju (16 godz./0,64
ECTS)

tacznie — 84 godz./3,36 ECTS

Naktfad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

— wyktady (30 godz./1,2 ECTS)

— ¢wiczenia laboratoryjne i audytoryjne (30
godz./1,2 ECTS)

— egzamin (2 godz./0,08 ECTS)
—konsultacje (4 godz./0,16 ECTS)

tacznie — 66 godz./2,64 ECTS




Nazwa kierunku studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Surowce i produkty zwierzece w gastronomii
Animal raw materials and products in gastronomy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiéw stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem na 6(2,6/3,4)

kontaktowe/niekontaktowe

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

prof. dr hab. inz. Joanna Stadnik

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego
Zaktad Technologii Migsa i Zarzadzania Jakoscig

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie wiedzy i zdobycie
umiejetnosci z zakresu charakterystyki surowcow

i produktéow pochodzenia zwierzecego wykorzystywanych
w gastronomii. Omdwienie wptywu sposobdow pozyskiwania
surowcow oraz czynnikdw egzo- i endogennych na ich
jakosc¢ i przydatnosé kulinarng. Nabycie praktycznych
umiejetnosci oceny towaroznawczej surowcoéw

i produktéw pochodzenia zwierzecego.

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

Wiedza:

W1. Zna i rozumie wptyw najwazniejszych czynnikdéw
zwigzanych z pozyskiwaniem i przetwarzaniem surowcéw
zwierzecych na ich jakos¢ i przydatnos¢ kulinarng

W?2. Zna charakterystyke surowcow i produktow
pochodzenia zwierzecego wykorzystywanych w gastronomii
oraz metody ich oceny towaroznawczej

Umiejetnosci:

U1. Potrafi przeprowadzi¢ ocene surowcéw i produktéw
zwierzecych i okreslic ich przydatnosé do celéw kulinarnych

U2. Potrafi opisa¢ wyniki przeprowadzonych doswiadczen,
sporzadzi¢ wykres dla uzyskanych wynikéw i wyciggnaé
whnioski z doswiadczenia

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest gotow do uznawania znaczenia wiedzy
towaroznawczej w rozwigzywaniu probleméw praktycznych
dotyczacych doboru surowcow oraz produktow
pochodzenia zwierzecego w zaleznosci od rodzaju ustugi i
odbiorcy

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw uczenia sie

W1 - GA_WO04
W2 - GA_WO05
Ul-GA_U02
U2-GA_U07
K1- GA_K04

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw inzynierskich

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia ogdlna/Podstawy chemii organicznej
i nieorganicznej

Tresci programowe modutu

Mieso zwierzat rzeznych i drobiu - pozyskiwanie surowca,
sktad chemiczny, wartos¢ odzywcza i wykorzystanie w
gastronomii

Wedliny - klasyfikacja i zarys technologii, wykorzystanie
wedlin w gastronomii




Ttuszcze zwierzece i mleczne, mleko spozywcze i napoje
mleczne fermentowane, sery twarogowe, podpuszczkowe
i topione, konserwy miesne i rybne, ryby i owoce morza.
jaja i przetwory jajowe, midd i produkty pszczele -
charakterystyka i wykorzystanie w gastronomii

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura podstawowa

1. Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia
gastronomiczna. Wydawnictwo SGGW, 2016

2. Stowinski M.: Wybrane zagadnienia z technologii
zywnosci pochodzenia zwierzgcego i podstaw
gastronomii. Wydawnictwo SGGW, 2014

3. Flaczyk E., Gorecka D., Korczak J.: Towaroznawstwo
zywnosci pochodzenia zwierzecego. Wydawnictwo
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, 2011

4. Jaworska D.: Zywno$¢é pochodzenia zwierzecego -
wybrane zagadnienia z przetwdrstwa i oceny
jakos$ciowej. Wydawnictwo SGGW, 2014

Literatura uzupetniajaca

1. Skrabka-Btotnicka T.: Technologia zywnosci
pochodzenia zwierzecego: surowce. Wydawnictwo
Akademii Ekonomicznej im. Oskara Langego we
Wroctawiu, 2007

2. Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B.: Towaroznawstwo
zywnosci przetworzonej z elementami technologii.
Wydawnictwo SGGW, 2010

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1) wyktad multimedialny
2) ¢wiczenia laboratoryjne na stanowiskach oceny
fizykochemicznej

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie

Sposoby weryfikacji osiggnietych efektéw uczenia sie:

W1. sprawozdanie, sprawdzian, egzamin

W2. sprawozdanie, sprawdzian, egzamin

U1l. sprawozdanie

U2. sprawozdanie

K1. Sprawozdanie, sprawdzian, egzamin - pytania
problemowe lub otwarte dotyczgce doboru surowcow oraz
produktow pochodzenia zwierzecego do rodzaju ustugi i
odbiorcy. Ocena wiarygodnosci i rzetelnosci zrodet z ktérych
czerpane sg informacje do przygotowania sprawozdan.
Ocena aktywnosci na zajeciach.

Formy dokumentowania osiggnietych efektdw uczenia sie:
sprawdziany, sprawozdania, dziennik prowadzgcego,
arkusze egzaminacyjne.

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa

Ocena z ¢wiczen = ocena ze sprawozdan 40% + ocena ze
sprawdzianéw 50% + ocena z aktywnosci na zajeciach 10%

Ocena koricowa = ocena z egzaminu pisemnego 50% +
ocena z ¢wiczen 50%.

Jezeli suma zmiesci sie 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 koricowej jest
ponadto zaliczenie obydwu form zajeé na ocene pozytywna.




Bilans punktow ECTS

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

- udziat w éwiczeniach audytoryjnych i laboratoryjnych
=30 godz./1,2 ECTS

- przygotowanie do ¢éwiczen = 15 godz./0,6 ECTS

- dokonczenie sprawozdan = 10 godz./0,4 ECTS

- przygotowanie do sprawdziandw 3 x 10 godz. = 30
godz./1,2 ECTS

- udziat w konsultacjach: 3 x 1 godz. = 3 godz./0,12 ECTS
- przygotowanie do egzaminu: 30 godz./1,2 ECTS

- obecno$¢ na egzaminie: 2 godz./0,08 ECTS

taczny naktad pracy studenta to 150 godz., co odpowiada
6 pkt. ECTS

Naktfad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

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

- udziat w ¢wiczeniach audytoryjnych i laboratoryjnych
=30 godz./1,2 ECTS

- udziat w konsultacjach: 3 x 1 godz. = 3 godz./0,12 ECTS
- obecnos¢ na egzaminie: 2 godz./0,08 ECTS

tacznie 63 godz. co odpowiada 2,6 pkt. ECTS




Nazwa kierunku studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 1
Chemia ogodlna
General chemistry

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiéw

pierwszego stopnia

Forma studiéw stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem na 6 (3/3)

kontaktowe/niekontaktowe

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

prof. dr hab. Izabella Jackowska

Jednostka oferujgca modut

Katedra Chemii

Cel modutu

Zaktada sie, ze student zrozumie przemiany chemiczne
zachodzgace w przyrodzie oraz uzyska umiejetnos¢
wykorzystania podstaw chemii ogdlnej w innych naukach.

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

Wiedza:

W1. Ma ogdlng wiedze dotyczacg wtasciwosci zwigzkdw
wynikajacych z budowy i sktadu materii oraz znaczenia

i zastosowania substancji chemicznych w zywieniu
cztowieka

W2. Ma swiadomos¢ zagrozen wynikajgcych ze stosowania
substancji chemicznych i ich wptywu na srodowisko

Umiejetnosci:

U1. Potrafi postugiwac sie sprzetem laboratoryjnym
i przeprowadzacé wyznaczone doswiadczenia chemiczne

U2. Umie zinterpretowac wyniki eksperymentu i uzasadnic
ich przydatnos¢ do oceny réznych materiatéow

Kompetencje spoteczne:

K1. Potrafi pracowac samodzielnie i w zespole nad
wyznaczonym zadaniem badawczym i jest odpowiedzialny
za rzetelnosc¢ uzyskanych wynikéw badan i ich interpretacje

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw uczenia sie

Kod efektu modutowego - kod efektu kierunkowego
W1-GA_W01

W2 - GA_WO05

Ul-GA_U01

U2 - GA_U02

K1 - GA_KO01

Odniesienie modutowych efektéw
uczenia sie do efektdéw inzynierskich
(jezeli dotyczy)

Nie dotyczy

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ tresci objetych programem nauczania chemii
w szkole Sredniej.

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja: wtasciwosci pierwiastkéw i ich
zwigzkdw. Reakcje w roztworach: hydroliza, zobojetnianie,
roztwory buforowe. Roztwory wtasciwe i koloidalne,
sposoby wyrazania stezen, rozpuszczalno$¢. Chemia wody:
wigzanie wodorowe, woda jako rozpuszczalnik, twardosc
wody. Obliczenia z zastosowaniem réwnan chemicznych.
Weglowodory: alkany, alkeny, alkadieny, cykloalkany,
aromatyczne. Alkohole i fenole: nazewnictwo, izomeria,
wtasciwosci chemiczne, zastosowanie. Aldehydy i ketony:
najwazniejsze wtasciwosci, reakcje addycji, kondensacji,




polimeryzacja formaldehydu. Kwasy organiczne i ich
pochodne. Ttuszcze, mydta i woski. Cukry, skrobia, celuloza.
Aminokwasy.

Cwiczenia obejmuja: badanie wiasciwosci poszczegdlnych
grup zwigzkéw nieorganicznych, reakcje charakterystyczne
dla grup funkcyjnych zwigzkéw organicznych.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

1. Jackowska I., Piotrowski J.: Chemia ogdlna z elementami
chemii nieorganicznej. WAR Lublin 2002.

2. Piotrowski J., Jackowska I.: Chemia organiczna. WUP
Lublin 2011.

3. Przewodnik do ¢wiczen z chemii. Red. Mikos-Bielak M.
WUP 2008.

4. Bojanowska M. i in.: Zbior zadan z chemii. WAR Lublin
2007.

5. Jackowska I. (red.): Pierwiastki w Srodowisku i medycynie.
Instytut Naukowo-Wydawniczy Spatium, 2012.

6. Lipinski W. (red): Toksyczne substancje chemiczne.
Instytut Naukowo-Wydawniczy Spatium, 2012.

7. Bielanski A.: Podstawy chemii nieorganicznej. Wyd. Nauk.
PWN, 2020.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Klasyczny wyktad. Samodzielne wykonywanie ¢wiczen
laboratoryjnych. Wspdlne rozwigzywanie zadan
chemicznych przez uktadanie proporcji.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektéw
uczenia sie

W1, W2: ocena pracy pisemnej
U1, U2, KO1: ocena praktycznego wykonania ¢wiczenia

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koncowg

Wykonanie wszystkich ¢wiczen laboratoryjnych 40%
Egzamin 60%

Bilans punktéw ECTS

Udziat w wyktadach 30 godz.

Udziat w ¢éwiczeniach 30 godz.

Obecnos¢ na zaliczeniu i zaliczeniu koncowym 5 godz.
Udziat w konsultacjach 10 godz.

Przygotowanie studenta do ¢wiczen laboratoryjnych 15
godz.

Studiowanie literatury 30 godz.

Przygotowanie studenta do zaliczen 30 godz.

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

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajgcymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udziat w wyktadach - 30 godz.; w ¢wiczeniach - 30 godz.;
w konsultacjach - 10 godz.; w zaliczeniu 5 godz.
tacznie 75 godz. co odpowiada 3 pkt. ECTS




Nazwa kierunku studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 1
Podstawy chemii organicznej i nieorganicznej
Fundamentals of organic and inorganic chemistry

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiéw

pierwszego stopnia

Forma studiéw stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem na 6 (3/3)

kontaktowe/niekontaktowe

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

prof. dr hab. Izabella Jackowska

Jednostka oferujgca modut

Katedra Chemii

Cel modutu

Zaktada sig, ze student uzyska umiejetnos¢ wykorzystania
wtasciwosci i przemian zwigzkdw organicznych
i nieorganicznych w innych naukach

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

Wiedza:

W1. Ma uporzgdkowang wiedze o wtasciwosciach zwigzkdéw
nieorganicznych i organicznych

W?2. Ma wiedze o mechanizmach reakc;ji i czynnikach
wptywajgcych na ich przebieg

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi przeprowadzi¢ analize jako$ciows i ilosciowq
zwigzkéw chemicznych

U2. Umie zinterpretowac wyniki eksperymentu i uzasadnic¢
ich przydatnos¢ do oceny réznych materiatéw

Kompetencje spoteczne:

K1. Potrafi pracowa¢ samodzielnie i w zespole nad
wyznaczonym zadaniem badawczym i jest odpowiedzialny
za rzetelnos¢ uzyskanych wynikéw badan i ich interpretacje

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw uczenia sie

Kod efektu modutowego - kod efektu kierunkowego
W1-GA_WO01

W2 - GA_WO05

Ul-GA_U01

U2 - GA_U02

K1-GA_KO1

Odniesienie modutowych efektéw
uczenia sie do efektéw inzynierskich
(jezeli dotyczy)

Nie dotyczy

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ tresci objetych programem nauczania chemii
w szkole Sredniej.

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja: wiasciwosci kwaséw, wodorotlenkéw

i soli. Reakcje w roztworach wodnych: dysocjacja, hydroliza
soli, zobojetnianie, roztwory buforowe. Wtasciwosci
roztworow witasciwych i koloidalnych, sposoby wyrazania
stezen, rozpuszczalno$é. Chemia wody: wigzanie wodorowe,
woda jako rozpuszczalnik, twardos$¢ wody. Stechiometria:
obliczenia z zastosowaniem réwnan chemicznych.
Weglowodory: alkany, alkeny, alkadieny, cykloalkany,
aromatyczne - budowa, reakcje, odrdznianie. Alkohole

i fenole: nazewnictwo, izomeria, wtasciwosci chemiczne,
zastosowanie. Aldehydy i ketony: najwazniejsze
wtasciwosci, reakcje addycji, kondensacji, polimeryzacja
formaldehydu. Kwasy karboksylowe i ich pochodne -
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reakcje. Estryfikacja. Ttuszcze ciekte i state, mydta i woski.
Cukry: cukry proste, dwucukry, wielocukry - polikondensaty
naturalne, skrobia, celuloza - budowa, reakcje. Aminokwasy.
Biatka - budowa, wtasciwosci.

Cwiczenia obejmuja: do$wiadczenia z podstaw analizy
jakosciowe;j i ilosciowej zwigzkdw nieorganicznych. Badanie
wtasciwosci poszczegdlnych grup zwigzkdw organicznych.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

1. Jackowska I., Piotrowski J.: Chemia ogdlna z elementami
chemii nieorganicznej. WAR Lublin 2002.

2. Piotrowski J., Jackowska I.: Chemia organiczna. WUP
Lublin 2011.

3. Przewodnik do ¢wiczen z chemii. Red. Mikos-Bielak M.
WUP 2008.

4. Bojanowska M. i in.: Zbior zadan z chemii. WAR Lublin
2007.

5. Jackowska I. (red.): Pierwiastki w srodowisku i medycynie.
Instytut Naukowo-Wydawniczy Spatium, 2012.

6. Gawronski J., Gawronska K., Kacprzak K., Kwit M.:
Wspdtczesna synteza organiczna. Wybdr eksperymentow.
PWN, 2020.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Klasyczny wyktad. Samodzielne wykonywanie ¢wiczen
laboratoryjnych. Wspdlne rozwigzywanie zadan
chemicznych przez uktadanie proporcji.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektéw
uczenia sie

W1, W2: ocena pracy pisemnej
U1, U2, KO1: ocena praktycznego wykonania ¢wiczenia

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koncowg

Wykonanie wszystkich ¢wiczen laboratoryjnych 40%
Egzamin 60%

Bilans punktéw ECTS

Udziat w wyktadach 30 godz.

Udziat w ¢éwiczeniach 30 godz.

Obecnos¢ na zaliczeniu i zaliczeniu koncowym 5 godz.
Udziat w konsultacjach 10 godz.

Przygotowanie studenta do ¢wiczen laboratoryjnych 15
godz.

Studiowanie literatury 30 godz.

Przygotowanie studenta do zaliczer 30 godz.

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

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajgcymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udziat w wyktadach - 30 godz.; w ¢wiczeniach - 30 godz.;
w konsultacjach - 10 godz.; w zaliczeniu 5 godz.
tacznie 75 godz. co odpowiada 3 pkt. ECTS
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Nazwa kierunku studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Mikrobiologia ogdlna i zywnosci
General and food microbiology

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiéw

pierwszego stopnia

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

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

5(2,48/2,52)

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

prof. dr hab. Anna Krzepitko

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia Cztowieka

Cel modutu

Zapoznanie studenta z wiadomosciami teoretycznymi
dotyczacymi morfologii, fizjologii i ekologii
mikroorganizmoéw oraz ich rolg w produkgji,
przechowywaniu i uzytkowaniu zywnosci. Zapoznanie
studenta z technikami pracy mikrobiologicznej: izolowanie
mikroorganizmoéw, posiewy, prowadzenie hodowli,
barwienie preparatéw mikroskopowych, oznaczanie
liczebnosci, charakterystyka morfologii i fizjologii
mikroorganizmow.

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

Wiedza:

W1. Student zna i rozumie definicje, pojecia i procesy
z zakresu mikrobiologii ogdlnej i mikrobiologii zywnosci

W2. Student zna i rozumie role mikroorganizmoéw podczas
wytwarzania i przechowywania zywnosci

Umiejetnosci:

U1. Student w oparciu o dostarczong metodyke potrafi
przeprowadzi¢ eksperymenty, opisa¢ wyniki, obserwacje
i wyciggnac¢ wnioski z zakresu mikrobiologii

Kompetencje spoteczne:

K1. Student jest Swiadomy spotecznych, zdrowotnych
i ekonomicznych konsekwencji obecnosci mikroorganizméw
w Srodowisku, zywnosci i przemysle spozywczym

Odniesienie modutowych efektéw uczenia

W1 -GA_WO01

sie do kierunkowych efektéw uczenia sie W2 - GA_WO05
Ul-GA_UO07
K1 - GA_KO02
Odniesienie modutowych efektéw W1 - InzGA_WO01
uczenia sie do efektéw inzynierskich Ul-1InzGA_U01

(jezeli dotyczy)

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

Poglady na wspodtczesng klasyfikacje mikroorganizmow.
Bezkomarkowe formy zycia, wirusy i priony. Budowa i cykl
zyciowy wirusow. Charakterystyka bakterii i grzybow
mikroskopowych (morfologia, wymagania srodowiskowe,
cechy genetyczne, biochemiczne, fizjologiczne, przyktady
gatunkow). Mikrobiologiczny rozktad substancji organiczne;j.
Oddychanie tlenowe i fermentacje w komdrkach bakterii i
grzybow mikroskopowych oraz znaczenie tych proceséw dla
mikrobiologii zywnosci. Znaczenie mikroorganizmoéow w
powstawaniu produktow spozywczych, wptyw obecnosci i
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rodzaju mikroorganizmu na jakos$¢, trwatosé i
bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci.

Cwiczenia obejmuja: zasady przygotowania pozywek
mikrobiologicznych oraz szkta i sprzetu laboratoryjnego do
prac mikrobiologicznych oraz poznanie wybranych metod
badania mikroorganizmow: sporzadzanie preparatéw
mikroskopowych, barwienie, postugiwanie sie mikroskopem
Swietlnym, techniki posiewu i hodowli drobnoustrojow,
izolacji czystych kultur, oznaczania liczebnosci
drobnoustrojow. Poznanie cech charakterystycznych
wybranych rodzin bakterii, wybranych grzybéw
strzepkowych i drozdzy, poznanie testéw pozwalajgcych na
ich wykrycie. Poznanie mikroflory wybranych produktow
spozywczych. Poznanie jak czynniki fizyczne i chemiczne
wptywaja na jakosé mikrobiologiczng zywnosci.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura podstawowa:

Schlegel H.G. Mikrobiologia Ogélna, Wyd. Nauk. PWN,
Warszawa, 2005;

Kisielewska E., Kordowska-Wiater M. Cwiczenia z
mikrobiologii ogdlnej i mikrobiologii zywnosci.
Wydawnictwo Akademii Rolniczej w Lublinie, 2004

i aktualizowane wydania.

Literatura uzupetniajaca:

Baj J. Mikrobiologia, Wyd. PWN 2018

Wskazane przez prowadzacego aktualne artykuty naukowe
dotyczace mikrobiologii ogdlnej i zywnosci np.: z
czasopisma ,Zywnos$¢. Nauka. Technologia. Jako$¢”

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktad, doswiadczenia laboratoryjne, referat

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektéw
uczenia sie

W1, W2- wyktad/ oceny z kolokwiéw

U — doswiadczenie laboratoryjne/ ocena z wykonania
obserwacji mikroskopowej, ocena z wykonania
doswiadczenia

doswiadczenie laboratoryjne/ zaliczenie sprawozdan,
K - referat / ocena z referatu.

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowg

Ocena koricowa =(W1,W2 80% )+U10%+K10%

Bilans punktéw ECTS

Wyktady (30 godzin /1,2 ECTS)

¢wiczenia laboratoryjne(30 godzin /1,2 ECTS)
konsultacje (2 godziny /0,08ECTS)
przygotowanie do kolokwidw i éwiczen ( 30
godzin/1,2 ECTS)

przygotowanie sprawozdan (6 godzin/0,24 ECTS)
czytanie literatury i przygotowanie do wystgpienia
ustnego (2 godzin /0,08 ECTS)

przygotowanie do zaliczenia materiatu
wyktadowego ( 25 godzin/ 1 ECTS)

razem godzin 125 / 5 ECTS

liczba godzin kontaktowych — 62 / ECTS 2,48
liczba godzin nie kontaktowych 63 / ECTS 2,52

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajgcymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Wyktady (30 godzin/1,2ECTS)

¢wiczenia laboratoryjne (30 godzin/1,2 ECTS)
konsultacje (2 godziny /0,08ECTS)

razem 62 godzin/ ECTS 2,48
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Nazwa kierunku studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Wyposazienie i urzgdzenia gastronomiczne
Equipment and devices in gastronomy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiéw

pierwszego stopnia

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

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

6 (2,54/3,46)

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

prof. dr hab. inz. Pawet Sobczak

Jednostka oferujgca modut

Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych

Cel modutu

Zdobycie podstawowe]j wiedzy dotyczgcej wyposazenia
technicznego zaktaddw gastronomicznych

Efekty uczenia sie dla modutu to opis zasobu

wiedzy, umiejetnosci i kompetenc;ji
spotecznych, ktére student osiggnie po
zrealizowaniu zajec.

Wiedza:

W1. Zna i rozumie podstawowe zagadnienia z zakresu
budowy i eksploatacji maszyn i urzagdzen zwigzanych

z produkcjg gastronomiczng oraz etapy i zasady
projektowania zaktadéw gastronomicznych

W?2. Zna i rozumie podstawowe ekonomiczne, techniczne,
ekologiczne, etyczne, prawne i spoteczne aspekty produkcji
gastronomicznej i funkcjonowania zaktadow
gastronomicznych oraz prowadzenia indywidualnej
dziatalnosci gospodarczej, w tym podstawowe pojecia

i zasady z zakresu ochrony wtasnosci przemystowej i prawa
autorskiego

Umiejetnosci:

U1. Potrafi wykorzystywa¢ nowoczesne i tradycyjne
technologie i techniki wytwarzania potraw, dobierajgc
metody, urzadzenia i materiaty na potrzeby gastronomii

U2. Potrafi zastosowac¢ technologie informatyczne
w zakresie pozyskiwania i przetwarzania informacji oraz
wspomagania organizacji pracy w gastronomii

Kompetencje spoteczne:

K1. Potrafi podejmowac dziatania Swiadomej oceny ryzyka
dziatan przedsiebiorczych i inwestycyjnych w gastronomii

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw uczenia sie

Kod efektu modutowego - kod efektu kierunkowego
W1- GA_W03

W2 - GA_W02

Ul-GA_UO03

U2 - GA_U06

K1 - GA_KO5

Odniesienie modutowych efektéw
uczenia sie do efektdéw inzynierskich
(jezeli dotyczy)

W1 - InzGA_W01
W2- InzGA_W04
U1 - InzGA_U04
U2 - InzGA_U03

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

Wyposazenie zaplecza gastronomicznego. Podstawowe
wiadomosci z materiatow stosowanych do budowy
elementdéw roboczych urzadzen gastronomicznych oraz
wyposazenia pomieszczen gastronomicznych. Budowa

i zasada dziatania poszczegdlnych urzadzen do obrébki
wstepnej surowcéw roslinnych i pochodzenia zwierzecego,

14



obrébki termicznej. Sposoby magazynowania

i przechowywania surowcéw i produktéw gastronomicznych
(urzadzenia). Urzadzenia do utrzymania higieny w zaktadzie
gastronomicznym. Wyposazenie baru i magazyny
gastronomiczne. Wyposazenie sal konsumpcyjnych

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura podstawowa

1. Glissen W. 2011. Professional Cooking. Wiley and Sons,
ISBN 978-0-470-19752-3

2. Hoszek W. 2005. Urzadzanie zaktadéw gastronomicznych
i gospodarstw domowych. Format A-B, Warszawa.

3. Neryng A. 2003. Wyposazenie zaktadéw
gastronomicznych z elementami techniki projektowania.
SGGW Warszawa.

4. Kasperek A., Kondratowicz M. 2017. Wyposazenie

i zasady bezpieczenstwa w gastronomii. WSiP Warszawa.
Literatura uzupetniajaca

5. Jastrzebski W. 1997. Wyposazenie techniczne zaktadéw
gastronomicznych. WSiP Warszawa.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Metody podajgce m.in. wyktad, dyskusja,
Metody problemowe m.in. obrona ustna projektu, dyskusja,
pogadanka

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie

W1, W2 — kolokwia, pisemny egzamin

U1, U2 - prace projektowe, obrona projektéw

K1 - udziat w dyskusji

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw: dziennik
prowadzgcego, prace koricowe.

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koricowa

Ocena z ¢wiczen - ocena z pracy pisemnej (kolokwium) 70%
+ sprawozdanie z ¢wiczen (20%) + aktywnos¢ studenta na
¢wiczeniach (obserwacje wiasne) 10%.

Ocena koncowa - ocena z egzaminu pisemnego 80% + 20%
ocena z ¢wiczen

Bilans punktéw ECTS

Godziny kontaktowe:

- udziat w wyktadach - 30 godz. (1,2 ECTS)

- udziat w zajeciach laboratoryjnych —30 godz., (1,2
ECTS)

- egzamin — 3 godz. (0,12 ECTS)

- konsultacje 3 godz. (0,12 ECTS)

tacznie 2,54 ECTS

Niekontaktowe:

- przygotowanie wystgpienia ustnego — 30 godz. 1,2
ECTS

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

- przygotowanie do kolokwium -26 godz. 1,2 ECTS
tacznie: 3,46 ECTS

taczny nakfad pracy studenta to 152 godz. co odpowiada
6 punktom ECTS.

Nakfad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w zajeciach laboratoryjnych — 30. godz.,
- udziat w wyktadach - 30 godz.

- konsultacje — 3 godz.

- egzamin — 3 godz.

tacznie: 66 godz. (2,54 ECTS)
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Nazwa kierunku studiow

Gastronomia i sztuka kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku angielskim Savoir vivre
Savoir vivre
Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiéw

pierwszego stopnia

Forma studidéw stacjonarna
Rok studiéw dla kierunku |
Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

1(0,72/0,28)

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

dr inz. Monika Michalak-Majewska

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego
i Gastronomii

Cel modutu

Celem wyktaddw jest zapoznanie studentéw

z wybranymi zasadami savoir-vivre obowigzujgcymi
w przestrzeni publicznej, w tym rowniez i Srodowisku
akademickim

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

Wiedza:

W1. Student zna i rozumie podstawowe zasady savoir-
vire’u obowigzujace w réznych obszarach przestrzeni
publicznej, réwniez akademickiej

Umiejetnosci:

U1. Student potrafi zastosowac zasady savoir-vire’'u
w roznych sytuacjach w przestrzeni publicznej, réwniez
akademickiej

Kompetencje spoteczne:

K1. Student jest gotow do wtasciwego zastosowania
zasad etyki w relacjach interpersonalnych w zyciu
prywatnym oraz srodowisku akademickim

Odniesienie modutowych efektéw uczenia sie do
kierunkowych efektéw uczenia sie

W1 - GA_WO07
Ul-GA_UOS
K1- GA_KO1

Odniesienie modutowych efektéw
uczenia sie do efektdéw inzynierskich
(jezeli dotyczy)

W1- InzGA_WO05

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos¢ podstawowych zasad wspotzycia
miedzyludzkiego

Tresci programowe modutu

Podstawowe zagadnienia dotyczgce zasad savoir-vivre
w przestrzeni akademickiej - tytutowanie, formy
kontaktu z wyktadowcami, dostosowanie ubioru do
okolicznosci. Zasady dotyczace etyki w relacjach
interpersonalnych w przestrzeni publicznej —
restauracja, kino, teatr, Srodki transportu, sgsiedzi.

Wykaz literatury podstawowej i uzupetniajgcej

Literatura podstawowa:

1. Woctaw W. ,Savoir-vivre, czyli jak utatwic sobie
zycie”, wyd. Bosz, 2016

2. Stryjenska Z. ,Savior-Vivre”, wyd. Bosz, 2019

Literatura uzupetniajaca:

1. Pakufa A.,Zklasg w biznesie”, 2022

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne

Wyktad z prezentacjg multimedialng i elementami
konwersatorium

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania
osiggnietych efektdw uczenia sie

W1 - ocena zaliczenia korncowego
U1 - ocena zaliczenia koricowego
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K1 - ocena pytania otwartego na zaliczeniu
Koncowym

Formy dokumentowania osiggnietych efektow uczenia
sie: prace koncowe: zaliczenia archiwizowanie
w formie papierowej; dziennik prowadzgcego

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene koricowg

Ocena koncowa = 100% ocena z zaliczenia pisemnego

Bilans punktéw ECTS

Godziny kontaktowe

- wyktad (15 godz./0,6 ECTS),

- konsultacje (3 godz./0,12 ECTS),
tacznie — 18 godz./0,72 ECTS

Niekontaktowe

- przygotowanie do zaliczenia koricowego (5 godz./0,2
ECTS),

- studiowanie literatury (2 godz./0,08 ECTS),

tacznie 7 godz./0,28 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami wymagajacymi
bezposredniego udziatu nauczyciela
akademickiego

- wyktfad (15 godz./0,6 ECTS),
- konsultacje (3 godz./0,12 ECTS),
tacznie — 18 godz./0,72 ECTS
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Nazwa kierunku studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Wychowanie fizyczne 1
Physical education 1

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiéw

pierwszego stopnia

Forma studiéw stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I
Semestr dla kierunku 1
Liczba punktow ECTS z podziatem na 0

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr Agnieszka Btaszczak

Jednostka oferujgca modut

Centrum Kultury Fizycznej i Sportu

Cel modutu

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

Efekty uczenia sie dla modutu to opis zasobu

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

Wiedza:

1. Ma podstawowg wiedze o fizjologii wysitku fizycznego
w aspekcie prozdrowotnego stylu zycia

Umiejetnosci:

1. Potrafi kierowaé zespotem, planowac i organizowacé prace
wtasng i cztonkdéw zespotu

Kompetencje spoteczne:

1. Jest gotéw do zachowania zasad etyki, estetyki oraz bhp
w kontaktach interpersonalnych

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw uczenia sie

W1 -GA_WO01
Ul-GA_U09
K1-GA_KO1

Odniesienie modutowych efektéw
uczenia sie do efektéw inzynierskich
(jezeli dotyczy)

Wymagania wstepne i dodatkowe

Dobry stan zdrowia oraz brak przeciwwskazan lekarskich do
zajec o charakterze wysitkowym

Tresci programowe modutu

Cwiczenia obejmuja nauczanie i doskonalenie elementéw
technicznych ptywania stylem grzbietowym, kraulem,
stylem klasycznym i motylkowym:

- ¢wiczenia wypornosciowe w wodzie i ¢wiczenia wydechu
powietrza do wody

- ¢wiczenia pracy ndég i rak z przyborami i bez przyboréw
- ¢wiczenia koordynacji pracy rak, nég i oddychania

w poszczegdlnych stylach

- ¢wiczenia pracy ndg, rak i utozenia tutowia

w poszczegolnych stylach z przyborami i bez przyboréow

- skoki startowe, nawroty odkryte i kryte

- nurkowanie w gtab i na odlegtos¢

- elementy ratownictwa wodnego: zasady bezpiecznej
kapieli,

- udzielanie pomocy z brzegu basenu z uzyciem sprzetu
ratowniczego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Bartkowiak E., 20 lekcji ptywania. Wyd. COS, W-wa 1977
Bartkowiak E., Ptywanie. Wyd. COS, W-wa 1977
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Czabanski B., Nauczanie techniki ptywania. Wyd. AWF
Wroctaw 1977

Bartkowiak E., Ptywanie sportowe. Wyd. COS, W-wa 1999
Rakowski M., Nowoczesny trening ptywacki. Wyd. Centrum
Rekreacyjno-Sportowe Rafa, Rumia 2008

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Cwiczenia z wykorzystaniem metod aktywizujacych,
odbywajace sie w sali:

- zajecia praktyczne w formie ¢wiczen indywidualnych
i zespotowych

- pogadanki promujace aktywnos¢ fizyczng i zasady
zdrowego stylu zycia

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie

Sposoby weryfikacji

W1 - zaliczenie ustne

U1 - prezentacja umiejetnosci w trakcie ¢wiczen

K1 - ocena pracy studenta w charakterze cztonka zespotu
wykonujacego ¢wiczenie

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:

Dziennik prowadzacego

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koncowg

Ocena z ¢wiczen - 100%

Bilans punktéw ECTS

0

Naktfad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

udziat w ¢wiczeniach - 30 godz.

tacznie 30 godz.
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Nazwa kierunku studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Wychowanie fizyczne 1
Physical education 1

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiéw

pierwszego stopnia

Forma studiéw stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I
Semestr dla kierunku 1
Liczba punktow ECTS z podziatem na 0

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr Agnieszka Btaszczak

Jednostka oferujgca modut

Centrum Kultury Fizycznej i Sportu

Cel modutu

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

Efekty uczenia sie dla modutu to opis zasobu

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

Wiedza:

1. Ma podstawowg wiedze o fizjologii wysitku fizycznego
w aspekcie prozdrowotnego stylu zycia

Umiejetnosci:

1. Potrafi kierowaé zespotem, planowac i organizowacé prace
wtasng i cztonkdéw zespotu

Kompetencje spoteczne:

1. Jest gotéw do zachowania zasad etyki, estetyki oraz bhp
w kontaktach interpersonalnych

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw uczenia sie

W1 -GA_WO01
Ul-GA_U09
K1-GA_KO1

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw inzynierskich

(jesli dotyczy)

Wymagania wstepne i dodatkowe

Dobry stan zdrowia oraz brak przeciwwskazan lekarskich do
zajec o charakterze wysitkowym

Tresci programowe modutu

Doskonalenie elementéw techniki, taktyki w formie $cistej

i matych gier:

- koszykowki - podania i chwyty, koztowanie, rzuty z miejsca
i dwutaktu, obrona strefg i kazdy swego

- siatkdwki - odbicia sposobem gérnym i dolnym, zagrywka
dotem i tenisowa, nagranie, wystawa, atak przy ustawieniu
podstawowym

Cwiczenia wzmacniajace poszczegdlne grupy mieéniowe na
sitowni, zasady ich wykonania i metody ¢wiczen

Cwiczenia przy muzyce, nauczanie podstawowych krokéw
aerobiku, ksztattowanie koordynacji ruchowej, poczucia
rytmu, wzmacnianie i rozcigganie miesni posturalnych ciata,
zastosowanie réznych przyboréw w zajeciach fitness
Cwiczenia ksztattujgce wydolnoéé 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. Wydawnictwo AWF Katowice, Katowice
2006.

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

Hucinski T., Kierowanie treningiem i walkg sportowg

w koszykdéwce. Gra w obronie. Wydawnictwo AWF Gdansk,
Gdansk 1998.

Oszast H., Kasperzec M., Koszykdwka. Taktyka, technika,
metodyka nauczania. Wydawnictwo AWF Krakéw, Krakdéw
1991.

Aaberg E., Trening sitowy - mechanika miesni.
Wydawnictwo Aha, £t6dz 2009.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Cwiczenia z wykorzystaniem metod aktywizujacych,
odbywajace sie w sali:

- zajecia praktyczne w formie ¢wiczen indywidualnych
i zespotowych

- pogadanki promujgce aktywnos¢ fizyczng i zasady
zdrowego stylu zycia

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie

Sposoby weryfikacji

W1 - zaliczenie ustne

U1 - prezentacja umiejetnosci w trakcie ¢wiczen

K1 - ocena pracy studenta w charakterze cztonka zespotu
wykonujgcego ¢wiczenie

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:

Dziennik prowadzacego

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowg

Ocena z ¢wiczen - 100%

Bilans punktéw ECTS

0

Naktfad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

udziat w ¢wiczeniach - 30 godz.

tacznie 30 godz.
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Nazwa kierunku studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy - 1 -English B2
Foreign Language - 1 - English B2

Jezyk wyktadowy

angielski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiéw stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

mgr Joanna Raczkiewicz-Gotacka

Jednostka oferujgca modut

Centrum Nauczania Jezykdw Obcych i Certyfikacji

Cel modutu

Rozwiniecie kompetencji jezykowych w zakresie czytania,
pisania, stuchania, méwienia. 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 Zrédtowym.

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

Umiejetnosci:

U1. Posiada umiejetno$¢ wypowiadania sie na tematy ogdlne

U2. Odpowiada na pytania dotyczace artykutdéw, reportazy

U3. Konstruuje w formie pisemnej notatki z wykorzystaniem
omowionych tresci oraz wprowadzonego stownictwa

U4. Stosuje w waskim zakresie stownictwo oraz zwroty
z obszaru dyscypliny zwigzanej z kierunkiem studiow

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest gotow do ciggtego doksztatcania sie

Odniesienie modutowych efektéw uczenia sie | U1 - GA_U08

do kierunkowych efektéw uczenia sie U2 - GA_U08
U3 -GA_U08
U4 - GA_U08
K1-GA_KO1

Odniesienie modutowych efektéw uczenia sie | Nie dotyczy

do kierunkowych efektéw inzynierskich

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 podrecznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materiatéw do nauczania jezykdw specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiéw. Obejmujg rozszerzenie
stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezentacji,
zainteresowan, zycia w spoteczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;.

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 zrédtowym.
Modut obejmuje rowniez ¢wiczenie struktur gramatycznych i
leksykalnych celem osiggniecia przez studenta sprawne;j
komunikaciji.
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Modut ma réwniez za zadanie bardziej szczegétowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura podstawowa:
1.L. Blass; M. Vargo; K. Sherman, Pathways Reading, Writing
and Critical Thinking, Third Edition, National Geographic 2024

Literatura uzupetniajaca:

1.E.Atkinson, D. Szewczuk, English for Food Sciences and
Biotechnology. Specialised Terminology, WUP, 2019
2.B.Gorbacz-Gancarz, L.Ostrowska, E.Stefanska, E.Supinska,
E.Szczepaniak English for Dietetics, Wydawnictwo Lekarskie
PZWL, Warszawa 2016

3.Zbidr tekstow specjalistycznych opracowanych przez
wyktadowcow CNJQOIC

4.Teksty specjalistyczne z réznych zrédet: Internet, prasa,
publikacje naukowe, podreczniki naukowe.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja, metoda
gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty specjalistyczne), metoda
komunikacyjna i bezpos$rednia ze szczegélnym uwzglednieniem
umiejetnosci komunikowania sie.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie

Ul-ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach.

U2-ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach.

U3-sprawdzian pisemny.

U4-ocena dtuzszych wypowiedzi ustnych, pisemnych oraz prac
domowych.

K1-ocena przygotowania do zajeé i aktywnosci na ¢wiczeniach.
Formy dokumentowania osiggnietych efektdw ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne, dziennik lektora.
Kryteria oceniania dostepne s w CNJOIC.

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowg

Warunkiem zaliczenia semestru jest udziat w zajeciach oraz
ocena pozytywna weryfikowana na podstawie:

- sprawdziany pisemne — 50%

- wypowiedzi ustne — 25%

- wypowiedzi pisemne — 25%

Student moze uzyskac ocene wyzszg o pot stopnia, jezeli
wykazat sie 100% frekwencja oraz wielokrotng aktywnoscia
w czasie zajec.

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:

Udziat w ¢éwiczeniach: 30 godz.
Konsultacje: 1 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 31 godz. / 1,2 ECTS

NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zaje¢: 10 godz.

Przygotowanie do sprawdzianéw: 9 godz.

RAZEM NIEKONTAKTOWE: 19 godz./0,8 ECTS

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

Nakfad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

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

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

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

Jezyk wyktadowy

niemiecki

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiéw stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

mgr Anna Gruszecka

Jednostka oferujgca modut

Centrum Nauczania Jezykéw Obcych i Certyfikacji

Cel modutu

Rozwiniecie kompetencji jezykowych w zakresie czytania,
pisania, stuchania, méwienia. 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 zrédtowym.

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

Umiejetnosci:

U1. Posiada umiejetno$¢ wypowiadania sie na tematy ogdlne

U2. Odpowiada na pytania dotyczace artykutdéw, reportazy

U3. Konstruuje w formie pisemnej notatki z wykorzystaniem
omowionych tresci oraz wprowadzonego stownictwa

U4. Stosuje w waskim zakresie stownictwo oraz zwroty
z obszaru dyscypliny zwigzanej z kierunkiem studiow

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest gotow do ciggtego doksztatcania sie

Odniesienie modutowych efektéw uczenia sie | U1 - GA_U08

do kierunkowych efektéw uczenia sie U2 - GA_U08
U3 -GA_U08
U4 - GA_U08
K1-GA_KO1

Odniesienie modutowych efektéw uczenia sie | Nie dotyczy

do kierunkowych efektéw inzynierskich

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomosc¢ 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 podrecznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materiatéw do nauczania jezykéw specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiéw. Obejmujg rozszerzenie
stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezentacji,
zainteresowan, zycia w spoteczenstwie, nowoczesnych
technologii oraz pracy zawodowe;.

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 zrédtowym.
Modut obejmuje rowniez ¢wiczenie struktur gramatycznych i
leksykalnych celem osiggniecia przez studenta sprawnej
komunikaciji.
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Modut ma réwniez za zadanie bardziej szczegétowe
zapoznanie studenta z kulturg danego obszaru jezykowego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura podstawowa:
S. Schmohl, B. Schenk, Akademie Deutsch, Hueber, 2019

Literatura uzupetniajaca:

J. Kucharczyk, M. Rolbiecka, Deutsch fir Profis, Lektor Klett
2017

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

B. Kujawa, M. Stinia, Mit Beruf auf Deutsch, Nowa Era, 2013
Zbior tekstow specjalistycznych przygotowany przez
wyktadowcow jezyka niemieckiego UP w Lublinie

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

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

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektéw
uczenia sie

Ul-ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach.

U2-ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach.

U3-sprawdzian pisemny.

U4-ocena dtuzszych wypowiedzi ustnych, pisemnych oraz prac
domowych.

K1-ocena przygotowania do zajec i aktywnosci na ¢wiczeniach.
Formy dokumentowania osiggnietych efektow ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne, dziennik lektora.
Kryteria oceniania dostepne sg w CNJOIC

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koricowa

Warunkiem zaliczenia semestru jest udziat w zajeciach oraz
ocena pozytywna weryfikowana na podstawie:

- sprawdziany pisemne — 50%

- wypowiedzi ustne — 25%

- wypowiedzi pisemne — 25%

Student moze uzyska¢ ocene wyzszg o pot stopnia, jezeli
wykazat sie 100% frekwencjg oraz wielokrotng aktywnoscig
w czasie zajec.

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:

Udziat w éwiczeniach: 30 godz.
Konsultacje: 1 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 31 godz. / 1,2 ECTS

NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zaje¢: 10 godz.

Przygotowanie do sprawdzianéw: 9 godz.

RAZEM NIEKONTAKTOWE: 19 godz./0,8 ECTS

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

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajgcymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

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

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

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

Jezyk wyktadowy

rosyjski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiéw stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

mgr Daniel Zagrodnik

Jednostka oferujgca modut

Centrum Nauczania Jezykéw Obcych i Certyfikacji

Cel modutu

Rozwiniecie kompetencji jezykowych w zakresie czytania,
pisania, stuchania, méwienia. 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 zrédtowym.

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

Umiejetnosci:

U1. Posiada umiejetno$¢ wypowiadania sie na tematy ogdlne

U2. Odpowiada na pytania dotyczace artykutéw, reportazy

U3. Konstruuje w formie pisemnej notatki z wykorzystaniem
omowionych tresci oraz wprowadzonego stownictwa

U4. Stosuje w waskim zakresie stownictwo oraz zwroty
z obszaru dyscypliny zwigzanej z kierunkiem studiow

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest gotow do ciggtego doksztatcania sie

Odniesienie modutowych efektéw uczenia sie | U1 - GA_U08

do kierunkowych efektéw uczenia sie U2 - GA_U08
U3 - GA_U08
U4 - GA_U08
K1-GA_KO1

Odniesienie modutowych efektéw uczenia sie | Nie dotyczy

do kierunkowych efektéw inzynierskich

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 sq w
oparciu o podrecznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materiatéw do nauczania jezykdw specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiéw. Obejmujg rozszerzenie
stownictwa ogdlnego 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 zrédtowym.
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Modut obejmuje rowniez ¢wiczenie struktur gramatycznych
i leksykalnych celem osiggniecia przez studenta sprawnej
komunikacji.

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

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura obowigzkowa:
1. MaxHau A., M3 nepBbix yCT. Pycckuit A3biK Ansa cpeaHero
yposHAa, Warszawa 2021

Literatura uzupetniajaca:

1. K. Swirko, J. Deczewska, Russkij jazyk, cz. 3,4, Wydawnictwo
Klett, 2025

2. Zbior tekstéw specjalistycznych przygotowany przez
wyktadowcow jezyka rosyjskiego UP w Lublinie

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja, metoda
gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty specjalistyczne), metoda
komunikacyjna i bezpos$rednia ze szczegélnym uwzglednieniem
umiejetnosci komunikowania sie.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektéw
uczenia sie

Ul-ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach.

U2-ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach.

U3-sprawdzian pisemny.

U4-ocena dtuzszych wypowiedzi ustnych, pisemnych oraz prac
domowych.

K1-ocena przygotowania do zajec i aktywnosci na éwiczeniach.
Formy dokumentowania osiggnietych efektdw ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne, dziennik lektora.
Kryteria oceniania dostepne sg w CNJOIC.

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koncowg

Warunkiem zaliczenia semestru jest udziat w zajeciach oraz
ocena pozytywna weryfikowana na podstawie:

- sprawdziany pisemne — 50%

- wypowiedzi ustne — 25%

- wypowiedzi pisemne — 25%

Student moze uzyskac ocene wyzszg o podt stopnia, jezeli
wykazat sie 100% frekwencjg oraz wielokrotng aktywnoscig
w czasie zajec.

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:

Udziat w ¢éwiczeniach: 30 godz.
Konsultacje: 1 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 31 godz. / 1,2 ECTS

NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zaje¢: 10 godz.

Przygotowanie do sprawdzianéw: 9 godz.

RAZEM NIEKONTAKTOWE: 19 godz./0,8 ECTS

taczny 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 godziny
tacznie 31 godz. co odpowiada 1,2 punktom ECTS
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Nazwa kierunku studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 2
Podstawy zywienia cztowieka
Bases of human nutrition

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiéw

pierwszego stopnia

Forma studiéw stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. inz. Ewa Baranowska-Wadjcik prof. UP

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia Cztowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z podstawowymi
pojeciami i definicjami obowigzujgcymi w nauce o zywieniu
cztowieka, podstawowa rolg sktadnikow zywnosci w
odpowiednim odzywianiu, wartosciami odzywczymi
sktadnikow zywnosci, tabelami wartosci odzywczej produktow
spozywczych (wraz ze sposobem korzystania z nich),
podstawowa interpretacjg wywiadu dobowego, rodzajami
podstawowych diet i podstawowymi zasadami zywienia
cztowieka.

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

Wiedza:

W1. student ma wiedze na temat roli podstawowych
sktadnikow pokarmowych w prawidtowym funkcjonowaniu
organizmu cztowieka

W2. student potrafi oceni¢ wartos¢ energetyczng i odzywczg
pozywienia, sposéb zywienia i stan odzywienia cztowieka

W3. student zna i rozumie najwazniejsze metody stosowane
do oceny stanu odzywienia

WA4. student zna i rozumie zasady i formy edukacji zywieniowe;j

Umiejetnosci:

U1. Potrafi dokona¢ prostych porad w zakresie prawidtowego
zywienia

U2. Student nabywa umiejetnos$¢ wykorzystania norm zywienia
w racjonalizacji zywienia

U3. Umie dokonac oceny sposobu zywienia w odniesieniu do
norm i zalecen zywieniowych

Kompetencje spoteczne:

K1. Zdaje sobie sprawe z roli zywienia w zdrowiu
spoteczenistwa i jest gotow przekazywaé swojg wiedze réwniez
poza srodowiskiem akademickim

Odniesienie modutowych efektédw uczenia sie
do kierunkowych efektéw uczenia sie

W1 - GA_WO01, GA_W05
W2, W3 - GA_WO01, GA_WO05
Ul-GA_U02, GA_U08

U2 - GA_U02

U3 - GA_U02, GA_U08

K1- GA_KO02

Odniesienie modutowych efektéw uczenia sie
do kierunkowych efektéw inzynierskich
(jesli dotyczy)

Wymagania wstepne i dodatkowe
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Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja: sktad organizmu cztowieka, omoéwienie
podstawowej roli i metabolizmu biatek, weglowodandw,
ttuszczowcow, wydatki energetyczne organizmu, omdwienie
przemiany materii, podstawowych metod pomiaru wydatkow
energetycznych, roli makro- i mikroelementéw w zywieniu
cztowieka, rola witamin, podstawowych zasad prawidtowego
zywienia, biodostepnosci sktadnikow odzywczych, norm
zywieniowych, zasad racjonalnego zywienia, omdéwienie
podstawowych zasad sporzadzania prawidtowych diet,
ukftadanie diet wg zasad racjonalnego zywienia. Zajecia
obejmuja obliczanie wartosci energetycznej pokarméw,
pomiar podstawowe;j i catkowitej przemiany materii, ocene
wartosci odzywczej produktow roslinnych i zwierzecych,
analize oraz planowanie jadtospisdw, a takze przeprowadzanie
wywiadow zywieniowych.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura podstawowa:

1. Instrukcje do éwiczen.

2. Normy zywienia dla populacji polskiej, 2020, Wyd. NIZP-
PZH, red. M. Jarosz, E. Rychlik, K. Stos, J. Charzewska

Literatura uzupetniajaca:

1. Gaweckil. (red.): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o
zywieniu. Wydawnictwo PWN, Warszawa 2022.

2. Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B.: Tabele sktadu
i wartosci odzywczej zywnosci.: Wydaw. Lekarskie PZWL,
Warszawa 2017

3. Turlejska H., Pelzner U., Szponar L., Konecka-Matyjek E.:
Zasady racjonalnego zywienia, ODDK, Gdansk 2006

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1) ¢wiczenia w postaci zaje¢ komputerowych z programem
Kcalmar

2) ¢éwiczenia audytoryjne, éwiczenia tabelaryczne

3) pogadanka

4) wykonanie jadtospisu

5) wykonanie prezentacji multimedialnej

6) obrona projektu diety

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie

W1, W2, W3 - projekt diety, ocena z kolokwium, zaliczenie
koncowe

U1 U2 U3 - ocena z wykonania projektu i jego obrony

K1 - ocena pytan otwartych na sprawdzianach, ocena projektu
Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:

kolokwium archiwizowane w formie papierowej, projekty
archiwizowane w formie cyfrowej, dziennik prowadzacego,
zaliczenie koricowe.

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa

Warunkiem zaliczenia semestru jest udziat w zajeciach oraz
uzyskanie oceny pozytywnej z ¢wiczen: Srednia wyciggana ze
wszystkich sprawdziandw oraz z projektow.

Ocena z ¢wiczen = ocena ze sprawozdan 50% + ocena z
¢wiczen 50%
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Bilans punktow ECTS

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

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych - 30
godz./1,2 ECTS,

- przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych i laboratoryjnych
18 godz./0,72 ECTS

- przygotowanie projektow i analiza diet — 21 godz./0,84 ECTS,
- udziat w konsultacjach 6 godz./0,24 ECTS,

- przygotowanie do zaliczenia 20 godz./0,8 ECTS

taczny naktad pracy studenta to 125 godz. co
odpowiada 5 punktom ECTS.

Naktfad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach - 30 godz.
- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych - 30 godz.
- obecnos¢ na zaliczeniu - 2 godz.

tacznie 61 godz. co odpowiada 2,5 pkt. ECTS
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Nazwa kierunku studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 2
Podstawy dietetyki w gastronomii
Basics of dietetics in gastronomy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiéw

pierwszego stopnia

Forma studiéw stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. inz. Ewa Baranowska-Wadjcik prof. UP

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia Cztowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z podstawowymi
pojeciami i definicjami obowigzujgcymi w nauce o zywieniu
cztowieka z perspektywy gastronomii, podstawowg rolg
sktadnikow zywnosci w odpowiednim odzywianiu, produktéw
zywnosciowych i potraw w zywieniu cztowieka chorego.

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

Wiedza:

W1. Zna i rozumie wptyw sktadnikéw odzywczych
na rozwoj chordéb dietozaleznych

W2. Ma wiedze dotyczacg znaczenia réznych diet
w profilaktyce choréb

W3. Zna i rozumie zalecenia dotyczgce norm spozycia
poszczegdlnych sktadnikéw i produktéw spozywczych

Umiejetnosci:

U1. Potrafi dokona¢ prostych porad w zakresie dietoterapii

U2. Wykonuje obliczania i ocenia wartos¢ odzywczg gotowych
wyrobdw, potraw, positkow i catodziennej racji pokarmowe;j

U3. Umie dokonac oceny sposobu zywienia w odniesieniu do
norm i zalecen zywieniowych

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest Swiadomy wptywu zywienia na zdrowie spotfeczenstwa

Odniesienie modutowych efektédw uczenia sie
do kierunkowych efektéw uczenia sie

W1 - GA_WO01, GA_WO05
W2, W3 - GA_WO01, GA_WO05
Ul-GA_U02, GA_U08

U2 - GA_U02

U3 - GA_U02, GA_U08

K1- GA_KO02

Odniesienie modutowych efektéw uczenia sie
do kierunkowych efektéw inzynierskich
(jesli dotyczy)

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

Wyktady obejmuja: sktad organizmu cztowieka, niezbedne
sktadniki odzywcze i sktadniki pokarmowe; zapotrzebowanie
na sktadniki odzywcze a normy zywienia i zalecenia
zywieniowe; omowienie podstawowych typdéw diet
stosowanych w dietoterapii i profilaktyce chordb
dietozaleznych. Cwiczenia obejmuja wyliczanie wartosci
energetycznej pozywienia oraz pomiar podstawowej i
catkowitej przemiany materii, charakterystyke wartosci
odzywczej produktow pochodzenia roslinnego i zwierzecego,
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analize i uktadanie jadtospiséw, prowadzenie wywiadu
zywieniowego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura podstawowa:

1. Instrukcje do éwiczen.

2. Normy zywienia dla populacji polskiej, 2020, Wyd. NIZP-PZH,
red. M. Jarosz, E. Rychlik, K. Stos, J. Charzewska

Literatura uzupetniajaca:

1. ,Dietetyka: zywienie zdrowego i chorego cztowieka” Helena
Ciborowska, Artur Ciborowski. Wydawnictwo Lekarskie PZWL,
2021.

2. ,Dietetyka: zywnos¢, zywienie w prewencji i leczeniu” pod
redakcjg Mirostawa Jarosza, Warszawa: Instytut Zywnosci i
Zywienia, 2017

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1) ¢wiczenia w postaci zaje¢ komputerowych z programem
Kcalmar,

2) ¢éwiczenia audytoryjne, ¢wiczenia tabelaryczne,

3) pogadanka

4) utozenie jadtospisu

5) wykonanie prezentacji multimedialne;j

6) obrona projektu diety

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie

W1, W2, W3- projekty diet, ocena z kolokwium, zaliczenie
koncowe,

U1 U2 U3- ocena z wykonania projektu i jego obrony,

K1- ocena pytan otwartych na sprawdzianach, ocena projektu.
Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw: kolokwium
archiwizowanie w formie papierowej, projekty archiwizowane
w formie cyfrowej, dziennik prowadzacego, zaliczenie
koncowe

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowg

Warunkiem zaliczenia semestru jest udziat w zajeciach oraz
uzyskanie oceny pozytywnej z ¢wiczen: Srednia wyciggana ze
wszystkich sprawdziandw oraz z projektow.

Ocena z ¢wiczen = ocena ze sprawozdan 50% + ocena z
¢wiczen 50%

Bilans punktéw ECTS

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

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
-30godz./1,2 ECTS,,

- przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych i
laboratoryjnych 18 godz./0,72 ECTS

- przygotowanie projektow i analiza diet - 21
godz./0,84 ECTS,

- udziat w konsultacjach 6 godz./0,24 ECTS,

- przygotowanie do zaliczenia 20 godz./0,8 ECTS

taczny nakfad pracy studenta to 125 godz. co
odpowiada 5 punktom ECTS.

Nakfad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- udziat w wyktadach - 30 godz.

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
- 30 godz.

- obecnos¢ na zaliczeniu - 2 godz.

tacznie 61 godz. co odpowiada 2,5 pkt. ECTS
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Nazwa kierunku studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w
jezyku angielskim

Matematyka z elementami statystyki
Mathematics with elements of statistics

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiéw

pierwszego stopnia

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

Liczba punktéw ECTS z
podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

4 (2,68/1,32)

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

dr Monika Rézanska-Boczula

Jednostka oferujgca modut

Katedra Zastosowan Matematyki i Informatyki

Cel modutu

Celem modutu jest wprowadzenie studentéw w wybrane zagadnienia
algebry liniowej i analizy matematycznej oraz zapoznanie ich z
podstawowymi metodami wnioskowania statystycznego.

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

Wiedza:

W1. Student ma wiedze z zakresu wybranych elementéw algebry
liniowej i analizy matematyczne;j.

W?2. Student zna i rozumie zastosowanie narzedzi analizy statystycznej
w badaniu i ocenie proceséw gastronomicznych.

Umiejetnosci:

U1. Student potrafi operowa¢ metodami macierzowymi przy
modelowaniu zjawisk i proceséw w gastronomii

U2. Student potrafi rozwigzywac zagadnienia optymalizacyjne
rzeczywistych proceséw gastronomicznych wykorzystujgc ekstrema
funkcji jednej zmiennej

U3. Student wykonuje opis badanej populacji w oparciu o
charakterystyki z préby oraz przeprowadza analize wspdtzaleznosci
dwdch cech; potrafi postawié¢ hipotezy badawcze oraz przeprowadzi¢
whioskowanie statystyczne

Kompetencje spoteczne:

K1. Student jest gotow do podejmowania odpowiedzialnosci za
realizacje zadan wykonywanych zespotowo.

Odniesienie modutowych
efektéw uczenia sie do

W1, W2 - GA1A_WO01
U1, U2 - GA1A_U02

kierunkowych efektéw uczenia U3 - GA1A_U04
sie K1 - GAIA_ K02
Odniesienie modutowych W1-InzGA_W01
efektéw uczenia sie do W2-InzGA_W01
kierunkowych efektéw Ul-InzGA_U01
inzynierskich U2-InzGA_UO01
U3-InzGA_U01

Wymagania wstepne i
dodatkowe

Warunkiem wstepnym jest opanowanie matematyki w zakresie szkoty
podstawowej i ponadpodstawowej. Student powinien wykazac sie
umiejetnoscig przeprowadzania obliczen rachunkowych oraz
znajomoscig podstawowych funkcji matematycznych.

Tresci programowe modutu

Zakres tresci obejmuje wybrane elementy algebry liniowej i analizy
matematycznej, w tym macierze, uktady rownan liniowych, granice i
ciggtos¢ funkcji oraz rachunek rézniczkowy funkcji jednej zmiennej wraz
Z jego zastosowaniami w rozwigzywaniu probleméw ekstremalnych.
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Czes¢ statystyczna obejmuje interpretacje podstawowych statystyk
opisowych, analize zaleznosci miedzy zmiennymi z wykorzystaniem
wspotczynnika korelacji i regresji liniowej, charakterystyke
podstawowych rozktadéw zmiennych losowych, a takze estymacje
punktowg i przedziatowa oraz formutowanie i weryfikacje hipotez
statystycznych.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura podstawowa:

1. Jurasinska R. Matematyka dla studentéw kierunkow
przyrodniczych, wyd. Uniwersytet Rzeszowski, 2024

2. Bascik-Remisiewicz A., Chincinska I., Miklaszewska M. Wybrane
zagadnienia ze statystyki i matematyki. Przewodnik do ¢éwiczen dla
studentow biologii, wyd. Uniwersytet Gdanski, 2020

3. Konczak G. Statystyka opisowa i matematyczna z arkuszem
kalkulacyjnym Excel , wyd. Uniwersytet Ekonomiczny (Katowice),
2018

Literatura uzupetniajaca:

1. KusiakJ. Optymalizacja : wybrane metody z przyktadami
zastosowan, wyd. PWN, 2021

2. Kusztelak P., Cwiakowski P., Kopczewska K. Microsoft Excel w
zastosowaniach statystycznych: praktyczne przyktady analiz
ekonomicznych i biznesowych, wyd. Polskie Wydawnictwo
Ekonomiczne, 2021.

Planowane formy i metody
dydaktyczne

Formy dydaktyczne: wyktad i ¢wiczenia audytoryjne,
Metody dydaktyczne: dyskusja, pokaz + obserwacja, realizacja zadan
przedmiotowych, praca grupowa.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia sie

Sposoby weryfikacji:

W1, W2 — ocena egzaminu pisemnego, ocena ze sprawdziandw, ocena
zadania projektowego

U1, U2, U3 — ocena sprawdziandw, ocena zadania projektowego

K1 — zachowanie i aktywnos¢ na zajeciach oraz ocena pracy w grupie
nad projektem statystycznym

Formy dokumentowania osiggnietych efektdw uczenia sie:
prace zaliczeniowe-czgstkowe, projekt grupowy, egzamin korncowy
(archiwizowane w formie papierowej); dziennik prowadzgcego

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koncowg

Ocena koricowa = ocena z egzaminu pisemnego 50% + 50% ocena z
¢wiczen

Ocena z ¢wiczen = ocena ze sprawdzianu 1 (15%) + ocena ze
sprawdzianu 2 (15%) + ocena pracy grupowej (projektu, 15%) +
aktywnosc¢ (5%)

Bilans punktéw ECTS

Godziny kontaktowe

wyktad (30 godz./1,2 ECTS),
— ¢wiczenia (30 godz./1,2 ECTS),
— konsultacje (3 godz./0,12 ECTS),
— egzamin (4 godz./0,16 ECTS).

tacznie — 67 godz./2,68 ECTS

Niekontaktowe
— przygotowanie do zaje¢ (10 godz./0,4 ECTS),
— studiowanie literatury (5 godz./0,2 ECTS),
— przygotowanie do egzaminu (15 godz./0,6 ECTS),

— przygotowanie projektu (3 godz./0,12 ECTS),
tacznie 33 godz./1,32 ECTS
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Naktad pracy zwigzany z
zajeciami wymagajgcymi
bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

— wyktad (30 godz./1,2 ECTS),

— ¢wiczenia (30 godz./1,2 ECTS),

—  konsultacje (3 godz./0,12 ECTS),

— egzamin (4 godz./0,16 ECTS).
tacznie — 67 godz./2,68 ECTS.
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Nazwa kierunku studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 3
Analiza instrumentalna
Instrumental analysis

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktéw ECTS z podziatem na 6(2,8/3,2)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy, imie 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 studentéw z podstawowymi
metodami badawczymi (spektroskopowymi, optycznymi,
elektrochemicznymi, rozdzielczymi) stosowanymi w ocenie
produktow, a takze przekazanie podstawowej wiedzy

z zakresu zasad pobierania préb i interpretacji wynikow
badan.

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

Wiedza:

1. Student zna podstawy teoretyczne oraz zastosowanie
podstawowych metod analizy instrumentalnej

Umiejetnosci:

1. Student potrafi dobra¢ metode badawczg stosownie do
zatozonego celu analizy oraz ocenianego produktu,
przygotowac prébe i samodzielnie wykonad analize, a takze
zinterpretowac wyniki pomiaru

Kompetencje spoteczne:

1. Student jest gotow do wtasciwej organizacji pracy swojej i
grupy, w ktorej pracuje.

Odniesienie modutowych efektédw uczenia W1 - GA_WO05

sie do kierunkowych efektéw uczenia sie Ul-GA_U02, GA_UO07
K1-GA_KO1

Odniesienie modutowych efektédw uczenia Ul -InzGA_U02

sie do kierunkowych efektéw inzynierskich

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, fizyka

Tresci programowe modutu

Wyktad obejmuje podstawy teoretyczne i zastosowanie
metod spektroskopowych i optycznych (spektrofotometria
UV-Vis i IR, AAS, AES, fluorymetria, refraktometria i
polarymetria), metod elektrochemicznych (potencjometria),
oraz technik chromatograficznych w ocenie produktéw.
Cwiczenia obejmuja analize iloéciows i jakosciowa
podstawowych sktadnikéw chemicznych produktow
roslinnych i zwierzecych z zastosowaniem wybranych metod;
zasady postepowania z probkami réznego rodzaju oraz analize
i interpretacje otrzymanych wynikow.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura obowigzkowa:

1. Wiercinski J. Przewodnik do ¢wiczen z instrumentalnej
analizy chemicznych sktadnikow zywnosci. WAR, Lublin,
1999, 2004.

Literatura zalecana:
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1. Szczepaniak W. (red.). Metody instrumentalne w analizie
chemicznej. PWN, Warszawa, 2012.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, wykonywanie doswiadczen, prezentacja
i interpretacja wynikdw doswiadczen, dyskusja.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektéw
uczenia sie

Sposoby weryfikacji:

W1 - praca pisemna.

U1 - ocena wykonania sprawozdania i interpretacji przez
studenta wynikow przeprowadzonych eksperymentow.

K1 - aktywnos$é na zajeciach.

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:

prace egzaminacyjne, sprawdziany, sprawozdania, dziennik
prowadzgcego.

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa

Ocena z ¢wiczen —50% oceny koncowej
Ocena z egzaminu — 50% oceny koncowej

Bilans punktéw ECTS

Formy zaje¢: wyktad —30 godz. (1,2 ECTS), ¢wiczenia — 30
godz. (1,2 ECTS), konsultacje — 8 godz. (0,3 ECTS), egzamin — 2
godz. (0,1 ECTS), przygotowanie do zaje¢ — 15 godz. (0,6
ECTS), przygotowanie sprawozdan — 15 godz. (0,6 ECTS),
przygotowanie do egzaminu — 50 godz. (2 ECTS)

Razem 150 godz. (6 ECTS)

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udziat w wyktadach — 30 godz. (1,2 ECTS); w ¢wiczeniach — 30
godz. (1,2 ECTS), konsultacje — 8 godz. (0,3 ECTS), egzamin — 2
godz. (0,1 ECTS)

tacznie 70 godz. co odpowiada 2,8 pkt. ECTS
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Nazwa kierunku studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przedmiot do wyboru 3
Analiza sensoryczna zywnosci
Sensory analysis of food

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktéw ECTS z podziatem na 6(2,8/3,2)

kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy, imie 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 studentéw ze sposobem
rekrutacji i selekcji kandydatow do panelu sensorycznego,
warunkami przeprowadzenia poprawnej oceny sensorycznej
oraz podstawowymi metodami badawczymi stosowanymi
w analizie sensorycznej zywnosci.

Efekty uczenia sie dla modutu to opis zasobu
wiedzy, umiejetnosci i kompetencji
spotecznych, ktére student osiggnie po
zrealizowaniu zajeé.

Wiedza:

1. Student zna podstawy teoretyczne oraz zastosowanie
podstawowych metod analizy sensorycznej

Umiejetnosci:

1. Student potrafi dobra¢ metode badawczg stosownie do
zatozonego celu analizy oraz ocenianego produktu, pobrac
probe i samodzielnie wykonac analize, a takze zinterpretowacd
wyniki pomiaru

Kompetencje spoteczne:

1. Student jest gotow do wtasciwej organizacji pracy swojej i
grupy, w ktorej pracuje.

Odniesienie modutowych efektéw uczenia W1 -GA_WO05

sie do kierunkowych efektéw uczenia sie Ul-GA_U02, GA_UO07
K1-GA_KO1

Odniesienie modutowych efektédw uczenia Ul -InzGA_U02

sie do kierunkowych efektéw inzynierskich

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, podstawy fizjologii cztowieka, podstawy analizy
statystycznej

Tresci programowe modutu

Wyktad obejmuje podstawy teoretyczne i zastosowanie
metod analizy sensorycznej w ocenie jakoSci zywnosci,
charakterystyke warunkow przeprowadzenia poprawne;j
oceny sensorycznej (laboratorium analizy sensorycznej, dobér
metody i organizacja badan, reprezentatywnosé

i przygotowanie probek), rekrutacje i szkolenie zespotu
oceniajacego (wrazliwos¢ sensoryczna i czynniki na nig
wptywajace), kryteria wyboru oséb do panelu sensorycznego,
czynniki wptywajace na jakos$¢ sensoryczng zywnosci oraz
metody statystyczne stosowane w analizie sensorycznej.
Cwiczenia obejmuja testy sprawdzajgce wrazliwos¢
sensoryczng kandydatow do zespotu oceniajgcego,
zapoznanie sie z podstawowymi metodami analizy
sensorycznej (na przyktadzie wybranych produktéw
spozywczych), zasadami przygotowania probek do analizy

w oparciu o odpowiednie normy, konstruowanie
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przyktadowej ankiety konsumenckiej oraz interpretacje
otrzymanych wynikéw.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura obowigzkowa:

1. Babicz-Zielinska E., Rybowska A., Obniska W. Sensoryczna
ocena jakosci zywnosci. Wydawnictwo Akademii Morskiej

w Gdyni, Gdynia, 2008.

Literatura zalecana:

1. N. Barytko-Pikielna, I. Matuszewska. Sensoryczne badania
zywnosci. Podstawy-metody-zastosowania.
Wydawnictwo Naukowe PTTZ. Krakéw, 2009.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktady, wykonywanie doswiadczen, prezentacja
i interpretacja wynikéw doswiadczen, dyskusja.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektéw
uczenia sie

Sposoby weryfikacji:

W1 - praca pisemna.

U1 — ocena wykonania sprawozdania i interpretacji przez
studenta wynikéw przeprowadzonych eksperymentoéw.
K1 — aktywnos¢ na zajeciach

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow:
prace egzaminacyjne, sprawdziany, sprawozdania, dziennik
prowadzacego.

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa

Ocena z ¢wiczen — 50% oceny koncowej
Ocena z egzaminu — 50% oceny koncowej

Bilans punktéw ECTS

Formy zaje¢: wyktad — 30 godz. (1,2 ECTS), ¢wiczenia — 30
godz. (1,2 ECTS), konsultacje — 8 godz. (0,3 ECTS), egzamin — 2
godz. (0,1 ECTS), przygotowanie do zaje¢ — 15 godz. (0,6
ECTS), przygotowanie sprawozdan — 15 godz. (0,6 ECTS),
przygotowanie do egzaminu — 50 godz. (2 ECTS)

Razem 150 godz. (6 ECTS)

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

Udziat w wyktadach — 30 godz. (1,2 ECTS); w ¢wiczeniach — 30
godz. (1,2 ECTS), konsultacje — 8 godz. (0,3 ECTS), egzamin — 2
godz. (0,1 ECTS)

tacznie 70 godz. co odpowiada 2,8 pkt. ECTS
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Nazwa kierunku studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Biochemia i chemia Zzywnosci
Biochemistry and food chemistry

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiéw

pierwszego stopnia

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

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

5(2,68/2,32)

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

dr Urszula Szymanowska

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie wiedzy na temat sktadnikéw

zywnosci, ich funkcjonalnych wtasciwosciach, przemian
zachodzacych w organizmie oraz podczas proceséw
technologicznych.

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

Wiedza:

1. Zna i rozumie procesy metaboliczne zachodzgce w
organizmie oraz mechanizmy regulowania przemian
biochemicznych

2. Zna sktadniki zywnosci i rozumie ich przemiany
metabolicznych oraz przemiany zachodzace podczas
procesoéw technologicznych.

Umiejetnosci:

1. Potrafi wykonaé podstawowe oznaczenia biochemiczne
i chemiczne stosujgc odpowiednie techniki laboratoryjne,
opisa¢ wyniki przeprowadzonych doswiadczen

2. Potrafi wskazac szlaki metaboliczne podstawowych
sktadnikow zywnosci, czynniki determinujgce ich przebieg
oraz ich zmiany zachodzgce podczas procesow
technologicznych

3. Potrafi wspdtdziatac i pracowaé w zespole.

Kompetencje spoteczne:

1. Zachowuje ostroznosé¢ w wykonywaniu doswiadczen
laboratoryjnych i pracy z odczynnikami i utrzymuje
porzadek w miejscu pracy

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw uczenia sie

Kod efektu modutowego - kod efektu kierunkowego
W1-GA_WO01

W2 - GA_WO05

Ul-GA_U07

U2 - GA_U02

U3 -GA_U09

K1-GA_KO01

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw inzynierskich

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia ogdlna/Podstawy chemii organicznej i
nieorganicznej

Tresci programowe modutu

Molekularne podstawy biochemii. Konformacja
i mechanizm dziatania enzyméw. Czynniki determinujgce
szybkosc i przebieg reakcji enzymatycznych. Znaczenie

koenzymoéw i witamin w reakcjach enzymatycznych Enzymy
zywnosci pochodzenia zwierzecego i roslinnego. Omédwienie

podstawowych szlakéw metabolicznych sktadnikéw
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odzywczych wystepujgcych w zywnosci: biatka,
weglowodany, lipidy. Etapy utleniania biologicznego i rola
uzyskanych produktéw w procesach metabolicznych.
Uzyskiwanie energii w procesach metabolicznych i jej
magazynowanie. Przemiany sktadnikéw zywnosci
zachodzace podczas proceséw technologicznych

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura podstawowa:

Kaczkowski J., Podstawy biochemii, Wydawnictwo
Naukowo-Techniczne, W-wa 2022,

Sikorski Z. Chemia zywnoscit. 1, 2i 3, Wyd. WNT, 2017

Literatura uzupetniajaca:

Hames B. D., Hooper N. M. Krotkie wyktady Biochemia.
Wydawnictwo Naukowe PWN, 2021

Stryer L., Biochemia., Wydawnictwo Naukowe PWN.,
Warszawa 2018

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktad, éwiczenia audytoryjne, ¢wiczenia laboratoryjne
w postaci analiz biochemicznych

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektéw
uczenia sie

W1 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny,

W2 - sprawdzian pisemny, egzamin pisemny,

U1 - wykonanie eksperymentéw i sprawozdania
U2-wykonanie eksperymentu i sprawdzian pisemny,

U3 — ocena pracy studenta w charakterze cztonka zespotu
wykonujgcego eksperyment i jego lidera,

K1 — ocena studenta na <¢wiczeniach audytoryjnych i
laboratoryjnych

Formy dokumentowania osiggnietych efektédw uczenia sie:
prace koncowe - egzaminy archiwizowane w formie
papierowej; wybrane sprawdziany i sprawozdania z ¢wiczen
archiwizowanie w formie papierowej; dziennik
prowadzacego

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koricowg

Ocena koncowa: ocena z egzaminu pisemnego 80% + ocena
z ¢wiczen 20%

Bilans punktéw ECTS

Formy zajec:

Liczba godzin kontaktowych:
Wyktady (30 godz./1,2 ECTS)
Cwiczenia (30 godz./1,2 ECTS)
Egzamin (4 godz./0,16 ECTS)
Konsultacje (3 godz./0,12 ECTS)
tacznie 67 godz./2,68 pkt. ECTS

Liczba godzin niekontaktowych:

przygotowanie do zajec¢ (5 godz./0,2 ECTS)
przygotowanie do egzaminu (30 godz./1,2 ECTS)
przygotowanie do sprawdzianéw (23 godz./0,92 ECTS)
tacznie 58 godz./ 2,32 pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- wyktady (30 godz./1,2 ECTS)

- ¢wiczenia (30 godz./1,2 ECTS)

- egzamin (4 godz./0,16 ECTS)

- konsultacje (3 godz./0,12 ECTS)
tacznie 67 godz./2,68 pkt. ECTS
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Nazwa kierunku studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Prawo zywnosciowe
Food law

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiéw

pierwszego stopnia

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

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

1(0,72/0,28)

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

dr hab. inz. Dariusz Kowalczyk prof. uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z
najistotniejszymi unijnymi i krajowymi aktami prawnymi
regulujgcymi zasady produkcji i obrotu zywnoscig oraz
wyksztatcenie umiejetnosci ich prawidtowego stosowania
w dziatalnosci gospodarczej sektora spozywczego.

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

Wiedza:

W1. Student zna i rozumie kluczowe wymagania prawne
dotyczace produkcji i obrotu zywnoscia oraz podstawowe
funkcje instytucji odpowiedzialnych za nadzér nad rynkiem
Zywnosci.

Umiejetnosci:

U1. Student potrafi biegle wyszukiwa¢, analizowac i
interpretowac przepisy prawa zywnosciowego,
wykorzystujac w tym celu wiarygodne zrédta, w tym
oficjalne bazy aktow prawnych, a takze systematycznie
aktualizowac i pogtebia¢ swojg wiedze o obowigzujgcych
regulacjach.

U2. Student potrafi dokonaé oceny zgodnosci stanu
faktycznego w zakresie produkcji, obrotu i jakosci zywnosci
z obowigzujgcymi regulacjami prawa zywnosciowego.

Kompetencje spoteczne:

K1. Student wykazuje gotowos¢ do ponoszenia etycznej,
zawodowe;j i spotecznej odpowiedzialnosci za
bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci, aktywnie dgzac do
ciggtego poszerzania swojej wiedzy w zakresie prawa
zywnosciowego i gwarantujac jego rzetelne, Swiadome
przestrzeganie w praktyce.

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw uczenia sie

W1 - GA_W02; GA_W011
Ul - GA_U04, GA_U06
U1, U2 - GA_U04

K1- GA_KO02, GA_KO3

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw inzynierskich

W1 - InzGA_WO05
U1 - InzGA_U03

Wymagania wstepne i dodatkowe

Brak

Tresci programowe modutu

Pojecie, przedmiot i zZrodta prawa zywnosciowego.
Wymagania w zakresie jakosci zdrowotnej zywnosci i
wymagania higieniczno-sanitarne w procesie produkgji i
obrocie zywnoscig. Ustawa o bezpieczeristwie zywnosci i
zywienia. Europejski Urzad ds. BezpieczeAstwa Zywnosci
(EFSA). System Wczesnego Ostrzegania o Niebezpiecznej
Zywnosci i Paszach (RASFF). Przepisy prawne regulujace
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dotyczace stosowania dodatkéw do zywnosci, wzbogacania
zywnosci oraz suplementéw diety. Nowa zywnosé. Sytuacja
prawna zywnosci dla okreslonych grup. Powiadomienie o
produktach wprowadzanych po raz pierwszy do obrotu.
Regulacje dotyczace znakowania zywnosci. Oswiadczenia
zywieniowe i zdrowotne. Wymagania dotyczace
materiatéw i wyrobdéw przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia. Rejestracja i zatwierdzanie zaktadéw
zywieniowo-zywnosciowych. Organy urzedowej kontroli
zywnosci. Odpowiedzialnosé producentéw za naruszenie
przepisOw prawa.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura podstawowa:

1. Akty prawne Unii Europejskiej z zakresu prawa
zywnosciowego (EUR-Lex)

2. Krajowe akty prawne z zakresu prawa zywnosciowego
(Internetowy System Aktéw Prawnych — ISAP)

Literatura uzupetniajaca:

1. Komunikaty, przewodniki i wytyczne instytucji, organdéw i
jednostek organizacyjnych Unii Europejskiej oraz krajowych
odpowiedzialnych za nadzér nad rynkiem zywnosci.

2. Leskiewicz K. (2020) Prawo zywnosciowe. Wydawnictwo
C.H. Beck.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, analiza przypadkdw, pokaz, dyskusja kierowana. /
W przypadku studentdéw, ktdrzy nie majg usprawiedliwionej
nieobecnosci lub opuscili zbyt wiele wyktadéw, pisemne
zadanie wyréwnawcze (referat polegajacy na uzupetnianiu
luk w tekscie na podstawie analizy samodzielnie
wyszukanych przepiséw prawa zywnosciowego).

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie

W1 - pisemne zaliczenie przedmiotu sprawdzajace
znajomos¢ tresci wyktadow

Ul - pytania problemowe lub otwarte w zaliczeniu
pisemnym, wymagajace analizy i interpretacji przepiséw
prawa zywnosciowego

U2 — pisemne zaliczenie przedmiotu sprawdzajgce
znajomos¢ tresci wyktadow

K1 — pytania problemowe lub otwarte w zaliczeniu
pisemnym, wymagajace od studenta odniesienia sie do
etycznych, zawodowych i prawnych aspektéw
bezpieczenstwa i jakosci zywnosci

FORMY DOKUMENTOWANIA OSIAGNIETYCH EFEKTOW
UCZENIA SIE: prowadzacy zajecia odnotowuje obecnosé
studentow na listach obecnosci, archiwizuje pisemne
zaliczenia przedmiotu, kopie usprawiedliwien nieobecnosci
i/lub zadania wyréwnawcze (referaty) przygotowane przez
studentow.

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koricowg

Do pisemnego zaliczenia przedmiotu moga przystapié
wytacznie studenci, ktérzy spetniajg jeden z ponizszych
warunkow:

(i) uczestniczyli we wszystkich wyktadach
przewidzianych programem, lub

(ii) usprawiedliwili ewentualne nieobecnosci na
wyktadach odpowiednimi zaswiadczeniami, lub

(iii) w przypadku nieusprawiedliwionych nieobecnosci
lub znacznej liczby nieobecnosci, nawet
usprawiedliwionych, przygotowali referaty stanowigce
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forme rekompensaty za brak udziatu w poszczegdlnych
wyktadach.
Ocena koncowa z przedmiotu = 100% ocena z zaliczenia
pisemnego.

Bilans punktéw ECTS

Formy zajec:

Kontaktowe

- wyktad (15 godz./0,6 ECTS)

- konsultacje (3 godz./0,12 ECTS)
tacznie — 18 godz./0,72 ECTS

Niekontaktowe

- przygotowanie do zaliczenia przedmiotu (7 godz./0,28
ECTS)

tacznie 7 godz./0,28 ECTS

Naktfad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- wyktad (15 godz./0,6 ECTS)
- konsultacje (3 godz./0,12 ECTS)
tacznie 18 godz./0,72 ECTS

44




Nazwa kierunku studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Ogdlna technologia zywnosci i podstawy technologii
gastronomicznej

General food technology and basis of gastronomic
technology

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiéw

pierwszego stopnia

Forma studiéw stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktéw ECTS z podziatem na 6(3/3)

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr Aneta Stawinska

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Roélinnego
i Gastronomii

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z organizacjg
zaktadu gastronomicznego, procesami produkcyjnymi
w technologii zywnosci i gastronomii oraz wptywem
operacji jednostkowych na jakos$¢ zywnosci i potraw.

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

Wiedza:

W1. Student zna i rozumie zjawiska zachodzgce podczas
przetwarzania zywnosci oraz wytwarzania
i przechowywania potraw

W?2. Student ma wiedze dotyczgcg zasad funkcjonowania
zaktadu gastronomicznego i organizacji produkcji
gastronomicznej

W3. Student ma wiedze na temat metod i technik
stosowanych w technologii zywnosci i produkcji
gastronomicznej. Student ma wiedze na temat wptywu
operacji jednostkowych, procesu technologicznego (m. in.
obrdbka wstepna i termiczna) na jako$¢ zywnosci i potraw

Umiejetnosci:

U1. Student potrafi oceni¢ zmiany jakosci surowcéw

i potproduktéw w zaleznosci od sposobu ich przetworzenia,
rozrézniajgc zmiany zachodzgce w zywnosci podczas
poszczegdlnych etapow procesu technologicznego

Kompetencje spoteczne:

K1. Student jest Swiadomy odpowiedzialnosci zawodowej
oraz wptywu poszczegdlnych operacji jednostkowych

i procesu technologicznego na jakos¢ zywieniowa

i zdrowotng przygotowywanych potraw

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw uczenia sie

W1-GA_WO01
W2 - GA_W09, GA_W11
W3 - GA_W04, GA_WO01
Ul-GA_U02
K1-GA_K02

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw inzynierskich

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia, Biochemia i chemia zywnosci

Tresci programowe modutu

Wyktad obejmuje zagadnienia dotyczace podziatu

i funkcjonowania zaktadu gastronomicznego, omdwienia
proceséw jednostkowych w technologii zywnosci oraz
gastronomii i ich wptywu na jakos$¢ zywnosci i potraw,
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omaowienie zmian barwy zywnosci (barwniki, brgzowienie
enzymatyczne i nieeznymatyczne), metody przetwarzania i
utrwalania zywnosci, kategorie zywnosci.

Cwiczenia obejmuja zagadnienia dotyczace gospodarowania
i postepowania z surowcem, organizacje i planowanie
produkcji gastronomicznej, wptywu réznych czynnikow,
etapdéw obrdbki wstepnej i metod obrdébki termicznej,
réznych metod przetwarzania na jako$é zywnosci i potraw.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura obowigzkowa:

1. Przewodniki do ¢wiczen opracowane przez pracownikéw
Katedry

2. Technologia gastronomiczna - praca zbiorowa pod
redakcjg Ewy Czarnieckiej-Skubina; Wydawnictwo SGGW,
Warszawa, 2016

3. Ogdlna technologia zywnosci — pod redakcjg Elzbiety
Dtuzewskiej i Krzysztofa Leszczynskiego; Wydawnictwo
SGGW, Warszawa, 2013; ISBN 978-83-7583

Literatura uzupetniajaca:

Najnowsze numery czasopism naukowych z zakresu
technologii zywnosci i technologii gastronomiczne;j:
Zywnoéé. Nauka. Technologia. Jako$é; Przemyst Spozywczy;
Przeglad gastronomiczny

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. éwiczenia audytoryjne - prezentacja multimedialna,
dyskusja

2. ¢wiczenia laboratoryjne w formie zajec¢ praktycznych
3. wyktad - prezentacja multimedialna, dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie

W1, W2, W3 - pisemny egzamin, oceny ze sprawdzianow
U1 - pisemny egzamin, oceny ze sprawdzianow, poprawne
wypetnianie kart sprawozdawczych z przeprowadzonych
doswiadczen

K1 - zaliczenie kompetencji spotecznych na podstawie
dyskusji prowadzonej podczas ¢wiczen oraz
przygotowanego przez studentéw referatu.

dziennik prowadzacego, sprawozdania z ¢wiczen,
sprawdziany, egzamin pisemny

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koricowa

Ocena z ¢wiczen stanowi 40% oceny koricowej
Ocena z czesci wyktadowe] stanowi 60% oceny koricowe;j

Szczego6towe kryteria oceny czgstkowej:

Ocena Uzyskany % sumy punktdw 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 konicowa z ¢wiczen jest srednig ocen uzyskanych ze
wszystkich sprawdziandw pisemnych. Zaliczenie ¢wiczen
wymaga zaliczenia kompensacji spotecznych.

Bilans punktéw ECTS

- udziat w wyktadach — 30 godz./1,2 ECTS
- udziat w éwiczeniach — 45 godz./1,8 ECTS
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- obecnosé na egzaminie — 2 godz./0,08
Razem godzin kontaktowych 77/3,08 pkt ECTS

- przygotowanie do éwiczen - 20 godz./0,8 ECTS

- dokonczenie sprawozdan — 14 godz./0,56 ECTS

- studiowanie literatury 12 godz./0,48 ECTS

- przygotowanie do kolokwidw i egzaminu — 30 godz./1,2
ECTS

Razem godzin niekontaktowych 76/3,04 pkt ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

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

- udziat w éwiczeniach — 45 godz./1,8 ECTS

- udziat w konsultacjach — 2 godz./0,08 ECTS
- obecnos¢ na egzaminie — 2 godz./0,08 ECTS
tacznie 79 godz./3,16
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Nazwa kierunku studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

BHP z ergonomiag
Occupational safety and health with ergonomics

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiéw

pierwszego stopnia

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

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

1(0,68/0,32)

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

dr inz. Anna Pecyna

Jednostka oferujgca modut

Katedra Podstaw Techniki

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw

z interdyscyplinarng wiedzg ergonomiczng w zakresie
dostosowania urzadzen, stanowisk pracy, technologii oraz
materialnego sSrodowiska pracy do psychofizycznych cech

i mozliwosci cztowieka, z oceng obcigzenia pracg oraz
podejmowanymi dziataniami profilaktycznymi chronigcymi
pracownika. Zapoznanie studentéw z uregulowaniami

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

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

Wiedza:

W1 Student zna i rozumie podstawowe pojecia

i wymagania zwigzane z zarzgdzaniem jakoscig

i bezpieczenstwem zywnosci oraz organizacjq stanowisk
pracy w gastronomii zgodnie z zasadami ergonomii

i przepisami BHP

Umiejetnosci:

U1 Student potrafi kierowac zespotem, planowa¢é
i organizowac prace witasng i cztonkdéw zespotu oraz oceniaé
ich wktad w realizacje zadan

Kompetencje spoteczne:

K1 Student jest gotéw do dbania o zachowanie zasad etyki,
estetyki, etykiety oraz BHP w wykonywanej pracy
i kontaktach interpersonalnych

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw uczenia sie

Kod efektu modutowego - kod efektu kierunkowego
W1-GA_W11

Ul-GA_U09

K1-GA_KO1

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw inzynierskich

Kod efektu modutowego - kod kierunkowego efektu
inzynierskiego
W1 - InzGA_WO04

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

Ergonomia jako nauka interdyscyplinarna, przedmiot,
zakres, zadania i cele, geneza i rozw¢j. Uktad cztowiek-
obiekt techniczny - podstawowe funkcje uktadu. Obcigzenie
psychiczne i fizyczne pracownika. Diagnostyka w ergonomii,
optymalizacja warunkow pracy. Struktura przestrzenna
stanowisk pracy — wymagania dotyczace przekazu i odbioru
informacji. Organizacja pracy i czas pracy. Zmeczenie —
przyczyny, postacie, konsekwencje, profilaktyka. Prawna
ochrona pracy. Identyfikacja zagrozen oraz ocena i analiza
ryzyka zawodowego. Czynniki niebezpieczne, szkodliwe i
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ucigzliwe w Srodowisku pracy. Analiza przyczyn i
okolicznosci wypadkow.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura podstawowa:

1. Raczkowski B. Bhp w praktyce. ODDK. Gdansk. 2020

2. Wykowska M. Ergonomia jako nauka stosowana. Wyd.
AGH Krakéw 2007.

3. Wieczorek S. Ergonomia. Wyd. Tarbonus, Krakéw-
Tarnobrzeg. 2014.

4. Najnowsze artykuty z czasopism naukowych z zakresu
bezpieczenstwa i ochrony zdrowia, np. Bezpieczeristwo
pracy. Nauka i Praktyka, Atest, Przyjaciel przy pracy.

Literatura uzupetniajaca:

1. Kodeks pracy, rozporzadzenia wykonawcze

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktad, dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektéw
uczenia sie

SPOSOBY WERYFIKACII:

W1 - sprawdzian pisemny / testowy
U1 - sprawdzian pisemny / testowy
K1 - sprawdzian pisemny / testowy

FORMY DOKUMENTOWANIA OSIAGNIETYCH EFEKTOW
UCZENIA SIE:

prace konncowe: sprawdzian testowy, archiwizowanie
w formie papierowej, dziennik prowadzgcego

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koricowa

Ocena koncowa = ocena ze sprawdzianu testowego
pisemnego 100%.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest pozytywna ocena
z zaliczenia koricowego oraz obecnos¢ na wyktadach (co jest
wymagane Regulaminem Studiéow UP w Lublinie).

Bilans punktéw ECTS

Formy zajec:

Godziny kontaktowe

— wyktad (15 godz./0,6 ECTS),

— konsultacje (2 godz./0,08 ECTS),
tacznie — 17 godz./0,68 ECTS

Niekontaktowe
— studiowanie literatury (3 godz./0,12 ECTS),

— przygotowanie do zaliczenia koricowego (5
godz./0,2 ECTS),
tacznie — 8 godz./0,32

tacznie 25 godz./1 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

— wyktad (15 godz./0,6 ECTS),
— konsultacje (2 godz./0,08 ECTS),
tacznie — 17 godz./0,68 ECTS
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Nazwa kierunku studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Wychowanie fizyczne 2
Physical education 2

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiéw

pierwszego stopnia

Forma studiéw stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I
Semestr dla kierunku 2
Liczba punktow ECTS z podziatem na 0

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr Agnieszka Btaszczak

Jednostka oferujgca modut

Centrum Kultury Fizycznej i Sportu

Cel modutu

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

Efekty uczenia sie dla modutu to opis zasobu

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

Wiedza:

1. Ma podstawowg wiedze o fizjologii wysitku fizycznego
w aspekcie prozdrowotnego stylu zycia

Umiejetnosci:

1. Potrafi kierowaé zespotem, planowac i organizowacé prace
wtasng i cztonkdéw zespotu

Kompetencje spoteczne:

1. Jest gotéw do zachowania zasad etyki, estetyki oraz bhp
w kontaktach interpersonalnych

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw uczenia sie

W1 -GA_WO01
Ul-GA_U09
K1-GA_KO1

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektdéw inzynierskich

Wymagania wstepne i dodatkowe

Dobry stan zdrowia oraz brak przeciwwskazan lekarskich do
zajec o charakterze wysitkowym

Tresci programowe modutu

Doskonalenie elementdow techniki, taktyki w formie $cistej

i matych gier:

- koszykowki - podania i chwyty, koztowanie, rzuty z miejsca
i dwutaktu, obrona strefg i kazdy swego

- siatkdwki - odbicia sposobem gérnym i dolnym, zagrywka
dotem i tenisowa, nagranie, wystawa, atak przy ustawieniu
podstawowym

Cwiczenia wzmacniajace poszczegdlne grupy mieéniowe na
sitowni, zasady ich wykonania i metody ¢wiczen

Cwiczenia przy muzyce, nauczanie podstawowych krokéw
aerobiku, ksztattowanie koordynacji ruchowej, poczucia
rytmu, wzmacnianie i rozcigganie miesni posturalnych ciata,
zastosowanie réznych przyboréw w zajeciach fitness
Cwiczenia ksztattujgce wydolnoéé organizmu, wykorzystanie
sprzetu aerobowego (rowery stacjonarne, bieznie,
ergometry wioslarskie) - metody ksztattowania kondycji
poprzez ¢wiczenia aerobowe i anaerobowe

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

1. Grzadziel G., Pitka siatkowa. Technika, taktyka i
elementy mini-siatkéwki. Wydawnictwo AWF Katowice,
Katowice 2006.
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2. Grzadziel. G., Ljach W., Pitka siatkowa. Podstawy
treningu, zaséb ¢wiczen. Wydawnictwo Centralnego
Osrodka Sportowego, Warszawa 2000.

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

4. Oszast H., Kasperzec M., Koszykdowka. Taktyka,
technika, metodyka nauczania. Wydawnictwo AWF
Krakéw, Krakow 1991.

5. AabergE., Trening sitowy - mechanika migsni.
Wydawnictwo Aha, £édz 2009.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Cwiczenia z wykorzystaniem metod aktywizujacych,
odbywajace sie w sali:

- zajecia praktyczne w formie ¢wiczen indywidualnych
i zespotowych

- pogadanki promujace aktywnos¢ fizyczng i zasady
zdrowego stylu zycia

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektéw
uczenia sie

Sposoby weryfikacji

W1 - zaliczenie ustne

U1 - prezentacja umiejetnosci w trakcie ¢wiczen

K1 - ocena pracy studenta w charakterze cztonka zespotu
wykonujacego ¢wiczenie

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:

Dziennik prowadzacego

Bilans punktéw ECTS

0

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koncowg

Ocena z ¢wiczen - 100%

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

udziat w éwiczeniach - 30 godz.
udziat w konsultacjach - 2 godz.

tacznie 32 godz.
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Nazwa kierunku studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Wychowanie fizyczne 2
Physical education 2

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiéw

pierwszego stopnia

Forma studiéw stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I
Semestr dla kierunku 2
Liczba punktéw ECTS z podziatem na 0

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr Agnieszka Btaszczak

Jednostka oferujgca modut

Centrum Kultury Fizycznej i Sportu

Cel modutu

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

Efekty uczenia sie dla modutu to opis zasobu

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

Wiedza:

1. Ma podstawowg wiedze o fizjologii wysitku fizycznego
w aspekcie prozdrowotnego stylu zycia

Umiejetnosci:

1. Potrafi kierowaé zespotem, planowac i organizowacé prace
wtasng i cztonkdéw zespotu

Kompetencje spoteczne:

1. Jest gotéw do zachowania zasad etyki, estetyki oraz bhp
w kontaktach interpersonalnych

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw uczenia sie

W1 -GA_WO01
Ul-GA_U09
K1-GA_KO1

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektdéw inzynierskich

Wymagania wstepne i dodatkowe

Dobry stan zdrowia oraz brak przeciwwskazan lekarskich do
zajec o charakterze wysitkowym

Tresci programowe modutu

Cwiczenia obejmujag nauczanie i doskonalenie elementéw

technicznych ptywania stylem grzbietowym, kraulem,

stylem klasycznym i motylkowym:

- ¢wiczenia wypornosciowe w wodzie i ¢wiczenia
wydechu powietrza do wody

- ¢wiczenia pracy ndg i rak z przyborami i bez przyboréw

- ¢wiczenia koordynacji pracy rak, nég i oddychania w
poszczegdlnych stylach

- ¢wiczenia pracy ndg, rak i utozenia tutowia w
poszczegdlnych stylach z przyborami i bez przyboréw

- skoki startowe, nawroty odkryte i kryte

- nurkowanie w gtgb i na odlegtos¢

- elementy ratownictwa wodnego: zasady bezpiecznej
kapieli,

- udzielanie pomocy z brzegu basenu z uzyciem sprzetu
ratowniczego

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

1. Bartkowiak E., 20 lekcji ptywania. Wyd. COS, W-wa 1977
2. Bartkowiak E., Ptywanie. Wyd. COS, W-wa 1977

3. Czabanski B., Nauczanie techniki ptywania. Wyd. AWF
Wroctaw 1977
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4. Bartkowiak E., Ptywanie sportowe. Wyd. COS, W-wa
1999

5. Rakowski M., Nowoczesny trening ptywacki. Wyd.
Centrum Rekreacyjno-Sportowe Rafa, Rumia 2008

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Cwiczenia z wykorzystaniem metod aktywizujacych,

odbywajace sie w sali:

- zajecia praktyczne w formie ¢wiczen indywidualnych
i zespotowych

- pogadanki promujgce aktywnos¢ fizyczng i zasady
zdrowego stylu zycia

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektéow
uczenia sie

Sposoby weryfikacji

W1 - zaliczenie ustne

U1 - prezentacja umiejetnosci w trakcie ¢wiczen

K1 - ocena pracy studenta w charakterze cztonka zespotu
wykonujacego ¢wiczenie

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
Dziennik prowadzacego

Bilans punktéw ECTS

0

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koncowg

Ocena z ¢wiczen - 100%

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

udziat w éwiczeniach - 30 godz.
udziat w konsultacjach - 2 godz.

tacznie 32 godz.
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Nazwa kierunku studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Jezyk obcy - 2 -English B2
Foreign Language - 2 - English B2

Jezyk wyktadowy

angielski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiéw stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 3

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

mgr Joanna Raczkiewicz-Gotacka

Jednostka oferujgca modut

Centrum Nauczania Jezykdw Obcych i Certyfikacji

Cel modutu

Rozwiniecie kompetencji jezykowych w zakresie czytania,
pisania, stuchania, méwienia. 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 zrédtowym.

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

Umiejetnosci:

Ul. Posiada umiejetnos¢ formutowania dtuzszych wypowiedzi
na tematy ogdlne z wykorzystaniem elementéw jezyka
specjalistycznego

U2. Posiada umiejetnos¢ czytania ze zrozumieniem tekstéw
o tematyce biezgcej oraz artykutéw popularno-naukowych

U3. Odpowiada na pytania dotyczgce dtuzszych wypowiedzi,
wyktadow, prezentacji

U4. Konstruuje w formie pisemnej notatki, raporty
z wykorzystaniem stownictwa oraz zwrotéw z dyscypliny
zwigzanej ze studiowanym kierunkiem studidow

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest gotow do ciggtego doksztatcania sie

Odniesienie modutowych efektow Ul-GA_U08
uczenia sie do kierunkowych efektéow U2 -GA_UO08
uczenia sie U3 -GA_U08
U4 - GA_UO08
K1-GA_KO1
Odniesienie modutowych efektow Nie dotyczy

uczenia sie do efektow inzynierskich
(jezeli dotyczy)

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomosc¢ 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 podrecznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materiatéw do nauczania jezykdw specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiéw. Obejmujg 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,
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studenci zostang przygotowani do czytania ze zrozumieniem
literatury fachowej i samodzielnej pracy z tekstem zrédtowym.
Modut obejmuje réwniez éwiczenie struktur gramatycznych

i leksykalnych celem osiggniecia przez studenta sprawne;j
komunikacji.

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

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura podstawowa:
1.L. Blass; M. Vargo; K. Sherman, Pathways Reading, Writing
and Critical Thinking, Third Edition, National Geographic 2024

Literatura uzupetniajaca:

1.E.Atkinson, D. Szewczuk, English for Food Sciences and
Biotechnology. Specialised Terminology, WUP, 2019
2.B.Gorbacz-Gancarz, L.Ostrowska, E.Stefanska, E.Supinska,
E.Szczepaniak English for Dietetics, Wydawnictwo Lekarskie
PZWL, Warszawa 2016

3.Zbidr tekstow specjalistycznych opracowanych przez
wyktadowcdw CNJOIC

4.Teksty specjalistyczne z réznych zrédet: Internet, prasa,
publikacje naukowe, podreczniki naukowe.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

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

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektéw
uczenia sie

U1 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach.

U2 — ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach oraz prac
domowych..

U3 — ocena wypowiedzi ustnych

U4 — ocena dtuzszych wypowiedzi pisemnych oraz prac
domowych.

K1 - ocena przygotowania do zajeé i aktywnosci na
¢wiczeniach.

Formy dokumentowania osiggnietych efektdw ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne, dziennik lektora.
Kryteria oceniania dostepne s w CNJOIC.

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowa

Warunkiem zaliczenia semestru jest udziat w zajeciach oraz
ocena pozytywna weryfikowana na podstawie:

- sprawdziany pisemne — 50%

- wypowiedzi ustne — 25%

- wypowiedzi pisemne — 25%

Student moze uzyskac ocene wyzszg o pot stopnia, jezeli
wykazat sie 100% frekwencja oraz wielokrotng aktywnoscia
w czasie zajec.

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:

Udziat w ¢éwiczeniach: 30 godz.
Konsultacje: 1 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 31 godz. / 1,2 ECTS

NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zaje¢: 10 godz.
Przygotowanie do sprawdzianéw: 9 godz.
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 19 godz. / 0,8 ECTS

taczny naktad pracy studenta to 50 godz. co odpowiada 2
punktom ECTS
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Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

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

tacznie 31 godz. co odpowiada 1,2 punktom ECTS
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Nazwa kierunku studiow

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

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

Jezyk wyktadowy

niemiecki

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiéw stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 3

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

mgr Anna Gruszecka

Jednostka oferujgca modut

Centrum Nauczania Jezykéw Obcych i Certyfikacji

Cel modutu

Rozwiniecie kompetencji jezykowych w zakresie czytania,
pisania, stuchania, méwienia. 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 zrédtowym.

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

Umiejetnosci:

Ul. Posiada umiejetnos¢ formutowania dtuzszych wypowiedzi
na tematy ogdlne z wykorzystaniem elementéw jezyka
specjalistycznego

U2. Posiada umiejetnos¢ czytania ze zrozumieniem tekstéw
o tematyce biezgcej oraz artykutéw popularno-naukowych

U3. Odpowiada na pytania dotyczgce dtuzszych wypowiedzi,
wyktadow, prezentacji

U4. Konstruuje w formie pisemnej notatki, raporty
z wykorzystaniem stownictwa oraz zwrotéw z dyscypliny
zwigzanej ze studiowanym kierunkiem studidow

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest gotow do ciggtego doksztatcania sie

Odniesienie modutowych efektédw uczenia sie
do kierunkowych efektéw uczenia sie

Ul-GA_UOS
U2 - GA_U0S
U3 - GA_U0S
U4 - GA_U0S
K1- GA_KO1

Odniesienie modutowych efektédw uczenia sie
do kierunkowych efektéw inzynierskich

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 podrecznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materiatéw do nauczania jezykdw specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiéw. Obejmujg rozszerzenie
stownictwa ogdlnego 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 zrédtowym.
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Modut obejmuje rowniez ¢wiczenie struktur gramatycznych i
leksykalnych celem osiggniecia przez studenta sprawnej
komunikacji.

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

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura obowigzkowa:
S. Schmohl, B. Schenk, Akademie Deutsch, Hueber, 2019

Literatura uzupetniajaca:

J. Kucharczyk, M. Rolbiecka, Deutsch fiir Profis, Lektor Klett
2017

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

B. Kujawa, M. Stinia, Mit Beruf auf Deutsch, Nowa Era, 2013
Zbidr tekstow specjalistycznych przygotowany przez
wyktadowcow jezyka niemieckiego UP w Lublinie

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

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

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie

U1 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach.

U2 — ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach oraz prac
domowych..

U3 — ocena wypowiedzi ustnych

U4 — ocena dtuzszych wypowiedzi pisemnych oraz prac
domowych.

K1 - ocena przygotowania do zajeé i aktywnosci na
¢wiczeniach.

Formy dokumentowania osiggnietych efektow ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne, dziennik lektora.
Kryteria oceniania dostepne s w CNJOIC.

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koricowa

Warunkiem zaliczenia semestru jest udziat w zajeciach oraz
ocena pozytywna weryfikowana na podstawie:

- sprawdziany pisemne — 50%

- wypowiedzi ustne — 25%

- wypowiedzi pisemne — 25%

Student moze uzyska¢ ocene wyziszg o pot stopnia, jezeli
wykazat sie 100% frekwencja oraz wielokrotng aktywnoscia
w czasie zajec.

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:

Udziat w éwiczeniach: 30 godz.
Konsultacje: 1 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 31 godz. / 1,2 ECTS

NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zaje¢: 10 godz.
Przygotowanie do sprawdzianéw: 9 godz.
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 19 godz. / 0,8 ECTS

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

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajgcymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

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

tacznie 31 godz. co odpowiada 1,2 punktom ECTS

58




Nazwa kierunku studiéw

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

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

Jezyk wyktadowy

rosyjski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Forma studiéw stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I

Semestr dla kierunku 3

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

mgr Daniel Zagrodnik

Jednostka oferujgca modut

Centrum Nauczania Jezykéw Obcych i Certyfikacji

Cel modutu

Rozwiniecie kompetencji jezykowych w zakresie czytania,
pisania, stuchania, méwienia. 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 zrédtowym.

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

Umiejetnosci:

Ul. Posiada umiejetnos¢ formutowania dtuzszych wypowiedzi
na tematy ogdlne z wykorzystaniem elementéw jezyka
specjalistycznego

U2. Posiada umiejetnos¢ czytania ze zrozumieniem tekstéw o
tematyce biezgcej oraz artykutéw popularno-naukowych

U3. Odpowiada na pytania dotyczgce dtuzszych wypowiedzi,
wyktadow, prezentacji

U4. Konstruuje w formie pisemnej notatki, raporty z
wykorzystaniem stownictwa oraz zwrotéw z dyscypliny
zwigzanej ze studiowanym kierunkiem studiow

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest gotow do ciggtego doksztatcania sie

Odniesienie modutowych efektédw uczenia sie
do kierunkowych efektéw uczenia sie

Ul-GA_UOS
U2 - GA_U0S
U3 - GA_U0S
U4 - GA_U0S
K1- GA_KO1

Odniesienie modutowych efektéw uczenia sie
do kierunkowych efektéw inzynierskich

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 podrecznik do nauki jezyka akademickiego oraz
materiatéw do nauczania jezykdw specjalistycznych
zwigzanych z kierunkiem studiéw. Obejmujg rozszerzenie
stownictwa ogdlnego w zakresie autoprezentacji,
zainteresowan, zycia w spoteczenstwie, 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 zrédtowym.
Modut obejmuje rowniez ¢wiczenie struktur gramatycznych i
leksykalnych celem osiggniecia przez studenta sprawnej
komunikacji.

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

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura obowigzkowa:

1. MaxHau A., N3 nepBbIX yCT. PycCKuUit A3bIK A8 CpeaHero
ypoBHa, Warszawa 2021

Literatura uzupetniajaca:

1. K. Swirko, J. Deczewska, Russkij jazyk, cz. 3,4, Wydawnictwo

Klett, 2025

2. Zbior tekstéw specjalistycznych przygotowany przez

wyktadowcow jezyka rosyjskiego UP w Lublinie

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

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

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie

U1 - ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach.

U2 — ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach oraz prac
domowych..

U3 — ocena wypowiedzi ustnych

U4 — ocena dtuzszych wypowiedzi pisemnych oraz prac
domowych.

K1 - ocena przygotowania do zajeé i aktywnosci na
¢wiczeniach.

Formy dokumentowania osiggnietych efektow ksztatcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne, dziennik lektora.
Kryteria oceniania dostepne s3 w CNJOIC.

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koricowa

Warunkiem zaliczenia semestru jest udziat w zajeciach oraz
ocena pozytywna weryfikowana na podstawie:

- sprawdziany pisemne — 50%

- wypowiedzi ustne — 25%

- wypowiedzi pisemne — 25%

Student moze uzyska¢ ocene wyziszg o pot stopnia, jezeli
wykazat sie 100% frekwencja oraz wielokrotng aktywnoscia
w czasie zajec.

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:

Udziat w éwiczeniach: 30 godz.
Konsultacje: 1 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 31 godz. / 1,2 ECTS

NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zaje¢: 10 godz.
Przygotowanie do sprawdzianéw: 9 godz.
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 19 godz. / 0,8 ECTS

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

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajgcymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

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

Gastronomia i Sztuka Kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Inzynieria produkcji w gastronomii
Production engineering in gastronomy

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiéw

pierwszego stopnia

Forma studiéw stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku Il
Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

5(2,64/2,36)

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

dr hab. Marcin Mitrus

Jednostka oferujgca modut

Katedra Inzynierii Procesowej

Cel modutu

Celem przedmiotu jest przedstawienie studentom
wybranych zagadnien z zakresu Inzynierii procesowej
niezbednych dla zrozumienia podstawowych operacji

i procesow jednostkowych wystepujgcych w przetworstwie
spozywczym. Podbudowa matematyczna opisujaca te
procesy daje podstawy do dalszych studiow z zakresu
inzynierii branzowych oraz technologii i projektowania
przetwodrstwa rolno-spozywczego.

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

Wiedza:

W1. Student zna i rozumie procesy i operacje jednostkowe
wystepujace w przetwdrstwie spozywczym

W2. Student zna zagadnienia z zakresu budowy i
eksploatacji urzadzen stosowanych w przetworstwie
spozywczym

Umiejetnosci:

U1. Potrafi wykona¢ proste zadanie badawcze zwigzane
z procesami jednostkowymi

U2. Potrafi rozwigzac proste zadanie inzynierskie dotyczace
operacji i proceséw jednostkowych

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest gotow do doboru odpowiednich urzagdzen do
produkcji wyrobdw spozywczych

Odniesienie modutowych efektéw uczenia W1-GA_Wo04

sie do kierunkowych efektéw uczenia sie W2 -GA_WO03
U2 - GA_U07
K1 - GA_K04

Odniesienie modutowych efektéw uczenia Ul-InzGA_U01

sie do kierunkowych efektdéw inzynierskich

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

Zajecia obejmowac bedg zagadnienia zwigzane z tematami:
Reologia cieczy. Formowanie i ekstrudowanie. Fluidyzacja -
teoria procesu fluidyzacji, aparaty, zastosowanie.
Mechaniczne rozdzielanie uktadéw niejednorodnych: prasy,
filtracja, urzadzenia. Sedymentacja, rozdzielanie zawiesin

w polu sity odsrodkowej: zastosowanie, dobdr urzadzen.
Mieszanie i aglomeracja. Rozdrabnianie ciat statych:
maszyny i urzgdzenia rozdrabniajace, kryteria doboru
maszyn. Rozdrabnianie cieczy - teoria rozdrabniania cieczy,
homogenizacja i rozpylanie cieczy. Ekstrakcja - podstawy
procesu, zastosowanie ekstrakcji w przemysle spozywczym.
Destylacja i rektyfikacja - opis procesu, instalacje stosowane
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w przemysle spozywczym. Procesy sorpcyjne - absorpcja

i absorbery, adsorpcja i adsorbery, desorpcja. Liofilizacja -
opis procesu, zastosowanie w przemysle spozywczym.
Krystalizacja - ogdlna charakterystyka procesu, kinetyka
krystalizacji, krystalizatory. Procesy membranowe.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura podstawowa:

1. Lewicki P. : Inzynieria procesowa i aparatura przemystu
spozywczego, WNT, Warszawa, 2014.

2. Konopacka-tyskawa D., Makos$-Chetstowska P.,
Rybarczyk P., Szulczynski B., Andrzejewski T.,
Konopacka-tyskawa D., Gebicki J., Hotowacz I.:
Inzynieria chemiczna i procesowa — wybrane
zagadnienia, Wydawnictwo Politechniki Gdanskiej,
2024.

Literatura uzupetniajaca:
3. Zarzycki R.: Dyfuzyjny ruch masy, PWN, 2020.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktady i ¢wiczenia audytoryjne w postaci prezentacji
multimedialnych.
Cwiczenia laboratoryjne - stanowiskowe i rachunkowe

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
uczenia sie

W1 - egzamin pisemny

W2 - egzamin pisemny

U1 - sprawozdanie z zadania badawczego

U2 - kolokwium (zadania rachunkowe)

K1 - egzamin pisemny

Forma dokumentacji osiggnietych wynikéw: sprawozdanie
z zadania badawczego, kolokwium, notatki prowadzgcego,
egzamin

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koncowg

Ocena koncowa z przedmiotu sktada sie z sumy: 50%
z oceny z kolokwium + 50% z oceny z egzaminu pisemnego

Bilans punktéw ECTS

Godziny kontaktowe

- wyktady (30 godz./1,2 ECTS),

- ¢wiczenia (30 godz./1,2 ECTS),

- konsultacjach (2 godz./0,08 ECTS)
- egzamin (4 godz./0,16 ECTS).
tacznie - 66 godz./2,64 pkt. ECTS

Niekontaktowe

- przygotowanie do éwiczen (15 godz./0,6 ECTS)

- opracowanie sprawozdania (9 godz./0,36 ECTS

- przygotowanie do kolokwium (10 godz./0,40 ECTS)
- przygotowanie do egzaminu (10 godz./0,40 ECTS)
- czytanie literatury (15 godz./0,6 ECTS)

tacznie 59 godzin nie kontaktowych co odpowiada 2,36 pkt.
ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczyciela akademickiego

- wyktady (30 godz./1,2 ECTS),

- ¢wiczenia (30 godz./1,2 ECTS),

- konsultacjach (2 godz./0,08 ECTS)
- egzamin (4 godz./0,16 ECTS).

tacznie - 66 godz./2,64 pkt. ECTS
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Nazwa kierunku studiow

Gastronomia i sztuka kulinarna

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Technologia potraw i napojéw
Meals and drinks technology

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiéw

pierwszego stopnia

Forma studiéw stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku Il

Semestr dla kierunku 3

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. inz. Ewa Jabtoriska-Ry$

Jednostka oferujgca modut

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Roélinnego
i Gastronomii

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentdw z zasadami
przygotowania rdéznych potraw i napojow.

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

Wiedza:

W1. Student zna i rozumie zasady przygotowania potraw
wchodzacych w sktad réznych positkdw

W?2. Student zna i rozumie zasady przygotowania réznych
napojow alkoholowych i bezalkoholowych

Umiejetnosci:

U1. Student potrafi wykona¢ wybrane potrawy i napoje

Kompetencje spoteczne:

K1. Student jest gotow do swiadomej odpowiedzialnosci
za jakos$¢ przygotowywanych potraw i napojow

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw uczenia sie

W1 -GA_WO04, GA_WO06
W2 - GA_W04, GA_WO06
Ul-GA_UO3
K1 - GA_KO02

Odniesienie modutowych efektéw uczenia
sie do kierunkowych efektéw inzynierskich

Ul -1InzGA_U04

Wymagania wstepne i dodatkowe

Surowce i produkty roslinne w gastronomii, Surowce

i produkty zwierzece w gastronomii, Mikrobiologia ogdlna

i zywnosci, Biochemia i chemia zywnosci, Ogdélna
technologia zywnosci i podstawy technologii
gastronomicznej, Wyposazenie i urzadzenia gastronomiczne

Tresci programowe modutu

Wyktad obejmuje wiedze dotyczacg zasad sporzadzania
przekasek, zup, drugich dan, deseréw oraz napojow
alkoholowych i bezalkoholowych.

Cwiczenia obejmuja przyktadowe wykonanie wybranych
potraw i napojow.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Wykaz literatury podstawowej:

1. Czarniecka-Skubina E. Technologia gastronomiczna,
Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2016.

2. Kmiotek A. Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow,
Technologia gastronomiczna Cz. 2. WSiP, Warszawa 2013.
3. Najnowsze artykuty z czasopism naukowych i branzowych
z zakresu technologii gastronomicznej, np. ,Zywnos¢é.
Nauka. Technologia. Jakos¢”, ,,Przeglagd Gastronomiczny”.
Wykaz literatury uzupetniajace;j:

1. Najnowsze artykuty z czasopism naukowych i branzowych
z zakresu technologii gastronomicznej, np. ,International

2

Journal of Gastronomy and Food Science”, ,,Gastronomy and
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Tourism”, ,,Journal of Foodservice Business Research”,
4

»Poradnik Restauratora”, ,Restauracja, pismo biznesu
restauracyjnego”, ,Nowosci Gastronomiczne”.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1) ¢wiczenia audytoryjne (prezentacja multimedialna,
dyskusja)

2) ¢wiczenia laboratoryjne (zajecia praktyczne)

3) wyktad (prezentacja multimedialna, dyskusja)

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektéw
uczenia sie

W1-ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
W2-ocena pracy pisemnej i/lub odpowiedzi ustnej
Ul-ocena sposobu wykonania wybranych potraw i napojow
K1-ocena zachowania studenta podczas pracy
indywidualnej, ocena zdolnosci do efektywnej wspdtpracy

z innymi cztonkami zespotu, pisemna lub ustna refleksja nad
wtasng odpowiedzialnoscig i wptywem na jakos¢
przygotowywanych potraw i napojow

kolokwia, sprawdziany, sprawozdania, dziennik
prowadzgcego, egzamin

Elementy i wagi majace wptyw na ocene
koricowa

Szczegdtowe kryteria oceny czgstkowej:

Ocena Uzyskany % sumy punktow 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 konicowa z ¢wiczen jest Srednig wazong, wyliczang ze
Sredniej oceny z kolokwidéw (x0,50), sprawdzianow
pisemnych lub ustnych (x0,2) i s