Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

Inzynieria przemyshu spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Narzedzia decyzyjne w inzynierii zywnosci
Decision instruments in food engineering

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiéw

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku II
Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe

3(1,72/1,28)

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

Dr inz. Beata Biernacka

Jednostka oferujgca modut

Katedra Techniki Cieplne;j

Cel modutu

Celem przedmiotu jest: uzyskanie przez studentow
wiedzy z zakresu wykorzystania narzedzi arkuszy
kalkulacyjnych ~ w  zagadnieniach  inzynierii
zywno$ci,  przygotowanie do  samodzielnego
rozwigzywania problemoéw w zakresie zarzadzania
produkcja artykulow zywnosciowych,
funkcjonowania firm na przyktadzie firm z sektora
Zywnosciowego w aspekcie  technicznym,
ekonomicznym 1 ochrony s$rodowiska naturalnego,
opanowanie umiej¢tnosci ewidencjonowania a takze
analizy wynikow.

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

Wiedza:

WI1. Ma poglebiong 1 podbudowang teoretycznie
wiedz¢ nt. narzgdzi decyzyjnych w inzynierii
zywnos$ci oraz zaawansowanych funkcji 1 procedur
Excela.

W2. Ma wiedz¢ w zakresie zaawansowanych metod
statystycznych oraz narzgdzi informatycznych
gromadzenia, analizy i prezentacji w organizacji.

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi wykorzysta¢ cechy technologii baz
danych w systemach zarzadzania.

U2. Potrafi przygotowac i przedstawi¢ prezentacje
wykorzystujgc techniki wyszukiwania i zarzgdzania
informacja oraz bazy danych w arkuszu
kalkulacyjnym.




Kompetencje spoteczne:

K1. Ma s$wiadomo$¢ wykorzystania narzedzi
arkuszy kalkulacyjnych w celu formutowania 1
przekazywania informac;ji.

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Technologie informacyjne
Komputerowe wspomaganie obliczen inzynierskich

Tresci programowe modutu

Wyktady:  procesy decyzyjne 1  narzedzia
wspomagajace, harmonogramowanie produkcji i
planowanie czasu pracy, narzedzia, metody i
techniki modelowania proceséw, kalkulacje kosztow
jako zrodlo realnych informacji o dziatalno$ci
przedsigbiorstwa, analiz¢  danych: narzedzia
analityczne, wizualizacja danych: zaawansowane
techniki tworzenia wykresow. Analiza 1ocena
sytuacji finansowej przedsigbiorstwa.
Zaawansowane modelowanie finansowe w Excelu.
Cwiczenia obejmuja: Konfigurowanie arkusza
kalkulacyjnego, wprowadzanie i edycja danych w
arkuszu, formatowanie liczb i komorek, odwotania
wzgledne 1 bezwzgledne, tworzenie 1 uzywanie
formul, formatowanie arkuszy, analiza danych.
Zaawansowane funkcje 1 procedury Excela.
Wstepna analiza sprawozdania finansowego.
Zestawienie bilansowe: zarzadzanie kapitatem
obrotowym. Projektowanie zestawienia
bilansowego. n Tworzenie  bilansu  $rodkow
obrotowych. Bilans nalezno$ci. Ocena optacalnosci
przedsigwzie¢  inwestycyjnych.  Wykorzystanie
funkcji regresji w planowaniu finansowym.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupetniajacej

Literatura podstawowa:

1. Kolberg M.: Excel w firmie. Przyktady
zastosowan, wyd. Market & Technik, Warszawa

2. Liengme B. V., Excel w biznesie i zarzadzaniu,
2002

Literatura uzupekniajaca:

1. Roészkiewicz M. : Narzedzia statystyczne w
analizach marketingowych, 2002

2. Excel w firmie - praktyczne rozwigzania 2.0/
autorzy: praca zbiorowa. — Warszawa, copyright
2020

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

- wyktad,

- ¢wiczenia — pracownia komputerowa,

- rozwigzywanie zadan problemowych,

- korzystanie z materialow dydaktycznych,

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

Sposoby weryfikacji osiggnietych efektow uczenia
W1 — zaliczenie pisemne

W2— praca pisemna

Ul — ocena prezentacji i pracy kontrolnej,
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U2- ocena prezentacji i pracy kontrolne;,

K1 — ocena wystapienia

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikoéw:
zaliczenie w formie pisemnej, kolokwia czgSciowe w
formie pisemne;j, dziennik  prowadzacego,
opracowania zadania problemowego, prezentacja lub
wystgpienie na zadany temat.

Elementy i wagi majace wplyw na
ocen¢ koncowg

Wszystkie uzyskane oceny maja taka samag wagg.
Ocena koncowa bedzie wyliczana jako S$rednia
arytmetyczna z wszystkich uzyskanych ocen.

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE
Forma zaj¢¢  Liczba godz. Punkty ECTS
Wyktad 20 godz. 0,80 pkt. ECTS
Cwiczenia 15 godz. 0,60 pkt. ECTS

Kolokwium z ¢wiczen 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Kolokwium z wyktadow 2 godz. 0,08 pkt. ECTS

Konsultacje 4 godz. 0,16 pkt. ECTS

Razem kontaktowe 43 godz. 1,72 pkt. ECTS
NIEKONTAKTOWE

Przygotowanie plikow

zadan na zajgcia 15 godz. 0,60 pkt. ECTS

Przygotowanie do

kolokwium z ¢w. 4 godz. 0,16 pkt. ECTS

Przygotowanie do

kolokwium z wykt. 4 godz. 0,16 pkt. ECTS

Przygotowanie

prezentacji 4 godz. 0,16 pkt. ECTS

Studiowanie literatury 5 godz. 0,20 pkt. ECTS

Razem niekontaktowe 32 godz. 1,28 pkt. ECTS

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

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

Udzial w wyktadach — 20 godz.

Udziat w ¢wiczeniach — 15 godz.

Udzial w konsultacjach — 4 godz.

Udziat w kolokwium z ¢w. — 2 godz.

Udzial w kolokwium z wykt. — 2 godz.
Y.acznie 43 godz. co stanowi 1,72 pkt. ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -1PS2 WOl

W2 -1PS2 W03

Ul - IPS2 _UO03

U2 - IPS2 _U06

K1 - IPS2 K01
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

Inzynieria przemyshu spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Convenience food production engineering

Jezyk wykladowy

English

Rodzaj modutu

facultative

Poziom studiow

Master’s degree

Forma studiow stationary
Rok studiéw dla kierunku II
Semestr dla kierunku 3
Liczba punktow ECTS z podzialem na | 4 (2.0/2.0)

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr inz. Maciej Combrzynski

Jednostka oferujgca modut

Department of Thermal Technology and Food
Process Engineering

Cel modutu

The aim of the course is to present students the most
important information about the types of convenient
food, methods of their production using modern
techniques and production technologies, functional
and bioactive additives used as active substances,
logistic management in the production of convenient
food, health aspects of the use of active substances.

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

Knowledge:

W1 knows and understands development trends,
development prospects and the most important new

achievements in the area of convenience food
production
W2 knows and understands the principle of

operation of basic equipment and technological lines
used in the production of convenience food

Skills:

Ul is able to select appropriate methods and
techniques to modify the physical, chemical and
functional properties of convenient food

Social competences:

K1 is ready to undertake activities enabling the
production of healthy food, animal welfare and the
shaping and condition of the natural environment

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

No

Tresci programowe modutu

The lectures and classes include: Convenience food -
definitions. Characteristics of convenience food with




a division into processing industries. Functional
ingredients in dairy products, drinks, cereal products,
snacks. Functional additives - division according to
the pro-health effect and disease prevention: cancer,
diabetes, allergies, intolerance to nutrients.
Probiotics and prebiotics - definitions and possible
applications in  functional food. Bioactive
microorganisms and their role in functional food.
Dietary supplements - application, production
methods. Encapsulation and encapsulation used in
the  production  of  dietary  supplements.
Nutraceuticals.  Functional plant preparations.
Convenience food market. Selected techniques of
producing convenience food. Food of organic origin.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

Basic literature:

1. Swiderski F.: Zywno$¢ wygodna i zywno$é
funkcjonalna, Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa 2009.

2. Swiderski F.: Towaroznawstwo zywnosci
przetworzonej, Wydawnictwo SGGW,
Warszawa, 1999.

3. Gibson G., Williams C.: Functional foods.
Concept to product, CRC Press, Woodhead
Publishing Ltd., Cambridge, UK, 2000.

4. Campbell G., Webb C., McKee S.: Cereals.
Novel Uses and Processes Plenum Press, New
York, USA, 1997.

5. Linden G., Lorient D.: New ingredients in food
processing. Biochemistry and agriculture, CRC
Press, Woodhead Publishing Ltd., Abington
Hall, UK, 1999.

Auxiliary literature:

1. Food Technology journal

2. Law regulations and rules

3. Scientific papers.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

The theory will be given as lectures and
presentations. Syllabus and slides will be available
as materials for study. Classes/labs as presentations
and discussions.

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

W1 — written exam
W2 — written exam
Ul — written exam
K1 — evaluation of the student's work as presenter

Forms of documenting the achieved learning
outcomes: archiving of exam papers, presentations,
teacher's journal.

Elementy i wagi majace wplyw na
ocen¢ koncowg

Final grade - mark from the written exam 70% +
mark from the presentation 30%.
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Bilans punktow ECTS

CONTACT
Form Hours Points ECTS
Lecture 15 h. 0.60 ECTS
Class 30 h. 1.20 ECTS
Consulting 2 h. 0.08 ECTS
Final exam 3 h. 0.12 ECTS

Total 50 h. thatis 2.0 ECTS

NON-CONTACT
Form Hours Points ECTS
Presentation preparation  5h.  0.20 ECTS
Preparation to final exam 20h. 0.80 ECTS
Preparation for discussion 10h. 0.40 ECTS
Reading of literature I15h. 0.60 ECTS

Total non-contact 50 h. thatis 2.0 ECTS

Total student workload 100 h. that is 4.0 ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

Lecture — 15 h.

Class — 30 h.

Consulting — 2 h.

Final exam — 3 h.

Total 50 h. that is 2.0 ECTS

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

Codes of learning outcomes
W1 -1PS2 W05

W2 —-1PS2 W04

Ul —1PS2 U12/Inz2 U04
K1 -1PS2 K01
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

Inzynieria przemyshu spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Etyczne uwarunkowania produkcji zywno$ci
Food ethics

Jezyk wykladowy

J- polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiéw

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

Prof. dr hab. Tomasz Oniszczuk

Jednostka oferujgca modut

Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej

Cel modutu

Wskazanie, dlaczego etyczna analiza rolnictwa i

produkcji zywno$ci jest wazna 1 potrzebna;
wskazanie etycznych teorii, bedacych podstawg
etycznej analizy (na podstawie teorii

wykorzystywanych w bioetyce, np.: utylitaryzmu,
teorii Beauchampa i Childressa, teorii
sprawiedliwosci spotecznej Rawlsa, personalizmu,
teorii praw czlowieka); opisanie schematow
upraszczajacych etyczng analize; wskazanie na
zalezno$ci miedzy etyczng analiza a decyzjami
politycznymi.

Ponadto celem przedmiotu jest zidentyfikowanie
opinii nabywcow finalnych na temat przestrzegania
zasad etyki przez producentow zywnosSci (z
uwzglednieniem opinii dotyczacych polskich 1
zagranicznych wytworcow) oraz okreslenie wplywu
stosowanych przez nich nieetycznych dziatan
marketingowych na ich postrzeganie przez
odbiorcow.

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

Wiedza:

W1. Ma wiedze¢ niezb¢dng do rozumienia etycznych
uwarunkowan w zakresie produkcji zywno§ci.

Umiejetnosci:

Ul. Zachowuje si¢ w sposob profesjonalny i
przestrzega zasad etyki

Kompetencje spoteczne:




K1. Posiada znajomo$¢ dziatan zmierzajacych
przewidywania skutkow dziatalno$ci w inzynierii
przemystu spozywczego

K2. Posiada §wiadomo$¢ etycznej odpowiedzialno$ci
za produkcje zywnosci.

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Jesli sa, nalezy wskaza¢ moduly poprzedzajace ten
modut

Tresci programowe modutu

Etyka zywnosciowa wskazuje na punkty krytyczne i
okresla relacje migdzy 4 grupami interesOw: organizmami
wykorzystywanymi ~ w  rolnictwie,  producentami,
konsumentami i $rodowiskiem naturalnym.

Problematyka etyki zywno$ciowej bazuje na dwodch
podstawowych zagadnieniach: Zywno$ci samej w sobie
jako wartosci dla czlowieka oraz zywienia i procesu
dystrybucji.

W pierwszej czegsci mozemy wyrdzni¢ zagadnienia takie
jak: identyfikacja moralna z zywnoscia (wegetarianizm,
makrobiotyka) oraz historia zywnosci i roznice kulturowe
na przestrzeni wiekéw (od starozytnosci i filozofii
umiaru, przez ksiggi o charakterze religijnym, gdzie
podzial przebiegal na linii Zywnos$¢ akceptowana i
zakazana, przez $redniowiecze i ascezg, nowozytno$¢ i
brak umiarkowania oraz naukowe formy interpretacji
spozywania pokarmu, az do wspotczesnosci, kiedy to
nastgpito oddzielenie procesu produkcji od konsumpcji).
W drugiej czes$ci wystepuje problem odpowiedzialnosci
producenta i sprzedawcy przed spoleczenstwem w
obszarze zdrowia i bezpieczenstwa, dobrostan zwierzat,
przejrzysto$¢ i monitoring w procesie produkcyjnym,
zapewnienie jasnej 1 wyczerpujacej informacji na temat
kupowanych i spozywanych produktow (etykietowanie)
oraz inzynieria genetyczna. Do probleméw etycznych,
wynikajagcych z wymiaru spolecznego zywienia i
dystrybucji zywnos$ci, nalezy gldd na $wiecie, handel
zywno$cia, choroby cywilizacyjne zwigzane =z
nadmiernym bgdz ograniczonym spozywaniem Zywnosci
(otylos¢ i anoreksja) czy tez ochrona $rodowiska (erozja
gleby, =zanieczyszczenia chemiczne, zmniejszenie
gatunkow roslin i zwierzat).

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupetniajace;j

Baruk A. I.: Etyka producentow zywnosci a ich
postrzeganie przez nabywcow finalnych, Marketing 1
Rynek, 2010, 12, 27-33

Jakubow L.: Spoteczne uwarunkowania rozwoju
przedsiebiorstw, Wyd. AE we Wroctawiu, 2000, s.
65.

Biernacik  J.:  Odpowiedzialno$§¢  spoleczna
przedsigbiorstwa,
http://mfiles.pl/pl/index.php/Odpowiedzialno%C5%
9B%C4%87 spo%C5%82eczna_przedsi%C4%99bi
orstwa, odczyt 16.07.2010.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy

Sposoby weryfikacji osiagnietych efektow uczenia
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dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1 — ocena prezentacji
U1 — ocena prezentacji
K1 — ocena prezentacji
K2 - ocena prezentacji

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikoéw:
notatki prowadzacego,

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene¢ koncowa

Ocena prezentacji stanowi 100% warto$ci oceny
koncowe;.

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE

Forma zaje¢  Liczba godz. Punkty ECTS
Wyktad 30 godz. 1,0 pkt. ECTS
Konsultacje 2 godz. 0,1 pkt. ECTS
Razem kontaktowe 32 godz. 2,0 pkt. ECTS

NIEKONTAKTOWE
Przygotowanie
do zaje¢ 30 godz. 1,0 pkt. ECTS

Razem niekontaktowe 30 godz. 1,0 pkt. ECTS

Laczny naklad pracy studenta to 60 godz. co
odpowiada 2 pkt. ECTS

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

Udziatl w wyktadach — 15 godz.
Udzial w konsultacjach -2 godz.
Yacznie 32 godz. co stanowi 1,0 pkt. ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -1PS2 W07

Ul - IPS2 _U02
K1-1PS2 K02
K2 — IPS2 K04
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Karta opisu zajeé (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

Inzynieria przemystu spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Inzynieria proceséw fermentacyjnych
Engineering of fermentation processes

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

studia II stopnia

Forma studiow

studia stacjonarne

1 nazwisko osoby odpowiedzialnej za
modut

Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 4 (1,9/2,1)
kontaktowe/niekontaktowe

Tytul naukowy/stopien naukowy, imi¢ | dr Agnieszka Sagan

Jednostka oferujagca modut

Katedra Biologicznych Podstaw Technologii
Zywnosci 1 Pasz

Cel modutu

Zapoznanie studentéw z procesami fermentacyjnymi
stosowanymi w przemysle spozywczym

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

Wiedza:

W1. Ma wiedzg¢ z zakresu biotechnologii
przemystowej, a w szczegdlnosci biotechnologii
Zywnosci

W2. Zna procesy fermentacyjne stosowane w
przetworstwie surowcow roslinnych i zwierzgcych

Umiejetnosci:

Ul. Umiejetno$¢ wspotpracy w zespole
przeprowadzajacym eksperyment laboratoryjny

U2. Posiada umiejetno$¢ wykorzystania informacji
pochodzacych z r6znych zrodet dotyczacych
inzynierii procesOw fermentacyjnych

Kompetencje spoteczne:

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

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

Historia rozwoju biotechnologii, stan obecny i
perspektywy rozwoju biotechnologii i przemystu
fermentacyjnego. Podstawowe operacje i procesy w
biotechnologii. Metody hodowli drobnoustrojow.
Procesy okresowe. Procesy ciagle. Klasyfikacja
bioreaktorow. Zapewnienie warunkdéw aseptycznych
w biotechnologii. Procesy bioinzynieryjne w

biotechnologii. Optymalizacja warunkow
prowadzenia bioprocesow. Fermentacja 1 jej
znaczenie dla przemystu SPOZywczego.
Charakterystyka procesow fermentacyjnych
stosowanych w przetwarzaniu surowcow roslinnych i
zwierzecych. Zastosowanie procesow




fermentacyjnych do produkcji zwigzkow
chemicznych. Metody oceny jako$ci surowcoéw i
produktéw przemystu fermentacyjnego.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Literatura podstawowa:

1. Bednarski W., Reps A. (red.). Biotechnologia
zywno$ci. WNT, Warszawa, 2003

2. Bednarski W., Fiedurek J. (red.) Podstawy
biotechnologii przemystowej. WNT, Warszawa,
2009.

Literatura uzupetniajaca:

1. Pijanowski E., Dluzewski M., Dhuzewska A.,
Jarczyk A. Ogoélna technologia zywnos$ci. WNT,
Warszawa, 2009

2. Gawecki J. i Libudzisz Z. (red.). Mikroorganizmy
w zywnosci 1 zywieniu. Wydawnictwo Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu, Poznan 2016

3. Tuszynski T. i Tarko T. (red.). Procesy
fermentacyjne: przewodnik do ¢wiczen.
Wydawnictwo Uniwersytetu Rolniczego, Krakow,
2010

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktad,
¢wiczenia audytoryjne i laboratoryjne

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

Sposoby weryfikacji osiagnigtych efektow uczenia
sig:

W1, W2 — zaliczenie pisemne

Ul — ocena pracy studenta w charakterze cztonka
zespotu wykonujgcego ¢wiczenie

U2 — odpowiedzi na pytania wprowadzajace do
tematu ¢wiczen, ocena sprawozdania

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

Formy dokumentowania osiagni¢tych wynikow:
dziennik prowadzacego, protokot zaliczenia

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa

Ocena z pisemnego zaliczenia — 80%
Ocena z ¢wiczen (wykonanie ¢wiczenia i
sprawozdanie) — 20%

Bilans punktow ECTS KONTAKTOWE
Forma zaje¢  Liczba godz. Punkty ECTS
Wyktad 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Cwiczenia 30 godz. 1,20 pkt. ECTS
Konsultacje 3 godz. 0,12 pkt. ECTS
Razem kontaktowe 48 godz. 1,92 pkt. ECTS

NIEKONTAKTOWE

Przygotowanie
do zaliczenia 10 godz. 0,40 pkt. ECTS
Przygotowanie
do ¢wiczen 22 godz. 0,88 pkt.ECTS
Przygotowanie
sprawozdan
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z ¢wiczen 20 godz. 0,80 pkt. ECTS
Razem niekontaktowe 52 godz. 2,08 pkt. ECTS

Laczny naklad pracy studenta to 100 godz. co
odpowiada 4 pkt. ECTS

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

Udziat w wykladach — 15 godz.

Udziatl w ¢wiczeniach —30 godz.

Udziat w konsultacjach — 3 godz.

Lacznie 48 godz. co stanowi 1,92 pkt. ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1, W2 -1PS2 W09

Ul - IPS2 U04
U2 - IPS2_U03
K1 - IPS2 K03
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Nawa kierunku studiow

Inzynieria przemyshi spozywczego

Nazwa modutu ksztalcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Inzynieria produkcji zywno$ci minimalnie
przetworzonej i niskokaloryczne;j

Production engineering of minimally processed and
low-calorie food

Jezyk wyktadowy Polski/Angielski
Rodzaj modutu fakultatywny
Poziom studiow drugiego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 11

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/ niekontaktowe

Lacznie 4 w tym 1,9 kontaktowe

Tytul naukowy, imi¢ i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

prof. dr hab. Dariusz Dziki

Jednostka oferujaca przedmiot

Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej

Cel modutu

Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy z zakresu
inzynierii produkc;ji Zywnosci minimalnie
przetworzonej i nisko-kalorycznej

Efekty uczenia si¢ to opis zasobu wiedzy,
umiejetnosci 1 kompetencji spotecznych, ktore
student osiaggnie po zrealizowaniu zaj¢c.

Wiedza:

WI1. Ma poglebiong i podbudowana teoretycznie
wiedze nt. metod produkcji zywnosci minimalnie
przetworzonej i niskokalorycznej

W2. Zna zaawansowane metody przetwarzania i
utrwalania zywnos$ci minimalnie przetworzonej

Umiejetnoscei:

Ul. Potrafi przygotowac i przedstawi¢ prezentacj¢ na
temat zwigzany z produkcja zywno$ci minimalnie
przetworzonej i nisko-kalorycznej

U2. Potrafi dobiera¢ odpowiednie metody i techniki
minimalnego przetwarzania zywnosci

Kompetencje spoteczne:

KI1. posiada $wiadomo$¢ znaczenia spotecznej,
zawodowej 1 etycznej odpowiedzialnosci za
produkcje zywnosci odpowiedniej jakosci

Wymagania wstepne i dodatkowe

Suszarnictwo i przechowalnictwo

Tresci programowe modutu

Wyktady: Charakterystyka zywnos$ci minimalnie
przetworzonej. Produkcja minimalnie
przetworzonych owocow 1 warzyw. Minimalnie
przetworzone wyroby migsne. Niskokaloryczne
wyroby zbozowe. Produkcja kietkéw i preparatow ze
skietkowanego ziarna. Produkcja maki razowej i mak
specjalnych.  Metody  zwigkszania  trwalosci
przechowalniczej Zywnosci minimalnie
przetworzonej. Grzyby i susze grzybowe. Produkcja
zywnosci kiszonej. Zagrozenia w produkcji zywnoSci
niskoprzetworzone;.

Cwiczenia:

Charakterystyka zwigzkoéw czynnych wystepujacych
w zywnosci. Metody minimalnego przetwarzania
zywnosci. Badanie procesu rozdrabniania na sucho i




na mokro wybranych surowcow. Ocena wskaznikow
energochtonnos$ci rozdrabniania Badania procesu
wyciskania sokow. Charakterystyka metody wet-
milling. Obrébka zywnosci parg. Przedstawienie
prezentacji i odnosnie zagadnien zwigzanych z
produkcja zywnosci niskokalorycznej i minimalnie
przetworzonej.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupeltniajace;j

Lit podstawowa

1. Mohammed Wasim Siddiqui, Mohammad
Shafiur Rahman. Minimally Processed
Foods. Technologies for Safety, Quality, and
Convenience, Wyd. Springer, ISSN 1571-
0297, ISBN 978-3-319-10676-2 ISBN 978-
3-319-10677-9 (eBook), DOI 10.1007/978-
3-319-10677-9
Lit uzupehiajaca

1. Czasopismo Przemyst Spozywczy —
miesi¢cznik

2. Franciszek Swiderski (red.), 2006, Zywno$é
wygodna 1 zywno$¢  funkcjonalna,
wydawnictwo: WNT

3. Czasopismo Przeglad Gastronomiczny -

miesiecznik
Planowane formy/dziatania/metody - wyktad,
dydaktyczne - dyskusja,

- rozwigzywanie zadan problemowych,
- korzystanie z materiatéw dydaktycznych.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagni¢tych efektow
ksztatcenia

W1 — sprawdzian pisemny,

W2 — praca pisemna,

Ul — ocena prezentacji i wystapienia,

U2 — ocena prezentacji i wystgpienia,

K1 — ocena wystapienia

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow:
sprawdziany, dziennik prowadzacego, opracowania
zadania problemowego, prezentacja.

Elementy i wagi majace wplyw na ocen¢
koncowa

Uzyskane oceny ze sprawdzianow, ktore obejmuje
wiedzg z wyktadow 1 ¢wiczen, jak rowniez ocena
prezentacji wraz z wystgpieniem, majg t¢ samg wagge.
Ocena koncowa stanowi $rednig arytmetyczng z
uzyskanych ocen czastkowych.

Bilans punktow ECTS

- udzial w wyktadach — 15 h,

- udziat w zajgciach audytoryjnych i laboratoryjnych
—-30h,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia—5x 1 h=5h,

- przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych i
laboratoryjnych

I5x1h=15h

- przygotowanie prezentacji w domu — 12 h

- przygotowanie do sprawdzianow — 14 h

- przygotowanie do zaliczenia koncowego i obecnosé¢
na zaliczeniu—10h+2h=10h

Laczny naktad pracy studenta to 100 h, co
odpowiada 4 punktom ECTS.




Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczycieli akademickich:

- udziat w wyktadach — 12 h,

- udzial w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
—30h,

- udzial w konsultacjach zwiazanych z
przygotowaniem do zaliczenia—5x 1 h=5h,
Lacznie 35 h co odpowiada 1,9 punkta ECTS

Naklad pracy zwigzany z zajeciami o charakterze
praktycznym:

- przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych i
laboratoryjnych 15x 1 h=15h

- przygotowanie prezentacji w domu — 12 h

- przygotowanie do sprawdzianéw — 14 h,

- przygotowanie do zaliczenia koncowego i obecnosé¢
na zaliczeniu—10h+2h=12h

Lacznie 53 h co odpowiada 2,1 punkta ECTS

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

IPS2_ W03
IPS2_WO05
IPS2_U06
Inz2 U05

IPS2 K02




Nawa kierunku studiow

Inzynieria przemystu spozywczego

Nazwa modutu ksztalcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Inzynieria przemystu spozywczego

Jezyk wyktadowy

Inzynieria przetwarzania zi6t i przypraw
Engineering of species and herbs processing

Rodzaj modutu

obowiagzkowy

Poziom studiow

drugiego stopnia

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

Liczba punktéw ECTS z podziatem na
kontaktowe/ nickontaktowe

Lacznie 3 w tym 1,4 kontaktowe

Tytul naukowy, imi¢ i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

prof. dr hab. Dariusz Dziki

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej

Cel modutu

Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy z zakresu
technik

i technologii obrobki surowcdéw przyprawowych i
zielarskich ze  szczegblnym  uwzglednieniem
zagadnien zwigzanych z procesem ich
przygotowania do przerobu, rozdrabniania, suszenia
oraz produkcji ekstraktow roslinnych

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

Wiedza:

WI1. Ma poglebiong i podbudowang teoretycznie
wiedze nt. procesdéw zachodzacych podczas
przetwarzania 1  przechowywania  surowcow
przyprawowych i zielarskich

W2. Zna zaawansowane metody przetwarzania i
utrwalania surowcoéw przyprawowych i zielarskich

Umiejgtnoscei:

Ul. Potrafi przygotowac i przedstawi¢ prezentacj¢ na
temat realizacji procesu obrobki przypraw i zidt oraz
poprowadzi¢ dyskusje dotyczaca przedstawiongj
prezentacji

U2. Potrafi dobiera¢ odpowiednie metody i techniki
przetwarzania  surowcOw  przyprawowych i
zielarskich

Kompetencje spoteczne:

K1. posiada §wiadomos$¢ znaczenia spotecznej,
zawodowej 1 etycznej odpowiedzialnosci za
produkcje¢ przypraw i ziot

0 odpowiedniej jakosSci

Wymagania wstepne i dodatkowe

Suszarnictwo i przechowalnictwo

Tresci programowe modutu

Wyktady: Charakterystyka SUroWcoOw
przyprawowych 1 zielarskich. Zbior i1 przygotowanie
do suszenia. Zasady suszenia Warunki suszenia a
zawarto§¢ 1 aktywno$¢ zwiazkow  czynnych
Rozdrabnianie surowcow — produkcja proszkow.
Przechowywanie zi6t 1 przypraw. Produkcja
ekstraktow roslinnych. Ekstrakcja posrednia i
czynniki wptywajace na jej przebieg. Przygotowanie
ekstraktow  do  zageszczania.  Zageszczanie
ekstraktow roslinnych. Rozpuszczalniki stosowane w




produkcji ekstraktéw roslinnych, metody ekstrakcji.
Produkcja olejkow eterycznych

Cwiczenia:

Charakterystyka zwigzkéw czynnych wystepujacych
w surowcach przyprawowych 1  zielarskich.
Urzadzenia do suszenia przypraw i ziot. Budowa i
zasada dziatlania urzadzen do rozdrabniania
surowcow przyprawowych 1 zielarskich. Badanie
procesu rozdrabniania wybranych  surowcow.
Aglomeracja surowcow. Wybrane technologie
produkcji  proszkéw  roslinnych. Projektowanie
procesu obrobki wybranego surowca. Metody i
urzadzenia do zaggszczania ekstraktow ro$linnych.
Urzadzenia do destylacji ekstraktow roslinnych

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupeltniajace;j

Podstawowa
1. Karwowska K., Przybyt J. 2005. Suszarnictwo i
przetworstwo ziot. Warszawa. SGGW
2. Elbanowska  A. 1994.  Suszenie i
przechowywanie surowcow zielarskich. Poznan
3. Bielowski A. 2008. Przyprawy, ktore lecza. WD
Sandomierz

Uzupehiajgca

1. Panacea-Leki ziotowe — kwartalnik
Planowane formy/dziatania/metody - wyktad,
dydaktyczne - dyskusja,

- rozwigzywanie zadan problemowych,
- korzystanie z materialdéw dydaktycznych.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagni¢tych efektow
ksztatcenia

W1 — sprawdzian pisemny,

W2 — praca pisemna,

Ul — ocena prezentacji i wystapienia,

U2 — ocena prezentacji i wystapienia,

K1 — ocena wystgpienia

Formy dokumentowania osiagnictych wynikow:
sprawdziany, dziennik prowadzacego, opracowania
zadania problemowego, prezentacja.

Elementy i wagi majace wplyw na ocen¢
koncowa

Uzyskane oceny ze sprawdzianow, ktére obejmuje
wiedze z wykladow i ¢wiczen, jak rowniez ocena
prezentacji wraz z wystgpieniem, majg t¢ samag wage.
Ocena koncowa stanowi S$rednig arytmetyczng z
uzyskanych ocen czastkowych.

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 15 h,

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
—15h,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia—5x 1 h=5h,

- przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych i
laboratoryjnych

I5x1h=15h

- przygotowanie prezentacji w domu— 5 h

- przygotowanie do sprawdzianow — 10 h

- przygotowanie do zaliczenia koncowego i obecnos¢
na zaliczeniu—8 h+2h=10h

Laczny naktad pracy studenta to 75 h, co odpowiada
3 punktom ECTS.




Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczycieli akademickich:

- udziat w wyktadach — 15 h,

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
—15h,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia—5x 1 h=5h,
Lacznie 35 h co odpowiada 1,4 punkta ECTS
Naktad pracy zwigzany z zajgciami o charakterze
praktycznym:

- przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych i
laboratoryjnych 15x 1 h=15h

- przygotowanie prezentacji w domu— 5 h

- przygotowanie do sprawdzianow — 10 h,

- przygotowanie do zaliczenia koncowego i obecnos¢
na zaliczeniu—8 h+2h=10h

Lacznie 40 h co odpowiada 1,6 punkta ECTS

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

IPS2_WO03
IPS2_U06
Inz2 U05
Inz2 U04+
IPS2 K02+




Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

Inzynieria przemystu spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

Lublin, miasto w ktorym studiuje

angielskim Lublin, city where I’'m studying
Jezyk wykladowy polski

Rodzaj modutu fakultatywny

Poziom studiow 11

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 2

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr inz. Marek Domin

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biologicznych Podstaw Technologii Zywnosci i
Pasz

Cel modulu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studenta z historia,
kultura, tradycjami i kierunkami interdyscyplinarnego
rozwoju miasta Lublin.

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

Wiedza:

W1. Zna najwazniejsze wydarzenia historyczno-
gospodarcze jakie mialy miejsce w Lublinie

W2. Zna i rozumie znaczenie geo-polityczno-
gospodarcze Lublina w historii wspotczesnej

W3 Zna najwazniejsze zabytki i osrodki gospodarczo-
kulturalne miasta

W4, Potrafi opisa¢ aktualne znaczenie miasta w sytuacji
kulturalno-ekonomiczne;j.

WS5. Zna lubelskie podania i legendy oraz potrafi
identyfikowa¢ miejsca ich akcji

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest §wiadomy pozycji miasta Lublin w historii,
kulturze i gospodarce regionu, kraju i $wiata.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawowa wiedza historyczna

Tresci programowe modutu

Legendarno-historyczna geneza powstania 1 rozwoju
miasta. Przetlomowe wydarzenia historyczne dokonane w
Lublinie. Lublin jako o$rodek naukowo dydaktyczny.
Najstynniejsi mieszkancy miasta, ich wklad w historie,
przemyst, kulture, polityke 1 gospodarke miasta, regionu,
kraju i $wiata. Rozwdj gospodarczo kulturalny na
przestrzeni wiekoéw. Lubelskie atrakcje kulturalno-
turystyczne. Ogolnopolskie imprezy, ich historia,
charakter i popularnos¢. Zmiany jakim ulegato miasto na
przestrzeni lat uchwycone w obiektywie. Znaki
rozpoznawcze Lublina  (charakterystyczne zwroty,
potrawy...)

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupetniajacej

1.Dzieje Lublina, Wydawnictwo Lubelskie, Lublin 1956
2.Gawarecki H., Gawdzik Cz. — O dawnym Lublinie,




Wydawnictwo Lubelskie, Lublin 1976.

3.Gawarecki H., Gawdzik Cz., Ulicami Lublina,
Wydawnictwo Lubelskie, Lublin 1976.

4.Gawarecki H., O dawnym Lublinie. Szkice z
przesztosci miasta, Wydawnictwo Lubelskie, Lublin
1974.

5.Rozwatka A., Niedzwiadek R., Stasiak M.: Lublin
wczesnosredniowieczny. Studium rozwoju
przestrzennego Wydawnictwo Trio, Warszawa 2006.

6.Rozwatka A.: Lubelskie wzgorze staromiejskie w
procesie formowania $sredniowiecznego miasta.. Wyd.
Uniw. Marii Curie-Sktodowskiej, Lublin 1997

7.Sochacka A., Rodowody lubelskich dzielnic, "Lublin w
dziejach i kulturze Polski", red. Radzik T., Witusik A.,
Lublin 2000.

8.Stasiak M., Katalog zasoboéw kulturowych miasta
Lublina, Studium ochrony wartosci kulturowego
krajobrazu i srodowiska miasta Lublina, Lubelska
Pracownia Urbanistyczna, Lublin 1999.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. wyktad-prezentacje multimedialne

2. zajecia terenowe w muzeach lubelskich

3. zwiedzanie wystaw i targdw organizowanych w
Lublinie

4. filmy dydaktyczne

5. zadania domowe

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

sprawdzian testowy,
praca/projekt zaliczeniowy

Elementy i wagi majace wplyw na
oceng koncowa

sprawdzian testowy, 50%
praca/projekt zaliczeniowy, 50%

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE
Forma zajec¢ Liczba godz. Punkty ECTS
Wyktad 30 godz. 1,20 pkt. ECTS
Konsultacje 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Test 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Razem kontaktowe 34 godz. 1,36 pkt. ECTS
NIEKONTAKTOWE
Przygotowanie prezentacji 7 godz. 0,28 pkt. ECTS
Przygotowanie do testu 7 godz. 0,28 pkt. ECTS
Przygotowanie sprawozdania 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Studiowanie literatury 4 godz. 0,16 pkt. ECTS

Razem niekontaktowe 25 godz. 0,80 pkt. ECTS

Laczny naklad pracy studenta to 61 godz. co
odpowiada 2pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

Udziat w wyktadach — 30 godz.

Udziat w konsultacjach —4 godz.

Udziat w tescie koncowym —2 godz.

Lacznie 36 godz. co stanowi 1,4 pkt. ECTS

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

W1 - IPS2._WO05++
W2 - IPS2_W06++
K1 -1PS2 KO1+++
K2 - IPS2 K02++
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

InzZynieria przemystu spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Kulturowe i religijne uwarunkowania produkcji zywnosci
Cultural and religious conditions of food production

Jezyk wykladowy polski

Rodzaj modutu fakultatywny
Poziom studiow drugiego stopnia
Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 2

kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr inz. Marek Domin

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biologicznych Podstaw Technologii Zywnosci
i Pasz

Cel modutu

Celem modutu jest zaznajomienie studenta z kulturowymi
i religijnymi aspektami produkcji zywno$ci zar6wno w
kraju, jak i na §wiecie.

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

Wiedza:

W1. Student wie jakie obostrzenia zywieniowe wystepuja
w najwigkszych religiach.

W2. Student wie jakie potrawy sa typowo polskie.

Umiejetnosci:

Ul. Umie dokona¢ logicznej interpretacji ewolucji
nawykow zywieniowych, jakie zaszty w Polsce
powojenne;j.

U2. Umie dotrze¢ do informacji na temat nawykow
zywieniowych panujgcych w dowolnym punkcie
geopolitycznym Swiata.

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest swiadomy wagi jaka wyznawcy gtownych religii
przyktadaja do przestrzegania rezimu pokarmowego

K2. Jest $wiadomy jak wybiera¢ dania aby nie
doprowadza¢ do niezrecznych sytuacji towarzyskich

Wymagania wstepne i dodatkowe

brak

Tresci programowe modutu

Geneza 1 interpretacja nawykow  zywieniowych
mieszkafcow Polski, Europy i Swiata w powiazaniu z
uwarunkowaniami  geopolitycznymi, kulturalnymi i
religijnymi. Zaznajomienie uczestnikow zaje¢ z
najpopularniejszymi ‘kuchniami’ Swiata,
najkosztowniejszymi  potrawami  oraz  najbardziej
szokujacymi. Modul obejmuje rowniez charakterystyke
kuchni prozdrowotnych zalecanych dla diabetykdéw,
alergikow, wegetarian itd. Przekazywana wiedza
obejmuje rowniez produkty nowe, dopiero zdobywajace
popularnosé.




Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

1. Jaksz-Recmanik E. i wsp.: Zachowaniazdrowotne
dotyczace diety zalezne od wyznania religijnego na
przyktadziewyznawcow Kosciola Adwentystow Dnia
Siédmego, islamu oraz judaizmu., Problemy
Pielegniarstwa 2014

2. Pawlikowski J. i wsp.:, Religia a zdrowie — czy religia
moze sprzyja¢ trosce o zdrowie?, Kardiologia po
Dyplomie 2008

3. Tobiasz — Adamczyk B. (red.), Od socjologii
medycyny do socjologii zywienia., wyd. WUJ 2013

4. Napierat M. i wsp.: Swicta, posty, wakacje i
weekendy — ich wplyw na sposdb odzywiania i
zmiang¢ masy ciata., Via Medica 2014

5. Marzena Jezewska-Zychowicz. Zachowania
zywieniowe i1 ich uwarunkowania SGGW Warszawa
2007

Planowane formy/dzialania/metody
dydaktyczne

1. wyktad-prezentacje multimedialne
2. filmy dydaktyczne
3. zadania domowe

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

Semestralny sprawdzian testowy,
Ocena semestralnego projektu/prezentacji.

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa

Semestralny sprawdzian testowy, 50%
Ocena semestralnego projektu/prezentacji, 50%

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE

Forma zaje¢ Liczba godz. Punkty ECTS
Wyktad 30 godz. 1,20 pkt. ECTS
Konsultacje 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Test semestralny 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Razem kontaktowe 34 godz. 1,36 pkt. ECTS
NIEKONTAKTOWE

Przygotowanie

Prezentacji/projektu 5 godz. 0,20 pkt. ECTS
Przygotowanie

do testu semestralnego 5 godz. 0,20 pkt. ECTS
Przygotowanie

sprawozdania 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Studiowanie literatury 5 godz. 0,20 pkt. ECTS
Razem niekontaktowe 17 godz. 0,68 pkt. ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 51 godz. co odpowiada
2 pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

Udziat w wyktadach - 30 godz.
Udziat w konsultacjach -2 godz.
Udziat w tescie —2 godz.
Lacznie 34 godz. co stanowi 1,5 pkt. ECTS

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

W1 - IPS2_W05++
W2 - IPS2. WO06++
Ul - IPS2_U03++
U2 - IPS2_U09++
K1 - IPS2_KO1+++
K2 - IPS2 K02++
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Karta opisu zajeé (sylabus)

Nazwa kierunku studiow

InZynieria przemystu spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Wiedza o nauce
Knowledge on science

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

studia II stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 111

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. inz. Grzegorz Lysiak

Jednostka oferujgca modut

Katedra Inzynierii 1 Maszyn Spozywczych
Zaktad Inzynierii Eksploatacji Maszyn

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie studentom
podstawowej wiedzy na temat pojecia i zadan nauki,
podziatlu dyscyplin naukowych 1 roli nauki w
poszerzaniu wiedzy o §wiecie i rozwoju czlowieka

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

Wiedza:

W1. Student ma podstawowg wiedz¢ na temat
zjawisk w obiektach technicznych i ich otoczeniu
oraz specyfiki nauk przyrodniczych, spotecznych i
humanistycznych

W2. Student posiada podstawowe wiadomosci z
zakresu ogolnej metodologii badan w nauk ach
przyrodniczych i technicznych

Umiejetnos$ci:

Ul. student umie dostrzega¢ szczegotowe problemy
metodologiczne gtownych dyscyplin naukowych,
interpretowac i formutowac ogolne opinie dotyczace
problemow filozoficznych i1 §wiatopogladowych.

Kompetencje spoteczne:

K1. Ma $wiadomo$¢ znaczenia i rozumie
pozatechniczne aspekty dziatalno$ci inzyniera

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Podstawowa znajomo$¢ matematyki, fizyki i chemii
w zakresie aktualnie bedagcym przedmiotem nauki
studenta w ramach jego kierunku studiéw

Tresci programowe modutu

Geneza i specyfika nauki. Pojecie i cechy nauki.
Dyscypliny naukowe. Podstawowe pojecia 1 cechy
metody naukowej. Fakty naukowe. Hipoteza, prawo
naukowe, model teoretyczny, teoria. Mechanizmy
rozwoju nauk. Geneza metody matematyczne;j.




Rozwdj wiedzy o wszechswiecie. Narodziny fizyki.
XX-wieczne rewolucje w fizyce: Ewolucja w
chemii. Nauki techniczne: dawne ,sztuki
mechaniczne” a matematyczno-przyrodnicze
podstawy nowoczesnych technologii. Specyfika
nauk o zyciu. Geneza i struktura nauk biologicznych.
Ewolucjonizm. Biologia 1 ewolucjonizm a
wspotczesne spory $wiatopogladowe. Nauki
spoteczne 1 humanistyka. Praktyczne i teoretyczne
aspekty wiedzy o spoteczenstwie.  Najwigksze
odkrycia naukowe. Nauka a zycie spoteczne, nauka a
swiatopoglad.  Autorytet nauki 1 uczonego.
Przyszto$¢ nauki.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajace;j

1. M. Heller: Filozofia nauki. Copernicus Center
Press 2016.

2. M. Heller: Spotkania z nauka. Wydawnictwo:
Znak 1974.

3. M. Heller: Nauka i wyobraznia. Wydawnictwo
Znak 1983.

4. WL Krajewski: Prawa nauki. Przeglad zagadnien
metodologicznych i filozoficznych, KiW, W-wa
1998 (fragmenty).

5. Materiaty BBC (British Broadcasting
Corporation).

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Realizacja przedmiotu Wiedza o nauce obejmuje
nastgpujace formy zajeé: wyktad prowadzony w
wymiarze 1 godz. tygodniowo (15 tygodni zajec),

Metody dydaktyczne: wyktad, prezentacja, dyskusje

problemowe
Sposoby weryfikacji oraz formy Sposoby weryfikacji osiggnietych efektow uczenia
dokumentowania osiggni¢tych sig:

efektow uczenia si¢

W1 — uczestnictwo i ocena przygotowania do zajec,
ocena wystgpien 1 prezentacji, sprawdzian koncowy
W2—uczestnictwo i ocena przygotowania do zajec,
ocena wystgpien 1 prezentacji, sprawdzian koncowy
Ul — uczestnictwo i1 ocena przygotowania do zajec,
ocena wystgpien 1 prezentacji

K1 - uczestnictwo i ocena przygotowania do zajec,
ocena wystgpien 1 prezentacji

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow:,
dziennik prowadzacego, prezentacja lub wystapienie
na zadany temat, sprawdzian koncowy

Elementy i wagi majace wplyw na
ocen¢ koncowa

Zaliczenie pisemne/ustne — 60%
Ocena aktywnos$ci i przygotowania do zaje¢ — 20%
Ocena prezentacji — 20%.
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Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE
Wyktad 15 godz. 0,60 pkt. ECTS

NIEKONTAKTOWE
Przygotowanie
do zajec 5 godz. 0,20 pkt. ECTS
Przygotowanie
Prezentacji 5 godz. 0,20 pkt. ECTS
Razem niekontaktowe 10 godz. 0,4 pkt. ECTS

Laczny naklad pracy studenta to 25 godz. co
odpowiada 1pkt. ECTS

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

Udzial w wyktadach — 15 godz.

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
WI1 - 1PS2_WO02

W2 -1PS2 W03

Ul - IPS2_UO03

K1 - IPS2 K03
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

InZynieria Przemystu Spozywczego

Nazwa modulu, takze nazwa w
jezyku angielskim

Jezyk obcy specjalistyczny 1— Angielski B2+
Foreign Language - specialist terminology 1— English B2+

Jezyk wyktadowy

angielski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

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

na kontaktowe/niekontaktowe

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

mgr Joanna Raczkiewicz-Gotacka

Jednostka oferujgca modut

Centrum Nauczania Jezykéw Obcych 1 Certyfikacji

Cel modutu

Rozwinigcie kompetencji jezykowych na poziome B2+
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenie Jezykowego (CEFR).
Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji w §rodowisku
zawodowym.

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

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis

zasobu wiedzy,
kompetencji  spotecznych,

umiejetnosci

student osiggnie po zrealizowaniu

zaj¢c.

Wiedza:

1.

ktore

2.

Umiejetnosci:

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

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

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

U4. Potrafi przygotowac 1 wygtosi¢ prezentacje¢ zwigzang ze
studiowang dziedzina.

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe ciaglego doksztalcania sie.




Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Znajomos$¢ jezyka obcego na poziomie minimum B2 wedlug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modulu zajecia obejmuja rozszerzenie
stownictwa specjalistycznego z reprezentowanej dyscypliny
naukowej, studenci zostang przygotowani do czytania ze
zrozumieniem literatury fachowej i1 samodzielnej pracy z
tekstem zrodlowym oraz do przygotowania i1 wygloszenia
prezentacji zwigzanej ze studiowana dziedzing wiedzy.

W czasie ¢wiczen zostanie poszerzone rOwniez stownictwo oraz
prze¢wiczone wczesniej nabyte umiejetnosci w  zakresie
autoprezentacji, zainteresowan, zycia Ww spoteczenstwie,
nowoczesnych technologii oraz pracy zawodowe;j.

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

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

Literatura podstawowa:

1.E.H. Glendinning, L,Lansfort, A.Pohl, Technology for
Engineering and Applied Sciences, Oxford University Press,
2020

2.D.Horowska, English in Chemistry, Wydawnictwo
Politechniki Gdanskiej, 2019

Literatura uzupelniajaca:

1. Zbior tekstow specjalistycznych przygotowanych przez
wyktadowcow CNJOiC

2. M. Grussendorf, English for Presentations, Oxford
University Press, 2011

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyklad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

metoda gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna 1 bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiejetnosci komunikowania sig.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagnietych
efektow uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zaj¢ciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci stosowania
stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prezentacji ustnej

K1-ocena przygotowania do zaje¢ i aktywnos$ci na ¢wiczeniach,
krytyczna ocena wygloszonej prezentacji

Formy dokumentowania osiggnietych efektow ksztalcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat
Kryteria ocen dostepne w CNJOIC

Elementy i1 wagi majace wptyw na
ocen¢ koncowg

Warunkiem zaliczenia semestru jest udzial w zajeciach oraz
uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzianow
pisemnych i1 ustnych; minimum czterech w semestrze.
Student moze uzyska¢ ocen¢ wyzsza o pol stopnia, jezeli
wykazal si¢ wielokrotng aktywno$cig w czasie zajec.
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Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:
Udziat w ¢wiczeniach: 15 godz.
Konsultacje: 1 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 16 godz. /0,6 ECTS

NIEKONTAKTOWE:
Przygotowanie do zajec: 5 godz.
Przygotowanie prezentacji: 4 godz.

RAZEM NIEKONTAKTOWE: 9 godz./0.4 ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 25 godz. co odpowiada 1
punktowi ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udzial w ¢wiczeniach — 15 godz.
Udziat w konsultacjach — 1 godz.
Lacznie 16 godz. co odpowiada 0,6 punktu ECTS

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

Ul - 1PS2_U07
U2 - IPS2_U07
U3 - IPS2_U07
U4 - IPS2_U07
K1-IPS2 K03
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

InZynieria Przemystu Spozywczego

Nazwa modulu, takze nazwa w
jezyku angielskim

Jezyk obcy specjalistyczny 1— Francuski B2+
Foreign Language - specialist terminology 1— French B2+

Jezyk wyktadowy

francuski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne

Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

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

na kontaktowe/niekontaktowe

Tytut naukowy/stopien naukowy, mgr Elzbieta Karolak

imi¢ i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

Jednostka oferujgca modut

Centrum Nauczania Jezykéw Obcych 1 Certyfikacji

Cel modutu

Rozwinigcie kompetencji jezykowych na poziome B2+
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenie Jezykowego (CEFR).
Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji w §rodowisku
zawodowym.

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

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis

zasobu wiedzy,
kompetencji  spotecznych,

umiejetnosci

student osiggnie po zrealizowaniu

zaj¢c.

Wiedza:

1.

ktore

2.

Umiejetnosci:

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

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

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

U4. Potrafi przygotowac 1 wygtosi¢ prezentacje¢ zwigzang ze
studiowang dziedzina.

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe ciaglego doksztalcania sie.




Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Znajomos$¢ jezyka obcego na poziomie minimum B2 wedlug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modulu zajecia obejmuja rozszerzenie
stownictwa specjalistycznego z reprezentowanej dyscypliny
naukowej, studenci zostang przygotowani do czytania ze
zrozumieniem literatury fachowej i1 samodzielnej pracy z
tekstem zrodlowym oraz do przygotowania i1 wygloszenia
prezentacji zwigzanej ze studiowana dziedzing wiedzy.

W czasie ¢wiczen zostanie poszerzone rOwniez stownictwo oraz
prze¢wiczone wczesniej nabyte umiejetnosci w  zakresie
autoprezentacji, zainteresowan, zycia Ww spoteczenstwie,
nowoczesnych technologii oraz pracy zawodowe;j.

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

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

Literatura podstawowa:

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

1. Zbior tekstow specjalistycznych przygotowanych przez
wyktadowcow CNJOiC

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

Planowane formy/dzialania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

metoda gramatyczno-tlumaczeniowa (teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna 1 bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiej¢tnosci komunikowania sie.

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

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zaj¢ciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiej¢tnosci stosowania
stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prezentacji ustnej

K1-ocena przygotowania do zaj¢¢ i aktywnosci na ¢wiczeniach,
krytyczna ocena wygloszonej prezentacji

Formy dokumentowania osiagnietych efektow ksztalcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat
Kryteria ocen dostepne w CNJOIiC

Elementy i wagi majace wptyw na
ocen¢ koncowg

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

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:

Udziat w ¢wiczeniach: 15 godz.
Konsultacje: 1 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 16 godz./ 0,6 ECTS
NIEKONTAKTOWE:

Przygotowanie do zajec: 5 godz.

2/3




Przygotowanie prezentacji: 4 godz.
RAZEM NIEKONTAKTOWE: 9 godz. /0.4 ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 25 godz. co odpowiada 1
punktowi ECTS

Naktad pracy zwiazany z zajeciami | Udzial w ¢wiczeniach — 15 godz.
wymagajacymi bezposredniego Udziat w konsultacjach — 1 godz.
udziatu nauczyciela akademickiego | Lacznie 16 godz. co odpowiada 0,6 punktu ECTS

Odniesienie modutowych efektow | Ul —IPS2 U07
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | U2 —IPS2 UO07

uczenia si¢ U3 - 1PS2 _U07
U4 - 1PS2 _U07
K1 -1PS2 K03
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

InZynieria Przemystu Spozywczego

Nazwa modulu, takze nazwa w
jezyku angielskim

Jezyk obcy specjalistyczny 1— Niemiecki B2+
Foreign Language - specialist terminology 1— German B2+

Jezyk wyktadowy

niemiecki

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

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

na kontaktowe/niekontaktowe

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

mgr Anna Gruszecka

Jednostka oferujgca modut

Centrum Nauczania Jezykéw Obcych 1 Certyfikacji

Cel modutu

Rozwinigcie kompetencji jezykowych na poziome B2+
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenie Jezykowego (CEFR).
Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji w §rodowisku
zawodowym.

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

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis

zasobu wiedzy,
kompetencji  spotecznych,

umiejetnosci

student osiggnie po zrealizowaniu

zaj¢c.

Wiedza:

1.

ktore

2.

Umiejetnosci:

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

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

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

U4. Potrafi przygotowac 1 wygtosi¢ prezentacje¢ zwigzang ze
studiowang dziedzina.

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe ciaglego doksztalcania sie.




Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Znajomos$¢ jezyka obcego na poziomie minimum B2 wedlug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modulu zajecia obejmuja rozszerzenie
stownictwa specjalistycznego z reprezentowanej dyscypliny
naukowej, studenci zostang przygotowani do czytania ze
zrozumieniem literatury fachowej i1 samodzielnej pracy z
tekstem zrodlowym oraz do przygotowania i1 wygloszenia
prezentacji zwigzanej ze studiowana dziedzing wiedzy.

W czasie ¢wiczen zostanie poszerzone rOwniez stownictwo oraz
prze¢wiczone wczesniej nabyte umiejetnosci w  zakresie
autoprezentacji, zainteresowan, zycia Ww spoteczenstwie,
nowoczesnych technologii oraz pracy zawodowe;j.

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

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

Literatura podstawowa:

1. U. Koithan, T.Mayr-Sieber, Aspekte neu B2+, Lektor Klett,
2018

Literatura uzupetniajaca:

1. Zbior tekstow specjalistycznych przygotowanych przez
wyktadowcow CNJOiC

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

Planowane formy/dzialania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

metoda gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna 1 bezposrednia ze szczegolnym
uwzglednieniem umiej¢tnosci komunikowania sig.

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

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zaj¢ciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiej¢tnosci stosowania
stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prezentacji ustnej

K1-ocena przygotowania do zaj¢¢ i aktywnosci na ¢wiczeniach,
krytyczna ocena wygloszonej prezentacji

Formy dokumentowania osiagnietych efektow ksztalcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat
Kryteria ocen dostepne w CNJOIiC

Elementy i wagi majace wptyw na
ocen¢ koncowg

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

KONTAKTOWE:
Udziat w ¢wiczeniach: 15 godz.
Konsultacje: 1 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 16 godz. /0,6 ECTS

NIEKONTAKTOWE:
Przygotowanie do zajec: 5 godz.
Przygotowanie prezentacji: 4 godz.

RAZEM NIEKONTAKTOWE: 9 godz./0.4 ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 25 godz. co odpowiada 1
punktowi ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udzial w ¢wiczeniach — 15 godz.
Udziat w konsultacjach — 1 godz.
Lacznie 16 godz. co odpowiada 0,6 punktu ECTS

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

Ul - 1PS2_U07
U2 - IPS2_U07
U3 - IPS2_U07
U4 - IPS2_U07
K1-IPS2 K03

373




Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

InZynieria Przemystu Spozywczego

Nazwa modulu, takze nazwa w
jezyku angielskim

Jezyk obcy specjalistyczny 1— Rosyjski B2+
Foreign Language - specialist terminology 1— Russian B2+

Jezyk wyktadowy

rosyjski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

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

na kontaktowe/niekontaktowe

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

mgr Jerzy Szuma

Jednostka oferujgca modut

Centrum Nauczania Jezykéw Obcych 1 Certyfikacji

Cel modutu

Rozwinigcie kompetencji jezykowych na poziome B2+
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenie Jezykowego (CEFR).
Podniesienie kompetencji jezykowych w zakresie stownictwa
specjalistycznego.

Rozwijanie umiejetnosci poprawnej komunikacji w §rodowisku
zawodowym.

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

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis

zasobu wiedzy,
kompetencji  spotecznych,

umiejetnosci

student osiggnie po zrealizowaniu

zaj¢c.

Wiedza:

1.

ktore

2.

Umiejetnosci:

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

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

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

U4. Potrafi przygotowac 1 wygtosi¢ prezentacje¢ zwigzang ze
studiowang dziedzina.

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie potrzebe ciaglego doksztalcania sie.




Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Znajomos$¢ jezyka obcego na poziomie minimum B2 wedlug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego

Tresci programowe modutu

Prowadzone w ramach modulu zajecia obejmuja rozszerzenie
stownictwa specjalistycznego z reprezentowanej dyscypliny
naukowej, studenci zostang przygotowani do czytania ze
zrozumieniem literatury fachowej i1 samodzielnej pracy z
tekstem zrodlowym oraz do przygotowania i1 wygloszenia
prezentacji zwigzanej ze studiowana dziedzing wiedzy.

W czasie ¢wiczen zostanie poszerzone rOwniez stownictwo oraz
prze¢wiczone wczesniej nabyte umiejetnosci w  zakresie
autoprezentacji, zainteresowan, zycia Ww spoteczenstwie,
nowoczesnych technologii oraz pracy zawodowe;j.

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

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

Literatura podstawowa:

1.S.Czernyszow, A.Czernyszowa Pojechali 2.1, 2.2- Ztatoust,
Sanki-Petersburg 2014

Literatura uzupetniajaca:

1. Zbior tekstow specjalistycznych przygotowanych przez
wyktadowcow CNJOiC

2.B.JI lllynukos.- ['oBopuT u mokaswiBaet Poccus -kypc
ayAMpOBaHUs HA MaTepUaje TEICHOBOCTEN- PycCkuii A3bIK
Kypcol 2012

Planowane formy/dzialania/metody
dydaktyczne

Wyklad, dyskusja, prezentacja, konwersacja,

metoda gramatyczno-ttumaczeniowa (teksty specjalistyczne),
metoda komunikacyjna 1 bezposrednia ze szczegdlnym
uwzglednieniem umiejetnosci komunikowania sig.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagnietych
efektow uczenia si¢

U1 -ocena wypowiedzi ustnych na zajeciach

U2 -ocena wypowiedzi ustnych na zaj¢ciach

U3-sprawdzian pisemny znajomosci i umiejetnosci stosowania
stownictwa specjalistycznego

U4 —ocena prezentacji ustnej

K1-ocena przygotowania do zaje¢ i aktywnos$ci na ¢wiczeniach,
krytyczna ocena wygloszonej prezentacji

Formy dokumentowania osiggnietych efektow ksztalcenia:
Srédsemestralne sprawdziany pisemne przechowywane 1 rok,
dzienniczek lektora przechowywany 5 lat
Kryteria ocen dostepne w CNJOIC

Elementy i1 wagi majace wptyw na
ocen¢ koncowg

Warunkiem zaliczenia semestru jest udzial w zajeciach oraz
uzyskanie oceny pozytywnej ze wszystkich sprawdzianow
pisemnych i1 ustnych; minimum czterech w semestrze.
Student moze uzyska¢ ocen¢ wyzsza o pol stopnia, jezeli
wykazal si¢ wielokrotng aktywno$cig w czasie zajec.
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Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE:
Udziat w ¢wiczeniach: 15 godz.
Konsultacje: 1 godz.

RAZEM KONTAKTOWE: 16 godz. /0,6 ECTS

NIEKONTAKTOWE:
Przygotowanie do zajec: 5 godz.
Przygotowanie prezentacji: 4 godz.

RAZEM NIEKONTAKTOWE: 9 godz./0.4 ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 25 godz. co odpowiada 1
punktowi ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udzial w ¢wiczeniach — 15 godz.
Udziat w konsultacjach — 1 godz.
Lacznie 16 godz. co odpowiada 0,6 punktu ECTS

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

Ul - 1PS2_U07
U2 - IPS2_U07
U3 - IPS2_U07
U4 - IPS2_U07
K1-IPS2 K03
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

Inzynieria przemyshu spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Systemy sterowania procesami
Process control systems

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

obowiazkowy

Poziom studiow

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 4 (2,0/2,0)

kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr hab. Jacek Kapica

Jednostka oferujgca modut

Zaktad Elektrotechniki i Systemdéw Sterowania
Katedra Podstaw Techniki

Cel modutu Celem modutu jest zapoznanie studenta z wiasciwosciami
i zasadg dziatania podstawowych urzadzen sterowania
procesami

Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis | Wiedza:

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

W1. Student zna zasade dziatania podstawowych
elementow automatyki.

W2. Student jest w stanie objasni¢ budowe, zasade
dziatania 1 wtasciwosci podstawowych urzadzen
wykorzystywanych przy sterowaniu procesami.

Umiejetnosci:

Ul. Student umie zaprojektowac prosty uktad
sterowania procesem

U2. Student umie wyznaczy¢ funkcj¢ przetwarzania
wybranych przetwornikow wielkosci
nieelektrycznych na elektryczne.

Kompetencje spoteczne:

K1 Student jest zdolny do wspdtpracy z osobami
projektujgcymi i eksploatujgcymi systemy sterowania
procesami.

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Matematyka, fizyka.

Tresci programowe modutu

Wyktad obejmuje nastepujace zagadnienia:
Cyfrowe kodowanie informacji. Systemy liczenia
stosowane w ukfadach cyfrowych. Reprezentacja
elektryczna sygnatéw cyfrowych. Logika Boola. Funkcje
logiczne. Realizacja stykowa funkcji logicznych. Bramki
logiczne. Podstawowe uktady sterowania oparte na
elementach stykowych. Podstawowe ukfady sterowania
zrealizowane na uktadach cyfrowych. Budowa i zasada
dziatania sterownikéw PLC. Programowanie sterownikéw.




Realizacja uktadow sterowania z wykorzystaniem
sterownikdw programowalnych. Budowa, zasada dziatania
i wlasciwosci: przetwornikdw temperatury, wilgotnosci,
cisnienia. Kondycjonowanie sygnatéw pomiarowych.
Przetwarzanie sygnatow analogowych na cyfrowe.
Podstawowe ukfady automatycznej regulacji. Wtasciwosci
statyczne i dynamiczne obiektow podlegajacych regulacji.
Cwiczenia obejmuja:

Tworzenie systemow sterowania na bazie uktadow
stykowych. Badanie bramek logicznych. Tworzenie
uktadéw sterowania w oparciu o bramki logiczne.
Tworzenie systemow sterowania z wykorzystaniem
sterownikéw PLC. Badanie przetwornikéw temperatury.
Modelowanie uktadéw automatycznej regulaciji.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupetniajace;j

1. Satat Robert, Korpysz Krzysztof'i in., Wstep
do Programowania Sterownikéw PLC,
Wydawnictwa Komunikacji 1 Lacznos$ci
WKL 2010.

2. Flaga Stanistaw, Programowanie
sterownikéw PLC w jezyku drabinkowym,
ResNet 2006

3. Skup Zbigniew, Podstawy automatyki i
sterowania, Wydawnictwo PW 2012.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

[S—

Wyktad — 15 godzin

2. 20 godzin ¢wiczen laboratoryjnych w postaci
rzeczywistych eksperymentow

3. 10 godzin ¢éwiczen audytoryjnych — ¢wiczenia

dotyczace optymalizacji cyfrowych uktadéw

sterowania. Cwiczenia rachunkowe z uktadow

automatycznej regulacji

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

Sposoby weryfikacji osiggni¢tych efektéw uczenia
W1 — egzamin pisemny

W2— egzamin pisemny

Ul — sprawdzian praktyczny

U2— sprawdzian praktyczny

K1 — ocena pracy studenta

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikoéw:
zaliczenie w formie pisemnej, kolokwia czgsciowe w
formie  pisemnej, dziennik  prowadzacego,
prezentacja lub wystapienie na zadany temat

Elementy i wagi majace wplyw na
ocen¢ koncowg

W1, W2 — egzamin koncowy 70 %

Ul, U2, K1 — ocena pracy studenta, sprawozdania
20 %

Obecnosci na wyktadach — 10 %
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Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE

Forma zaje¢ Liczba godz. Punkty ECTS
Wyktad 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Cwiczenia 30 godz. 1,20 pkt. ECTS
Kolokwium z ¢wiczen 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Konsultacje 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Egzamin 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Razem kontaktowe 51 godz. 2,0 pkt. ECTS

NIEKONTAKTOWE
Przygotowanie
do ¢wiczen 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Przygotowanie
do egzaminu 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Przygotowanie
sprawozdan 10 godz. 0,40 pkt. ECTS
Studiowanie literatury 10 godz. 0,34 pkt. ECTS

Razem niekontaktowe 50 godz. 2,0 pkt. ECTS

Laczny naklad pracy studenta to 101 godz. co
odpowiada 4pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

Udzial w wyktadach — 15 godz.

Udzial w ¢wiczeniach —30 godz.

Udzial w konsultacjach -2 godz.

Udziatl w kolokwium — 2 godz.

Udzial w egzaminie —2 godz.

Lacznie 51 godz. co stanowi 2,0 pkt. ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -1PS2 WO03+++

W2 - IPS2 W08++
Ul - Inz2 U03++
U2 —Inz2_UO05++
K1 -1PS2 KOI++
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

Inzynieria Przemystu Spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku

Jako$¢ zywnosci

angielskim Food Quality
Jezyk wykladowy angielski
Rodzaj modutu fakultatywny

Poziom studiow

drugiego stopnia

kontaktowe/niekontaktowe

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéow dla kierunku I1

Semestr dla kierunku 3

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

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

Dr hab. inz. Renata Rozyto, profesor uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych

Cel modutu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z
zagadnieniami dotyczacymi jako$ci zywno$ci w tym
produkcji zywnosci bezpiecznej z uwzglednieniem zasad
systemow jakosci.

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

Wiedza:

1. Potrafi zdefiniowa¢ pojecie jakosci zywnosci i okresli¢
zadania systemow jako$ci.

2. Posiada wiedze na temat podstawowych metod analizy
parametréw jakosciowych zywnosci

3. Ma uporzadkowang wiedze ogdlng z zakresu zagrozen i
ich eliminacji w procesach produkcji zywnosci wysokiej
jakosci.

Umiejetnosci:

1. Potrafi okre$li¢ wymagania jako$ciowe dla wybranych
surowcow i produktow (specyfikacje jakosciowe)

2. Dobiera metody narzedzia i wyposazenie niezbedne w
laboratorium do przeprowadzenia analizy parametrow
jakosciowych wybranego asortymentu (projekt
wyposazenia laboratorium)

Kompetencje spoteczne:

1. Ma $wiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowe;j i
etycznej odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci
wysokiej jakosci

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Monitorowanie produkcji zywnoS$ci, Zanieczyszczenia
zywnoS$ci, Zagrozenia w produkcji zywnosci. Surowce
przemystu spozywczego, podstawy prawne produkcji
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zZywnosci, inzynieria procesowa, podstawy technologii
zywnosci

Tresci programowe modutu

Wyklady: Zagadnienie jakos$ci zywnosci, charakterystyka
zagrozen i ich eliminacji w produkcji zywnosci. Opis i
zatozenia systemow zapewnienia jakosci zywnosci (GMP,
GHP, HACCP i inne). Elementy prawa zywnos$ciowego
dotyczacego produkcji Zywnosci bezpiecznej.
Charakterystyka metod analizy parametréw jakosciowych
surowcoOw 1 produktow  zywnosciowych. Zasady
etykietowania produktow.

Cwiczenia: Tworzenie specyfikacji jakosciowych
wybranych surowcow i produktéw zywnosciowych.
Opracowanie projektu wyposazenia laboratorium do
analizy parametrow jako$ciowych z uwzglednieniem
doboru metod, narzgdzi i wyposazenia dla wybranego
produktu zywnos$ciowego. Tworzenie procedury analizy i
eliminacji zagrozen w produkcji wybranego asortymentu.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura zalecana:

Rutka A., Majchrzak S. 2003. Poradnik dla producentow
zywnosci. Zachodnie centrum organizacji

Przemyst Spozywczy. Wybrane artykuty. Wydawnictwo
SigmaNot.

Pijanowski E., Dluzewski M. Ogdlna technologia
Zywnosci. Wydawnictwo Naukowo-Techniczne,
Warszawa

Aktualne Rozporzadzenia dotyczace produkcji
i zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Ilustrowanie komunikatu stownego za pomocg (rysunku,
schematu, diagramu, wykresu, tabeli i fotografii — folie i
projekcja multimedialna)

Zadanie projektowe (sporzadzenie specyfikacji, projektu i
procedury)

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagnietych
efektow uczenia si¢

W1l-ocena wypowiedzi ustnych,

W2 -ocena wypowiedzi ustnych,

W3 -ocena wypowiedzi ustnych,

Ul- ocena specyfikacji jakosciowych wybranego produktu,
U2 - ocena projektu wyposazenia laboratorium,

U3 — ocena procedury analizy i eliminacji zagrozen.

K1- ocena wypowiedzi ustnych studentow.

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
archiwizacja projektow, procedur, dziennik prowadzacego

Elementy i wagi majace wptyw na
ocen¢ koncowa

Ocena z ¢wiczen — ocena projektu 90%, ocena
wypowiedzi ustnych 10%

Ocena koncowa — ocena z ¢wiczen 80% + 20% ocena
prezentacji projektu

Bilans punktow ECTS KONTAKTOWE
Forma zaje¢  Liczba godz. Punkty ECTS
Wyktad 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Cwiczenia 30 godz. 1,20 pkt. ECTS
Kolokwium 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Konsultacje 1 godz. 0,04 pkt. ECTS
Egzamin 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
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Razem kontaktowe 50 godz. 2,0 pkt. ECTS
NIEKONTAKTOWE

Przygotowanie

projektow 35 godz. 1,40 pkt. ECTS

Przygotowanie

do zaliczenia 15 godz. 0,60 pkt. ECTS

Studiowanie literatury 25 godz. 1,0 pkt. ECTS

Razem niekontaktowe 75 godz. 3,0 pkt. ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 125 godz. co odpowiada
5pkt. ECTS

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

Udziat w wyktadach — 15 godz.

Udziat w ¢wiczeniach —30 godz.

Udziat w konsultacjach —1 godz.

Udziat w kolokwium — 2 godz.

Udziatl w egzaminie —2 godz.

Lacznie 50 godz. co stanowi 2,0 pkt. ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -1PS2_WO08

W2 —1Inz2 W01

W3 —IPS2 W06

Ul —Inz2_UO05

U2 —-1PS2_UO01

U3 -1Inz2 U02

K1 -1PS2 K01
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

Inzynieria Przemystu Spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Inzynieria produkcji przetworow zbozowych
Process engineering of cereal products

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

drugiego stopnia

kontaktowe/niekontaktowe

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéow dla kierunku I1

Semestr dla kierunku 2

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

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

Dr hab. inz. Renata Rozyto, profesor uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych

Cel modutu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z
zagadnieniami dotyczacymi produkcji przetworow
zbozowych (kasz, ptatkéw, produktéw preparowanych,
makaronéw i innych produktéw specjalnych). Omowienie
zagadnien inzynieryjnych w tym technik i technologii
przetwarzania surowcoéw zbozowych.

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

Wiedza:

1. Potrafi opisa¢ wlasciwo$ci w tym rowniez aspekty
zywieniowe surowcoOw wykorzystywanych w produkcji
wybranych przetworéw zbozowych.

2. Ma uporzagdkowang wiedzg ogdlng z zakresu zagadnien
inzynierskich dotyczacych wytwarzania wybranych
przetworow zbozowych.

Umiejetnosci:

1. Dobiera wyposazenie i parametry niezb¢dne do
przeprowadzenia produkcji wybranego asortymentu

2. Tworzy i prezentuje projekt procesu produkcji
innowacyjnego produktu zbozowego

Kompetencje spoteczne:

1. Ma $wiadomo$¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i
etycznej odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci
wysokiej jakosci

Wymagania wstepne i dodatkowe

Inzynieria zbozowo-mtynarska, inzynieria piekarnictwa,
surowce przemyshu spozywczego, podstawy prawne
produkcji zywnosci, inzynieria procesowa, podstawy
technologii zywnosci
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Tresci programowe modutu

Wyktady: Znaczenie produkcji przetworéw zbozowych w
gospodarce zywnos$ciowej. Znakowanie produktow
zbozowych i obliczenia warto$ci energetycznej wybranych
produktow zbozowych. Rola blonnika w produkcji
przetwordw zbozowych. Produkcja kasz i ptatkow,
preparowanych produktéw zbozowych, wafli, makaronow
1 pieczywa bezglutenowego oraz innych zbozowych
produktow specjalnych. Rodzaje 1 charakterystyka
surowcow 1 produktow bezglutenowych. Metody oceny
jakosci pieczywa i innych produktéw zbozowych.
Cwiczenia: Tworzenie projektu innowacyjnego produktu
zbozowego obejmujacego: sktad recepturowy, okreslenie
walorow zdrowotnych proponowanego dodatku lub
produktu, opracowanie szczegdélowego schematu
blokowego procesu z zaznaczeniem istotnych parametrow
produkcyjnych. Doboér maszyn i urzadzen
wykorzystywanych w procesie produkc;ji.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupelniajace;j

Literatura zalecana:

Jurga R. 1997. Przetwérstwo zbdz, cz. 2. WSP,
Warszawa.

Przemyst Spozywczy. Wybrane artykuty. Wydawnictwo
SigmaNot.

Przeglad zbozowo-mtynarski. Wybrane artykuty.
SigmaNot.

Aktualne Rozporzadzenia dotyczace produkcji i
zapewnienia bezpieczenstwa zywnos$ci

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Ilustrowanie komunikatu stownego za pomocg (rysunku,
schematu, diagramu, wykresu, tabeli i fotografii —projekcja
multimedialna)

Zadanie projektowe (sporzadzenie projektu procesu
produkcji innowacyjnego produktu zbozowego)

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigtych
efektow uczenia si¢

Sposoby weryfikacji osiagnietych efektow uczenia sie:
W1 - zaliczenie ustne podczas prezentacji projektu
W2 - zaliczenie ustne podczas prezentacji projektu

Ul -ocena wykonania i prezentacji referatow

U2 -ocena wykonania i prezentacji referatow

K1- ocena wypowiedzi ustnych studentow.

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikow:
archiwizacja projektéw, dziennik prowadzacego

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa

Ocena z ¢wiczen — ocena projektu 90%, ocena
wypowiedzi ustnych 10%

Ocena koncowa — ocena z ¢wiczen 80% + 20% ocena
prezentacji projektu

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE
Forma zaj¢¢ Liczba godz. Punkty ECTS
Wyktad 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Cwiczenia 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Konsultacje 1 godz. 0,04 pkt. ECTS

Razem kontaktowe 31 godz. 1,24 pkt. ECTS
NIEKONTAKTOWE

Przygotowanie

projektu

15 godz. 0,60 pkt. ECTS
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Studiowanie literatury 10 godz. 0,40 pkt. ECTS
Razem niekontaktowe 25 godz. 1,0 pkt. ECTS
Laczny naklad pracy studenta to 55 godz. co odpowiada
2pkt. ECTS

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

Udziat w wyktadach — 15 godz.

Udziat w ¢wiczeniach —15 godz.

Udziat w konsultacjach —1 godz.

Udziat w zaliczeniu— 2 godz.

Lacznie 33 godz. co stanowi 1,32 pkt. ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -IPS2_ W02

W2 —1Inz2 W01

Ul —Inz2 _U05

U2 -1PS2 U06

K1 -1PS2 K01
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Karta opisu zajec¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

Inzynieria Przemystu Spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Monitorowanie produkcji zywnosci
Monitoring of Food Production

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

drugiego stopnia

kontaktowe/niekontaktowe

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

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

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

Dr hab. inz. Renata Rézyto, profesor uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych

Cel modutu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z
zagadnieniami dotyczacymi monitorowania procesu
produkcyjnego zywnosci z wyszczegolnieniem
najwazniejszych jego etapow. Gtoéwnym celem jest
utworzenie procedury monitorowania wybranej galezi
produkcji spozywczej umozliwiajacej zapewnienie
wlasciwej jakosci produktu.

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

Wiedza:

1. Potrafi zdefiniowa¢ pojecie i okresli¢ zadania systemu
monitorowania produkcji zywnosci.

2. Ma uporzadkowang wiedze ogdlng z zakresu procesu i
etapow produkcji wybranych produktow spozywczych

3. Wykazuje znajomos¢ zagadnienia traceability produktu
oraz jego zadania w zapewnieniu jako$ci zywno§ci.

Umiejetnosci:

1. Potrafi okresli¢ wymagania jakosciowe dla wybranych
surowcow i1 produktow

2. Dobiera miejsca, narz¢dzia i wyposazenie niezbedne do
przeprowadzenia monitoringu na réznych etapach
produkcji zywnosci

3. Potrafi stworzy¢ procedure monitoringu produkcji z
wybranej dziedziny spozywczej.

Kompetencje spoteczne:
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1. Ma $wiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowe;j i
etycznej odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci
wysokiej jakosci

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Surowce przemystu spozywczego, podstawy prawne
produkcji  zywnosci, inzynieria procesowa, podstawy
technologii zywnosci

Tresci programowe modutu

Wyktady:  Monitoring  jako  element  skladowy
umozliwiajacy $ledzenie (treceability) pochodzenia
produktu. Charakterystyka zagrozen 1 sposobow
przeciwdzialania w produkcji Zywnos$ci. Elementy
sktadowe procesu produkcji Zzywnosci wymagajace
monitorowania. Zastosowanie kodéw  w rejestracji
produkcji.  Wykorzystanie ~ systemow  wizyjnych,
detektorow metali i rentgenowskich, testow do kontroli
czystosci  powierzchni 1 powietrza Ww  procesie
monitorowania produkcji Zzywnosci.

Cwiczenia: Tworzenie procedury monitoringu wybranego
produktu spozywczego obejmujacej: okreslenie wymagan
jakosciowych dla surowcoéw i produktow; opracowanie
schematu blokowego procesu produkcyjnego z
zaznaczeniem miejsc monitorowania produkcji;
stworzenie programu czyszczenia, dezynfekceji oraz kart
monitoringu i kontroli procesu produkcyjnego; dobor
metod, czestotliwosci, narzedzi i wyposazenia
niezbednego do monitorowania produkcji.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura wymagana:

Rutka A., Majchrzak S. 2003. Poradnik dla producentow
zywnosci. Zachodnie centrum organizacji

Aktualne Rozporzadzenia dotyczace produkcji
i zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci

Literatura zalecana

Przemyst Spozywczy. Wybrane artykuty. Wydawnictwo
SigmaNot.

Pijanowski E., Dluzewski M. Ogolna technologia
Zywnoéci. Wydawnictwo Naukowo-Techniczne,
Warszawa

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Ilustrowanie komunikatu stownego za pomoca (rysunku,
schematu, diagramu, wykresu, tabeli 1 fotografii —
projekcja multimedialna)

Zadanie projektowe (sporzadzenie procedury monitoringu
wybranej produkcji spozywczej

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

Sposoby weryfikacji osiggnictych efektow uczenia sig:
W1 - -ocena wypowiedzi ustnych,

W2 -ocena wypowiedzi ustnych,

W3 -ocena wypowiedzi ustnych,

Ul - ocena wykonanej procedury monitoringu z wybranej
galezi produkcji zywnosci

U2 - ocena wykonanej procedury monitoringu z wybranej
galezi produkcji zywnosci

U3 - ocena wykonanej procedury monitoringu z wybranej
galezi produkcji zywnosci

K1- ocena wypowiedzi ustnych studentow.
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Formy  dokumentowania  osiagnigtych  wynikow:
archiwizacja projektu procedury, dziennik prowadzacego

Elementy i wagi majace wptyw na
ocen¢ koncowa

Ocena z ¢wiczen — ocena projektu 90%, ocena
wypowiedzi ustnych 10%

Ocena koncowa — ocena z ¢wiczen 90% + 10% ocena
prezentacji projektu

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE

Forma zaje¢  Liczba godz. Punkty ECTS
Wyktad 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Cwiczenia 30 godz. 1,20 pkt. ECTS
Kolokwium 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Konsultacje 1 godz. 0,04 pkt. ECTS
Zaliczenie 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Razem kontaktowe 50 godz. 2,0 pkt. ECTS

NIEKONTAKTOWE
Przygotowanie
projektow 25 godz. 1,00 pkt. ECTS
Przygotowanie
do zaliczenia 15 godz. 0,6 pkt. ECTS

Studiowanie literatury 10 godz. 0,40 pkt. ECTS
Razem niekontaktowe 50 godz. 2,0 pkt. ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 100 godz. co odpowiada
4pkt. ECTS

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

Udziat w wyktadach — 15 godz.

Udziat w ¢wiczeniach —30 godz.

Udziat w konsultacjach —1 godz.

Udziat w kolokwium — 2 godz.

Udziat w egzaminie —2 godz.

Lacznie 50 godz. co stanowi 2,0 pkt. ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -1PS2_WO08

W2 —1Inz2 W01

W3 -1PS2 W06

Ul —Inz2 _UO0S5

U2 —-1PS2 U0l

U3 -Inz2 U02

K1 -1PS2 K01
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

InZynieria Przemystu Spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Lancuch chlodniczy zywnosci
Food cold chain

Jezyk wykladowy Polski

Rodzaj modutu specjalistyczny
Poziom studiow II

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku II

Semestr dla kierunku 11

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 4 (2,0/2,0)

kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr hab. inz. Katarzyna Koztowicz, prof. UP

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biologicznych Podstaw Technologii
Zywnosci i Pasz

Cel modutu

Ksztattowanie wiedzy i umiejgtnosci z zakresu
organizacji procesu transportu Zywnosci w
warunkach kontrolowanej temperatury w calym
procesie logistycznym, z uwzglednieniem wymagan
jakosciowych.

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

Wiedza:

1. Ma podstawowa wiedze o wlasciwosciach
surowcow 1 produktéw spozywczych oraz o
metodach chlodniczego 1 zamrazalniczego ich
utrwalania.

2. Ma podstawowa wiedz¢ w zakresie budowy i
eksploatacji pojazdow 1 $rodkéw transportu
chlodniczego

3. Ma ogolng teoretyczng wiedze obejmujaca
kluczowe zagadnienia transportu chtodniczego
oraz logistyki i dystrybucji produktow
chlodzonych i mrozonych

Umiejetnosci

1. Wykonuje zadania inzynierskie dotyczace
wybranych eksploatacyjnych i konstrukcyjnych
obliczen instalacji i urzadzen chtodniczych.

2. Zna metody doboru urzadzen chtodniczych w do
nadwozi transportowych w caly tancuchu
chtodniczym

Kompetencje spoteczne

1. Rozumie potrzebe przekazywania spoteczenstwu




informacji dotyczacych osiagnig¢ z zakresu
dystrybucji zywnosci.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

Produkty zywnosciowe i metody ich utrwalania.
Sktad chemiczny i podstawowe wlasciwosci
produktow spozywczych. Wptyw mikroorganizméw
na trwato$¢ surowcow i zywnosci. Chtodnictwo w
przetworstwie 1 przechowalnictwie Zywnosci.
Teoretyczne podstawy procesu ochladzania i
zamrazania produktow. Technologia i techniki
zamrazania zywnosci. Przechowalnicze zmiany
jakos$ci mrozonej zywnosci: fizyczne, chemiczne,
biochemiczne 1 mikrobiologiczne. Czynniki
warunkujace trwato§¢ mrozonej zywnosci — shelf-
life, HOL 1 PSL. Obliczanie zapotrzebowania mocy
chtodniczej naczep chtodniczych. Chiodnie
sktadowe jako podstawowe ogniwo tancucha
chtodniczego. Zywnosci jako tadunek w dystrybucji.
Dystrybucja — funkcje, podziat i rodzaje kanatow
dystrybucji. Trwato$¢ zywnosci a strategia
dystrybucji. Systemy zarzadzania bezpieczenstwem
dystrybucji oraz zasady dobrej praktyki
transportowej. Transport 1 klasyfikacja srodkéw
transportu chlodniczego. Dobra praktyka
transportowa. Podstawy logistyki i dystrybucji
Zywnosci.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

1. Gazinski B.: Technika chtodnicza dla praktykow.
Przechowalnictwo zywnosci. Systherm Poznan
2013

2. Zalewski W., Systemy i urzadzenia chtodnicze,
PK 2007

3. Kwasniowski S., Zasady doboru urzadzen
chtodniczych i grzewczych do nadwozi
izotermicznych. w.: Pojazdy izotermiczne 1
chtodnicze. Oficyna Wydawnicza Politechniki
Wroctawskiej, Wroctaw 1997.

4. Praca zbiorowa pod red. Zwierzycki W.,
Bienczak K.: Pojazdy chtodnicze w transporcie
zywnosci. Systherm, Poznan 2006

5. Barcik R.A.: Logistyka dystrybucji. ATH,
Bielsko-Biata 2005

6. Berdowski J., Rutkowska H. 1 inni: Poradnik
producenta i dystrybutora artykutow
zywno$ciowych. Wydawnictwo Verlag Dashofer
Warszawa 2000Czapp M.: Bilans cieplny
pomieszczen chtodni: zasady opracowania.
Wydaw. Uczelniane WSI, Koszalin 1995

7. Zina M.: Utrwalanie i przechowywanie Zywnosci.
Wyd. Uniwersytet Rzeszowski, Rzeszow 2008.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyklady i1 ¢wiczenia audytoryjne w postaci
prezentacji multimedialnych, ¢wiczenia -
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rozwigzywanie zadan rachunkowych oraz praca
projektowa ze studentem w ramach ¢wiczen,
obliczenia matematyczne, dyskusja

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

Sposoby weryfikacji osiggnieé efektow uczenia sie:
W1. zaliczenie

W2. zaliczenie

W3. zaliczenie

Ul. Kolokwium

U2. Ocena wykonania projektu/prezentacja

KI. Ocena pracy studenta wykonujacego
prezentacje, dyskusja

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztalcenia:  zaliczenie w  formie pisemnej,
kolokwium, projekt/prezentacja, dziennik
prowadzacego.

Elementy i wagi majace wplyw na
ocen¢ koncowg

Ocena z ¢wiczen: ocena z kolokwium 40% plus
ocena z projektu/prezentacji 60%

Ocena koncowa stanowi: ocena z zaliczenia 60%
plus ocena z ¢wiczen 40%

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE
Forma zaje¢  Liczba godz. Punkty ECTS

Wyktad 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Cwiczenia 30 godz. 1,20 pkt. ECTS
Konsultacje 3 godz. 0,12 pkt. ECTS
Egzamin 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Razem kontaktowe 50 godz. 2,0 pkt. ECTS
NIEKONTAKTOWE

Przygotowanie

projektu 20 godz. 0,80 pkt. ECTS
Przygotowanie

do egzaminu 15 godz. 0,60 pkt. ECTS

Studiowanie literatury 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Razem niekontaktowe 50 godz. 2,0 pkt. ECTS

Y.aczny naklad pracy studenta to 100 godz., co
odpowiada 4 pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

— udziat w wyktadach — 15 godz.
— udziat w  zajeciach audytoryjnych i
laboratoryjnych — 30 godz.
— udzial w konsultacjach — 3 godz.
— obecno$¢ na egzaminie — 2 godz.
Lacznie 50 godz. co odpowiada 2 pkt. ECTS

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

Kod efektu modutowego - kod efektu kierunkowego
WI1.-1PS2_W9

W2.-1PS2 W04

W3.-1PS2 W04

Ul. -1PS2_U02

U2. - IPS2 U06
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KI1.-1PS2 KOl
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

Inzynieria przemyshu spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Zagrozenia w produkcji zywnosci
Hazards in Food Production

Jezyk wykladowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow 11

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku 1

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe

4(2,32/1,68)

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

Agata Blicharz-Kania

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biologicznych Podstaw Technologii
Zywnosci i Pasz

Cel modutu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z
zagrozeniami zdrowotnymi zZywnoS$ci, metodami
stosowanymi  w celu wykrycia zanieczyszczen
produktéw spozywczych i sposobami ich eliminacji
oraz z przepisami regulujgcymi 1 systemami
zapewniajacymi bezpieczenstwo zywnosci.

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

Wiedza:

W1. Zna i rozumie zjawiska i procesy fizyczne i
chemiczne oraz systemy zarzadzania jakos$cig w
inzynierii przemyshu spozywczego

W2. Zna irozumie zagadnienia z zakresu
oddziatywania mikroorganizmow na jakos$¢
surowcow oraz produktéw przemystu spozywczego;
zna zaawansowane metody utrwalania i
przechowywania materiatéw biologicznych

W3. Zna i rozumie zagadnienia dotyczace
zanieczyszczenia zywnosci, wynikajace z nich
zagrozenia zdrowotne i srodowiskowe oraz metody
produkcji zywno$ci wolnej od zanieczyszczen

Umiejetnos$ci:

Ul. Potrafi wykorzystywac posiadang wiedz¢ do
opisu prostych i ztozonych procesow produkcyjnych

U2 Umie samodzielnie planowac i przeprowadzaé
eksperymenty z zachowaniem standardow
badawczych, w tym pomiary i analizy chemiczne, w
przemysle rolno-spozywczym, a takze poprawnie




interpretowac uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski

U3. Umie przeprowadzi¢ analize¢ i oceng zagrozen w
produkcji zywnos¢, z uwzglednieniem
zanieczyszczen mikrobiologicznych, fizycznych i
chemicznych; potrafi dobiera¢ odpowiednie
technologie produkcji zywnosci wolnej od
zanieczyszczen

U4. Absolwent potrafi opracowa¢ dokumentacje
wynikow realizacji zadania projektowego lub
badawczego z zakresu inzynierii Zywnos$ci oraz
przygotowac i przedstawi¢ sprawozdanie z realizacji
zadania

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest gotoéw do formutowania i przekazywania
spoteczenstwu — m.in. poprzez $rodki masowego
przekazu — informacji dotyczacych zywnosci
wysokiej jako$ci; podejmuje starania, aby przekazac
takie informacje i opinie w sposéb powszechnie
zrozumialy, przedstawiajac rozne punkty widzenia

K2. Jest gotéw do podjecia dziatan pozwalajacych
na produkcje zdrowej zywnosci

Wymagania wstepne i dodatkowe

Biologia, mikrobiologia, technologia zywnosci,
chemia

Tresci programowe modutu

Wyktad obejmuje: pojecia podstawowe, klasyfikacje
metod wykrywania zanieczyszczen, zrodta zagrozen
w przemysle spozywczym, wptyw drobnoustrojow
na zdrowie czlowieka, zagrozenia zwigzane z
wystepowaniem pasozytow 1 szkodnikow oraz
metody utrwalania zywnos$ci i produkcji wyrobow
spozywczych wolnych od zanieczyszczen. Ponadto
na wykladzie omoéwione zostang substancje
antyzywieniowe, a takze wplyw niektorych
proceséw technologicznych na jako$¢ produktow
spozywczych.

Cwiczenia obejmuja badanie  bezpieczenstwa
zywnosci oraz wykrywanie zanieczyszczen. Ponadto
w ramach zaj¢¢ studenci przygotowuja samodzielnie
projekt linii technologicznej z uwzglgdnieniem
potencjalnych zagrozen oraz sposobu ich eliminacji.
Oszacowuja réwniez pobranie substancji
szkodliwych z zywno$cig.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura obowigzkowa:

1. Nierzwicki W. 2016. Zarzadzanie
bezpieczenstwem zywnosci: zagadnienia
podstawowe, Wyzsza Szkota Turystyki i
Hotelarstwa, Gdansk

2. Sikora T., Kotozyn-Krajewska D. 2010.
Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci. Wyd. C.H.
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Beck, Warszawa

3. Andrejko M., Czarniecka-Skubina E., Andrejko
D., Kluza F., Zawislak K., Gluszak A., Pacek M.
2012. Zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnos$ci. Wydawnictwo Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie.

Literatura zalecana:

1. Andrejko D., Andrejko M. 2009.
Zanieczyszczenia zywnosci. Zrodta i oddziatywanie
na organizm cztowieka. Wydawnictwo Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie.

2. Sadowska A. 2004. Rakotworcze i trujace
substancje roslinne. Wydawnictwo SGGW
Warszawa.

3. Biezace artykuty naukowe zwigzane z omawiang
tematyka.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Planowane dziatania: wyktady, zajecia praktyczne
polegajace na poznaniu metod okre$lania
bezpieczenstwa zywnos$ci, ¢wiczenia polegajace na
przeprowadzaniu analiz chemicznych i badan
instrumentalnych majacych na celu wykrycie
zanieczyszczen zywnosci oraz oceng jakos$ci
stosowanych w przemysle spozywczym opakowan, a
takze zajgcia, w ramach ktérych studenci
przygotowuja projekt linii technologiczne;j

z uwzglednieniem mozliwych zagrozen.

Metody dydaktyczne: wyktad, doswiadczenie,
analizy chemiczne, wykonanie projektu.

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

Sposoby weryfikacji osiggnietych efektow uczenia
W1- ocena sprawozdan, zaliczenie pisemne,

W2- zaliczenie pisemne,

W3- odpowiedzi ustne, zaliczenie pisemne,

Ul- ocena wykonania ¢wiczen, sprawozdan,

U2- ocena wykonania ¢wiczen, sprawozdan,

U3- ocena wykonania projektu,

U4- ocena sprawozdan

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

K2- ocena pracy studenta w charakterze cztonka
zespotu wykonujgcego ¢wiczenie.

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikéw:
projekty, sprawozdania, kolokwia czg¢Sciowe w
formie pisemnej, dziennik prowadzacego.

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene¢ koncowa

Ocena z ¢wiczen — $rednia arytmetyczna oceny
eksperymentow 1  sprawozdan oraz  oceny
wykonanego projektu;
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Ocena koncowa — ocena z zaliczenia pisemnego 60%
+ 40% ocena z ¢wiczen.

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE

Forma zaje¢ Liczba godz. Punkty ECTS
Wyktad 15 godz. 0,67 pkt. ECTS
Cwiczenia 30 godz. 1,34 pkt. ECTS
Zaliczenie pisemne 2 godz. 0,09 pkt. ECTS
Konsultacje 5 godz. 0,22 pkt. ECTS
Razem kontaktowe 52 godz. 2,32 pkt. ECTS

NIEKONTAKTOWE
Przygotowanie
Do ¢wiczen 10 godz. 0,44 pkt. ECTS
Przygotowanie
projektu 6 godz. 0,27 pkt. ECTS
Przygotowanie
do kolokwium 10 godz. 0,44 pkt. ECTS
Przygotowanie
sprawozdania 2 godz. 0,09 pkt. ECTS

Studiowanie literatury 10 godz. 0,44 pkt. ECTS
Razem niekontaktowe 38 godz. 1,68 pkt. ECTS

Laczny naklad pracy studenta to 90 godz. co
odpowiada 4 pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

Udzial w wyktadach — 15 godz.

Udziat w ¢wiczeniach —30 godz.

Udzial w konsultacjach -5 godz.

Udziat w kolokwium — 2 godz.

Lacznie 52 godz. co stanowi 2,32 pkt. ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -1PS2 W07

W2 -1PS2 W09

W3 -1PS2 WO010

Ul - IPS2 _UO01

U2 -1PS2 _U02

U3 -IPS2 _UI10

U4 - Inz2 _UO1

K1 -1PS2 KOl

K2 -1PS2 K02
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

Inzynieria przemyshu spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Ekonomika przemystu spozywczego
Economics of the food industry

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiéw

studia II stopnia

Forma studiow

studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku II
Semestr dla kierunku 2
Liczba punktow ECTS z podzialem na | 2 (1,5/0,5)

kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr hab. inz. Leszek Rydzak

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biologicznych Podstaw Technologii
Zywnosci i Pasz

Cel modutu

Celem modutu jest =zapoznanie studentow z
podstawowa wiedza w zakresie ekonomiki ze
szczegolnym uwzglednieniem sektora
przedsigbiorstw gospodarki Zywno$ciowe;.

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

Wiedza:

WI1.IPS2 W07 — zna i rozumie zjawiska i procesy
fizyczne i chemiczne oraz systemy zarzadzania
jakos$cia w inzynierii przemystu spozywczego

W2 -1PS2 WOS - zna i rozumie systemy
monitorowania, nadzoru i sterowania, w tym
sterowania komputerowego, procesami
produkcyjnymi w przemysle rolno-spozywczym

Umiejetnosci:

Ul - IPS2 _UI13 — potrafi dostrzega¢ i analizowac
zalezno$ci zachodzace pomigdzy wtasciwosciami
fizykochemicznymi surowcdéw oraz parametrami
technicznymi i technologicznymi procesu a jego
energochtonnoscia; potrafi oszacowac i ocenié
energochtonnos$¢ proceséw technologicznych w
zakresie inzynierii przemyshu spozywczego

Kompetencje spoteczne:

K1 -1PS2 K02 — jest gotéw do podjecia dziatan
pozwalajacych na produkcje zdrowej zywnosci,
dobrostan zwierzat oraz ksztattowanie i stan srodowiska
naturalnego

K2 -TPS2 KO3 - jest gotéw do uczenia si¢ przez




cate zycie, samodzielnego zdobywania wiedzy i
doskonalenia kompetencji zawodowych,
wspotdziatania 1 pracy w grupie, przyjmujac w niej
rozne role

Wymagania wstepne i dodatkowe

Podstawowa znajomos$¢ procesOw wystepujacych w
branzy spozywczej oraz podstawowa znajomos¢
praw 1 poje¢ z zakresu ekonomii 1 zarzgdzania

Tresci programowe modutu

Specyfika sektora gospodarki zywnosciowej. Formy
prawne dziatalno$ci  gospodarczej, ekonomika
finansow  przedsigbiorstw,  gospodarowania i
zarzadzania aktywami 1 pasywami, oraz czynnikami
produkcji, czyli zasobami ludzkimi, $rodkami i

przedmiotami pracy. Ekonomika zarzadzania
zaopatrzeniem, produkcja oraz  dziatalno$ciag
marketingowa. Ekonomika a etyka A4
przedsigbiorstwie.
Wykaz literatury podstawowej 1 1. Duraj J. (red.)) Podstawy  ekonomiki
uzupehiajacej przedsigbiorstwa. Polskie Wydawnictwo

Ekonomiczne. Warszawa 2002

2. Sobczyk G. (red.) Ekonomika matych i $rednich
przedsigbiorstw. Difin, Warszawa 2004

3. Wermut J. Rachunkowos$¢ zarzadcza. ODDK,
Gdansk 1995

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyklad multimedialny. Wyktad: zalicza si¢ na
podstawie wynikOw egzaminu 1 obecnosci na
zajeciach.

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

Sposoby weryfikacji osiagnigtych efektow uczenia
sig:

W1 — zaliczenie

W2- zaliczenie

Ul — zaliczenie

K1 — zaliczenie

K2 — zaliczenie

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikoéw:
arkusz egzaminacyjny, dziennik prowadzacego

Elementy i wagi majace wplyw na
ocene¢ koncowg

Udziat w wyktadach — 10%
Zaliczenie pisemne — 90%

Bilans punktow ECTS

Wyktad - 18 godz., 1,2 pkt. ECTS

Konsultacje - 1 godz, 0,1 pkt. ECTS

Egzamin - 1 godz., 0,2 pkt. ECTS

Studiowanie literatury - 3 godz., 0,5 pkt. ECTS
Laczny naktad pracy studenta to 24 godz. co
odpowiada 2 pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

Udzial w wyktadach — 18 godz.

Udzial w konsultacjach —1 godz.

Udzial w egzaminie — 2 godz.

Lacznie 21 godz. co stanowi 1,5 pkt. ECTS
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Odniesienie modutowych efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow
uczenia si¢

W1 -1PS2_ W07 - P7S_ WG
W2 -IPS2 W08 - P7S WG

Ul -1PS2 _U13 - P7S_UW/P7S_UW
K1-IPS2 K02 -P7S_KO/P7S KR
K2 -IPS2 KO3 - P7S KK/P7S KR

373




Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

InZynieria Przemystu Spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Inzynieria Zywno$ci w agroturystyce
Food engineering in agritourism

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiéw

studia II stopnia

Forma studiow

studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku II
Semestr dla kierunku 2
Liczba punktow ECTS z podzialem na | np. 4 (3/1)

kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr hab. inz. Leszek Rydzak, prof. uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biologicznych Podstaw Technologii
Zywnosci i Pasz

Cel modutu

Celem zakresu dydaktycznego przedmiotu jest
zapoznanie studentdw z podstawowa wiedzg w
zakresie inzynierii zywnos$ci z ukierunkowaniem na
specyfike zywienia i przygotowywania dan i potraw
w agroturystyce.

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

Wiedza:

WI1.IPS2 _W05 - zna i rozumie trendy rozwojowe,
perspektywy rozwoju i najistotniejsze nowe
osiggnigcia z obszaru inzynierii przemystu
SpPOZywWCZego

W2 -1PS2 W06 - zna i rozumie spoteczne,
ekonomiczne, prawne, sSrodowiskowe i inne
pozatechniczne uwarunkowania dziatalno$ci
inzynierskiej w zakresie produkcji zywno$ci; ma
swiadomos$¢ ryzyka i potrafi oceni¢ skutki
wykonywanej dziatalno$ci w zakresie szeroko
rozumianego rolnictwa i srodowiska

Umiejetnosci:

Ul - IPS2 _UO03 - potrafi samodzielnie wyszukiwaé
informacje z literatury, baz danych i innych
wlasciwie dobranych Zrédet, takze w jezyku
angielskim; potrafi integrowa¢ uzyskane informacje,
dokonywac¢ ich interpretacji i krytycznej oceny, a
takze wyciagga¢ wnioski oraz formutowac i
uzasadnia¢ opinie




U2 —1PS2 _U06 — potrafi przygotowac i
przedstawi¢ prezentacj¢ na temat realizacji
inzynierskiego zadania projektowego lub zadania
badawczego oraz poprowadzi¢ dyskusje¢ dotyczaca
przedstawionej prezentacji

Kompetencje spoteczne:

K1 - IPS2 K02 — jest gotéw do podj¢cia dziatan
pozwalajacych na produkcje zdrowej zywnosci,
dobrostan zwierzat oraz ksztattowanie i stan srodowiska
naturalnego

K2 -TPS2 KO3 - jest gotow do uczenia si¢ przez
cate zycie, samodzielnego zdobywania wiedzy i
doskonalenia kompetencji zawodowych,
wspotdzialania i pracy w grupie, przyjmujac w niej
rézne role

Wymagania wstgpne i dodatkowe

Podstawowa znajomo$¢ procesow wystepujacych w
branzy spozywczej

Tresci programowe modutu

Podzial  zywno$ci na  poszczegblne  grupy
zywieniowe. Jako$§¢ surowcow 1 produktow
roslinnych i zwierzecych. Zasady prawidtowego i
bezpiecznego  przechowywania  surowcow i
produktow. Najwazniejsze procesy w produkcji
zywno$ci 1 wytwarzanie dan 1 potraw. Zasady
tworzenia nowych produktow kulinarnych. Produkty
ekologiczne, regionalne 1 lokalne. Nowoczesne
systemy, technika i sposoby przygotowywania dan i
potraw. Zasady sposoby zywieni turystow w
agroturystyce.  Systemy  zarzadzania  jakoS$cig
produkcji w inzynierii zywnoS$ci. Zasady uktadania
jadtospiséw dla turystow. Sposoby serwowania i
dekorowania dan i potraw.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajace;j

1. Jarosz M., (red.) (2012): Normy zywienia dla
populacji polskiej — nowelizacja. Wyd. 1ZZ,
Warszawa.

2. Olszewski A.: Technologia przetworstwa migsa.
WNT, Warszawa 2002.

3. Gawecki J., Roszkowski W. (red.) (2013):
Zywienie u progu i u schytku zycia. Wyd.
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu.

4. Gawecki 1., Mossor-Pietraszewska T,
Kompendium wiedzy o zywnosci, zywieniu i
zdrowiu,  Wydawnictwo  Naukowe PWN,
Warszawa 2006.

5. Kolozyn-Krajewska D., Sikora T., Zarzadzanie
bezpieczenstwem zywnosci. Teoria 1 praktyka,
Wydawnictwo C.H. Beck, Warszawa 2010.

6. Grabowski T., Kijowski J. [red.]: Migso i
przetwory drobiowe. WNT, Warszawa 2004.

7. Ziajka S. [red.]: Mleczarstwo. T 1 — 2. Wyd.
ART., Olsztyn 1997.

8. Skrabka-Blotnicka T.: Higiena zywno$ci. Wyd.
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AE, Wroctaw 2001.

9. Jankiewicz L., Stowinski M.: Technologia
produkcji  wedlin. Tom 1 — 5 Polskie
Wydawnictwo Fachowe, Warszawa 2004.

10.  Ladonski W., Gospodarek T.: Podstawowe
metody analityczne produktow zywnosciowych.
PWN, Warszawa — Wroctaw 1986.

11.  Czasopisma naukowe 1 branzowe: 1.
Hotelarstwo 1  gastronomia 2. Przemyst
Spozywczy, Wydawnictwo Sigma NOT 3.
Gospodarka Miesna 4. Rzeznik polski 5.
Ogolnopolski Informator Masarski

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad multimedialny. Praca 1 dyskusja w
zespotach, samodzielne przygotowywanie i obrona
pracy zaliczeniowej. Zapoznanie z wykorzystaniem 1
eksploatacja wybranych maszyn 1 urzadzen
gastronomicznych. Wyklad: zalicza si¢ na podstawie
obecnoéci na zajeciach. Cwiczenia laboratoryjne
zalicza si¢ na podstawie wykonanych w ramach
¢wiczen prac.

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

Sposoby weryfikacji osiggnietych efektow uczenia
W1 — zaliczenie

W2- zaliczenie

Ul — prezentacja

U2- prezentacja

K1 — prezentacja

K2 — prezentacja

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikoéw:
zaliczenie, dziennik prowadzacego, prezentacja lub
wystgpienie na zadany temat

Elementy i wagi majace wplyw na
ocen¢ koncowg

Udzial w wyktadach — 20%
Zaliczenie prezentacji — 80%

Bilans punktéw ECTS

Wyktad - 15 godz., 0,7 pkt. ECTS

Cwiczenia - 30 godz., 1,4 pkt. ECTS

Konsultacje - 1 godz., 0,2 pkt. ECTS

Zaliczenie - 6 godz., 0,7 pkt. ECTS

Przygotowanie prezentacji - 8 godz. - 0,5 pkt. ECTS
Studiowanie literatury - 8 godz. - 0,5 pkt. ECTS
Laczny naktad pracy studenta to 68 godz. co
odpowiada 4 pkt. ECTS

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

Udzial w wyktadach — 15 godz.

Udziat w ¢wiczeniach —30 godz.

Udzial w konsultacjach —1 godz.

Udziat w zaliczeniu — 6 godz.

Lacznie 51 godz. co stanowi 3,0 pkt. ECTS

Odniesienie modulowych

uczenia si¢

efektow
uczenia si¢ do kierunkowych efektow

W1 -1PS2 W05 -P7S WG
W2 -1PS2 W06 - P7S WK
Ul -1PS2 _U03 -P7S UW/P7S_UU
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U2 - IPS2 _U06 — P7S_UO/P7S_UK
K1-1PS2 K02 -P7S _KO/P7S_KR
K2 -IPS2 KO3 - P7S KK/P7S KR
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

Inzynieria przemyshu spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Inzynieria gastronomiczna i utrwalanie zywnosci
Gastronomy engineering and food preservation.

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

obowiazkowy/fakultatywny

Poziom studiéw

pierwszego stopnia/drugiego stopnia/jednolite
magisterskie

Forma studiow

stacjonarne/niestacjonarne

Rok studiéow dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 2
Liczba punktow ECTS z podziatem na | 4 (2/2)

kontaktowe/niekontaktowe

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

Prof. dr hab. Pawel Sobczak

Jednostka oferujgca modut

Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych

Cel modulu

Celem modutu jest zapoznanie studentéw z budowq i
dziataniem maszyn i urzadzen w gastronomii, a takze
doborem surowcow dla gastronomii oraz metodami
utrwalania surowcow i produktdéw zywnosciowych.

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

Wiedza:

W1. Zna zasady techniczne i technologiczne
uzytkowania maszyn i urzadzen spozywczych, w
aspekcie bezpiecznej i ekonomicznej eksploatacji

W2. Zna trendy rozwojowe, perspektywy rozwoju 1
najistotniejsze nowe osiggni¢cia z obszaru inzynierii
przemyshu spozywczego;

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi opisa¢ zasade dziatania podstawowych
urzadzen 1 linii technologicznych stosowanych w
produkcji zywnosci, potrafi dobrac i zestawi¢ w linig
urzadzenia przetworcze

U2.potrafi analizowac 1 zinterpretowac¢ przebieg
procesow w zakresie inzynierii przemystu
spozywczego a takze zaplanowac prosty proces
technologiczny

Kompetencje spoteczne:

K1. Potrafi podja¢ dziatania pozwalajgce na
produkcje zdrowej zywnosci, dobrostan zwierzat




oraz ksztattowanie i stan srodowiska naturalnego

Wymagania wstgpne 1 dodatkowe

Inzynieria przetworstwa surowcéw pochodzenia
zwierzecego, Mikrobiologia zywnosci, Technologia
chtodnictwa zywnosci,,

Tresci programowe modutu

Wyktad obejmuje: Pojecia podstawowe, klasyfikacja
1 podzialy surowcow i produktéw gastronomicznych.
Urzadzenia gastronomiczne, podziat i zasada
dziatania. Zagrozenia mikrobiologiczne w zaktadach
gastronomicznych, systemy mycia, HCCP oraz
procesy utrwalania Zywnosci.

Cwiczenia obejmuja analize dokumentéw prawnych
dotyczacych funkcjonowania zaktadoéw
gastronomicznych. Studenci realizuja zadania
badawcze z zakresu wybranych operacji
technologicznych, charakterystycznych dla
poszczegolnych dzialéw gastronomicznych oraz
analizuja wybrane procesy utrwalania Zywnosci..

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

1. Arens-Azevedo U. Technologia gastronomiczna.
Cz.112. Wyd. Rea Warszawa 1998.

2. Arens-Azevedo U. Technologia gastronomiczna z
obstuga gosci. Cz. 3. Wyd. Rea Warszawa 1999.

3. Koziorowska B. Projektowanie technologiczne
zaktadow gastronomicznych. Wyd. SGGW,
Warszawa 1998.

4. Neryng A. Wyposazenie zakladow
gastronomicznych z elementami techniki i
projektowania. Wyd. SGGW, Warszawa 1999.

5. Pijanowski E., Dhuzewski M., Dhluzewska A.,
Jarczyk A. Ogoélna technologia Zywno$ci. WN-T
Warszawa.

6. Swiderski F. (red.). Towaroznawstwo produktow
spozywczych. Teoria i ¢wiczenia. Wyd. SGGW
Warszawa 1998.

Swiderski F. (red.). Zywnos¢ wygodna i zywnos¢

funkcjonalna. WN-T Warszawa.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wykitady, zajecia audytoryjne, zajecia laboratoryjne,
wykonanie projektu

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

Sposoby weryfikacji osiggnietych efektow uczenia
W1 — zaliczenie pisemne (kolokwium, egzamin)
W2- zaliczenie pisemne (kolokwium, egzamin)

U1 — praca pisemna (kolokwium, sprawozdanie z
zajec)

U2- praca pisemna (kolokwium, sprawozdanie z
zajec)

K1 — ocena pracy w grupie

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikdéw:
zaliczenie w formie pisemnej, kolokwia czgsciowe w
formie  pisemnej, dziennik  prowadzacego,
prezentacja lub wystapienie na zadany temat
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Elementy i wagi majace wptyw na
ocene¢ koncowa

Ocena z ¢wiczen — ocena z pracy pisemnej
(kolokwium) 70% + sprawozdanie z ¢wiczen (20%)
+ aktywno$¢ studenta na ¢wiczeniach (obserwacje
wlasne) 10%.

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

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE
Forma zaje¢  Liczba godz. Punkty ECTS
Wyktad 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Cwiczenia 30 godz. 1,20 pkt. ECTS
Kolokwium z ¢wiczen 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Konsultacje 1 godz. 0,04 pkt. ECTS
Egzamin 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Razem kontaktowe 50 godz. 2,0 pkt. ECTS
NIEKONTAKTOWE

Przygotowanie

prezentacji 5 godz. 0,20 pkt. ECTS
Przygotowanie

do kolokwium 10 godz. 0,4 pkt. ECTS
Przygotowanie

do egzaminu 15 godz. 0,6 pkt. ECTS
Przygotowanie

sprawozdania 10 godz. 0,4 pkt. ECTS
Studiowanie literatury 15 godz. 0,6 pkt. ECTS

Razem niekontaktowe 50 godz. 2,0 pkt. ECTS

Laczny naklad pracy studenta to 100 godz. co
odpowiada 4pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

Udzial w wyktadach — 15 godz.

Udziat w ¢wiczeniach —30 godz.

Udzial w konsultacjach —1 godz.

Udziat w kolokwium — 2 godz.

Udzial w egzaminie —2 godz.

Lacznie 50 godz. co stanowi 2,0 pkt. ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1-1IPS2 W04

W2 -IPS2 W08
Ul - IPS2_UOI
U2-1PS2 U13
K1-IPS2 K03
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

Inzynieria przemyshu spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Inzynieria produkcji pasz
Engineering the production of feed

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

obowiazkowy/fakultatywny

Poziom studiéw

pierwszego stopnia/drugiego stopnia/jednolite
magisterskie

Forma studiow

stacjonarne/niestacjonarne

Rok studiow dla kierunku 1
Semestr dla kierunku 1
Liczba punktow ECTS z podziatem na | 4 (2/2)

kontaktowe/niekontaktowe

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

Prof. dr hab. Pawel Sobczak

Jednostka oferujgca modut

Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych

Cel modulu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z
problematyky zwigzang z maszynami i procesami, ktére
wystepujg przy produkcji przemystowych mieszanek
paszowych dla roznych grup zwierzat gospodarskich i
domowych.

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

Wiedza:

W1. Zna zasady techniczne i technologiczne
uzytkowania maszyn i urzgdzen spozywczych, w
aspekcie bezpiecznej i ekonomicznej eksploatacji

W2. Zna systemy monitorowania, nadzoru i
sterowania, w tym sterowania komputerowego,
procesami produkcyjnymi w przemysle rolno-
spozywczym

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi wykorzystywac posiadang wiedz¢ do
opisu zjawisk fizycznych oraz prostych i ztozonych
procesow produkcyjnych, a takze do projektowania,
nadzorowania, zarzadzania i sterowania procesami w
inzynierii przemyshu spozywczego

U2. Potrafi dostrzegac i analizowac zaleznosci
zachodzace pomigdzy wlasciwosciami
fizykochemicznymi surowcow oraz parametrami
technicznymi i technologicznymi procesu a jego
energochtonnoscia; potrafi oszacowac i ocenic
energochtonnos¢ proceséw technologicznych w




zakresie inzynierii przemyshu spozywczego

Kompetencje spoteczne:

K1 ma zdolno$¢ uczenia si¢ przez cate zycie,
samodzielnego zdobywania wiedzy i doskonalenia
kompetencji zawodowych, wspotdziatania i pracy w
grupie, przyjmujac w niej rézne role

Wymagania wstepne i dodatkowe

Maszynoznawstwo spozywcze,

Tresci programowe modutu

Charakterystyka zaktadow przemyshu paszowego
oraz zaktadow pracujacych na potrzeby tego
przemystu. Fizyczne i technologiczne cechy
surowcow sypkich majace wplyw na procesy
przetworcze. Suszarnie, instalacje zbozowe,
magazyny. Maszyny do wstgpnej obrobki -
czyszczenie, sortowanie, separacja. Metody
przetwarzania surowcow i ich uszlachetnianie.
Dozowanie 1 mieszanie surowcOw paszowych.
Kondycjonowanie surowcow i mieszanek
paszowych. Aglomeracja ci$nieniowa mieszanek
paszowych. Technologia produkcji premiksow.
Zagospodarowanie produktow ubocznych 1
odpadowych przemyshu spozywczego na cele
paszowe. Magazynowanie gotowego wyrobu.
Kontrola jako$ci w przemysle paszowym.
Oddziatywanie pasz przemystowych na §rodowisko.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

1. Grochowicz J.: Technologia produkcji mieszanek
paszowych. PWRIL. W-wa 1996

2. Zaawansowane techniki wytwarzania przemystowych
mieszanek paszowych. Pod red. Jozef Grochowicz
Lublin 1998

3. Premiksy i mieszanki skoncentrowane technika
produkcji i zastosowanie. Pod red. Jozef Grochowicz
Lublin 1999

4. Hejft R.: Cisnieniowa aglomeracja pasz i podstawy
konstrukcji  urzadzen  granulujgco-brykietujgcych.
Biatystok 2003

5. Postep technologiczny, zywieniowy jakosciowy w
produkcji pasz i karm. Pod red. Kazimierz Zawislak,
Pawet Sobczak Lublin 2014

6. Kraftfutter — miesiecznik

Pasze przemystowe - miesiecznik

Planowane formy/dzialania/metody
dydaktyczne

Wyktady, zajecia audytoryjne, zajecia laboratoryjne,
wykonanie projektu

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

Sposoby weryfikacji osiggnigtych efektéw uczenia
W1 — zaliczenie pisemne (kolokwium, egzamin)
W2- zaliczenie pisemne (kolokwium, egzamin)
Ul — praca pisemna (kolokwium, sprawozdanie z
zajeé)

U2- praca pisemna (kolokwium, sprawozdanie z
zajet)
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K1 — ocena pracy w grupie

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikoéw:
zaliczenie w formie pisemnej, kolokwia czgSciowe w

formie pisemne;j, dziennik  prowadzacego,
prezentacja lub wystapienie na zadany temat
Elementy i wagi majace wptyw na Ocena z ¢wiczen — ocena z pracy pisemnej

ocene¢ koncowa

(kolokwium) 70% + sprawozdanie z ¢wiczen (20%)
+ aktywno$¢ studenta na ¢wiczeniach (obserwacje
wiasne) 10%.

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

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE
Forma zaje¢  Liczba godz. Punkty ECTS
Wyktad 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Cwiczenia 30 godz. 1,20 pkt. ECTS
Kolokwium z ¢wiczen 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Konsultacje 1 godz. 0,04 pkt. ECTS
Egzamin 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Razem kontaktowe 50 godz. 2,0 pkt. ECTS
NIEKONTAKTOWE

Przygotowanie

prezentacji 5 godz. 0,20 pkt. ECTS
Przygotowanie

do kolokwium 10 godz. 0,4 pkt. ECTS
Przygotowanie

do egzaminu 15 godz. 0,6 pkt. ECTS
Przygotowanie

sprawozdania 10 godz. 0,4 pkt. ECTS
Studiowanie literatury 15 godz. 0,6 pkt. ECTS

Razem niekontaktowe 50 godz. 2,0 pkt. ECTS

Laczny naklad pracy studenta to 100 godz. co
odpowiada 4pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udzial w wyktadach — 15 godz.

Udzial w ¢wiczeniach —30 godz.

Udziat w konsultacjach —1 godz.

Udzial w kolokwium — 2 godz.

Udzial w egzaminie —2 godz.

Lacznie 50 godz. co stanowi 2,0 pkt. ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1-1IPS2 W04

W2 -IPS2 W08
Ul - IPS2_UO0I
U2-1PS2 U13
K1-IPS2 K03
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

InZynieria Przemystu Spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Planowanie kariery i podstawy wiedzy o rynku pracy
Career planning and basic knowledge of the labor
market

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiéw

Studia stacjonarne II stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 1

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr hab. inz. Leszek Rydzak, prof. uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biologicznych Podstaw Technologii
Zywnosci 1 Pasz

Cel modulu

Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy
dotyczacej rynku pracy w Polsce, mozliwych metod
zarzadzania nim 1imetody sterowania stosowanej
wspotczesnie oraz tego, jakie dziatania powinien

podejmowaé pracodawca lub pracownik, aby
rozwija¢ swoja karierg
Efekty uczenia si¢ dla modutu to opis | Wiedza:
zasobu  wiedzy, umiejetnosci 1| IPS2 W07 Ma wiedz¢ niezbedng do rozumienia
kompetencji  spotecznych,  ktdre | spotecznych, ekonomicznych, prawnych,
student osiagnie po zrealizowaniu | sSrodowiskowych i  innych  pozatechnicznych

zajec.

uwarunkowan dziatalno$ci inzynierskiej w zakresie
produkcji zywnosci; ma swiadomos$¢ ryzyka i potrafi
oceni¢ skutki wykonywanej dziatalno$ci w zakresie
szeroko rozumianego rolnictwa i srodowiska

Umiejetnosci:

IPS2 U03  Potrafi  samodzielnie = wyszukiwaé
informacje z literatury, baz danych 1 innych
wlasciwie dobranych zZrodel, takze w jezyku
angielskim; potrafi integrowa¢ uzyskane informacje,
dokonywac¢ ich interpretacji 1 krytycznej oceny, a
takze formutowa¢ wnioski i uzasadnia¢ opinie

Kompetencje spoteczne:

IPS2 KO1 Potrafi mysle¢ 1 dziala¢ w sposéb
kreatywny i przedsigbiorczy

Wymagania wstepne i dodatkowe

Wiedza z zakresu podstaw przedsigbiorczosci na




poziomie szkoty sredniej

Tresci programowe modutu

Podstawy nauki o sterowaniu. Rynek pracy jako
element systemu gospodarczego panstwa.
Wyjatkowos$¢ pracy ludzkiej w gospodarce. Praca
jako przedmiot aktu wymiany pomi¢dzy pracodawca
a pracownikiem. Dychotomia rynku pracy. Rynek
pracy widziany z perspektywy pracownika i
pracodawcy. Dzialania, ktore nalezy podjac, aby by¢
postrzeganym jako rzetelny pracownik lub rzetelny
pracodawca. Proces rekrutacji oraz analiza przebiegu
tego procesu z perspektywy pracodawcy i
pracownika. Warunki, ktére powinien spetni¢
pracownik 1 pracodawca jako strony aktu wymiany
pracy. Praca jako jedna z drog do samorealizacji
czltowieka.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Jarow R. Antykariera. Wyd. Nowy Marketing. £.6dz
1999.

Kuc B. R., Moczydlowska J. M., Zachowania
organizacyjne. Difin S.A. Warszawa 2009.

Mazur M. Cybernetyka i charakter.
www.autonom.edu.pl

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyklad

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

IPS2 W07 Zaliczenie

IPS2 U03 Zaliczenie

IPS2 KOI1 Zaliczenie

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow:
dziennik prowadzacego

Elementy i wagi majace wplyw na
oceng koncowa

Udziat w wykladach 50%
Zaliczenie 50%

Bilans punktéw ECTS

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

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia i egzaminu — 2 godz.,
0,5 pkt ECTS

- przygotowanie do egzaminu — 4 godz., 0,5 pkt
ECTS

Laczny naktad pracy studenta to 36 godz. co
odpowiada 2 punktom ECTS.

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Np. udziat w wyktadach — 30 godz; konsultacjach —
2 godz.; egzamin — 1 godz

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

W1 - IPS2._ W07
Ul - IPS2_U03
K1 - IPS2 K01

2/3
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

Inzynieria przemyshu spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Podstawy ekonomiki przedsiebiorstw
basics of business economics

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiéw

studia II stopnia

Forma studiow

studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku II
Semestr dla kierunku 3
Liczba punktow ECTS z podzialem na | 4 (3/1)

kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr hab. inz. Leszek Rydzak

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biologicznych Podstaw Technologii
Zywnosci i Pasz

Cel modutu

Celem modutu jest =zapoznanie studentow z
podstawowa wiedza w zakresie ekonomiki w
dziatalnosci gospodarcze;.

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

Wiedza:

WI1.1PS2 WO07 — zna i rozumie zjawiska i procesy
fizyczne i chemiczne oraz systemy zarzadzania
jako$cia w inZynierii przemystu spozywczego

W2 -1PS2 WO08 - zna i rozumie systemy
monitorowania, nadzoru i sterowania, w tym
sterowania komputerowego, procesami
produkcyjnymi w przemysle rolno-spozywczym

Umiejetnosci:

Ul - IPS2 UI3 — potrafi dostrzegac 1 analizowaé
zalezno$ci zachodzace pomigdzy wlasciwosciami
fizykochemicznymi surowcOw oraz parametrami
technicznymi i technologicznymi procesu a jego
energochtonnoscia; potrafi oszacowac i ocenié
energochtonnos¢ proceséw technologicznych w
zakresie inzynierii przemystu spozywczego

Kompetencje spoteczne:

K1 -IPS2 K02 — jest gotow do podjecia dziatan
pozwalajacych na produkcje zdrowej zywnosci,
dobrostan zwierzat oraz ksztatltowanie i stan
srodowiska naturalnego

K2 -IPS2 KO3 - jest gotow do uczenia si¢ przez
cate zycie, samodzielnego zdobywania wiedzy i




doskonalenia kompetencji zawodowych,
wspoldzialania i pracy w grupie, przyjmujac w niej
roézne role

Wymagania wstgpne i dodatkowe

Podstawowa znajomo$¢ praw i pojec¢ z zakresu
ekonomii i zarzadzania

Tresci programowe modutu

Cele 1 funkcje zarzadzania  dziatalnos$cia
przedsigbiorstwa. Formy prawne dziatalno$ci
gospodarczej ze szczegblnym uwzglednieniem
jednoosobowej dzialalnosci gospodarczej, spotki
jawnej i spotki z ograniczong odpowiedzialnoscia,
ich zalety 1 wady. Ksiggowos$¢ w firmach, rachunek
zyskow 1 strat, bilans, ze = szczegdlnym
uwzglednieniem ksiegi przychodow 1 rozchoddw.
Projekt w formie prezentacji wlasnej firmy, opis jej
produktu, wybdr formy prawnej firmy i uzasadnienie
ekonomiczne jej istnienia. Podstawy ekonomiki i
zarzadzania czynnikami produkcji, czyli zasobami
ludzkimi, $rodkami 1 przedmiotami pracy.
Ekonomika zarzadzania zaopatrzeniem, produkcja
oraz dzialalno$cia marketingowg. Ekonomika a
etyka w przedsigbiorstwie.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupetniajacej

ekonomiki
Wydawnictwo

1. Duraj J. (red.)  Podstawy
przedsigbiorstwa. Polskie
Ekonomiczne. Warszawa 2002

2. Sobczyk G. (red.) Ekonomika matych i $rednich
przedsigbiorstw. Difin, Warszawa 2004

3. Wermut J. Rachunkowos$¢ zarzadcza. ODDK,
Gdansk 1995

Planowane formy/dzialania/metody
dydaktyczne

Wyktad multimedialny. Praca 1 dyskusja w
zespolach, samodzielne przygotowywanie i obrona
pracy zaliczeniowej. Wyktad: zalicza si¢ na
podstawie obecnosci na zajeciach. Cwiczenia
laboratoryjne zalicza si¢ na podstawie wykonanych
w ramach ¢wiczen prac zaliczeniowych.

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

W1 — zaliczenie

W2- zaliczenie

Ul — prezentacja

K1 — prezentacja

K2 — prezentacja

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikoéw:
zaliczenie, dziennik prowadzacego, prezentacja lub
wystapienie na zadany temat

Elementy i wagi majace wplyw na
oceng¢ koncowa

Udziatl w wykladach —20%
Zaliczenie pisemne — 80%
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Bilans punktow ECTS Wyktad - 15 godz., 0,7 pkt. ECTS

Cwiczenia - 30 godz., 1,4 pkt. ECTS

Konsultacje - 1 godz., 0,2 pkt. ECTS

Zaliczenie - 6 godz., 0,7 pkt. ECTS

Przygotowanie prezentacji - 8 godz., 0,5 pkt. ECTS
Studiowanie literatury - 8 godz., 0,5 pkt. ECTS
Laczny naktad pracy studenta to 68 godz. co
odpowiada 4 pkt. ECTS

Naktad pracy zwiazany z zajgciami Udzial w wyktadach — 15 godz.
wymagajacymi bezposredniego Udzial w ¢wiczeniach —30 godz.

udziatu nauczyciela akademickiego Udzial w konsultacjach —1 godz.

Udziat w zaliczeniu — 6 godz.

Lacznie 51 godz. co stanowi 3,0 pkt. ECTS

Odniesienie modutowych efektow | W1 -IPS2 W07 —P7S WG

uczenia si¢ do kierunkowych efektow | W2 - IPS2 W08 - P7S WG

uczenia si¢ Ul -1IPS2 _UI13-P7S UW/P7S UW
K1-1PS2 K02 -P7S KO/P7S KR
K2 -1PS2 KO3 -P7S KK/P7S KR
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Nawa kierunku studiow

Inzynieria przemystu spozywczego

Nazwa modutu ksztalcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Nowoczesne i tradycyjne metody konserwacji i
przechowywania zywnosci

Modern and traditional methods of preservation and
storage of food

Jezyk wyktadowy Polski

Rodzaj modutu fakultatywny
Poziom studiow drugiego stopnia
Forma studiow stacjonarne

Rok studiéw dla kierunku 11

Semestr dla kierunku il

Liczba punktow ECTS z podziatem na
kontaktowe/ niekontaktowe

Lacznie 4 w tym 1,9 kontaktowe

Tytul naukowy, imi¢ i nazwisko osoby
odpowiedzialnej za modut

prof. dr hab. Dariusz Dziki

Jednostka oferujaca przedmiot

Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej

Cel modutu Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy z zakresu
zaawansowanych technik i technologii
przechowywania i utrwalania Zywnosci.

Efekty uczenia si¢ to opis zasobu wiedzy, | Wiedza:

umiejetnosei 1 kompetencji spotecznych, ktore
student osiggnie po zrealizowaniu zajec.

WI1. Ma poglebiong i podbudowang teoretycznie
wiedz¢ nt. zaawansowanych technik i technologii
przechowywania i konserwacji zywnosci.

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi przygotowac i przedstawi¢ prezentacje na
temat procesu utrwalania badz przechowywania
wybranego surowca

U2. Potrafi dobiera¢ odpowiednie metody i techniki
przetwarzania i przechowywania zywnosci.

Kompetencje spoteczne:

KI1. posiada $wiadomo$¢ znaczenia spolecznej,
zawodowe] 1 etycznej odpowiedzialnosci za
produkcje przypraw i ziok
0 odpowiedniej jakos$ci

Wymagania wstepne i dodatkowe Suszarnictwo i przechowalnictwo

Tresci programowe modutu Wyklady: Zawansowane i tradycyjne metody

przechowywania owocoéw warzyw. Nowoczesne
metody przechowywania migsa.

Przechowywanie roslinnych surowcéw ziarnistych.
Specjalistyczne metody suszenia: suszenie parg
przegrzang i suszenie préozniowe. Suszenie pianowe.

Specjalistyczne metody zwigkszenia trwatosci
przechowalniczej zuwno$ci (stosowanie wysokich
cisnien, pulsacyjne pole elektryczne, metody
radiacyjne, przechowywanie w zmodyfikowanej
atmosferze). Odwadnianie osmotyczne i Kkiszenie
Zywnosci.

Cwiczenia:

Zmiany zywnosci podczas przechowywania — ocena
zmian. Aparatura do monitorowania stanu zuwnosci
podczas przechowywania. Specjalistyczne
urzadzenie do suszenia zywnosci: suszarnie
prézniowe, wykraplajace i prozniowe. Obliczania




urzadzen. Opracowanie sposobu przechowywania i
utrwalania wybranego rodzaju zywnosci.

Wykaz literatury podstawowe;j i
uzupetniajacej

Podstawowa

1. Barowicz Tadeusz, Barowicz Janusz. 2008.
Konserwowanie i Przechowywanie
Zywnosci. Wyd. Bauer-Weltbild Media
Uzupetniajaca

1. Czasopismo Przemyst Spozywczy -
miesiecznik

2. Chilodnictwo — miesigcznik

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

- wyktad,

- dyskusja,

- rozwigzywanie zadan problemowych,

- korzystanie z materialdow dydaktycznych.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagnietych efektow
ksztalcenia

W1 — sprawdzian pisemny,

W2 — praca pisemna,

U1 — ocena prezentacji i wystapienia,

U2 — ocena prezentacji i wystgpienia,

K1 — ocena wystgpienia

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow:
sprawdziany, dziennik prowadzgcego, opracowania
zadania problemowego, prezentacja.

Elementy i wagi majace wplyw na ocene
koncowa

Uzyskane oceny ze sprawdzianow, ktore obejmuje
wiedze z wykladow i ¢wiczen, jak rowniez ocena
prezentacji wraz z wystgpieniem, maja t¢ sama wage.
Ocena koncowa stanowi S$rednig arytmetyczng z
uzyskanych ocen czgstkowych.

Bilans punktow ECTS

- udziat w wyktadach — 15 h,

- udzial w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
—30h,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia—5x 1 h=5h,

- przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych i
laboratoryjnych

I5x1h=15h

- przygotowanie prezentacji w domu — 12 h

- przygotowanie do sprawdzianow — 14 h

- przygotowanie do zaliczenia koncowego i obecnos¢
na zaliczeniu—10h+2h=10h

Laczny naktad pracy studenta to 100 h, co
odpowiada 4 punktom ECTS.

Naktad pracy zwiazany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego udziatu
nauczycieli akademickich:

- udziat w wyktadach — 12 h,

- udzial w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
—30h,

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia—5x 1 h=5h,
Lacznie 35 h co odpowiada 1,9 punkta ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami o charakterze
praktycznym:

- przygotowanie do ¢wiczen audytoryjnych i
laboratoryjnych 15x 1 h=15h

- przygotowanie prezentacji w domu — 12 h




- przygotowanie do sprawdzianéw — 14 h,

- przygotowanie do zaliczenia koncowego i obecnos¢
na zaliczeniu—10h+2h=12h

Lacznie 53 h co odpowiada 2,1 punkta ECTS

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

IPS2 W03
IPS2_WO05
IPS2_U06
Inz2 UO05

IPS2 K02




Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

Inzynieria przemyshu spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku | Podstawy agrofizyki
angielskim Introduction to agrophysics
Jezyk wykladowy polski

Rodzaj modutu fakultatywny

Poziom studiéw

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku 11, III
Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 4 (2,0/2,0)

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. Siemowit Muszynski

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biofizyki

Cel modutu

Ukazanie zwigzku fizyki z naukami rolniczymi.
Przedstawienie fizyki jako nauki spojnej, opartej na
fundamentalnych prawach, ktore obwigzuja rowniez
w obszarze nauk przyrodniczych i rolniczych ma na
celu pokazanie metod wyznaczania mierzalnych
wielkosci 1 parametrow fizycznych produktéw rolno-
spozywczych.

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

Wiedza:

1. Ma poszerzong wiedze dotyczaca zjawisk i procesow
fizycznych zachodzacych w przyrodzie. Ma
zaawansowang wiedz¢ w zakresie mozliwosci
wykorzystania zjawisk fizycznych w odniesieniu do
proceséw zachodzacych w glebie i ro§linie.

2. Ma poszerzong i poglgbiong wiedzg niezbedng do
zrozumienia zjawisk agrofizycznych wystgpujacych w
obiektach i systemach technicznych i ich otoczeniu, a
takze majacych wptyw wlasciwosci fizycznych
materialow biologicznych w przebieg procesow
przemyshu spozywczego.

Umiejetnosci:

1. potrafi samodzielnie planowac¢ i przeprowadzac
eksperymenty, a takze testowac hipotezy, poprawnie
interpretowac¢ uzyskane wyniki i wyciaga¢ wnioski

2. Potrafi samodzielnie wykona¢ pomiar wielkosci
fizycznej oraz opisa¢ zaobserwowane zjawisko fizyczne,
a takze wskaza¢ na czynniki istotne w rozwazanym
problemie




Kompetencje spoteczne:

1. Docenia potrzebe samodoskonalenia i doksztatcania.
Organizuje i prowadzi badania w zespole oraz wykazuje
odpowiedzialnos¢ za powierzony sprzet.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Fizyka, Statystyka

Tresci programowe modutu

Modut pozwala uporzadkowac i uzupetni¢ wiedze z
zakresu wybranych dzialow fizyki, pokazuje metody
wyznaczania wybranych cech fizycznych materiatow
rolnych i Zywno$ci oraz naucza postrzegania zjawisk
zachodzacych w przyrodzie w kategoriach
przyczynowo-skutkowych. Omawiane sa
zagadnienia dotyczace wlasciwosci mechanicznych,
reologicznych, elektrycznych, optycznych oraz
cieplnych produktow rolnych oraz wplywu
promieniowania jonizujacego na zywnos¢ i
organizmy zywe.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

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

2. Z. Patacha, I. Sitkiewicz ,,Wtasciwosci fizyczne
zywnos$ci”, WNT, Warszawa, 2011.

3. W. Bulanda ,Podstawy fizyki $rodowiska
przyrodniczego”. Wyd. UMCS, Lublin, 2007.

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

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, ¢wiczenia audytoryjne, ¢wiczenia
laboratoryjne, dyskusja, konsultacje

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

Szczegodtowe kryteria przy ocenie prac kontrolnych
(oceny z kolokwiéw czesciowych w  formie
pisemnej):

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

2) student wykazuje dostateczny plus (3.5)
stopien wiedzy, umiejetnosci lub kompetencji, gdy
uzyskuje od 61 do 70% sumy punktéw okreslajacych
maksymalny poziom wiedzy lub umiej¢tnosci z
przedmiotu,

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

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

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

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene¢ koncowa

W — 60% oceny koncowej, na podstawie oceny z
kolokwidéw czgsciowych w formie pisemne;j

U —30% oceny koncowej, na podstawie obserwacji
sposobu prowadzenia pomiarOw i umiejetnosci
przedstawienia wynikow (sprawozdania z ¢wiczen)
K — 10% oceny koncowej - a podstawie rozmowy i
obserwacji postawy na ¢wiczeniach (dziennik

prowadzacego)
Bilans punktow ECTS KONTAKTOWE
Forma zaje¢ Liczba godz. Punkty ECTS
Wyktad 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Cwiczenia 30 godz. 1,20 pkt. ECTS
Kolokwia z ¢wiczen 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Konsultacje 1 godz. 0,04 pkt. ECTS
Razem kontaktowe 48 godz. 2,0 pkt. ECTS
(1.92)
NIEKONTAKTOWE
Przygotowanie
do kolokwium 8 godz. 0,32 pkt. ECTS
Przygotowanie
do ¢wiczen 15 godz. 0,6 pkt. ECTS
Przygotowanie
sprawozdania 8 godz. 0,32 pkt. ECTS
Studiowanie literatury 15 godz. 0,6 pkt. ECTS
Razem niekontaktowe 46 godz. 2.0 pkt. ECTS
(1,84)

Laczny naklad pracy studenta to 94 godz. co
odpowiada 4 pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udzial w wyktadach — 15 godz.

Udzial w ¢wiczeniach —30 godz.

Udziat w konsultacjach —1 godz.

Udzial w kolokwium — 2 godz.

Y.acznie 48 godz. co stanowi 2,0 pkt. ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -1PS2 W02

W2 -IPS2 W07
Ul - Inz2 WOl
U2-1PS2_UO1
K1 -IPS2 KOl
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

InZynieria Przemystu Spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przechowalnictwo chlodnicze
Refrigerated storage

Jezyk wykladowy Polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiow II

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 4 (2,0/2,0)

kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr hab. inz. Katarzyna Koztowicz, prof. UP

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biologicznych Podstaw Technologii
Zywnosci i Pasz

Cel modutu

Przekazanie wiedzy o chtodniczym i
zamrazalniczym przechowywaniu r6znych grup
zywnosci 1 produktow rolniczych z uwzglednieniem
zmian fizycznych i biochemicznych oraz wymagan
jakosciowych, a takze o rodzajach 1 budowie komor
oraz mebli chlodniczych wraz z zasadami doboru
instalacji do ich zasilania.

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

Wiedza:
1. Ma podstawowg wiedz¢ o wlasciwosciach
surowcow 1 produktow spozywczych, wplywie

mikroorganizmow na ich trwato$¢ oraz o metodach
chlodniczego i zamrazalniczego ich utrwalania.

2. Posiada wiedze o zmianach zachodzacych podczas
chlodniczego 1 zamrazalniczego przechowywania
oraz o czynnikach warunkujacych trwato§¢ mrozonej
Zywnosci.

Umiejetnosci:

1. Umie wykona¢ obliczenia bilansujace
pomieszczenia chtodni i przechowalni z podaniem
wymaganej wydajnosci.

Kompetencje spoteczne:

1. Rozumie potrzebe przekazywania spoteczenstwu
informacji dotyczacych osiagnie¢ z zakresu
przechowalnictwa zywnosci.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

Produkty zywnosciowe i metody ich utrwalania.




Sktad chemiczny 1 podstawowe wtasciwosci
produktow spozywczych. Wptyw mikroorganizméow
na trwato$¢ surowcoéw i zywnosci. Chtodnictwo w
przetworstwie 1 przechowalnictwie Zywnosci.
Teoretyczne podstawy procesu ochtadzania i
zamrazania produktow. Technologia i techniki
zamrazania zywnosci. Wpltyw czynnikow
surowcowych i technologicznych na przebieg
procesu. Przechowalnicze zmiany jako$ci mrozonej
zywnosci: fizyczne, chemiczne, biochemiczne i
mikrobiologiczne. Czynniki warunkujace trwatos¢
mrozonej zywnos$ci — shelf-life, HOL i PSL.
Obliczanie zapotrzebowania mocy chtodniczej
komory. Klasyfikacja komoér chtodniczych, ich
charakterystyka techniczna. Materiaty izolacyjne
stosowane w chtodnictwie. Chtodnie sktadowe jako
podstawowe ogniwo tancucha chtodniczego

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

1. Gazinski B.: Technika chlodnicza dla praktykow.
Przechowalnictwo zywnosci. Systherm Poznan
2013

2. Postolski J., Gruda Z.: Zamrazanie zywnoSci.
WNT, Warszawa 2002

3. Palich P.: Podstawy technologii i
przechowalnictwa zywnosci. Cwiczenia. Wyd.
Akademia Morska, Gdynia 2006

4. Gajewski M.: Przechowalnictwo warzyw. Wyd
SGGW Warszawa 2005

5. Czapp M.: Bilans cieplny pomieszczen chlodni:
zasady opracowania. Wydaw. Uczelniane WSI,
Koszalin 1995

6. Zina M.: Utrwalanie 1 przechowywanie zywnosci.
Wyd. Uniwersytet Rzeszowski, Rzeszéw 2008

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktady i ¢wiczenia audytoryjne w postaci
prezentacji multimedialnych, ¢wiczenia -
rozwigzywanie zadan rachunkowych oraz praca
projektowa ze studentem w ramach ¢wiczen,
obliczenia matematyczne, dyskusja

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

Sposoby weryfikacji osiggni¢é efektow uczenia sie:
W1. egzamin

W2. egzamin

Ul. Ocena wykonania projektu/prezentacja

KI. Ocena pracy studenta wykonujacego
prezentacje, dyskusja

Formy dokumentowania osiggnietych efektow
ksztalcenia: egzamin w  formie  pisemnej,
projekt/prezentacja, dziennik prowadzacego.

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene¢ koncowa

Ocena koncowa stanowi: ocena z egzaminu 60%
plus ocena z ¢wiczen 40%
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Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE

Forma zaje¢ Liczba godz. Punkty ECTS
Wyktad 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Cwiczenia 30 godz. 1,20 pkt. ECTS
Konsultacje 3 godz. 0,12 pkt. ECTS
Egzamin 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Razem kontaktowe 50 godz. 2,0 pkt. ECTS
NIEKONTAKTOWE

Przygotowanie

projektu 20 godz. 0,80 pkt. ECTS
Przygotowanie

do egzaminu 15 godz. 0,60 pkt. ECTS

Studiowanie literatury 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Razem niekontaktowe 50 godz. 2,0 pkt. ECTS

Laczny naklad pracy studenta to 100 godz., co
odpowiada 4 pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

— udzial w wyktadach — 15 godz.
— wudzial w  zajeciach  audytoryjnych i
laboratoryjnych — 30 godz.
— udziat w konsultacjach — 3 godz.
— obecno$¢ na egzaminie — 2 godz.
Lacznie 50 godz. co odpowiada 2 pkt. ECTS

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

Kod efektu modutowego - kod efektu kierunkowego
W1 -1PS2 W10

W2 —-1PS2 W1l

Ul —Inz2 UO1

K1 -1PS2 K01
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

InZynieria Przemyshu Spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Energooszczgdne technologie w produkcji zywnosci
Energy-saving technology in food production

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

drugiego stopnia

kontaktowe/niekontaktowe

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I1

Semestr dla kierunku 2

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

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

Dr hab. inz. Ryszard Kulig, prof. uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych
Zaktad Inzynierii Eksploatacji Maszyn

Cel modutu

Celem przedmiotu jest przekazanie studentom
specjalistycznej wiedzy z  zakresu dziatan
technicznych 1 technologicznych oraz

organizacyjnych, zmierzajagcych do minimalizacji
energochtonnosci procesoOw przetworczych
w przemys$le spozywczym.

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

Wiedza:

WI1. Zna technologie przemyshu spozywczego
sprzyjajace oszczedzaniu energii. Posiada
podstawowa wiedz¢ dotyczaca efektywnosci

energetycznej oraz srodkow jej poprawy.

W2. Ma szczegdtowa wiedze dotyczaca wlasciwego
doboru 1 uzytkowania parku maszynowego
w aspekcie racjonalizacji gospodarki energetycznej
w zakladach przemystu spozywczego.

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi podejmowaé dziatania organizacyjne
i modernizacyjne w liniach technologicznych stuzace
poszanowaniu energii.

U2. Analizuje zalezno$ci zachodzace pomiedzy
wlasciwo$ciami fizykochemicznymi surowcoéw oraz
parametrami  technicznymi 1 technologicznymi
procesu a jego energochtonno$cig. Oblicza i ocenia
zapotrzebowanie energii W procesach
technologicznych.

Kompetencje spoteczne:




K1. Ma s$wiadomo$¢ znaczenia spotecznego dla
dziatah, ktore sprzyjaja poprawie ekonomiki
produkcji  oraz ochrony $rodowiska poprzez
racjonalne uzytkowanie paliw i energii.

K2. Ma $wiadomos¢ koniecznosci  statego
podnoszenia swoich kwalifikacji zawodowych
zwigzanych z dziataniami na rzecz zwigkszania
efektywnosci energetycznej procesow
przemystowych.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Maszynoznawstwo przemystu rolno-spozywczego,
Eksploatacja maszyn przetworstwa spozywczego,
Nauka o materiatach, Konstrukcja maszyn, Technika
cieplna, Technologia zZywnosci, = Automatyka
1 miernictwo przemystowe.

Tresci programowe modutu

Wyktad obejmuje: Pojecia i definicje z zakresu
gospodarowania energia w procesach
technologicznych przemystu rolno-spozywczego.
Znaczenie wlasciwos$ci technologicznych surowcow
w kontek$cie oszczedno$ci energii. Zapoznanie
z metodami wyznaczania optymalnych warto$ci
parametréw techniczno-technologicznych procesu
przetworczego. Przedstawienie zasad racjonalnego
uzytkowania paliw 1 energii w  procesie
produkcyjnym. Metody pomiaru 1 weryfikacji
oszczedno$ci energii. Systemy zarzadzania energia.
Audyt energetyczny i efektywnos$ci energetyczne;.
Biate certyfikaty. Wskazanie = wspodiczesnych
kierunkdw rozwoju 1 doskonalenia technologii
przetworczych.

Cwiczenia  obejmuja: Dokonanie  oceny
energetycznej wybranych technologii
przemystowych. Wyznaczanie warto$ci wskaznikow
jednostkowego zuzycia energii w procesach
technologicznych przemystu rolno-spozywczego.
Zapoznanie =z  wyposazeniem  technicznym
1 informatycznym linii  produkcyjnych oraz
omoéwienie dziatan modernizacyjnych, sprzyjajacych
poszanowaniu energii. Opanowanie metod poprawy
ekonomiki produkcji oraz ochrony $rodowiska
poprzez racjonalne uzytkowanie paliw i energii.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Literatura obowigzkowa:

1. Gorzynski Jan.: Efektywnos$¢ energetyczna w
dziatalnos$ci gospodarczej. Wyd. Naukowe PWN SA,
Warszawa, 2017.

2. Kaleta A., Wojdalski J.: Przetworstwo rolno-
spozywcze. Wybrane zagadnienia inzynieryjno-
produkcyjne i energetyczne. Wyd. SGGW,
Warszawa, 2007.

3. Wojdalski J., Domagata A., Kaleta A., Janus P.:
Energia i jej uzytkowanie w przemysle rolno-
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spozywczym. Wydawnictwo SGGW, Warszawa
1998.

Literatura zalecana:

1. Dyrektywa 2012/27/UE w sprawie efektywnosci
energetyczne;j.

2. Ustawa o efektywnosci energetyczne;.

3. Krajowy Plan Dziatan dotyczacy efektywnosci
energetycznej dla Polski.

4. Przewodniki branzowe (BAT).

5. Inzynieria 1 Utrzymanie Ruchu Zaktadow
Przemystowych- czasopismo.

6. Czasopisma wydawnictwa Sigma-Not — dziat
przemyst spozywczy.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Metody teoretyczne, wyktad, omawianie zagadnien
w oparciu o schematy 1 ilustracje, ¢wiczenia
praktyczne, obliczeniowe, rozwigzywanie zadan
rachunkowych, wykonanie prezentacji.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

W1 — zaliczenie pisemne,

W2 — zaliczenie pisemne,

Ul — ocena udziatu w ¢wiczeniach i wykonania zadan
domowych.

U2 — ocena udzialu w ¢wiczeniach oraz wykonania i
przedstawienia prezentacji i sprawozdan.

Kl — ocena pracy studenta na zajgciach,
wykonywanie ¢wiczen.
K2 - ocena pracy studenta na zajeciach,

wykonywanie ¢wiczen.

Formy dokumentowania osiagni¢tych wynikow:
sprawdziany (wejsciowki, kolokwia), prezentacja,
sprawozdania, dziennik prowadzacego, zaliczenie.

Elementy i wagi majace wptyw na
ocen¢ koncowa

Ocena z zaliczenia pisemnego w formie pytan
testowych i1 problemowych - 50%.

Ocena kolokwiéw 1 wykonania zadan domowych -
20%.

Ocena wystgpien 1 prezentacji w trakcie zajec - 20%.
Ocena sprawozdan z realizacji badan laboratoryjnych
- 10%.

Bilans punktow ECTS KONTAKTOWE
Forma zaje¢  Liczba godz. Punkty ECTS
Wyktad 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Cwiczenia 30 godz. 1,20 pkt. ECTS
Kolokwium z ¢wiczen 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Konsultacje 1 godz. 0,04 pkt. ECTS
Zaliczenie 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Razem kontaktowe 50 godz. 2,0 pkt. ECTS

NIEKONTAKTOWE

Przygotowanie
prezentacji 10 godz. 0,40 pkt. ECTS
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Przygotowanie

do kolokwium 10 godz. 0,40 pkt. ECTS
Przygotowanie

do zaliczenia 10 godz. 0,4 pkt. ECTS
Przygotowanie

sprawozdania 10 godz. 0,4 pkt. ECTS
Studiowanie literatury 10 godz. 0,40 pkt. ECTS

Razem niekontaktowe 50 godz. 2,0 pkt. ECTS

Laczny naklad pracy studenta to 100 godz. co
odpowiada 4 pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udziat w wyktadach — 15 godz.

Udziat w ¢wiczeniach —30 godz.

Udzial w konsultacjach —1 godz.

Udziat w kolokwium — 2 godz.

Udziat w zaliczeniu -2 godz.

Lacznie 50 godz. co stanowi 2,0 pkt. ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -1PS2 W05 -PS7 WG,

W2 -1PS2 W04 - PS7 WG, PS7_ WK

Ul - 1IPS2 _UO08 - PS7 UW

U2 -1PS2 U13-PS7 UW

K1 - IPS2_K01 — P7S_KO
K2 - IPS2_K03 - P7S KK, P7S_KR
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

Inzynieria przemyshu spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Statystyka i doswiadczalnictwo
Statistics and experimental design

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiéw

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr Malgorzata Szczepanik

Jednostka oferujgca modut

Katedra Zastosowan Matematyki 1 Informatyki

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie z podstawowymi
pojeciami statystyki i doswiadczalnictwa. Student
ma naby¢ umiejetnosci scharakteryzowania préoby,
ma dostrzega¢ i formutowac problemy badawcze
oraz przeprowadza¢ odpowiednig analizg
statystyczng.

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

Wiedza:

1. Student zna podstawowe metody i narzedzia
analizy statystycznej

Umiejetnosci:

1. Student wykonuje opis badanej proby w oparciu o
jej charakterystyki

2. Student przeprowadza analiz¢ wspoizaleznosci
dwoch cech

3. Student potrafi postawi¢ hipotezy badawcze
oraz przeprowadzi¢ wnioskowanie statystyczne

Kompetencje spoteczne:

1. Student dostrzega role 1 potrzebe stosowania
narzgdzi statystycznych oraz docenia potrzebe
precyzyjnego formutowania zatozen, hipotez i
wnioskoéw

Wymagania wstepne 1 dodatkowe

Wybrane zagadnienia z matematyki 1 rachunku
prawdopodobienstwa objete programem nauczania w
szkole $redniej w zakresie podstawowym

Tresci programowe modutu

Tresci wykladéw:
Zmienna losowa; rozktad prawdopodobienstwa i




dystrybuanta zmiennej losowe;.

Wybrane ciagte i dyskretne rozktady
prawdopodobienstwa. Populacja i proba.
Charakterystyki proby.

Szeregi rozdzielcze.

Wspotczynnik korelacji liniowej. Regresja.
Estymacja punktowa i przedziatowa $redniej i
wariancji.

Hipoteza statystyczna, test statystyczny, etapy
weryfikacji hipotezy statystycznej.

Testy istotno$ci wartosci oczekiwanej, poréwnanie 2
wariancji, poréwnanie 2 $rednich — proby niezalezne
1 zalezne, test istotnosci wspodtczynnika korelacji.
Analiza wariancji.

Przedziaty ufnos$ci dla réznicy $rednich.

Testowanie normalnosci rozktadu.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajace;j

Literatura obowigzkowa

Z. Hanusz, J. Tarasinska, Statystyka matematyczna,
Wyd. AR w Lublinie, 2006

J. Koronacki, J. Mielniczuk, Statystyka dla
studentow kierunkéw technicznych i
przyrodniczych, Wyd. Nauk.-Tech., 2006

W. Krysicki, J. Bartos, W. Dyczka i in., Rachunek
prawdopodobienstwa 1 statystyka matematyczna w
zadaniach, cz.1, 2, Wyd. Naukowe PWN, 1994 (lub
wydania pozniejsze)

M. Wesolowska-Janczarek, H. Mikos, Zbior zadan
ze statystyki matematycznej, Wyd. AR w Lublinie,
1995

Literatura uzupetniajaca
M. Korzynski, Metodyka eksperymentu, Wyd.
WNT, 2013

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Formy dydaktyczne: wyktad.

Dziatania: opracowanie i udostgpnienie materiatdéw
dydaktycznych dla studentow na platformie edukacji
wirtualnej.

Metody dydaktyczne: pokaz, instruktaz, pokaz
rozwigzywania przyktadowych zadan.

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

W1 - prace zaliczeniowe nr 1, 2, 3
Ul — praca zaliczeniowa nr 1
U2 — praca zaliczeniowa nr 2
U3 — praca zaliczeniowa nr 3
K1 — prace zaliczeniowe nr 1, 2, 3

Elementy i wagi majace wplyw na
ocen¢ koncowg

Ocena z przedmiotu w 90% jest $rednig
arytmetyczng ocen z prac zaliczeniowych. Na
pozostala czgs$¢ oceny ostatecznej sktadaja si¢
postawa studenta na zajeciach i frekwencja.
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Bilans punktow ECTS

Forma zajec Godzi ECTS
ny
KONTAKTOWE
wyktad 15 15/25=0,6
kor}sultapje prac 6 6/25-0,24
zaliczeniowych
RAZEM
KONTAKTOWE 21 0,84
NIEKONTAKTOWE
Sformutowanie
problemdw do 3| 3/25=0,12
realizacji prac
zaliczeniowych
Prz_ygotqwanle prac 9 9/25-0,36
zaliczeniowych
Studiowanie 10| 10/25=0,4
wyktadow
Studiowanie literatury 8 8/25=0,32
RAZEM 30 10
NIEKONTAKTOWE ’

Laczny naklad pracy studenta to 51 godz. co

odpowiada 2 pkt.ECTS

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

udziat w wyktadach — 15 godz.
udzial w konsultacjach — 6 godz.

Lacznie 21godz. co stanowi 0,84 ECTS

Odniesienie

modutowych

efektow

uczenia si¢ do kierunkowych efektow

uczenia si¢

Kod efektu modutowego — kod efektu
kierunkowego W1 —1Inz2 W01

W1-1PS2 W0l

U1, U2, U3 - Inz2_UO01
U1, U2, U3 - IPS2_U02
U1, U2, U3 — IPS2_U04

K1-1IPS2 KO3
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

Inzynieria przemyshu spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Technika ekstruz;ji
Extrusion-cooking technique

Jezyk wykladowy

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiéw

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I

Semestr dla kierunku 2

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

kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr hab. Marcin Mitrus

Jednostka oferujgca modut

Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej

Cel modutu

Celem jest zapoznanie studentdéw z podstawowymi
teoretycznym obrdobki ci$nieniowo-termicznej, w tym
procesu ekstruzji surowcow roslinnych, zastosowanie w
przemys$le  rolno-spozywczym, budowa  urzadzen
przetworczych, linie technologiczne, produkcja wyrobow
ekstrudowanych spozywczych i paszowych, perspektywy
rozwoju obrobki cisnieniowo-termicznej w przetworstwie
rolno-spozywczym

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

Wiedza:

W1. Student zna i rozumie zjawiska 1 procesy
fizyczne wystepujace podczas procesu obrobki baro-
termicznej surowcOw roslinnych

W2. Student zna i rozumie zasad¢ dziatania
podstawowych urzadzen i linii technologicznych
stosowanych w produkcji produktow
ekstrudowanych

Umiejetnosci:

Ul. Student potrafi opisa¢ zasad¢ dzialania
podstawowych urzadzen i linii technologicznych
stosowanych w produkcji zywnoSci, potrafi dobrac i
zestawi¢ w lini¢ urzadzenia przetworcze

Kompetencje spoteczne:

K1. Student jest gotéw do podjecia dziatan
pozwalajacych na produkcje zdrowej zywnosci,
dobrostan zwierzat oraz ksztattowanie i stan srodowiska
naturalnego

Wymagania wstepne i dodatkowe

Jesli sa, nalezy wskaza¢ moduly poprzedzajace ten




modut

Tresci programowe modutu

Cis$nieniowo-termiczna obrobka surowcow roslinnych —
wprowadzenie, zastosowanie. Budowa ekstruderow.
Zasady konstrukcji uktadow plastyfikujacych: zespoly
slimakowe i ttokowe. Modele przeptywu obrabianej masy
w ekstruderze jedno§limakowym. Zmiany w surowcach
poddawanych obrobce ci$nieniowo-termicznej. Badanie
wlasciwosci fizycznych produktow, organizacja badan i
zaplecza kontrolno-pomiarowego. Urzadzenia i linie
technologiczne shuzace do produkcji ekstrudowane;j
zywnosci 1 pasz. Surowce poddawane obrobce
cisnieniowo-termicznej. Produkcja zbozowej galanterii
$niadaniowej.  Produkcja  teksturatow sojowych i
teksturatow biatkowych. Produkcja karmy dla zwierzat
domowych i ryb. Ekspandery, budowa i zastosowanie w
przemys$le rolno-spozywczym. Zastosowanie techniki
ekstruzji w przemysle cukierniczym. Technika wysokich
ci$nien w przemysle spozywczym. Produkcja wyrobow
ekstrudowanych i badanie ich wybranych wlasciwosci
fizycznych.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

1. Moscicki L., Wojtowicz A., Mitrus M.: Technika
ekstruzji w przemysle rolno-spozywczym, PWRIL,
W-wa, 2007;

2. Harper: Extrusion of foods, CRC Press Inc.,
Florida 1981;

3. Mercier C., Linko P., Harper J.M.: Extrusion
cooking, American Associattion of Cereal Chemists,
Inc., St. Paul, Minnesota, USA, 1998.

4. Moscicki L.: Extrusion-Cooking Techniques:
Applications, Theory and Sustainability, Wiley-VCH
Verlag GmbH & Co. KGaA, 2011.

5. Rutkowski, Koztowska: Upostaciowane biatkowe
produkty pochodzenia ro§linnego, PWN.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyklady i1 ¢wiczenia uzupetione bogatym
materialem audiowizualnym, ¢wiczenia praktyczne z
produkcji wyrobow ekstrudowanych na ekstruderach
jedno- 1 dwuslimakowym oraz badania wiasciwosci
fizycznych uzyskanych produktow.

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

Sposoby weryfikacji osiggnietych efektow uczenia
W1 — zaliczenie pisemne

W2- zaliczenie pisemne

U1 — zaliczenie pisemne

K1 — przygotowanie do ¢wiczen stanowiskowych i
zaliczenia pisemnego

Formy dokumentowania osiggni¢tych wynikoéw:
sprawozdanie z zadania badawczego, notatki
prowadzacego, zaliczenie pisemne

Elementy i wagi majace wplyw na
ocen¢ koncowg

Ocena z zaliczenia pisemnego stanowi 100%
wartosci oceny koncowe;j.
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Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE

Forma zaje¢ Liczba godz. Punkty ECTS
Wyktad 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Cwiczenia 30 godz. 1,20 pkt. ECTS
Konsultacje 3 godz. 0,12 pkt. ECTS
Zaliczenie
pisemne 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Razem kontaktowe 50 godz. 2,0 pkt. ECTS

NIEKONTAKTOWE
Przygotowanie
do ¢wiczen 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Przygotowanie
do zaliczenia 25 godz. 1,00 pkt. ECTS
Przygotowanie
Sprawozdania 10 godz. 0,40 pkt. ECTS

Razem niekontaktowe 50 godz. 2,0 pkt. ECTS

Laczny naklad pracy studenta to 100 godz. co
odpowiada 4 pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

Udzial w wyktadach — 15 godz.

Udzial w ¢wiczeniach —30 godz.

Udzial w konsultacjach -3 godz.

Udzial w zaliczeniu —2 godz.

Lacznie 50 godz. co stanowi 2,0 pkt. ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -1PS2 W02
W2 -1PS2 W04

Ul - IPS2 UO1
K1-1PS2 K02
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

Inzynieria przemyshu spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Wiasciwosci fizyczne Zywnosci
Physical properties of food

Jezyk wykladowy polski

Rodzaj modutu obowigzkowy
Poziom studiéw drugiego stopnia
Forma studiow stacjonarne
Rok studiow dla kierunku I

Semestr dla kierunku 1

Liczba punktow ECTS z podziatem na | 4 (2,0/2,0)

kontaktowe/niekontaktowe

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

Dr hab. inz. Piotr Kiczorowski

Jednostka oferujagca modut

Katedra Biologicznych Podstaw Technologii
Zywnosci 1 Pasz

Cel modulu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z zasadami
oceny sensorycznej, nastepnie okreslenie progéw
wrazliwosci. Po czym studenci zapoznajg si¢
wlasciwosciami fizycznymi surowcow i produktow
spozywczych wykonujac analizy sensoryczne
zywnosci pochodzacej z réznych grup produktow
spozywczych.

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

Wiedza:

1. Zna podstawowe procesy zachodzace podczas
przetwarzania §rodkow zywnosci oraz ich
konsekwencje

2. Zna zagadnienia zwigzane z bezpieczenstwem
wytwarzania Zywnos$ci, zanieczyszczeniami
pochodzenia srodowiskowego, jak rowniez procesu
przetwarzania Zywnosci

Umiejetnosci:

1. Potrafi zaplanowac¢ i przeprowadzi¢ eksperyment
zwigzany z oceng wlasciwosci fizycznych srodkow
Zywnosci

2. Potrafi analizowac¢ jako$¢ zywnosci, przygotowac
1 przedstawi¢ sprawozdanie z realizacji zadania

Kompetencje spoteczne:

1. Potrafi przekazywac wiedzg o wysokiej jakosci
Zywnosci

2. Podejmuje dziatanie promujace zdrowg zywno$¢ i
sprzyjajace ja produkowaé

Wymagania wstgpne 1 dodatkowe

Ogolna wiedza o sktadzie chemicznym i wartosci
odzywczej zywnosci,
Ogolna i szczegdtowa technologia zywnosci,




Agrotechnika roslin, Hodowla zwierzat,
Monitorowanie produkcji  zywnoS$ci, Inzynieria
przetwarzania zi6t i przypraw, Inzynieria produkcji
pasz, Zagrozenia produkcji zywnosci.

Tresci programowe modutu

Przedmiot obejmuje wiedz¢ zwigzang z psycho-
fizycznymi  podstawami  oceny  sensorycznej,
charakterystyke zespotu oceniajacego, zasady
przeprowadzania  ocen  sensorycznych  oraz
charakterystyke materiatu badawczego.
Szczegbdtowo zostang omdwione oceniane materiaty
na zajeciach z uwzglednieniem czynnikow
wplywajacych na jakos$¢ i atrakcyjnos¢ produktow.
Na ¢wiczeniach studenci okreslag swojg wrazliwos¢
sensoryczng, nastgpnie wykonajg oceny sensoryczne
wybranych srodkow zywnos$ci z nastepujacych grup:
desery, szybkie przekaski, produkty mleczne, owoce
1 warzywa S$wieze, soki 1 musy, produkty pszczele,
produkty rybne, przyprawy, napoje naturalne
zaparzane; z szczegdlnym wskazaniem czynnikow
obnizajacych jako$¢ i mozliwych zafatszowan.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

1. Barytko-Pikielna N., Matuszewska I. 2009.
Sensoryczne badania zywnos$ci. Podstawy-Metody-
Zastosowania. Wyd. Nauk. PTTZ, Krakow 2009.

2. Babicz-Zielinska E., Rybowska A., Obniska W.
2008. Sensoryczna ocena jako$ci zywnosci. AM w
Gdyni.

3. Fortuna T. 2001.Podstawy analizy zywnosci. AR
Krakow.

4. Gronowska-Senger A. 1999. Analiza zywnosci-
zbiér ¢wiczen. SGGW, Warszawa.

5. Jedryka T. 2001. Metody sensoryczne. Akademia
Ekonomiczna w Krakowie, Krakow.

6. Patacha Z. Sitkiewicz I. (red.). 2010. Wiasciwosci
fizyczne zywnosci. WNT, Warszawa.

7. Pijanowski E. 2004. Ogolna technologia
zywnos$ci. WNT.

8. Sikorski Z. E., 2000: Chemia zywno$ci. Sktad,
przemiany i wlasciwos$ci Zzywnosci. Praca zbiorowa
pod redakcja Z. E. Sikorskiego, WNT, Warszawa.
9. Swiderski F. 2001. Towaroznawstwo zywnosci
przetworzonej. SGGW, Warszawa.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Metody dydaktyczne: nalezy poda¢ informacje na
temat stosowanych metod dydaktycznych np.
dyskusja, wyktad, doswiadczenie, ¢wiczenia
rachunkowe, wykonanie projektu, pokaz, metody
programowe z wykorzystaniem komputera itp.

Wyklady: prezentacja multimedialna z dyskusja,

Cwiczenia: prezentacja - prelekcja z podzniejszym
wykonaniem zadania, wyliczanie atrakcyjno$ci
produktow dla catej grupy 1 kazde] osoby
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indywidualnie, dyskusja.

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

Nalezy poda¢ w jaki sposdb planowana jest
weryfikacja osigganych przez studenta efektow
uczenia si¢: praca pisemna, ocena eksperymentow,
sprawdzian testowy, pisemny, ocena zadania
projektowego, ocena wystgpienia, ocena prezentacji.
Nalezy opisa¢ sposob weryfikacji kazdego efektu
uczenia si¢ oddzielnie.

1. Wykonanie 2 sprawozdan z przeprowadzonych
¢wiczen, pierwsze dotyczace okreslenia wrazliwos$ci
sensoryczne] kazdego studenta, drugie opisujace co
najmniej 5 ocenianych produktow spozywczych.

2. Sprawdzian wiedzy teoretycznej z niezbednej
wiedzy potrzebnej do wykonania ¢wiczen.

3. Egzamin pisemny w formie testu — wiedza
przekazana na wyktadach.

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene¢ koncowa

Waga poszczeg6lnych sktadowych oceny koncowe;:
- 2 sprawozdania - kazde waga 1,

- sprawdzian — waga 2,

- egzamin — waga 4.

Kazdy element oceny koncowej okreslany w skali 0-
100%.

Skala ocen:

do 50% - niedostateczny,

51-60% - dostateczny,

61-70% - dostateczny plus,

71-80% - dobry,

81-90% - dobry plus,

91-100% - bardzo dobry.

Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE

Forma zajgc Liczba godz.  Punkty ECTS
Wyktady 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Cwiczenia 30 godz. 1,20 pkt. ECTS
Konsultacje 3 godz. 0,12 pkt. ECTS
Egzamin 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Razem kontaktowe 50 godz. 2,0 pkt. ECTS

NIEKONTAKTOWE
Przygotowanie
do kolokwium 10 godz. 0,40 pkt. ECTS
Przygotowanie
2 sprawozdann 10 godz. 0,40 pkt. ECTS
Przygotowanie
do egzaminu 15 godz. 0,60 pkt. ECTS

Studiowanie literatury 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Razem niekontaktowe 50 godz. 2,0 pkt. ECTS

Laczny naklad pracy studenta to 100 godz. co
odpowiada 4 pkt. ECTS
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Naktad pracy zwigzany z zaj¢ciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Wyktady 15 godz.
Cwiczenia 30 godz.
Konsultacje 3 godz.
Egzamin 2 godz.

Razem kontaktowe 50 godz.

0,60 pkt. ECTS
1,20 pkt. ECTS
0,12 pkt. ECTS
0,08 pkt. ECTS
2,0 pkt. ECTS

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

W1 —1PS2_ W02, Inz2 WOl
W2 —IPS2_W10

Ul - IPS2 U02, Inz2 U03
U2 - 1PS2_U09, Inz2 _UO1
K1 -1IPS2 K01

K2 — IPS2_K02
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

Inzynieria przemystu spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Functional packaging

Jezyk wykladowy English

Rodzaj modutu facultative
Poziom studiow Master’s degree
Forma studiow stationary

Rok studiow dla kierunku 11

Semestr dla kierunku 2

Liczba punktéw ECTS z podziatem na
kontaktowe/niekontaktowe

4 (2.04/1.96)

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

Prof. dr hab. eng. Agnieszka Wojtowicz

Jednostka oferujgca modut

Department of Thermal Technology and Food
Process Engineering

Cel modutu

The aim of the course is to provide students with
issues related to the possibility of extending the shelf
life of food products through the use of modern
packaging systems and various packaging materials
that enable the use of functional and active packaging
for loose and liquid products, fruit and vegetables,
meat, frozen foods. Smart and interactive packaging,
systems for monitoring freshness and changes in
products during storage, functional gases as a tool for
controlling biochemical processes and sensory
changes, modern packaging machines in a modified
and protective atmosphere, active labels and RFID
systems, tests of strength properties of packaging
materials will be presented. .

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

Knowledge:

W1 knows and understands modern packaging
techniques and functions of biological materials
packaging

W2 knows and understands the principles of modern
packaging machines and techniques to protect
products safety

Skills:

Ul is able to select the appropriate packaging
technique for various groups of agri-food products

U2 is able to perform, under the supervision of a
scientific supervisor, tests of various packaging
materials with the use of appropriate software

Social competences:
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K1 is able to use appropriate packaging methods in
the production of high-quality food and is able to
pass this information to others

Wymagania wstepne i dodatkowe

none

Tresci programowe modutu

The lectures include: food transformation during
storage, packaging requirements, aseptic packaging
systems, MAP packaging, functions of protective
gases, vacuum packaging, active and interactive
packaging, indicator packaging, application of
susceptors, antibacterial additives, absorbers and
emitters, product identification systems, labelling,
RFID coding and technology, testing and analysis of
the results of the mechanical properties of packaging
materials.

The classes include: the characteristics and properties
of packaging materials for functional packaging,
methods of production of various construction forms
of packaging, features of multi-layer materials and
methods of refining packaging materials, functional
closing systems, testing the properties of various
materials, including strength tests: tear, tensile,
puncture, testing of vacuum packaging conditions.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupetniajacej

Basic literature:

1. Colles R., McDowell D., Kirwan M.: Food
Packaging Technology, Blackwell Publishing,
CRC Press, Boca Raton, USA, 2003

2. Rooney M.L.: Active Food Packaging, Blackie
Academic & Proffesional, Chapman & Hall,
Glasgow, 1995

3. Ahvenainen R.: Novel Food Packaging
Techniques, Woodhead Publishing  Ltd.,
Cambridge, UK, 2003.

4. Czerniawski B., Michniewicz J., Opakowania
zywnosci, AFT, Czeladz,1998.

5. Wojciechowska P. Materialy hybrydowe w
innowacjach opakowaniowych, Wydawnictwo
UEP, 2018

Auxiliary literature:

1. Prospects and catalogues of packaging machinery
producers.

2. Law regulations and rules

3. Scientific papers.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

The theory will be given as lectures and presentations.
Syllabus and slides will be available as materials for
study. Classes/labs as presentations and laboratory
practical works.

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiagnietych
efektow uczenia si¢

W1 — written exam
W2 — written exam
U1 — written exam
U2 — assessment of test report
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K1 — evaluation of the student's work as presenter

Elementy i wagi majace wptyw na
ocen¢ koncowa

Final note is based on the written exam results -
100%

Bilans punktow ECTS

CONTACT
Form Hours Points ECTS
Lecture 15 h. 0.60 ECTS
Class 30 h. 1.20 ECTS
Written class exam 2 h. 0.08 ECTS
Consulting 2 h. 0.08 ECTS
Final exam 2 h. 0.08 ECTS

Total 51 h. thatis 2.04 ECTS

NON-CONTACT
Form Hours Points ECTS

Presentation preparation  5h.  0.20 ECTS
Preparation to class exam 5h.  0.20 ECTS
Preparation to final exam 10 h. 0.40 ECTS
Preparation of report 4h. 0.16 ECTS
Reading of literature 25h. 1.00 ECTS

Total non-contact 49 h. thatis 1.94 ECTS

Total student workload 100 h. that is 4.0 ECTS

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

Lecture — 15 h.

Class — 30 h.

Consulting — 2 h.

Written class exam — 2 h.
Final exam — 2 h.

Total 51 h. that is 2.04 ECTS

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

Codes of learning outcomes
W1 -1PS2 W09

W2 -1PS2 WIl1

Ul -1PS2 UI2

U2 —-1PS2 U02/Inz2 UO1
K1-1PS2 KO1
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

Inzynieria Przemyshu Spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Zarzadzanie markg i informacja
Brand and information management

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

obowiagzkowy

Poziom studiéw

drugiego stopnia

Forma studiow niestacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I
Semestr dla kierunku 2

Liczba punktow ECTS z podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe

1 (0,64/0,36)

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

Prof. dr hab. Agnieszka Wojtowicz

Jednostka oferujgca modut

Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej

Cel modutu

Celem przedmiotu Zarzadzanie marka i informacja jest
przygotowanie studentdw do podejmowania i wdrazania
decyzji zwigzanych z zarzadzaniem marka lub portfelem
marek przedsigbiorstwa.

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

Wiedza:

WI1. Zna wiedz¢ niezb¢dng do  rozumienia
ekonomicznych, prawnych i innych pozatechnicznych
uwarunkowan w zakresie produkcji zywno$ci

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi opracowa¢ dokumentacje wynikow realizacji
zadania marketingowego

Kompetencje spoteczne:

K1. Jest gotow mysle¢ i dziata¢ w sposob przedsiebiorczy
i kreatywny

K?2. Posiada $swiadomo$¢ zawodowej odpowiedzialno$ci
za produkcje zywnosci

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

Nowe tendencje w zarzadzaniu marketingiem. Wybor
grupy docelowej 1 pozycjonowanie marki. Plan
marketingowy marki. Badania marketingowe w
zarzadzaniu marka. Marka a postgpowanie nabywcoOw na
rynku. Prawne aspekty zarzadzania marka. Strategiczne
aspekty zarzadzania marka — wybrane aspekty. Projekt
rewitalizacji marki. Wycena warto$ci marki. Zarzadzanie
markg na rynku migdzynarodowym. Marketing marek dla
miodych konsumentow. Zarzadzanie markg detalisty.
Projektowanie = dzialan  operacyjnych  marki i
budzetowanie. Planowanie kampanii promocyjnej marki.




Internet w zarzadzaniu marka. Promocja marki w miejscy
sprzedazy. Programy lojalnosciowe marki. System
identyfikacji wizualnej marki. Zarzgdzanie markg w

sytuacji kryzysowe;.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

P. Kotler, G. Armstrong, J. Saunders, V. Wong,
Marketing. Podrecznik europejski, PWE, Warszawa 2002
A.E.Pitcher, The Role of Branding in International
Advertising, International Journal of Advertising, 1985

J. Kall, R. Kleczek, A., Sagan Zarzadzanie marka,
Oficyna Ekonomiczna, Krakoéw 2006

G. Urbanek, Zarzadzanie marka, Polskie Wydawnictwo
Ekonomiczne, Warszawa 2002

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktad, dyskusja

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych
efektow uczenia si¢

Prezentacja

Elementy i wagi majace wplyw na
oceng¢ koncowa

Ocena prezentacji stanowi 100% oceny.

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE

Forma zaj¢e¢ Liczba godz. Punkty
ECTS
Wyktad 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Konsultacje 1 godz. 0,04 pkt. ECTS
Razem kontaktowe 16 godz. 0,64 pkt. ECTS

NIEKONTAKTOWE
Przygotowanie
prezentacji 9 godz. 0,36 pkt. ECTS

Razem niekontaktowe 9 godz. 0,36 pkt. ECTS

Laczny naklad pracy studenta to 25 godz. co
odpowiada 1 pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

Udziat w wyktadach — 15 godz.
Udziat w konsultacjach —1 godz.
Lacznie 16 godz. co stanowi 0,64 pkt. ECTS

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

W1 - IPS2_W06
Ul - IPS2_U03
K1 - IPS2_KO1
K2 - IPS2_K02
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

Technika Rolnicza i Le$na, specjalnosc¢: Inzynieria
Przemystu Spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Komputerowe wspomaganie obliczen inzynierskich
Computer aided engineering

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiéw

drugiego stopnia

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

Liczba punktow ECTS z podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe

2 (1,28/0,72)

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

Dr hab. inz. Jacek Mazur profesor uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych

Cel modutu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z
programem komputerowym stosowanym do
wspomagania obliczen inzynierskich. Studenci
nabywaja praktyczng umiejetnos¢ wykonywania
ztozonych obliczen matematycznych przy
wykorzystaniu programu komputerowego Mathcad.
Tworzenie modeli 3D z wykorzystaniem
DesignSpark Mechanical, Opracowanie
przyktadowych wydrukéw modeli 3D, Symulowanie
dziatania urzadzen z wykorzystaniem modeli 3D.

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

Wiedza:

1. Student ma wiedze¢ z zakresu metod
rozwigzywania ztozonych obliczen inzynierskich.

2. Student posiada wiedze przydatng o metodach
druku 3D.

3. Student posiada wiedzg przydatng do tworzenia i
wykorzystywania modeli w technologii druku 3D.

Umiejetnosci:

1. Student posiada umiej¢tnos¢ wykonywania
ztozonych obliczen inzynierskich przy
wykorzystaniu programu komputerowego.

2. Student potrafi przygotowa¢ modelowe elementy
w technologii druku 3D.

Kompetencje spoteczne:

1. Rozumie potrzebe ciagglego doksztalcania sig,
potrafi samodzielnie zdobywa¢ wiedzg i




doskonali¢ kompetencje zawodowe

Wymagania wstepne i dodatkowe

Matematyka, informatyka, grafika inzynierska

Tresci programowe modutu

Cwiczenia i wyklady obejmuja wykonywanie
ztozonych obliczen inzynierskich przy
wykorzystaniu programu komputerowego Mathcad
(catki, réwnania rozniczkowe, uktady réwnan).
Trescig przedmiotu beda rowniez techniki szybkiego
wytwarzania — technologia Fused Deposition
Modelling w projektowaniu, modelowaniu i praktyce
(podstawy, materialy, zastosowania, maszyny,
oprogramowanie, planowanie i realizacja procesu,
obrdobka wykanczajaca).

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupetniajace;j

Literatura obowigzkowa:

1. Kaziunas France A.: Swiat druku 3D.
Przewodnik. — Helion 2014.

2. Pietraszek J., 2008. Mathcad : ¢wiczenia.
Gliwice: Wydawnictwo Helion.

Literatura zalecana:

1. Budzik G., Sieminski P.: Techniki
przyrostowe. Druk 3D. Drukarki 3D. Wyd.
Politechniki Warszawskiej, Warszawa 2015.

2. Pakowski Z., M. Grgbowski M., 2001. Symulacja
procesOw inzynierii chemicznej. Teoria i zadania
rozwigzane programem Mathcad. Wydawnictwo
Politechniki £.6dzkiej, £.6dz.

3. Sieminski P., Budzik G.: Techniki przyrostowe.
Druk 3D. Drukarki 3D. - OWPW 2015.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyklady , ¢éwiczenia, zajecia praktyczne z
rozwigzywanie zadan rachunkowych w programie
komputerowym Mathcad, Przygotowywanie modeli
3D w programie DesignSpark Mechanical, zajecia
praktyczne z druku 3D.

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

Wiedza:

W1.- praca pisemna (kolokwium);

W2.- Ocena prac przygotowywanych w technologii
druku 3D;

W3.- Ocena prac przygotowywanych w technologii
druku 3D;

Umiejetnosci:

Ul. - praca pisemna (kolokwium);

U2. - Ocena prac przygotowywanych w technologii
druku 3D;

Kompetencje spoteczne:

K.1.- zaliczenie przygadywanych prac w technologii
druku 3D.

Elementy i wagi majace wplyw na
ocen¢ koncowg

Kolokwium — 60%;
Ocena prac przygotowywanych w technologii druku
3D - 40%.
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Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE

Forma zaje¢ Liczba godz. Punkty ECTS
Cwiczenia 8 godz. 0,32 pkt. ECTS
Cwiczenia praktyczne 20 godz. 0,8 pkt. ECTS
Kolokwium 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Konsultacje 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Razem kontaktowe 32 godz. 1,28 pkt. ECTS

NIEKONTAKTOWE
Przygotowanie
do kolokwium 8 godz. 0,16 pkt. ECTS

Studiowanie literatury 10 godz. 0,72 pkt. ECTS
Razem niekontaktowe 18 godz. 0,72 pkt. ECTS

Laczny naklad pracy studenta to 50 godz. co
odpowiada 2 pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udzial w ¢wiczeniach i ¢wiczeniach praktycznych —
28 godz.

Udziat w konsultacjach —2 godz.

Udzial w kolokwium — 2 godz.

Y.acznie 32 godz. co stanowi 1,28 pkt. ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -1PS2 W03, Inz2 W01

W2 -1PS2 W02,

W3 -1PS2 W02,

Ul -1PS2 _UO0I1,

U2 - IPS2 UO08, Inz2 U036

K1 -1PS2 K03
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

Technika Rolnicza i Le$na, specjalnosc¢: Inzynieria
Przemystu Spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Przetworstwo ryb i owocOw morza
Processing of fish and seafood

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiéw

drugiego stopnia

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

Liczba punktow ECTS z podzialem na
kontaktowe/niekontaktowe

4(2,04/1,96)

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

Dr hab. inz. Jacek Mazur profesor uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych

Cel modutu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z
ogo6lnie rozumiang problematyka przetwarzania ryb
oraz owocOw morza. Zapoznanie studentow z
wymogami technologicznymi i rygorami
bezpiecznego przetwarzania ryb oraz owocOw morza
ze szczegblnym naciskiem na park maszynowy i
uwarunkowania technologiczne.

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

Wiedza:

1. Student potrafi rozumie podstawowe pojecia i
zagadnienia zwigzane z przetworstwem ryb oraz
OWOCOW morza.

Umiejetnosci:

1. Student potrafi nadzorowac i kontrolowac aspekty
zwigzane z przetwarzaniem ryb oraz owocow
morza.

Kompetencje spoteczne:

1. Student ma $wiadomos¢ niebezpieczenstw dla
konsumenta zwigzanych z nieprzestrzeganiem
prawidlowych zasad przy przetworstwie ryb oraz
OWOCOW morza.

Wymagania wstepne i dodatkowe Operacje 1 Procesy Jednostkowe, Podstawy
Inzynierii Produktu, , Termodynamika, Fizyka
Tresci programowe modutu Specyfika  przetworstwa  rybnego,  surowce

zywnos$ciowe przemystu, formy surowcow rybnych,
ich warto$¢ uzytkowa i przydatno$¢ technologiczna,
charakterystyka wazniejszych operacji, zabiegow i




procesOw  technologicznych  stosowanych —w
przetworstwie ryb i owocéw morza, technologie
utrwalania ryb i owocOdw morza.

Cwiczenia obejmuja:

Technologia ryb porcjowanych, technologia farszoéw
rybnych wraz z przemystowa produkcja surimi,
technologia ryb marynowanych, solonych oraz
prezerw rybnych, Technologia zimnego i goragcego
wedzenia ryb, technologia konserw rybnych,
technologia gotowych dan rybnych i wyrobow
garmazeryjnych, technologia past rybnych. Obrébka
kalmarow, Obrdobka i wykorzystanie bezkregowcow
wodnych, technologia konserw rybnych oraz
technologia konserw ze skorupiakéw i mieczakow.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

Literatura obowigzkowa:

1. Sikorski Z.E., Technologia zywnosci
pochodzenia morskiego, WNT, Warszawa, 1980.

2. Sikorski Z.E., Ryby i bezkr¢gowce morskie,
WNT, Warszawa, 2005.
Literatura dodatkowa

1. Litwinczuk Z., Towaroznawstwo surowcow i
produktow zwierzecych z podstawami
przetworstwa, Powszechne Wydawnictwo
Rolnicze i Le$sne, Warszawa 2012.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyktady, zajecia audytoryjne, zajecia laboratoryjne,
praca projektowa.

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

Wiedza:

W1. - praca pisemna (zaliczenie).

Umiejetnosci:

Ul. - praca pisemna (zaliczenie), ocena prac
projektowych 1 ich wykonania.

Kompetencje spoteczne:

K1. - ocena pracy projektowej studenta.

Protokot ocen, ktore student uzyskal w ramach

zaliczenia pisemnego lub ustnego, wykonanego

projektu.

Elementy i wagi majace wplyw na
oceng koncowa

Kolokwium — 70%;
ocena prac projektowych i ich wykonania — 30%.

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE
Forma zaje¢¢ Liczba godz. Punkty ECTS
Wyktad 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Cwiczenia 26 godz. 1,04 pkt. ECTS
Konsultacje 6 godz. 0,24 pkt. ECTS
Zaliczenie 4 godz. 0,08 pkt. ECTS

Razem kontaktowe 51 godz. 2,04 pkt. ECTS

NIEKONTAKTOWE
Przygotowanie do
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zaliczenia 15 godz. 0,6 pkt. ECTS
Przygotowanie do

zaje¢ 1 projektow 15 godz. 0,6 pkt. ECTS
Studiowanie literatury 19 godz. 0,76 pkt. ECTS
Razem niekontaktowe 49 godz. 1,96 pkt. ECTS

Yaczny naklad pracy studenta to 100 godz. co
odpowiada 4 pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

Udzial w wyktadach — 15 godz.

Udziat w ¢wiczeniach — 26 godz.

Udziat w konsultacjach — 6 godz.

Udzial w zaliczeniach — 4 godz.

Lacznie 51 godz. co stanowi 2,04 pkt. ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -1PS2 W03, 1PS2 W05

U2 —-1PS2 _UO01,IPS2 U08

K1 -1PS2 KOl
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Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

Inzynieria przemyshu spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Inzynieria zywnos$ci molekularnej
Molecular food engineering

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiow

studia II stopnia

Forma studiow

studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 11
Liczba punktow ECTS z podzialem na | 4 (2,0/2,0)

kontaktowe/niekontaktowe

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

Prof. dr hab. inz. Rafal Nadulski

Jednostka oferujagca modut

Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych

Cel modulu

Przedstawienie stanem wiedzy i wskazanie
perspektyw rozwoju gastronomii molekularne;,
mikrokapsutkowania sktadnikow zywnosci, 1
nanotechnologii w produkcji ZzywnoSci.

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

Wiedza:

W1. Posiada wiedze¢ dotyczaca inzynierii
przetworstwa spozywczego pod katem wytwarzania
zywnosci molekularnej i trendach rozwojowych w
tym zakresie.

W2. Zna przyktady zastosowania nowoczesnych
technik przetwarzania surowcow do produkcji
zywnosci molekularne;.

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi wykorzysta¢ posiadana wiedz¢ do
przeprowadzenia eksperymentu i opisu zjawisk
zachodzacych w produkcji Zzywnos$ci molekularne;.

U2. Potrafi uzyskiwac informacje z literatury, baz
danych i wlasciwie dobranych zrodet dotyczace
zywno$ci molekularnej.

Kompetencje spoteczne:

K1. Ma $wiadomos¢ spotecznych aspektow
przetwarzania zywno§$ci oraz wptywu na zdrowie
czltowieka.

K2. Rozumie potrzebe formutowania i
przekazywania informacji i opinii dotyczacych
osiggnie¢ technicznych i informatycznych i innych
aspektow dzialalnosci inzyniera w sposob
powszechnie zrozumiaty.

Wiedza:

W1. Posiada wiedze dotyczacg inzynierii
przetworstwa spozywczego pod katem wytwarzania




zywno$ci molekularnej 1 trendach rozwojowych w
tym zakresie.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Wiedza w obszarze chemii i fizyki

Tresci programowe modutu

Wyktady: Interpretacja pojgcia zywno$¢
molekularna. Teoretyczne podstawy wytwarzania
zywnos$ci molekularnej. Relacje migdzy inzynierig
zywnosci a gastronomig. Gastronomia molekularna.
Nutraceutyki. Nanozywnos$¢. Mikrokapsutkowanie
zywnosci. Podstawowe sktadniki. Procesy 1 operacje
jednostkowe w produkcji zywnos$ci molekularne;.
Technologie produkcji zywnos$ci molekularne;.
Zjawiska fizykochemiczne zachodzace podczas
obrobki zywnosci. Wyposazenie i urzgdzenia
techniczne. Nowe metody tworzenia i ksztattowania
wlasciwosci zywnosci. Korzys$ci 1 zagrozenia
zwigzane z kuchnig molekularng. Trendy w zakresie
produkcji zywnosci molekularne;.

Cwiczenia: Przeglad potraw, receptur i techniki
przygotowania. Przygotowanie wybranych potraw w
laboratorium.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupetniajace;j

Literatura podstawowa:

1. Lavelle C., This H., Kelly AI., Burke R. 2021
Handbook of Molecular Gastronomy Scientific
Foundations, Educational Practices, and Culinary
Applications, CRC Press

2. Piotr Tomasik 2019 Zarys nanotechnologii
zywnosci 1 kosmetykoéw, Wydawnictwo
Naukowe Sophia

3. Gustavo Molina, Inamuddin, Franciele Maria
Pelissari, Abdullah Mohamed Asiri 2019 Food
Applications of Nanotechnology CRC Press

4. Bos J., Harna R. 2015 Kuchnia molekularna.
Podstawowe techniki i przepisy. Wydawnictwo:
Rozpisani.pl, ISBN: 9788394162702

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

Literatura uzupelniajaca:

1. Leslie Pray, Annie Yaktine 2009
Nanotechnology in Food Products, The National
Academic Press

2. This H 2005 Molecular gastronomy. Columbia
University Press. New York, ISBN 0 -231-
13312-X

Strony internetowe i publikacje wskazane przez
prowadzacego przedmiot

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Wyklady i1 ¢wiczenia audytoryjne w postaci
prezentacji multimedialnych, ¢wiczenia
laboratoryjne — prezentacje oraz badania w
laboratorium z wykorzystaniem aparatury Katedry
Inzynierii i Maszyn Spozywczych.

Sposoby weryfikacji oraz formy

Sposoby weryfikacji osiagnietych efektow uczenia
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dokumentowania osiggni¢tych
efektow uczenia si¢

W1 — zaliczenie pisemne

W2 — zaliczenie pisemne

Ul — sprawozdanie

U2 — prezentacja

K1 — ocena pracy studenta przedstawiajacego
prezentacje

K2 — ocena pracy studenta przedstawiajacego
prezentacje

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikéw:
zaliczenie w formie pisemnej, kolokwia czesciowe w
formie  pisemne;j, dziennik  prowadzacego,
prezentacja

Elementy i wagi majace wplyw na
ocen¢ koncowg

Waga 1 udzial ocen uzyskanych przez studenta w
wyniku weryfikacji poszczeg6lnych efektow uczenia
si¢ (student otrzymuje jedng ocen¢ z zaliczenia,
jedng ze sprawozdania i jedng oceng¢ z prezentacji):
W1 -30%

W2 -30%
Ul -15%
U2 -15%
K1 - 5%
K2 - 5%

W ocenie koncowej wiedza stanowi 60%,
umiejetnosci 30%, kompetencje 10%.

Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE

Forma zaje¢  Liczba godz. Punkty ECTS
Wyktad 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Cwiczenia 30 godz. 1,20 pkt. ECTS
Kolokwium z ¢wiczen 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Konsultacje 1 godz. 0,04 pkt. ECTS
Zaliczenie 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Razem kontaktowe 50 godz. 2,0 pkt. ECTS

NIEKONTAKTOWE
Przygotowanie
prezentacji 5 godz. 0,20 pkt. ECTS
Przygotowanie
do kolokwium 10 godz. 0,20 pkt. ECTS
Przygotowanie
do zaliczenia 10 godz. 0,32 pkt. ECTS
Studiowanie literatury 15 godz. 0,20 pkt. ECTS

Razem niekontaktowe 50 godz. 2,0 pkt. ECTS

Laczny naklad pracy studenta to 100 godz. co
odpowiada 4 pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajeciami
wymagajacymi bezposredniego
udzialu nauczyciela akademickiego

Udzial w wyktadach — 15 godz.
Udziat w ¢wiczeniach — 30 godz.
Udzial w konsultacjach —1 godz.
Udzial w kolokwium — 2 godz.

3/4




Udzial w zaliczeniu — 2 godz.
L.acznie 50 godz. co stanowi 2,0 pkt. ECTS

Odniesienie modutowych efektow | Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
uczenia si¢ do kierunkowych efektow | w1 - IPS2 W05

uczenia si¢ W2 -1nz2 WOI1
Ul -Inz2 UO1
U2 -1PS2 U03
K1 -1PS2 K02
K2 -1PS2 KO1

4/4



Karta opisu zaje¢ (sylabus)

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

Nazwa kierunku studiow

Inzynieria przemyshu spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Szczegodtowe inzynierie chlodnicze w produkcji
Zywnosci
Specific refrigeration engineering in food production

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

obowiazkowy

Poziom studiow

studia II stopnia

Forma studiow

studia stacjonarne

Rok studiéow dla kierunku 11
Semestr dla kierunku 2
Liczba punktow ECTS z podziatem na | 4 (3/1)

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. inz. Dariusz Goéral, prof. uczelni

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biologicznych Podstaw Technologii
Zywnosci 1 Pasz

Cel modulu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studenta z
technologiami utrwalania zywno$ci 1 materialow
rolniczych przy wykorzystaniu schtadzania 1
zamrazania. Zakres przekazywanej wiedzy obejmuje
wlasciwosci (termofizyczne, biologiczne,
chemiczne) poszczegdlnych grup  produktow,
elementy sktadowe struktur instalacyjnych, procesy
wstepne oraz szczegdtowe technologie chtodnicze 1
zamrazalnicze tych produktéw spozywczych.

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

Wiedza:

W1. posiada wiedz¢ o zmianach podstawowych
wlasciwosci zywnosci w czasie ich chtodzenia 1
zamrazania z uwzglednieniem procesow
zachodzacych podczas przetwarzania chtodniczego.

W2. zna linie technologiczne stuzgce do zamrazania
poszczeg6lnych grup produktéw (owoce, warzywa,

ryby...)

Umiejetnosci:

Ul. umie dobra¢ procesy obrobki réznych rodzajow
zywnosci w powigzaniu z konstrukcjg 1 dzialaniem
maszyn do tego przewidzianych

U2. modeluje przebieg procesu i empirycznie
wyznacza parametry procesOw chitodniczych.

Kompetencje spoteczne:

K1 Rozumie potrzebe przekazywania spoteczenstwu




informacji dotyczacych osiggnie¢ w zakresie
inzynierii chtodnictwa zywno$ci.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci programowe modutu

Teoria i praktyka zmian podstawowych wlasciwosci
zréznicowanych materiatow w czasie ich chtodzenia
1 zamrazania z uwzglgdnieniem  procesOw
zachodzacych podczas przetwarzania chtodniczego.
Szczegotowa charakterystyka procesow obrobki
wstepnej w powigzaniu z konstrukcja 1 dzialaniem
maszyn do tego przewidzianych. Modelowanie
przebiegu procesu 1 empiryczne Wwyznaczanie
parametroOw procesow. Linie technologiczne stuzace
do zamrazania poszczegélnych grup produktow
(owoce, warzywa, ryby...)

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupetniajacej

1. Gruda Z., Postolski J. Zamrazanie zywnosci.
WNT Warszawa 1999

2. Technika chlodnicza dla praktykow.
Przechowalnictwo zywnosci. Praca zbiorowa.
Red. B. Gazinski Wyd. Systherm Technik,
Poznan 2013

3. Migso i przetwory drobiowe-technologia, higiena,

jako$¢. Praca zbiorowa. Red. T. Grabowski i J.
Kijowski WNT Warszawa 2009.

. Miesigcznik ,,Chtodnictwo”

. Miesigcznik ,,Chlodnictwo 1 klimatyzacja”

. Miesigcznik ,,Przemyst spozywczy”

Miesigcznik ,,Technika chlodnicza 1

klimatyzacyjna”

8. Technologia chtodnictwa zywnos$ci, skladniki
pokarmowe 1 kontrola ich przemian: praca
zbiorowa Stanistaw  Michalowski  Wydaw.
Politechniki £.odzkiej, 1995

N o v A

Planowane formy/dzialania/metody
dydaktyczne

1. wyktad-prezentacje multimedialne

2. zajecia terenowe w zakladach przetworczych
3. filmy dydaktyczne

4. zadania domowe

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

Sposoby weryfikacji osiagnietych efektOw uczenia

sie:
W1 —egzamin
W2—-egzamin

Ul — kolokwium czeg$ciowe
U2- kolokwium czgsciowe
K1 — prezentacja na zadany temat

Elementy i wagi majace wplyw na
ocen¢ koncowg

egzamin 60%
kolokwium cze$ciowe 25%
prezentacja na zadany temat 15%
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Bilans punktow ECTS

KONTAKTOWE

Forma zaje¢ Liczba godz. Punkty
ECTS

Wyktad 25 godz. 1,20 pkt. ECTS
Cwiczenia 30 godz. 1,20 pkt. ECTS
Kolokwium z ¢wiczen 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Konsultacje 1 godz. 0,02 pkt. ECTS
Egzamin 2 godz. 0,5 pkt. ECTS
Razem kontaktowe 60 godz. 3,0 pkt. ECTS
NIEKONTAKTOWE

Przygotowanie

prezentacji 5 godz. 0,20 pkt. ECTS
Przygotowanie

do kolokwium 5 godz. 0,20 pkt. ECTS
Przygotowanie

do egzaminu 8 godz. 0,32 pkt. ECTS
Przygotowanie

sprawozdania 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Studiowanie literatury 5 godz. 0,20 pkt. ECTS

Razem niekontaktowe 25 godz. 1,0 pkt. ECTS

Laczny naklad pracy studenta to 85 godz. co
odpowiada 4pkt. ECTS

Naktad pracy zwigzany z zajgciami
wymagajacymi bezposredniego
udziatu nauczyciela akademickiego

Udzial w wyktadach — 25 godz.

Udzial w ¢wiczeniach —30 godz.

Udziat w konsultacjach —1 godz.

Udzial w kolokwium — 2 godz.

Udzial w egzaminie —2 godz.

Lacznie 60 godz. co stanowi 3,0 pkt. ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
WI1 -1PS2 W02

W2 -1PS2 W03

Ul - IPS2 _UO1

U2-1PS2 U1l

K1-1PS2 KOl
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Nazwa kierunku studiow

Inzynieria przemyshu spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Instalacje 1 systemy pomp ciepta
Heat pump installations and systems

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

fakultatywny

Poziom studiéw

drugiego stopnia

Forma studiow stacjonarne
Rok studiéw dla kierunku I1

Semestr dla kierunku 3

Liczba punktow ECTS z podzialem na | 4 (3/1)

kontaktowe/niekontaktowe

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

dr hab. inz. Dariusz Goéral

Jednostka oferujgca modut

Katedra Biologicznych Podstaw Technologii
Zywnosci i Pasz

Cel modutu

Przekazanie wiedzy podstawowej celem rozumienia
proceséw zachodzacych w systemach i instalacjach z
udziatem pomp ciepta, z uwzglednieniem ich
technicznego wyposazenia, budowy i eksploatacji

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

Wiedza:

W1. Zna zasade dziatania i budowe pomp ciepta

W2. Uzyska wiedzg¢ z zakresu wymiany masy oraz
ciepta w budynkach oraz komfortu cieplnego
pomieszczen

Umiejetnosci:

Ul. Zna zasady doboru elementow ukladoéw
instalacji z pompami ciepta

U2. Potrafi identyfikowa¢ poszczegdlne elementy
urzadzen instalacji 1 systemOw pomp ciepta

Kompetencje spoteczne:

K1. Rozumie zagrozenia dla srodowiska wynikajace
z eksploatacji pomp ciepfa.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Komputerowe wspomaganie obliczen inzynierskich

Tresci programowe modutu

Tresci modulu obejmuja: podstawowe wiasciwosci
powietrza wilgotnego, psychrometria procesoOw
klimatyzacyjnych, = wykres  psychrometryczny,
mieszanie, ogrzewanie, chtodzenie, osuszanie
powietrza, nawilzanie powietrza z ogrzewaniem
wstepnym 1 wtérnym, komfort cieplny i
obliczeniowe parametry powietrza wewnetrznego i
zewnetrznego, wybdr obliczeniowych parametrow




powietrza  nawiewanego, zyski ciepla  od
nastonecznienia i innych zrodetl, obcigzenie cieplne
pomp ciepta, stosowanie zroznicowanych uktadéw,
takze dwuprzewodowych i1 obejsciowych,
konstrukcja, przeptywy, dzialanie, moc, pomp
ciepta, wybrane zagadnienia konstrukcji i sterowania
w systemach w odniesieniu do klimatyzacji, systemy
sprezarkowe,  systemy  sorpcyjne,  podstawy
charakterystyki przeptywow w przewodach z
uwzglednieniem bilansu energii 1 wspolpracy
wentylatorow z sieciami  przewodow, uktady
jednoprzewodowe i dwuprzewodowe, wentylacja i
roOwnanie zaniku zanieczyszczen w pomieszczeniu,
zmiany entalpii powietrza, oczyszczanie powietrza,
systemy techniczne, czysto$¢ 1 higiena w systemach i
instalacjach z pompami ciepta.

Wykaz literatury podstawowej 1
uzupehiajacej

1. Oszczak  W.: Ogrzewanie  doméw  z
zastosowaniem pomp ciepta. WKik sp. z o. o.,
Warszawa 2009.

2. Rubik M: Pompy ciepta w systemach geotermii
niskotemperaturowe;. Wydawnictwo
MULTIUCO, Warszawa 2011

3. Kusto Zdzistaw, Wspotpraca pomp ciepla ze
zrodlem konwencjonalnym. Algorytmy
obliczania bilansu energetycznego 1 efektywnosci
ekonomicznej, Wydawnictwo Gdanskiej Wyzszej
Szkoty Administracji, Gdansk 2009

4. Klugmann-Radziemska Ewa, Odnawialne zrodta
energii. Przyktady obliczeniowe, Wydawnictwo
Politechniki Gdanskiej, Gdansk 2009

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktad, wyktad-prezentacje multimedialne, filmy
dydaktyczne; ¢wiczenia stowne, pisemne, dyskusja,
interpretacja wykresow, stowna metoda
problemowa, laboratoryjna metoda problemowa,
eksperyment laboratoryjny, pomiar z obliczeniami.

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

W1, W2 - egzamin, Ul, KI - ocena zadania
projektowego, U2 - praca pisemna

Elementy i wagi majace wplyw na
oceng koncowa

egzamin — 50%
ocena zadania projektowego — 35%
praca pisemna — 15%

Bilans punktéw ECTS KONTAKTOWE
Forma zaje¢  Liczba godz. Punkty
ECTS
Wyktad 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Cwiczenia 30 godz. 1,32 pkt. ECTS
Kolokwium z ¢wiczen 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Konsultacje 2 godz. 0,4 pkt. ECTS
Egzamin 2 godz. 0,6 pkt. ECTS
Razem kontaktowe 51 godz. 3,0 pkt. ECTS
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NIEKONTAKTOWE

Przygotowanie

projektu 10 godz. 0,20 pkt. ECTS
Przygotowanie

do kolokwium 5 godz. 0,20 pkt. ECTS
Przygotowanie

do egzaminu 8 godz. 0,32 pkt. ECTS
Przygotowanie

sprawozdania 10 godz. 0,08 pkt.
ECTS

Studiowanie literatury 5 godz. 0,20 pkt. ECTS

Razem niekontaktowe 38 godz. 1,0 pkt. ECTS

Yaczny naklad pracy studenta to 89 godz. co
odpowiada 4 pkt. ECTS

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

Udzial w wyktadach — 15 godz.

Udziat w ¢wiczeniach —30 godz.

Udzial w konsultacjach —2 godz.

Udziat w kolokwium — 2 godz.

Udzial w egzaminie —2 godz.

L.acznie 51 godz. co stanowi 3,0 pkt. ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -1PS2 W01

W2 -IPS2 W03
Ul - IPS2 _UO01
U2 - Inz2_U02
K1-1PS2 K02
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Nazwa kierunku studiow

Inzynieria przemyshu spozywczego

Nazwa modutu, takze nazwa w jezyku
angielskim

Zanieczyszczenia Zywnosci
Contaminating of food

Jezyk wykladowy

polski

Rodzaj modutu

obowigzkowy

Poziom studiow

studia II stopnia

Forma studiow

studia stacjonarne

kontaktowe/niekontaktowe

Rok studiéw dla kierunku II
Semestr dla kierunku 3
Liczba punktow ECTS z podzialem na | 2 (1,3/0,7)

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

prof. dr hab. Dariusz Andrejko

Jednostka oferujaca modut

Katedra Biologicznych Podstaw Technologii
Zywnosci i Pasz

Cel modutu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z
zagrozeniami wynikajagcymi z zanieczyszczenia
zywnosci, powstajacymi w trakcie produkcji,
transportu i przechowywania zywnosci

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

Wiedza:

W1. Ma rozszerzong wiedz¢ dotyczacg czynnikow
powodujacych zanieczyszczenie Zywnosci

W2. Ma rozszerzong wiedze z zakresu roznych
zagrozen zdrowotnych i1 srodowiskowych
zwigzanych ze spozywaniem zanieczyszczonej
Zywnosci.

Umiejetnosci:

Ul. Potrafi zidentyfikowa¢ poszczegdlne
zanieczyszczenia zywnos$ci powstajace w trakcie
produkcji

U2. Potrafi dobiera¢ odpowiednie sposoby
przetwarzania zywno$ci minimalizujac jej
zanieczyszczenie.

Kompetencje spoteczne:

K1. Ma $wiadomo$¢ konieczno$ci
podporzadkowania si¢ zasadom pracy w zespole i
ponoszenia odpowiedzialno$ci za wspolnie
realizowane dzialania

Wymagania wstepne i dodatkowe

biologia, biotechnologia, technologia Zzywnosci,
fizyka

Tresci programowe modutu

Wyktad:  Pojecia  podstawowe,  klasyfikacje
zanieczyszczen powstajacych w trakcie produkcji
zywnosci, drogi przedostawania si¢ zanieczyszczen
do zywnosci, skutki dziatania zanieczyszczen na
organizm cztowieka, sposoby i metody produkcji
zywnos$ci wolnej od zanieczyszczen.




Cwiczenia: Analiza zawartoéci zanieczyszczen w
wybranych produktach spozywczych Prezentacja
przygotowanych przez studentéw referatow
dotyczacych wybranych substancji niebezpiecznych
lub potencjalnie niebezpiecznych przedostajacych
si¢ do zywnosci. Analiza norm dotyczacych
zawarto$ci szkodliwych substancji w zywnosci.

Wykaz literatury podstawowej i
uzupelniajacej

Literatura podstawowa:

1. Andrejko D., Andrejko M. 2009. Zanieczyszczenia
zywnoéci. Zrodla i oddziatywanie na organizm
cztowieka. Wydawnictwo Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie.

2. Bednarski W., Reps A. 2001. Biotechnologia
zywno$ci. WNT.

3. Biziuk M. 2001. Pestycydy, wystepowanie,
oznaczanie 1 unieszkodliwianie. WNT, Warszawa.

4. Nikonorow M., Urbanek-Karlowska B. 1987.
Toksykologia zywno$ci. PZWL, Wydanie II
poprawione, Warszawa.

5. Truchlinski J. 2001. Cwiczenia z toksykologii
Zywnosci. Wydawnictwo Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie.

Literatura uzupetniajaca:

1. Rejmer P. 1997. Podstawy ekotoksykologii.
Wydawnictwo Ekoinzynieria, Lublin.

2. Sadowska A. 2004. Rakotworcze 1 trujace
substancje  roslinne. = Wydawnictwo = SGGW
Warszawa.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

wyktad,

¢wiczenia: analiza obowigzujacych w Polsce i UE
norm dotyczacych bezpieczenstwa  zywnosci,
prezentacja opracowanych zagadnien z obszaru
bezpieczenstwa zywnosci, ¢wiczenia laboratoryjne

Sposoby  weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigtych
efektow uczenia si¢

Sposoby weryfikacji osiggnietych efektdw uczenia
W1- zaliczenie pisemne

W2- zaliczenie pisemne

Ul — ocena wykonania sprawozdania i jego obrony
U2- ocena wykonania sprawozdania i jego obrony
K1 — ocena pracy studenta w charakterze lidera i
cztonka zespolu wykonujacego ¢wiczenie i
sprawozdanie

Formy dokumentowania osiggnigtych wynikow:
sprawozdania, dziennik prowadzacego, protokot
zaliczenia

Elementy i wagi majace wplyw na
ocen¢ koncowa

Ocena z zaliczenia pisemnego — 80%
Ocena z ¢wiczen  (wykonanie  ¢wiczenia,
sprawozdania) — 20%
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Bilans punktéw ECTS

KONTAKTOWE

Forma zaje¢ Liczba godz. Punkty ECTS
Wyktad 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Cwiczenia 15 godz. 0,60 pkt. ECTS
Konsultacje 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
Razem kontaktowe 32 godz. 1,28 pkt. ECTS

NIEKONTAKTOWE
Przygotowanie
prezentacji 5 godz. 0,20 pkt. ECTS
Przygotowanie
sprawozdan z ¢wiczen 10 godz. 0,40 pkt. ECTS
Studiowanie literatury 3 godz. 0,12 pkt. ECTS

Razem niekontaktowe 18 godz. 0,72 pkt. ECTS

Laczny naklad pracy studenta to 50 godz. co
odpowiada 2 pkt. ECTS

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

Udziat w wyktadach — 15 godz.

Udziat w ¢wiczeniach —15 godz.

Udziat w konsultacjach —2 godz.

Lacznie 32 godz. co stanowi 1,28 pkt. ECTS

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

Kod efektu modutowego — kod efektu kierunkowego
W1 -1PS2 W10

W2 -IPS2 W10
Ul - IPS2 _U10
U2 -1PS2 _U10
K1-1PS2 K03
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