UCHWALA Nr 456
Senatu Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie
z dnia 29 marca 2019 roku

w sprawie ustalenia programu studiow kierunku inzynieria przetworstwa
zywnosci dla poziomu studiéw pierwszego stopnia — inzynierskich o profilu
ogolnoakademickim

Na podstawie art. 28 ust. 1 pkt 11 oraz art. 67 ust. 1 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku —
Prawo o szkolnictwie wyzszym 1 nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 ze zm.), na wniosek
Rady Wydziatu Nauki o Zywnoéci, pozytywnie zaopiniowany przez Senacka Komisje
ds. Dydaktycznych, Senat Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie (zwany
dalej ,,Senatem’) uchwala, co nastepuje:

§1

1. Senat ustala program studiow kierunku inzynieria przetworstwa zywnosci dla
poziomu studiéw pierwszego stopnia — inzynierskich z 7-semestralnym okresem
nauki o profilu ogélnoakademickim,

stanowigcy zalaczniki 1-3.
2. Program studiow, o ktorym mowa w ust. 1 obowigzuje od cyklu ksztatcenia
2019/2020.
3. Rada wydziatu dostosuje organizacje procesu ksztatcenia do wymagan okreslonych
W programie

studiow, o ktorym mowa w ust. 1.

§2

Uchwata wchodzi w zycie z dniem jej podjgcia.

Przewodniczacy Senatu
REKTOR
Prof. dr hab. Ryszard J. GORECKI


http://bip.uwm.edu.pl/files/Zaluchw456.docx

Zalacznik 1

do Uchwaly Nr 456

Senatu UWM w Olsztynie
z dnia 29 marca 2019 roku

Efekty uczenia si¢ dla kierunku Inzynieria przetwérstwa zywnosci

1. Przyporzadkowanie Kierunku studiow do dziedzin/y nauki i dyscyplin/y
naukowych/ej lub dziedzin/y sztuki i dyscyplin/y artystycznych/ej: kierunek
przyporzadkowano do dziedziny nauk rolniczych, dyscypliny naukowej technologia
zywnosci i zywienia (100%).

2. Profil ksztalcenia: og6lnoakademicki.

3. Poziom Kksztalcenia i czas trwania studiow/liczba punktéw ECTS: studia
pierwszego stopnia — inzynierskie (7 semestrow) /210 ECTS.

4. Numer charakterystyki poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji: 6.

5. Absolwent: jest przygotowany do komunikowania si¢ z otoczeniem
Z wykorzystaniem nowoczesnych $rodkéw komunikacji 1 prezentacji oraz jezyka
specjalistycznego z zakresu technologii 1 inzynierii przemystu spozywczego. Zakres
wiedzy kierunkowej zwigzanej z technologia 1 technikg produkcji zywnosci,
podstawowych zagadnien ekonomicznych i uregulowan prawnych upowaznia go tez
do petnienia funkcji kierowniczych w przedsigbiorstwach przetworstwa zywnosci,
produkcji pasz itp., a takze w biurach projektowych, firmach produkujacych maszyny
1 urzadzenia dla przemyshu przetworczego oraz firmach montazowych. Absolwent
jest zorientowany na kreowanie nowej jakosci zakladow przetworczych
I dostosowywanie ich do standardow obowigzujacych w Unii Europejskiej. Posiada
wiedze w zakresie podstawowych operacji jednostkowych i aparatury procesowej,
wtym takze procesdOw membranowych. Przy jednoczesnej znajomosci zasad
przetwarzania i produkcji zywnos$ci bedzie ona przydatna we wszystkich branzach
przemystu spozywczego, umozliwiajac elastyczne podejécie przy opracowywaniu
nowych produktéw i technologii ich wytwarzania, jak rowniez projektowaniu linii
przetworczych oraz §wiadomej eksploatacji aparatury. Absolwent postuguje si¢
technologia komputerowg w sterowaniu procesami technologicznymi oraz
zarzadzaniu przedsigbiorstwem. Jest przygotowany do pracy w zespolach
interdyscyplinarnych oraz wspotpracy ze specjalistami z innych dziedzin. Posiada
dobra znajomo$¢ specyfiki budowy oraz zasad eksploatacji aparatow i1 urzadzen
stosowanych w réznych branzach przetwoérstwa rolno-spozywczego i pokrewnych.
Stosowania zasad odpowiedzialnosci zawodowej. Postuguje si¢ jezykiem obcym na
poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego Rady Europy.
Absolwent rozumie znaczenie i konieczno$¢ ksztalcenia ustawicznego oraz jest
przygotowany do podjecia studidow drugiego stopnia oraz kursow 1 studidow
podyplomowych.

5.1. Tytul zawodowy nadawany absolwentom: inzynier.
6. Wymagania ogélne: Do uzyskania kwalifikacji pierwszego stopnia wymagane
jest osiggnigcie wszystkich ponizszych efektéw uczenia sig.



Kod skladnika
opisu
charakterystyki
efektow uczenia si¢
w dziedzinie nauki
i dyscyplinie
naukowej lub
artystycznej

Opis charakterystyk drugiego stopnia
efektow uczenia si¢ Polskiej Ramy Kwalifikacji

Symbol efektu
kierunkowego

Tres¢ efektu kierunkowego

WIEDZA: absolwent zna i rozumie

R/ITZA_P6S_WG

w zaawansowanym stopniu — wybrane fakty,
obiekty 1 zjawiska oraz dotyczace ich metody
| teorie wyjasniajace zlozone zaleznosci miedzy
nimi, stanowigce podstawowa wiedze ogolng
z zakresu dyscyplin naukowych lub artystycznych
tworzacych podstawy teoretyczne oraz wybrane
zagadnienia z zakresu wiedzy szczegdétowej —
wlasciwe dla programu studiéw

KA6_WG1

zagadnienia z zakresu matematyki wyzszej
| statystyki matematycznej oraz podstawy
budowy algorytmow obliczeniowych
niezb¢edne do rozwigzywania problemow
inzynierskich w przemystowym przetworstwie
Zywnosci

KA6_WG2

zagadnienia z zakresu chemii ogolnej,
nieorganicznej i fizycznej niezbgdne do opisu
podstawowych  typow reakcji, podstaw
termodynamiki i kinetyki chemicznej, opisu
wiasciwos$ci uktadow koloidalnych

KA6_WG3

podstawowe zagadnienia chemii organicznej
I biochemii niezbedne do charakteryzowania
budowy molekut 1 wlasciwosci podstawowych
grup zwigzkow organicznych, enzymow
I koenzymow

KA6 WG4

czynniki wplywajace na r0ZWO0j
drobnoustrojow w zywnosci, kryteria higieny
procesu, bezpieczenstwa zZywnosSci oraz
jako$ci w produkcie i obrocie zywnos$cia




KA6_WG5

fizyczne,  chemiczne i  funkcjonalne
wlasciwosci jadalnych surowcow roslinnych,
zwierzgeych i pochodzenia
biotechnologicznego

KA6 WG6

procesy zachodzace w technologii zywnosci
oraz w wybranych technologiach branzowych

KA6 WG7

podstawowe zasady fizyki, termodynamiki
| techniki cieplnej niezbedne do rozumienia
zjawisk fizycznych wystepujacych
w operacjach jednostkowych i procesach
technologicznych oraz zasady projektowania
ich przebiegu

KA6_WG8

wlasciwosci  podstawowych  materiatow
konstrukcyjnych,  zasady ich  doboru,
wykorzystania i weryfikacji w warunkach
przemystowych

KA6_ WG9

zasady rysunku technicznego, budowy,
dzialania 1 eksploatacji maszyn, urzadzen
I elementow instalacji stosowanych
W przemysle spozywczym oraz  zasady
wykonywania pomiardw przemystowych

KA6_WG10

zasady bilansowania masy i energii
w operacjach jednostkowych i procesach
technologicznych oraz zagadnienia dotyczace
ruchu ciepta i dyfuzyjnej wymiany masy
W operacjach przetworstwa zywnos$ci

KA6_WG11

zagadnienia dotyczace przeptywu plynow
rzeczywistych 1 transportu  materialow
w przewodach oraz zasady projektowania
instalacji oraz technik separacji membranowej




KA6_WG12

specyfike reologii zywnos$ci oraz problemy
Z zakresu inzynierii zywno$ci i produktu.

KA6 WG13

dziatanie 1budowe¢ urzadzen transportowych
W przemysle spozywczym.

RITZA_P6S_WK

fundamentalne dylematy wspotczesnej cywilizacji,
podstawowe ekonomiczne i inne uwarunkowania
roznych  rodzajow  dzialalnosci  zawodowe;j
zwigzane] z kierunkiem studidéw, w tym
podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony
wlasno$ci przemystowej 1 prawa autorskiego,
podstawowe zasady tworzenia i rozwoju réznych

KA6 WK1

ogdlne zasady gospodarowania energia,
podstawowe zrddla energii  odnawialnej
I zasady konwersji energii pierwotnej na
energi¢ uzyteczng oraz problemy gospodarki
energetycznej jako czynnika determinujacego
rozwoj przedsiebiorstw przetworstwa
spozywczego 1 obszaréw wiejskich.

form przedsigbiorczosci

KA6_ WK2

podstawowe pojecia 1 zasady z zakresu
ochrony wlasnosci przemystowej, prawa
autorskiego oraz informacji patentowej

KA6 WK3

podstawowe zasady funkcjonowania roznych
form przedsigbiorczosci oraz zasady dotyczace
zakladania start-up’6ow ilokowania ich na
rynku

KA6 WK4

pozatechniczne uwarunkowania dziatalnosci
inzynierskiej, w tym aspekty spoteczne,
prawne, etyczne, ekonomiczne.

KA6 WK5

podstawy ekologii, rodzaje zanieczyszczen
i sposoby ich eliminacji oraz metody
monitoringu i ochrony $rodowiska

UMIEJETNOSCI: ab

solwent potrafi

R/ITZA_P6S_UW

wykorzystywa¢ posiadang wiedze¢ — formulowaé
I rozwigzywaé ztozone i nietypowe problemy oraz

KA6_UW1

pozyskiwa¢ informacje z ro6znych zrddet
wiedzy, integrowac i interpretowac je, a takze
formutowa¢ wnioski i uzasadnia¢ opinie




wykonywaé¢ zadania w warunkach nie w pehni

przewidywalnych przez:

— wlasciwy dobor zrodel 1 informacji z nich
pochodzacych, dokonywanie oceny, krytycznej
analizy i syntezy tych informaciji,

— dobér oraz stosowanie wihasciwych metod
I narzedzi, w tym zaawansowanych technik
informacyjno-komunikacyjnych

KA6_UW?2

przeprowadzié¢ bilans
pojedynczych urzadzen, linii 1
przetwoOrstwa spozZywczego

energetyczny
zaktadu

KA6_UWS3

dokona¢ identyfikacji 1 standardowej analizy
zjawisk wplywajacych na przebieg procesow
technologicznych  podczas  przetwarzania
surowcow spozywczych

KA6_UW4

zaprojektowac podstawowe elementy
dokumentacji systemow zarzadzania jakoscia
1 bezpieczenstwem zywnosci

KA6_UW5

zaprojektowaé typowe instalacje procesowe
do realizacji zadanych operacji
technologicznych, Z uwzglednieniem
wstepnej analizy ekonomiczne;.

KA6_UW6

wskaza¢ wady 1 zalety rozwigzan typowych
oraz ich innowacji z zakresu przetworstwa
Zywnosci z uwzglednieniem aspektow
systemowych i pozatechnicznych.

KA6_UW?7

planowaé, przeprowadza¢ 1 interpretowac
wyniki eksperymentéw w obszarze technologii
1 inzynierii zywnoS$ci oraz sporzadzac¢ proste
prace projektowe

KA6_UWS

przygotowa¢ udokumentowane opracowanie
probleméw z zakresu inzynierii i aparatury
procesowej  stosowanej  w technologiach
przechowalnictwa i przetwdrstwa zywnosci

R/ITZA_P6S_UK

komunikowa¢ si¢ z otoczeniem =z uzyciem
specjalistycznej terminologii, bra¢ udziat w debacie
— przedstawia¢ i ocenia¢ rdzne opinie 1 stanowiska

KA6_UK1

porozumiewac si¢ przy uzyciu roznych technik
w $srodowisku zawodowym oraz w innych
srodowiskach poprzez stosowanie zasad




oraz dyskutowa¢ o nich, postugiwaé si¢ jezykiem
obcym na poziomie B2 Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jezykowego

grafiki inzynierskiej, specjalistycznego
oprogramowania i korzystanie z dost¢pnych
zrodet wiedzy

opracowa¢  prace pisemne 1  ustne
Zz wykorzystaniem znajomosci jednego ze
wspotczesnych jezykdéw obcych na poziomie

KAG_UK2 B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego w zakresie technologii zywnos$ci
oraz inzynierii i aparatury procesowej
R/TZA_P6S_UO | planowac i organizowaé prac¢ indywidualng oraz KA6 UO1 kierowa¢ lub nadzorowacé prace zespotu
w zespole, wspoéldziata¢ z innymi osobami w pracowa¢ w zespole oraz odpowiedzialnie
ramach prac zespolowych (takze o charakterze KA6_UO2 realizowa¢ zadania stosownie do pozycji
interdyscyplinarnym) w grupie
samodzielnie planowac i realizowa¢ wtasne uczenie stosowa¢ aktualne oprogramowanie w zakresie
si¢ przez cale zycie KA6_UU1 pozyskiwania, wytwarzania i przetwarzania
informacji technicznych
R/TZA P6S UU zaplanowac 1 rozwija¢ swoj proces uczenia si¢
- zgodnie z koncepcja Lifelong Learning w celu
KA6_UU2 podnoszenia  kwalifikacji ~w  zakresie

postugiwania si¢ najnowszymi technologiami
inzynierskimi

KOMPETENCJE SPOLECZNE: absolwent jest gotow do

R/ITZA_P6S_KK

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych
tresci, uznawania znaczenia wiedzy
W rozwigzywaniu  problemow poznawczych
| praktycznych oraz zasiggania opinii ekspertow w
przypadku trudnos$ci z samodzielnym rozwigzaniem
problemu

KAG6_KK1 rozwigzywania zadan zwigzanych
z projektowaniem 1 eksploatacja urzadzen
technicznych i linii technologicznych

KAG6_KK?2 krytycznej analizy rozwigzan technicznych

Z zakresu inzynierii przetworstwa zywnosci,
zmian jezyka branzowego (réwniez obcego)




oraz innych, pozatechnicznych uwarunkowan
wykonywania zawodu

R/TZA_P6S_KO | wypehiania zobowigzan spotecznych, KA6_KO1 profesjonalnego  wykonywania  zawodu
wspoélorganizowania  dzialalnosci na  rzecz I realizowania zasad dobrych praktyk
srodowiska spotecznego, inicjowania dzialan na KA6_KO2 rozwigzywania  probleméw  technicznych
rzecz interesu publicznego, mys$lenia i dziatania minimalizujac ich wplyw na $rodowisko
W sposob przedsigbiorczy naturalne

KAG6_KO3 dostrzegania problemow zwigzanych
z prawidlowa organizacjg 1 realizacja pracy
(zar6wno W ramach dziatalnosci
organizacyjnej, dziatalno$ci na rzecz interesu
publicznego jak 1 dzialan innowacyjnych
W przemysle)
odpowiedzialnego pehlienia 16l zawodowych, KA6_KR1 ponoszenia odpowiedzialnosci za wpltyw
w tym: projektowanych maszyn i linii produkcyjnych
— przestrzegania  zasad  etyki  zawodowej oraz organizacji produkcji na jakos¢

R/TZA_P6S_KR I wymagania tego od innych, produkowanych wyroboéw spozywczych oraz

— dbatosci o dorobek i tradycje zawodu srodowisko naturalne
KA6_KR2 rozwijania i upowszechniania praktycznego

dorobku branzy przetwoérstwa zywnos$ci




Charakterystyki drugiego stopnia efektow uczenia si¢ dla kwalifikacji na poziomie 6 Polskiej Ramy Kwalifikacji
umozliwiajace uzyskanie kompetencji inzynierskich

Kod skladnika
opisu
charakterystyki
efektow uczenia si¢
w dziedzinie nauki
i dyscyplinie
naukowej lub
artystycznej

Opis charakterystyk drugiego stopnia

efektow uczenia sie Polskiej Ramy Kwalifikacji

Symbol efektu
kierunkowego

Tres¢ efektu kierunkowego

WIEDZA: absolwent zna i rozumie

InzA_P6S_WG

podstawowe procesy zachodzace w cyklu zycia
urzadzen, obiektow i systemoéw technicznych

KA6_WG7

podstawowe zasady fizyki, termodynamiki
I techniki cieplnej niezbedne do rozumienia
zjawisk fizycznych wystepujacych
w operacjach jednostkowych i procesach
technologicznych oraz zasady projektowania
ich przebiegu

KA6_ WG9

zasady rysunku technicznego, budowy,
dzialania 1 eksploatacji maszyn, urzadzen
I elementow instalacji stosowanych
W przemysle spozywczym oraz  zasady
wykonywania pomiaréw przemystowych

KA6_WG10

zasady bilansowania masy i energii
w operacjach jednostkowych i procesach
technologicznych oraz zagadnienia dotyczace
ruchu ciepta 1 dyfuzyjnej wymiany masy
W operacjach przetworstwa zywnos$ci

KA6_WG11

zagadnienia dotyczace przeplywu plynéw
rzeczywistych 1 transportu  materiatéw




w przewodach oraz zasady projektowania
instalacji oraz technik separacji membranowej

KA6 WG12

specyfike reologii Zywnos$ci oraz problemy
Z zakresu inzynierii zywnosci 1 produktu

KA6_WG13

dziatanie 1 budoweg urzadzen transportowych
W przemysle spozywczym

KA6 WG14

wymagania techniczne w zakresie budowy
aparatéw dla przetworstwa spozywczego oraz
zasady projektowania malych zespolow
maszyn 1 urzgdzen oraz linii technologicznych
dla przetworstwa spozywczego

InzA_P6S_WK

podstawowe zasady tworzenia 1 rozwoju r6znych
form indywidualnej przedsigbiorczosci

KA6_ WK1

ogolne zasady gospodarowania energia,
podstawowe zrddla energii  odnawialnej
I zasady konwersji energii pierwotnej na
energi¢ uzyteczng oraz problemy gospodarki
energetycznej jako czynnika determinujgcego
rozwoj przedsiebiorstw przetworstwa
spozywczego i obszaréw wiejskich

KA6_WK6

podstawowe procesy zachodzace w cyklu
zZycia  maszyn, urzadzen i instalacji
procesowych, obiektow technicznych
I produktéw spozywczych

KA6_WK7

zasady zarzadzania matym przedsigbiorstwem
produkcyjnym i handlowym w przemysle
Spozywczym

KA6 WK8

podstawowe pojecia 1 zasady z zakresu
ergonomii oraz bezpieczenstwa i higieny pracy




UMIEJETNOSCI: absolwent potrafi

InzA_P6S_UW

planowa¢ 1 przeprowadza¢ eksperymenty, w tym
pomiary 1 symulacje komputerowe, interpretowac
uzyskane wyniki 1 wycigga¢  wnioskiprzy
identyfikacji 1 formutowaniu specyfikacji zadan
inzynierskich oraz ich rozwigzywaniu:

— wykorzystywaé metody analityczne,
symulacyjne i eksperymentalne,

— dostrzegac ich aspekty systemowe
I pozatechniczne, w tym aspekty etyczne

— dokonywa¢ wstepnej oceny ekonomicznej

proponowanych rozwigzan i podejmowanych
dziatan inzynierskich,
dokonywac¢ krytycznej analizy sposobu
funkcjonowania istniejacych rozwigzan
technicznych 1 oceni¢ te rozwigzania, projektowaé —
zgodnie z zadang specyfikacja — oraz wykonywac
typowe dla kierunku studiow proste urzadzenie,
obiekty, systemy lub realizowac procesy, uzywajac
odpowiednio dobranych metod, technik, narzedzi

I materialow

KA6_UW2

przeprowadzié¢ bilans
pojedynczych urzadzen, linii 1
przetwoOrstwa spozZywczego

energetyczny
zakladu

KA6_UWS5

zaprojektowac typowe instalacje procesowe do
realizacji zadanych operacji technologicznych,
Z uwzglednieniem wstepnej analizy
ekonomicznej

KA6_UWS

przygotowa¢ udokumentowane opracowanie
problemow z zakresu inzynierii 1 aparatury
procesowej  stosowanej  w technologiach
przechowalnictwa i przetwoOrstwa Zywnosci

KA6_UW9

klasyfikowac 1 dobiera¢ zrédta energii, w tym
energii odnawialnej oraz analizowac jej wplyw
na produkcje, sSrodowisko i zasoby naturalne

KA6_UW10

dobiera¢ aparatur¢ procesowa 1 parametry
operacji jednostkowych, rozwigzywac
problemy w przetworstwie zywnosci, ochronie
srodowiska naturalnego oraz automatyzacji
procesow technologicznych




7. Objasnienie oznaczen:

Objasnienie oznaczen kodu skladnika opisu
w dziedzinie i dyscyplinie naukowej oraz artystycznej

R/ITZA_P6S

InzA_P6S

charakterystyki drugiego stopnia w dziedzinie nauk
rolniczych/dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia dla
studiow pierwszego stopnia o profilu ogdélnoakademickim
charakterystyki drugiego stopnia prowadzace do uzyskania
kompetencji inzynierskich dla studidow pierwszego stopnia
0 profilu ogdlnoakademickim

Objasnienia oznaczen komponentow efektow uczenia sie
wspolne dla opisu symbolu efektu uczenia si¢ oraz kodu skladnika opisu
w dziedzinie nauki i dyscyplinie naukowej oraz artystycznej

W — kategoria wiedzy, w tym:

G (po W) — podkategoria zakres i glebia,

K (po W) — podkategoria kontekst,

U — kategoria umiejetnosci, w tym:

W (po U) — podkategoria w zakresie wykorzystywania wiedzy,
K (po U) — podkategoria w zakresie komunikowania sie,

O (po V) — podkategoria w zakresie organizacji pracy,

U (po U) — podkategoria w zakresie uczenia sie.

K (po podkresiniku) — kategoria kompetencji spotecznych, w tym:

K (po K po podkresiniku) — podkategoria w zakresie oceny,

O (po K po podkresiniku)
R (po K po podkresiniku)

podkategoria w zakresie odpowiedzialnosci,
podkategoria w zakresie roli zawodowej.

01, 02, 03 i kolejne

numer efektu uczenia si¢

Objasnienia oznaczen symbolu efektu kierunkowego

K (przed podkresinikiem)
A (przed podkresinikiem)
6

kierunkowe efekty uczenia si¢
profil ogélnoakademicki
studia pierwszego stopnia




Lp.

Dziedzina nauki/sztuki/
symbol kodu

Dyscyplina naukowa/artystyczna/
symbol kodu

Dziedzina nauk
humanistycznych/H

1) archeologia/A

2) filozofia/F

3) historia/H

4) jezykoznawstwo/J

5) literaturoznawstwo/L

6) nauki o kulturze i religii/KR

7) nauki o sztuce/NSz

Dziedzina nauk inzynieryjno-
technicznych/IT

1) architektura i urbanistyka/AU

2) automatyka, elektronika i elektrotechnika/AE

3) informatyka techniczna i telekomunikacja/I T

4) inzynieria biomedyczna/lB

5) inzynieria chemiczna/lC

6) inzynieria ladowa i transport/IL

7) inzynieria materialowa/IM

8) inzynieria mechaniczna/IMC

9) inzynieria §rodowiska, gornictwo i
energetyka/ISG

Dziedzina nauk medycznych i nauk
0 zdrowiu/M

1) nauki farmaceutyczne/NF

2) nauki medyczne/NM

3) nauki o kulturze fizycznej/NKF

4) nauki o zdrowiu/NZ

Dziedzina nauk rolniczych/R

1) nauki lesne/NL

2) rolnictwo i ogrodnictwo/RO

3) technologia zywnoSsci i zywienia/TZ

4) weterynaria/W

5) zootechnika i rybactwo/ZR

Dziedzina nauk spotecznych/S

1) ekonomia i finanse/EF

2) geografia spoteczno-ekonomiczna i gospodarka
przestrzenna/ GEP

3) nauki o bezpieczenstwie/NB

4) nauki o komunikacji spotecznej i mediach/NKS

5) nauki o polityce i administracji/NPA

6) nauki o zarzadzaniu i jako§ci/NZJ

7) nauki prawne/NP

8) nauki socjologiczne/NS

9) pedagogika/P

10) prawo kanoniczne/PK

11) psychologia/PS

Dziedzina nauk $cistych i
przyrodniczych/XP

1) astronomia/AS

2) informatyka/l

3) matematyka/MT

4) nauki biologiczne/NBL

5) nauki chemiczne/NC




6) nauki fizyczne/NF

7) nauki o Ziemi i1 Srodowisku/NZ

\l

Dziedzina nauk teologicznych/TL

1) nauki teologiczne/NT

Dziedzina sztuki/SZ

1) sztuki filmowe i teatralne/SFT

2) sztuki muzyczne/SM

3) sztuki plastyczne i konserwacja dziet sztuki/SP




Zalacznik 2

do Uchwaly Nr 456
Senatu UWM w Olsztynie
z dnia 29 marca 2019 roku

TRESCI KSZTALCENIA

Kierunek studiow: inzynieria przetworstwa zywnosSci

Poziom studiow: studia pierwszego stopnia- inzynierskie

Profil ksztalcenia: ogolnoakademicki

Forma studiow: stacjonarne

Wymiar ksztalcenia: 7 semestrow

Liczba punktow ECTS konieczna do ukonczenia studiéw: 210 punktowECTS
Tytul zawodowy nadawany absolwentom: inzynier

CHARAKTERYSTYKA TRESCI KSZTALCENIA — GRUPY TRESCI

Il. WYMAGANIA OGOLNE

1. Technologie informacyjne

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy nt.: problematyki zwigzanej z przetwarzaniem informacji
jako systemow ,,cztowiek-maszyna”. Zapoznanie studentow ze strukturg, narzedziami i ustugami
technologii informacyjnych. Nabycie umiej¢tnosci praktycznego i efektywnego wykorzystania
oprogramowania komputerowego w celu korzystania z uslug w sieciach informatycznych,
pozyskiwania i przetwarzania informacji. Wyksztalcenie u studenta $wiadomosci potrzeby
ciggltego uczenia si¢ i wykorzystywania technologii informacyjnej do poszerzania wtlasnej
wiedzy 1 zainteresowan w powigzaniu z innymi dziedzinami wiedzy i aktywnosci ludzkie;.
Przygotowanie studenta do aktywnego zycia i funkcjonowania w nowoczesnym spoteczenstwie
informacyjnym.

Tresci merytoryczne: Tworzenie dokumentow tekstowych przy zastosowaniu edytora tekstu
obejmuje m.in. redagowanie dokumentéw tekstowych (wpisywanie, poprawianie, autokorekta,
formatowanie, osadzanie obiecktow w tekscie, tworzenie list, nagtowki, sekcje, numerowanie
stron, tworzenie tabel, edycja rOwnan matematycznych, tabulatory, kolumny, style i szablony,
podglad wydruku) oraz prace z wielostronicowymi dokumentami (tworzenie przypisow,
zaktadek, hiperlaczy, spiséw tresci, bibliografia, indeksow, spiséw rysunkow). Wprowadzenie
do arkusza kalkulacyjnego obejmuje zapoznanie z: wybranymi operacjami koniecznymi do
utworzenia arkusza kalkulacyjnego, tworzeniem tabel 1 wykresow przestawnych, modyfikacja
danych i uktadu tabel przestawnych, import danych zewnegtrznych do tabeli przestawnej,
wpisywaniem formut, adresowaniem wzglednym i1 bezwzglednym, wykorzystaniem wybranych
funkcji matematycznych, logicznych 1 statystycznych, graficzng prezentacja danych,
formatowanie wykresow. Tworzenie prezentacji multimedialnych za pomoca aplikacji Power
Point: Zasady projektowanie prezentacji, osadzanie grafiki, dzwigku, animacji, dodawanie
hiperlaczy, wykresow, wzorce dla prezentacji, szablony prezentacji, organizacja pokazu,
prezentacja automatyczna. Zapis prezentacji w réznych formatach.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia z technologii informacyjnej, ochrony wlasnosci
przemystowej i prawa autorskiego oraz obejmujace mozliwosci pozyskiwania i przetwarzania
informacji; zasady obstugi: arkuszy kalkulacyjnych, edytorow tekstu, narzedzi prezentacji
I grafiki inzynierskiej, umozliwiajace realizacj¢ wsparcia informatycznego dziatalnosci ludzkiej
w sferze naukowej, spotecznej i gospodarcze;.

Umiejetnosci  (potrafi): obshugiwa¢ komputer oraz urzadzenia multimedialne stuzace do
prezentacji; uzywac programy uzytkowe do tworzenia, edycji, formatowania, przechowywania
i drukowania dokumentoéw; wykorzysta¢ zaawansowane funkcje edytora tekstu oraz arkusza
kalkulacyjnego do przeprowadzania podstawowych analiz statystycznych, przygotowania
budzetow, sporzadzania tabel, wykreséw/raportow, do gromadzenia i wyszukiwania danych.



Kompetencje spoteczne (jest gotow do): ciaglego doksztatcania si¢ zawodowego i rozwoju
osobistego, wykorzystania technologii informacyjnej w pracy zawodowej i samoksztatceniu,
wtym do podejmowania wyzwan zawodowych 1 osobistych zwigzanych z praca
W spoteczenstwie coraz bardziej informacyjnym.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

2. Repetytorium

2.1. Repetytorium z chemii

Cel ksztalcenia: Utrwalenie podstaw chemii nieorganicznej. Powtérzenie wiedzy ze szkoty
sredniej: nazewnictwa i wlasciwosci nieorganicznych zwigzkow chemicznych. Czasteczkowego
1 jonowego zapisu reakcji: zobojetniania, hydrolizy, strgcania osaddéw, utleniania i1 redukcji.
Obliczenia w zakresie stezen roztworow. Obliczanie pH roztworow. Umiejetno$¢ rozwigzywania
zadan rachunkowych z zakresu analizy ilo§ciowej. Przygotowanie do sprawdzianow i egzaminu
koncowego.

Tresci merytoryczne. Klasyfikacja i nazewnictwo zwigzkow nicorganicznych. Dysocjacja
elektrolityczna kwasow zasad i soli. Reakcje zachodzace w roztworach wodnych w zapisie
jonowym: zobojg¢tnianie, hydroliza, stracanie osadéw. Wiasciwosci amfoteryczne tlenkow
I wodorotlenkow wybranych pierwiastkow. Bilansowanie reakcji utleniania i redukcji. Stezenia
roztwordw: procent wagowy, stezenie molowe, st¢zenie wyrazone w jednostkach ppm.
Rozcienczanie i zat¢zanie roztwordw. Mieszanie roztwordw tej samej substancji o réznym
stezeniu. Analiza wagowa. Obliczenia dotyczace iloczynu rozpuszczalnosci. Obliczenia pH
stabych 1 mocnych kwasow i zasad oraz mieszanin buforowych. Zadania rachunkowe zwigzane
z chemiczng analiza iloSciowg: alkacymetria, kompleksometria, manganometria.
Rozwigzywanie zadan egzaminacyjnych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady nazewnictwa, podziat i wlasciwosci zwigzkow nieorganicznych,
rodzaje wigzan, zjawiska zachodzace w roztworach wodnych oraz zasady analiz chemicznych
i technik laboratoryjnych.

Umiejetnosci  (potrafi): poprawnie zapisa¢ rownania reakcji chemicznych zachodzacych
w roztworach wodnych, nazywa¢ zwigzki chemiczne i okresla¢ ich wlasciwosci chemiczne,
wykonac obliczenia chemiczne w zakresie rdznych stezen roztworow oraz wybranych analiz
chemicznych.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozwijania swoich umiej¢tnosci i ksztatcenia si¢ przez
cate zycie.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad.

2.2. Repetytorium z fizyki

Cel ksztalcenia: Przypomnienie, powtorzenie 1 utrwalenie podstaw fizyki. Przygotowanie do
realizacji przedmiotu fizyka na Wydziale Nauki o Zywno$ci.

Tresci merytoryczne: Ruch, jego powszechno$¢ 1 wzgledno$¢. Oddziatywania w przyrodzie.
Wrtasciwosci 1 budowa materii. Uktady makroskopowe i mikroskopowe. Elementy hydrostatyki
1 hydrodynamiki. Podstawy termodynamiki. Ruch drgajacy i1 falowy. Elektrostatyka, prad
elektryczny, magnetyzm. Fale elektromagnetyczne. Optyka geometryczna i falowa. Elementy
fizyki jadrowej. Jedno$¢ mikro- i makro-§wiata.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): koniecznos$¢ usystematyzowania wiedzy z fizyki pozwalajace na lepszy
odbidr tresci przedmiotu fizyka realizowanego na poszczegélnych kierunkach studiow na
Wydziale Nauki o Zywno$ci.

Umiejetnosci  (potrafi): postugiwa¢ sie elementarnym opisem matematycznym zjawisk
fizycznych.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uczenia si¢ przez cale zycie.

Forma prowadzenia zajeé:wyktad.

2.3. Repetytorium z matematyki

Cel ksztatcenia: Przekazanie podstawowej wiedzy z zakresu matematyki szkolnej. Rozwinigcie
umiejetnosci zastosowania wzorow 1 wlasnosci matematycznych podczas rozwigzywania zadan.



Rozwinigcie umiejetnosci wyszukiwania potrzebnych wzoréw matematycznych, pochodzacych
z r6znych zrodet.

Tresci merytoryczne: Powtorzenie wiadomos$ci z podstaw logiki i algebry zbiorow. Wzory
skréconego mnozenia, przeksztatcanie wyrazen algebraicznych, dwumian Newtona. Pojecie
funkcji, injekcja, surjekcja, bijekcja, funkcja odwrotna. Przypomnienie i uzupehienie informacji
dotyczacych podstawowych funkcji matematycznych: liniowej, kwadratowej, wielomianowej,
wymiernej, wyktadniczej, logarytmicznej, trygonometrycznych. Rozwigzywanie réwnan
I nierownos$ci: liniowych, kwadratowych, wielomianowych, wymiernych, wyktadniczych,
logarytmicznych, trygonometrycznych. Ciagi liczbowe — cigg arytmetyczny, geometryczny.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe informacje dotyczace funkcji i geometrii bedace
uzupehnieniem wiedzy z zakresu matematyki, ze szkoty $rednie;.

Umiejetnosci (potrafi): rozwigza¢ zadania z matematyki, wykorzystujac poznang wiedze.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do). wyszukiwania niezb¢dnych informacji, wzoroéw
matematycznych, pochodzacych z r6znych zrdédel, np. tablic matematycznych, podrecznikdw.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

3. Jezyk obcy I

Cel ksztalcenia:Ksztaltowanie 1 rozwijanie kompetencji jezykowych (rozumienie tekstu
stuchanego, czytanego, mowienie,pisanie), zgodnie z tabela wymagan ESOKJ, pozwalajacych
studentom na postugiwanie si¢ jezykiem obcym napoziomie B1/B2, tj. - rozumienie znaczenia
gléwnych watkdéw przekazu zawartego w jasnych, standardowychwypowiedziach, ktore dotycza
znanych im spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkoty, czasu wolnego itd.; -radzenie sobie w
wiekszosci sytuacji komunikacyjnych, ktore moga si¢ zdarzy¢ podczas podrézy w rejonie,
gdziemowi sie danym jezykiem; - tworzenie prostych, spojnych wypowiedzi na tematy, ktore sa
znane studentom lubich interesujg; - opisywanie doswiadczen, wydarzen, marzen, nadziei i
aspiracji, krotko uzasadniajac badz

wyjasniajac swoje opinie i plany; wprowadzenie podstawowej terminologii specjalistycznej
Z wykorzystaniemprostych tekstow w jezyku obcym

Tresci merytoryczne. Wprowadzenie 1 wycwiczenie materialu leksykalno-gramatycznego
umozliwiajacego przygotowanie dokomunikacji w jezyku obcym w zakresie tematycznym
dotyczacym zaréwno zycia codziennego jak i wybranychelementow jezyka specjalistycznego.
Zapoznanie z obyczajami i kulturg krajow obcojezycznych w celu nie tylkoposzerzania wiedzy
1 ¢wiczenia odpowiednich nawykéw jezykowych, ale tez rozwijania ciekawosci, otwartosci
i tolerancji. Prezentowanie rozmaitych metod uczenia si¢, zachgcanie do samooceny,
samodzielnegoposzukiwania prawidlowosci jezykowych i1 formutowania regut. Réznorodnos¢
form pracy (indywidualna, wparach, w grupach) i typow zadan pozwalajacych na uwzglednienie
w procesie nauczania indywidualnychuzdolnien 1 cech charakteru studentow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): leksyke i gramatyke jezyka obcego niezbedng do rozumienia
i formutowania wypowiedzi zgodnie z tabela wymagan dla poziomu i proporcjonalnie do
przewidzianej liczby godzin kursu.

Umiejetnosci  (potrafi): zrozumie¢ zdania oraz wyrazenia czgsto uzywane 1 zwigzane
bezposrednio z zyciemcodziennym (np.: dane o sytuacji osobistej 1 rodzinnej, zakupy, najblizsze
otoczenie, uczelnia, praca); potrafizrozumie¢ gtowny sens zawarty w krotkich, prostych tekstach,
zawierajacych elementy leksyki specjalistycznej zzakresu kierunku studiow.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uczenia si¢ przez cate zycie, wspotdziatania w
grupieprzyjmujac w niejrozne role; pracy samodzielnej i wykazywania kreatywno$ci; gotow do
inspirowania i organizowania procesu uczenia si¢innych osob.

Forma prowadzenia zajec:¢wiczenia.

4. Jezyk obcy 11

Cel ksztalcenia:Ksztaltowanie 1 rozwijanie kompetencji jezykowych (rozumienie tekstu
stuchanego, czytanego, mowienie,pisanie), zgodnie z tabelg wymagan ESOKIJ, pozwalajacych
studentom na postugiwanie si¢ jezykiem obcym napoziomie B1/B2, tj. - rozumienie znaczenia
glownych watkow przekazu zawartego w jasnych, standardowychwypowiedziach, ktore dotycza



znanych im spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkoty, czasu wolnego itd.; -radzenie sobie
w wiekszos$ci sytuacji komunikacyjnych, ktére moga si¢ zdarzy¢ podczas podrdzy w rejonie,
gdziemowi si¢ danym jezykiem; - tworzenie prostych, spojnych wypowiedzi na tematy, ktore sa
znane studentom lubich interesuja; - opisywanie do$wiadczen, wydarzen, marzen, nadziei
I aspiracji, krotko uzasadniajac badzwyjasniajac swoje opinie i1 plany; wprowadzenie
podstawowej terminologii specjalistycznej z wykorzystaniemprostych tekstow w jezyku obcym.
Tresci merytoryczne. Wprowadzenie i wycwiczenie materialu leksykalno-gramatycznego
umozliwiajgcego przygotowanie dokomunikacji w jezyku obcym na poziomie docelowo B2
w zakresie tematycznym dotyczacym zaréwno zyciacodziennego jak i wybranych elementéw
zycia zawodowego, np. przedstawianie si¢, opis czlowieka, rodzinakariera zawodowa,
codzienne obowigzki domowe, przyzwyczajenia domownikéw, wykroczenia, orientacja
W miescie, opisywanie miejsc 1 budynkéw, weekend, wspomnienia z dziecinstwa i szkoty, czas
wolny, systemedukacji i szkolnictwa wyzszego, podréze, planowanie przysztosci, zakupy,
restauracja, nowinki technologiczne,zdrowie, ekologia, media, minione szanse i mozliwosci, tryb
przypuszczajacy, formy czasowe, strona bierna,mowa zalezna; zapoznanie z obyczajami
i kulturg krajéow danego obszaru jezykowego w celu nie tylkoposzerzania wiedzy i ¢wiczenia
odpowiednich nawykéw jezykowych, ale tez rozwijania ciekawo$ci, otwartosci itolerancji;
prezentowanie = rozmaitych metod uczenia si¢, zachecanie do  samooceny,
samodzielnegoposzukiwania prawidtowosci jezykowych i formutowania regut; ré6znorodnosé
form pracy (indywidualna, wparach, w grupach) 1 typéw zadan pozwalajacych na uwzglednienie
w procesie nauczania indywidualnychuzdolnien i cech charakteru studentow; wprowadzenie i
wycwiczenie podstawowej terminologii specjalistycznejz zakresu danego kierunku studiow.
Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): leksyke i gramatyke jezyka obcego niezbgdng do rozumienia
I formutowania wypowiedzi zgodnie z tabela wymagan dla poziomu i proporcjonalnie do
przewidzianej liczby godzin kursu.

Umiejetnosci (potrafi). zrozumie¢ zdania oraz wyrazenia czesto uzywane 1 zwigzane
bezposrednio z zyciemcodziennym (np.: dane o sytuacji osobistej i rodzinnej, zakupy, najblizsze
otoczenie, uczelnia, praca); potrafizrozumie¢ gtowny sens zawarty w krotkich, prostych tekstach,
zawierajacych elementy leksyki specjalistycznej zzakresu kierunku studiow.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). uczenia si¢ przez cate zycie, wspotdziatania w
grupieprzyjmujac w niejrozne role; pracy samodzielnej i wykazywania kreatywnosci; gotow do
inspirowania i organizowania procesu uczenia si¢innych osob.

Forma prowadzenia zajec: ¢wiczenia.

5. Jezyk obcy III

Cel ksztalcenia:Ksztaltowanie 1 rozwijanie kompetencji jezykowych (rozumienie tekstu
stuchanego, czytanego, mowienie,pisanie), zgodnie z tabelg wymagan ESOKIJ, pozwalajacych
studentom na postugiwanie si¢ jezykiem obcym napoziomie docelowo B2, tj. - rozumienie
znaczenia gtownych watkow przekazu zawartego w jasnych,standardowych wypowiedziach,
ktore dotycza znanych im spraw i1 zdarzen typowych dla pracy, szkoty, czasuwolnego itd.; -
radzenie sobie w wigkszosci sytuacji komunikacyjnych, ktéore moga si¢ zdarzy¢ podczas
podrézyw rejonie, gdzie méwi si¢ danym jezykiem; - tworzenie prostych, spojnych wypowiedzi
na tematy, ktore sg znanestudentom lub ich interesuja; - opisywanie doswiadczen, wydarzen,
marzen, nadziei 1 aspiracji, krotkouzasadniajac badZz wyjasniajac swoje opinie i plany;
wprowadzenie podstawowej terminologii specjalistycznej zwykorzystaniem prostych tekstow w
jezyku obcym.

Tresci merytoryczne. Wprowadzenie 1 wycwiczenie materialu leksykalno-gramatycznego
umozliwiajgcego przygotowanie dokomunikacji w jezyku obcym na poziomie docelowo B2
W zakresie tematycznym dotyczacym zaréwno zyciacodziennego jak 1 wybranych elementow
zycia zawodowego, np. przedstawianie si¢, opis cztowieka, rodzinakariera zawodowa,
codzienne obowigzki domowe, przyzwyczajenia domownikéw, wykroczenia, orientacja
W miescie, opisywanie miejsc i budynkow, weekend, wspomnienia z dziecinstwa i szkoty, czas
wolny, systemedukacji i1 szkolnictwa wyzszego, podréze, planowanie przysztosci, zakupy,
restauracja, nowinki technologiczne,zdrowie, ekologia, media, minione szanse i mozliwosci, tryb



przypuszczajacy, formy czasowe, strona bierna,mowa zalezna; zapoznanie z obyczajami
i kulturg krajow danego obszaru jezykowego w celu nie tylkoposzerzania wiedzy i ¢wiczenia
odpowiednich nawykoéw jezykowych, ale tez rozwijania ciekawosci, otwartosci itolerancji;
prezentowanie  rozmaitych  metod uczenia si¢, zachecanie do  samooceny,
samodzielnegoposzukiwania prawidtowosci jezykowych i formutowania regut; ré6znorodnosé
form pracy (indywidualna, wparach, w grupach) i typow zadan pozwalajgcych na uwzglednienie
w procesie nauczania indywidualnychuzdolnien i cech charakteru.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i1 rozumie): leksyke i gramatyke jezyka obcego niezbedng do rozumienia
i formutowania wypowiedzi zgodnie z tabelg wymagan dla poziomu i proporcjonalnie do
przewidzianej liczby godzin kursu.

Umiejetnosci  (potrafi). zrozumie¢ zdania oraz wyrazenia czesto uzywane 1 zwigzane
bezposrednio z zyciemcodziennym (np.: dane o sytuacji osobistej i rodzinnej, zakupy, najblizsze
otoczenie, uczelnia, praca); potrafizrozumie¢ glowny sens zawarty w krotkich, prostych tekstach,
zawierajacych elementy leksyki specjalistycznej zzakresu kierunku studiow.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). uczenia si¢ przez cate zycie, wspotdziatania w
grupieprzyjmujac w niejrozne role; pracy samodzielnej i wykazywania kreatywnosci; gotow do
inspirowania i organizowania procesu uczenia si¢innych osob.

Forma prowadzenia zajeé:¢wiczenia.

6. Jezyk obcy IV

Cel ksztalcenia:Ksztaltowanie 1 rozwijanie kompetencji jezykowych (rozumienie tekstu
stuchanego, czytanego, méwienie,pisanie), zgodnie z tabela wymagan ESOKJ dla poziomu B2,
pozwalajacych studentom na postugiwanie si¢jezykiem obcym na tym poziomie, tj. rozumienie
znaczenia gtownych watkéw przekazu zawartego w ztozonychtekstach na tematy konkretne
I abstrakcyjne; porozumiewanie si¢ na tyle plynnie i spontanicznie, by prowadzi¢normalng
rozmowe¢ z rodzimym uzytkownikiem jezyka obcego; formutowanie przejrzystych wypowiedzi
ustnych ipisemnych w szerokim zakresie tematow, a takze wyjasnianie swojego stanowiska
w sprawach bedacychprzedmiotem dyskusji, rozwazajac wady 1 zalety réznych rozwiazan;
wprowadzenie podstawowej terminologiispecjalistycznej z wykorzystaniem prostych tekstow
W jezyku obcym.

Tresci merytoryczne: \Wprowadzenie i wyéwiczenie materialu leksykalno-gramatycznego
umozliwiajacego przygotowanie dokomunikacji w jezyku obcym na poziomie docelowo B2
W zakresie tematycznym dotyczacym zaréwno zyciacodziennego jak 1 wybranych elementow
zycia zawodowego, np. przedstawianie si¢, opis cztowieka, rodzinakariera zawodowa,
codzienne obowigzki domowe, przyzwyczajenia domownikdéw, wykroczenia, orientacja
W miescie, opisywanie miejsc 1 budynkow, weekend, wspomnienia z dziecinstwa i szkoty, czas
wolny, systemedukacji i szkolnictwa wyzszego, podroze, planowanie przysziosci, zakupy,
restauracja, nowinki technologiczne,zdrowie, ekologia, media, minione szanse i mozliwosci, tryb
przypuszczajacy, formy czasowe, strona bierna,mowa zalezna; zapoznanie z obyczajami
i kulturg krajow danego obszaru jezykowego w celu nie tylkoposzerzania wiedzy i ¢wiczenia
odpowiednich nawykéw jezykowych, ale tez rozwijania ciekawosci, otwartosci itolerancji;
prezentowanie = rozmaitych  metod uczenia si¢, zachecanie do  samooceny,
samodzielnegoposzukiwania prawidtowosci jezykowych i formutowania regut; réznorodnosc¢
form pracy (indywidualna, wparach, w grupach) i typow zadan pozwalajacych na uwzglednienie
w procesie nauczania indywidualnychuzdolnien 1 cech charakteru studentoéw; wprowadzenie i
wycwiczenie podstawowej terminologii specjalistycznejz zakresu danego kierunku studiow.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna 1 rozumie): leksyke i gramatyke jezyka obcego niezbedng do rozumienia
i formutowania wypowiedzi zgodnie z tabelg wymagan dla poziomu i proporcjonalnie do
przewidzianej liczby godzin kursu.

Umiejetnosci  (potrafi). zrozumie¢ zdania oraz wyrazenia czesto uzywane 1 zwigzane
bezposrednio z zyciemcodziennym (np.: dane o sytuacji osobistej i rodzinnej, zakupy, najblizsze
otoczenie, uczelnia, praca); potrafizrozumie¢ glowny sens zawarty w krotkich, prostych tekstach,
zawierajacych elementy leksyki specjalistycznej zzakresu kierunku studiow.



Kompetencje spoteczne (jest gotow do). uczenia si¢ przez cale zycie, wspotdziatania w
grupieprzyjmujac w niejrozne role; pracy samodzielnej i wykazywania kreatywno$ci; gotow do
inspirowania i organizowania procesu uczenia si¢innych osob.

Forma prowadzenia zajecé:Ewiczenia.

7. Przedmiot w ramach modulu ogélnouczelnianego

7.1. Ekonomia

Cel ksztatcenia: Celem wyktadow jest zapoznanie studentow z problemami i mechanizmami
funkcjonowania gospodarstw domowych, przedsiebiorstw oraz gospodarki jako catosci.

Tresci merytoryczne: Wprowadzenie do ekonomii, gldwne systemy gospodarcze, rola panstwa
w gospodarce, mechanizm rynkowy, mierzenie gospodarki w skali makro, determinanty dochodu
narodowego, teoria konsumenta, teoria producenta, budzet panstwa i polityka fiskalna, pienigdz
i polityka monetarna, inflacja, rynek pracy i bezrobocie, cykl koniunkturalny, handel
zagraniczny, procesy integracyjne na $wiecie, finanse mi¢dzynarodowe.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia, mechanizmy oraz uwarunkowania i prawa procesu
gospodarowania.

Umiejetnosci (potrafi): zinterpretowac gtowne zjawiska gospodarcze oraz ich mechanizmy.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): dynamicznych zmian w gospodarce krajowej i globalnej,
wobec czego rozumie potrzeb¢ uczenia si¢ przez cale zycie.

Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad.

7.2. Prawo

Cel ksztatcenia: Zapoznanie studentow z systemem prawa w RP

Tresci merytoryczne: Podstawowe zagadnienia z teorii prawa. Systemem prawa w RP.
Poszczegoblne gatezie prawa.. Zrodta prawa. Stosowanie prawa i jego interpretacja.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): zasady funkcjonowania podstawowych instytucji prawa; rozumie
przepisy prawne.

Umiejetnosci (potrafi): wyszuka¢ zrodla prawa oraz rozumie¢ przepisy prawne.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): rozpoznania obszaréw prawnych w dzialalnosci
gospodarczej oraz taczenia wiedzy prawniczej 1 praktyki zwigzanej z poszczeg6lnymi gateziami
prawa.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad.

7.3. Filozofia

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy z zakresu podstawowych pojeé, teorii, problemow
wystepujacych w filozofii.

Tresci merytoryczne: Wprowadzenie do zagadnien filozofii - Zrodla myslenia filozoficznego -
pojecie filozofii - przedmiot filozofii - koncepcje filozofii. Teoria poznania - subiektywnosc¢
a obiektywnos¢ poznania - klasyczne i nieklasyczne.

wzorce poznania - cztowiek jako podmiot poznania - spor o poznawalno$é Swiata - spor o drogi
1 mozliwosci poznania problem natury prawdy; klasyczna i nieklasyczne koncepcje prawdy.
Teoria bytu - gléwne koncepcje ontologii - podstawowe pojecia teorii bytu - gldwne spory
ontologiczne. Filozofia cztowieka - zakres problemowy antropologii filozoficznej -
natura/kultura/cywilizacja. Etyka - aksjologia jako podstawa etyki - etyka a moralnos$¢ -
historyczny rozwdj problematyki etycznej - struktura moralnos$ci - spér o natur¢ wartosci -
problem kryteriow etycznych - wspotczesne problemy etyczne - dziaty problemowe filozofii.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia, teorie i problemy, wystepujace w filozofii.
Umiejetnosci (potrafi): przedstawi¢ wybrane problemy i poglady zwigzane z istnieniem
cztowieka 1 jego roli w §wiecie.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozwijania swoich umiejetnosci w aspekcie
filozoficznym.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.



7.4. Pierwsza pomoc przedmedyczna

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy dotyczacej podstaw anatomii i fizjologii cztowieka, a takze
postepowan ratunkowych w wybranych jednostkach chorobowych.

Tresci merytoryczne: Zarys anatomii i fizjologii czlowieka w aspekcie udzielania pierwszej
pomocy — BLS, ALS i AED. Postgpowanie ratunkowe w wybranych jednostkach chorobowych.
Postepowanie dorazne w urazach, krwotokach i1 ztamaniach, a takze w wybranych zagrozeniach
srodowiskowych. Specyfika zabiegéw ratujacych zycie u dzieci, najczestsze zachorowania.
Resuscytacja kragzeniowo oddechowa i postgpowanie ratunkowe u dzieci. Stany zagrozenia zycia
w wybranych jednostkach chorobowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe zagadnienia dotyczace anatomii, fizjologii czlowieka,
a takze sekwencje postepowan ratunkowych w wybranych jednostkach chorobowych.
Umiejetnosci (potrafi): wykorzysta¢ zdobyta wiedze w cel udzielenia pierwszej przedmedycznej
pomocy osobie chorej lub poszkodowanej w wypadku.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): udzielenia pierwszej przedmedycznej pomocy osobie
chorej lub poszkodowanej w wypadku.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

7.5. Poprawna polszczyzna w praktyce

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy obejmujacej podstawowe zagadnienia dotyczace kultury
jezyka.

Tresci merytoryczne: Przedmiot obejmuje zagadnienia dotyczace podstawowych poje¢ z zakresu
kultury jezyka ('norma', 'innowacja jezykowa', 'blad jezykowy', 'uzus'), poprawnego
akcentowania wyrazéw, odmiany trudniejszych leksemoéw oraz nazwisk, uzywania liczebnikow.
Analiza wypowiedzi ustnych oraz pisemnych pod katem poprawnosci gramatycznej i leksykalne;j
oraz konstruowanie spojnych i logicznych komunikatow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe zagadnienia dotyczace kultury jezyka.

Umiejetnosci (potrafi): poprawniej konstruowac¢ gramatycznie i leksykalnie spojne oraz logiczne
komunikaty ustne i pisemne.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): doskonalenia form komunikowania si¢ z innymi
osobami.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad.

8. Wychowanie fizyczne

Cel ksztalcenia:Zapoznanie studentow z podstawowymi pojeciami, struktura oraz
pismiennictwem z zakresu kultury fizycznej.Uzyskanie wiedzy 1 umiejetnosci do samodzielnego
prowadzenia zaje¢ z elementami gier i zabaw zespotowychoraz sportow indywidualnych.
Tresci merytoryczne:. Doskonalenie umiejetno$ci ruchowych, techniki i taktyki sportow
druzynowych, sportow indywidualnych orazzabaw ruchowych. Autorskie programy zaje¢é
Z elementami wychowania fizycznego, sportu, rekreacji,aktywno$ci pro zdrowotnej. Pomiar
sprawnosci fizycznej: testy sprawno$ciowe.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): pozytywny wptyw ¢wiczen fizycznych na organizm czlowieka oraz
sposoby podtrzymaniazdrowia i sprawnosci fizycznej. Wie w jaki sposob zorganizowaé
indywidualne zajecia o charakterzerekreacyjnym.Zna gltéwne zasady bezpieczenstwa
obowigzujace na obiektach krytych/ hale sportowe, ptywalnie/ iodkrytych/boiska, korty
i stadiony/ oraz przepisy w wybranej grze sportowej lub rekreacyjnej.

Umiejetnosci (potrafi): ma umiejgtnosci ruchowe przydatne w podnoszeniu sprawnosci fizycznej
oraz w rekreacyjnymuprawianiu wybranej dyscypliny. Potrafi bezpiecznie korzysta¢ z obiektow
1 urzadzen sportowych oraz sedziowacrywalizacje w rekreacyjnej formie uprawianej dyscypliny.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wspotdziatania z innymi uczestnikami zajec, szybkiego
komunikowania si¢ oraz podejmowania odpowiedzialnosci za wykonywanie wyznaczonych
zadan.

Forma prowadzenia zaje¢:wychowanie fizyczne.



I1. GRUPA TRESCI PODSTAWOWYCH

1. Matematyka 1

Cel ksztatcenia:Poznanie podstawowych zasad modelowania matematycznego. Nabycie
umiejetnosci w stosowaniu metodanalizy matematycznej 1 elementéw algebry liniowe;.
Opanowanie zasad logiki 1 ich stosowanie w rozwigzywaniuprobleméw. Swobodne
wykonywanie operacji arytmetycznych, logicznych, relacyjnych.

Tresci merytoryczne: Pojecie funkcji, funkcja odwrotna, funkcje cyklometryczne. Granica ciggu
liczbowego. Granica funkcji. Funkcjaciggla. Pochodna funkcji. Podstawowe wzory i zasady
obliczania pochodnej. Zastosowanie pochodnych dobadania wiasnosci  funkcji -
monotonicznos¢, ekstremum 1 wypuktos¢ funkcji. Calka nieoznaczona. Podstawowewzory
I zasady obliczania calki nieoznaczonej. Catkowanie funkcji wymiernych, niewymiernych,
trygonometrycznych. Szereg liczbowy zbiezny -. kryteria zbieznos$ci. Catka oznaczona i jej
zastosowania.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna 1 rozumie): rachunek roézniczkowy 1 catkowy, podstawy modelowania
matematycznego obejmujgce logike, analize¢ oraz elementy algebry liniowe;.

Umiejetnosci (potrafi).:rozwiaza¢ zadania z matematyki wykorzystujac poznang wiedzg¢
Kompetencje spoteczne (jest gotow do). odnalezienia niezbednych informacji, wzorow
matematycznych z réznych zrodet, np. tablic matematycznych, podrgcznikow.

Forma prowadzenia zajeé:Wyklad, ¢wiczeniaaudytoryjne - rozwigzywanie zadan, dyskusja.

2. Matematyka 2

Cel ksztafcenia:Poznanie podstawowych zasad modelowania matematycznego. Nabycie
umiejetnosci w stosowaniu metodanalizy matematycznej i elementéw algebry liniowe;.
Opanowanie zasad logiki 1 ich stosowanie w rozwigzywaniuprobleméw. Swobodne
wykonywanie operacji arytmetycznych, logicznych, relacyjnych.

Tresci merytoryczne. Pojecie grupy i ciata. Cialo liczb zespolonych. Posta¢ algebraiczna
I trygonometryczna liczby zespolonej. WzorMoivre'a. Pierwiastek zespolony. Dziatania na
macierzach. Definicja 1 wlasno$ci wyznacznika. Macierzodwrotna. Rzad macierzy. Uktady
rownan liniowych. Wzory Cramera. Twierdzenie Kroneckera-Capellego.Elementy geometrii
analityczne] na plaszczyznie 1 w przestrzeni. Granica 1 ciagglo§¢ funkcji dwodch
zmiennych.Pochodne czastkowe. Ekstremum funkcji dwoch zmiennych. Catka podwdjna i jej
zastosowanie. RoOwnaniardzniczkowe zwyczajne.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna 1 rozumie): rachunek rozniczkowy i catkowy, podstawy modelowania
matematycznego obejmujace logike, analiz¢ oraz elementy algebry liniowe;.

Umiejetnosci (potrafi):rozwigza¢ zadania z matematyki wykorzystujac poznana wiedze.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). odnalezienia niezbgdnych informacji, wzorow
matematycznych z roznych zrodet, np. tablic matematycznych, podrgcznikow.

Forma prowadzenia zaje¢:wyktad, ¢wiczeniaaudytoryjne - rozwigzywanie zadan, dyskusja.

3. Fizyka

Cel ksztalcenia:Przekazanie podstawowej wiedzy z zakresu fizyki dla zrozumienia zjawisk
fizycznych 1 procesow w technologiiprzetworstwa zywno$ci. Rozwijanie samoksztatcenia
poprzez umiejetnos¢ korzystania z réznych zroédet wiedzy.Nabycie umiejetnosci planowania
i przeprowadzania eksperymentow fizycznych oraz opracowania wynikowwykonanych
pomiardw. Rozwijanie postaw stuzagcych do pracy w zespole badawczym.
Wyrobienieodpowiedzialnosci za wyniki prac zespotowych.

Tresci merytoryczne. Metody poznania w fizyce, mikroswiat - makroswiat. Oddziatywania
w przyrodzie. Podstawy mechanikiklasycznej. Drgania; fale i zjawiska charakterystyczne dla fal.
Podstawy termodynamiki  statystycznej ifenomenologicznej: parametry i funkcje
termodynamiczne. Zasady termodynamiki. Elektryczno$¢ 1 magnetyzm.Elektronowe
I magnetyczne wlasciwosci materii, przewodnictwo elektryczne. Elementy mechaniki
kwantowej:promieniowanie termiczne, kwantowe wlasciwosci promieniowania, dualizm falowo
- czasteczkowy $wiatla, falematerii. Elementy fizyki atomu. Podstawy pasmowej teorii ciat



statych. Budowa jadra atomowego,promieniotworczos$¢ naturalna. Promieniowanie jonizujace i
jego oddziatywanie z materig.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie):wyjasni¢ zjawiska fizyczne potrzebne do fizykochemicznej analizy
zywnosSci;interpretuje prawa fizyczne.

Umiejetnosci  (potrafi):ma umiejetno$¢ samoksztatcenia - potrafi wyszukiwaé, zrozumiec
I analizowa¢ zjawiska fizyczne; posiadaumiejetno$¢é krytycznego korzystania ze zrodet
informacji poprzez analize tresci naukowych.Potrafi dokonywaé pomiaréw oraz wyznaczaé
podstawowe wielkosci fizyczne i opracowywaé wynikieksperymentow. Potrafi interpretowaé
wyniki pomiarow do$wiadczalnych i porownywac¢ je z danymi literaturowymi.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wspotdziatania i pracy w grupie, przyjmowania w niej
roéznych roli podczas przeprowadzania eksperymentu i sporzadzania sprawozdania; wykazuje
odpowiedzialnos¢ za powierzone mienie.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenialaboratoryjne.

4. Chemia ogolna i nieorganiczna

Cel ksztatcenia:Utrwalenie podstaw chemii ogdlnej 1 nieorganicznej niezbednych do
opanowania wiedzy z chemii organicznej ibiochemii w dalszym toku studiow. Przekazanie
wiedzy w zakresie budowy materii, rodzaju wigzan chemicznych,nazewnictwie oraz wtasciwosci
pierwiastkow 1 ich zwigzkow. Nabycie umiejetnosci postugiwania sigpodstawowym sprzgtem
laboratoryjnym w celu wykonywania jakosciowej i iloSciowej analizychemicznej.Doskonalenie
umiejetnos$ci  przeprowadzania obliczen chemicznych oraz sporzadzania roztwordw
ookreslonym stezeniu procentowym i molowym. Aktywizacja studentdow do korzystania z
dostepnych zrodetinformacji w celu poszerzenia wiedzy w zakresie chemii ogolnej,
nieorganicznej i analitycznej.

Tresci merytoryczne. Podstawowe prawa i pojecia chemiczne. Uktad okresowy pierwiastkow.
Budowa atomu. Wigzaniachemiczne.Klasyfikacja,otrzymywanie 1 aktualne nazewnictwo
zwigzkow nieorganicznych. Klasyfikacja reakcjichemicznych oraz ich kinetyka. Reakcje
chemiczne w zapisie czasteczkowym 1 jonowym. Reakcje catkowitego istopniowego
zobojetniania. Reakcje strgcania osadow. Obliczenia chemiczne z zakresu stechiometrii
reakcji,ustalanie wzorow empirycznych 1 rzeczywistych. Obliczenia dotyczace stgzen
roztwordéw: procentowe, molowe,wyrazonych w ppm, przeliczanie stezen, mieszanie roztworéw
tej samej substancji o réznym stezeniu.Wspotczesne teorie kwasow 1 zasad. Dysocjacja
elektrolityczna kwasoéw, zasad 1 soli. Stata i stopien dysocjacji.Amfoterycznos$¢ pierwiastkow i
zwigzkoéw chemicznych. Hydroliza soli. Procesy utleniania i redukcji. Szeregnapigciowy metali.
Iloczyn jonowy wody. Obliczanie pH i pOH roztworéw mocnych i stabych kwasow i zasadoraz
mieszanin buforowych. Zwiazki kompleksowe:budowa, zasady nazewnictwa, trwalo$¢.
Twardos¢ wody.Uktady koloidalne. Elementy analizy iloSciowej: analiza wagowa, alkacymetria,
kompleksonometria, redoksymetria.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie):przebieg procesow chemicznych i ich zwigzek ze zmianami
zachodzagcymi w przyrodzie,surowcach 1 produktach zywnosciowych na poziomie
prezentowanym na wykladzie 1 <¢wiczeniach zagadnien wzakresie chemii ogdlnej
nieorganicznej.Rozumie zasady aktualnego nazewnictwa, podzial 1 wlasciwosci zwigzkow
nieorganicznych. Zna i rozumiezasady analizy chemicznej. Zna podstawy chemii ogodlnej
I analitycznej w stopniu wystarczajacym do dalszego ukierunkowanego ksztatcenia.
Umiejetnosci (potrafi):samodzielnie wykonywaé podstawowe eksperymenty laboratoryjne oraz
obliczenia chemiczne. Potrafi wykorzysta¢ poznane metody i techniki laboratoryjne do
przeprowadzania prostych analiz jako$ciowych iilosciowych.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). prezentowania postaw kolezenskich podczas pracy
w matych zespotach badawczych, rozwijania badawczego sposobu myslenia whasciwego dla
nauk zwigzanych z technologia zywnos$ci. Jest gotow do podnoszenia swoich kwalifikacji
zawodowych przez cale zycie.

Forma prowadzenia zaje¢-wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.



5. Statystyka

Cel ksztalcenia:Poznanie podstawowych modeli statystyki matematycznej z zakresu teorii
estymacji 1 weryfikacji hipotez.Umiejetno$¢ analizy 1 praktycznego zastosowania zdobytej
wiedzy do probleméw wymagajacych obrobkistatystycznej danych, ilustrujacych zagadnienia
z zakresu studiowanego kierunku. Implementacja praktycznapoznanych modeli statystycznych
przy uzyciu programow komputerowych.

Tresci merytoryczne: wyklady: Zmienna losowa, podstawowe rozktady 1 parametry
(charakterystyki liczbowe). Populacja 1 proba. Estymatory punktowe 1 przedzialowe.Testy
istotnos$ci dla wartosci $redniej i wariancji. Wspotczynnikikorelacji Pearsona i Spearmana. Prosta
regresji.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie):przyktadowe problemy z zakresu studiowanego kierunku i dobiera
odpowiedni modelstatystyczny. Zna sposoby wyliczania parametréw modelu i objasniania
uzyskanych rezultatow.

Umiejetnosci (potrafi). opracowywac i prezentowa¢ modele statystyczne.

Kompetencje spofeczne (jest gotow do):. aktywnego uczestniczenia w doborze odpowiednich
modeli statystycznych do rozwazanego problemu i oceny uzyskanych rezultatow.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, éwiczenialaboratoryjne.

6. Prowadzenie dzialalno$ci gospodarczej

Cel ksztalcenia: Zdobycie wiedzy dotyczacej aspektow prawnych prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej w branzy spozywczej, zasad podejmowania dziatalnosci gospodarczej, aspektow
finansowych oraz instytucji kontrolujacych 1 nadzorujacych dziatalno$¢ gospodarcza.
Wyksztatcenie umiejetnosci planowania dzialan zwigzanych z prowadzeniem dziatalno$ci
gospodarczej.

Tresci merytoryczne: Aspekty prawne prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej w branzy
spozywczej. Zasady podejmowania dziatalno$ci gospodarczej. Koncesje. Aspekty finansowe.
Instytucje kontrolujace 1 nadzorujace dziatalno$¢ gospodarcza prowadzong w branzy
spozywczej. Przyktady prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej w przemysle spozywczym —
studia przypadkow. Instytucje wspierajace rozwdj przedsigbiorstw. Mozliwosci finansowania
innowacyjnych przedsigwzig¢. Zarzadzanie w dzialalnosci gospodarczej: tworzenie biznesplanu,
zarzadzanie mala firmga.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): prawne aspekty prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej w branzy
spozywczej, zasady podejmowania dziatalno$ci gospodarczej, aspekty finansowe oraz instytucje
kontrolujgce 1 nadzorujace dziatalno$¢ gospodarcza.

Umiejetnosci  (potrafi): opanowa¢ umiej¢tnosci potrzebne do zatozenia 1 prowadzenia
dziatalno$ci gospodarczej w sektorze gastronomicznym oraz opracowac biznesplan.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): oceny barier 1 ryzyka zwigzanego z dzialaniami
przedsigbiorczymi.

Forma prowadzenia zaje¢: ¢wiczenia.

7. Chemia organiczna z biochemia zywnosci

Cel ksztalcenia:Przekazanie podstawowej wiedzy z zakresu chemii organicznej i biochemii
W zakresie dostosowanym dostudiowanego kierunku; Opanowanie umiejetnosci wyszukiwania,
analizowania informacji  pochodzacych  zréznych  Zrédel;Opanowanie  umiejetnosci
przeprowadzania prostych eksperymentow z wudzialem zw.organicznych 1 enzymow;
Opanowanie  umiejetnosci  prawidlowej  interpretacji  otrzymanych  wynikow i
wycigganiawnioskéw; Rozwijanie umiejetnosci komunikacji 1 pracy w grupie oraz
samoksztatcenia.

Tresci merytoryczne: Struktura, stereochemia 1 izomeria czasteczek 1 zwigzkow organicznych.
Chiralno$¢. Wybrane wlasciwoscizwiazkow organicznych. Budowa oraz wtasciwosci fizyczne i
chemiczne weglowodorow alifatycznych iaromatycznych. Alkohole 1 fenole. Zwiazki
karbonylowe. Kwasy karboksylowe, chlorki kwasowe, bezwodniki,estry, hydroksykwasy.
Aminokwasy 1 peptydy. Biatka. Biologiczna aktywnos$¢ biatek 1 peptydow. Biatka wsurowcach
i produktach. Nadwrazliwo$¢ zywieniowa 1 biatka alergenne. Enzymy 1 koenzymy.



Otrzymywanie iwykorzystanie enzymoéw. Przemiany biatek i aminokwasow w organizmach
i podczas proceséw przetworczych.Kwasy nukleinowe i biosynteza bialek. Weglowodany.
Przemiany weglowodanow. Cykl kwasowtrikarboksylowych. Utlenianie biologiczne. Lipidy.
Przemiany lipidéw. Trawienie 1 wchianianie bialek, lipidowiweglowodanow. Fotosynteza.
Integracja przemian w komorce - molekularna logika zycia. Bazy danychbiomakromolekut
I zwigzkow niskoczgsteczkowych oraz narzedzia informatyczne.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie):podstawy z zakresu biologii, chemii, matematyki, fizyki i nauk
pokrewnych dostosowane dostudiowanego kierunku studidow.

Umiejetnosci (potrafi): wykorzystywaé rézne zrodla wiedzy, w tym internetowe oraz
przeprowadza¢ proste eksperymenty i interpretowac ich wyniki.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). doskonalenia si¢ w zakresie wykonywanego zawodu
oraz pracy w zespole, przyjmujac w nim rézne role.

Forma prowadzenia zajeé:wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

8. Chemia fizyczna

Cel ksztalcenia:Przekazanie wiedzy dotyczacej podstaw chemii fizycznej. Przekazanie wiedzy
dotyczacej metodwyznaczania rdznych statych fizykochemicznych. Nabycie umiejetnosci
obstugi podstawowego sprzetulaboratoryjnego.Rozwijanie umiejetnosci obrobki 1 wiasciwej
interpretacji wynikow uzyskiwanych podczaspracy eksperymentalnej. Rozwijanie umiejgtnosci
prawidtowej 1 bezpiecznej pracy w laboratorium chemicznymoraz komunikacji i pracy w grupie.
Tresci merytoryczne: Rownowagi kwasowo-zasadowe, stabe i mocne elektrolity, aktywnos¢
jondéw. Przewodnictwo roztwordowelektrolitow, przewodnictwo wiasciwe i molowe, zasady
pomiaru przewodnictwa.Procesy elektrodowe wogniwach galwanicznych, rodzaje potogniw
i ogniw, rownanie Nernsta. Procesy elektrolizy i akumulatory. Kinetyka chemiczna - rzgdowos¢
i czasteczkowo$¢ reakcji, rownania kinetyczne, kataliza, energia aktywacji. Koloidy: rodzaje,
metody tworzenia, wlasciwosci mechaniczne, elektryczne i optyczne koloidow.

jonow tiosiarczanowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie):zagadnienia dotyczace termodynamiki i kinetyki chemicznej, zjawiska
zachodzace w roztworach,zapisuje reakcje rownowagi chemicznej i state rownowagi, rownania
Nernsta, opisuje wlasciwoscifizykochemiczne uktadow koloidalnych. Kojarzy wiedze
teoretyczng z jej praktycznym zastosowaniem. Zna 1 rozumie metody wyznaczania
podstawowych parametrow i statych fizykochemicznych, roztwordéw orazparametrow procesOw
chemicznych.

Umiejetnosci  (potrafi). prawidlowo obstugiwaé sprzet laboratoryjny wykorzystywany
w ¢wiczeniach 1 wyznaczacparametry fizykochemiczne: state dysocjacji, cieplo reakcji
chemicznych, potencjaly elektrod, pH, przewodnictworoztwordéw, absorbancj¢. Potrafi
opracowa¢ dane pomiarowe, graficznie przedstawia wyniki pomiaré6w 1 odczytuje znich
parametry fizykochemiczne, analizuje przyczyny powstawania btedéw podczas pomiarow,
posiadaumiejetnosé wykorzystywania wiedzy teoretycznej w praktyce.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). wspotpracy w grupie przy realizacji ¢wiczenia. Ma
Swiadomos$¢ potrzeby utrzymania porzadku nastanowisku laboratoryjnym, czysto$ci szkla
i dbatosci o srodowisko naturalne.

Forma prowadzenia zajeé:-wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

I11. GRUPA TRESCI KIERUNKOWYCH

1. Grafika inzynierska

Cel ksztatcenia:Opanowanie wiedzy niezbgdnej do wykonywania rysunkow czgsci maszyn i ich
zespotow za pomocag réznychtechnik stosowanych w §rodowisku zawodowym. Wykazanie
korzy$ci postugiwania si¢ rysunkiem technicznymoraz innymi technikami informacyjno-
komunikacyjnymi do realizacji typowych dziatah inzynierskich.

Tresci merytoryczne: Normalizacja w rysunku technicznym: rodzaje rysunkoéw, symbole, linie
rysunkowe, skala i formaty arkuszyrysunkowych, tabliczka rysunkowa, pismo techniczne.
Rodzaje technik rysunkowych. Szkicowanie i rysowaniewidokdw czgs$ci maszyn w rzutach



prostokatnych. Zasady rysowania przekrojow, wyrwan i ktadow. Ogodlnezasady wymiarowania.
Wymiarowania cz¢$ci maszyn: $Srednic, promieni, lukow, katow, otwordéw 1 ichrozstawienia,
scig¢ krawedzi, elementow powtarzajacych si¢. Uproszczenia rysunkowe. Rysunek
wykonawczywatu. Rysunek zlozeniowy. Rysunki polaczen rozlagcznych i nieroztgcznych.
Uproszczenia i oznaczeniastosowane w schematach mechanicznych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): pojecia wchodzace w sktad elementarnej wiedzy w zakresie grafiki
inzynierskiej, klasyfikujetechniki rysunkowe, zna zasady rysunku technicznego.

Umiejetnosci (potrafi). samodzielnie wykonywac¢ rysunki detali i ich zespotdéw za pomoca
technik stosowanych w srodowiskuzawodowym.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): pracy w zespole.

Forma prowadzenia zajecé:Ewiczenia.

2. Podstawy zywienia czlowieka

Cel ksztalcenia:Przekazanie wiedzy nt. roli pozywienia 1 skladnikow pokarmowych
w zaspokajaniu potrzeb zywieniowych czlowieka. Zapoznanie z zasadamiracjonalnego
odzywiania, skutkami nieprawidtowego odzywiania i profilaktyka chorob dietozaleznych.
Nabycie podstawowych umiejetnosciprzeprowadzania oceny sposobu zywienia 1 stanu
odzywienia ~metodami antropometrycznymi. Nabycie podstawowych umiejetnosci
planowaniazywienia stosownie do potrzeb organizmu cztowieka i przewidywania skutkéw
nieprawidlowego odzywiania.

Tresci merytoryczne: Nauka o zywieniu cztowieka — podstawowe terminy i definicje. Wydatki
energetyczne organizmu czlowieka i warto§¢ energetyczna pozywienia.Warto$§¢ odzywcza
zywnosci. Normy zywienia i racje pokarmowe. Rola wody i rownowaga kwasowo-zasadowa
organizmu czlowieka. Rolabialek, tluszczow, weglowodandow, witamin 1 sktadnikéw
mineralnych w organizmie czlowieka. Ocena sposobu zywienia i stanu odzywienia.Zasady
racjonalnego odzywiania. Podstawy profilaktyki zywieniowe;.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): zywnos$¢ jako zrodto sktadnikow pokarmowych; role sktadnikow
pokarmowych w organizmie cztowieka i wskazuje skutki ich niedoboréw lub nadmiarow; zasady
racjonalnego odzywiania i wskazuje skutki btedow w odzywianiu; podstawowe metody oceny
sposobu zywienia i stanu odzywienia.

Umiejetnosci (potrafi): wyznacza¢ rekomendowane spozycie energii 1 podstawowych
sktadnikow pokarmowych; prostymi metodami ocenia¢ sposob zywienia, wskazuje bledy
w odzywianiu i przewiduje ich skutki dla zdrowia; Uktada¢ prawidlowy jadlospis dla osoby
dorostej; Oceni¢ metodami antropometrycznymi stan odzywienia osoby doroste;j.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). oceny wplywu zywnosci 1 Zywienia na stan
i funkcjonowanie organizmu cztowieka; organizowania podziatu pracy w zespole, wspotpracy
Z kolegami z zespotu przy sporzadzaniu sprawozdania; aktywnego uczestniczenia w dyskusji
oraz zachowuje otwarto$¢ na poglady innych.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad.

3. Podstawy budowy maszyn

Cel ksztatcenia:Opanowanie wiedzy na temat podstaw budowy maszyn 1 aparatow ze
szczegblnym uwzglednieniem rozwigzantechnicznych stosowanych w przemysle spozywczym.
Zwrocenie uwagi na szczeg6Olny charakter budowy,dziatania i1 eksploatacji urzadzen dla
przetworstwa spozywczego zwigzany z higienicznym bezpieczenstwemproduktu. Rozwijanie
umiej¢tnosci wlasciwego formutowania problemu, uzycia odpowiednich metodobliczeniowych
1 interpretacji wynikow.

Tresci merytoryczne. Whasciwos$ci materiatow konstrukcyjnych w przemysle spozywczym.
Wymagania konstrukcyjne i eksploatacyjnestawiane urzadzeniom przemyshu spozywczego ze
wzgledu na higiene. Korozja metali. Podstawy dynamikimaszyn. Maszyny proste. Wytrzymato$¢
materiatlow. Przypadki wytrzymalosci prostej 1 ztozonej. Prawo Hooke'a.Polgczenia
konstrukcyjne. Tarcie i1 smarowanie. tozyska S§lizgowe 1 toczne. Metody smarowania
tozysk.Hamulce 1 sprzegta: budowa 1 obliczenia. Osie 1 waty: budowa, wyznaczanie ksztattu,



tozyskowanie. Budowa iobliczanie przekladni. Tolerancje i pasowania. Budowa i dziatanie
wybranych typéw mechanizméw (dzwigniowe,krzywkowe, przektadniowe).

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawy w zakresie mechaniki i podstaw konstrukcji maszyn,
powiagzang z budowamaszyn i aparatow stosowanych w przetworstwie spozywczym. Zna
podstawowe metody, techniki, narzedzia imateriaty stosowane przy rozwigzywaniu prostych
zadan inzynierskich zwigzanych z budowg maszyn i aparatowstosowanych w przetworstwie
SpoZywczym.

Umiejetnosci (potrafi). porozumiewaé si¢ przy uzyciu wybranych technik inzynierskich
w srodowisku zawodowym oraz winnych srodowiskach; ksztalci si¢ samodzielnie i korzysta¢
Z poradnikow 1 tablicwytrzymatosciowych; wykorzysta¢ do formutowania i rozwigzywania
probleméw technicznych metody analityczne ieksperymentalne.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): pracy w grupie, przyjmujac w niej rozne role; kierowania
matym zespotem, przyjmujacodpowiedzialnos¢ za efekty pracy zespotu.

Forma prowadzenia zaje¢é: wyktad,cwiczenia laboratoryjne, cwiczenia praktyczne.

4. Prawne aspekty produkcji Zzywnosci

Cel ksztalcenia:Przekazanie 1 usystematyzowanie podstawowej wiedzy z zakresu prawa
zywnosciowego oraz innychuregulowan prawnych w obrocie towarowym. Zapoznanie z aktami
normatywnymi obowigzujacymi w obszarzeposzczegoélnych dziatdbw prawa zywnosciowego.
Przekazanie wiedzy na temat dzialalno$ci instytucji i shuzbzwigzanych z zywnoscia i1 jej obrotem.
Tresci merytoryczne: Wprowadzenie do przedmiotu (przedmiot prawa zywnosciowego, historia
europejskiego 1 krajowego prawazywnosciowego, zrodta prawa zywnos$ciowego, ogolne zasady
prawa  zywnosciowego). Odpowiedzialnoséproducenta i dystrybutora w tancuchu
zywnosciowym. Bezpieczenstwo zywnosci w $wietle wymogoéwprawnych. Znakowanie
zywnosci, ze  szczegdlnym  uwzglednieniem  specyficznych — grup  zywnosci
Aspektysrodowiskowe w regulacjach prawnych zwigzanych z przetworstwem zywnosci.
Materialy do kontaktu zzywnos$cia w $wietle prawa zywno$ciowego. Rola jednostek
inspekcyjnych w kontroli bezpieczenstwazywno$ci oraz w zapewnieniu bezpieczenstwa
ekonomicznego konsumentow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): system aktow normatywnych z obszaru prawa zywno$ciowego.
Umiejetnosci (potrafi). prawidlowo postugiwaé si¢ rozwigzaniami normatywnymi z obszaru
prawa zywnos$ciowego.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): stosowania przepisOw prawnych w pracy inzyniera
w sektorze rolno-spozywczym.

Forma prowadzenia zaje¢: Wyktad

5. Komputerowe wspomaganie projektowania

Cel ksztalcenia:Uzyskanie wiedzy 1 umiej¢tnosci dotyczacych metod tworzenia rysunkow
technicznych z wykorzystaniemkomputera, Podstawy obstugi programu AutoCAD. Umiej¢tnos¢
tworzenia bazy elementéw graficznych (blokow)obiektow powtarzalnych. Poznanie zasad
tworzenia projektu graficznego w systemie komputerowym.Doskonalenie umiejgtnosci
prezentacji struktury instalacji w postaci graficznej.

Tresci merytoryczne:. Obszary zastosowan CAx; rodzaje systemow 1 ich funkcjonalnos$ci; zadania
realizowane przez systemy CAD.Baza graficznych danych projektu; Graficzny interfejs
uzytkownika. Praca nad projektem w systemie CAD;Obiekty graficzne podstawowe i ztozone;
Tworzenie i1 wykorzystanie zlozonych obiektéw rysunkowych. Rodzajerysunkéw i ich
zastosowanie.  Przesylanie = danych  miedzy systemem CAD a  programami
obliczeniowymi.Korzystanie z lokalnych i zewnetrznych baz obiektow rysunkowych. Praca
zespotowa. Tworzenie dokumentacji projektu.Budowa GUI, wprowadzanie danych. Tworzenie,
parametryzacja i stosowanie blokéw wykorzystanie atrybutoww celu automatyzacji pracy.
Widoki 3D. Zarzadzanie projektem: przestrzen modelu i papieru oraz powigzaniamiedzy nimi.
Praca grupowa nad projektem. Tworzenie dokumentacji papierowej. Wymiana informacji
z programami CAE i biurowymi.

Efekty uczenia sie:



Wiedza (zna i rozumie): elementy logiczne projektu graficznego. Rozroznia narzgdzia
rysunkowe; wybieraoptymalne narzedzia do tworzonych obiektéw graficznych. Opisuje typowe
metody tworzenia dokumentacjigraficznej. Rozréznia podstawowe struktury funkcjonalne
graficznego zapisu konstrukcji w programie CAD.

Umiejetnosci (potrafi). dobiera¢ narzedzia projektowe wilasciwe dla realizacji okreslonego
zadania; samodzielnie wyszukiwa¢ itworzy¢ powtarzalne struktury graficzne; wykorzystywac
katalogi symboli graficznych udostgpniane on-line.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). Kreatywnej realizacji ¢wiczen projektowych,
przyjmowania réznych rol w zespole ¢wiczeniowym.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczeniakomputerowe.

6. Chemia i analiza zywnoSci

Cel ksztalcenia:Przekazanie wiedzy na temat zawartosci podstawowych sktadnikow
chemicznych w Zzywnos$ci oraz zmian w ichskladzie na skutek stosowanych procesow
technologicznych. Ksztaltowanie umiejetno$ci i kompetencjistudentow w zakresie doboru
odpowiedniej metody, z wykorzystaniem nowoczesnych rozwigzan technicznych,do oceny
jakosci 1 sktadu surowcow i produktow spozywczych.

Tresci merytoryczne: Oméwienie podstawowych sktadnikow zywnosci (cukry, biatka, thuszcze,
sktadniki mineralne, witaminy i inne) iich przemian w procesach przetwarzania
I przechowywania produktow zywnosciowych. Pobieranie iprzygotowanie probek do oznaczen
analitycznych z uwzglednieniem nowoczesnych rozwigzan. Tradycyjne inowoczesne metody
stosowane w ocenie jakosci surowcow i produktéw spozywcezych. Ocena sensoryczna jakowazny
element analizy zywnosci. Techniki immunologiczne, spektroskopowe i chromatograficzne w
analiziejakos$ciowej i ilo$ciowej zywnoS$ci — kryteria doboru, aktualny stan wiedzy i nowoczesne
rozwiazaniaaparaturowe. Innowacyjne techniki analityczne sluzace do potwierdzania
autentycznosci i wykrywaniazafatszowan zywnosci. Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): fizyczne i chemiczne wilasciwosci sktadnikow produktow spozywezych;
analizowanie sktadnikow zywnosci i dobor odpowiednich technik analitycznych.

Umiejetnosci (potrafi). zaplanowac i przeprowadzi¢, uwzgledniajac dobor odpowiednich metod
i technik analitycznych,analiz¢ sktadnikow zywnosci; zinterpretowa¢ wyniki przeprowadzonej
analizy jakosciowe;j i iloSciowej sktadu produktowspozywcezych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). WspoOtpracy w zespole podczas wykonywania zadan
badawczych, sporzadzania i prezentacji wyniki badan wpostaci raportow;ponoszenia
odpowiedzialnosci za prawidlowo przeprowadzong analiz¢ sktadu ocenianej zywnosci.

Forma prowadzenia zaje¢: Wyktad,Ewiczenia laboratoryjne.

7. Ogolna technologia zywnosci

Cel ksztalcenia:Przekazanie podstawowej wiedzy o surowcach przemyshu spozywczego, ich
przechowalnictwie oraz o kryteriachprzydatnosci do przetwarzania. Przekazanie ogdlnej wiedzy
o procesach i operacjach jednostkowychstosowanych w produkcji Zzywnos$ci, w tym aspektow
technologicznych, zywieniowych, ekonomicznych iekologicznych. Przekazanie informac;ji
dotyczacych alternatywnosci proc. techn. z uwzglednieniem jakosciproduktéw gotowych oraz
optymalizacji zuzycia energii, wody.

Tresci merytoryczne: Uwarunkowania przyrodnicze, ekonomiczne i technologiczne produkcji
zywnosci. Podstawowe terminy idefinicje: zywno$¢, technologia Zywnosci, ogolna technologia
zywnosci, proces technologiczny, procesy ioperacje jednostkowe. Charakterystyka surowcow
przemystu spozywczego oraz podstawy ichprzechowalnictwa. Energochtonnos$¢ produkcji
zywnosci. Woda w produkcji surowcow i ich przetwarzaniu orazmetody jej uzdatniania. Metody
utrwalania zywnos$ci: osmoaktywne, termiczne, biologiczne, chemiczne. Procesyrozdziatu
sktadnikow Zywnos$ci. Procesy aglomeracji sktadnikow Zywnosci. Wplyw procesow
technologicznychna sktad oraz jako$¢ zywnosci. Opakowania zywnosci: aspekty technologiczne,
ekonomiczne oraz ekologiczne.Przemyst spozywczy a srodowisko; produkty uboczne, odpady,
Scieki.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe terminy zwigzane z pozyskiwaniem surowcow, ich
przechowalnictwem,przetwarzaniem; metody rozdzialu sktadnikéw, metody utrwalania



zywnos$ci, wskazuje ich zalety i wady; procesy technologiczne sprzyjajace minimalizacji
niekorzystnych oddzialywan na jako$¢zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi). analizowaé wptyw wybranych operacji i proceséOw jednostkowych na
jakos¢ produktow spozywczych; ocenia¢ zmiany sktadu chemicznego, np. zawartosci wody oraz
wlasciwos$ci organoleptyczne; analizowaé¢ wydajno$¢ wybranych procesow technologicznych i
wskazuje procesy jednostkoweprzydatne w opracowaniu zalozen do projektowania linii
technologicznych w przemysle spozywczym.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): spotecznej, zawodowej 1 etycznej odpowiedzialnosci za
produkcje zywnoscibezpiecznej dla konsumentow; pracy w zespole przy stanowisku badawczym
I przy opracowaniu sprawozdania.

Forma prowadzenia zajeé¢: Wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia.

8. Mikrobiologia zywnosci

Cel ksztatcenia:Przekazanie podstawowej wiedzy o fizjologii i metabolizmie drobnoustrojow
W odniesieniu do jako$cimikrobiologicznej zywnos$ci, zrodtach drobnoustrojow w zywnosci
I kontroli procesu wytworczego. Rozwijanie§wiadomosci i1 odpowiedzialnosci za stan
higieniczno-sanitarny w zaktadach przetworstwa spozywczego.

Tresci merytoryczne. Charakterystyka drobnoustrojow wystepujacych w zywnosci. Sposoby
przedostawania si¢ drobnoustrojow dozywnosci i metody jej wyjatawiania. Wady Zywnosci
I mikroflora chorobotworcza. Zastosowanie drobnoustrojoww przemysle spozywczym. Biofilmy
bakteryjne w produkcji zywnosci.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe terminy dotyczace budowy i metabolizmu drobnoustrojow;
drobnoustrojewystepujace w zywnosci i opisuje prowadzone przez nie przemiany sktadnikéw
zywnos$ci. Wskazuje podstawowei alternatywne metody analizy mikrobiologicznej Zywnosci,
a takze zapobiegania i eliminacji kontaminacjidrobnoustrojami.

Umiejetnosci (potrafi): realizowac proste zadania dydaktyczne; poszukuje i dobiera akty prawne,
artykuty naukowe,niezbedne do wilasciwej analizy uzyskanych wynikow; analizowaé m.in.
wiasciwych parametréw obrobki termicznej, materiatéw konstrukcyjnych i §rodkowstuzacych
do mycia i dezynfekcji w celu eliminacji niepozadanych drobnoustrojow.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): odpowiedzialno$ci zawodowej 1 etycznej za standardy
jakosciowe i zdrowotneprodukowanej zywnos$ci oraz postgpowania w pracy zawodowej
profesjonalnie; swiadomej oceny wktadu pracy witasnej i innych cztonkow zespotu w realizacjg
powierzonych zadan.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

9. Dynamiczne operacje jednostkowe

Cel ksztatcenia:Poznanie podstawowych operacji dynamicznych wystepujacych w procesach
przemystu spozywczego. Zdobyciewiedzy nt. wplywu parametrow procesowych na realizacj¢
operacji dynamicznych. Nabycie umiej¢tnosciwykonywania obliczen do projektéw procesowych
operacji dynamicznych.

Tresci merytoryczne. Wlasciwo$ci ptynéw. Przeptyw ptynoéw doskonatych. Przeptyw pltynow
rzeczywistych.  Przeptyw plynow  przezwarstwy porowate. Klasyfikacja uktadow
wielofazowych. Przeplyw ukladow wielofazowych. Fluidyzacja. Ruchczastek statych
W ptynach. Opadanie czastek. Rozdzielanie zawiesin 1 emulsji. Sedymentacja.
Filtracja. Wirowanie. Oczyszczanie gazéw przemystowych. Mieszanie mechaniczne.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): metody obliczeniowe do okreslania wptywu parametrow procesowych
na przebieg 1 efekt koncowyoperacji dynamicznych prowadzonych w uktadach niejednorodnych;
zagadnienia dotyczace przeptywu plyndw rzeczywistych w  przewodach 1 przez
wypetieniaruchome oraz nieruchome.

Umiejetnosci (potrafi). wykorzystywacé zaleznosci opisujace rozne zagadnienia z zakresu
przeptywu plynéw w obliczeniachprojektowych instalacji procesowych; identyfikowaé
wielkosci stuzace do doboru aparatoéw do danego procesu; realizowa¢ eksperymenty z zakresu
dynamicznych operacji jednostkowych; wykonywac¢ projekty procesoweinstalacji do realizacji
operacji dynamicznych.



Kompetencje spoleczne (jest gotow do): respektowania zasad pracy w zespole i ponoszenia
odpowiedzialno$ci za wspolnie realizowane zadania.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia projektowe, ¢wiczenialaboratoryjne.

10. Miernictwo przemyslowe

Cel ksztalcenia:Poznanie technik pobierania probek i wykonywania oraz interpretacji wynikow
pomiardw. Zapoznanie z zasadadziatlania 1 budowa przyrzadow pomiarowych. Nabycie
umiejetnosci doboru miernika do realizacji zadaniapomiarowego. Poznanie prawnych aspektow
nadzoru nad AKP w zakladzie.

Tresci merytoryczne. Wykonywanie i poslugiwanie si¢ wykresami i nomogramami; Probka
reprezentatywna;Opracowywanie wynikow pomiaréw; Pojecia z zakresu miernictwa
I metrologii (Miernik, czujnik, tor pomiarowy,podstawy prawne kontroli metrologicznej, nadzor
nad sprzetem pomiarowym, klasa dokladnosci miernika/czujnika, etc.); Dobor
miernika/czujnika; Typowe struktury linii pomiarowych; Zarzadzanie AKP w
zaktadzie.Praktyczne postugiwanie si¢ 1 wykonanie charakterystyk metrologicznych przyrzadow
itorow pomiarowych: pomiaru ci$nien, temperatury, poziomu cieczy, natezenia przeptywu
ptynéw, przewodnoscicieczy, stezenia jonow wodorowych, zawartosci cukru i soli, poziomu
hatasu, parametrow powietrza wilgotnego;wyznaczenie charakterystyk przetwornikow sity i
polozenia; linearyzacja charakterystyki statycznej przetwornikapomiarowego

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): nazwy elementéw uktadu pomiarowego; przyrzady i objasnia ich
przeznaczenie orazttumaczy zasad¢ dziatania uktadu; wykonuje pomiary i interpretuje uzyskane
wyniki.

Umiejetnosci (potrafi). poprawnie dobiera¢ przyrzad pomiarowy do pomiarow przemystowych,
interpretowa¢ wyniki pomiaru iweryfikowa¢ poprawno$¢ wskazan aparatury kontrolno-
pomiarowe;j.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): przyjmowania réznych rél w zespole ¢wiczeniowym;
dbania o porzadek na stanowisku pracy w laboratorium; postgpowania zgodnie z zasadami BHP
1 instrukcjami wykonania ¢wiczenia.

Forma prowadzenia zaje¢: ¢wiczenia,cwiczenia laboratoryjne.

11. Komputerowe techniki obliczeniowe

Cel ksztatcenia:Rozwinigcie umiejetnosci  wykorzystania komputera w  obliczeniach
inzynierskich; poznanie metod numerycznych stosowanych przyrozwigzywaniu typowych
problemow obliczeniowych inzynierii chemicznej 1 procesowej; nabycie umiejetnosci tworzenia
prostych programow wjg¢zykach Visual Basic i Python. Doskonalenie umiej¢tno$ci postugiwania
si¢ programami pakietu Office w zakresie opracowywania dokumentacji technicznej
i projektowej.

Tresci merytoryczne. Podstawowe pojecia programowania strukturalnego. Podstawy
programowania w jezykach Visual Basic i Python— glowne elementy jezyka. Podstawymetod
numerycznych stosowanych w inzynierii przetworstwa zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawy budowy algorytmow obliczeniowych, sktadni i semantyki
jezykoéw Visual Basic oraz Python, jak rowniez podstawy numerycznych metod obliczen.
Umiejetnosci  (potrafi). postugiwa¢ si¢ podstawowym oprogramowaniem uzytkowym
komputeréw osobistych do wykonywania obliczen 1 programowaniaprostych procedur
obliczeniowych; przeprowadza¢ symulacje komputerowe prostych zadan z zakresu inzynierii
przetworstwa Zywnosci.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). samodzielnej pracy podczas rozwigzywania problemow
przedstawionych na zajeciach 1 w zespole przy realizacji zadanprojektowych wykonywanych
w grupach; ciggtego doksztatcania sig.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczeniakomputerowe.

12. Przedmiot kKierunkowy do wyboru 1

12.1. Operacje mechaniczne

Cel ksztatcenia:Poznanie cech fizycznych materialow ziarnistych, sposobow ich prezentacji oraz
interpretacji. Rozwinigcieumiejetnosci  doboru metod pomiarowych, obliczeniowych



I analitycznych oraz urzadzen do pomiaru wiasciwoscifizycznych materialow ziarnistych.
Poznanie rozwigzan magazynow 1 zasobnikdéw, oraz zjawisk zachodzacych wmagazynie
materialu sypkiego oraz zbiorniku z ciecza wieloskltadnikowa. Rozwinigcie umiejgtnosci
bilansowaniaprocesow. Nabycie umiej¢tnosci wspotpracy i komunikaciji w grupie.

Tresci merytoryczne. Bilansowanie procesow okresowych 1 ciaglych. Magazynowanie
materialow statych, cieczy 1 gazow.Oddzialywanie ptynu na zbiornik. Oddychanie zbiornikoéw
magazynowych. Taksonomia materiatdéw ziarnistych.Wiasciwosci fizyczne czastki i zloza
materiatu ziarnistego. Sktad granulometryczny - sposoby opisu, siatkiziarnowe. Dobor proporcji
wymiarow gabarytowych zbiornika. Wtasno$ci mechaniczne zloza materiatuziarnistego i jego
oddziatywanie na magazyn. Czas oprdzniania zbiornika magazynowego. Zaktéceniawytadunku
zasobnikdw 1 sposoby zapobiegania im. Taksonomia proceséw rozdziatu. Klasyfikacja
materiatlowziarnistych. Sprawno$¢ przesiewania. Sposoby i1 urzadzenia do oczyszczania
I wzbogacania. Sprawno$éoczyszczania ogolna i frakcyjna. Sposoby rozdrabniania. Sity
dziatajagce na elementy robocze rozdrabniacza.Praca rozdrabniania. Celowo$¢ mieszania
materialdow 1 rozwigzania aparatow. Opis mieszaniny ziarnistej,kinetyka mieszania. Metody
aglomeracji proszkow 1 pylow; sity wigzace.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wlasciwosci fizyczne materialow ziarnistych wykorzystujac
zaawansowane techniki opisu;zjawiska zachodzace w materiale ziarnistym podczas
magazynowania; rozwigzania urzadzenprocesowych i magazynowych; typy urzadzen i aparatow
do magazynowania rozdrabniania imieszania oraz aglomeracji proszkow i pytow.

Umiejetnosci (potrafi): wykonywac¢ pomiary wiasciwosci fizycznych materiatdéw ziarnistych;
poprawnie interpretowac¢ uzyskane wyniki;stosowac bilanse masowe substratow i produktu do
kalkulacji zapotrzebowania surowcow.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): organizowania podziatu pracy w zespole ¢wiczeniowym;
kierowania matym zespotem; dbania o porzadek nastanowisku pracy w laboratorium;
postepowania zgodnie z zasadami BHP i instrukcjami wykonania ¢wiczenia;wspOlpracy
Z kolegami z zespotu badawczego na ¢wiczeniach 1 przy sporzadzaniu sprawozdania.

Forma prowadzenia zaje¢: Wyktad, ¢wiczenia

12.2. Transport materialow ziarnistych

Cel ksztalcenia:Poznanie cech fizycznych materialdow ziarnistych istotnych w procesie
transportu. Przekazanie wiedzy nt.aspektow fizycznych, procesowych, konstrukcyjnych
I energetycznych proceséw: transportu/przenoszenia idozowania mat. ziarnistych oraz cieczy
i past. Poznanie rozwigzan przeno$nikow, oraz zjawisk fizycznychzachodzacych w przenos$niku
pneumatycznym. Rozwinigcie umiejetnosci bilansowania proceséw iwykorzystywania arkuszy
kalkulacyjnych.

Tresci merytoryczne. Zasady bilansowania przeptywu materiatobw w procesach okresowych
i cigglych. Akumulacja materiatu wprocesie transportowym. Obliczenie minimalnej pojemnosci
magazynu buforowego. Przeptyw w kanalachotwartych 1 zamknigtych. Przeno$niki
bezciggnowe, ciggnowe, z czynnikiem posrednim. Dozowniki masowe iobjetosciowe - zasada
dziatania, rozwigzania techniczne, zakldcenia procesu dozowania i metody zapobieganiaim.
Metody poprawy precyzji dozowania.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): znaczenie historii transportu materiatu ziarnistego; typy przenosnikow
stosowanych w przemyslespozywczym, objasnia zasad¢ ich dzialania; zasady doboru
wlasciwego typu przenosnika do realizacji transportu zadanegomateriatu; zjawiska fizyczne
zachodzgce w przeno$niku oraz w zbiorniku i zasobniku buforowym; zasady doboru wtasciwego
typu urzadzen do transportu i dozowania.

Umiejetnosci  (potrafi). stosowaé¢ bilanse masowe podczas projektowania przenosnika
z zasobnikiem buforowym;korzysta¢ zkatalogow i baz danych; na podstawie obliczen
i symulacji  komputerowych dobiera¢ eclementy sktadoweprojektowanego przenosnika
I sporzadza ich zestawienia.



Kompetencje spoteczne (jest gotow do): organizowania podziatu pracy w zespole ¢wiczeniowym;
wspolpracy z kolegami z zespotu badawczego naéwiczeniach przy sporzadzaniu sprawozdania i
projektu.

Forma prowadzenia zajeé.: wyktad, ¢wiczenia.

13. Procesy cieplne

Cel ksztalcenia:Zapoznanie studenta z podstawowymi pojeciami zwigzanymi z ruchem ciepta,
fizycznymi podstawami proceséwruchu ciepta oraz ze sposobami obliczania podstawowych
parametrow tych procesow, jak strumien cieplny,powierzchnia wymiany ciepta, rozktad
temperatury.

Tresci merytoryczne. Ustalone przewodzenie ciepta — prawo Fouriera, przewodzenie przez
Scianki jedno- i wielowarstwowe ptlaskie icylindryczne. Przewodzenie nieustalone. Wnikanie
ciepta podczas konwekcji wymuszonej w przewodach,konwekcji swobodnej, wrzenia
I skraplania pary, analiza wymiarowa. Przenikanie ciepta, zasady intensyfikacjiprzenikania,
wplyw uzebrowania $cianki. Obliczanie wymiennikéw ciepta — bilans cieplny wymiennika,
obliczaniepowierzchni grzejnej. Przenikanie ciepta nieustalone. Zatezanie roztworéw przez
odparowanie w aparatachjedno- i wielodzialowych — bilans masowy i cieplny, straty
temperaturowe, podziatl uzytecznej réznicytemperatur. Ruch ciepta przez promieniowanie —
wymiana ciepta miedzy powierzchniami i miedzy gazem ascianka naczynia.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): zasady bilansowania energii w operacjach jednostkowych i procesach
technologicznych orazzagadnienia dotyczace ruchu ciepta w operacjach przetwoérstwa zywnosci.
Umiejetnosci (potrafi). przeprowadzi¢ bilans energetyczny pojedynczych urzadzen zaktadu
przetworstwa spozywczego; zaprojektowac typowe instalacje procesowe do realizacji zadanych
operacji zwigzanych z wymianaciepla.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): ciaglego doksztatcania si¢ i samodoskonalenia.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia, ¢wiczenia projektowe.

14. Termodynamika procesowa

Cel ksztatcenia:Opanowanie umiejetnosci przeprowadzenia prostych obliczeh w celu
charakteryzowania parametréw icharakterystyk danego procesu, interpretacji uzyskanych
wynikoéw 1 formutowania wnioskow z przeprowadzonejanalizy.

Tresci merytoryczne. Uklad, parametry, funkcje termodynamiczne, charakterystyki procesow.
Pierwsza 1 druga zasadytermodynamiki. Entropia. Egzergia. Typowe przemiany. Wtasciwos$ci
pary wodnej. Maszyny cieplne. Powietrzewilgotne. Zasady zmniejszenia niedoskonato$ci
termodynamicznej procesow cieplnych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe terminy z zakresu termodynamiki i techniki
cieplnej;wybrane procesy termodynamiczne.

Umiejetnosci (potrafi): dokona¢ wstepna ocene doskonatosci procesow
termodynamicznychzachodzacych w urzadzeniach i aparatach termicznych; wyszukac,
analizowac¢ 1 interpretowa¢ informacje pochodzace z réznych zrodet i w roznych formach,
dotyczaceproceséw termodynamicznych i maszyn cieplnych; przeprowadzi¢ proste obliczenia i
opracowa¢ w formie pisemne;j i graficznej wyniki obliczen.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). Wspotpracy z kolegami z zespotu badawczego na
¢wiczeniach 1 przy sporzadzaniu sprawozdania.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia.

15. Reologia zywnoSci

Cel ksztatcenia:Zapoznanie studenta z podstawowymi pojeciami zwigzanymi z reologig ptynow
nienewtonowskich zeszczegdlnym uwzglednieniem substancji spotykanych w przemysle
spozywczym, z mechanizmamistrukturalnymi powodujacymi rdéznego typu wiasnosci
nienewtonowskie, z budowa i1 dziataniem réznych typowprzyrzaddw pomiarowych stosowanych
do badan wtasnosci takich plyndw oraz z wykorzystaniem wynikéw tychbadan do projektowania
i kontroli proceséw technologicznych.

Tresci merytoryczne. Podstawowe pojecia reologii - naprezenie, odksztalcenie, szybkos$¢
odksztatcenia, wydtuzenie i §cinanie,reakcja sprezysta i lepka, skala czasowa odksztatcen. Ptyny



newtonowskie i nienewtonowskie, klasyfikacjaptynow nienewtonowskich, krzywa plynigcia
jako podstawowa charakterystyka ptynéw nienewtonowskich. Opismatematyczny - réwnania
opisujace krzywe plyniecia poszczegdlnych typdéw ptyndéw. Struktura ptyndwnienewtonowskich
reostabilnych,tiksotropowych 1 sprezystolepkich oraz mechanizmy warunkujgce ich
wlasno$cireologiczne. Metody okreslania wlasnoéci  reologicznych - wiskozymetry
poréwnawcze, reometry kapilarne irotacyjne, wyznaczanie krzywej ptyniecia. Metody badania
wlasnosci sprezystolepkich - pomiar naprgzennormalnych, test petzania, badania oscylacyjne.
Zastosowanie badan wlasno$ci reologicznych doprzewidywania zachowania plynow
W procesach przeptywowych, do oceny jakos$ci produktéw, do analizystruktury substancji i do
kontroli przebiegu proceséw przetworstwa.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe poj¢cia reologii technicznej, specyfike reologii zywnosci
oraz problemy zzakresu inzynierii zywnosci i produktu.

Umiejetnosci (potrafi). przeprowadza¢ i1 interpretowa¢ wyniki eksperymentOw w obszarze
technologii i1 inzynierii zywnoscioraz sporzadza¢ proste prace projektowe; zaprojektowac
typowe instalacje procesowe do realizacji zadanych operacji technologicznych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). koniecznos$ci pracy w zespole oraz odpowiedzialnie
realizuje zadania stosownie do pozycjiw grupie.

Forma prowadzenia zajgé: wyktad,cwiczenia laboratoryjne, cwiczenieprojektowe.

16. Elektrotechnika

Cel ksztalcenia:Uzyskanie wiedzy na temat zasad dziatania urzadzen elektrycznych
i elektronicznych, ich wlasciwego wykorzystania i bezpiecznegouzytkowania. Nabycie
umiejetnosci tworzenia prostych obwodow elektrycznych i doboru osprzetu elektrycznego.
Poznanie podstaw budowy sieci zasilajacych i zasad doboru przewodow i zabezpieczen. Nabycie
wiedzy o doborze silnika elektrycznego do zadanej aplikacji oraz sposobach jego zataczania oraz
sterowania nim.

Tresci merytoryczne: Elektrotechnika: podstawowe wielko$ci i prawa elektrotechniki, pomiary
w uktadach jedno- i trojfazowych, gospodarka moca czynng 1 bierng wzakladzie przemystowym,
instalacje zasilajace zaklady, zasada dziatania, budowa, wtasciwosci 1 eksploatacja
asynchronicznego  silnikaklatkowego,zasady =~ bezpiecznego  uzytkowania  urzadzen
elektrycznych. Elektronika: wiadomosci ogoblne 0 elektronice, rodzaje
podzespolowelektronicznych, budowa i zasada dziatania wybranych elektronicznych ukladéw
analogowych, istota techniki cyfrowej, porownanie technikianalogowej z cyfrowa, podstawowe
uktady cyfrowe.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): znaczenia elektrotechniki i elementéw elektroniki w praktyce
przemystowe;.

Umiejetnosci (potrafi). przeprowadza¢ pomiary,interpretowa¢ uzyskane wyniki 1 wyciggac
whnioski; ksztatci¢ sie¢ samodzielnie poprzez realizacj¢ zadan dydaktycznych wykonywanych
samodzielnie.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): odpowiedzialnej realizacji zadan; swiadomej pracy
w zespole; kierowania zespotem stosownie do podjgtego zadania.

Forma prowadzenia zaje¢: Wyktad, ¢wiczenialaboratoryjne

17. Gospodarka energia

Cel ksztalcenia:Przekazanie wiedzy w zakresie racjonalnej gospodarki energia elektryczng
i cieplno-chtodniczg. Poznanie zasadrozliczen za pobrang energi¢. Nabycie umiegjg¢tnosci
sprawdzenia jakoSci energii elektrycznej 1 zdarzen wnapieciu na bazie symulatorow
pomiarowych 1 oprogramowania z wykorzystaniem pomiaréw w obiektachprzemystowych.
Rozbudzenie zainteresowania stosowaniem nowych rozwigzan podnoszacych sprawnos¢
| zmniejszenie strat energetycznych przez wykorzystanie rekuperacji, odzysku ciepta
odpadowego i pomp ciepta wwarunkach przemystowych.

Tresci merytoryczne. Gospodarka energig elektryczng- energia czynna. Gospodarka energia
elektryczng - energiabierna. Jako$¢ energii elektrycznej w relacjach dostawca odbiorca,
kompatybilno$¢ elektromagnetyczna. Odnawialne Zrédta energii dla przemystu spozywczego.



(przepisy dotacje, taryfy, ulgi).Skroplony LNG nowa szansg dla przemystu rolno - spozywczego.
Rekuperacja, odzysk ciepta odpadowego, gospodarka skojarzona z wykorzystaniem pompciepta
w przemys$le spozywczym.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie):  warunki wiarygodnego przeprowadzenia pomiaru; zasady
rozwigzywania prostych zadan inzynierskich dotyczacych charakterystyk technicznych maszyn
przemystuspozywczego; efekty energetyczne proceséw technologicznych i energetycznych.
Umiejetnosci (potrafi). Samodzielnie obslugiwa¢ maszyny urzadzenia techniczne oraz przyrzady
pomiarowe;  opracowa¢  matematycznie  wyniki  pomiar6w i  analiz = pracy
maszyn/urzadzen;wykona¢ analizystatystyczne jakoSci energii elektrycznej;formutowac wnioski
na podstawie wykonanych doswiadczen.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). organizowania podzialu pracy na stanowisku
pomiarowym; wspotpracy z kolegami z zespolu przy sporzadzaniusprawozdan; dbania
0 porzadek na stanowisku pracy w laboratorium; zachowywania zasad BHP przy pracy
Z urzadzeniamielektrycznymi i wysoka temperatura.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenialaboratoryjne.

18. Automatyka i sterowanie

Cel ksztatcenia:Poznanie cech fizycznych materiatlow ziarnistych, sposobow ich prezentacji oraz
interpretacji. Rozwinigcieumiejetnosci  doboru  metod pomiarowych, obliczeniowych
i analitycznych oraz urzadzen do pomiaru wiasciwoscifizycznych materialow ziarnistych.
Poznanie rozwigzan magazynéw 1 zasobnikoéw, oraz zjawisk zachodzacych wmagazynie
materialu sypkiego oraz zbiorniku z ciecza wielosktadnikowa. Rozwinigcie umiejgtnosci
bilansowaniaprocesow. Doskonalenie umiejetnos$ci wspolpracy i komunikacji w grupie.

Tresci merytoryczne:. Podstawowa terminologia; sygnaly w automatyce; rodzaje regulacji
I sterowania. Struktura uktadu regulacji;sprzgzenie zwrotne; transmitancja uktadu regulacji
i regulatora. Transmitancje, parametry i odpowiedzi nawymuszenie skokowe podstawowych
cztonéw dynamicznych. Podstawowe rodzaje regulacji i regulatoréw.Rodzaje czujnikéw
pomiarowych, standaryzacja sygnalow, przetworniki inteligentne. Taksonomia i zasadadziatania
podstawowych elementéw wykonawczych. Zasady doboru regulatora do obiektu regulacji.
Strukturyuktadéw regulacji i sterowania. Sterowanie rozproszone. Redundancja w uktadach
sterowania i regulacji.Przedstawianie algorytmu sterowania: graf skierowany — sie¢ dziatan
(synchroniczna i1 asynchroniczna), sie€GRAFSET. Klasyfikacja regulatorow i sterownikow
mikroprocesorowych. Budowa i zasada dziatania PLC. Zapisprogramu i algorytmu sterowania
w regulatorze z logika swobodnie programowalng. Budowa systemowsterowania i wizualizacji.
Systemy klasy MES.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): nazewnictwo i symbolike elementéw na schematach P&ID; cechy
statyczne i dynamiczneuktadow sterowania i regulacji, sposoby ich prezentacji oraz interpretacji;
strukture systemow regulacji i sterowania programowego oraz komunikacji cztowiek-maszyna
(HMI); typowe rozwigzania uktadéw regulacji i sterowania;konieczno$¢ rozZwoju umiejetnosci
doboru urzadzen, uktadow sterowania istosowania norm.

Umiejetnosci (potrafi). weryfikowa¢ koncepcje struktury logicznej uktadu sterowania;tworzy¢
proste uktady sterowania zwykorzystaniem PLC;0bstugiwac urzadzenia sterujace typowe dla
przemysthu; interpretowa¢ schematy instalacji procesowych (P&ID); identyfikowa¢ punkty
pomiarowe automatyki; wykonywa¢ proste uktady sterowania na bazie PLC;samodzielnie
wyszukiwaé elementy dostgpne na rynku; organizowa¢ podziat pracy na stanowisku oraz przy
realizacji projektu i prezentacji.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). organizowania podziatu pracy w zespole
¢wiczeniowym;wykazywania kreatywnosci tworzac projekt;dbania o porzadekna stanowisku
pracy w laboratorium; postgpowania zgodnie z zasadami BHP i instrukcjami wykonania
¢wiczenia; Wspotpracy z kolegami z zespotu badawczego na ¢wiczeniach, przy sporzadzaniu
sprawozdania i projektu.

Forma prowadzenia zaje¢: Wyktad, ¢wiczenialaboratoryjne, ¢wiczenie projektowe.

19. Przedmiot kierunkowy do wyboru 2



19.1. Technologia wody i Sciekow

Cel ksztalcenia:Przekazanie wiedzy na temat: wody, jej znaczenia w zyciu czlowieka, przepisow
dotyczacych dopuszczeniawody do celow spozywezych i przemystowych, technologii
uzdatniania 1 przygotowania wody do celowprzemystowych, sktadu, wlasciwosci i technologii
oczyszczania $ciekow przemystowych. Przeprowadzenieprostych eksperymentéw zwigzanych z
neutralizacja, sedymentacjg koagulacja, adsorpcjg, flotacja i wymiangjonowg. Opanowanie
umiejetnosci wykorzystania wzoréw do przeliczania zebranych danych.

Tresci merytoryczne. Woda, jej obieg w przyrodzie, surowiec w wielu gateziach przemystu. Jej
charakterystyka i wymaganiasanitarne. Wybrane technologie uzdatniania i przygotowania wody
do celow przemystowych. Charakterystyka,klasyfikacja, sktad i wlasciwosci §ciekow. Fizyczne,
chemiczne i fizykochemiczne procesy oczyszczaniasciekow. Wybrane technologie oczyszczania
Scickow przemystowych. Budowa i zasady dziatania instalacji douzdatniania wody i
oczyszczania $ciekow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): parametry wody i §ciekoOw oraz podstawowe przepisy z tym zwigzane;
metody uzdatniania i przygotowywania wody do celow przemystowych; podstawowe metody
oczyszczania $ciekow.

Umiejetnosci  (potrafi). przeprowadzi¢ proste eksperymenty zwigzane z metodami
wykorzystywanymi w technologii wody i$ciekow; wykorzysta¢ wzory do przeliczania danych
zebranych podczas przeprowadzonych eksperymentéw; wycigga¢é wnioski z obliczen
ilustrujacych przebieg zjawisk zachodzacych podczas eksperymentow.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): Wspdlpracy z kolegami z zespotu badawczego przy
sporzadzaniu sprawozdania oraz $wiadomie oceniawktad wlasnej pracy.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenialaboratoryjne.

19.2. Gospodarka woda i Sciekami w przemysle spozywczym

Cel ksztalcenia:Przekazanie wiedzy na temat unormowan prawnych dopuszczenia wody do
zastosowania w przemyslespozywczym i oczyszczania $ciekoOw. Przekazanie wiedzy na temat
racjonalnego gospodarowania woda wzaktadach przemystu spozywczego. Zapoznanie
Z technologia przygotowania wody dla réznych galezi przemystuspozywczego. Zapoznanie
zZ technologig oczyszczania i §ciekow z réznych galezi przemystu spozywczego.

Tresci merytoryczne: Zrodta wody dla zakladow przemystu spozywezego. Charakterystyka wody
1 Scieckow w przemysle spozywczym.Systemy uzdatnianie woéd do celow spozywczych.
Charakterystyka $ciekéw wybranych zaktadow przemystuspozywczego. Systemy oczyszczania
sciekow. Racjonalna gospodarka woda 1 $ciekami w zaktadach przemystuspozywczego.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wiedz¢ na temat unormowan prawnych dopuszczenia wody do
zastosowania w przemyslespozywczym i oczyszczania $ciekow; wiedzg na temat racjonalnego
gospodarowania wodg w zakladach przemystu spozywczego; wiedz¢ na temat przygotowania
wody, oczyszczania $ciekOw w roznych gateziach przemystuspozywczego.

Umiejetnosci (potrafi). wykona¢ proste doswiadczenia ilustrujgce procesy jednostkowe
wykorzystywane w uzdatnianiuwody i oczyszczaniu $Sciekow; wycigga¢ wnioski na podstawie
przeprowadzonych  do$wiadczen ilustrujagcych  procesy  jednostkowewykorzystywane
W uzdatnianiu wody 1 oczyszczaniu $ciekow.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): pracy w zespole podczas zaj¢¢ doswiadczalnych.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenialaboratoryjne.

20. Przedmiot kierunkowy do wyboru 3

20.1. Kompletowanie instalacji procesowych

Cel ksztatcenia:Wiedza nt. wymogow jakie musi spetnia¢ dokumentacja projektowa i techniczna
instalacji oraz tworzenia specyfikacji instalacji procesowej.Doskonalenie przedstawiania
struktury instalacji procesowych w postaci schematéw ideowych (P&ID). Przekazanie zasad
obliczania/doboruparametrow elementéw instalacji 1 armatury na podstawie danych
projektowych; rozwinigcie umiejetnosci doboru urzadzen oraz stosowanianorm i postugiwania
si¢ oprogramowaniem inzynierskim. Rozwini¢cie umiejetnosci pracy w grupie.



Tresci merytoryczne: Ogdlne wymagania dotyczace doboru armatury i aparatury w zaktadach
spozywczych: Wymagania 1 zalecenia wynikajace z aktéw prawnych UEi krajowych oraz
zalecen stowarzyszen i federacji branzowych. Cechy srodowiska pracy instalacji i ich wptyw na
dobor armatury. Aspekty doboruarmatury i aparatury (techniczny, technologiczny, higieniczny,
procesowy, ergonomiczny, ekonomiczny, bezpieczenstwa obstugi i higieny pracy).Kryteria
doboru, procedury optymalnego wyboru. Rozwigzania wezléw konstrukcyjnych instalacji.
Materialy konstrukcyjne. Zasady obliczaniapodstawowych parametrow armatury. Zasady
wyznaczania podstawowych parametrow AKP; kryteria doboru. Szacowanie zapotrzebowania
namedia pomocnicze. Struktura dokumentacji technicznej w kontek$cie Dyrektywy
Maszynowej. Zasady tworzenia dokumentacji maszyny/instalacji. Analiza rzeczywistego
rozwigzania technicznego, pojawiajacych si¢ probleméw eksploatacyjnych, sposobu
identyfikacji przyczynyzaktocen 1 zastosowanych dziatan korekcyjnych.Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): nazwy elementow aparatu/maszyny/instalacji;wyglad elementow
armatury na schematach ideowych instalacjiprocesowej (P&ID);budowg instalacji i thumaczy
zasade jej dzialania (na podstawie P&ID); typowe rozwigzania technicznepodstawowych
weztow procesowych; podstawowe struktury funkcjonalne instalacji procesowej; zasady doboru
wilasciwych typoéw urzadzen i armatury do realizacji zatozonej funkcji procesowe;.
Umiejetnosci (potrafi). samodzielnie wyszukiwa¢ armatur¢ dostepng na rynku; poprawnie
interpretowa¢ schematy ideowe instalacji (P&ID); identyfikowa¢ punkty pomiarowe automatyki,
elementy instalacji i armaturgprocesowa;dobiera¢ elementy aparatury kontrolno-pomiarowe;j.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do). organizowania pracy w zespole projektowym;
wykazywania kreatywno$ci; przyjmowania roznych rol w zespole.

Forma prowadzenia zaje¢: Wyktad, ¢wiczenia komputerowe, ¢wiczenia praktyczne, ¢wiczenia
projektowe.

20.2. Instalacje czynnikow energetycznych

Cel ksztatcenia: Poznanie cech fizycznych materialow istotnych w kontekscie projektowania
instalacji.

Poznanie aspektow fizycznych, procesowych, konstrukcyjnych i energetycznych procesow
transportu mediow w instalacjach. Poznanie rozwigzan techniczno-technologicznych instalacji
wystepujacych w  zakladach  spozywczych, oraz zjawisk fizycznych w  nich
zachodzacych.Rozwinigcie umiejetnosci bilansowania proceséw.Rozwinigcie umiejgtnosci
wykorzystywania arkuszy kalkulacyjnych podczas realizacji typowych zadan inzynierskich
(bilanse, obliczenia procesowe).Rozwinigcie umiejetnosci doboru wiasciwych rozwigzan
uktadow zasilania, separacji zanieczyszczen, wilgoci i kondensatu, oraz urzadzen i stosowania
norm.

Tresci merytoryczne. Podstawowe pojecia 1 okreslenia zwigzane z instalacjami; Rola i funkcje
spelniane przez instalacje w zakladzie spozywczym; Klasyfikacja 1 znakowanie
rurociggow.Konstrukcja 1 znakowanie instalacji w kontek$cie Polskich Norm oraz Dyrektywy
Maszynowej.Symbole graficzne urzgdzen, aparatow, armatury i aparatury kontrolno-pomiarowej
na schematach ideowych instalacji, rodzaje schematow i zakres ich stosowania. Rysunek 2D,
3D 1 izometryczny.Zasada dzialania i budowy instalacji pary wodnej 1 kondensatu, spr¢zonego
powietrza, instalacji chtodniczych, instalacji elektrycznych, instalacji wentylacyjnych
i klimatyzacyjnych, instalacji towarzyszacych, CIP; Armatura instalacji, sprzet i osprzet—
spetniane funkcje, budowa i zasada dzialania, miejsce i sposob montazu na obiekcie.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna 1 rozumie): wlasciwosci fizyczne materiatdéw konstrukcyjnych i mediow
energetycznych wykorzystujagc zaawansowane techniki opisu; typy instalacji stosowanych
W przemys$le spozywczym; zasad¢ ich dziatania; programy komputerowe i1 narzg¢dzia
programistyczne dodoboru armatury, sprze¢tu i osprzetu; zjawiska fizyczne zachodzace
w instalacji; rozwigzania techniczno-technologiczne instalacji procesowych, energetycznych
I towarzyszacych.

Umiejetnosci (potrafi). objasni¢ zasade ich dziatania; dobra¢ wlasciwe rozwigzanie instalacji do
realizacji procesu dystrybucji zadanego medium procesowego/energetycznego; poprawnie



interpretowa¢ schematy ideowe instalacji; stosowa¢ bilanse masowe podczas projektowania
instalacji; oblicza¢ podstawowe parametry opisujgce projektowang instalacje.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). organizowania pracy w zespole ¢wiczeniowym;
postgpowania zgodnie z zasadami BHP i instrukcjami wykonania ¢wiczenia; swiadomej oceny
wkladu pracy wlasnej w realizacje ¢wiczen/projektu.

Forma prowadzenia zaje¢:wyktad,cwiczenia komputerowe, ¢wiczenia praktyczne, ¢wiczenia
projektowe.

21. Przedmiot kierunkowy do wyboru 4

21.1. Techniki suszenia

Cel ksztalcenia:Poglebienie szczegdtowej wiedzy z zakresu form wystepowania 1 wigzania wody
w materiatach wilgotnych;poznanie przemian parametréw powietrza w procesach suszenia
konwekcyjnego; poznanie nowych technikodwadniania i konfiguracji instalacji suszarniczych;
poznanie podstaw obliczania parametréw urzadzen instalacjisuszarniczych.

Tresci merytoryczne. Wlhasciwosci materiatow wilgotnych — rodzaje wilgoci, wigzanie wody
Z materiatem, réwnowaga woda-powietrze,aktywno$¢ wody. Metody pomiaréw wilgotnos$ci
materiatlow. Zmiany zachodzace w materiatach w wynikususzenia. Mechaniczne odwadnianie
materiatow wilgotnych. Odwrocona osmoza. Odwadnianie osmotyczne.Suszenie konwekcyjne
— ruch wilgoci w materiale 1 powietrzu podczas procesu; nowe rozwigzania
konstrukcyjnesuszarek dyspersyjnych. Suszenie i suszarki kontaktowe. Suszenie przegrzang parg
wodng. Suszenie watmosferze gazéw obojetnych. Suszenie sublimacyjne.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wiedz¢ na temat form wystgpowania wody w materiatach wilgotnych
I mozliwo$ci ichusuwania; wiedz¢ w zakresie budowy, dziatania i zastosowan szczegotowych
rozwiazan urzadzensuszarniczych; podstawowa wiedz¢ o trendach rozwojowych w technikach
suszenia.

Umiejetnosci (potrafi): realizowac¢ procesy suszenia w laboratorium, przewidywac i symulowac
przebieg procesu,interpretowaé wyniki, wycigga¢ wnioski; obliczy¢ podstawowe parametry
techniczne suszarni i parametry proces suszenia materiatu.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). pracy samodzielnej 1 w zespole pelnigc w nim roézne
funkcje.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenialaboratoryjne, ¢wiczenia projektowe.

21.2. Suszenie produktow spozywczych

Cel ksztalcenia:Poglebienie szczegdlowe) wiedzy z zakresu form wystepowania 1 wigzania wody
w materiatach wilgotnych;poznanie przemian parametrOw powietrza w procesach suszenia;
poznanie nowych technik odwadniania ikonfiguracji instalacji suszarniczych; poznanie podstaw
obliczania parametréw urzadzen instalacji suszarniczych;poznanie specyfiki suszenia
materialow biologicznych.

Tresci merytoryczne. Wlasciwosci materiatow wilgotnych — rodzaje wilgoci, wigzanie wody
Z materialem, rownowaga woda-powietrze,aktywno$s¢ wody. Metody pomiaréow wilgotnosci
materiatdw. Zmiany zachodzace w materialach w wynikususzenia. Mechaniczne odwadnianie
materiatow wilgotnych. Odwadnianie osmotyczne. Suszenie konwekcyjne— ruch wilgoci
w materiale i powietrzu  podczas procesu; nowe rozwigzania  konstrukcyjne
suszarekdyspersyjnych. Suszenie 1 suszarki kontaktowe. Suszenie przegrzang parg wodna.
Suszenie w atmosferzegazoéw obojetnych. Suszenie sublimacyjne. Nowe techniki suszenia.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wiedze w zakresie budowy, dziatania i zastosowan szczegoélowych
rozwigzan urzadzensuszarniczych. Posiada podstawowa wiedz¢ o trendach rozwojowych
w technikach suszenia; wiedzg na temat form wystgpowania wody w materiatach wilgotnych
i mozliwo$ci ichusuwania, rowniez w zakresie nowych technik odwadniania materialow
wilgotnych.

Umiejetnosci (potrafi). realizowac procesy suszenia w laboratorium, przewidywac i symulowac
przebieg procesu, interpretowaé¢ wyniki, wyciaga¢ wnioski; zaprojektowaé proces suszenia
zadanego materiatu; oceniac¢ i1 dobiera¢ metody odwadniania materialow wilgotnych.



Kompetencje spoteczne (jest gotow do). pracy samodzielnej 1 w zespole pelniac w nim roézne
funkcje.

Forma prowadzenia zajgé: wyktad, ¢wiczenialaboratoryjne, ¢wiczenia projektowe.

22. Aparatura przemyshu spozywczego

Cel ksztatcenia:Zapoznanie z budowa i1 dzialaniem najwazniejszych maszyn i urzadzen
stosowanych w przetworstwiespozywczym. Wdrozenie do wykonywania podstawowych
obliczen procesowych zwigzanych z bilansowaniemstrumieni masy i energii w urzadzeniach
procesowych. Zapoznanie z podstawowymi technikami projektowaniawybranych urzadzen
przemystu spozywczego.

Tresci merytoryczne. Materiaty stosowane do produkcji urzadzen dla przemystu spozywczego.
Budowa i dzialanie maszyn 1 aparatowa higiena produktu. Urzadzenia do proceséw
mechanicznych: transportu, rozdrabniania, dozowania 1 mieszaniamateriatow sypkich i ciektych.
Aparaty do proceséw cieplnych: ptytowe i rurowe wymienniki ciepla, instalacjechtodnicze
i zamrazalnicze, aparaty do kriokoncentracji 1 liofilizacji. Odzyskanie ciepta w
wielosekcyjnychwymiennikach ciepta. Aparaty i instalacje do wymiany masy: krystalizatory,
suszarnie, ekstraktory. Aparatyspecjalistyczne: do przetworstwa mleka, zbdz, migsa i ryb.
Budowa i zasada dzialania instalacji UHT; Budowa izasada dzialania instalacji wyparnych (TVR
i1 MVR); Podziat, budowa i1 zasada dzialania urzadzensuszarniczych; Budowa instalacji
suszarniczych. Instalacje pary/kondensatu, wody grzejnej, wody lodowej.Odzysk produktu przed
myciem instalacji. Mycie maszyn i instalacji spozywczych (CIP, WIP, COP, SIP).

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawy budowy i dziatania urzadzen procesowych stosowanych
W przetworstwie zywnos$ci; procesy jednostkowe; podstawy projektowania wybranych urzadzen
przetwoOrstwa spozywczego.

Umiejetnosci (potrafi). korzysta¢ z dostepnych zrodet informacji w celu rozwigzania zadanego
problemu; wykona¢ eksperymenty przy uzyciu przyrzadow pomiarowych; sporzadzac
zestawienia danych; interpretowa¢ wyniki; rozwigzywaé podstawowe problemy projektowo-
obliczeniowe zwigzane z przebiegiem procesowjednostkowych w produkeji Zzywnosci.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uczenia si¢ przez cale zycie i podnoszenia kwalifikacji;
pracy w grupie z innymi wykonawcami eksperymentu i wspdlnie opracowywac¢ wyniki
pomiardéw.

Forma prowadzenia zaje¢: Wyktad, ¢wiczenialaboratoryjne, ¢wiczenia projektowe.

23. Procesy wymiany masy

Cel ksztafcenia:Poznanie mechanizméw transportu masy w operacjach dyfuzyjnych
wystepujacych w procesach przemystuchemicznego i1 spozywczego. Nabycie wiedzy w zakresie
wplywu parametrow procesowych na realizacjeoperacji dyfuzyjnych. Nabycie umiejetnosci
wykonywania obliczen procesowych operacji dyfuzyjnych. Poznanieform wystepowania
i wigzania wody w materiatach wilgotnych; Poglebienie teoretycznych podstaw
procesoOwsuszenia; Poszerzenie wiedzy w zakresie zastosowan szczegOlowych rozwigzan
instalacji suszarniczych.

Tresci merytoryczne: Dyfuzja molekularna ustalona i nieustalona w czasie. Modele transportu
masy w ukladach wielofazowych.Podstawy absorpcji - potka teoretyczna, liczba poétek
teoretycznych, wysoko$¢ wypelnienia kolumny. Destylacja irektyfikacja - liczba polek
teoretycznych 1 wysoko$¢  wypelienia  kolumny w  procesach  absorpcji i
rektyfikacji.Wymienniki masy — skrubery, kolumny pdtkowe i z wypetieniem. Ekstrakcja
jedno- i wielostopniowa. Suszenieciat statych w warunkach ustalonych. Wtasciwosci materiatow
wilgotnych — rodzaje wilgoci, wigzanie wody zmaterialem, rownowaga woda-powietrze,
aktywnos$¢ wody. Kinetyka i statyka suszenia konwekcyjnego.Wybrane techniki odwadniania
Zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): klasyfikacjeg, specyfike poszczegolnych operacji dyfuzyjnych i metody
obliczania operacji wymianymasy w przetworstwie zywnosci;zasady dziatania i projektowania
elementdéw aparatury do prowadzenia operacji dyfuzyjnych wprzetworstwie spozywczym.



Umiejetnosci (potrafi): wykorzystac¢ zaleznosci opisujace rozne zagadnienia z zakresu procesow
dyfuzyjnych w przetworstwiezywnosci i obliczeniach wymiennikoéw masy; identyfikowac cechy
stuzace do doboru odpowiednich aparatow do zadanego procesu dyfuzyjnego; okreslic wady
I zalety typowych i innowacyjnych technik przetwarzania zywnosci z zaangazowaniem operacji
dyfuzyjnych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). pracy w zespole wedlug zdefiniowanych zasad
I ponoszenia  odpowiedzialno$ci  za  wspdlnie  realizowane  zadania;  $§wiadomej
analizyoddziatywania niektorych operacji dyfuzyjnych w przetworstwie zywnosci na
srodowiskonaturalne.

Forma prowadzenia zaje¢: Wyktad, ¢wiczenialaboratoryjne, ¢wiczenia.

24. Przetworstwo surowcow biatkowych

Cel ksztatcenia:Przekazanie wiedzy z zakresu przygotowania surowca. Przekazanie wiedzy
nt.: technologii produkcji preparatowbiatkowych pozyskiwanych z surowcoéw roslinnych
I zZwierzecych. Nabycie umiejetnoSci wyrobu wybranychproduktéw biatkowych. Nabycie
umiejetnosci w skali ¢wieré-technicznej obstugi urzadzen wykorzystywanych wprzemysle
spozywczym. Nabycie umiejetnosci aktywnego uczestnictwa w procesie: produkcyjnym, pracy
wzespole.

Tresci merytoryczne:. Analiza technologii przetworstwa biatek w Polsce 1 na $§wiecie. Definicje
I klasyfikacje grup preparatowbiatkowych w zaleznosci od profilu przetworstwa spozywczego.
Podstawowe zasady produkcji preparatowbiatkowych. Oméwienie procesow technologicznych
wykorzystywanych w przetwarzaniu biatek. Kierunkiwykorzystania produktow przetworstwa
biatek.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wiedze z zasad przygotowania i analizy surowca; wiedz¢ na temat
procesOw 1 podstawowych zabiegdéw technologicznych w przetworstwie biatek; wiedze
w zakresie oceny fizykochemicznej i organoleptycznej roznych grup preparatow biatkowych.
Umiejetnosci (potrafi). dokona¢ analizy technologii przetwarzania biatek w zalezno$ci od profilu
przetworstwa spozywczego; zastosowaé podstawowe zasady produkcji preparatow biatkowych;
przeprowadzi¢ procesy technologiczne wykorzystywane w przetwarzaniu biatek.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). aktywnego uczestnictwa w realizacji procesow
technologicznych i dyskusji w zespole; rozwijania $wiadomos$ci wartosci 1 mozliwosci
zastosowania produktéw bialkowych w przemysle spozywczym.

Forma prowadzenia zaje¢: Wyktad, ¢wiczenialaboratoryjne, ¢wiczenia praktyczne.

25. Procesy i instalacje membranowe

Cel ksztalcenia:Zapoznanie studenta z podstawowymi procesami membranowymi stosowanymi
w przemys$le spozywczym.Zapoznanie z budowa membran 1 wyposazenia instalacji
membranowych. Przeprowadzenie prostych procesoOwseparacji membranowej na uktadach
modelowych.

Tresci merytoryczne:. Podziat proces6w membranowych i ich zastosowanie w réznych gateziach
przemystu spozywczego; Mechanizmrozdzialu w procesach filtracji membranowej — sila
nap¢dowa, szybko$¢ permeacji, opory permeacji;Bilansowanie procesu; Budowa instalacji
membranowej i zasady eksploatacji.Bilansowanie procesu - obliczenia; Budowa modutow;
Budowa i konfiguracja instalacji membranowych;Charakterystyka pracy instalacji podczas
wybranych procesOw membranowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): procesy rozdziatu cieczy za pomoca membran, potrafi okresli¢ sile
nap¢dowsg i ograniczeniazwigzane z pracg instalacji; zasady doboru procesu membranowego
niezbednego do separacji sktadnikow w strumieniach wystepujacych wprzemysle spozywczym,;
zasady bilansowania strumieni masy w procesach separacji membranowej.

Umiejetnosci  (potrafi). przeprowadzi¢ proces membranowy na prostym stanowisku
laboratoryjnym, wykona¢ pomiary,interpretowaé¢ uzyskane wyniki 1 wycigga¢ wnioski;
dostrzega¢ mozliwos$ci procesowe roznych technik separacji membranowej; sporzadzi¢ schemat
instalacji, rozpoznaé elementy wyposazenia stacji membranowej 1 omOwi¢ jegoznaczenie.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): pracy samodzielnej i w zespole.



Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad, ¢wiczenialaboratoryjne.

26. Przedmiot kierunkowy do wyboru 5

26.1. Podstawy konstrukcji aparatow

Cel ksztalcenia:Poszerzenie wiedzy na temat budowy 1 wspdipracy wybranych czeséci 1 zespotow
aparatow spozywczych orazsposobu ich konstruowania z uwzglgdnieniem wymagan higieny.
Zaznajomienie z praktyka konstruowania czescii zespotow maszyn w oparciu o obliczenia
wytrzymalo$ci materiatbw 1 znajomo$¢ technologicznej funkcjiurzadzenia. Nabycie
umiejetnosci korzystania z norm, tablic, poradnikow, informacji internetowej i patentowej.
Tresci merytoryczne: Projekt napedu przenos$nika do materiatow sypkich (wyznaczenie ksztattu
walu, dobor wpustow, tozysktocznych, pierscieni osadczych). Projekt instalacji rurowej (dobor
napedu, pompy, sprzeglta, armatury). Projektmieszalnika do cieczy z mieszadlem obrotowym
(dobdér motoreduktora, mieszadta, tozyska slizgowego). Projektzbiornika do gazu lub cieczy
(obliczanie powtoki i wybranych elementéw konstrukcji, dobor uszczelnien iosprzgtu). Projekt
ptaszczowo-rurkowego wymiennika ciepta (dobor dna sitowego, kompensatorow, rur,kroccow,
kohierzy).

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawy konstruowania, dziatania i eksploatacji wybranych czesci
maszyn i ich zespotow.

Umiejetnosci (potrafi): korzysta¢ z katalogdw, poradnikéw, tablic 1 innych baz danych, w tym
internetowych; skonstruowa¢ wybrane elementy urzadzen dla przemystu spozywczego
W oparciu o informacjezrodtowe.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). analizowania alternatywnych rozwigzan problemu
technicznego; pracy w zespole na odpowiedniej pozycji.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

26.2. Zagadnienia normalizacji w technice

Cel ksztatcenia:Nauczenie umiejetnosci korzystania z informacji zawartej w normach, tablicach,
poradnikach i w Internecie niezbednej do wykorzystania podczas konstruowania i eksploatacji
urzadzen dla przetworstwa spozywczego.Zrozumienie zasad konstruowania wybranych czesci
lub zespotdw maszyn spozywczych. Zaznajomienie zpraktyka konstruowania czgsci i zespotdw
maszyn w oparciu o obliczenia wytrzymato§ci materiatow, znajomoscétechnologicznej funkcji
urzadzenia i wymagania zawarte w normach.

Tresci merytoryczne. Projekt napedu przenosnika do materialow sypkich (wyznaczenie ksztattu
watlu, dobor wpustow, tozysktocznych, pier§cieni osadczych). Projekt instalacji rurowej (dobor
napedu, pompy, sprzeglta, armatury). Projektmieszalnika do cieczy z mieszadtem obrotowym
(dobdér motoreduktora, mieszadta, tozyska slizgowego). Projektzbiornika do gazu lub cieczy
(obliczanie powtoki i wybranych elementéw konstrukeji, dobor uszczelnien iosprzgtu). Projekt
ptaszczowo-rurkowego wymiennika ciepta (dobdr dna sitowego, kompensatorow, rur,kro¢cow,
kothierzy).

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawy konstruowania, dziatania i eksploatacji wybranych czgsci
maszyn 1 ich zespotow.

Umiejetnosci (potrafi). korzysta¢ z katalogéw, poradnikow, tablic 1 innych baz danych, w tym
internetowych; skonstruowaé¢ wybrane elementy urzadzen dla przemyshu spozywczego
W oparciu o informacjezrodtowe.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): analizowania r6znych rozwigzan technicznych urzadzen
dla przetworstwa spozywczego, analizowac alternatywne rozwigzania problemu technicznego.
Forma prowadzenia zajec¢: éwiczenia.

27. Przedmiot kierunkowy do wyboru 6

27.1. Ekonomika przedsiebiorstw

Cel ksztatcenia:Przekazanie wiedzy nt. zasad prowadzenia dziatalnos$ci gospodarczej oraz jej
organizowania. Przekazaniewiedzy nt. zasoboéw niezbednych do funkcjonowania
przedsigbiorstwa Zywnosciowego. Nabycie podstawowychumiejetnosci rozwigzywania zadan
charakteryzujacych poszczegdlne aspekty dzialalnosci firmy. Rozwinigcieumiejgtnosci



podejmowania  decyzji w  zakresie dziatalnoSci  gospodarczej przedsigbiorstwa.
Rozwini¢cieumiejetnosci pracy w grupie.

Tresci merytoryczne. Przedsigbiorstwo i zasady prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej. Zasoby
rzeczowe 1 finansoweprzedsigbiorstwa. Zatrudnienie, ptace i1 wydajnos¢ pracy. Proces
produkcyjny i jego optymalizacja. Typy irodzaje produkcji. Rytmicznos¢ produkcji. Koszty
W przedsigbiorstwie. Rachunek ekonomicznej optacalnosciprzedsiewzig¢ rozwojowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie):  terminy eckonomiczne, wyja$nia ich znaczenie, ilustruje
przyktadami;nazywa, wyjasniastosowanie metod i narzedzi wykorzystywanych w zarzadzaniu
majatkiem trwatym 1 obrotowym;réznice miedzy roznymi typami, formami organizacji procesu
produkcyjnego i systemami wynagradzaniapracownikow za prace; istote kalkulacji kosztow
I oceny optacalno$ci inwestycji.

Umiejetnosci  (potrafi): rozwigzywa¢ zadania dotyczace aspektéw  prowadzonej
dziatalnosci;interpretowa¢  wyniki i proponowaé  sposobyrozwigzania  problemow
ekonomicznych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). myslenia i dziatania w sposob przedsiebiorczy.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.

27.2. Ekonomika procesow wytworczych

Cel ksztalcenia:Przekazanie wiedzy nt. zasad prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej oraz jej
organizowania. Przekazaniewiedzy nt. zasobow niezbednych do funkcjonowania
przedsigbiorstwa zywnosciowego. Nabycie podstawowychumiejetnosci rozwigzywania zadan
charakteryzujacych poszczegdlne aspekty dzialalnosci firmy. Rozwinigcieumiejetnosci
podejmowania  decyzji w  zakresie dziatalnoSci  gospodarczej przedsi¢biorstwa.
Rozwinigcieumiejgtnosci pracy w grupie.

Tresci merytoryczne: Przedsigbiorstwo i1 zasady prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej. Zasoby
rzeczowe 1 finansoweprzedsiebiorstwa. Zatrudnienie, place 1 wydajnos¢ pracy. Proces
produkcyjny i jego optymalizacja. Typy irodzaje produkcji. Rytmiczno$¢ produkcji. Koszty
W przedsigbiorstwie. Rachunek ekonomicznej optacalno$ciprzedsigwzig¢ rozwojowych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): terminy ekonomiczne, ich znaczenie,przyktady; stosowaniemetod
I narzedzi wykorzystywanych w zarzadzaniu majatkiem trwatym i obrotowym; roznicg
mi¢dzyroznymi typami, formami organizacji procesu produkcyjnego 1 systemami
wynagradzania pracownikOw za pracg; istote kalkulacji kosztow 1 oceny optacalnosci inwestycji.
Umiejetnosci (potrafi): rozwiazywaé zadania dotyczace aspektow prowadzonej dziatalnosci,
interpretowa¢ wyniki i proponowac sposobyrozwigzania problemow ekonomicznych.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): myslenia i dziatania w sposob przedsigbiorczy.

Forma prowadzenia zajeé¢:-wyklad, éwiczenia.

28. Przedmiot kierunkowy do wyboru 7

28.1. Logistyka w przemysle spozywczym

Cel ksztalcenia:Dostarczenie teoretycznych i praktycznych wiadomosci z zakresu planowania
i kontrolowania procesowlogistycznych. Nabycie umiejetno$ci podejmowania decyzji
dotyczacych procesow logistycznych.

Tresci merytoryczne: Logistyka — istota i podstawowe zalozenia koncepcji logistycznych.
Systemy logistyczne, strategie logistyczne.Logistyka zaopatrzenia. Logistyka produkcji.
Logistyka dystrybucji. Opakowania w systemach logistycznych.Transport i magazynowanie
W logistyce. Ocena poziomu funkcjonowania zintegrowanego tancuchalogistycznego.
Projektowanie  zintegrowanych  tancuchow logistycznych. Zarzadzanie tancuchem
dostaw.Podstawowe metody, narzedzia i koncepcje zarzadzania. Kierunki i koncepcje
doskonalenia zarzadzaniatahcuchem dostaw. Tendencje rozwojowe tancuchdéw dostaw.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe problemy wspotczesnej logistyki (logistics) i posiada
wiedz¢ o tancuchach dostaw (supplychain); wiedz¢ o funkcjonalnym i procesowym ujeciu
logistyki; logistyka zaopatrzenia produkcji, dystrybucji,odpadow.



Umiejetnosci (potrafi). formutowa¢ modele roznych procesow logistycznych (prognozowanie,
optymalizacja zadantransportowych, zapasy); znalez¢ rozwigzania usprawniajace procesy

logistyczne w przedsigbiorstwie spozywczym.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do). ponoszenia odpowiedzialnosci za prace wlasng oraz

podporzadkowania si¢ zasadom pracyw zespole i ponoszenia odpowiedzialnosci za wspolnie
realizowane zadania; profesjonalnego, kreatywnego irzetelny dziatania.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia.



28.2. Metody badan rynkowych

Cel ksztalcenia:Przekazanie wiedzy na temat roli badan rynkowych,ich zakresu 1 sposobu
prowadzenia oraz wykorzystania dopodejmowania decyzji marketingowych.Przekazanie
podstawowej wiedzy nt. procedur badan rynkowych,metodgromadzenia informacji,metod
analizy wynikéw badania.Nabycie umiejetnosci projektowania badania,wlasciwego doboru
zrodet informacji oraz metod badania,a takze przeprowadzenia badania.Rozwijanieumiejg¢tnosci
komunikacji i pracy w grupie.

Tresci merytoryczne. Wprowadzenie do badan rynkowych.Rynek jako obiekt badan.Podstawy
informacyjne marketingu.Stosowaniebadan w podstawowych obszarach marketingu.Specyfika
badan na rynku dobr konsumpcyjnych.

Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): podstawowg wiedze o istocie, obszarach i mechanizmach badan
rynkowych.

Umiejetnosci (potrafi). prawidtowo sformutowa¢ problem badawczy, stworzy¢ instrument
pomiarowy oraz dobra¢odpowiednie metody badawcze pozwalajace pozyskiwaé dane do
analizowania procesow 1 zjawiskzachodzacych na rynku.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): Wspodtpracy z kolegami z zespotu przy pracy nad
projektem, ale takze wykazywania aktywnej postawy wdazeniu do uzupetniania i doskonalenia
nabytej wiedzy i umiejetnosci.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, éwiczenia.

29. Przedmiot kierunkowy do wyboru 8

29.1. Wybrane techniki procesowe

Cel ksztatcenia:Poszerzenie wiedzy z zakresu zastosowan operacji jednostkowych w procesach
Wytwarzania i przetwarzaniazywno$ci. Znajomos$¢ specyfiki procesoOw wykorzystujacych:
procesy dyfuzyjne do odzysku substancjiaromatycznych, wykorzystanie drgan w konstrukcji
maszyn oraz komputerowej analizy obrazu.

Tresci merytoryczne. Metody odzysku substancji aromatycznych w wielodziatowych
instalacjach wyparnych. Chlodzenie wody wobiegach instalacji cieplnych. Ekstrakcja
rozpuszczalnikami w stanie nadkrytycznym. Drgania i ich zastosowaniew inzynierii. Systemy
klasyfikacji produktéw spozywczych z elementami komputerowej analizy obrazu.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe metody, techniki, technologie, narzedzia i materiaty
pozwalajace wykorzysta¢ 1 ksztattowac potencjal przyrody w celu poprawy jakosci zycia
czlowieka; podstawowe metody, techniki, narzedzia 1 materiaty stosowane przy rozwigzywaniu
prostych zadaninzynierskich z zakresu studiowanego kierunku studiow; typowe technologie
inzynierskie wzakresie studiowanego kierunku studiow.

Umiejetnosci (potrafi). wyszukiwaé, zrozumie¢, analizowac i wykorzysta¢ potrzebne informacje
pochodzace z roéznych Zrodel i1 w roéznych formach wiasciwych dla studiowanego kierunku
studiow.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). odpowiedniego okreslania priorytetow stuzacych
realizacji okreslonego przez siebie lub innychzadania.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad, ¢wiczenia.

29.2. Techniki przetwarzania zywnosci

Cel ksztalcenia:Poszerzenie wiedzy z zakresu nowoczesnych technik w przetworstwie zywnosci,
znajomo$¢ nowych sposobowprzetwarzania, utrwalania, pozyskiwania sktadnikow zywnosci,
specyfiki proceséw dyfuzyjnychwykorzystywanych do odzysku substancji aromatycznych,
metod dyspergowania sktadnikow przy wytwarzaniuuktadow niejednorodnych.

Tresci merytoryczne. Nowoczesne techniki przetwarzania zywnosci; metody utrwalania
zywnosci; metody dyspergowania skladnikoww cieczy — homogenizacja cisnieniowa,
homogenizatory,rotor - stator; metody odzysku substancjiaromatycznych; chtodzenie wody
W obiegach instalacji cieplnych; zastosowanie komputerowej analizy obrazu wprzetworstwie
Zywnosci.

Efekty uczenia sie:



Wiedza (zna i rozumie): wiedze¢ z zakresu probleméw technicznych dotyczacych przetworstwa
Zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): podejmowac decyzje w zakresie doboru wyposazenia technicznego
instalacji 1 kompletacji elementéw liniiprocesowych.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): Ksztattowania umiejetnosci w zakresie nadzoru $rednich
kadr technicznych w obstudze i eksploatacji instalacjiprocesowych.

Forma prowadzenia zajeé: Wyktad, ¢wiczenia.

30. Przetworstwo surowcow weglowodanowych

Cel ksztatcenia:Przekazanie wiedzy nt. budowy i1 wiasciwosci funkcjonalnych weglowodanow
skrobiowych i nieskrobiowych orazich zawarto$ci w surowcach roslinnych. Przekazanie wiedzy
nt. technologii przetwodrstwa surowcéwweglowodanowych: produkcji cukru, syropu cukrowego,
skrobi, hydrolizatow skrobiowych, skrobimodyfikowanych, przetworow ziemniaczanych,
ekstrudatow, wyrobow cukierniczych.

Tresci merytoryczne. Weglowodany surowcoéOw roslinnych i ich funkcje technologiczne.
Technologia produkcji skrobi ziemniaczanej izbozowej. Przetwarzanie skrobi — produkcja
glukozy 1 syropow skrobiowych. Otrzymywanie 1 witasciwosci skrobimodyfikowanych.
Technologia produkcji cukru z buraka cukrowego i trzciny cukrowej — charakterystyka surowcai
produktu, etapy produkcji, produkty uboczne. Produkcja suszonych i smazonych wyrobow
z ziemniaka.Produkcja wyrobow przekgskowych z wykorzystaniem technologii ekstruz;ji.
Technologia wytwarzania stodyczy.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): budowg chemiczng weglowodanow roslinnych i ich wlasciwosci
funkcjonalne; charakteryzuje i rozrdéznia poszczegdlne surowce weglowodanowe; procesy
technologii przetworstwa surowcow weglowodanowych oraz zakres ich wplywu najako$¢
produktéw gotowych.

Umiejetnosci (potrafi): oceni¢ rodzaj i jako$¢ roslinnych surowcow weglowodanowych;
projektowa¢ technologie otrzymywania cukru, syropow skrobiowych, skrobi, przetworow
ziemniaczanych, ekstrudatow i wyrobow cukierniczych; obstugiwa¢ urzadzenia typowe dla
przemystu weglowodanowego oraz korzystac¢ z aparatow stuzacych dooceny jakosci surowcow
i produktéow tego przemystu; oblicza¢ i analizowaé¢ uzyskane wyniki badan, wykorzystujac
wiedze¢ zrodlowa w ich opracowaniu.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do):. ponoszenia spotecznej, zawodowej i etycznej
odpowiedzialno$ci za etapy produkcjiprzetworow z surowcoOw weglowodanowych;
przestrzegania zasad pracy w zespole i ponoszenia odpowiedzialnosci za wspdlnie realizowane
zadania,wspoluczestniczagc w organizacji zadan na stanowisku badawczym.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

31. Przetworstwo surowcow tluszczowych

Cel ksztalcenia:Pozyskanie wiedzy nt. galezi przemystu spozywczego zajmujacych si¢
przetworstwem surowcoOw thuszczowychoraz produkcjg thuszczéw spozywczych i uzytkowych w
Polsce 1 na $wiecie, w tym ich roli w szeroko rozumianejgospodarce zwigzanej z przetworstwem
zywnoS$ci. Zapoznanie z bazg surowcowa galezi przemystu zajmujacychsie przetworstwem
surowcOw thuszczowych 1 czynnikami wptywajacymi na jej wielkos¢, wydajnos¢ produkeji
orazjako$¢ surowca. Zapoznanie z procesami technologicznymi podstawowych wyrobow
poszczegolnych galeziprzemystu spozywczego zajmujacych si¢ produkcja wyrobow
thuszczowych oraz ich wplywem na S$rodowisko.Przyblizenie zagadnien zwigzanych
Z dzialaniami innowacyjnymi w przetworstwie surowcoOw thuszczowychuwzgledniajacymi
dziatania  proekologiczne. Zapoznanie z systemami zapewniajacymi  jako$¢ i
bezpieczenstwozdrowotne produktow ttuszczowych. Nabycie wiedzy nt. towaroznawczych
aspektow produktoéw thuszczowych ipodstawowych umiejetnosci w zakresie oceny ich jakosci.
Tresci merytoryczne:. Produkcja 1 przetworstwo thuszczu mlekowego, Charakterystyka i rodzaje
masta. Koncentracja ttuszczumlekowego w procesie wyrobu masta. Przygotowanie $mietanki do
zmaslania (procesy cieplne, procesybiochemiczne). Urzadzenia i aparatura wykorzystywana w
produkcji masta 1 miksow. Proces zmaslania orazkoncowe etapy produkcji. Zagrozenia jakosci i
produkcji. Wady oraz sposoby zapobiegania. Ocenasensoryczna, mikrobiologiczna i chemiczna



oraz warto$§¢ odzywcza i dietetyczna. Bezwodny tluszcz mlekowy(AMF) 1 kierunki jego
wykorzystania. Charakterystyka technologiczna roslinnych surowcow olejarskich.Technologie
przygotowania owocOw 1 nasion oleistych do wydobywania oleju. Technologie
wydobywaniaolejéw. Etapy rafinacji oleju surowego — od$luzowanie, odkwaszanie, odbarwianie
i odwanianie.Magazynowanie olejow - technologia, zmiany chemiczne i obnizanie warto$ci
zywieniowej.Rola lipidow wzywnos$ci, aktywno$¢ biologiczna lipidow. Uktady emulsyjne,
mikro- i nanoemulsje. Podstawy metodhodowlanych i inzynierii genetycznej stosowanych w
doskonaleniu  sktadu lipidow  surowcow  przemystuzywnosciowego. Zastosowanie
drobnoustrojow i glonow do syntezy tluszczoOw. Biokonwersja tluszczu z zastosowaniem
drobnoustrojow. Metody modyfikacji thuszczow. Charakterystyka enzymow
I procesdOwenzymatycznych stosowanych w  przetworstwie thuszczow. Otrzymywanie
substytutow tluszczow. Biosyntezaemulgatorow 1 zwigzkow smakowo-zapachowych
z thuszczow. Synteza biodiesla. Zagospodarowanie odpadoéwtluszczowych z uzyciem metod
biotechnologicznych. Prognozowany post¢p biotechnologii.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): charakterystyke przetworstwa tluszczoéw, ich sktad i wilasciwosci
fizykochemiczne, metody modyfikacji; proces technologiczny i stosowane w nim urzadzenia,
W tym etapy zwigzane z pozyskaniem iprzygotowaniem surowcoéw do przetworstwa, przerobem
oraz koncowymi etapami procesow (pakowanie,przechowywanie), znaczenie w zywieniu
cztowieka oraz zachodzace w nim przemiany; wady wyrobow ttuszczowych i produktow ich
przetwarzania oraz sposoby zapewnieniajakos$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego.

Umiejetnosci (potrafi). produkowac¢ wybrane wyroby tluszczowe i produkty ich przetwarzania
(pod opiekgosob prowadzacych =zajecia); weryfikowaé prawidlowo$¢é przebiegu procesu
technologicznego; obstuzy¢ typowa aparaturg badawczo kontrolng, wykorzystywang w ocenie
wyrobdw thuszczowych iproduktow ich przetwarzania oraz wlasciwie interpretowac uzyskiwane
wyniki; pozyskiwac informacje z literatury i baz danych, opisa¢ i opracowa¢ matematycznie
I graficzniewyniki oznaczen.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). aktywnego uczestnictwa oraz kierowania zespotem
biorgcym udzial w procesieprodukcyjnym; Krytycyzmu w wyrazaniu opinii oraz dyskusji;
ponoszenia odpowiedzialnosci za bezpieczenstwo pracy wilasnej i zespotu; uzupelniania
i doskonalenia nabytej wiedzy i umiejetno$ci w celuoptymalizacji procesow technologicznych
oraz dostosowania do zmieniajacego si¢ rynku pracy.

Forma prowadzenia zajgé: wyktad, éwiczeniapraktyczne, ¢wiczenia terenowe

32. Podstawy inzynierii bioreaktorow i biotechnologii przemyslowej

Cel ksztalcenia:Przekazanie wiedzy o procesach i operacjach jednostkowych stosowanych
w produkcji biopreparatow, np.enzymow, lekoéw, z uwzglednieniem aspektdw technologicznych,
ekonomicznych i energetyczno-ekologicznych.Rozwijanie podstaw stuzgcych samoksztatceniu.
Rozwijanie swiadomosci odpowiedzialnosci za dobor warunkoéwtechniczno—technologicznych
sprzyjajacych wydajnosci procesu 1 jakosci gotowych bioproduktow.

Tresci merytoryczne: Podstawy inzynierii bioreaktorow z uwzglednieniem procesow wymiany
masy i energii, mieszania. Procesy ioperacje jednostkowe w produkcji biopreparatow w tym:
namnazanie biomasy, wydzielanie zawiesin,dezintegracji komorek, frakcjonowanie
I oczyszczanie metabolitow, procesy sorpcji, ekstrakcji, destylacji,precypitacji, krystalizacji.
Techniki membranowe. Techniki chromatograficzne. Metody immobilizacjibiopreparatow.
Metody utrwalania i pakowania biopreparatow. Podstawy inzynierii genetycznej. Kryteria
doborureaktoréow do realizacji bioproceséw. Przemystowe warunki realizacji bioprocesow.
Przyktady realizacjibioprocesow. Produkcja bioenergii.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): ztozone zjawiska i procesy biotechnologiczne; wiedze stuzgca
opracowaniu i optymalizacji proceséw technologicznych; ekologiczne, ekonomiczne i spoleczne
uwarunkowania biotechnologii.

Umiejetnosci (potrafi). dobra¢ procesy jednostkowe stosowane w biotechnologii; analizowac
wplyw warunkow technologicznych na przebieg procesow 1 jakos¢ produktu gotowego;
sporzadzi¢ sprawozdanie z wykonanych zadan z interpretacjg otrzymanych danych.



Kompetencje spoleczne (jest gotow do). $wiadomegopodkres§lania znaczenia wspolczesnej
biotechnologii w rozwoju cywilizacyjnym.

Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia terenowe.

33. Inzynieria zywnoSci

Cel ksztatcenia:Poznanie wybranych zagadnien z zakresu inzynierii zywno$ci. Opanowanie
umiejetnosci wykonywania prostycheksperymentéw w celu scharakteryzowania danego procesu,
interpretacji uzyskanych wynikow i formutowaniawnioskow z przeprowadzonych do§wiadczen.
Tresci merytoryczne: Zamrazanie; nieustalone przewodzenie ciepta w produktach spozywczych;
teoria pasteryzacji/sterylizacji;tekstura; kinetyka reakcji w systemach zywno$ciowych;
przemiany faz w podstawowych sktadnikach zywno$ci;wlasciwosci wybranych uktadow
dyspersyjnych; ekstruzja.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie):podstawowe terminy z zakresu inzynierii zywno$ci; wybrane
procesyjakim podlegaja produkty spozywcze podczas wytwarzania , przechowywania i
przetwarzania.

Umiejetnosci (potrafi). wyszukiwaé, analizowa¢ i interpretowaé¢ informacje pochodzace
z roznych zrédet 1 w rdznych formach, dotyczaceinzynierii zywnos$ci; przeprowadzaé proste
eksperymenty, interpretowa¢ uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski; opracowywaé w
formiepisemnej i graficznej wyniki eksperymentow w postaci sprawozdan.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): WspOlpracy z kolegami z zespotu badawczego na
¢wiczeniach i przy sporzadzaniu sprawozdania;organizowania podziatu pracy na stanowisku.
Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad, ¢wiczenia.

34. Przedmiot kierunkowy do wyboru 9

34.1. Sterowanie i zarzadzanie jakoS$cia

Cel ksztalcenia:Przekazanie wiedzy nt. koncepcji zarzadzania jakos$cig i bezpieczenstwem
zywnosci. Przekazanie wiedzy wzakresie zagrozen bezpieczenstwa zywnos$ci, ich zrodet
i srodkdw nadzoru. Zapoznanie z wymaganiamiprogramow wstepnych (GHP/GMP) i zasad
HACCP. Zapoznanie z wybranymi normami systemow zarzadzaniabezpieczenstwem zywnoS$ci
Rozwdj umiejetnosci komunikacyjnych i pracy zespotowe;.

Tresci merytoryczne. Terminologia w systemach zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem
zywnosci. Zagrozenia bezpieczenstwazywnosci. Wymagania prawne 1 zrédla wiedzy
0 zagrozeniach. Wymagania programéw wstepnych, zasadHACCP i wybranych systemow
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Pojgcie audytu, rodzaje i1 rolaaudytow. Certyfikacja
systemu zarzadzania. Determinanty doskonalenia systemow zarzadzania.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): glowne koncepcje zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci;
zagrozenia bezpieczenstwa zywnos$ci; wymagania programow wstepnych; zasady i etapy
wdrazania HACCP.

Umiejetnosci  (potrafi). opracowa¢ podstawowe dokumenty systemu zarzadzania
bezpieczenstwem zywnos$ci; analizowaé zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci w produkcji
i obrocie; wskazywacsrodki nadzoru; weryfikowaé stopien spetlnienia wymagan prawnych
i wybranych systemow zarzadzania jako$cia ibezpieczenstwem zywnosci.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): poddania si¢ odpowiedzialnosci spotecznej 1 karnej za
produkcje bezpiecznej zywnosci; pracy w zespole.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.

34.2. Systemy zarzadzania jakosScia w przemysle spozywczym

Cel ksztalcenia:Przekazanie wiedzy nt.: wymagan systemOw zarzadzania jakoscig
I bezpieczenstwem zywnosci. Nabycieumiejetnosci interpretowania wymagan poszczegolnych
standardow w odniesieniu do branzyspozywczej.Nabycie umiejetnosci projektowania
I dokumentowania systemow zarzadzania. Rozwoj umieje¢tnoscikomunikacyjnych oraz pracy
grupowej.

Tresci merytoryczne. Terminologia w systemach zarzadzania. Zasady zarzadzania jakoscia.
Podejscie procesowe w zarzadzaniu ipodejscie oparte na ryzyku. Podziat zagrozen



bezpieczenstwa zywnos$ci. Zasady GHP, GMP i HACCP.Przeglad systemow zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci. Elementy ISO 9001.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): pojecia zwigzane z systemami zarzgdzania jako$cig i bezpieczenstwem
Zywnosci; zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi). zidentyfikowac zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci 1 wskaza¢ srodki
nadzoru nad nimi; przygotowa¢ wybrane dokumenty systemow zarzadzania.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). zaangazowania si¢ W opracowywaniu projektu;
wspotdziatania i pracy w grupie; zrozumienia potrzeby ciagtego doksztatcania sig.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.

35. Seminarium kierunkowe

Cel ksztalcenia:Poszerzenie wiedzy na temat studiowanego kierunku. Rozwijanie umiejetnosci
tworczej analizy informacjinaukowej. Rozwijanie umiej¢tnosci korzystania z komputerowych
technik edycji tekstu, obliczenmatematycznych i statystycznych oraz prezentacji graficznej.
Wypracowanie umiejetnosci prawidtowego korzystania z réznych zrodet wiedzy oraz
poszanowania praw ich tworcow.

Tresci merytoryczne. Opracowanie tematu na podstawie wskazanych zrédel. Samodzielne
uzupehienie piSmiennictwa na zadanytemat. Przygotowanie referatu w postaci prezentacji
multimedialne;j.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): konieczno$¢ poszerzenie zakresu wiedzy z zakresu problemow
technicznych dotyczacych przetworstwa zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi). poszukiwaé i znajdowac informacje z zakresu prowadzonych badan
w bazachinternetowych i bibliotecznych; referowac¢ temat przed zebranym audytorium oraz
przygotowac i przedstawic prezentacje multimedialna.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): aktywnego udzialu w dyskusji i ocenie referatow innych
studentow.

Forma prowadzenia zajgé:seminarium

36. Inzynieria Srodowiska i ekologia

Cel ksztatcenia:Przekazanie wiedzy z historii rozwoju nauk o srodowisku, unormowan prawnych
1 instrumentdw stosowanych wochronie $rodowiska.Przekazanie wiedzy nt. budowy,
zanieczyszczen 1 sposobdw eliminacji 1 ograniczeniazanieczyszczen atmosfery, hydrosfery,
litosfery. Przekazanie wiedzy nt. wyboru metod ochrony i sposobowprzeciwdziatania
zagrozeniom ora metod monitoringu i ochrony $rodowiska. Uksztaltowanie postawy zgodnej
z wymogami ekologii.

Tresci merytoryczne. Podstawowe pojecia dotyczace ekologii i1 inzynierii S$rodowiska.
Zanieczyszczenia i ich przemiany orazoddzialywanie na §rodowisko. Smog, dziura ozonowa,
efekt cieplarniany, eutrofizacja zbiornikow wodnych.Metody usuwania zanieczyszczen
Zpowietrza 1 gazéw odlotowych. Metody oczyszczania $ciekow iunieszkodliwiania
zanieczyszczen statych. Zagrozenia przemystowe.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): elementarng wiedz¢ na temat podstaw ekologii, budowy, zanieczyszczen
1 sposobow eliminacjizanieczyszczen atmosfery, hydrosfery 1 litosfery oraz korzystania z metod
monitoringu i ochrony $rodowiska.

Umiejetnosci (potrafi). przy formutowaniu 1 rozwigzywaniu zadan inzynierskich dostrzega¢ ich
aspekty systemowe ipozatechniczne.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). pracy w zespole; odpowiedzialnej realizacji zadan
stosownie do pozycji wgrupie.

Forma prowadzenia zaje¢: Wyktad, ¢wiczenia.

37. Projektowanie technologiczne

Cel ksztatcenia:Poznanie metod i technik wykonywania projektu techniczno-technologicznego,
przyswojenie zasad ochronywlasnosci przemystowej i prawa autorskiego oraz korzystania
Z zasobow informacji patentowej, rozwini¢cieumiejetnosci postugiwania si¢ oprogramowaniem
typu CAD.



Tresci merytoryczne. Zakres projektu techniczno-technologicznego zakladu przetworstwa
spozywczego, zatozenia projektowe, bilansmaterialowy, zagadnienia energetyczne, uktad
funkcjonalny zaktadu, komputerowa obstuga procesutechnologicznego, zasady doboru maszyn i
urzadzen, problemy optacalnos$ci przedsigwzigcia.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe metody, techniki, technologie, normy i narz¢dzia niezbedne
do opracowania projektutechniczno-technologicznego; wiedzg z zakresu utrzymania obiektow,
urzadzen, instalacji i linii produkcyjnych wzakladach przetworstwa spozywczego; zasady
ochrony wtasnos$ci przemystowej i prawa autorskiego.

Umiejetnosci (potrafi). pozyskiwaé, analizowac i przetwarza¢ informacje z réznych zrodet w
celuwykorzystania ich w procesie projektowania technologicznego; wykorzysta¢ specjalistyczne
oprogramowanie typu CAD do sporzadzaniaschematow i rysunkéw technicznych obiektow,
urzadzen i instalacji; sporzadza¢ bilanse energetyczne urzadzen i linii produkcyjnych;
zaprojektowac konfiguracje podstawowych elementdéw instalacji technologiczne;.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): pracy w zespole projektowym wykonujac rézne zadania;
oceny uwarunkowan i okreslania priorytetow przy tworzeniu projektu techniczno-
technologicznego.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.

38. Inzynieria produktu

Cel ksztalcenia:Poznanie procedur sktadajacych si¢ na projekt produktu chemicznego, Poznanie
czynnikow jakosci produktuchemicznego, Nabycie umiejetnosci korzystania z zasobow
informacji patentowej i naukowej, Rozwijanieumiej¢tnosci komunikacji i pracy w grupie.
Tresci merytoryczne: Inzynieria produktu jako procedura obejmujaca definiowanie potrzeb,
generowanie koncepcji 1 podejmowaniedecyzji odno$nie sposobu produkeji; Struktura inzynierii
produktu - ,piramida” produktu chemicznego; Przyktadygrup rynkowych produktow
chemicznych; Czynniki jakosci produktéw komponowanych; Charakterystykapoziomow
ztozonosci uktadow; procedura projektowania produktu; Fizyczne 1 fizykochemiczne
wiasciwosciciektych ukladow niejednorodnych i rozdrobnionych ciat statych; Wytwarzanie
uktadow dyspersyjnych; Operacjejednostkowe w procesach wytwarzania produktow; Przyktady
projektéw produktéw — dobor operacjijednostkowych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): elementy procedury projektowania chemicznych produktéw rynkowych;
czynniki jakosci projektowanych produktow; zasady ochrony wiasnosci przemystowej iprawa
autorskiego.

Umiejetnosci (potrafi). stosowaé procedury projektowania produktu do rozpoznania potrzeb
rynku/uzytkownika i wyboru rodzaju produktu oraz nakre$lenia sposobu jego wytwarzania;
korzysta¢ z zasobowinformacji naukowej i patentowej;formutowaé receptur¢ produktu
komponowanego z wielu sktadnikow;opracowa¢ zarys technologii wytwarzania produktu.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). doksztalcania si¢ wobec nowych wyzwan w
pracyzawodowej;wspotpracowaé z innymi wykonawcami eksperymentu w zespole realizujac
zadaniastosownie do pozycji w grupie.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad, ¢wiczenia.

39. Przedmiot kierunkowy do wyboru 10

39.1. Food Science vocabulary

Cel ksztalcenia: Ogolne doskonalenie umiejetnosci jezykowych studentow z naciskiem na
fachowe stownictwo z zakresu nauk o ZywnoS$ci. Zapoznanie studentdow z zasadami
przygotowywania tekstow naukowych z zakresu nauk o zywnosci.

Tresci merytoryczne. Analiza potrzeb studentow, powtorka gramatyki podstawowej
I zaawansowanej; ¢wiczenia wymowy;dostarczanie i stosowanie specjalistycznego stownictwa;
prezentacje studenckie; wskazowki dotyczace pisaniatekstu akademickiego / naukowego; pisanie
streszczenia naukowego.

Efekty uczenia sig:



Wiedza (zna i rozumie): rozumie i komunikuje si¢ w jezyku obcym zawierajacym specjalistyczne
stownictwo wtasciwe dla nauk o zywnosci,; aktualng problematyke przedstawiang obecnie w
literaturze zagranicznej dla danego kierunku studidéw.

Umiejetnosci (potrafi): postugiwac si¢ specjalistyczng terminologia w nauce o zywnosci; bierze
udzial w dyskusji lub debacie naukowej przedstawiajac wilasne argumenty i opinie; zadaje
pytania; thumaczy proste teksty specjalistyczne, napisa¢ streszczenie naukowe.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): komunikowania si¢. podczas konferencji; dalszego
ksztalcenia w zakresie specjalistycznej terminologii. Student ma §wiadomos$¢ potrzeby uczenia
si¢ przez cale zycie.

Forma prowadzenia zajeé.: ¢wiczenia.

39.2. Technical English

Cel ksztatcenia: Ogoblne doskonalenie umiejgtnosci jezykowych studentoéw z naciskiem na
fachowe stownictwo z zakresu nauk o Zzywno$ci. Zapoznanie studentdow z zasadami
przygotowywania tekstow naukowych z zakresu technicznego jezyka.

Tresci merytoryczne: Analiza potrzeb studentow, powtdrka gramatyki podstawowe;j
I zaawansowanej; ¢wiczenia wymowy;dostarczanie i stosowanie specjalistycznego stownictwa;
prezentacje studenckie; wskazowki dotyczace pisaniatekstu akademickiego / naukowego; pisanie
streszczenia naukowego.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): rozumie i komunikuje si¢ w jezyku obcym zawierajgcym specjalistyczne
stownictwo wiasciwe dla inzynierii,; aktualng problematyke przedstawiang obecnie w literaturze
zagranicznej dla danego kierunku studiow.

Umiejetnosci (potrafi): postugiwac si¢ specjalistyczng terminologia w nauce o zywnosci; bierze
udzial w dyskusji lub debacie naukowej przedstawiajac wilasne argumenty i opinie; zadaje
pytania; thumaczy proste teksty specjalistyczne, napisaé streszczenie naukowe.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): komunikowania si¢. podczas konferencji; dalszego
ksztatcenia w zakresie specjalistycznej terminologii. Student ma §wiadomos$¢ potrzeby uczenia
si¢ przez cale zycie.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

40. Seminarium dyplomowe

Cel ksztalcenia:Poszerzenie 1 usystematyzowanie wiedzy na temat wybranych zagadnien
zwigzanych z tematyka pracinzynierskich. Rozwijanie umiejg¢tnosci tworczej analizy wynikow
pomiarow oraz tworzenia pracy dyplomowejpoprawnej formalnie i atrakcyjnej merytorycznie.
Poszerzanie umiejetnosci korzystania z technik komputerowychutatwiajagcych wykonanie
obliczen matematycznych 1 statystycznych, edycje¢ tekstu, obrobke graficzng.Podkreslenie
koniecznosci poszanowania praw autorskich i umiejetnosci korzystania z réznych zrodet
informacji.

Tresci merytoryczne: Tres¢ seminarium: Referowanie wspomaganych prezentacja multimedialng
zatozen pracy inzynierskiej,przegladu literatury, metodyki pomiaréw oraz wstepnych opracowan
wynikow pomiarow, przygotowywanych dozamieszczenia w pracy. Dyskusja wystapien.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): konieczno$¢ poszerzania zakresu wiedzy z zakresu obejmujacego
tematyke pracy dyplomowe;.

Umiejetnosci (potrafi). poszukiwac i znajdowac informacje z zakresu prowadzonych badan
w bazachinternetowych i bibliotecznych;referowaé¢ temat przed zebranym audytorium oraz
przygotowac i przedstawic prezentacje multimedialna.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do):. aktywnego uczestnictwa w dyskusji i ocenie wystgpien
innych studentow.

Forma prowadzenia zaje¢:seminarium.

41. Praca inzynierska

Cel ksztatcenia:Poglebienie wiedzy 1 dokonanie analizy wybranego problemu zwigzanego
z tematem pracy. Wykonanie projektuprocesu, aparatu lub produktu,albo eksperymentalne
rozwigzanie podjetego problemu. Przeprowadzenieobliczen projektowych lub analizy wynikéw
eksperymentéw. Nabycie poczucia odpowiedzialno$ci za wlasngprace 1 umiejgtnosci



samodzielnego korzystania z zasobow informacji patentowej oraz baz bibliotecznych
przyjednoczesnym poszanowamu praw autorskich i zasad ochrony wiasno$ci patentowe;.

Tresci merytoryczne: Cwiczenia projektowe - Realizacja pracy inzynierskiej.Cwiczenia
laboratoryjne - realizacja pracy inzynierskie;.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony wlasnosci przemystowej
I prawaautorskiego; zasady korzystania z zasobow informacji patentowe;.

Umiejetnosci (potrafi). wyszukiwaé, zrozumieé, analizowa¢ i wykorzystywaé potrzebne
informacje pochodzace z réznych zrodet i w réznych formach wiasciwych dla studiowanego
kierunku studiow.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do):. odpowiedniego okres§lenia priorytetoéw stuzacych
realizacji okreslonego przez siebie lub innychzadania.

Forma prowadzenia zajecé:praca inzynierska.

V. PRAKTYKA

1. Praktyka zawodowa

Cel ksztalcenia: Poznanie wyposazenia technicznego zakladu produkcyjnego pod katem
budowy, sposobu dziatania i eksploatacji maszyn, urzadzen i linii produkcyjnych. Zwrocenie
uwagi na stan techniczny urzadzen oraz innowacyjnos¢ wykorzystywanych maszyn i technologii
produkcji. Charakteryzowanie przetwarzanychsurowcoéw i produktow, systemow kontroli
jakosci produkcji, stosowanych norm. Poznanie i analiza uwarunkowanekonomicznych
dziatalnos$ci zaktadu produkcyjnego,w tym zapoznanie si¢ z podstawowymi informacjami na
temat rentownosci i obrotow branzy,kosztow funkcjonowania zaktadu, itp.

Tresci merytoryczne: praktyka polega na udziale studenta w realizacji procesu produkcyjnego
W jednym z wybranychzakladow przetworczych przemystu spozywczego, fermentacyjnego,
chemicznego lub w zaktadachprodukujacych wyposazenie techniczne dla wymienionych
jednostek produkcyjnych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): budowe i dziatanie maszyn i urzgdzen oraz procesow technologicznych
stosowanych w zaktadzie. Znanowe technologie stosowane w przetworstwie zywnosci. Zna
specyfike organizacji pracy w zaktadzie. Rozumie konieczno$¢ zapoznawania si¢ z najnowsza
wiedzg na temat wlasciwosci surowcow wykorzystywanych do produkceji wyrobéw gotowych.
Umiejetnosci  (potrafi): pozyska¢ informacje z rdéznych zrddet, analizowaé¢ 1 ocenié
funkcjonowanie wyposazenia technicznego zaktadu oraz wykonywac specyfikacje elementéw
sktadowych linii technologicznych. Potrafi oceni¢ uzytecznos¢ stosowanych systemow kontroli
produkcji 1 jakosci wyrobow. Posiada umiejetno$¢ samoksztalcenia.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): ciaglego uczenia si¢ | oceny zagrozenia dla srodowiska
zwigzanego z funkcjonowaniem maszyn i urzadzen oraz zaktadu przemystowego. Jest gotow do
pracy w zespole na roznych stanowiskach i pelnigc w zespole rdzne role.

Forma prowadzenia zajeé: praktyka.

VI. INNE

1.Etykieta

Cel ksztalcenia: Celem wykladow jest zapoznanie studentdéw z wybranymi zagadnieniami
dotyczgcymi zasad savoir-vivre u.

Tresci merytoryczne:

Podstawowe zagadnienia dotyczace zasad savoir-vivre'u w zyciu codziennym (zwroty
grzeczno$ciowe, powitania, rozmowa przez telefon, podstawowe zasady etykiety oraz
precedencji w miejscach publicznych). Etykieta uniwersytecka (precedencja, tytutowanie,
zasady korespondencji). Etykieta biznesowa (dostosowanie ubioru do okolicznosci, zasady
przedstawiania, przygotowanie si¢ do rozmowy kwalifikacyjnej).

Efekty uczenia sie:



Wiedza (zna i rozumie): zna podstawowe zasady rzadzace interpersonalnymi relacjami w zyciu
prywatnym oraz w relacjach zawodowych.

Umiejetnosci (potrafi): potrafi stosowaé zasady etykiety i kurtuazji w zyciu spotecznym
i zawodowym.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): jest gotow do §wiadomego stosowania zasad etykiety w
relacjach interpersonalnych.

Forma prowadzenia zajec: wyktad.

2.Ergonomia

Cel ksztalcenia: przyblizenie studentom podstawowych zagadnien zawigzanych z ergonomia
rozumiang w sensie interdyscyplinarnym, uswiadomienie zagrozen 1 problemow (takze
zdrowotnych) zwigzanych z niewlasciwymi rozwigzaniami ergonomicznymi na stanowiskach
pracy zawodowej oraz w zyciu pozazawodowym a takze korzy$ci wynikajacych z prawidtowych
dziatan w tym zakresie.

Tresci merytoryczne. Ergonomia — podstawowe pojecia i definicje. Ergonomia jako nauka
interdyscyplinarna. Gléwne nurty w ergonomii: ergonomia stanowiska pracy (wysitek fizyczny
na stanowisku pracy, wysitek psychiczny na stanowisku pracy, dostosowanie antropometryczne
stanowiska pracy, materialne $rodowisko pracy), ergonomia produktu — inzynieria
ergonomicznej jakosci, ergonomia dla osob starszych i niepetnosprawnych. Ergonomia pracy
stojacej 1 siedzace;.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia zwigzane z ergonomig, ze szczegdlnym
uwzglednieniem ergonomii stanowiska pracy.

Umiejetnosci (potrafi): oceniaé (w zakresie podstawowym) warunki w pracy zawodowej oraz
podczas aktywnos$ci pozazawodowej ze wzgledu na problemy ergonomiczne i zagrozenia z tym
zwigzane.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): postawy antropocentrycznej w stosunku do warunkow
pracy i zycia codziennego, reagowanie na zagrozenia wynikajace z wadliwych rozwigzan
i nieprawidtowos$ci w zakresie jako$ci ergonomicznej; uwrazliwienie na potrzeby o0sob
niepetnosprawnych

Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad.

3.0chrona wlasnosci intelektualnej

Cel ksztalcenia: Zapoznanie studenta z elementarnymi zasadami, pojgciami oraz procedurami
prawa ochrony wiasnosci intelektualne;.

Tresci merytoryczne: Pojecie wlasnosci intelektualnej. Przedmiot prawa wlasnosci
intelektualnej. Podmioty prawa wtasnosci intelektualnej. Tre$¢ prawa wilasnosci intelektualne;j -
prawa autorskie i pokrewne. Ograniczenia praw autorskich. Licencje ustawowe i umowne.
Dozwolony uzytek osobisty 1 publiczny utwordéw. Naruszenia praw autorskich (plagiat i piractwo
intelektualne). Regulacje szczegdlne z zakresu prawa autorskiego - ochrona programow
komputerowych i baz danych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowy aparat pojeciowy zwigzany z ochrong prawng wlasnosci
intelektualnej; polami eksploatacji utworow i tryby ich uzytku.

Umiejetnosci (potrafi): zastosowa¢ wiedzg z zakresu ochrony wtasnosci intelektualnej we
wlasnej tworczos$ci autorskiej.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): $wiadomego korzystania z ustawowych pdl eksploatacji
utwordw w Srodowisku akademickim oraz zyciu prywatnym (np. Srodowisku sieciowym).
Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

4.Informacja patentowa

Cel ksztalcenia: Nauczenie rozumienia prawnych, normatywnych i praktycznych aspektow
patentowania i ochrony réznych rodzajéw utworow (wynalazek, patent, wzoér przemystowy
i uzytkowy, know-how). Przedstawienie podstaw, zasad, celow i najwazniejszych regulacji
w zakresie polskiego i europejskiego prawa autorskiego

Tresci merytoryczne. Pojecia 1 okreslenia podstawowe: wilasnos¢ przemystowa, patenty,
wynalazki, ochrona patentowa, wzory: przemystowe, uzytkowe, znaki towarowe, oznaczenia



geograficzne, topografia uktadow scalonych, prawa ochronne, prawa z rejestracji. Prawo
autorskie 1 ich ochrona. Prawa pokrewne. Wtasno$¢ przemystowa w oparciu o ustawe ,,Prawo
Wriasno$ci Przemystowej”. System ochrony wlasnosci przemystowe;j. Patenty i wynalazki jako
przedmioty patentu. Historia patentu i podstawy polityki patentowej. Cel ochrony patentowej.
Tres¢ i zakres patentu. Procedura uzyskiwania patentu. Informacja patentowa w aspekcie
miedzynarodowym. Prawo autorskie w Unii Europejskiej. Prawo autorskie w Internecie. Umowy
o0 przeniesienie praw. Wzory uzytkowe i przemystowe, a system ich ochrony.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): pojecia z zakresu wilasnosci przemystowej jak: dobro niematerialne,
wynalazek, patent, wzor przemystowy 1 uzytkowy, oznaczenie geograficzne, topografia uktadow
scalonych, know - how.

Umiejetnosci (potrafi): odroznia¢ wszystkie dobra z kategorii wiasnosci przemystowej, ich
sposoby i czasy ochrony.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): $wiadomosci waznoSci ochrony wlasnosci
intelektualnej. Wie o zagrozeniach i karach wynikajacych z przywlaszczenia wiasnosci
intelektualnej przez osoby inne niz tworca badz autor.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

5. Szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

Cel ksztatcenia: przekazanie podstawowych wiadomosci na temat ogolnych zasad postepowania
w razie wypadku podczas nauki i w sytuacjach zagrozen.

Okolicznosci i1 przyczyny wypadkow studentow, zasady udzielania pierwszej pomocy w razie
wypadKu.

Tresci merytoryczne: regulacje prawne w zakresie BHP. Obowigzujace ustawy i rozporzadzenia.
Identyfikacja, analiza i ocena zagrozen dla zycia i zdrowia naposzczegélnych kierunkach
studiow (czynniki niebezpieczne, szkodliwe i1 ucigzliwe). Analiza okolicznosci i przyczyn
wypadkow studentow. Ogolne zasady postepowania w razie wypadku 1 udzielania pierwszej
pomocy.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wiedz¢ na temat ogdlnych zasad postgpowania w razie wypadku podczas
nauki 1 w sytuacjach zagrozen; okolicznosci i przyczynywypadkow studentow, zasady udzielania
pierwszej pomocy w razie wypadKu.

Umiejetnosci  (potrafi): stosowaé zasady postgpowania z materiatami niebezpiecznymi
I szkodliwymi dla zdrowia; potrafi postugiwaé si¢ srodkami ochronyindywidualnej i srodkami
ratunkowymi oraz posiada umiej¢tnos$¢ udzielania pierwszej pomocy.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): przestrzegania zasad BHP przez siebie 1 kolegow,
angazowania si¢ w podejmowanie czynnosci ratunkowych; zachowania ostroznos¢
W postepowaniu z materiatami niebezpiecznymi 1 szkodliwymi dla zdrowia, wykazywania
odpowiedzialno$ci za bezpieczenstwo i higien¢ pracy w swoim otoczeniu.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.
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PLAN STUDIOW
KIERUNKU Inzynieria przetworstwa zywnosci

Obowiazuje od cyklu: 2019/2020

Profil ksztalcenia: ogolnoakademicki

Forma studiow: stacjonarne

Poziom studiow: pierwszego stopnia - inzynierskie

Liczba semestrow: /7

Dziedzinaly nauki/dyscyplina/y naukowa/e lub artystycznal/e: dziedzina nauk rolniczych / dyscyplina naukowa technologia zywnosci i zywienia

Rok studiow: 1, semestr: 1
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 | Technologie informacyjne 1 2 1,2 ZAL OC 0] 30 0 30 2 0 0
2 | Repetytorium (matematyka lub fizyka lub chemia) 1 2 0 ZAL F 30 30 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogétem) 4 12 X X 60 30 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,2 X X 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 0 X X 0 0 0 0 0 0
Il - PODSTAWOWYCH

1 | Matematyka 1 | 1] 6 | 18 EGZ 0 75 30 45 4 0




2 | Fizyka 1 6 18 EGZ O] 75 30 45 4 0 0
3 | Chemia ogélna i nieorganiczna 1 5 1,8 EGZ 0] 75 30 45 4 0 0
4 | Statystyka 1 2 0,6 ZAL OC O] 30 15 15 2 0 0
5 | Prowadzenie dzialalno$ci gospodarczej 1 2 1,2 ZAL OC 0 30 0 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogodtem) 21 7,2 X X 285 105 180 16 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 7,2 X X 180 16 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Grafika inzynierska 1 2 1,2 ZAL OC 0] 30 0 30 2 0 0
2 | Podstawy zywienia czlowieka 1 1 0 ZAL OC ) 20 20 0 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogbtem) 3 1.2 X X 50 20 30 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,2 X X 50 20 30 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
VI - INNE
1 | Etykieta 1 0,5 0 ZAL O 4 4 0 0 0 0
2 | Ergonomia 1 | 025 0 ZAL ) 2 2 0 0 0 0
3 | Ochrona wilasnosci intelektualnej 1 1025 0 ZAL 0 2 2 0 0 0 0
4 | Informacja patentowa 1 0,5 0 ZAL @) 4 4 0 0 0 0
S | Szkolenie w zakresie bezpieczefistwa i higieny pracy 1 0,5 0 ZAL o 4 4 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2 0 X X 16 16 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 X X 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz.dyd. w semestrze 1 30 9,6 X X 411 171 240 22 0 0




Rok studiow: 1, semestr: 2
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obey I 2 2 1,2 ZAL OC F 30 0 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogodtem) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 1,2 X X 30 2 0 0
Liczba punktéow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 0 X X 0 0 0 0 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
1 | Chemia organiczna z biochemig zywnos$ci 2 7 1,8 EGZ 0 90 45 45 4 0 0
2 | Chemia fizyczna 2 5 1,2 EGZ O 60 30 30 4 0 0
3 | Matematyka 2 2 6 1,8 EGZ @) 75 30 45 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogodtem) 18 4,8 X X 225 105 120 12 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 4,8 X X 120 12 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Podstawy budowy maszyn 2 5 12 EGZ @) 60 30 30 4 0 0
2 | Prawne aspekty produkcji zywnosci 2 1 0 ZAL OC O 15 15 0 2 0 0
3 | Komputerowe wspomaganie projektowania 2 4 1,8 ZAL OC @) 60 15 45 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogodtem) 10 3 X X 135 60 75 8 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 3 X X 135 60 75 8 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz.dyd. w semestrze 2 30 9 X X 390 165 225 22 0 0




Rok studiow: 2, semestr: 3
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obecy II 3 2 0 ZAL OC F 30 0 30 2 0 0
2 | Przedmiot ogdlnouczelniany 1 3 2 0 ZAL OC F 30 30 0 2 0 0
3 | Wychowanie fizyczne 3 0 0 ZAL OC F 30 0 30 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 4 0 X X 90 30 60 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 X X 60 4 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 0 X X 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 |Chemia i analiza Zywnosci 3 5 1,2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0
2 | Ogodlna technologia zywno$ci 3 5 1,2 EGZ O 60 30 30 4 0 0
3 | Mikrobiologia zywnosci 3 5 12 EGZ @) 60 30 30 4 0 0
4 | Dynamiczne operacje jednostkowe 3 4 1,2 EGZ 0 45 15 30 4 0 0
5 | Miernictwo przemystowe 3 2 1,2 ZAL OC 0 30 0 30 2 0 0
6 | Komputerowe techniki obliczeniowe 3 2 1,2 ZAL OC @) 30 0 30 2 0 0
PKW; a? Operac;e mechaniczne lub b) Transport 3 3 12 ZAL OC E 45 15 30 2 0 0
7 | materialow ziarnistych
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogétem) 26 8,4 X X 330 120 210 22 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 8,4 X X 330 120 210 22 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 3 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz.dyd. w semestrze 3 30 8,4 X X 420 150 270 26 0 0




Rok studiow: 2, semestr: 4

Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obcy III 4 2 1,2 ZAL OC F 30 0 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogodtem) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 0 X X 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Procesy cieplne 4 4 1,2 EGZ 0 45 15 30 4 0 0
2 | Termodynamika procesowa 4 4 1,2 EGZ O 45 15 30 4 0 0
3 | Reologia zywno$ci 4 3 1,2 EGZ 0 45 15 30 4 0 0
4 | Elektrotechnika 4 2 0,6 ZAL OC @) 30 15 15 2 0 0
5 | Gospodarka energia 4 2 0,6 ZAL OC 0 30 15 15 2 0 0
6 | Automatyka i sterowanie 4 4 1,2 EGZ 0 45 15 30 4 0 0
PKW2. é’l) .Techr}ologia Wod,y i s'cie'k()w lub b) Gospodarka 4 3 12 ZAL OC = 45 15 30 2 0 0
7 |woda i $ciekami w przemysle spozywczym
PKW3 a}) Komp_letowanie instalacji procesowych lub b) 4 3 12 ZAL OC = 45 15 30 2 0 0
8 |Instalacje czynnikoéw energetycznych
PKW4 a) Techniki suszenia lub b) Suszenie produktow 4 3 1,2 ZAL OC F 45 15 30 2 0 0
9 |[spozywczych
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 28 9,6 X X 375 135 240 26 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 9,6 X X 375 135 240 26 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 9 0 X X 0 0 0 0 0 0
30 10,8 X X 405 135 270 28 0 0

Liczba punktow ECTS/godz.dyd. w semestrze 4




Rok studiow: 3, semestr: 5

Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 | Wychowanie fizyczne S 0 1,2 ZAL OC F 30 0 30 0 0 0
2 | Jezyk obcy IV 5 2 1,2 EGZ F 30 0 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2 2,4 X X 60 0 60 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 2,4 X X 60 0 60 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 0 X X 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Aparatura przemystu spozywczego S 4,5 1 EGZ O 55 30 25 4 0 0
2 | Procesy wymiany masy S 4 1,2 EGZ O 45 15 30 4 0 0
3 | Przetworstwo surowcow biatkowych 3 55 1,8 EGZ 0 75 30 45 4 0 0
4 |Procesy i instalacje membranowe S 3 1,2 ZAL OC 0 45 15 30 2 0 0
PKWS5 f:l) l?odstawy _kon_s_trukcp aparatow lub b) 5 2 12 ZAL OC = 30 0 30 2 0 0
5 | Zagadnienia normalizacji w technice
PKW6 a) Ekonomika przedsie;biorstw lub b) Ekonomika 5 1,2 ZAL OC E 45 15 30 2 0 0
6 | procesow wytworczych 3
PKW7 a) Logistyka w przemys’le spoZywczym lub b) 5 1,2 ZAL OC E 45 15 30 2 0 0
7 | Metody badan rynkowych 3
PKWS8 a) Wybrane techniki procesowe lub b) Techniki 5 12 ZAL OC E 45 15 30 2 0 0
8 |przetwarzania zywnosci 3
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 28 10 X X 385 135 250 22 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 10 X X 385 135 250 22 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 11 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz.dyd. w semestrze 5 30 12,4 X X 445 135 310 24 0 0




Rok studiow: 3, semestr: 6

Liczba godzin realizowanych

n - ) . .
= 8 < S o z bezpos’rednlr'n ud21ale'm nguczyCIeIa <
Q T 3 £ g3 > akademickiego Iub innej osoby 3
) E g ﬁ E’ £ E: ; prowadzacej zajecia _g (_ED
Lp. Nazwa przedmiotu/grupy zajeé g < & F=) < N g’ < 5 @ o £ =
| &2 | 8% = | o83 §58 | % Z o g o
8 2= 5 2= 8 ; 2 = S c g
N 4 L br-die) s © 2 = — o
9 = n L5 3 =
— & Eo 5
o
Grupa tresci
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Przetworstwo surowcow weglowodanowych 6 4,5 1,2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0
2 | Przetworstwo surowcow thuszczowych 6 55 1.8 EGZ 0 75 30 45 4 0 0
Podstawy inzynierii bioreaktoréw i biotechnologii 6 6 1,8 EGZ ') 75 30 45 4 0 0
3 | przemystowej
4 | Inzynieria zywnosci 6 3 1,2 ZAL OC O 45 15 30 2 0 0
PKW9 a) Sterowanie i zarzadzanie jako$cig lub b) 6 3 0.6 ZAL OC = 45 30 15 ) 0 0
5 | Systemy zarzadzania jakos$ciag w przemysle spozywczym
6 | Seminarium kierunkowe 6 2 1,2 ZAL OC F 30 0 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 24 7,8 X X 330 135 195 18 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 7,8 X X 330 135 195 18 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 5 0 X X 0 0 0 0 0 0
V - PRAKTYKA
| Praktyka zawodowa 6 6 0 ZAL OC F 0 0 0 4 160 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 6 0 X X 0 0 0 4 160 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 0 X X 0 0 0 4 160 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6 0 X X 0 0 0 0 0 0
30 7,8 X X 330 135 195 22 160 0

Liczba punktow ECTS/godz.dyd. w semestrze 6




Rok studiow: 4, semestr: 7
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 | Przedmiot og6lnouczelniany 2 ‘ l 2 0 ZAL OC F 30 30 0 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogodtem) 2 0 X X 30 30 0 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 0 X X 30 30 0 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 0 X X 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 |Inzynieria §rodowiska i ekologia I 3 1,2 ZAL OC 0 45 15 30 2 0 0
2 | Projektowanie technologiczne 7 4 1,8 ZAL OC O 60 15 45 2 0 0
3 | Inzynieria produktu 7 2 0,6 ZAL OC O 30 15 15 2 0 0
PKW10 Warsztaty jezykowe a)Food Science vocabulary 7 2 12 ZAL OC F 30 0 30 2 0 0
4 | lub b)Technical english
5 | Seminarium dyplomowe 7 2 1,2 ZAL OC F 30 0 30 2 0 0
6 |Praca inzynierska 7 15 0 ZAL F 0 0 0 25 0 125
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 28 6 X X 195 45 150 35 0 125
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 6 X X 195 45 150 35 0 125
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 19 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz.dyd. w semestrze 7 30 6 X X 225 75 150 37 0 125




Tabela podsumowujaca plan

Liczba godzin realizowanych
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Liczba punktéow ECTS/godz. dyd. w planie studiow 210 64 2626 966 1660 181 160 125
Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogétem) 16 6 300 90 210 14 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 6 90 0 210 12 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 12 0 0 0 0 0 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogodtem) 39 12 510 210 300 28 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 12 0 0 300 28 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogodtem) 147 46 1800 650 1150 135 0 125
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 46 1800 650 1150 135 0 125
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 47 0 0 0 0 0 0 0
1V - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 0 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
V - PRAKTYKA
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 6 0 0 0 0 4 160 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 0 0 0 4 160 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6 0 0 0 0 0 0 0




VI - INNE

Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2 0 16 16 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
| Punkty ECTS sumaryczne wskazniki ilosciowe, w tym Punkty ECTS
zajecia:
Liczba %
Ogélem - plan studiéw 210 100
1 wymagajace bezposredniego udziatu nauczyciela
akademickiego lub innych 0s6b prowadzacych zajecia 109,64 52,21%
2 z zakresu nauk podstawowych 39 18,57%
3 o0 charakterze praktycznym (laboratoryjne, projektowe,
warsztatowe) 64 30,48%
4 ogolnouczelniane lub realizowane na innym kierunku 14 6,67%
5 zajecia do wyboru - co najmniej 30% punktow ECTS 67 31,90%
6 wymiar praktyk 6 2,86%
7 zajecia z wychowania fizycznego
8 zajecia z jezyka obcego 8 3,81%
9 przedmioty z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk
spolecznych 10 4,76%
10 zajecia ksztattujagce umiejetnosci praktyczne (dotyczy profilu
praktycznego)
zajecia zwiazane z prowadzong w uczelni dziatalnoscia
11 naukowg w dyscyplinie/ach, do ktorych przyporzadkowano
kierunek studiow (dotyczy profilu ogolnoakademickiego) 121 57.62%
T Procentowy udzial pkt ECTS dla kazdej z dyscyplin %
naukowych w lacznej liczbie punktow ECTS
1 Technologia zywno$ci i zywienia 100
Ogolem: 100%




Wykaz przedmiotéw do wyboru
1. Repetytorium

1) Repetytorium z chemii
2) Repetytorium z fizyki
3) Repetytorium z matematyki
2. Przedmiot w ramach modutu ogoélnouczelnianego I
1) Ekonomia
2) Prawo
4) Filozofia
5) Pierwsza pomoc przedmedyczna
6) Poprawna polszczyzna w praktyce
3. Przedmiot w ramach modutu ogo6lnouczelnianego 11
1) Ekonomia
2) Prawo
4) Filozofia
5) Pierwsza pomoc przedmedyczna
6) Poprawna polszczyzna w praktyce
4. Przedmiot kierunkowy do wyboru 1

1) Operacje mechaniczne
2) Transport materiatow ziarnistych

5. Przedmiot kierunkowy do wyboru 2

1) Technologia wody i $ciekow

2) Gospodarka woda i $cieckami w przemysle spozywczym
6. Przedmiot kierunkowy do wyboru 3

1) Kompletowanie instalacji procesowych

2) Instalacje czynnikow energetycznych
7. Przedmiot kierunkowy do wyboru 4

1) Techniki suszenia

3) Suszenie produktow spozywczych
8. Przedmiot kierunkowy do wyboru 5

1) Podstawy konstrukcji aparatow

2) Zagadnienia normalizacji w technice
9. Przedmiot kierunkowy do wyboru 6

1) Ekonomika przedsigbiorstw

2) Ekonomika procesow wytworczych
10. Przedmiot kierunkowy do wyboru 7

1) Logistyka w przemysle spozywczym

2) Metody badan rynkowych
11. Przedmiot kierunkowy do wyboru 8

1) Wybrane techniki procesowe

2) Techniki przetwarzania zywnosci
12. Przedmiot kierunkowy do wyboru 9

1) Sterowanie i zarzgdzanie jako$cig

2) Systemy zarzadzania jako$cig w przemysle spozywczym
13. Przedmiot kierunkowy do wyboru 10

1) Food Science vocabulary



2) Technical English



