Zatacznik Nr 1 do Uchwatly Nr 482 Senatu UWM
w Olsztynie z dnia 26 kwietnia 2019 roku

Efekty uczenia sie dla kierunku technologia zywnosci i zywienie czlowieka

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

2. Profil ksztalcenia: praktyczny.

3. Poziom ksztalcenia i czas trwania studiow/liczba punktow ECTS: studia
pierwszego stopnia - inzynierskie (7 semestréw) /210 ECTS.

4. Numer charakterystyki poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji: 6.

5. Absolwent: posiada uniwersalng, interdyscyplinarng wiedz¢ o charakterze
praktyczno — aplikacyjnym w zakresie nauk technologicznych i zywieniowych
oraz nauk technicznych i ekonomicznych. Absolwent zna i rozumie zjawiska,
przemiany i procesy =zachodzace w skladnikach zywnosci podczas
przechowywania i proceséw produkcyjnych, przeprowadzania sensorycznej,
fizykochemicznej i mikrobiologicznej analizy zywnos$ci; uwarunkowania
bezpiecznej produkcji zywnos$ci, przeprowadzania toksykologicznej analizy
zywnosci; projektowania technologicznego zaktadow przemystu spozywczego;
podstawy funkcjonowania uktadu pokarmowego i1 wspottowarzyszacych,
zasady racjonalnego zywienia czlowieka; wykorzystania surowcow do
produkcji zywnoS$ci, wykorzystania metod utrwalania zywnos$ci, doboru
operacji oraz procesow jednostkowych w technologii zywnosci; a takze zna,
rozumie i stosuje podstawowe zasady ekonomii, organizacji i zarzgdzania w
przemysle zywnosciowym. Uzyskane kompetencje spoteczne pozwolg
absolwentowi na odgrywanie wlasciwej roli w Zyciu spotecznym i
gospodarczym. Aplikacyjny charakter studiow na kierunku technologia
zywnosci 1 zywienie cztowieka jest efektem specyfiki zajge¢ prowadzonych w
laboratoriach i pracowniach (halach) technologicznych, a takze w trakcie
odbywanych zaje¢ terenowych oraz praktyk zawodowych. Wyksztatcenie
ogo6lne 1 podstawowe pozwala dodatkowo na nabycie umiej¢tnosci oraz
kompetencji w zakresie: opisu matematycznego zjawisk fizycznych i procesow
przetwarzania zywnos$ci, pomiaru podstawowych wielkos$ci fizycznych 1 analizy
zjawisk fizycznych, rozumienia procesOw chemicznych 1 biochemicznych
zachodzacych w zywno$ci 1 organizmie, rozpoznawania zagrozen dla
srodowiska przyrodniczego oraz podejmowania dziatanh na rzecz szeroko
rozumianej ochrony s$rodowiska przyrodniczego, w tym szczegdlnie w
kontekscie produkcji zywnosci. Absolwent zna jezyk obcy na poziomie
biegtosci B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego oraz
posiada umiejetnos¢ postugiwania si¢ jezykiem specjalistycznym z zakresu
kierunku studiéw. Jest przygotowany do rozwijania wiasnych umiejgtnosci
zawodowych oraz do podjecia studiow drugiego stopnia.

W celu lepszego dostosowania absolwenta do rynku pracy absolwent posiada
dodatkowe umiejetnosci, ktore wynikajg z poszerzonego programu praktyki,



ktorej celem jest m.in. poglebione poznanie i analiza zasobow technicznych
zaktadu przemystowego, gastronomicznego lub laboratorium, linii
technologicznej lub stosowanych procedur analitycznych, poglebione poznanie
uwarunkowan ekonomicznych dziatalnosci zaktadu przemystowego lub
laboratorium, rozszerzenie wiedzy oraz ksztaltowanie umiejetnosci jej
praktycznego wykorzystania, ksztattowanie samodzielnos$ci 1
odpowiedzialnosci w zakresie powierzonych zadan, aktywizacja zawodowa
studentow — zainicjowanie lub rozszerzenie kontaktow zawodowych. Ponadto
poszerzony program praktyki pozwala na: poglgbione zaznajomienie z
charakterystyka surowcow, potproduktéw, wyrobow gotowych, odpadoéw 1 ich
bilanse, rozszerzenie wiedzy praktycznej 1 umiejetnoSci W - zakresie
wykorzystywania zasoboéw technicznych zakladu lub laboratorium (linie
produkcyjne, maszyny i urzadzenia, wyposazenie laboratorium), procesow i
operacji jednostkowych majacych miejsce podczas produkcji zywnosci,
procedury analityczne oznaczania jakosci surowcoOw i wyrobow, pelniejsze
poznanie systemOw zarzadzania jakoScig 1 bezpieczenstwem zywno$ci w
zakladzie, stosowane normy 1 standardy, poznanie uwarunkowan
ekonomicznych dziatalnosci zakladu przemystowego lub laboratorium
(rentownos$¢ 1 obroty branzy, koszty dziatalnosci, mozliwos¢ zwickszenia zysku
w zakladzie), a takze spotecznych aspektéw produkcji w zaktadzie
przemystowym lub laboratorium (gospodarka odpadami, $ciekami, ochrona
srodowiska).

5.1.Tytul zawodowy nadawany absolwentom: inZynier.

6. Wymagania ogolne: Do uzyskania kwalifikacji pierwszego stopnia wymagane jest
osiggnigcie wszystkich ponizszych efektow uczenia sieg.



Kod skladnika opisu
charakterystyki efektow
uczenia si¢
w dziedzinie nauk
rolniczych/dyscyplinie
naukowej technologia
Zywnosci i Zywienia

Opis charakterystyk drugiego stopnia efektow
uczenia si¢
Polskiej Ramy Kwalifikacji

Symbol
efektu
kierunkowego

Tres¢ efektu kierunkowego

WIEDZA: absolwent zna i rozumie

R/ITZP_P6S_WG

w zaawansowanym stopniu — wybrane fakty, obiekty
| zjawiska oraz dotyczace ich metody i teorie
wyjasniajagce  zlozone zalezno$ci miedzy nimi,
stanowigce podstawowa wiedze ogolng z zakresu
dyscyplin naukowych lub artystycznych tworzacych
podstawy teoretyczne oraz wybrane zagadnienia
z zakresu wiedzy szczegdlowej — wiasciwe dla
programu studiéw, zastosowania praktyczne tej wiedzy
w dziatalnos$ci zawodowej zwigzanej z ich kierunkiem

KP6_WG1

budowe materii, rodzaje wigzan chemicznych oraz
podstawowe procesy chemiczne, fizyczne
i fizykochemiczne zachodzace w materii
nieorganicznej i organicznej

KP6_WG2

budowe i wlasciwosci podstawowych grup zwigzkow
organicznych, ich cechy  fizykochemiczne,
biochemiczne oraz funkcje technologiczne i
zywieniowe

KP6_WG3

zagadnienia z zakresu matematyki i statystyki
pozwalajace na analize, modelowanie i projektowanie
zjawisk podczas produkcji 1 przechowywania
zywnosci oraz podczas analizy modeli zywieniowych

KP6_WG4

podstawowe zjawiska z zakresu mechaniki,
hydrodynamiki, termodynamiki, elektrodynamiki
ioptyki oraz metody wyznaczania wielkosci
fizycznych  wykorzystywanych ~ w  technologii
zywno$ci i ocenie stanu odzywienia

KP6_WG5

zasady wykonywania  podstawowych  obliczen
procesowych zwigzanych z bilansowaniem strumieni
masy 1 energii oraz kinetyki procesow




KP6_WG6

podstawowe pojecia, zakres 1 zadania higieny
produkcji 1 toksykologii zywnosci, toksykologi¢
substancji chemicznych wystgpujacych w srodowisku
I W zywnosci oraz ich biotransformacje w organizmie
Zywym

KP6_WG7

zroznicowanie drobnoustrojow wystepujacych
W Zywnosci, kryteria higieny procesu
I bezpieczenstwa zywno$ci, metody ich oznaczania
oraz ich pozytywne i negatywne oddzialywania na
sktadniki zywno$ci

KP6_WG8

wlasciwosci  materialdow konstrukcyjnych, zasady
wykonywania pomiardw przemystowych, a takze
podstawowe zasady rysunku technicznego

KP6_WG9

podstawowe techniki analizy chemicznej,
instrumentalnej, mikrobiologicznej i sensorycznej do
oceny jakos$ci i bezpieczenstwa zywnosci

KP6_WG10

zrdznicowanie sktadnikow pokarmowych w roéznych
grupach zywnos$ci, role sktadnikow pokarmowych
W organizmie czlowieka oraz zasady planowania
jadtospiséw oraz racjonalnego odzywiania

KP6_WG11

najwazniejsze przemiany biologiczne, fizyczne,
chemiczne i enzymatyczne podczas przechowywania
surowcow 1 produktow spozywczych oraz ich wptyw
na gospodarke przechowalniczg i magazynowa

KP6_WG12

zasady budowy i dziatania podstawowych maszyn
i urzadzen stosowanych w przemysle spozywczym
i w obiektach gastronomicznych

KP6_WG13

specjalistyczny jezyk obcy na poziomie B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia
Jezykowego




KP6_WG14

zastosowania praktyczne zdobytej wiedzy z zakresu
przechowalnictwa 1 przetworstwa Zywnosci
W przyszlej dziatalno$ci zawodowe;j

RITZP_P6S_WK

fundamentalne dylematy wspotczesnej cywilizacji,

podstawowe ekonomiczne, prawne, etyczne i inne
uwarunkowania  réznych  rodzajow  dziatalnos$ci
zawodowe] zwigzanej z kierunkiem studiow, w tym
podstawowe pojecia 1 zasady z zakresu ochrony
wlasnosci przemystowej 1 prawa autorskiego,

podstawowe zasady tworzenia i rozwoju réoznych form
przedsigbiorczo$ci

KP6_ WK1

hierarchie poziomow organizacji zycia,
funkcjonowanie ekosystemu oraz pojecie
antropopresji 1 jej wplyw na funkcjonowanie
sktadowych ekosystemu

KP6_WK2

znaczenie rodzaju produkcji rolniczej (ekologiczna,
intensywna) dla jakosci zywno$ci 1 rozwoju
technologii  produkcji  wyrobdéw  tradycyjnych
i regionalnych

KP6_WK3

podstawowe  terminy,  kategorie i  procesy
ekonomiczne w skali mikro- i makroekonomicznej
oraz z zakresu ekonomiki i rachunkowos$ci
przedsigbiorstwa zywnosciowego

KP6_WK4

podstawowe zasady projektowania ciggow
technologicznych wraz z ich umaszynowieniem dla
wybranych branz przemystu spozywczego 1 obiektow
gastronomicznych

KP6_WK5

elementy sktadowe dobrych praktyk rolniczych
(GAP), laboratoryjnych (GLP) oraz produkcyjnych
i higienicznych (GMP/GHP), podstawowe koncepcije
zarzadzania jakos$cia, zasady 1 etapy HACCP oraz
podstawowe znormalizowane systemy zarzadzania
jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci

KP6_WK6

podstawowe uwarunkowania z zakresu nauk
spotecznych 1 humanistycznych (ekonomiczne,
prawne, etyczne i inne) konieczne dla zawodu
technologa zywnosci i zywienia cztowieka




UMIEJETNOSCI: absolwent potrafi

R/ITZP_P6S_UW

wykorzystywa¢ posiadang wiedz¢ — formutowaé

I rozwigzywaé zlozone 1 nietypowe problemy oraz

wykonywa¢ zadania w warunkach nie w petni

przewidywalnych przez:

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

— dobor oraz stosowanie wlasciwych metod i narzedzi,
w tym zaawansowanych technik informacyjno-
komunikacyjnych,

wykorzystywa¢ posiadang wiedz¢ — formutowaé

i rozwigzywaé problemy oraz wykonywaé zadania

typowe dla dziatlalno$ci zawodowej zwigzanej

z kierunkiem studiow

KP6_UW1

korzysta¢ z réznych zrodet wiedzy, w tym informacji
patentowej, z zachowaniem praw wlasnos$ci
intelektualnej

KP6_UW?2

korzysta¢ z podstawowych aktow prawnych
zwigzanych z zywnoscig 1 zywieniem cztowieka,
W szczegdlnosci przepisOw prawa Zywnosciowego
i norm

KP6_UWS3

postugiwac si¢ technikami informacyjno-
komunikacyjnymi do pozyskiwania, przetwarzania
| prezentowania informacji zwigzanych
Z dziatalno$cig inzynierskag w zakresie dyscypliny
technologia zywnosci i zywienia

KP6_UW4

wykona¢ obliczenia statystyczne na wielko$ciach
zmierzonych z szacowaniem ich niepewnosci,
opracowa¢ modele statystyczne oraz testowac
hipotezy badawcze w zakresie dyscypliny technologia
zywnoSci 1 Zywienia

KP6_UWS5

prowadzi¢ 1 interpretowaé proste doswiadczenia
z zachowaniem zasad ergonomii i BHP

KP6_UW6

analizowac sktad chemiczny, wiasciwosci
sensoryczne, fizykochemiczne surowcow 1 zywnosci
oraz stan mikrobiologiczny z wykorzystaniem
urzagdzen 1 aparatow typowych dla przemystu
spozywczego i laboratoriow kontroli jako$ci

KP6_UW?7

zaprojektowa¢ wyposazenie w $rodki techniczne dla
okreslonej branzy przemystu spozywczego oraz
okresli¢ sposob weryfikacji poprawnosci
proponowanego rozwigzania

KP6_UWS

zaprojektowa¢ podstawowe elementy dokumentacji
systemOw zarzadzania jako$cig 1 bezpieczenstwem




Zywnosci

KP6_UW9

opracowa¢  analiz¢  ekonomiczng procesu
produkcyjnego dla wybranego przedsigbiorstwa
Zywno$ciowego

KP6_UW10

okresli¢ wady 1 zalety rozwigzan typowych oraz
proponowaé innowacje procesOw 1 technologii
z zakresu dyscypliny technologia zywnosci i zywienia
uwzgledniajac ich pozatechniczne aspekty

KP6_UW11

dobierac i ocenia¢ metody i techniki wprowadzania na
rynek nowych produktow spozywczych
Z umiejetnym, kompleksowym 1 interaktywnym
spojrzeniem na zagadnienia jakoS$ci 1 bezpieczenstwa
Zywnosci 1 Zywienia

KP6_UW12

okresli¢ zagrozenia dla $rodowiska przyrodniczego
oraz zwigzek miedzy Srodowiskiem a jakosciag
surowcOw w  kontekScie produkcji  Zywnosci
I zywienia cztowieka

KP6_UW13

identyfikowa¢ 1 szacowaé zagrozenia oraz dobierac
srodki nadzoru nad bezpieczenstwem zZywnosci,
monitorowac 1 wdraza¢ dziatania korygujace

KP6_UW14

wskazad procesy jednostkowe przydatne
W opracowaniu zalozeh do projektowania linii
technologicznych w przemysle spozywczym

KP6_UW15

przewidzie¢  zmiany cech  fizykochemicznych
sktadnikow  surowcow 1 zywno$ci  podczas
wytwarzania, pakowania, przechowywania,
dystrybucji oraz monitorowa¢ jakos$¢ produktow
zywnosciowych




KP6_UW16

potrafi okresli¢ problemy i zagrozenia pojawiajace si¢
w czasie procesu technologicznego i dystrybucji
zywno$ci oraz wskaza¢ wilasciwe metody ich
rozwigzywania w  warunkach wlasciwych dla
dzialalnosci zawodowej

KP6_UW17

potrafi okresli¢ problemy i1 zagrozenia pojawiajace si¢
w czasie procesu technologicznego i dystrybucji
zywno$ci oraz wskaza¢ wlasciwe metody ich
rozwigzywania w warunkach wlasciwych dla
dziatalno$ci zawodowej

RITZP_P6S_UK

komunikowa¢ si¢ z otoczeniem z uzyciem
specjalistycznej terminologii, bra¢ udziat w debacie —
przedstawia¢ i ocenia¢ rdzne opinie i stanowiska oraz
dyskutowa¢ o nich, postugiwac si¢ jezykiem obcym na
poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia
Jezykowego

KP6_UK1

opracowaé prace pisemne i ustne z wykorzystaniem
znajomos$ci jednego ze wspolczesnych jezykow
obcych na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu
Ksztalcenia Jezykowego

KP6_UK2

bra¢ aktywny udziat w debacie, w tym przedstawiac
opracowania i opinie wlasne; by¢ otwarty na poglady
innych os6b oraz ocenia¢ opracowania i zasadno$¢
stanowisk innych uczestnikow dyskusji
z zachowaniem zasad etykiety

KP6_UK3

wykorzysta¢  wiedz¢  pozatechniczng z  nauk
spotecznych i humanistycznych w przygotowywanych
opracowaniach pisemnych | wystgpieniach
publicznych

RITZP_P6S_UO

planowa¢ 1 organizowa¢ prac¢ indywidualng oraz
w zespole, wspoétdziata¢ z innymi osobami w ramach
prac zespotowych (takze 0 charakterze
interdyscyplinarnym)

KP6_UO1

przyjmowaé rdézne role w zespole badawczym lub

projektowym

KP6_UO2

kierowac¢ lub nadzorowac¢ prac¢ zespotu

RITZP_P6S_UU

samodzielnie planowac¢ i realizowa¢ wlasne uczenie si¢
przez cate zycie

KP6_UU1

zaplanowa¢ 1 rozwija¢ swoOj proces uczenia si¢
zgodnie z koncepcja Lifelong Learning

KP6_UU2

pozyskiwa¢ wiedzg 1 umiejetnosci z r6znych zrodet




KOMPETENCJE SPOLECZNE

: absolwent jest gotow do

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych krytycznej oceny posiadanej wiedzy w kontekscie
tre$ci, uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu rozwoju dyscypliny technologia zywnosci i zywienia,
probleméw poznawczych 1 praktycznych oraz KP6_KK1 zmian jezyka branzowego (roOwniez obcego) oraz
zasiegania opinii ekspertow w przypadku trudnosci innych, pozatechnicznych uwarunkowan
RITZP P6S KK z samodzielnym rozwigzaniem problemu \’Ny'konngnia zawodu' . _ I
- - swiadome;j odpowiedzialnos$ci za jakosé
produkowanej zywnos$ci, prawidlowego znakowania
KP6_KK2 zywnosci 1 rekomendowanego sposobu zywienia oraz
konsultowania przypadkow kryzysowych
z ekspertami w zawodzie
wypehiania zobowigzan spotecznych, swiadomego wplywania na dziatalno$¢ firmy i jako$¢
wspotorganizowania dziatalno$ci na rzecz $rodowiska produkowane;j Zywnosci poprzez potrzeby
spotecznego, inicjowania dziatlan na rzecz interesu KP6_KO1 zywieniowe okreslonych grup ludno$ci oraz
publicznego, mys$lenia 1 dzialania w  sposob $wiadomego rozwigzywania probleméw
przedsigbiorczy surowcowych, technicznych i technologicznych
R/TZP_P6S_KO dostrzegania probleméw zwigzanych z prawidtowsg
organizacja 1 realizacja pracy (zarOwno w ramach
KP6_KO2 dzialalnosci organizacyjnej, dziatalnoSci na rzecz
interesu publicznego jak i dziatan innowacyjnych
W przemysle)
KP§ KO3 organizowania i realizowania projektéw spolecznych
- majacych na celu poprawe jakosci zycia
odpowiedzialnego pehienia r6l zawodowych, w tym: przestrzegania zasad etyki zawodowej oraz
— przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania KP6_KR1 wymagania szacunku dla tych zasad od innych
tego od innych, — —
RITZP_PBS KR | _ dbatosei o dorobek i radycie zawod. po_KRe | (PR | upovszechniania prektycznego dorobk
KP6 KR3 profesjonalnego wykonywania zawodu i realizowania
- zasad dobrych praktyk




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

Kod skladnika

opisu
oclrli;?ei;??t/;gﬁ; Opis charakterystyk drugiego stopnia Symbol N _
PRK prowadzacych efektow uczenia si¢ Polskiej Ramy Kwalifikacji _ efektu Tres¢ efektu kierunkowego
do uzyskania kierunkowego
kompetencji
inzynierskich
WIEDZA: absolwent zna i rozumie
podstawowe  zjawiska z  zakresu  mechaniki,
hydrodynamiki, termodynamiki, elektrodynamiki
KP6_WG4 ioptyki oraz metody wyznaczania wielkosci
fizycznych wykorzystywanych w technologii
zywnosci i ocenie stanu odzywienia
zasady budowy 1 dzialania podstawowych maszyn
KP6_WG12 I urzadzen stosowanych w przemysle spozywczym
InzP_P6S_WG . i w obiektach gastronomicznych
- - podstawowe procesy zachodzace w cyklu zycia - —
urzadzen, obiektow 1 systemow technicznych zasady wykonywama podstawowygh obhgz en
KP6_WG5 procesowych zwigzanych z bilansowaniem strumieni
masy i energii oraz kinetyki procesow
wlasciwosci  materiatow konstrukcyjnych, zasady
KP6_WG8 wykonywania pomiardw przemystowych, a takze
podstawowe zasady rysunku technicznego
zastosowania praktyczne zdobytej wiedzy z zakresu
KP6_WG14 przechowalnictwa 1 przetwoérstwa Zywnosci w
przysztej dzialalno$ci zawodowe;j
odstawowe zasady tworzenia i rozwoju roznych form pOdStaWO\.Ne zasady _projektowania_ _ciqg()w
InzP_P6S_WK p Y d y KP6_WK4 technologicznych wraz z ich umaszynowieniem dla

indywidualnej przedsigbiorczos$ci

wybranych branz przemystu spozywczego 1 obiektow




gastronomicznych

potrzebe  podejmowania  dziatah  zwigzanych
KP6_WK7 Z organizacja przedsigwzig¢ gospodarczych oraz
okreslaniem zrédet ich finansowania
planowa¢ 1 przeprowadza¢ eksperymenty, w tym zaplanowa¢ eksperyment oraz stosowa¢ do jego
pomiary 1 symulacje komputerowe, interpretowac KP6_UW16 przeprowadzania 1 interpretacji wynikow metody
uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski przy identyfikacji i statystyczne i symulacje komputerowe
formutowaniu specyfikacji zadan inzynierskich oraz ich stosowa¢  metody 1  urzadzenia  pomiarowe
rozwigzywaniu: KP6_UW17 | dostosowane do potrzeb technologa zywno$ci i
— wykorzystywa¢ metody analityczne, symulacyjne i Zywienia
eksperymentalne, dostrzega¢ wplyw dziatan inzynierskich Iacznie
— dostrzegac¢ ich aspekty systemowe i pozatechniczne, KP6 UW18 z aspektami  etyki zawodowej na  otoczenie,
w tym aspekty etyczne - funkcjonowanie obiektow, jako$¢ zZywnosci 1 stan
— dokonywa¢  wstepnej  oceny  ekonomicznej srodowiska naturalnego
proponowanych rozwigzan i podejmowanych dziatan formulowac¢ zatozenia i opracowa¢ wg nich projekty
inzynierskich, KP6_UW19 obiektow technicznych — stosujac  odpowiednie
dokonywa¢ krytycznej analizy sposobu funkcjonowania metody, techniki, narzedzia i materiaty
InzP P6S UW istniejacych rozwigzan technicznych 1 oceni¢ te analizowac sktad 'chemiczny, vﬂas’ciwoéc?
- = rozwigzania, sensoryczne, fizykochemiczne surowcoéw 1 zZywnosci
projektowaé¢ — zgodnie z zadanag specyfikacja — oraz KP6_UWG6 oraz stan mikrobiologiczny z wykorzystaniem
wykonywa¢ typowe dla kierunku studidéw proste urzadzen 1 aparatow typowych dla przemystu
urzadzenie, obiekty, systemy lub realizowa¢ procesy, spozywczego 1 laboratoriow kontroli jakosci
uzywajac odpowiednio dobranych metod, technik, zaprojektowa¢ wyposazenie w $rodki techniczne dla
narzg¢dzi 1 materiatow okreslonej branzy przemystu spozywczego oraz
: ) . o KP6_UW?7 ; " L.
rozwigzywa¢  praktyczne  zadania  inZynierskie - okresli¢ sposob weryfikacji poprawnosci
wymagajace korzystania ze standardow 1 norm proponowanego rozwigzania
inzynierskich oraz stosowania technologii wtasciwych zaprojektowa¢ podstawowe elementy dokumentacji
dla kierunku studiow, wykorzystujac do$wiadczenie KP6_UWS systeméw zarzadzania jakoscig i1 bezpieczenstwem
zdobyte w $rodowisku zajmujacym si¢ zawodowo Zywnosci
dzialalnoécig inzynierska, wykorzystywa¢ zdobyte opracowa¢  analize¢ = ekonomiczng procesu
w srodowisku zajmujacym si¢ zawodowo dziatalnoscig KP6_UW9 produkcyjnego dla wybranego przedsigbiorstwa

inzynierskg do$wiadczenie zwigzane z utrzymaniem

Zywnosciowego




urzadzen, obiektow i systemow typowych dla kierunku
studiow

KP6_UW17

potrafi okresli¢ problemy i zagrozenia pojawiajace si¢
w czasie procesu technologicznego i dystrybucji
zywno$ci oraz wskaza¢ wlasciwe metody ich
rozwigzywania ~ w warunkach  witasciwych  dla
dziatalnos$ci zawodowej




7. Objasnienie oznaczen:

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

R/TZP_P6S

InzP_P6S

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

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

wW — kategoria wiedzy, w tym:

G (po W) — podkategoria zakres i gigbia,

K (po W) — podkategoria kontekst,

U — kategoria umiejgtnosci, 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 V) — 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)
P (przed podkresinikiem)
6

kierunkowe efekty uczenia si¢
profil praktyczny
studia pierwszego stopnia

Oznaczenia dziedzin nauki i dyscyplin naukowych oraz artystycznych

R/TZ — dziedzina nauk rolniczych/dyscyplina naukowa technologia zywno$ci

| zywienia




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 0 sztuce/NSz

Dziedzina nauk inzynieryjno-
technicznych/IT

1) architektura i urbanistyka/AU

2) automatyka, elektronika i elektrotechnika/AE

3) informatyka techniczna i telekomunikacja/IT

4) inzynieria biomedyczna/IB

5) inzynieria chemiczna/lIC

6) inzynieria ladowa i transport/IL

7) inzynieria materiatowa/IM

8) inzynieria mechaniczna/IMC

9) inzynieria Srodowiska, gornictwo i energetyka/lISG

Dziedzina nauk medycznych i nauk o
zdrowiu/M

1) nauki farmaceutyczne/NF

2) nauki medyczne/NM

3) nauki o kulturze fizycznej/NKF

4) nauki 0 zdrowiu/NZ

Dziedzina nauk rolniczych/R

1) nauki le§ne/NL

2) rolnictwo i ogrodnictwo/RO

3) technologia Zywno$ci 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 i sSrodowisku/NZ

Dziedzina nauk teologicznych/TL

nauki teologiczne/NT




Dziedzina sztuki/SZ

1) sztuki filmowe i teatralne/SFT

2) sztuki muzyczne/SM

3) sztuki plastyczne i konserwacja dziet sztuki/SP




Zatacznik Nr 2 do Uchwaly Nr 482 Senatu UWM
w Olsztynie z dnia 26 kwietnia 2019 roku

TRESCI KSZTALCENIA

Kierunek studiéw: technologia zywnosci 1 zywienie cztowieka

Poziom studiow: studia pierwszego stopnia - inzynierskie

Profil ksztalcenia: praktyczny

Forma studiow: stacjonarne

Wymiar ksztalcenia: 7 semestrow

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

CHARAKTERYSTYKA TRESCI KSZTALCENIA — GRUPY TRESCI

LWYMAGANIA OGOLNE

1. Repetytorium

1.1. Repetytorium z chemii

Cel ksztafcenia: Utrwalenie podstaw chemii nieorganicznej. Powtérzenie wiedzy ze szkoty
Sredniej: nazewnictwa 1  wlasciwo$ci  nieorganicznych zwigzkéw  chemicznych.
Czasteczkowego 1 jonowego zapisu reakcji: zobojetniania, hydrolizy, strgcania osadow,
utleniania 1 redukcji. Obliczenia w zakresie stezen roztworéw. Obliczanie pH roztwordw.
Umiejetno$¢ rozwigzywania zadan rachunkowych z zakresu analizy ilo$ciowe;.
Przygotowanie do sprawdzian6éw i egzaminu koncowego.

Tresci merytoryczne: Klasyfikacja 1 nazewnictwo zwigzkow nieorganicznych. Dysocjacja
elektrolityczna kwasow zasad 1 soli. Reakcje zachodzace w roztworach wodnych w zapisie
jonowym: zobojetnianie, hydroliza, strgcanie osadoéw. Wiasciwosci amfoteryczne tlenkow
i wodorotlenkow wybranych pierwiastkow. Bilansowanie reakcji utleniania i redukcji.
Stezenia roztworow: procent wagowy, stezenie molowe, stezenie wyrazone w jednostkach
ppm. Rozcienczanie i zat¢zanie roztworow. Mieszanie roztworOw tej samej substancji o
roznym stezeniu. Analiza wagowa. Obliczenia dotyczace iloczynu rozpuszczalnosci.
Obliczenia pH stabych i mocnych kwasoéw 1 zasad oraz mieszanin buforowych. Zadania
rachunkowe zwigzane z chemiczng analizg iloSciowa: alkacymetria, kompleksometria,
manganometria. Rozwigzywanie zadan egzaminacyjnych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady nazewnictwa, podzial 1 wlasciwosci zwigzkoéw
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 i1 okres§la¢ ich whasciwosci chemiczne,
wykonac obliczenia chemiczne w zakresie roznych stezeh roztwordw oraz wybranych analiz
chemicznych.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozwijania swoich umiejetnosci 1 ksztatcenia sie
przez cale zycie.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

1.2. Repetytorium z fizyki

Cel ksztailcenia: Przypomnienie, powtdrzenie i utrwalenie podstaw fizyki. Przygotowanie do
realizacji przedmiotu fizyka na Wydziale Nauki o Zywnosci.

Tresci merytoryczne: Ruch, jego powszechnos¢ 1 wzglednos¢. Oddziatywania w przyrodzie.
Wiasciwosci 1 budowa materii. Uklady makroskopowe 1 mikroskopowe. Elementy
hydrostatyki 1 hydrodynamiki. Podstawy termodynamiki. Ruch drgajacy 1 falowy.
Elektrostatyka, prad elektryczny, magnetyzm. Fale elektromagnetyczne. Optyka
geometryczna i falowa. Elementy fizyki jadrowe;j. Jedno$¢ mikro- i makro-swiata.



Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): konieczno$¢ usystematyzowania wiedzy z fizyki pozwalajace na
lepszy odbior tresci przedmiotu fizyka realizowanego na poszczego6lnych kierunkach studiow
na Wydziale Nauki o Zywnosci.

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

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

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad.

1.3. Repetytorium z matematyki

Cel ksztafcenia: Przekazanie podstawowej wiedzy z zakresu matematyki szkolnej.
Rozwinigcie umiejetnosci zastosowania wzorow 1 wilasnosci matematycznych podczas
rozwigzywania zadan. Rozwinigcie umiej¢tnosci wyszukiwania potrzebnych wzoréw
matematycznych, pochodzacych z réznych zrdodet.

Tresci merytoryczne: Powtorzenie wiadomosci z podstaw logiki i algebry zbiorow. Wzory
skroconego mnozenia, przeksztalcanie wyrazen algebraicznych, dwumian Newtona. Pojecie
funkcji, iniekcja, surjekcja, bijekcja, funkcja odwrotna. Przypomnienie i uzupelnienie
informacji dotyczacych podstawowych funkcji matematycznych: liniowej, kwadratowe;,
wielomianowej,  wymiernej,  wykladniczej, logarytmicznej,  trygonometrycznych.
Rozwigzywanie rownan 1 nierowno$ci: liniowych, kwadratowych, wielomianowych,
wymiernych, wykladniczych, logarytmicznych, trygonometrycznych. Ciagi liczbowe — ciag
arytmetyczny, geometryczny.

Efekty uczenia sig:

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

Umiejetnosci (potrafi): rozwiaza¢ zadania z matematyki, wykorzystujac poznang wiedzg.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): wyszukiwania niezbednych informacji, wzorow
matematycznych, pochodzacych z r6znych zrodel, np. tablic matematycznych, podrecznikdw.
Forma prowadzenia zajec¢: wyklad.

2. Technologie informacyjne

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy nt.: problematyki zwigzanej z przetwarzaniem informacji
jako systemow ,,czlowiek-maszyna”. Zapoznanie studentéw ze struktura, narzgdziami
i ustugami technologii informacyjnych. Nabycie umiejetnosci praktycznego i efektywnego
wykorzystania oprogramowania komputerowego w celu korzystania z uslug w sieciach
informatycznych, pozyskiwania i przetwarzania informacji. Wyksztalcenie u studenta
swiadomosci potrzeby ciagltego uczenia si¢ 1 wykorzystywania technologii informacyjnej do
poszerzania wtlasnej wiedzy 1 zainteresowan w powigzaniu z innymi dziedzinami wiedzy
I aktywnosci ludzkiej. Przygotowanie studenta do aktywnego zycia i funkcjonowania
W nowoczesnym spoteczenstwie informacyjnym.

Tresci merytoryczne: Tworzenie dokumentow tekstowych przy zastosowaniu edytora tekstu
obejmuje m.in. redagowanie dokumentow tekstowych (wpisywanie, poprawianie,
autokorekta, formatowanie, osadzanie obiektow w tekscie, tworzenie list, naglowki, sekcje,
numerowanie stron, tworzenie tabel, edycja rownan matematycznych, tabulatory, kolumny,
style 1 szablony, podglad wydruku) oraz prace z wielostronicowymi dokumentami (tworzenie
przypisow, zaktadek, hipertaczy, spisow tresci, bibliografia, indeksow, spisow rysunkow).
Wprowadzenie do arkusza kalkulacyjnego obejmuje zapoznanie z: wybranymi operacjami
koniecznymi do utworzenia arkusza kalkulacyjnego, tworzeniem tabel 1 wykreséw
przestawnych, modytfikacja danych 1 uktadu tabel przestawnych, import danych zewnetrznych
do tabeli przestawnej, wpisywaniem formut, adresowaniem wzglednym i1 bezwzglednym,
wykorzystaniem wybranych funkcji matematycznych, logicznych i statystycznych, graficzng
prezentacja danych, formatowanie wykresow. Tworzenie prezentacji multimedialnych za
pomoca aplikacji Power Point: Zasady projektowanie prezentacji, osadzanie grafiki, dzwieku,
animacji, dodawanie hipertaczy, 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 wtasnosci
przemystowej i prawa autorskiego oraz obejmujgce mozliwosci pozyskiwania i przetwarzania
informacji; zasady obstugi: arkuszy kalkulacyjnych, edytoréw tekstu, narzedzi prezentacji
i grafiki inzynierskiej, umozliwiajace realizacj¢ wsparcia informatycznego dziatalno$ci
ludzkiej w sferze naukowe;j, spotecznej i gospodarczej.

Umiejetnosci (potrafi): obshugiwa¢ komputer oraz urzadzenia multimedialne stuzace do
prezentacji; uzywa¢ programy uzytkowe do tworzenia, edycji, formatowania,
przechowywania 1 drukowania dokumentéw; wykorzysta¢ zaawansowane funkcje edytora
tekstu oraz arkusza kalkulacyjnego do przeprowadzania podstawowych analiz statystycznych,
przygotowania budzetéw, sporzadzania tabel, wykresoOw/raportow, do gromadzenia i
wyszukiwania danych.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): ciagltego doksztalcania 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: éwiczenia.

3. Jezyk obcey 1

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy o strukturze gramatycznej jezyka obcego, podstawowym
stownictwie i mozliwos$ci zastosowania praktycznego 1 zawodowego.

Tresci merytoryczne: Wprowadzenie 1 wyéwiczenie materialu leksykalno-gramatycznego,
umozliwiajacego przygotowanie do komunikacji w jezyku obcym, w zakresie tematycznym
dotyczacym zaré6wno zycia codziennego, jak 1 wybranych elementow jezyka
specjalistycznego. Zapoznanie z obyczajami i kulturg krajow obcojezycznych w celu nie tylko
poszerzania wiedzy i ¢wiczenia odpowiednich nawykow jezykowych, ale tez rozwijania
ciekawosci, otwartosci i tolerancji. Prezentowanie rozmaitych metod uczenia si¢, zachecanie
do samooceny, samodzielnego poszukiwania prawidlowosci jezykowych 1 formulowania
regut. Roznorodno$¢ form pracy (indywidualna, w parach, w grupach) i typoéw zadan
pozwalajacych na uwzglednienie w procesie nauczania indywidualnych uzdolnien i cech
charakteru studentow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): stowa/wyrazenia wykorzystywane w danym jezyku, strukture
gramatyczng dla danego poziomu jezykowego.

Umiejetnosci (potrafi): komunikowa¢ si¢ w jezyku obcym zgodnie z wymaganiami
okreslonymi dla danego poziomu jezykowego.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): doskonalenia komunikacji w jezyk obcym.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

4. Jezyk obcy 11

Cel ksztalcenia: Nabycie umiejetnosci jezykowych pozwalajagcych na rozumienie
obcojezycznych tekstow pisanych i méwionych, biegle porozumiewanie si¢ w mowie i pi$mie
oraz wyksztalcenie postaw stuzgcych rozwijaniu umiejgtnosci pracy wilasnej, w zakresie
doskonalenia umiej¢tnosci jezykowych.

Tresci merytoryczne: Wprowadzenie 1 wycwiczenie materiatu leksykalno-gramatycznego,
umozliwiajacego przygotowanie do komunikacji w jezyku obcym na poziomie docelowo B2,
w zakresie tematycznym dotyczacym zaroOwno zycia codziennego, jak 1 wybranych
elementow zycia zawodowego, np. przedstawianie si¢, opis cztowieka, rodzina, kariera
zawodowa, codzienne obowigzki domowe, przyzwyczajenia domownikoéw, wykroczenia,
orientacja w miescie, opisywanie miejsc i budynkow, weekend, wspomnienia z dziecinstwa i
szkoly, czas wolny, system edukacji 1 szkolnictwa wyzszego, podroze, planowanie
przysztosci, zakupy, restauracja, nowinki technologiczne, zdrowie, ekologia, media, minione
szanse i mozliwosci, tryb przypuszczajacy, formy czasowe, strona bierna, mowa zalezna;
zapoznanie z obyczajami 1 kulturg krajow danego obszaru jezykowego w celu nie tylko
poszerzania wiedzy 1 ¢wiczenia odpowiednich nawykéw jezykowych, ale tez rozwijania



ciekawosci, otwarto$ci 1 tolerancji; prezentowanie rozmaitych metod uczenia si¢, zachecanie
do samooceny, samodzielnego poszukiwania prawidtowosci jezykowych i formulowania
regul; réznorodnos¢ form pracy (indywidualna, w parach, w grupach) 1 typéw zadan
pozwalajacych na uwzglednienie w procesie nauczania indywidualnych uzdolnien i cech

charakteru  studentow. Wprowadzenie iwyéwiczenie podstawowej terminologii
specjalistycznej z zakresu danego kierunku studiow.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): struktur¢ gramatyczng jezyk obcy na poziomie docelowym B2,
w zakresie tematycznym dotyczacym zycia codziennego i wybranych obszaréw wiedzy
specjalistycznej.

Umiejetnosci (potrafi): postugiwac si¢ jezykiem obcym na poziomie docelowym B2.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do0): samoksztalcenia 1 samodoskonalenia
w wykorzystywaniu jezyka obcego.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

5. Jezyk obcy 111

Cel ksztalcenia: Nabycie umiejetnosci jezykowych pozwalajacych na rozumienie
obcojezycznych tekstow pisanych i méwionych, biegle porozumiewanie si¢ w mowie i pisSmie
oraz wyksztalcenie postaw stuzgcych rozwijaniu umiejetnosci pracy wilasnej, w zakresie
doskonalenia umiej¢tnosci jezykowych.

Tresci merytoryczne: Wprowadzenie 1 wycéwiczenie materialu leksykalno-gramatycznego
umozliwiajacego przygotowanie do komunikacji w jezyku obcym na poziomie docelowo B2
w zakresie tematycznym dotyczacym zarowno zycia codziennego jak i wybranych elementow
zycia zawodowego, np. przedstawianie si¢, opis czlowieka, rodzina, kariera zawodowa,
codzienne obowigzki domowe, przyzwyczajenia domownikOw, wykroczenia, orientacja
W miescie, opisywanie miejsc 1 budynkéw, weekend, wspomnienia z dziecinstwa i szkoty,
czas wolny, system edukacji i szkolnictwa wyzszego, podrdze, planowanie przysziosci,
zakupy, restauracja, nowinki technologiczne, zdrowie, ekologia, media, minione szanse i
mozliwosci, tryb przypuszczajacy, formy czasowe, strona bierna, mowa zalezna; zapoznanie z
obyczajami 1 kulturg krajow danego obszaru jezykowego w celu nie tylko poszerzania wiedzy
1 ¢wiczenia odpowiednich nawykow jezykowych, ale tez rozwijania ciekawosci, otwartosci 1
tolerancji; prezentowanie rozmaitych metod uczenia si¢, zachgcanie do samooceny,
samodzielnego poszukiwania prawidlowosci jezykowych 1 formutowania regul; r6znorodnosé
form pracy (indywidualna, w parach, w grupach) i typow zadan pozwalajacych na
uwzglednienie w procesie nauczania indywidualnych uzdolnien i1 cech charakteru studentow.
Wprowadzenie i wyéwiczenie podstawowej terminologii specjalistycznej z zakresu danego
kierunku studiow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): strukture gramatyczng jezyka obcego na poziomie docelowym B2
w zakresie tematycznym dotyczacym zycia codziennego i1 wybranych obszaréw wiedzy
specjalistycznej.

Umiejetnosci (potrafi). postugiwac si¢ jezykiem obcym na poziomie docelowym B2, w tym
wykorzysta¢ stownictwo specjalistyczne.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). samoksztalcenia 1 samodoskonalenia
W wykorzystywaniu jezyka obcego.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

6. Jezyk obcy IV

Cel ksztalcenia: Nabycie umiejetnosci jezykowych pozwalajagcych na rozumienie
obcojezycznych tekstow pisanych i méwionych, biegle porozumiewanie si¢ w mowie i pisSmie
oraz wyksztalcenie postaw stuzgcych rozwijaniu umiejgtnosci pracy wiasnej, w zakresie
doskonalenia umiejetnosci jezykowych.

Tresci merytoryczne: Wprowadzenie 1 wycwiczenie materiatu leksykalno-gramatycznego,
umozliwiajacego przygotowanie do komunikacji w jezyku obcym na poziomie docelowo B2,
w zakresie tematycznym dotyczacym zarowno zycia codziennego, jak i wybranych



elementéow zycia zawodowego, np. przedstawianie si¢, opis cztowieka, rodzina, kariera
zawodowa, codzienne obowigzki domowe, przyzwyczajenia domownikow, wykroczenia,
orientacja w miescie, opisywanie miejsc i budynkow, weekend, wspomnienia z dziecinstwa i
szkoty, czas wolny, system edukacji i1 szkolnictwa wyzszego, podroze, planowanie
przysztosci, zakupy, restauracja, nowinki technologiczne, zdrowie, ekologia, media, minione
szanse 1 mozliwo$ci, tryb przypuszczajacy, formy czasowe, strona bierna, mowa zalezna;
zapoznanie z obyczajami i1 kulturg krajéw danego obszaru jezykowego w celu nie tylko
poszerzania wiedzy i ¢wiczenia odpowiednich nawykow jezykowych, ale tez rozwijania
ciekawosci, otwarto$ci 1 tolerancji; prezentowanie rozmaitych metod uczenia si¢, zachgcanie
do samooceny, samodzielnego poszukiwania prawidlowosci jezykowych i formulowania
regul; réznorodnos¢ form pracy (indywidualna, w parach, w grupach) 1 typéw zadan
pozwalajacych na uwzglednienie w procesie nauczania indywidualnych uzdolnien i cech

charakteru  studentow.  Wprowadzenie i wycwiczenie podstawowej  terminologii
specjalistycznej z zakresu danego kierunku studiow.
Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): struktur¢ gramatyczng jezyka obcego na poziomie docelowym B2,
w zakresie tematycznym dotyczacym zycia codziennego oraz terminologi¢ specjalistyczng
z zakresu studiowanego kierunku.

Umiejetnosci (potrafi): postugiwac si¢ jezykiem obcym na poziomie docelowym B2, w tym
wykorzysta¢ stownictwo specjalistyczne.

Kompetencje  spoleczne (jest gotow do): samoksztalcenia 1 samodoskonalenia
w wykorzystywaniu jezyka obcego.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

7. Przedmioty ogélnouczelniane - grupa |, 11

7.1. Ekonomia

Cel ksztalcenia: Celem wyktadéw jest zapoznanie studentow z problemami i mechanizmami
funkcjonowania gospodarstw domowych, przedsiebiorstw oraz gospodarki jako catosci.
Tresci merytoryczne. Wprowadzenie do ekonomii, gléwne 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 i1 polityka monetarna, inflacja, rynek pracy i bezrobocie, cykl
koniunkturalny, handel zagraniczny, procesy integracyjne na $wiecie, finanse
migdzynarodowe.

Efekty uczenia sig:

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 potrzebe uczenia si¢ przez cate zycie

Forma prowadzenia zajec: wyktad.

7.2. Prawo

Cel ksztatcenia: Zapoznanie studentow z systemem prawa w RP

Tresci merytoryczne. Podstawowe zagadnienia z teorii prawa. Systemem prawa w RP.
Poszczegdlne gatezie prawa.. Zrédta prawa. Stosowanie prawa i jego interpretacja.

Efekty uczenia sie:

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

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

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). rozpoznania obszaréw prawnych w dziatalnosci
gospodarcze] oraz taczenia wiedzy prawniczej i praktyki zwigzanej z poszczegdlnymi
gateziami prawa.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad.

7.3. Filozofia



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

Tresci merytoryczne: Wprowadzenie do zagadnien filozofii - zrédta myslenia filozoficznego -
pojecie filozofii - przedmiot filozofii - koncepcje filozofii. Teoria poznania - subiektywno$¢
a obiektywno$¢ poznania - klasyczne i nieklasyczne, wzorce poznania - cziowick jako
podmiot poznania - spor o poznawalnos$¢ $wiata - spor o drogi i mozliwosci poznania problem
natury prawdy; klasyczna i nieklasyczne koncepcje prawdy. Teoria bytu - gldowne koncepcje
ontologii - podstawowe pojgcia teorii bytu - gtdwne spory ontologiczne. Filozofia cztowieka -
zakres problemowy antropologii filozoficznej - natura/kultura/cywilizacja. Etyka - aksjologia
jako podstawa etyki - etyka a moralno$¢ - historyczny rozwdj problematyki etycznej -
struktura moralnosci - spor o natur¢ wartosci - problem Kryteriéw etycznych - wspoétczesne
problemy etyczne - dziaty problemowe filozofii.

Efekty uczenia sig:

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

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

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad.

7.4. Pierwsza pomoc przedmedyczna

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

Tresci merytoryczne: Zarys anatomii i fizjologii cztowieka w aspekcie udzielania pierwszej
pomocy — BLS, ALS i AED. Postgpowanie ratunkowe w wybranych jednostkach
chorobowych. Postepowanie dorazne w urazach, krwotokach 1 zlamaniach, a takze
W wybranych zagrozeniach §rodowiskowych. Specyfika zabiegéw ratujacych zycie u dzieci,
najczestsze zachorowania. Resuscytacja kragzeniowo oddechowa 1 postgpowanie ratunkowe
u dzieci. Stany zagrozenia zycia w wybranych jednostkach chorobowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe zagadnienia dotyczace anatomii, fizjologii cztowieka,
a takze sekwencje postepowan ratunkowych w wybranych jednostkach chorobowych.
Umiejetnosci  (potrafi): wykorzysta¢ zdobyta wiedz¢ w cel wudzielenia 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 zajec: wyktad.

7.5. Poprawna polszczyzna w praktyce

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

Tresci merytoryczne. Przedmiot obejmuje zagadnienia dotyczace podstawowych pojec
z zakresu kultury jezyka ('norma’, 'innowacja jezykowa', 'btad jezykowy', 'uzus'), poprawnego
akcentowania wyrazow, odmiany trudniejszych lekseméw oraz nazwisk, uzywania
liczebnikow. Analiza wypowiedzi ustnych oraz pisemnych pod katem poprawnosci
gramatycznej i leksykalnej oraz konstruowanie spdjnych i logicznych komunikatow.

Efekty uczenia sie:

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

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

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

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

8. Techniki tworczego myslenia



Cel ksztalcenia: Prezentacja mozliwosci zastosowania technik tworczego myslenia
W grupowym rozwigzywaniu problemdéw, opracowywaniu nowych produktéw i
przygotowanie studentow do udziatu (jako uczestnik i lider) w pracy grupy kreatywne;.
Nabycie umieje¢tnosci prezentacji wiasnych pogladdéw przez studenta, wspdtpracy w grupie,
ksztalcenie umiejetnosci argumentowania swoich pogladow i1 otwartosci na pomysty innych
oraz kreatywnego podejécia do problemu.

Tresci merytoryczne: Ogolne zasady planowania 1 przeprowadzania sesji kreatywnych,
zapoznanie uczestnikow z  mozliwosciami  zastosowania  technik  kreatywnych
W rozwigzywaniu problemow, opracowywaniu nowych produktow oraz celami, sposobami
przeprowadzania zaj¢¢ i ich umiejscowienia w przebiegu sesji kreatywnej, zaletami
i ograniczeniami techniki Design Thinking. Sktad i dynamika funkcjonowania grupy
kreatywnej. Empatia (sposoéb prowadzenia wywiadu, analiza potrzeb uzytkownika,
wykorzystanie narzegdzi, tj.: obserwacja, wywiad, tworzenie obrazu persony, moodboard,
tworzenie mapy empatii); diagnoza potrzeb i generowanie pomystow; tworzenie prototypow
2D i 3D oraz ich testowanie.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia dotyczace tworzenia obszaru niezb¢dnego do kreatywne;j
pracy, tworzenia zespoldéw, moderowania pracy grupy oraz podstawowe narze¢dzia
wykorzystywane do: okreslenia potrzeb uzytkownika, tworzenia pomystow i ich selekcji,
budowy prototypow.

Umiejetnosci (potrafi): wykorzysta¢ poznane technik i tworzy¢ nowe rozwigzania lub
ulepsza¢ juz istniejace, dokona¢ oceny nowych pomystéw pod katem ich szans na sukces
rynkowy, wykorzystywa¢ wiedz¢ do podejmowania nowych wyzwan zawodowych,
rozstrzygania dylematoéw pojawiajacych sie¢ w pracy zawodowe;.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): kreatywnosci w pracy zespotowej, generowania duzej
liczby pomystow, sprawnego komunikowania si¢ z otoczeniem, okre$lenia priorytetow
W realizowanym zadaniu okre§lonym przez grupe, pracy w grupie 1 kierowania pracg innych,
wykazujac odpowiedzialno$¢ za realizowane prace.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

9. Wychowanie fizyczne 1, 2

Cel ksztalcenia: Zapoznanie studentow z podstawowymi pojeciami, strukturg oraz
pisSmiennictwem z zakresu kultury fizycznej. Uzyskanie wiedzy 1 umiejetnosci do
samodzielnego prowadzenia zaje¢ z elementami gier 1 zabaw zespotowych oraz sportow
indywidualnych.

Tresci merytoryczne: Doskonalenie umiejetnosci ruchowych, techniki i taktyki sportow
druzynowych, sportéw indywidualnych oraz zabaw ruchowych. Autorskie programy zajec¢
z elementami wychowania fizycznego, sportu, rekreacji, aktywnosci pro zdrowotnej. Pomiar
sprawnosci fizycznej: testy sprawno$ciowe.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): pozytywny wpltyw ¢wiczen fizycznych na organizm cztowieka oraz
sposoby podtrzymania zdrowia 1 sprawnos$ci fizycznej. Wie w jaki sposob zorganizowac
indywidualne zajecia o charakterze rekreacyjnym.

Umiejetnosci (potrafi): ma umiejetnosci ruchowe przydatne w podnoszeniu sprawnosci
fizycznej oraz w rekreacyjnym uprawianiu wybranej dyscypliny. Potrafi bezpiecznie
korzysta¢ z obiektow 1 urzadzen sportowych oraz sedziowaé rywalizacje w rekreacyjnej
formie uprawianej dyscypliny.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wspotdziatania z innymi uczestnikami zaje¢, ma
umiej¢tnosci  szybkiego komunikowania si¢ oraz odpowiedzialno$ci za wykonywanie
wyznaczonych zadan, stosowania zasad bezpieczenstwa obowigzujace na obiektach krytych/
hale sportowe, ptywalnie/ i odkrytych/boiska, korty i stadiony/ oraz przepisy w wybranej grze
sportowej lub rekreacyjnej.

Forma prowadzenia zajeé: wychowanie fizyczne.



I.GRUPA TRESCI PODSTAWOWYCH

1. Rysunek techniczny

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy z teorii rzutowania i geometrii wykreslnej z zakresie
rzutowania punktu prostej i ptaszczyzny. Rysowanie przekrojéw i kltadow czgsci maszyn.
Nabycie umiejetnosci wykonywania rysunku technikami komputerowymi.

Tresci merytoryczne: Rzuty prostokatne punktu prostej i ptaszczyzny na dwie i trzy rzutnie,
elementy przynalezne. Rzuty prostokatne modeli przestrzennych. Rzutowanie z uzyciem
przekrojow 1 uktadow czgsci maszyn. Rzuty aksonometryczne. Wymiarowanie.
Wykonywanie rysunkéw komputerowych w aplikacji Mega Cad 2015.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): oraz rozwigzuje proste zadania inzynierskie dotyczgce potozenia
prostej, punktu i plaszczyzny w przestrzeni metodami geometrii wykreslnej oraz dobiera
optymalng liczbe rzutdw 1 niezb¢dnych wymiaréw do wykonania rysunku wykonawczego
prostych czesci maszyn.

Umiejetnosci (potrafi): projektowaé i wykonywaé rysunki bryl i czg$ci maszyn, metoda
szkicowania i za posrednictwem aplikacji komputerowe;.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wspotpracy w zespole, przyjmujac w nim roézne role,
jest gotow ponie$¢ konsekwencje (takze przykre) wilasnego i zespolowego dziatania oraz
rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cate zycie (doksztatcania i samodoskonalenia).

Forma prowadzenia zajeé: éwiczenia praktyczne.

2. Prowadzenie dzialalnosci gospodarczej

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

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

Efekty uczenia sie:

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

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

Forma prowadzenia zajec: ¢wiczenia.

3. Maszynoznawstwo

Cel ksztatcenia: Celem ksztalcenia jest zapoznanie studenta z podstawowymi maszynami
przemystu spozywczego jak silniki, pompy, wentylatory, urzadzenia chtodnicze oraz
poznanie sposobow ich dziatania.

Tresci merytoryczne: Podstawy geometrii w rzutowaniu prostokatnym. Elementy wspdlne
| przynalezne w geometrii. Rzutowanie elementow przestrzennych na trzy rzutnie. Maszyny
proste. Podstawy wytrzymatos$ci materiatow. Podstawy termodynamiki technicznej - wstep do
chlodnictwa. Podstawy elektrotechniki przemystowej w zakladach przemyshu spozywczego.
Topologia maszyn przemyshu spozywczego. Podstawy maszynoznawstwa energetycznego
przemystu spozywczego. Materiaty konstrukcyjne. Zasady konstrukcji i eksploatacji maszyn.
Korozja materiatow technicznych i sposoby ochrony.



Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): budowe i wielkosci charakterystyczne maszyn roboczych (silnik,
pompa wentylator, urzadzenie chlodnicze) oraz opisuje zasady ich dziatania.

Umiejetnosci (potrafi): obshugiwa¢ urzadzenia pomiarowe i dokonuje obliczen stosujac
techniki komputerowe.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): organizacji podziatu pracy przy czynnosciach
pomiarowych i doswiadczalnych, i do wspotpracy w zespole.

Forma prowadzenia zajec: wyktad i ¢wiczenia laboratoryjne.

4. Matematyka

Cel ksztalcenia: Przekazanie podstawowej wiedzy w zakresie matematyki wyzszej. Nabycie
umiejetnosci  stosowania narzedzi algebry liniowej 1 analizy matematyczne] do
matematycznego opisu wynikow analiz teoretycznych i do§wiadczalnych.

Tresci merytoryczne:. Podstawy teorii liczb zespolonych. Podstawowe pojecia z zakresu teorii
macierzy. Ogolna teoria Kroneckera-Capellego uktadéw rownan liniowych. Funkcje i1 ich
wlasnosci. Granice ciaggdw. Granice funkcji. Pochodna funkcji i jej zastosowania. Catka
nieoznaczona i 0znaczona oraz jej zastosowania. Podstawy rachunku roézniczkowego funkcji
dwodch zmiennych. Podstawowe wiadomosci na temat réwnan rézniczkowych zwyczajnych.
Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia z zakresu liczb zespolonych, teorii macierzy, teorii
uktadéw réwnan liniowych, rachunku rézniczkowego 1 catkowego funkcji jednej zmiennej,
zastosowania poje¢ rachunku rézniczkowego i1 catkowego do badania funkcji, rachunku
rézniczkowego funkcji wielu zmiennych oraz réwnan rézniczkowych zwyczajnych.
Umiejetnosci  (potrafi): wyszukiwa¢ w dostepnych zrodtach informacji zwigzanych
Z rozwigzywaniem konkretnych probleméw, wykonywaé dziatania na liczbach zespolonych
I macierzach, oblicza¢ wyznaczniki, rozwigzywac¢ uklady rownan liniowych, oblicza¢ granice
funkcji jednej zmiennej, wyznacza¢ pochodne, zastosowa¢ podstawowe metody catkowania,
oblicza¢ pochodne czastkowe funkcji wielu zmiennych, wyznacza¢ ekstrema.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): ciaglego samodoskonalenia 1 podnoszenia
kwalifikacji zawodowych w kontekscie cigglego rozwoju wiedzy technologiczne;j.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad i ¢wiczenia.

5. Chemia ogolna

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt. budowy materii 1 rodzajow wigzan chemicznych.
Wyjasnienie znaczenia wielu metalicznych 1 niemetalicznych pierwiastkow wystepujacych
w uktadach biologicznych. Zapoznanie z procesami chemicznymi takimi jak: hydroliza,
utlenianie 1 redukcja, tworzenie 1 trwato$¢ zwigzkow kompleksowych. Nabycie umiejetnosci
postugiwania si¢ podstawowym sprze¢tem laboratoryjnym. Nabycie umiej¢tnosci sporzadzania
roztworow o okreslonym stezeniu procentowym, molowy. Zjawiska powierzchniowe, sorpcja.
Uktady koloidalne.

Tresci merytoryczne: Budowa materii 1 rodzaje wigzan chemicznych. Znaczenie metalicznych
I niemetalicznych pierwiastkbw wystepujacych w ukladach biologicznych. Procesy
chemiczne: hydroliza, utlenianie i1 redukcja. Stgzenia roztwordéw. Prawo dzialania mas, pH
kwasow, zasad, soli, roztworéw buforowych. Iloczyn rozpuszczalno$ci 1 rozpuszczalnosc.
[losciowe metody miareczkowe: alkacymetria i manganometria. Podstawy chemii
koordynacyjnej; miareczkowanie kompleksometryczne. Twardos¢ wody. Zjawiska
powierzchniowe, sorpcja. Uktady koloidalne.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe zagadnienia z zakresu chemii og6lnej i nieorganicznej,
w tym nomenklatur¢ zwigzkdéw nieorganicznych, wlasciwosci pierwiastkow, rodzaje wigzan
chemicznych.

Umiejetnosci (potrafi): za pomoca rownan reakcji chemicznych przedstawi¢ przebieg
proceséw zachodzacych w roztworach wodnych; postugiwac si¢ terminologig 1 nomenklaturg
chemiczng w zakresie chemii nieorganicznej i ogolnej oraz podstawowymi technikami
laboratoryjnymi, w tym wykona¢ proste analizy chemiczne.



Kompetencje spoteczne (jest gotow do). ponoszenia odpowiedzialnosci (spotecznej,
zawodowej 1 etycznej) za produkcje zywnosci wysokiej jakos$ci, dobrostan zwierzat oraz
ksztaltowanie i stan §rodowiska naturalnego, a takze do samodzielnego i odpowiedzialnego
wykonywania powierzonych zadan, pracy w zespole oraz podnoszenia swoich kwalifikacji.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad 1 ¢wiczenia laboratoryjne.

6. Ekologia i ochrona srodowiska

Cel ksztatcenia: Celem ksztalcenia jest przedstawienie witasciwosci poziomoOw organizacji
zycia, stanowigcych przedmiot zainteresowania ekologii; czynnikdw biotycznych
| abiotycznych oddziatujagcych na osobniki i populacje; etapéw poznania naukowego,
znaczenia eksperymentu i obserwacji w badaniach biologicznych oraz wlasciwej interpretacji
otrzymanych wynikéw. Us$wiadomienie zagrozen cywilizacyjnych oraz przedstawienie
skutkow antropopresji w §rodowisku, roli cztowieka w procesie przeksztatcania srodowiska
przyrodniczego.

Tresci merytoryczne: Ekologia jako dyscyplina w dziedzinie biologii. Wprowadzenie do
metodologii. Holistyczne i transdziedzinowe rozumienie ekologii. Etyka $rodowiskowa.
Hierarchia poziomoéw organizacji zycia. Uklady stanowigce przedmiot zainteresowania
ekologii (od poziomu osobniczego do biosfery). Naturalne zmiany struktury biocenoz:
sukcesja. Dynamika biocenoz. Lokalna bioréznorodno$¢ a stabilno$¢ ekosystemu. Autonomia
ekosystemu. Antropopresja. Emisja substancji i energii. Wptyw antropopresji na podsystem
producentéw (multistres, fitotoksycznos$¢), konsumentow 1 rzedu, pozostatych konsumentoéw
I destruentow. Przejawy antropopresji i jej wplyw na bezpieczenstwo tancucha produkcji
Zywnosci.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): hierarchi¢ pozioméw zycia, proces sukcesji, warunki osiggania
rOwnowagi biocenoz, znaczenie rdéznorodnosci dla funkcjonowania ekosystemu,
antropopresje, multistres, wptyw na sktadowe ekosystemu.

Umiejetnosci (potrafi). sporzadzi¢ oceng srodowiska przyrodniczego, analizowac antropizacje
na podstawie fizjonomii szaty roslinnej, inwentaryzowa¢ przejawy antropopresji, okresla¢
walory rekreacyjne 1 wartos¢ zdrowotng Srodowiska przyrodniczego, ze szczegdlnym
uwzglednieniem obszaréw wiejskich regionu Poétnocno-Wschodniej Polski.

Kompetencje spofeczne (jest gotow do): ponoszenia odpowiedzialnos$ci zawodowej i etycznej
w aspekcie znaczenia stanu $rodowiska przyrodniczego dla zachowania biordznorodnosci
oraz zdrowia czlowieka.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad i ¢wiczenia.

7. Fizyka z elementami biofizyki

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt. zjawisk fizycznych i praw fizycznych stuzacych do
ich opisu ze szczegdlnym uwzglednieniem tych, ktére majg zastosowanie w nauce o
zywnosci. Rozwijanie umiejetnosci i postaw stuzacych samoksztatceniu w zakresie poznania i
mozliwosci zastosowania metod fizycznych. Nabycie umiejetnosci: wykonania prostych
pomiaréow fizycznych, oceny dokltadnosci pomiaréw, precyzyjnego i jasnego opracowania
wynikéw oraz ich dyskusji. Rozwijanie umiejgtnosci pracy w zespole badawczym.

Tresci merytoryczne: Wielko$ci fizyczne, obserwacja, dos$wiadczenie, pomiar, uktad
jednostek. Oddzialywania fundamentalne. Budowa materii. Fizyczne spojrzenie na struktury
biologiczne - rola oddziatywan miedzyczasteczkowych. Rola fizyki w badaniach uktadow
biologicznych. Procesy fizyczne zachodzace w organizmach zywych. Wymiary 1 ksztalt
biomolekut. Dynamika punktu materialnego i bryly sztywnej. Mechanika ptynow - przeptyw
cieczy doskonatej, prawa hydrodynamiki, lepko$¢ cieczy 1 gazdéw, przeptyw cieczy
rzeczywistej. Wlasciwosci sprezyste ciat statych. Teoria kinetyczno-molekularna. Zjawiska na
granicy faz. Transport masy, energii 1 pedu. Elementy termodynamiki — energia wewnetrzna,
wymiana energii mi¢dzy uktadami — praca i ciepto, przemiany termodynamiczne, | i Il zasada
termodynamiki, silniki termodynamiczne i pompy cieplne, entropia, entalpia. Przej$cia
fazowe. Uklady biologiczne jako uklady otwarte. Podstawy elektrodynamiki. Drgania
mechaniczne i elektryczne. Fale mechaniczne i elektromagnetyczne. Podstawy optykKi



geometrycznej i falowej. Kwantowa natura promieniowania. Falowe wlasciwosci czastek.
Oddziatywanie fal elektromagnetycznych z substancja. Optyczne metody badania substancji —
refraktometria, polarymetria, nefelometria. Absorpcyjna i emisyjna analiza spektralna.
Elementy fizyki jadrowej. Wptyw czynnikdw fizycznych na organizmy zywe.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna 1 rozumie): podstawowe zjawiska z zakresu mechaniki, hydrodynamiki,
termodynamiki, elektrodynamiki i optyki oraz metody wyznaczania wykorzystywanych
wielkosci fizycznych.

Umiejetnosci (potrafi). obstugiwaé urzadzenia pomiarowe 1 wykonywac obliczenia stosujac
techniki komputerowe, wykonywa¢ proste pomiary wielkosci fizycznych oraz oceniaé ich
doktadno$¢; wyszukiwac, zrozumie¢, analizy 1 wykorzysta¢ potrzebne informacje z zakresu
fizyki z podrecznikow, tabel oraz zrodet internetowych, a takze prezentowaé swoje wyniki
w formie werbalnej, pisemnej i graficznej.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wspotdziatania i pracy w zespole, przyjmujgc W nim
rozne role podczas przeprowadzania eksperymentdéw i1 przy sporzadzaniu sprawozdania oraz
dyskusji na tematy zwigzane ze stosowaniem metod fizycznych, w tym na temat wlasnych
wynikow.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad i ¢wiczenia laboratoryjne.

8. Chemia organiczna

Cel ksztalcenia: Opanowanie podstawowej wiedzy z zakresu przedmiotu, podstawowych
poje¢ 1 wiasciwosci grup zwigzkéw, umiejetnosci wyszukiwania, wykorzystywania
informacji, postugiwania si¢ pojeciami z zakresu chemii organicznej w komunikacji z
réoznymi podmiotami, przeprowadzania prostych eksperymentdow w celu identyfikacji i
syntezy zwigzku organicznego, wykonywania obliczen i interpretacji wynikow. Rozwijanie
potrzeby systematycznego uczenia si¢ 1 samodoskonalenia w zakresie przedmiotu,
umiej¢tnosci wspotpracy.

Tresci merytoryczne: Podstawowe pojecia ogdlnej chemii organicznej. Struktura, izomeria,
stereochemia oraz wlasciwoéci fizyczne 1 chemiczne podstawowych grup zwigzkow
organicznych (weglowodory, alkohole, fluorowcopochodne, aldehydy, ketony, kwasy
karboksylowe, aminy, amidy, estry, zwiazki heterocykliczne). Budowa, klasyfikacja,
wlasciwosci fizyczne 1 przemiany zwigzkow bedacych gldéwnymi skladnikami organizmow
zywych oraz zywnoS$ci: aminokwasow, peptydow, biatek, cukrow, lipidow oraz kwaséw
nukleinowych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowa wiedz¢ z zakresu chemii organicznej, dostosowang do
studiowanego kierunku.

Umiejetnosci (potrafi). wyszukiwaé, zrozumie¢ oraz wykorzystywacé informacje z r6znych
zrodet na temat chemii organicznej oraz przeprowadzaé proste eksperymenty, obliczenia,
a takze interpretowac 1 opisywac uzyskane wyniki oraz formutowa¢ wnioski z do§wiadczen.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wspoOlpracy w grupie oraz do doskonalenia wiedzy
w zakresie przedmiotu.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad i ¢wiczenia laboratoryjne.

9. Statystyka

Cel ksztalcenia: Celem ksztalcenia jest poznanie podstawowych modeli statystyki
matematycznej z zakresu teorii estymacji i weryfikacji hipotez.

Tresci merytoryczne: Zmienna losowa, podstawowe rozklady i parametry (charakterystyki
liczbowe). Populacja 1 proba. Estymatory punktowe 1 przedzialowe. Testy istotnosci.
Wspotczynnik korelacji Pearsona. Prosta regresji.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): przyktadowe problemy z zakresu studiowanego kierunku i dobiera
odpowiedni model statystyczny, wylicza parametry modelu i objasnia uzyskane rezultaty.



Umiejetnosci  (potrafi): wyszukiwa¢ informacje w dostepnych zrodltach zwigzane
z rozwigzywaniem konkretnych problemoéw i zastosowaé poznane modele statystyczne do
analizy danych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): aktywnego uczestnictwa w doborze odpowiednich
modeli statystycznych do rozwazanego problemu oraz oceny uzyskanych rezultatow.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad i ¢wiczenia

III. GRUPA TRESCI KIERUNKOWYCH

1.0rganizacja i zarzadzanie

Cel ksztalcenia: Przekazanie podstawowej wiedzy z zakresu planowania i organizacji
przedsigbiorstwa. Rozwiniecie zdolno$ci zastosowania odpowiednich metod i1 technik
organizatorskich w rozwigzywaniu probleméw planistyczno-decyzyjnych. Rozwinigcie
umiejetnosci pracy w grupie zadaniowej oraz kierowania zespotem ludzi. Wyrobienie
umieje¢tnosci stosowania wybranych technik i narzedzi zarzadzania.

Tresci merytoryczne: Ewolucja nauk o zarzadzaniu. Planowanie w organizacji. Struktury
organizacyjne. Motywowanie pracownikow. Przywodztwo i style kierowania. Podejmowanie
decyzji kierowniczych. Kontrola w organizaciji.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): istot¢ procesu planowania w przedsigbiorstwie, rodzaje planow,
wybrane metody i techniki organizatorskie, roznice pomigdzy kierowaniem a przewodzeniem,
typy osobowosci kierownikow oraz stosowane przez nich style kierowania.

Umiejetnosci (potrafi): opracowac plany operacyjne w organizacji, optymalizuje istniejace
struktury organizacyjne firmy, stosowa¢ odpowiednie techniki wspomagajace proces
podejmowania decyzji w organizacji oraz odpowiednie techniki w zarzadzaniu projektem.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). zaprezentowania aktywnej postawy wobec
problemoéw decyzyjnych, organizowania i integrowania pracy w zespole w celu zwigkszenia
efektywnosci dziatan przedsiebiorstwa.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad i ¢wiczenia

2.Biologiczne podstawy produkcji Zywnosci i Zywienia

Cel ksztalcenia: Przekazanie podstawowej wiedzy z zakresu biologicznych podstaw
technologii zywnosci 1 zywienia czlowieka w zakresie dostosowanym do studiowanego
kierunku. Zapoznanie z budowa komodrek 1 tkanek roslinnych i zwierzgcych jako
potencjalnych surowcow spozywczych przeznaczonych do przetwoérstwa. Anatomiczne i
fizjologiczne podstawy funkcjonowania uktadu pokarmowego cztowieka.

Tresci merytoryczne: Budowa komorki eukariotycznej. Odzywianie komorkowe. Metabolizm
komorki. Transport blonowy. R6zne poziomy organizacji biologicznej. Cz¢$ci morfologiczne
roslin jako surowce w przetworstwie zywnosci. Ich budowa i funkcje, systemy korzeniowe
ro$lin uprawnych, rodzaje pedow, lisci i owocoOw. Tkanka migsna, mleko i jaja jako surowce
zywnos$ciowe. Anatomiczne i fizjologiczne podstawy funkcjonowania uktadu pokarmowego
cztowieka.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): biologiczne podtoze i przebieg proceséw technologicznych w oparciu
o znajomo$¢ budowy organizméw zywych, a takze ich znaczenie w Zywieniu oraz
przemianach zachodzacych podczas wytwarzania i przechowywania Zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi).  realizowa¢ eksperymenty, prezentowa¢ opracowane materiaty,
wlasne stanowisko i poglady z wykorzystaniem roznych form przekazu; skorzysta¢ z
dostepnych zrodet i form informacji z zachowaniem praw wtasnos$ci intelektualnej w celu
rozwigzania konkretnego problemu lub zadania.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): pracy samodzielnej i1 zespotowej oraz ma
swiadomos¢ koniecznosci przestrzegania zasad higieny i bezpieczenstwa pracy; prowadzenia
rzeczowej i merytorycznej dyskusji umozliwiajgcej osiggnigcie wspolnego stanowiska.
Forma prowadzenia zajec: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne

3.Chemia zywnoSci



Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy o jakosciowym 1 ilosciowym skladzie chemicznym
surowcow 1 produktéw spozywczych; nt. przemian i interakcji sktadnikoéw zywno$ci pod
wpltywem podstawowych procesow technologicznych i warunkow przechowywania, wpltywu
przemian i interakcji skladnikow zywnosci na jej jako$¢, trwatos¢ i bezpieczenstwo,
sposobow oceny wystgpowania i zawartosci wybranych sktadnikow surowcoéw i produktow
spozywczych.

Tresci merytoryczne: Charakterystyka wlasciwosci fizycznych, chemicznych i biologicznych
podstawowych skladnikéw surowcodw i zywnosci, ich przemiany w czasie przechowywania
| przetwarzania surowcow.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe grupy sktadnikéw surowcoéw i zywnosci oraz ich cechy
fizykochemiczne, a takze kierunki przemian oraz interakcje pomiedzy sktadnikami zywnos$ci
zachodzace pod wptywem podstawowych procesow technologicznych i przechowywania.
Umiejetnosci (potrafi): przewidzie¢ zmiany cech fizykochemicznych sktadnikow surowcow
i zywnosci pod wplywem podstawowych proceséw technologicznych, wptyw cech
fizykochemicznych oraz interakcji i przemian sktadnikéw surowcoOw i zywnosci na jej jako$¢,
trwato$¢ 1 bezpieczenstwo podczas wytwarzania 1 przechowywania oraz postugiwaé si¢
podstawowym sprzetem laboratoryjnym przy oznaczaniu jakoSciowym 1 ilo$ciowym
wybranych sktadnikéw surowcow i1 zywnosci.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): dyskusji nt. cech fizykochemicznych sktadnikéw
zywnosci 1 ich wpltywie na wlasciwosci produktu, ciagglego podnoszenia kwalifikacji
zawodowych, pracy w zespotach i przyjmowanie w nich réznych rol ze $wiadomoscia
odpowiedzialnosci i konsekwencji za wilasne 1 zespotowe dziatanie.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

4. Analiza sensoryczna

Cel ksztafcenia: Przekazanie wiedzy nt. analizy sensorycznej jako metody oceny jakosci
zywnosci. Omowienie grup czynnikdw warunkujgcych poprawnos¢ uzyskanych wynikow
W ocenie sensorycznej i wymagan odno$nie pracowni sensorycznej. Nabycie wiedzy
I umiejetnosci wykonania podstawowych testow na badanie wrazliwosci sensorycznej osob
oceniajacych, przeprowadzenia oceny produktow roznymi metodami. Rozwijanie
umiejetnosci interpretacji wynikoéw i wspotpracy w grupie.

Tresci merytoryczne. Istota analizy sensorycznej i terminologia z tego zakresu. Czynniki
wpltywajace na jakos¢ wynikéw w ocenie sensorycznej. Wymagania odno$nie pracowni
sensorycznej. Metody badan wrazliwosci sensorycznej osob oceniajacych. Klasyfikacja
I charakterystyka metod stosowanych w ocenie sensorycznej produktow.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe terminy z zakresu analizy sensorycznej, metody
badania wrazliwo$ci sensorycznej 0sob oceniajacych oraz metody oceny sensoryCznej
produktow.

Umiejetnosci (potrafi): wykona¢ praktyczne testy badania wrazliwosci sensorycznej,
dokona¢ oceny sensorycznej produktow wybranymi metodami oraz zinterpretowaé wyniki
badan.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wspdlpracy z zespolem przy wykonywaniu
sprawozdan i porzadkowaniu pracowni po wykonaniu zadania.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

5. Rachunkowos¢

Cel ksztalcenia: Zapoznanie studentow z podstawowymi dokumentami sprawozdawczosci
finansowej: bilansem i rachunkiem zyskow i strat. Wyposazenie studentow w umiejetnosé
ewidencji podstawowych operacji gospodarczych, sporzadzania oraz analizy danych
podstawowych sprawozdan finansowych.

Tresci merytoryczne: Prowadzenie ksigg rachunkowych. Inwentaryzacja. Wycena aktywow
| pasywow oraz ustalanie wyniku finansowego. Badanie i1 oglaszanie sprawozdan
finansowych. Archiwizacja dokumentéw.



Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe sprawozdania finansowe tj. bilans i rachunek zyskoéw
i strat; zasady rachunkowosci i zasady ksiegowania operacji na kontach.

Umiejetnosci (potrafi): ksiggowaé na kontach operacje bilansowe i wynikowe, sporzadzi¢
bilans i rachunek zyskow i strat w oparciu o zestawienie obrotow i sald.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). doktadnego 1 rzetelnego dziatania w celu
rozwigzywaniu problemow rachunkowosci; pracy samodzielnie i w grupie, wykazujac si¢
kreatywnoscig.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia

6. Biochemia zywnosci

Cel ksztalcenia: Przekazanie podstawowe] wiedzy z zakresu biochemii w zakresie
dostosowanym do studiowanego kierunku; Opanowanie umiejetno$ci wyszukiwania,
analizowania informacji pochodzacych z roznych Zrédel; Opanowanie umiejgtnosci
przeprowadzania prostych eksperymentow z udzialem biomakroczasteczek i enzymows;
Opanowanie umiejetnosci postugiwania si¢ programami komputerowymi 1 bazami zwigzkow
biologicznie waznych; Opanowanie umiejetnosci prawidlowej interpretacji otrzymanych
wynikow 1 wyciagania wnioskoOw; Rozwijanie umiejetnosci komunikacji i pracy w grupie
oraz samoksztatcenia.

Tresci merytoryczne: Interdyscyplinarny charakter biochemii. Budowa i funkcje biologicznie
waznych - aminokwasow, peptydow, biatek weglowodanow, lipidow, kwasow nukleinowych,
enzymow 1 koenzymow. Wykorzystanie metod komputerowych do analizy danych
biologicznych. Przemiany metaboliczne - anaboliczne i kataboliczna. Poznanie mechanizmow
molekularnych podstawowych procesow przebiegajacych w zywych komoérkach i1 narzadach
organizméw. Aspekty medyczne 1 zywieniowe przemian biochemicznych skladnikow
zywnosci. Integracja przemian metabolicznych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowa terminologi¢ i nomenklaturg, teorie i prawa z zakresu
chemii ogoélnej, analitycznej, organicznej i nieorganicznej, biochemii ogoélnej 1 biochemii
zywnos$ci, biochemiczne podtoze i1 przebieg proceséw zyciowych oraz technologicznych
W oparciu o znajomos$¢ klasyfikacji, budowy, wystepowania, funkcji i przemian gléwnych
sktadnikow organizmu, a takze ich znaczenie w zywieniu oraz przemianach zachodzacych
podczas wytwarzania 1 przechowywania Zzywnoscioraz wykazuje znajomo$¢ obshlugi
programéw komputerowych oraz internetowych baz danych umozliwiajaca rozumienie oraz
interpretacj¢ zjawisk biologicznych.

Umiejetnosci (potrafi): korzysta¢ z podstawowych mozliwosci programow komputerowych
w zakresie zbierania danych, obliczen i interpretacji oraz prezentacji wynikow oraz pod
opicka opiekuna potrafi zrealizowa¢ proste zadania badawcze, konczace si¢
zinterpretowaniem wynikow oraz sformutowaniem poprawnych wnioskéw, réwniez
korzysta¢ z dostgpnych zrodet 1 form informacji z zachowaniem praw wtasnosci intelektualnej
w celu rozwigzania konkretnego problemu lub zadania i prezentowa¢ opracowane materiaty,
wlasne stanowisko 1 poglady z wykorzystaniem réznych form przekazu.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): do samodzielnej i zespotowej pracy przestrzegajac
zasad higieny 1 bezpieczenstwa pracy oraz uczenia si¢ przez cate zycie w kontekscie rozwoju
metod eksperymentalnych oraz technologii informacyjnych.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

7. Analiza i ocena jakoSci zywnoSci

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt. fizykochemicznych wlasciwosci sktadnikow
zywnos$ci wykorzystywanych w metodach ich oznaczania jako$ciowego i iloSciowego, nt.
podstawowych oraz instrumentalnych metod stosowanych w analizie zywnosci. Nabycie
przez studenta podstawowych umiejetnosci obstugi standardowej aparatury i urzadzen
wykorzystywanych w analizie i ocenie jako$ci zywnosci. Rozwijanie umiejetnoSci
wlasciwego sposobu obliczenia wynikow oraz wiasciwej ich interpretacji, umiej¢tnosci pracy
W grupie.



Tresci merytoryczne: Pojecie jakosci. Cele 1 zadania analizy zywnosci. Metody stosowane
w analizie 1 ocenie jako$ci zywnosci. Kryteria wyboru i oceny metody analitycznej. Rodzaje
btedoéw analiz i sposoby ich likwidacji. Zasady pobierania i przygotowania probek do badan
analitycznych. Rodzaje probek (definicje), liczebno$¢ probek. Sposoby przygotowania
sredniej probki laboratoryjnej. Etapy procesu analitycznego. Metody pomiaru gestosci
surowcow 1 produktow spozywcezych. Kwasowos$¢ produktow spozywczych i metody jej
wyznaczania. Woda i sucha masa w produktach spozywczych i metody oznaczania.
Cukrowce w produktach spozywczych i metody ich oznaczania. Lipidy w produktach
spozywczych 1 metody ich oznaczania. Metody oceny jakosci tluszczu. Oznaczanie
charakterystycznych liczb tluszczowych. Bialka w produktach spozywczych i metody ich
oznaczania. Sktadniki mineralne w produktach spozywczych i1 metody ich oznaczania.
Witaminy w produktach spozywczych i sposoby ich oznaczania.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wiasciwosci fizykochemicznych podstawowych sktadnikow
zywnosciowych wystepujacych w surowcach i produktach spozywczych (biatek, lipidow,
cukrowcow, sktadnikéw mineralnych i witamin) umozliwiajgcych ich ilosciowe i jakosciowa
analize, podstawowe techniki analityczne wykorzystywane do iloSciowej 1 jakoSciowej
analizy sktadu surowcow i produktow spozywczych oraz instrumentalne metody stosowane w
analizie i ocenie jako$ci zywnoSci.

Umiejetnosci (potrafi):  obstugiwa¢ standardowa aparature pomiarowa 1 urzadzenia
stosowane w analizie i ocenie jakoSci zywno$ci oraz zaplanowac i przeprowadzi¢ pod
kierunkiem opiekuna proste doswiadczenia, ich analiz¢ matematyczng 1 statystyczna,
sporzadzi¢ sprawozdania oraz sfomulowac poprawne wnioski.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): wspdlpracy z cztonkami zespolu badawczego przy
podziale pracy na stanowisku badawczym, $wiadomie oceniajagc wklad wlasnej pracy,
przestrzegajac zasad higieny 1 bezpieczenstwa pracy oraz uczenia si¢ przez cale zycie
w kontekscie rozwoju metod eksperymentalnych oraz technologii informacyjnych.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad, ¢wiczenia laboratoryjne.

8. Prawo zywnoSciowe

Cel ksztatcenia: Przyswojenie wiedzy z zakresu prawa Zywnosciowego.

Tresci merytoryczne: Zroédla prawa zywno$ciowego, jego przedmiot, definicje, metody
regulacji, cechy szczegodlne, przedmiot 1 zakres regulacji prawnej, zasady; Pojecia prawne,
instytucje prawa zywnosciowego, zarOwno prawa krajowego, jak 1 prawa unijnego;
Bezpieczenstwo 1 higiena w produkcji zywnosci, prawo zywno$ciowe; dodatki do zywnosci,
znakowanie produktow; Inspekcje krajowe; System Wczesnego Ostrzegania dla Zywnosci
i Pasz oraz Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci; Wymogi prawne wprowadzania zywnosci
na rynek (np. zw. z materialami przeznaczonymi do kontaktu z zywnoscig); Podstawowe
regulacje z zakresu prawa zywno$ciowego zywnosci wysokiej jakosci 1 innych specyficznych
grup zywnosci; Gospodarka odpadami w tancuchu zywnosciowym.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): przedmiot oraz metody regulacji i funkcje prawa zywno$ciowego;
podstawowe pojecia oraz przepisy prawa zywnosciowego, zaréwno krajowego, jak i
unijnego; rozumie rol¢ podmiotdw prowadzacych dziatalno$¢ zwigzang z produkcja zywnos$ci
a takze jednostek inspekcyjnych;  podstawowe informacje z zakresu zapewnienia
bezpieczenstwa zywnos$ci, np. funkcjonowania Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi). wyszukac, interpretowac 1 stosowa¢ wymogi prawa Zywnosciowego.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do):. doksztalcania 1 samodoskonalenia w zakresie
wykonywanego zawodu; przyjecia spotecznej, zawodowej 1 etycznej odpowiedzialnosci za
role prawidtowego zywienia, szeroko rozumiane $rodowisko produkcji, warto$¢ odzywcza
| prozdrowotng oraz bezpieczenstwo produkowanej zywnoS$ci; pracy samodzielnie
I W zespotach, przyjmujac w nich rézne role ze $wiadomoscia odpowiedzialnosci
| konsekwencji za wlasne i zespotowe dziatanie.



Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia.

9. Podstawy opakowalnictwa artykulow spozywczych

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy nt. stosowanych w opakowalnictwie zywnosci rodzajow
tworzyw opakowaniowych i ich wtasciwosci oraz podstawowych form opakowan zywnosci.
Przekazanie wiedzy o technikach i1 technologiach pakowania Zywnos$ci oraz zasadach
znakowania opakowan produktéw spozywczych. Nabycie podstawowych umiejetnosci oceny
wlasciwosci materialow opakowaniowych 1 opakowan zywnosci.

Tresci merytoryczne: Funkcje i podzial opakowan. Materialy opakowaniowe i podstawowe
formy opakowan do zywnosci z tych materiatow: drewno 1 materialy drewnopochodne, szkto,
materialty metalowe, wytwory wiokniste (papiernicze) i tworzywa sztuczne. Podstawowe
techniki 1 technologie pakowania zywnosci. Zasady znakowania opakowan produktow
spozywczych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): formy opakowan i wlasciwosci tworzyw opakowaniowych w
aspekcie ich przydatnosci do pakowania produktow spozywczych; techniki i technologie
pakowania produktow spozywczych; informacje obecne na opakowaniach produktow
spozywczych.

Umiejetnosci (potrafi): obstugiwaé urzadzenia do analizy wybranych wlasciwos$ci tworzyw
opakowaniowych; opracowaé¢ matematycznie wyniki przeprowadzonych badan (podstawowe
miary statystyczne, tworzenie tabel, wykresow, diagraméw) i formutowa¢ wnioski.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do). prowadzenia dyskusji nt. opakowalnictwa produktéw
spozywczych; przyjecia spoltecznej i zawodowej odpowiedzialno$ci za wplyw opakowania
zywnosci na jej jako$¢, trwalo$¢ 1 bezpieczenstwo; organizowania podzial pracy na
stanowisku badawczym, wspotpracy z cztonkami z zespotu badawczego przy sporzadzaniu
sprawozdania oraz oceny wkladu wiasnej pracy w cato$¢ opracowywanego zadania
badawczego.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

10. Podstawy zywienia czlowieka

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt. roli pozywienia i1 skladnikow pokarmowych
w zaspokajaniu potrzeb zywieniowych czlowieka. Zapoznanie z zasadami racjonalnego
odzywiania, skutkami nieprawidlowego odzywiania 1 profilaktyka chordb dietozaleznych.
Nabycie podstawowych umiejetnosci przeprowadzania oceny sposobu Zywienia 1 stanu
odzywienia metodami antropometrycznymi. Nabycie podstawowych umiejetnosci planowania
zywienia stosownie do potrzeb organizmu czlowieka 1 przewidywania skutkow
nieprawidlowego odzywiania.

Tresci merytoryczne: Nauka o zywieniu czlowieka — podstawowe terminy i definicje.
Wydatki energetyczne organizmu cztowieka i1 warto$¢ energetyczna pozywienia. Warto$¢
odzywcza zywnosci. Normy zywienia i racje pokarmowe. Rola wody i rownowaga kwasowo-
zasadowa organizmu czlowieka. Rola bialek, tluszczow, weglowodanow, witamin 1
sktadnikéw mineralnych w organizmie czlowieka. Ocena sposobu Zywienia 1 stanu
odzywienia. Zasady racjonalnego odzywiania. Podstawy profilaktyki zywieniowe;.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): rol¢ sktadnikow pokarmowych w organizmie cztowieka i skutki ich
niedoboréw lub nadmiardéw, charakteryzuje zywno$¢ jako zrodto sktadnikow pokarmowych,
zna zasady racjonalnego odzywiania i skutki bledow w odzywianiu oraz podstawowe metody
oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia.

Umiejetnosci  (potrafi): wyznaczy¢ rekomendowane spozycie energii 1 podstawowych
sktadnikéw pokarmowych, oceni¢ (stosujac proste metody) sposdb zywienia i1 stan
odzywienia (metodami antropometrycznymi) cztowieka, wskaza¢ bledy w odzywianiu i
przewidziec¢ ich skutki dla zdrowia oraz utozy¢ prawidtowy jadtospis dla osoby doroste;.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): dyskusji oraz zachowania otwartosci na poglady
innych, zorganizowania pracy i wspoldzialania w zespole oraz okres§lania wptywu zywnosci
| zywienia na stan i funkcjonowanie organizmu cztowieka.



Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia projektowe.

11. Inzynieria procesowa

Cel ksztalcenia: Zapoznanie z operacjami jednostkowymi stosowanymi w przetworstwie
surowcow spozywcezych; poznanie zasad inzynierii procesowej i praw dot. przeptywu ptynow,
przenoszenia ciepta i masy; nabycie umiej¢tnosci wykonywania podstawowych obliczen dot.
wybranych procesow jednostkowych oraz poslugiwania si¢ tablicami wlasciwosci
fizykochemicznych czynnikéw procesowych i wykresami.

Tresci merytoryczne: Bilanse masy i energii. Przeptyw plyndéw rzeczywistych — ruch
laminarny 1 burzliwy, opory przeptywu; mieszanie. Podstawy procesow rozdziatu uktadow
niejednorodnych — sedymentacja, filtracja, wirowanie. Przenoszenie ciepta — promieniowanie,
przewodzenie, wnikanie i przenikanie; opory cieplne. Przeponowa wymiana ciepta — rozklad
temperatur, powierzchnia ogrzewalna. Zat¢zanie roztworé6w - wyparka proézniowa.
Przenoszenie masy — molekularne i konwekcyjne; wnikanie i przenikanie masy. Parametry
powietrza wilgotnego. Suszenie konwekcyjne. Zasady ekstrakcji i tugowania. Podstawy
innych wybranych procesow dyfuzyjnych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): zasady inzynierii procesowej, zrodta strat cisnienia w instalacjach
procesowych, znaczenie liczb kryterialnych w obliczeniach inzynierskich; charakter ruchu
ptynu i mechanizmy przenoszenia ciepta oraz masy; operacje jednostkowe na podstawie
zmiennoS$ci parametréw procesu w czasie oraz ze wzgledu na charakter sity napedowe;.
Umiejetnosci (potrafi): wykona¢ podstawowe obliczenia procesowe z zakresu przeplywu
ptynéw, ruchu ciepta i odwadniania Zywnosci; korzysta¢ z tablic 1 wykresow inzynierskich
oraz tablic fizykochemicznych whasciwosci substancji.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): pracy w zespole 1 ponoszenia odpowiedzialno$ci za
wspolnie realizowane zadania; dbania o porzadek na stanowisku pracy oraz przestrzegania
zasad ergonomii oraz bezpieczenstwa i higieny pracy (BHP).

Forma prowadzenia zajec: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

12. Ekonomika przedsi¢biorstw Zzywnos$ciowych

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt. zasad prowadzenia dziatalnos$ci gospodarczej oraz jej
organizowania, zasobow niezbednych do funkcjonowania przedsigbiorstwa zywnos$ciowego;
nabycie podstawowych umiejg¢tnosci rozwigzywania zadan charakteryzujacych poszczegdlne
aspekty dziatalnosci firmy oraz rozwinigcie umiejetnosci podejmowania decyzji w zakresie
dziatalno$ci gospodarczej przedsigbiorstwa i umiejetnosci pracy w grupie.

Tresci merytoryczne: Uwarunkowania dziatalnosci przedsigbiorstw Zywnos$ciowych.
Przedsigbiorstwo 1 zasady prowadzenia dziatalnosci gospodarczej. Majatek trwaty
przedsigbiorstwa. Majatek obrotowy. Zatrudnienie, ptace i wydajno$¢ pracy. Optymalizacja
procesu produkcyjnego. Koszty w przedsiebiorstwie. Rachunek ekonomicznej optacalnosci
przedsiewzie¢ rozwojowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): definicje i znaczenie podstawowych termindéw ekonomicznych,
metody 1 narzedzia wykorzystywane w zarzadzaniu majatkiem trwatym i obrotowym. Zna
réznice migdzy typami i formami organizacji procesu produkcyjnego oraz systemami
wynagradzania pracownikéw za pracg, a takze istote metod kalkulacji kosztow 1 oceny
optacalno$ci inwestycji.

Umiejetnosci  (potrafi): rozwigza¢ zadania dotyczace prowadzonej dziatalnosci,
zinterpretowa¢ wyniki, proponowa¢ sposoby rozwigzania probleméw ekonomicznych,
opracowa¢ plan optymalizacji procesu produkcyjnego dla danego przedsigbiorstwa,
dostosowac system ptac do typu prowadzonej dzialalnosci oraz analizowac i kalkulowaé
koszty dziatalnos$ci produkcyjnej przedsigbiorstwa, dokonujgc optymalnego wyboru wariantu
inwestycji.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): aktywnego udzialu w dyskusji oraz pracy w zespole,
przyjmujac w nim rézne role.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.



13. Przedmiot kierunkowy 1, 2, 3

13.1. Technologia Zywnos$ci — biotechnologia ZywnoSci

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy na temat podstaw prowadzenia procesow
biotechnologicznych w technologii zywnosci: surowcow, biokatalizatorow, warunkéw
inzynierii $rodowiska, otrzymywania biopreparatow, produktow przemian katabolicznych,
biokonwersji 1 biomodyfikacji sktadnikéw zywnos$ci oraz produktéw ubocznych. Nabycie
umiejetnosci oceny przydatnosci surowcoéw biotechnologicznych, komponowania sktadu
pozywek, doboru warunkow bioprocesu. Rozwinigcie umiejetnosci wspolpracy 1 komunikacji
w grupie.

Tresci merytoryczne Surowce 1 materiaty w biotechnologii. Operacje i procesy jednostkowe
w biotechnologii. Technologia wybranych biopreparatow i ich zastosowanie w technologii
zywnosci. Procesy fermentacyjne w technologii zywnos$ci. Biotechnologiczne przetwarzanie
produktéw ubocznych przemystu spozywczego.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): surowce, biokatalizatory i sktadniki pomocnicze wykorzystywane
W procesach biotechnologicznych; znaczenie warunkéw prowadzenia w/w procesow:
obecnosci tlenu, zrodet wegla, azotu, fosforu i innych; role proceséw biotechnologicznych
w technologiach  bezodpadowych, metody otrzymywania biopreparatow, sposoby
biokonwersji i modyfikacji sktadnikéw zywnosci; opisuje role biotechnologii w biologicznym
oczyszczaniu Srodowiska.

Umiejetnosci  (potrafi): oceni¢ przydatnos¢ surowcoOw pod katem zastosowan
biotechnologicznych, dobiera¢ sktadniki podt6z hodowlanych, ustala¢ warunki procesu
w zaleznosci od spodziewanych efektow; kontrolowac przebieg procesu biotechnologicznego,
sterowaé parametrami inzynierii $rodowiska.; kalkulowaé¢ 1 oceni¢ wydajno$¢ procesoéw
biotechnologicznych w zalezno$ci od zastosowanych warunkow.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wspdlpracy z czionkami zespotu, §wiadomego
przyjmowania odpowiedzialno$¢ za wykonywane analizy, postgpowania zgodnie z zasadami
BHP, aktywnie uczestniczy¢ w przygotowaniu sprawozdania z ¢wiczen.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

13.2. Technologia zywnosci — technologia gastronomiczna

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt. poczatkéw gastronomii. Przekazanie wiedzy nt.
funkcjonowania zaktadu gastronomicznego oraz procesu technologicznego produkcji potraw.
Nabycie podstawowych umiejetnosci sporzadzania potraw. Rozwijanie umiejetnosci
interpretacji wynikow pomiardw i ocen oraz wyprowadzania wnioskow. Rozwijanie
umiejetnosci wspolpracy 1 kreatywnosci.

Tresci merytoryczne: Elementy analizy sensorycznej zywnosci. Historia gastronomii.
Funkcjonowanie zaktadu gastronomicznego. Proces produkcji potraw. Surowki i1 satatki.
Podstawy kuchni molekularnej. Dziczyzna w gastronomii.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): surowce stosowane w technologii gastronomicznej, przebieg
proceséw technologicznych sporzadzania wybranych potraw; metody obrobki wstepnej i
cieplnej oraz zmiany zachodzgce w surowcach podczas procesu technologicznego.
Umiejetnosci (potrafi). wykona¢ wybrane potrawy, stosowa¢ metody analizy sensorycznej do
oceny ich jakosci; obstugiwaé standardowe urzadzenia stosowane w gastronomii, dobierac
parametry obrobki cieplnej zaleznie od postawionego zadania; opracowa¢ matematycznie
wyniki pomiar6w i oceny sensorycznej oraz wyprowadza¢ na ich podstawie wnioski.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do). wspoOtpracy z czlonkami z zespotu przy
wykonywaniu zadania i sporzadzaniu sprawozdania, kreatywnego dziatania w wykonaniu
zadania oraz postepowania zgodnie z obowigzujacymi zasadami.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

13. 3. Technologia zywnosci — technologia mleczarska

Cel ksztatcenia: Opanowanie wiedzy na temat podstawowych sktadnikow mleka i metod
oceny jego jakosci. Uzyskanie wiedzy nt. produkcji wyrobow mlecznych i1 czynnikow



warunkujacych jego wysoka jakos$¢. Uzyskanie informacji na temat metod badawczych i
oceny jakosci produktow mleczarskich. Nabycie podstawowych umiejetnosci obslugi
standardowej aparatury 1 urzadzen wykorzystywanych w produkcji 1 ocenie mleka i
produktéw mleczarskich.

Tresci merytoryczne: Charakterystyka 1 ocena mleka. Wstepne zabiegi technologiczne
przerobu mleka. Zasady produkcji napojow mlecznych. Technologia koncentratow
mlecznych. Wyrob masta 1 produktow wysokottuszczowych. Produkcja preparatow
biatkowych. Charakterystyka i zagospodarowanie serwatki.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): budowe chemiczng podstawowych makro sktadnikéw mleka i jego
produktow oraz ich wlasciwosci; procesy 1 linie technologiczne dla procesow stosowanych
W mleczarstwie; podstawowe techniki wykorzystywane do analizy skladu i procedury
wykorzystywane do analizy surowca oraz produktow mleczarskich.

Umiejetnosci (potrafi): obstugiwaé urzadzenia na hali technologicznej i aparature do analizy
sktadu 1 wlasciwosci mleka; opracowa¢ matematycznie wyniki analiz do§wiadczalnych
I wyciagna¢ wnioski z doswiadczen.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do):. pracy na stanowisku badawczym i produkcyjnym,
utrzymania urzadzen technologicznych w odpowiednim stanie; wspdtpracy z czionkami
zespotu badawczego przy sporzadzaniu sprawozdania oraz ocenienia wktadu wiasnej pracy.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

13.4. Technologia zywnosci — technologia produktéw roslinnych

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat wybranych technologii przetworstwa surowcow
roslinnych. Nabycie umiejetnosci wlasciwej oceny jakosci tych surowcow oraz potproduktéw
1 wyrobow gotowych z proceséw przetworczych. Zapoznanie si¢ z wybranymi procesami
przetworczymi w skali laboratoryjnej, nabycie umiejetnosci obstugi aparatury i urzadzen
wykorzystywanych podczas ¢wiczen. Nabycie umiejgtnosci wlasciwej interpretacji wynikow
uzyskanych podczas ¢wiczen. Rozwijanie umiejetnosci komunikacji 1 pracy w zespole.

Tresci merytoryczne: Charakterystyka surowcow roslinnych. Technologia produkcji pieczywa
z zastosowaniem roznych metod prowadzenia ciasta, czerstwienie pieczywa. Technologia
otrzymywania sokow owocowych i1 warzywnych tloczonych i1 przecierowych. Technologia
produkcji olejow, przygotowanie surowcow do wydobywania oleju, metody wydobywania
oleju i etapy rafinacji oleju surowego.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): poszczegoélne gatunki owocOw i warzyw, ziarna zboz i nasion
oleistych, poziom ich produkcji, znaczenie w przetworstwie, aktualne kierunki ich
przetwoérstwa; wybrane procesy przetworcze surowcOw roslinnych (przetworstwo owocow i
warzyw, nasion oleistych, ziarna zb6z, produkcja pieczywa), oraz krytyczne punkty kontrolne
dla wyzej wymienionych wybranych proceséw przetworczych.

Umiejetnosci (potrafi). sklasyfikowa¢ wybrane surowce ros§linne do przetworstwa, poprawnie
okresli¢ ich jako$¢ oraz jakos$¢ potproduktow i wyrobow gotowych uzyskiwanych w wyniku
wybranych proceséw przetworczych; obstuzy¢ aparature 1 urzadzenia wykorzystywane
podczas ¢wiczen praktycznych z wybranych technologii przetworstwa surowcoéw roslinnych.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): wspolpracy z czlonkami zespolu badawczego
podczas ¢wiczen praktycznych w laboratorium oraz przygotowania sprawozdan i prac
seminaryjnych

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad, ¢wiczenia laboratoryjne.

13.5. Technologia Zywnosci — technologia mi¢sa i przetwor6w migsnych

Cel ksztatcenia: Zdobycie wiedzy dotyczacej bazy surowcowej przemyshlu migsnego,
charakterystyki chemicznej i1 technologicznej migsa, gldéwnych kierunkow jego przetwarzania
oraz podstawowych operacji jednostkowych i maszyn stosowanych w przetworstwie. Nabycie
umiejetnosci oceny migsa, produkcji 1 oceny wybranych przetwor6w migsnych oraz
krytycznej analizy uzyskanych wynikow.



Tresci merytoryczne: Charakterystyka bazy surowcowej przemystu migsnego i1 drobiarskiego,
charakterystyka chemiczna i technologiczna surowcow migsnych, gtowne kierunki
przetwarzania migsa zwierzat rzeznych i1 townych, podstawowe operacje jednostkowe
stosowane w produkcji mi¢sa kulinarnego i przetworstwie migsa.

Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): podstawowe informacje z zakresu produkcji migsa, jego
charakterystyki chemicznej, biochemicznej i technologicznej; podstawowe Kierunki

przetwarzania migsa.

Umiejetnosci (potrafi). wykonywac podstawowe operacje jednostkowe stosowane w procesie
przetwarzania mi¢sa tj. rozdrabnianie, mieszanie, kutrowanie, we¢dzenie, obrobka cieplna;
analizowa¢ wyniki 1 prowadzi¢ dyskusje w oparciu o zdobyta wiedze.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): pracy zespotowej, w dziataniach praktycznych,
zwigzanych z produkcja przetworéw migsnych 1 analizg ich jakosci; organizowania podziatu
pracy na stanowisku.

Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

14. Ogolna technologia zywnosci

Cel ksztatcenia: Przekazanie podstawowe] wiedzy o surowcach przemystu spozywczego, ich
przechowalnictwie oraz o kryteriach przydatnosci do przetwarzania. Przekazanie ogodlnej
wiedzy o procesach i operacjach jednostkowych stosowanych w produkcji zywnos$ci, w tym
aspektow technologicznych, zywieniowych, ekonomicznych i1 ekologicznych. Przekazanie
informacji dotyczacych alternatywnosci proc. techn. z uwzglgdnieniem jakosci produktow
gotowych oraz optymalizacji zuzycia energii, wody.

Tresci merytoryczne: Uwarunkowania przyrodnicze, ekonomiczne i technologiczne produkcji
zywnosci. Podstawowe terminy 1 definicje: Zywno$¢, technologia zywnosci, ogélna
technologia ZywnoS$ci, proces technologiczny, procesy 1 operacje jednostkowe.
Charakterystyka surowcoOw przemyshu spozywczego oraz podstawy ich przechowalnictwa.
Energochlonnos¢ produkcji zywnosci. Woda w produkeji surowcow 1 ich przetwarzaniu oraz
metody jej uzdatniania. Metody utrwalania Zywnosci: osmoaktywne, termiczne, biologiczne,
chemiczne. Procesy rozdziatu skladnikéw zywnosci. Procesy aglomeracji skladnikow
zywnos$ci. Wptyw procesow technologicznych na sktad oraz jako$¢ zywnosci. Opakowania
zywnosci: aspekty technologiczne, ekonomiczne oraz ekologiczne. Przemyst spozywczy a
srodowisko; produkty uboczne, odpady, $cieki.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe terminy zwigzane z pozyskiwaniem surowcow, ich
przechowalnictwem 1 przetwarzaniem; metody rozdzialu sktadnikéw, metody utrwalania
zywnosci, wskazuje ich zalety i wady; procesy technologiczne sprzyjajace minimalizacji
niekorzystnych oddzialywan na jako$¢ zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi). okres$li¢c wptyw wybranych operacji i procesow jednostkowych na
jakos¢ produktow spozywcezych; oceni¢ zmiany sktadu chemicznego, np. zawartosci wody
oraz wlasciwo$ci  organoleptyczne; analizowa¢ wydajnos¢ wybranych procesow
technologicznych i wskazywac procesy jednostkowe przydatne w opracowaniu zatozen do
projektowania linii technologicznych w przemysle spozywczym.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do):. $wiadomej odpowiedzialnosci za produkcje
zywnosci bezpiecznej dla konsumentéw  spotecznej, zawodowej i etycznej, podejmowania
pracy w zespole.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad, ¢wiczenia laboratoryjne.

15. Mikrobiologia zywnoSci

Cel ksztalcenia: Poznanie morfologii 1 metod rozmnazania drobnoustrojow oraz
oddziatywania czynnikéw Srodowiskowych na ich rozwdj i metabolizm; metod wykrywania
wskaznikow higieny procesu i bezpieczenstwa zywnosci; wykorzystania oraz negatywnego
dziatania drobnoustrojow w produkcji zywnosci. Rozwinigcie umiej¢tnosci pracy w
laboratorium mikrobiologicznym; wlasciwego interpretowania wynikow badan. Rozwijanie



umiejetnosci pracy w grupie, a takze odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci dobrej
jakosci.

Tresci merytoryczne: Charakterystyka drobnoustrojow zwigzanych z zywnoscig. Wplyw
czynnikow fizyko-chemicznych na metabolizm i fizjologi¢ drobnoustrojéw. Drobnoustroje
I metabolity chorobotworcze w zywnosci. Wykorzystanie drobnoustrojéw jako komponentow
kultur przemystowych. Wady zywnosci spowodowane przemianami prowadzonymi przez
drobnoustroje. Kryteria oraz metody oceny jakosci mikrobiologicznej i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci. Podstawowe akty prawne z zakresu jako$ci mikrobiologicznej
| bezpieczenstwa zywno$ci.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): drobnoustroje wyst¢pujagce w zywno$ci w zakresie budowy,
rozmnazania, metabolizmu i wzrostu; wpltyw czynnikdw $rodowiskowych na rozwdj
drobnoustrojéw wystepujacych w zywnosci; kryteria higieny procesu 1 bezpieczenstwa
zywnosci, a takze metody ich oznaczania; pozytywne 1 negatywne oddziatywanie
drobnoustrojéw na sktadniki zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi).  korzysta¢ z obowigzujacych aktéw prawnych zwigzanych
z mikrobiologiczng oceng jakosci zywnosci; obstugiwaé podstawowe urzadzenia i sprzet
laboratoryjny w analizie mikrobiologicznej zywnosci oraz dobra¢ wtasciwe metody analizy
I podtoza hodowlane oraz analizowa¢ uzyskane wyniki badan i interpretowaé je w
odniesieniu do procesu produkcyjnego - od pozyskania surowca do dystrybuciji.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): ciaglego doksztalcania si¢ w zakresie zmian
wymagan 1 przepisOw dotyczacych jakosci mikrobiologicznej zywnos$ci, aktywnego udziatu
w dyskusji oraz pracy w zespole, przyjmujac w nim rézne role, przyjecia odpowiedzialnosci
zawodowej i etycznej za warto$¢ prozdrowotng oraz bezpieczenstwo produkowanej zywnosci,
dbania o porzadek na stanowisku pracy i zachowania zasad BHP.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad, ¢wiczenia laboratoryjne.

16. Higiena produkcji i toksykologia ZywnoSci

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy z zakresu higieny produkcji i toksykologii Zywnosci.
Wskazanie postgpowania majacego na celu zabezpieczenie przed wprowadzaniem
sktadnikéw niepozadanych oraz zapobieganie stratom skladnikow pozadanych; nt.
toksykologii substancji chemicznych, nt. naturalnych zwigzkéw szkodliwych oraz
przeciwzywieniowych w zywno$ci o przemianach chemicznych zwigzkow toksycznych.
Ocena materialdow z tworzyw sztucznych. Rozwijanie umiejetnosci pracy w laboratorium,
interpretacja wynikow oraz komunikacji i pracy w grupie.

Tresci merytoryczne. Higiena jako nauka, higiena produkcji zywnosci w aspekcie
chemicznym, wspodiczesne problemy. Higiena - postgpowanie zabezpieczajace przed
pozbawieniem zywnosci cech i sktadnikow pozadanych; postepowanie w trakcie procesow
produkcyjnych, zabezpieczajace przed wprowadzaniem sktadnikéw i cech niepozadanych lub
szkodliwych dla zdrowia oraz postgpowanie zmierzajagce do zmniejszania zagrozenia ze
strony obcych zwiazkow szkodliwych powstajacych w zywnosci w trakcie procesOw
produkcyjnych. Nowe kierunki pozyskiwania 1 produkcji zywno$ci. Naturalne zwigzki
szkodliwe i przeciwzywieniowe w zywno$ci. Chemiczne zwigzki szkodliwe w zywnosci
pochodzenia biologicznego. Toksykologia wspotczesna 1 toksykologia zywnosci -
bezpieczenstwo chemiczne. Czynniki decydujace o efekcie toksycznym. Przemiany
chemicznych zwigzkoéw toksycznych - biotransformacja w organizmie zywym. Toksykologia
substancji chemicznych wystepujacych w zywnosci. Toksykologia pestycydow. Toksykologia
innych zwigzkow chemicznych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): procesy produkcyjne: zabezpieczenie przed wprowadzaniem
sktadnikéw niepozadanych oraz zapobieganie stratom sktadnikow pozadanych; zakres
higieny produkcji i toksykologii zywnosci oraz zwigzki chemiczne wystepujace w Zywnosci.
Umiejetnosci (potrafi): przedstawi¢ oceng toksykologiczng materiatéw z tworzyw sztucznych
stosowanych w produkcji, przechowywaniu i obrocie zywnos$ci w formie prezentacji



multimedialnej; wykona¢ analiz¢ obecnosci ksenobiotykdw w zywnos$ci oraz materiale
biologicznym oraz zinterpretowaé otrzymane wyniki badan.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). pracy w zespole i oceny wktadu pracy wilasnej
w realizacj¢ zadania.

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

17. Analiza instrumentalna

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat najwazniejszych zasad, metod i urzadzen
stosowanych w analizie instrumentalnej substancji chemicznych w réznych matrycach
zywnos$ciowych. podstaw wykonywania analiz chemicznych za pomocg wybranych urzadzen
do analizy instrumentalnej i oceny otrzymanych wynikéw analiz, poszerzenie wiedzy
nt. przygotowania probek zywnos$ciowych do analiz instrumentalnych, zapoznanie si¢ z
zasadg dziatania i obstugg wybranych przyrzadéw analitycznych.

Tresci merytoryczne. Podstawowe pojecia analizy instrumentalnej. Metody instrumentalne na
tle metod analizy klasycznej. Pobieranie i przygotowanie probek ciektych, statych i gazowych
do analizy. Techniki ekstrakcyjne (SPE, SPME, ASE, SAFE, SIDA itp.). Metody
spektroskopowe - podstawy og6lne. Chromatografia gazowa (GC): szybka i dwuwymiarowa
chromatografia gazowa. Metoda HPLC: szybka i dwuwymiarowa chromatografia cieczowa.
Chromatografia cienkowarstwowa. Istota chromatografii nadkrytycznej. Spektroskopia
elektronowa, oscylacyjna, rezonansu jadrowego. Spektrometria mas i jej analityczne
zastosowanie. Spektrometria w nadfiolecie 1 w $wietle widzialnym. Elektrochemiczne metody
analizy. Elektroforeza kapilarna. Parametry rozdzielania w elektroforezie kapilarnej.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe techniki instrumentalne do analizy sktadu i whasciwosci
fizykochemicznych ZzywnoS$ci; poszczegdlne elementy zestawu analitycznego oraz zasady
dziatania poszczeg6lnych modutdow; techniki przygotowania probek do analiz oraz metody
analityczne.

Umiejetnosci (potrafi):  obstugiwa¢ kilka waznych funkcji w standardowej aparaturze
i urzadzeniach do analizy instrumentalnej; opracowa¢ wyniki analiz laboratoryjnych
(podstawowe miary statystyczne, tworzenie tabel, wykresow), sformutowaé wnioski
z doswiadczen.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do):. zorganizowania pracy na stanowisku badawczym,
wspolpracy z zespolem badawczym oceniajac wktad swojej pracy, dbania o bezpieczenstwo
na stanowisku pracy 1 dziata zgodnie z zasadami BHP.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad, ¢wiczenia laboratoryjne.

18. Przechowalnictwo surowcow i produktéw spozywczych

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy o podstawowych przemianach zachodzacych w
zywnosci podczas jej przechowywania 1 czynnikach ksztaltujacych te przemiany. Przekazanie
wiedzy na temat trwatosci surowcow i produktow zywnosciowych i metod jej przedtuzania.
Nabycie umiejetnosci oceny zmian przechowalniczych w zywnos$ci pochodzenia roslinnego
| zwierzecego. Przekazanie wiedzy zwigzanej z gospodarka magazynowa, technika
I technologiag magazynowania oraz sposobach sktadowania towar6w w magazynie.

Tresci merytoryczne: Charakterystyka podstawowych przemian zachodzacych w Zzywnosci
podczas jej przechowywania. Wplyw wybranych czynnikéw na zmiany w sktadnikach
zywnos$ci podczas jej przechowywania. Sposoby wydtuzania trwatosci zywnosci podczas
przechowywania. Przechowalnictwo mleka 1 produktow mleczarskich. Przechowalnictwo
surowcoOw 1 produktow pochodzenia roslinnego. Przechowalnictwo migsa i przetworow
miesnych. Pojecie magazynu i gospodarki magazynowej. Technika i technologia
magazynowania. Sposoby sktadowania towaréw w magazynie.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): przemiany, ktére moga nastgpowac podczas przechowywania
surowcow 1 produktéow spozywczych; gospodarke magazynowa, technike i technologie
magazynowania oraz sposoby sktadowania towarow w zaleznos$ci od ich postaci, opakowania,
jednostki tadunkowej, itp.



Umiejetnosci  (potrafi): zaprojektowa¢ warunki przechowywania (temperatura, czas,
opakowanie, rodzaj magazynu, sposob sktadowania itp.) surowcow 1 produktow
spozywczych; dobra¢ metody analityczne aby oceni¢ wpltyw procesu przechowywania
surowca i produktu spozywczego na jego jakos$¢ i trwato$¢ oraz charakteryzuje wyposazenie
magazynowe oraz warunki przechowywania zywnosci.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): podjecia odpowiedzialnosci zawodowej za
bezpieczenstwo produktéw spozywczych przechowywanych w zaprojektowanych przez
siebie warunkach.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

19. Warsztaty jezykowe do wyboru:

19.1. Food science vocabulary

Cel ksztatcenia: Ogolne doskonalenie umiejetnosci jezykowych studentéw z naciskiem na
fachowe stownictwo z zakresu nauk o Zywno$ci. Zapoznanie studentéw z zasadami
przygotowywania tekstow naukowych z zakresu nauk o zywnosci.

Tresci merytoryczne: Analiza potrzeb studentdw, powtdrka gramatyki podstawowej
| zaawansowanej; ¢wiczenia wymowy; dostarczanie i stosowanie specjalistycznego
stownictwa; prezentacje studenckie; wskazowki dotyczace pisania tekstu akademickiego/
naukowego; pisanie streszczenia naukowego.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): rozumie i komunikuje si¢ w jezyku obcym zawierajacym
specjalistyczne stownictwo wilasciwe dla nauk o zywnos$ci,; aktualng problematyke
przedstawiang obecnie w literaturze zagranicznej dla danego kierunku studiow.

Umiejetnosci (potrafi): postugiwac si¢ specjalistyczng terminologia w nauce o zZywnoSci;
bierze udziat w dyskusji lub debacie naukowej przedstawiajac wlasne argumenty i opinie;
zadaje pytania; thumaczy proste teksty specjalistyczne, napisac streszczenie naukowe.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): komunikowania si¢. podczas konferencji; dalszego
ksztalcenia w zakresie specjalistycznej terminologii. Student ma $wiadomo$¢ potrzeby
uczenia si¢ przez cate zycie.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

19.2. Nutrition science vocabulary

Cel ksztatcenia: Ogo6lne doskonalenie umiejgtnosci jezykowych studentow z naciskiem na
fachowe stownictwo z zakresu zywienia czlowieka. Zapoznanie studentow z zasadami
przygotowywania tekstow naukowych z zakresu zywienia cztowieka.

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

Efekty uczenia sie:

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

Umiejetnosci (potrafi): postugiwac sie specjalistyczng terminologia w nauce o Zywnosci;
bierze udziat w dyskusji lub debacie naukowej przedstawiajac wlasne argumenty i opinie;
zadaje pytania; thumaczy proste teksty specjalistyczne, napisac streszczenie naukowe.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): komunikowania si¢ podczas konferencji; dalszego
ksztatcenia w zakresie specjalistycznej terminologii, jest Swiadomy potrzeby uczenia si¢ przez
cate zycie.

Forma prowadzenia zajec: ¢wiczenia.

20. Systemy zarzgadzania jakoscia i bezpieczenstwem zywnoSci

Cel ksztalcenia: Przekazanie podstawowej wiedzy nt. koncepcji zarzadzania jakos$cig oraz
podstaw prawnych bezpieczenstwa zywnosci. Przekazanie podstawowej wiedzy nt. zagrozen
bezpieczenstwa zywno$ci oraz S$rodkéw kontroli. Przekazanie gléwnych informacji
nt. elementéw sktadowych dobrych praktyk oraz nabycie umiejetnosci stosowania zasad



HACCP. Poznanie podstaw doskonalenia. Poznanie podstawowych metod inzynierii jakoS$ci.
Nabycie umiejetnosci projektowania wazniejszych elementéw sktadowych SZJ i SZBZ.
Tresci merytoryczne: Charakterystyka zagrozen bezpieczenstwa zywnosci. Srodki kontroli
zagrozen bz. Normalizacja systeméw zarzadzania jakos$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci.
Wymagania ISO 22000, BRC, IFS oraz GLOBALGAP. Wymagania norm serii 1SO 22000
oraz ISO 17025. Zasady certyfikacji SZJ i SZBZ. Wytyczne do wdrazania systemow
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Wymagania ISO 9001, ISO 19011, ISO 14001,
EMAS i OHSAS/PN-N-18001. Zasady zarzadzania jako$cia. Doskonalenie SZJ i SZBZ.
Odpowiedzialnosci 1 uprawnienia pelnomocnika ds. bezpieczenstwa zywnosci/jakosci.
Integracja systemow zarzadzania jakoscig 1 systemOw zarzadzania. Bezpieczenstwo zywnosci
i zdrowie publiczne. Zarzadzanie higieng w produkcji opakowan. Food defense i food fraud.
Audyt wewnetrzny i przeglad zarzadzania. Zarzadzanie alergenami pokarmowymi. Wybrane
elementy prawa zywno$ciowego. Wybrane metody i narzedzia inzynierii jakosci.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe elementy SZJ/BZ i charakteryzuje podstawowe
koncepcje zarzadzania jako$cig; elementy GAP/GMP/GHP/GLP oraz elementy HACCP;
podstawowe znormalizowane SZJ i SZBZ; metody relatywizacji kryteriow jako$ci i
bezpieczenstwa zywnoS$ci oraz zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci.

Umiejetnosci  (potrafi): stosowaé podstawowe narzedzia organizatorsko-statystyczne,
projektowa¢ strukture i opracowa¢ podstawowe elementy dokumentacji SZJ/BZ; wykonaé
analiz¢ zagrozen w procesach produkcji i obrotu zywnoscig oraz identyfikowaé oraz
oszacowac zagrozenia; dobiera¢ $rodki kontroli oraz opisa¢ monitorowanie i dziatania
korygujace w CCP; stosowa¢ wybrane metody relatywizacji jakosci i BZ.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): podjecia spotecznej, zawodowej, karnej 1 etycznej
odpowiedzialnosci za produkcje bezpiecznych srodkow spozywczych; wdrazania zwigzku
miedzy jako$cia 1 bezpieczenstwem zywno$ci oraz zdrowiem publicznym; wspotdziatania
Z innymi cztonkami zespotu roboczego.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad, ¢wiczenia.

21. Technologiczne projektowanie zakladéw przemyshu spozywczego

Cel ksztalcenia: Zapoznanie z og6élnymi problemami oraz zasadami projektowania
technologicznego zakladow przemystu spozywczego / zakladéw gastronomicznych.
Wyksztalcenie umiejetnosci  syntetycznego taczenia wiedzy z technologii, techniki,
planowania produkcji itp. koniecznych do zaprojektowania procesu produkcyjnego. Zdobycie
umiejetnosci umozliwiajacych odczytanie i postugiwanie si¢ dokumentacja techniczno-
technologiczng.

Tresci merytoryczne: Ogdlne wiadomosci o procesie inwestycyjnym. Uwarunkowania prawne
procesu projektowego i inwestycyjnego. Zasady tworzenia dokumentacji technicznej oraz
realizacji inwestycji dla zakladow przemystu spozywczego. Etapy uruchomienia zakladu
przetworstwa zywnosci w ramach dziatalnosci MLO. Organizacja procesu produkcyjnego.
Projektowanie technologii produkcji, doboru i rozmieszczenia maszyn i urzadzen, rozwigzan
architektonicznych, zapotrzebowania czynnikdéw energetycznych, infrastruktury pomocnicze;j,
bilanse surowcowe i materiatowe, harmonogramy pracy maszyn i urzadzen - w zaleznosci od
branzy przemystu spozywczego. Opracowanie technologicznych wytycznych dla branz
(niezbednych przy tworzeniu dokumentacji) wymogoéw transportu, pomieszczen
laboratoryjnych 1 socjalnych oraz zatrudnienia a takze ogdlnego planu zagospodarowania
terenu.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe wiadomo$ci o procesie inwestycyjnym, ogdlnych
zasadach projektowana zakladow przemystu spozywczego (zakladow gastronomicznych),
doboru 1 rozmieszczenia urzadzen, pomieszczen produkcyjnych, magazynowych,
laboratoryjnych i socjalnych, zapotrzebowania czynnikéw technologicznych oraz zgodnosci
proponowanych rozwigzan z systemami zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci.



Umiejetnosci (potrafi): wskaza¢ procesy jednostkowe przydatne w opracowaniu optymalnych
zatozen do projektowania linii technologicznych w przemysle spozywczym oraz opracowac
(zgodnie z realizowang specjalnoscig) cze$¢ technologiczng dokumentacji projektowej;
zaprojektowac oraz poddac¢ weryfikacji wyposazenie w $rodki techniczne dla proponowanego
rozwigzania; okresli¢ wady 1 zalety rozwigzan typowych i nowatorskich proponowanych
W przyjetych zatozeniach projektowych oraz odczytaé i oceni¢ projekt wykonany przez inny
zespot projektowy.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): samodoskonalenia i doksztalcania w zakresie
wykonywanego zawodu; pracy w zespole (w tym réwniez jego kierowania) biorgcym udziat
W procesie podejmowania krytycznych decyzji i ich uzasadnienia w realizacji zadan
zwigzanych z tworzeniem zatozen projektowych, technologicznych oraz realizacji procesu
produkcyjnego; dzialan perspektywicznych i wykorzystywania w tym celu najnowszych
zdobyczy nauki i praktyki przemystowe;.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia projektowe.

IV. GRUPA TRESCI ZWIAZNYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA

1. Ksztalcenie w zakresie technologii mleczarskiej

1.1. Aparatura w przemysle mleczarskim

Cel ksztatcenia: Poznanie budowy aparatow 1 urzadzen oraz zasad kompletacji instalacji
procesowych stosowanych w przetworstwie mleka; poznanie zasad praktycznej obstugi
i kontroli pracy urzadzen; nabycie umiejetnosci postugiwania si¢ techniczng dokumentacja
urzadzen; rozwijanie umiejetnosci komunikacji 1 pracy w grupie.

Tresci merytoryczne: Budowa i zasady dziatania nastepujacych urzadzen stosowanych
W przemystowym przetworstwie mleka: wiréwki talerzowe 1 dekantery, homogenizatory
ciSnieniowe; plytowe i1 rurowe wymienniki ciepta; instalacje do obrobki cieplnej w
przeptywie, instalacje wyparne (TVR i MVR); suszarki kontaktowe i dyspersyjne, instalacje
suszarnicze; stacje mycia (CIP); specjalistyczne aparaty mleczarskie i linie produkcyjne,
zbiorniki procesowe.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): urzadzenia procesowe stuzace do: separacji sktadnikow uktadow
ciektych, obrobki cieplnej i odwadniania oraz rozréznia te urzadzenia pod wzgledem
spetnianych funkcji, rézne rozwigzania konstrukcyjne aparatow procesowych o tym samym
przeznaczeniu, zasady budowy i rozumie sposob dziatania aparatdéw procesowych,
podstawowe zasady BHP przy obstudze aparatéw procesowych oraz rozumie celowos¢ ich
przestrzegania.

Umiejetnosci (potrafi). dokona¢ wyboru rodzaju procesu i urzadzenia do przeprowadzenia
procesow, okresli¢ wielko$¢ i typ urzadzenia do procesu i produktu, Sporzadzi¢ schematy
urzadzen 1 instalacji procesowych, zaprojektowaé urzadzenia na poziomie definiowania
zalozen 1 wytycznych, skorzysta¢ z informacji zawartych w dokumentacji technicznej
urzadzen.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do):. pracy w zespole i przyjecia w nim réznych rol
podczas zaje¢ praktycznych; jest gotow swiadomie oceni¢ wkiad pracy wiasnej i innych przy
opracowywaniu sprawozdan i projektow, dba¢ o porzadek na stanowisku pracy i1 ma
swiadomos$¢ przestrzegania przepisow BHP.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

1.2. Podstawy produkcji i oceny mleka

Cel ksztatcenia: Pozyskanie wiedzy z zakresu podstaw hodowli i dobrostanu bydta mlecznego
oraz warunkow pozyskiwania, sktadowania i systemoéw zbioru mleka — w aspekcie ich
wplywu na jako$¢ surowca. Poznanie chemii mleka i jego cech fizykochemicznych,
higienicznych, funkcjonalnych oraz nabycie umiejetnosci oceny i klasyfikacji surowca na



podstawie tych wyrdznikow oraz whasciwej interpretacji uzyskanych wynikoéw. Ksztattowanie
odpowiedzialnej postawy przysztego producenta zywnosci.

Tresci merytoryczne: Podstawy fizjologii laktacji. Determinanty wydajnosci krow 1 jakosci
mleka — czynniki genetyczne i pozagenetyczne (m.in. dobrostan, postawy zywienia oraz
glowne choroby krow mlecznych). Pozyskiwanie mleka (d6j) — warunki, zasady i systemy
doju, podstawy budowy i dziatania aparatury udojowe;j, instalacja udojowa, postep w technice
i organizacji doju. Obchodzenie si¢ z mlekiem po udoju — mikroflora mleka po udoju, okres
bakteriocidii, chtodzenie i przechowywanie mleka — aspekt mikrobiologiczny,
fizykochemiczny 1 technologiczny. Zbior i transport mleka (oddziatywania mechaniczne) —
systemy, wpltyw na jako$¢ mleka. Mleko krowie: sktad chemiczny, uklad polidyspersyjny,
wlasciwosci fizykochemiczne, higieniczne, wyrdzniki przydatnosci technologicznej. Jakos$¢
surowca w §wietle wymagan obowigzujacych aktow prawnych. Baza surowcowa krajowego
mleczarstwa na tle UE i $wiata.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawy fizjologii laktacji, biosynteze sktadnikow mleka, wplyw
dobrostanu krow na mleczno$¢ 1 jako$¢ surowca. Definiuje warunki pozyskiwania,
sktadowania i transportu surowca pod katem ich wptywu na jego jakos¢, zna i charakteryzuje
sktadniki mleka pod katem ilo$ciowo-jako$ciowym oraz jako$¢ surowca w aspekcie jego cech
fizykochemicznych, higienicznych i funkcjonalnych istotnych w przetwoérstwie;, zna
wymagania dotyczace jakosci mleka w skupie oraz charakteryzuje metody stosowane do
oceny.

Umiejetnosci (potrafi): przeprowadzi¢ ocen¢ mleka surowego dotyczaca sktadu, cech
fizykochemicznych, higienicznych i funkcjonalnych oraz scharakteryzowac jego jako$é¢
i dokona¢ klasyfikacji, dobra¢ metody analityczne do oceny poszczegdlnych cech surowca
i obstuzy¢  typowa aparatur¢ badawczo-kontrolng, zinterpretowa¢ wyniki pomiardw,
oznaczen 1 obliczen oraz wnioskowaé w oparciu o posiadang wiedz¢ teoretyczng, pozyskac
informacje z literatury i baz danych oraz opracowa¢ matematyczng i graficzng interpretacje
wynikow.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): aktywnego uczestnictwa w pracach laboratorium oraz
kierowania tym zespolem z zachowaniem zasad BHP, zachowania krytycyzmu w wyrazaniu
opinii 1 dyskusji z zakresu oceny jakosci surowca, cigglego uzupelniania zdobyte; wiedzy
I doskonalenia umiejgtnosci celem nadgzania za postepem i zmieniajacymi wymogami.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia terenowe.

1.3.  Inzynieria i techniki membranowe w przemysle mleczarskim

Cel ksztatcenia: Poznanie podstawowych zagadnien z zakresu separacji membranowej,
klasyfikacji procesow membranowych, trybow pracy i elementow wyposazenia instalacji
membranowych, budowy wybranych typow modutéw membranowych, zakresu zastosowania
procesOw membranowych w przemysle spozywczym. Nabycie umiejgtnosci projektowania
instalacji membranowych, sporzadzenia bilansu masowego oraz oceny efektywnosci
procesOw separacji membranowe;.

Tresci merytoryczne. Podstawowe zagadnienia separacji membranowej. Charakterystyka
I rodzaje procesow membranowych. Transport masy 1 wydajnos¢ w procesach
membranowych. Szybko$¢ 1 opér permeacji w procesie filtracji membranowe;.
Charakterystyka i klasyfikacja membran oraz modutéow membranowych. Tryby pracy
instalacji membranowych. Charakterystyka odwrdconej osmozy i nanofiltracji oraz ich
zastosowanie w przemysle spozywczym. Charakterystyka ultrafiltracji i mikrofiltracji oraz ich
zastosowanie w przemysle spozywczym. Mycie instalacji membranowych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe zagadnienia z zakresu separacji membranowej, zasady
klasyfikacji procesow membranowych oraz tryby pracy membranowych stacji filtracyjnych,
podstawowe elementy wyposazenia instalacji do separacji membranowej cieczy oraz zakres
zastosowania procesOw membranowych w przemysle mleczarskim.



Umiejetnosci (potrafi): obslugiwa¢ 1 analizowaé parametry pracy doswiadczalnej stacji
membranowej, przeprowadzi¢ proces rozdzialu uktadu cieklego oraz dokona¢ technicznej
charakterystyki proceséw separacji membranowej, okresli¢ wptyw czynnikéw procesowych
na szybko$¢ permeacji oraz zaprojektowac instalacje membranowa, sporzadzi¢ bilans
masowy i oceni¢ efektywnos¢ rozdziatu procesdOw separacji membranowe;j.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). podejmowania decyzji w zakresie stosowania
proceséw separacji membranowych w przetwoérstwie mleczarskim, nadzorowania $Srednich
kadr technicznych zaangazowanych w obstuge i eksploatacj¢ instalacji membranowych; jest
przygotowany do pracy zespotowe;.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

1.4. Technologia mleka, napojow i koncentratow

Cel ksztalcenia: Poznanie zasad produkcji oraz rozwigzan techniczno-technologicznych
stosowanych przy wyrobie: mleka spozywczego, mlecznych napojéw fermentowanych
I niefermentowanych, lodow, deseréw, mleka zageszczonego stodzonego i niestodzonego
oraz proszku mlecznego. Pozyskanie wiedzy z zakresu wptywu operacji jednostkowych oraz
doboru ich optymalnych parametréw w relacji do prawidlowosci przebiegu procesu
technologicznego oraz ksztaltowania jakos$ci gotowego produktu w omawianych dziatach
mleczarstwa. Nabycie umiejetnosci wyrobu mleka spozywczego, mlecznych napojow,
deserow 1 koncentratoéw oraz kontroli procesu technologicznego jakosci produktu oraz
wlasciwej interpretacji uzyskanych wynikow. Nabycie umiejetnosci w skali ¢wierc-
technicznej obstlugi urzadzen — pasteryzator, wirdbwka, homogenizator, wyparka prézniowa,
wieza suszarnicza, pakowaczka. Rozwijanie umiejetnosci aktywnego uczestnictwa w procesie
produkcyjnym, podejmowania decyzji i pracy w zespole.

Tresci merytoryczne: Wstepne zabiegi technologiczne — odbior, selekcja, chtodzenie,
przechowywanie, czyszczenie, obrobka cieplna, homogenizacja — wpltyw na cechy mleka.
Termiczne metody utrwalania — pasteryzacja, UHT, sterylizacja — systemy, urzadzenia oraz
wpltyw na cechy mleka. Technologia mleka spozywczego pasteryzowanego, ESL, UHT
i sterylizowanego. Funkcjonalne napoje mleczarskie. Technologia §mietanki pasteryzowanej
I UHT. Zaggszczone mleko niestodzone i stodzone oraz analogi — technologia, technika,
charakterystyka produktow, jakos$¢ i1 trwato$¢. Proszek mleczny — rozwigzania techniczno-
technologiczne, suszenie walcowe i rozpryskowe, aglomeracja i instantyzacja, suszenie
wielostopniowe, jakos$¢ proszku mlecznego a technologia jego otrzymywania. Rekonstytucja
i rekombinacja. Technologiczno-techniczne rozwigzania w produkcji mlecznych napojow
fermentowanych — dodatki, jako$¢ i wiasciwosci mlecznych napojow fermentowanych,
procesy biochemiczne. Prebiotyki i symbiotyki. Lody i mrozone desery mleczne.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): charakteryzuje cechy funkcjonalne surowca oraz operacje
technologiczne istotne w danym profilu produkcji oraz rozumie celowo$¢ doboru parametrow
operacji jednostkowych, kierujac si¢ wiedzg z zakresu ich wptywu na przebieg i skutecznos$¢
procesu oraz ich wptywu na jakos$¢ produktu, objasnia technologie produktéw mleczarskich
oraz zna 1 rozumie celowos¢ 1 funkcje stosowanych urzadzen, zna standardy jakos$ciowe
produktow mleczarskich oraz definiuje wady i rozumie ich przyczyny.

Umiejetnosci (potrafi). wyprodukowa¢ mleko spozywcze, mleczne napoje fermentowane
I niefermentowane, lody, desery oraz koncentraty, tj. mleko zaggszczone stodzone
I niestodzone, proszek mleczny, obstugiwa¢ (pod nadzorem) urzadzenia =z linii
technologicznych, analizowa¢ przebieg procesu i korygowac¢ jego tok w sytuacjach
nietypowych, dobra¢ metody analityczne oraz obstuzy¢ typowa aparature badawczo-kontrolng
do oceny produktu i wlasciwie zinterpretowac wyniki, pozyskaé¢ informacje z literatury i baz
danych oraz opracowa¢ matematyczng i graficzng interpretacje wynikow.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): aktywnego uczestnictwa w realizacji procesOw
technologicznych i kierowania zespotem z zachowaniem zasad bezpieczenstwa, zachowania
krytycyzmu w wyrazaniu opinii i dyskusji. Przygotowany jest na konieczno$¢ ciaglego



uzupelniania zdobytej wiedzy 1 doskonalenia umiejetnosci celem nadgzania za postepem
I optymalizacja procesow technologicznych.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklady, ¢wiczenia praktyczne, ¢wiczenia laboratoryjne,
¢wiczenia terenowe.

1.5.  Technologia serow i preparatéw bialkowych

Cel ksztafcenia: Przekazanie wiedzy z zakresu przygotowania surowca w technologii
serowarskiej, technologii serow dojrzewajacych, twarogowych, sera topionego i preparatow
biatkowych. Nabycie umiej¢tnosci wyrobu seréw dojrzewajacych, topionych i produkcji
serow twarogowych kwasowych 1 kwasowo-podpuszczkowych. Nabycie umiejgtnosci w skali
¢wieré-technicznej obstugi urzadzen do produkceji seréw i1 twarogow. Nabycie umiejetnosci
aktywnego uczestnictwa w procesie: produkcyjnym, podejmowania decyzji i pracy w zespole.
Tresci merytoryczne:

Rozwoj technologii sera, twarogu i1 preparatow biatkowych w kraju i zagranica. Definicja sera
oraz klasyfikacja i charakterystyka poszczegolnych grup serow. Ogodlne zasady wyrobu sera.
Technologia produkcji 1 charakterystyka podstawowych rodzajow sera. Mechanizacja
procesow technologicznych serow i1 twarogdéw. Technologia i technika produkcji seréw.
Technologia i technika produkcji serow twarogowych. Technologia i technika w produkcji
seréw 1 twarogdw ze wszystkich biatek mleka. Produkcja i charakterystyka serow topionych
I pasteryzowanych. Technologia i technika produkcji kazeiny. Technologia i technika
produkcji kazeinianow i preparatéw biatkowych. Kierunki przetworstwa serwatki.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): zasady doboru parametréw na poszczeg6lne zabiegi technologiczne
w procesie produkcji seréw i preparatow biatkowych; wiedz¢ z zakresu technologii produkcji
serow (podpuszczkowych, kwasowych, kwasowo-podpuszczkowych), seréw topionych
| preparatow biatkowych; metody identyfikacji wad serow i preparatow biatkowych oraz
potrafi okresli¢ przyczyne ich powstawania i sposoby zapobiegania.

Umiejetnosci  (potrafi): dobra¢ parametry operacji jednostkowych w  procesach
technologicznych warunkujace uzyskanie produktu o pozadanych cechach; przeprowadzi¢
proces wyrobu sera oraz twarogu w skali ¢wieré-technicznej oraz potrafi oceni¢ gotowy
produkt.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): aktywnego 1 zespotowego uczestnictwa w realizacji
procesOw technologicznych; rozwijania $wiadomosci wpltywu czynnikow techniczno-
technologicznych na jakos$¢ 1 trwatos¢ produktow mleczarskich.

Forma prowadzenia zajg¢: wyktad, éwiczenia laboratoryjne.

1.6.  Technologia masla i produktow wysokotluszczowych

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt.: przetworstwa thuszczu mlekowego, budowy
| wlasciwo$ci  thuszczu mlekowego, etapdw procesu wyrobu masta i wyrobow
mastopodobnych stosowanych w nim urzadzen. Nabycie umiejgtnosci wyrobu masta i
wyrobow mastopodobnych metoda periodyczng 1 ciggla 1 oceny prawidtowosci przebiegu
procesu technologicznego oraz jakosci produktu gotowego wlasciwej interpretacji
uzyskiwanych wynikow. Rozwijanie umiejetnosci aktywnego uczestnictwa w procesie
produkcyjnym.

Tresci merytoryczne:

Produkcja i przetwdrstwo tluszczu mlekowego, Charakterystyka i rodzaje masta. Ttuszcz
mlekowy jako surowiec do wyrobu masta 1 wyrobow wysokotluszczowych (mikséw).
Koncentracja thuszczu mlekowego w procesie wyrobu masta. Wstepne zabiegi oraz
przygotowanie $§mietanki do zmaslania (procesy cieplne, procesy biochemiczne). Urzadzenia i
aparatura wykorzystywana w produkcji masta i mikséw. Proces zmaslania oraz koncowe
etapy produkcji. Zagrozenia jako$ci i produkcji. Wady oraz sposoby zapobiegania. Ocena
sensoryczna, mikrobiologiczna i chemiczna oraz warto$¢ odzywcza i dietetyczna . Bezwodny
thuszcz mlekowy (AMF) 1 kierunki jego wykorzystania. Cele i metody modyfikacji thuszczu
mlekowego.

Efekty uczenia sie:



Wiedza (zna i rozumie): charakterystyke przetworstwa tluszczu mlekowego, jego sktad
I wlasciwosci fizykochemiczne, metody modyfikacji, znaczenie w zywieniu cztowieka oraz
zachodzace w nim przemiany; proces technologiczny i stosowane w nim urzadzenia, w tym
etapy zwigzane z pozyskaniem i przygotowaniem $mietanki do zmaslania, zmaslaniem oraz
koncowymi etapami wyrobu masta 1 mikséw; charakterystyk¢ wad masta i miksow oraz
sposoby zapewnienia jako$ci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego.

Umiegjetnosci (potrafi). wyprodukowa¢ masto i miksy do smarowania pieczywa metoda
periodyczng i pod opieka metoda ciagla; zweryfikowaé prawidlowos$¢ przebiegu procesu
technologicznego; obstuzy¢ typowsa aparatur¢ badawczo kontrolng, wykorzystywang w
ocenie jako$ci masta i mikséw oraz wlasciwie interpretowaé uzyskiwane wyniki; pozyskiwac
informacje z literatury i baz danych, opisa¢ 1 opracowa¢ matematycznie 1 graficznie wyniki
oznaczen.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): aktywnego uczestnictwa oraz kierowania zespolem
bioragcym udzial w procesie produkcyjnym; zachowania krytycyzmu w wyrazaniu opinii oraz
dyskusji; odpowiedzialnosci za bezpieczenstwo pracy wiasnej 1 zespotu; $wiadomego
ustawicznego uzupetniania i doskonalenia nabytej wiedzy i umiej¢tnosci w celu optymalizacji
procesow technologicznych oraz dostosowania do zmieniajacego si¢ rynku pracy.

Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

1.7. Opakowalnictwo produktéw mleczarskich

Cel ksztatcenia: Poznanie rodzajow 1 wlasciwosci stosowanych w opakowalnictwie tworzyw
opakowaniowych. Przekazanie wiedzy o technikach i technologiach pakowania produktow
mleczarskich. Nabycie podstawowych umiejetnosci oceny wlasciwosci materialow
opakowaniowych oraz obstugi wybranych maszyn pakujacych. Rozwijanie umiejetnosci
wlasciwej interpretacji wynikow analiz i doswiadczen.

Tresci merytoryczne: Funkcje 1 podziat opakowan. Tworzywa opakowaniowe, podstawowe
wlasciwosci 1 formy konstrukcyjne opakowan z tych tworzyw. Techniki tworzenia opakowan
w roznych systemach pakowania. Technologie pakowania: pakowanie aseptyczne, pakowanie
W podwyzszonym standardzie higienicznym, pakowanie prozniowe, pakowanie Ww
modyfikowanej atmosferze. Postep w opakowalnictwie. Opakowania aktywne i inteligentne.
System wymiarowy opakowan. Zasady tworzenia jednostki tadunkowej. Opakowania a
jakos¢ 1 bezpieczenstwo produktow mleczarskich. Znakowanie opakowan produktow
mleczarskich. Biotworzywa. Ekologiczne aspekty stosowania opakowan.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): charakteryzuje wlasciwosci tworzyw opakowaniowych w aspekcie
ich przydatnosci do pakowania produktoéw mleczarskich, zna i rozumie techniki oraz
technologie pakowania produktow mleczarskich, wyjasnia poprawno$¢ informacji obecnych
na opakowaniach produktow mleczarskich.

Umiejetnosci (potrafi): obstugiwa¢ urzadzenia do analizy wybranych wilasciwosci tworzyw
opakowaniowych oraz wybrane maszyny pakujagce 1 wurzadzenia im towarzyszace,
zaprojektowa¢ opakowanie (rodzaj tworzywa, technike¢ pakowania, oznakowanie opakowania
| zagospodarowanie odpadow opakowaniowych) dla wybranego produktu mleczarskiego,
opracowa¢ matematycznie wyniki przeprowadzonych badan (podstawowe miary statystyczne,
tworzenie tabel, wykresow, diagraméw) oraz formutowa¢ wnioski.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): dyskusji nt. opakowalnictwa produktow mleczarskich
oraz znaczenia spotecznej 1 zawodowe] odpowiedzialno$ci za wptyw opakowania zywnosci
na jej jakos¢, trwatos¢ i bezpieczenstwo, do zorganizowania podziatu pracy na stanowisku
badawczym, wspoOtpracy w zespole badawczym przy sporzadzaniu sprawozdania oraz
swiadomej oceny wkladu wilasnej pracy w catos¢ opracowywanego zadania badawczego.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

1.8.  Higiena produkcji, mycie i odkazanie w przemysle mleczarskim

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt celéw, metod, $srodkéw stosowanych do mycia
I dezynfekcji, higieny $rodowiska w przemysle mleczarskim. Nabycie umiej¢tnosci doboru
metody, parametrow, rodzaju srodkow myjacych i dezynfekujacych, metod weryfikacji mycia



1 dezynfekcji w przemysle mleczarskim. Rozwijanie umiejetnosci korzystania z technik
graficznej prezentacji, prawidlowego korzystania ze zrodel, komunikacji i pracy w grupie
oraz §wiadomosci odpowiedzialnosci producenta zywnosci za zdrowie i1 zycie konsumenta.
Tresci merytoryczne. Charakterystyka zagrozen w przemys$le mleczarskim. Cele i obszary
Dobrej praktyki produkcyjnej i Dobrej praktyki higienicznej w zaktadach przemystu
mleczarskiego. Charakterystyka procesu mycia i1 dezynfekcji w zakladach przemyshu
mleczarskiego. Srodki myjace i dezynfekujace. Biofilmy. Higiena $rodowiska produkcji.
Weryfikacja skutecznosci zabiegéw mycia i dezynfekcji.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe cele oraz metody mycia i dezynfekcji, wymienia
| charakteryzuje czynniki majace wptyw na efektywnos$¢ procesu mycia i dezynfekcji; zna
I charakteryzuje elementy srodowiska produkcji, ktore zapewniajg wysokie standardy higieny
oraz rozumie 1 objasnia ich znaczenie w produkcji bezpiecznej Zzywnosci.

Umiejetnosci (potrafi). zaproponowac¢ odpowiednie metody, parametry mycia i dezynfekcji
dla poszczegdlnych obiektow. Potrafi stosowa¢ odpowiednie metody weryfikacji
skutecznosci mycia i dezynfekc;ji.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): utrzymania wysokich standardéw higienicznych
produkcji zywnos$ci, gwarantujacych bezpieczenstwo konsumentom, wspotpracy z kolegami
z zespohu badawczego przy wykonywaniu ¢wiczen i sporzadzaniu sprawozdania.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad, ¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia terenowe.

1.9.  Postep techniczno-technologiczny w przetworstwie mleka

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy teoretycznej i praktycznej z postgpu w technice,
technologii 1 analityce w produkcji mleka oraz produktéw mlecznych, a takze ich
modyfikacji. Rozwijanie umiej¢tnosci w zakresie tworczej pracy nad zagadnieniami rozwoju
produkcji mleczarskiej z uwzglednieniem perspektyw wykorzystania nowoczesnych technik i
technologii oraz metod analitycznych. Rozwijanie umiejetno$ci 1 postaw shuzacych
samoksztatceniu oraz komunikacji 1 pracy w grupie.

Tresci merytoryczne. Aktualne kierunki rozwoju produkcji mleczarskiej. Nowe technologie
i techniki w produkcji mleczarskiej. Zywno$¢ funkcjonalna. Substancje dodatkowe. Podstawy
1 zatozenia mikrobiologii prognostycznej. Metody oceny jako$ci mleka i jego przetworow.
Zarzadzanie jakoscig — Szacowanie ryzyka.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): definicje i charakterystyke oraz sposoby dokonywania doboru
nowoczesnych rozwigzah technologicznych 1 technicznych w produkcji artykutow
mleczarskich o typowym i zmodyfikowanym sktadzie; wskazania i zasady opisywania
techniki 1 procedur wykorzystywane do oceny surowcéw i produktéw mleczarskich oraz
skutecznosci 1 wptywu procesow na cechy fizykochemiczne surowcéw, produktow i
materialu badawczego.

Umiejetnosci (potrafi): proponowaé zastosowanie nowych technik i technologii oraz metod
analitycznych oceny skutecznosci procesu technologicznego oraz oceny jakosci mleka i jego
produktow; opracowywac i prezentowa¢ wybrany temat z zakresu postepu w technologii,
technice i analityce.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). $wiadomej potrzeby doksztalcania w zakresie postepu
w wybranej branzy przemystu spozywczego oraz wspoétczesnych wymagan dotyczacych
wykonywanego zawodu; aktywnego 1 tworczego uczestnictwa w dyskusji dotyczacej postepu
techniczno-technologicznego w branzy mleczarskiej.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia, ¢wiczenia terenowe.

2. Ksztalcenie w zakresie technologii mi¢sa

2.1. Technologia i chemia mig¢sa

Cel ksztatcenia: Przekazanie wiedzy dotyczacej podstaw nauki o migsie, kierunkow
przetwarzania migsa, operacji jednostkowych, linii technologicznych, maszyn i urzadzen,



zdobywanie umiejetnosci produkcji przetworéw migsnych, analizy wydajnos$ci procesow
jednostkowych, analizy wynikéw badan, poznanie przyczyn odchylen jako$ciowych,
rozwijanie umiejetnosci dyskusji wynikow, ich graficznej prezentacji oraz opracowywania
nowych produktow migsnych

Tresci merytoryczne: Definicja, sktad chemiczny i1 wiasciwosci migsa. Budowa makro
I mikroskopowa migéni. Zmiany posmiertne w tkance mig$niowej; charakterystyka procesu
dojrzewania miesa. Charakterystyka bazy surowcowej przemystu. Ubdj i czynnoSci
poubojowe, klasyfikacja i rozbior tusz wieprzowych i wolowych, charakterystyka elementow.
Surowce tluszczowe 1 uboczne artykuty uboju - mozliwos$ci wykorzystania i utylizacja.
Przetworstwo migsa - charakterystyka operacji jednostkowych, wykorzystywane urzadzenia,
surowce 1 dodatki w produkcji wedzonek, kielbas, wedlin podrobowych, wyrobow
fermentowanych. Ocena surowca migsnego - skladniki migsa i1 testy Swiezo$ci; zmiany
po$miertne i1 ich wplyw na jako$¢ miegsa; peklowanie i ocena migsa peklowanego;
wlasciwos$ci technologiczne migsa; produkcja i ocena thuszczow topionych; produkcja i ocena
przetworéw miegsnych: wedzonek, kielbas, wedlin podrobowych, studzienin, konserw
pasteryzowanych

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): produkcj¢ migsa, jego charakterystyke chemiczng, biochemiczng
I technologiczna; kierunki przetwarzania migsa, konstrukcje i funkcjonowanie maszyn
i urzadzen standardowych linii technologicznych; podstawowe techniki analizy chemicznej,
instrumentalnej 1 sensorycznej do oceny jako$ci i $wiezosci migsa i przetworOw migsnych
oraz metody stosowane do oznaczania ich sktadnikow.

Umiejetnosci (potrafi): dokona¢ obiektywnej i1 krytycznej oceny przemystu migsnego,
w zakresie oceny jako$ci zwierzat rzeznych, produkcji migsa 1 przetworéw migsnych,
celowosci stosowania dodatkéw oraz czynnikdéw ksztaltujacych jakos¢ przetwordow i migsa
kulinarnego; analizowa¢ sklad chemiczny, wlasciwos$ci sensoryczne i fizykochemiczne migsa
1 przetworo6w migsnych z wykorzystaniem urzadzen i1 aparatow typowych dla przemystu
migsnego 1 laboratoriow kontroli jako$ci; dobra¢ metody i techniki wprowadzania na rynek
nowych wyrobow migsnych; analizowa¢ wplyw operacji jednostkowych na jakos$¢ i
wydajno$¢ produktu; sporzadzi¢ sprawozdanie, przeprowadzi¢ analize wynikéow 1 ich
dyskusje w oparciu o zdobyta wiedze.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): pracy w zespolach i przyjmowania w nich ré6znych
roli, w procesie produkcji, obstlugi maszyn i urzadzen, oceny jakosSciowej 1 sensorycznej
migsa i przetworow migsnych ze §wiadomos$cia odpowiedzialnosci i konsekwencji za wlasne
| zespotowe dziatanie; ponoszenia spolecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za
procesy produkcji migsa i przetworéw migsnych, ich warto$¢ odzywcza i bezpieczenstwo.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

2.2. Niekonwencjonalne surowce zwierzece - Ryby

Cel ksztalcenia: Przekazanie podstawowe] wiedzy dotyczacej surowcow rybnych - zrodet
I metod pozyskiwania ryb, ich cech charakterystycznych, sktadu chemicznego, wartosci
odzyweczej, cech technologicznych. Poznanie zmian zachodzacych w czasie przechowywania
surowcow rybnych, stosowanych metod oceny $wiezosci i zasad klasyfikacji. Nabycie wiedzy
dotyczace] metod zabezpieczania 1 przygotowania surowcow rybnych do przetworstwa
wlasciwego. Poznanie podstaw poszczegdlnych technologii stosowanych w przetworstwie
ryb.

Tresci merytoryczne: Charakterystyka surowca rybnego oraz metod jego przetwarzania -
pozyskiwanie, budowa histologiczna, wydajno$¢ 1 sktad chemiczny, warto§¢ odzywcza
I znaczenie w diecie cztowieka; klasyfikacja i metody oceny §wiezosci, wstegpna obrobka
mechaniczna, Kryteria przydatnosci do przetworstwa wiasciwego 1 wybor metody
przetwarzania, tradycyjne 1 nowoczesne metody przetworstwa (solenie, wedzenie,
marynowanie, produkcja konserw) oraz metody i zasady oceny gotowego produktu.

Efekty uczenia sig:



Wiedza (zna i rozumie): cechy charakterystyczne ryb jako surowca do przetworstwa, sktad
chemiczny i warto$¢ odzywcza, zasady i metody klasyfikacji, zmiany zachodzace w czasie
przechowywania; metody i1 urzadzenia wykorzystywane we wstepnej obrobce ryb; metody
przetwarzania ryb, operacje jednostkowe i podstawowe procesy technologiczne stosowane
W przetworstwie.

Umiejetnosci (potrafi): przeprowadzi¢ klasyfikacje oraz wstepng obrobke surowcoéw rybnych;
wykona¢ analizy stuzace ocenie jakosci produktow rybnych, poprawnie zweryfikowac
I opracowac ich wyniki.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). pracy indywidualnej oraz organizowania pracy
w zespole wykonujacym ¢wiczenia; aktywnego uczestnictwa w wykonywaniu zadania
| interpretacji wynikoéw pracy zespotu.

Forma prowadzenia zajec: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

2.3. Niekonwencjonalne surowce zwierzece — Zwierzeta fowne

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy dotyczacej organizacji towiectwa, charakterystyki
gatunkow, liczebnosci i pozyskania zwierzat townych oraz charakterystyki chemicznej
I technologicznej dziczyzny. Nabycie umiejetnosci odrézniania dziczyzny od migsa zwierzat
rzeznych, rozpoznanie charakterystycznych cech tych surowcow. Okreslenie przydatnos$ci
roéznych gatunkow dziczyzny do produkcji przetworow miesnych. Poznanie zasad oceny
sanitarno-weterynaryjnej.

Tresci merytoryczne: Zasady systemu lowieckiego w Polsce, charakterystyka gatunkow,
liczebnosci 1 pozyskania zwierzat townych. Wpltyw polowania i postgpowania z upolowang
zwierzyng na jako$¢ migsa. Ocena 1 charakterystyka technologiczna i chemiczna migsa
zwierzat lownych. Mozliwos$ci kulinarnego i przetwdrczego wykorzystania dziczyzny. Zasady
oceny sanitarno-weterynaryjnej, organizacja obrotu dziczyzng i wymagania stawiane
zakltadom rozbioru i przetworstwa dziczyzny. Ocena i charakterystyka technologiczna i
chemiczna migsa zwierzat townych. Mozliwosci kulinarnego i1 przetworczego wykorzystania
dziczyzny. Produkcja 1 ocena przetwordw z dziczyzny.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): zasady systemu towieckiego w Polsce; charakterystyke gatunkow
zwierzat townych; zwigzki migdzy sposobem polowania i postgpowaniem z pozyskana
zwierzyng towna a jako$cia uzyskanej dziczyzny; sklad chemiczny 1 wlasciwosci
technologiczne dziczyzny; wymagania stawiane zaktadom rozbioru i przetworstwa dziczyzny;
zasady organizacji pracy oraz wyposazenie techniczne w tego typu zakladach.

Umiejetnosci (potrafi): wskaza¢ rdznice w produkcie wynikajace z zastosowanego surowca;
oceni¢ przydatno$¢ dziczyzny do wytwarzania roznych przetwordw migsnych; rozpoznac
migso zwierzat lownych; sporzadzi¢ sprawozdanie 1 przeprowadzi¢ analize¢ wynikow i ich
dyskusje w oparciu o posiadang wiedzg.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): organizowania i podziatu pracy na stanowisku
badawczym, wspotpracy z kolegami z zespotu badawczego przy sporzadzaniu sprawozdania
oraz oceny wktadu wlasnej pracy.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

2.4. Aparatura w przetworstwie miesa

Cel ksztalcenia: Zapoznanie studentow z budowa i dziataniem najwazniejszych maszyn
I urzadzen stosowanych w przetworstwie surowcoéw migsnych. Wdrozenie do wykonywania
podstawowych obliczen procesowych zwigzanych z bilansowaniem strumieni masy i energii
W urzadzeniach procesowych. Zapoznanie z podstawowymi technikami projektowania
wybranych urzadzen przetworstwa migsnego.

Tresci merytoryczne: Podstawy konstrukcji maszyn i urzadzen przemystu migsnego.
Konstrukcja a wymagania higieny. Urzadzenia do transportu wewnetrznego: instalacje
rurowe, pompy, wozki, wywrotnice, przenosniki. Urzadzenia do badania migsnosci tusz.
Urzadzenia linii ubojowych wolowych 1 wieprzowych. Oparzelniki 1 urzadzenia do
odszczecinowywania tusz. Urzadzenia do rozdrabnianie migsa: pity, gilotyny, noze, wilki,
prasy $limakowe, kutry, krajalnice. Masownice. Urzadzenia do rozdzialu zawiesin: wirdwki,



dekantery. Teoretyczne podstawy cieplnej obrébki produktow migsnych. Urzadzenia do
obrobki termicznej: wymienniki ciepta, sterylizatory, urzadzenia chtodnicze i zamrazalnicze.
Urzadzenia do obrobki ryb. Budowa i projektowanie jednosekcyjnego ptytowego wymiennika
ciepla. Wyznaczanie rozktadu temperatur w produkcie spozywczym podczas nieustalonej
wymiany ciepta. Badanie parametréw pracy wymiennika ciepta typu "rura w rurze". Badanie
prasy filtracyjnej. Budowa i dziatanie wirowek talerzowych. Badanie procesu mieszania
materiatow ziarnistych w mieszalniku topatkowym.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawy budowy wybranych urzadzen procesowych stosowanych
W przetworstwie migsa; specyfike dzialania maszyn 1 urzadzen; procesy jednostkowe
zachodzace podczas obrobki migsa; podstawy projektowania wybranych urzadzen
przetworstwa miesnego.

Umiejetnosci  (potrafi): korzysta¢ z informacji naukowej; wyszukiwa¢, analizowac
I wykorzystywaé potrzebne informacje pochodzace z réznych zrodel; sporzadzaé zestawienia
danych, interpretowa¢ zmiany obserwowanych zmiennych; formulowaé spostrzezenia
I wnioski na podstawie przeprowadzonych doswiadczen; korzystac z tabel fizykochemicznych
wlasciwosci substancji, postugiwaé si¢ wykresem entalpowym powietrza wilgotnego;
wykonywac obliczenia projektowe wybranych urzadzen przetworstwa migsnego.
Kompetencje spoteczne (jest gotéow do). aktywnej organizacji pracy na stanowiskach
doswiadczalnych; wspotpracy w grupie z innymi wykonawcami eksperymentu; samooceny
wlasnego wkladu pracy w efekt pracy zespotu; pracy w zespole; uczestnictwa w dyskusji
dzialan realizowanych w grupie.

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

2.5. Technologia drobiarstwa i jajczarstwa

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt. pozyskiwania i przetwarzania surowca drobiarskiego;
czynnikdw warunkujacych uzyskanie produktu o odpowiednich cechach jako$ciowych.
Przekazanie informacji nt. technologicznych uwarunkowan wykorzystania surowca
drobiowego w przetwodrstwie. Rozwijanie umiej¢tnosci analizy przyczyn odchylen jakoS$ci
surowca drobiarskiego 1 gotowego wyrobu. Rozwijanie $wiadomosci odpowiedzialnos$ci
producenta na kazdym etapie procesu technologicznego za zapewnienie bezpieczenstwa
zdrowotnego produktu.

Tresci merytoryczne: Ogolna charakterystyka drobiarstwa 1 jajczarstwa. Czynniki w sferze
produkcji zarodowej 1 warunkéw chowu majace wpltyw na jakos$¢ produktow drobiarskich.
Surowiec rzezny (drob grzebiacy i wodny) - charakterystyka. Technologia uboju i obrobki
poubojowej drobiu. Przemystowe metody schtadzania tuszek drobiowych. Tuszki i1 elementy
drobiowe — charakterystyka, ocena jakosci. Pozyskiwanie MDOM - charakterystyka
mozliwo$ci wykorzystania. Czynniki warunkujgce jako$¢ tuszki drobiowej — wyniki
ekonomiczne produkcji. Pakowanie 1 sktadowanie chtodnicze tuszek 1 elementow
drobiowych. Charakterystyka migsa drobiowego. Migso drobiowe jako zywnos$¢
funkcjonalna. Jako$¢ przetworcza surowca drobiowego. Przetworstwo migsa drobiowego.
Higiena migsa 1 przetworoOw drobiowych. Produkcja i1 charakterystyka jaj. Metody oceny
jakos$ci jaj. Przetworstwo jaj — wlasciwosci funkcjonalne surowca jajczarskiego. Systemy
zarzadzania jakoscig w przetworstwie drobiarskim. Odpady poubojowe — zagospodarowanie.
Dysekcja tuszek drobiowych i ocena surowca migsnego. Produkcja i ocena wyrobdw
garmazeryjnych, drobiowego bloku migsnego 1 wedzonek drobiowych. Produkcja i ocena
wybranych asortymentow kietbas drobiowych; projektowanie i produkcja nowych wyrobow z
migsa drobiowego. Ocena jaj catych. Ocena wtasciwosci technologicznych biatka 1 zottka jaja
kurzego.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): czynniki warunkujace produkcje zywca drobiowego i jaj o wysokim
standardzie jakosciowym; podstawowe operacje technologiczne przy pozyskiwaniu



| przetwarzaniu surowca drobiarskiego; odchylenia jakos$ci surowca drobiarskiego i wyrobow
drobiarskich, przyczyny ich powstawania i mozliwosci zapobiegania.

Umiejetnosci (potrafi): obslugiwacé urzadzenia wykorzystywane w produkcji i ocenie jakosci
migsa, wyrobow miesnych i jaj; przeprowadzi¢ analizy stuzace do oceny jakosci wyrobow
oraz analizy okreslajace swiezo$¢ jaj; oceni¢ wlasciwosci funkcjonalne tresci jaja; opracowac
technologi¢ produkcji nowego wyrobu i wprowadzi¢ na rynek nowe produkty spozywcze;
opracowa¢ w formie sprawozdania uzyskane wyniki oznaczen, przygotowaé opracowanie
w formie prezentacji multimedialnej technologii produkcji wyrobu wlasnego, jego oceny;
formutowac¢ wnioski w oparciu o zrodta piSmiennictwa.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): pracy w zespole 1 przyjmowania w nim réznych rél
ze $wiadomoscig konsekwencji za wlasne i zespotowe dziatanie oraz organizowania podziatu
pracy na stanowisku badawczym; ponoszenia odpowiedzialno$ci spotecznej, zawodowe;j
I etycznej za produkcje bezpiecznego produktu finalnego.

Forma prowadzenia zajgé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia praktyczne, ¢wiczenia
projektowe.

2.6. Dodatki prozdrowotne w przetworach migsnych

Cel ksztatcenia: Poznanie mozliwo$ci wzbogacania produktow migsnych w dodatki
prozdrowotne. Rozwijanie umiejetnosci wilasciwej interpretacji wynikow analiz w celu
okreslania wptywu dodatkow na jakos¢ produktéw. Doskonalenie umiejetnosci obstugi
urzadzen wykorzystywanych w produkeji 1 ocenie jako$ci wyrobow migsnych. Doskonalenie
umiejetnosci wykonywania analiz chemicznych stuzacych do oceny jakosci wyrobow
migsnych.

Tresci merytoryczne: Zywno$¢ funkcjonalna. Charakterystyka miesa jako surowca do
produkcji zywnosci funkcjonalnej. Spozywanie migsa 1 przetworow migsnych a zdrowie
cztowieka. Wykorzystanie w produkcji przetworéw migsnych dodatkow o korzystnym
wpltywie na zdrowie cztowieka (pro- i prebiotyki, naturalne przeciwutleniacze, biatko sojowe,
btonnik pokarmowy). Mozliwosci produkcji przetwordw migsnych o obnizonej zawartosci
thuszczu dzigki zastosowaniu zamiennikow tluszczu. Modyfikacja sktadu kwasow
thuszczowych produktéw miesnych. Produkcja przetworéw migsnych o obnizonej zawartosci
NaCl, azotanéw I1I.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): celowo$¢ stosowania prozdrowotnych dodatkéw w produkcji
przetwordéw migsnych; dodatki prozdrowotne majace zastosowanie w produktach migsnych,
ich wptyw na jako$¢ wyrobow i zdrowie cztowieka.

Umiejetnosci (potrafi). obslugiwaé urzadzenia wykorzystywane w produkcji 1 ocenie jakosci
wyrobow miesnych, przeprowadza¢ analizy shuzace do oceny jakosci wyrobow;
opracowywa¢ matematycznie wyniki analiz do$wiadczalnych (podstawowe miary
statystyczne; tworzenie tabel, wykreséw) 1 formutowa¢ wnioski na podstawie wynikow
doswiadczen.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): organizowania podziatu pracy na stanowisku
badawczym, wspolpracy z kolegami z zespolu badawczego przy przeprowadzaniu
doswiadczen i sporzadzaniu sprawozdania.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

2.7. Hydrokoloidy w przetworstwie mig¢sa

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy o najnowszych hydrokoloidach stosowanych
W przetworstwie migsa, ich wlasciwo$ciach fizykochemicznych oraz aspektach zywieniowych
wynikajacych z ich stosowania. Zdobycie umiejetnosci oceny jakosci produktow miesnych
Z dodatkiem hydrokoloidéw oraz prawidlowosci ich oznakowania. Doskonalenie umiejetnos$ci
wlasciwe] interpretacji wynikow przeprowadzonych doswiadczen z wykorzystaniem
obowigzujacych norm i przepisow. Rozwijanie $wiadomosci odpowiedzialno$ci producenta
za dodatki stosowane w przetworstwie migsa. Mobilizacja do efektywnej komunikacji i pracy
W grupie.



Tresci merytoryczne: Hydrokoloidy — informacje ogolne, definicja, klasyfikacja, wtasciwos$ci
| funkcje w zywno$ci. Wykorzystanie hydrokoloidow w przemys$le migsnym. Aspekty
zywieniowe 1 technologiczne stosowania hydrokoloidow. Funkcjonalno$¢ technologiczna
hydrokoloidéow.  Aspekty zywieniowe 1 technologiczne stosowania  wybranych
hydrokoloidéw. Skrobie modyfikowane, wlasciwosci technologiczne i zakres stosowania.
Funkcjonalno$¢ technologiczna wybranych hydrokoloidow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): hydrokoloidy stosowane w przetworstwie migsnym; wlasciwosci
fizykochemiczne hydrokoloidow, aspekty zywieniowe 1 toksykologiczne stosowania

hydrokoloidow.
Umiejetnosci (potrafi). obstugiwaé urzadzenia wykorzystywane w produkcji przetworéw
migsnych,  przeprowadza¢  analizy  do$wiadczalne;  sporzadzi¢  sprawozdanie

Z przeprowadzonych analiz doswiadczalnych (opracowa¢ matematycznie wyniki, tworzy¢
tabele oraz formutowa¢ wnioski).

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): kreatywnego organizowania podziatu pracy w
zespole badawczym, dbania o przestrzeganie poczynionych ustalen oraz nadzorowania
prawidtowego przebiegu doswiadczenia.

Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

2.8. Przechowalnictwo miesa

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat warunkow przechowywania 1 zmian
podstawowych sktadnikow migsa w czasie skladowania; stosowania metod termicznych
i nietermicznych utrwalania migsa zwierzat rzeznych, drobiu i ryb, gotowych wyrobow.
Poznanie systemow i metod sktadowania oraz opakowan i systemdéw pakowania §wiezego
migsa 1 gotowych wyrobow. Zdobywanie wiedzy nt. warunkow powstawania i mechanizmow
ograniczania zwigzkow potencjalnie szkodliwych 1 szkodliwych w surowcach 1 jego
produktach. Rozwijanie umiej¢tnosci oceny wartosci uzytkowej wyrobdw, kontrolowania
| zmieniania procesOw przechowalniczych, oceny §wiezosci surowca migsnego i
thuszczowego. Rozwijanie umiej¢tnosci wlasciwej interpretacji wynikoéw

Tresci merytoryczne: Systemy 1 metody chtodzenia oraz mrozenia tusz zwierzat rzeznych,
drobiu i ryb. Rola i funkcje opakowan stosowanych w branzy migsnej. Systemy pakowania
migsa 1 gotowych wyrobow. Czynniki chlodnicze. Warunki 1 metody magazynowania
| przechowywania migsa i przetwor6w miesnych. Tworzenie oraz przeciwdziatanie
powstawaniu zwigzkow szkodliwych 1 potencjalnie szkodliwych w czasie przechowywania.
Wykorzystanie nietermicznych, niekonwencjonalnych metod do utrwalania migsa i gotowych
wyrobow. Wplyw metod utrwalania 1 warunkoéw przechowywania na zmiany biatek,
thuszczow 1 innych sktadnikéw. Ocena opakowan metalowych i1 szklanych stosowanych w
branzy migsnej. Ocena §wiezo$ci surowca migsnego i thuszczowego przechowywanego w
warunkach chlodniczych. Zmiany frakcji lipidowej migsa drobiowego podczas
przechowywania. Ocena zmian biatek i lipidow w przechowywanym migsie i rybach. Ocena
przechowywanej mrozonej i suszonej masy jajowej. Ocena przechowywanych przetwordw
migsnych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): sposoby sktadowania i przechowywania migsa i gotowych wyrobow;
metody oceny migsa i wyrobow migsnych.

Umiejetnosci  (potrafi): przeprowadzi¢ analizy oceny jakosci surowca migsnego i
thuszczowego; przeprowadzi¢ analize wynikow doswiadczalnych, formulowa¢ wnioski w
oparciu o zdobyta wiedzg.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): organizacji podzialu pracy na stanowisku
badawczym, wspotpracy z kolegami z zespotu badawczego przy sporzadzaniu sprawozdania
oraz §wiadomej oceny wktadu wtasnej pracy.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia.

3. Ksztalcenie w zakresie technologii produktow roslinnych

3.1. Towaroznawstwo i przechowalnictwo zb6z i nasion oleistych



Cel ksztailcenia: Przekazanie wiedzy nt. hodowli odmian i cech jakosciowych ziarna zboz
I nasion oleistych, organizacji rynku krajowego, zmienno$ci cech ziarna i nasion podczas
sprzetu, obrotu 1 przechowywania, rozwigzan technicznotechnologicznych przechowalni,
zjawisk fizycznych i biologicznych zachodzacych w przechowywanej masie nasienne;j.
Rozwinigcie umiejetnosci stosowania wiasciwych urzadzen i1 norm do oceny jako$ci ziarna
zb0z 1 nasion oleistych, organizacji pracy na stanowisku, analizy i1 dyskusji wynikow.

Tresci merytoryczne: Metody 1 kierunki tworzenia nowych odmian zb6z i roslin oleistych oraz
organizacja nasiennictwa w Polsce. Charakterystyka towaroznawcza odmian zbdz i ro$lin
oleistych uprawianych w Polsce. Krajowy rynek ziarna zb6z i nasion oleistych oraz jego
relacje z rynkiem europejskim i §wiatowym. Zmienno$¢ cech jako$ciowych ziarna zbo6z i
nasion oleistych warunkowana technologig sprzetu i obrotu. Cechy fizyczne i chemiczne
ziarna zbdz i nasion oleistych wazne w przechowalnictwie. Woda a wilgotno$¢ ziarna/nasion -
znaczenie w przechowalnictwie. Suszenie i czyszczenie jako wstepny etap przechowywania.
Charakterystyka technicznotechnologiczna przechowalni oraz organizacja przechowywania
ziarna/nasion. Zjawiska fizyczne i biologiczne zachodzace podczas przechowywania masy
nasiennej oraz ich skutki.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): sposob definiowania odmiany, zréznicowanie klas jako$ciowych
wybranych roslin zbozowych 1 oleistych oraz zasady organizacji i funkcjonowania rynku;
znaczenie cech fizycznych i chemicznych ziarna i nasion w przechowalnictwie, rozwigzania
techniczno-technologiczne przechowalni oraz zjawiska fizyczne i biologiczne zachodzace
W przechowywanej masie nasiennej, zasady prawidlowego przechowywania ziarna i nasion.
Umiejetnosci (potrafi): obstugiwaé urzadzenia i1 aparaty, typowe dla przemystu oraz
niekonwencjonalne (wizyjna analiza obrazu, Instron), stuzace do oceny jakoSciowej ziarna
zb6z 1 nasion oleistych, oblicza¢ i1 analizowac¢ uzyskane wyniki badan, wykorzystywa¢ wiedze
zrédtowa w ich opracowaniu oraz koordynowac przygotowanie pracy seminaryjnej.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do). Krytycznej oceny posiadanej wiedzy w kontekscie
rozwoju branzy przechowalnictwa zb6z 1 nasion oleistych.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

3.2. Towaroznawstwo i przechowalnictwo owocow i warzyw

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy dotyczacej organizacji bazy surowcowej, sposobu
zbioru, kierunkow zabezpieczenia owocOéw i warzyw. Przekazanie wiedzy nt. techniki,
technologii i organizacji oraz zjawisk fizycznych, chemicznych, biochemicznych
zachodzacych podczas przechowywania. Przekazanie wiedzy dotyczacej przyczyn zmian
jakosci w przechowywanej masie oraz wplywu powstajacych strat na optacalnosc.
Rozwinigcie umiejetnosci rozpoznawania odmianowego poszczegdlnych gatunkow owocow i
warzyw, kontrolowania przebiegu przechowywania surowcOéw oraz przygotowania ich do
obrotu.

Tresci merytoryczne:. Zasoby zywnos$ciowe $wiata i Polski. Udziat owocow 1 warzyw w
ogolnej produkcji zywnos$ci. Budowa anatomiczna, morfologiczna i strukturalna owocow i
warzyw a przydatno$¢ przechowalnicza 1 technologiczna. Sklad chemiczny owocoéw 1
warzyw. Technika i technologia organizacji bazy surowcowej oraz zbioru i transportu
owocOw 1 warzyw. Wymagania techniczne stawiane przechowalniom owocoOw, warzyw i
ziemniakow. Procesy zyciowe i1 zmiany fizjologiczne zachodzace po zbiorze oraz podczas
przechowywania owocow, warzyw 1 ziemniakow. Czynniki decydujace o intensywnosci
oddychania owocoéw 1 warzyw podczas przechowywania. Technologia przechowywania
owocow 1 warzyw. Warunki przechowywania owocdéw 1 warzyw i1 ich wplyw na jako$¢
owocow. Jako$¢ owocow 1 warzyw — systemy kontroli jakosci. Bezpieczenstwo zywnosci.
Ustawodawstwo Unijne zwigzane z rynkiem owocoOw 1 warzyw.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): klasyfikacje wybranych gatunkéw owocdéw i warzyw uprawianych
w Polsce 1 na $wiecie; mechanizm oddychania tzw. ,,mokrych” plodéw rolnych, zasady



przechowywania owocoOw 1 warzyw oraz zasady ograniczania strat przechowalniczych.,
zatozenia techniczno-technologiczne przechowalnictwa owocow i1 warzyw..

Umiejetnosci (potrafi): odroznia¢ poszczegdlne gatunki owocOw oraz warzyw, obshugiwaé
urzadzenia 1 aparaty typowe dla przechowalni i laboratoriow, stuzace do oceny cech
fizykochemicznych owocow 1 warzyw oraz ziemniakow; wykorzystywa¢ podstawowe
techniki fizyko-chemiczne, opisane w aktualnych normach, do analizy sktadu chemicznego
i wlasciwosci fizycznych owocow i warzyw.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). wykorzystywania zdobytej wiedzy dla celu
profesjonalnego wykonywania zawodu i realizowania zasad dobrych praktyk w branzy
przechowalnictwa owocoéw i warzyw.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

3.3. Chemia i analiza ZywnoSci pochodzenia roslinnego

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt. budowy i1 wlasciwosci funkcjonalnych biatek
zapasowych zbo6z, lipidow zb6z 1 nasion oleistych oraz polisacharydow skrobiowych
i nieskrobiowych surowcow roslinnych (zb6z, nasion oleistych oraz owocow i warzyw.
Przekazanie wiedzy nt. podstawowych i zaawansowanych procedur i technik fizyko-
chemicznych wykorzystywanych do analizy sktadu i wlasciwosci funkcjonalnych. Nabycie
podstawowych umiejetnos$ci obslugi standardowej aparatury i urzadzen do analizy sktadu
I wlasciwosci.

Tresci merytoryczne: Bialka surowcow roslinnych i1 ich funkcje technologiczne. Lipidy
surowcow roslinnych i ich funkcje technologiczne. Weglowodany surowcow roslinnych i ich
funkcje technologiczne. Chromatograficzne oznaczanie skladnikéw zywnosci pochodzenia
ro$linnego. Zastosowanie wizyjnej analizy obrazu do oceny jako$ci zywnosci pochodzenia
ro$linnego. Zastosowanie pomiaréw wytrzymatosciowych i reologicznych do oceny jakosci
zywnosci pochodzenia roslinnego.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): budowe chemiczng podstawowych makrosktadnikow surowcoOw
ro§linnych 1 ich wlasciwosci funkcjonalne: wigzanie wody, zelowanie, emulgowanie,
tworzenie piany, krystalizacja tluszczow; podstawowe metody i1 techniki analizy sktadu i
wlasciwos$ci funkcjonalnych surowcow pochodzenia roslinnego.

Umiejetnosci (potrafi): obstugiwa¢ standardowg aparature¢ i urzadzenia do analizy skladu
| whasciwosci funkcjonalnych sktadnikéw zywnosci pochodzenia roslinnego, opracowywaé
wyniki analiz doswiadczalnych (podstawowe miary statystyczne; tworzenie tabel, wykresow,
diagramow) i sporzadza¢ wnioski z do§wiadczen.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do):. wspolpracy z kolegami z zespolu badawczego przy
sporzadzaniu sprawozdan, §wiadomego oceniania wkladu wlasnej pracy w realizacje¢ zadan.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

3.4. Roslinne zwiazki biologicznie aktywne w zywnoSci i Zywieniu

Cel ksztatfcenia: Przekazanie wiedzy nt. substancji biologicznie aktywnych wystepujacych w
kompetencji studentow w zakresie wykorzystania naturalnych substancji biologicznie
aktywnych w tworzeniu zywno$ci o specjalnym przeznaczeniu-funkcjonalnej, dietetycznej
I suplementow diety.

Tresci  merytoryczne: Towaroznawczy podziat glownych produktéw  przemystu
spirytusowego, browarniczego i winiarskiego. Podstawy biochemiczne fermentacji
alkoholowej 1 octowej. Technologie przygotowania poszczegdlnych surowcdé$w roslinnych do
fermentacji alkoholowej. Rola enzyméw w przemysle fermentacyjnym. Podstawy
biochemiczne produkcji stodu. Technologia gorzelnictwa, browarnictwa i winiarstwa.
Technologia produkcji wybranych kwasow organicznych (octowego i mlekowego).

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawy biochemiczne fermentacji alkoholowej; sktad chemiczny
I wymagania stawiane surowcom wykorzystywanym w produkcji piwa, wina i spirytusu
surowego (surowki); proces produkcji stodu i technologi¢ produkcji piwa, proces produkcji



drozdzy piekarskich, spirytusu surowego i rektyfikowanego w zakresie: surowcéw, metod
produkc;ji i charakterystyki wyrobow gotowych.

Umiejetnosci (potrafi): samodzielnie wykonywac¢, w oparciu o PN-ISO, podstawowg oceng
surowcOw przeznaczonych do fermentacji (ziemniakow, zboza, owocOdw); oceniaé¢ jako$¢
produktow tj. piwo, spirytus, wino, samodzielnie przygotowaé nastaw winiarski 1 zacier
gorzelniany oraz wylicza¢ wydajnosc¢ teoretyczng i praktyczng procesu fermentacji.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): propagowania Ustawy o Wychowaniu w Trzezwosci;
zachgcania do $ledzenia literatury dotyczacej biotechnologii w zakresie przemystu
fermentacyjnego; propagowania wiedzy o oddziatywaniu przemystu fermentacyjnego na
srodowisko.

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

3.5. Aparatura w przetworstwie surowcow roslinnych

Cel ksztaifcenia: Przekazanie wiedzy na temat aparatury, urzadzen i maszyn wystepujacych
W przetworstwie surowcOw roslinnych. Przekazanie wiedzy na temat kryteriow doboru
maszyn i urzadzen przy projektowaniu nowych instalacji technologicznych. Przekazanie
wiedzy na temat wspotczesnych rozwigzan techniczno-technologicznych wybranych maszyn i
urzadzen. Rozwinigcie umiejetnosci komunikacji i pracy w grupie.

Tresci merytoryczne: Wlasciwosci fizyczne surowcoéw 1 produktéw roslinnych. Teoria
I sposoby rozdrabniania, sortowania i przesiewania. Charakterystyka procesu wyciskania
cieczy. Procesy rozdzialu ukladéow niejednorodnych 1 aparatura. Filtracja zawiesin
W przetworstwie produktow roslinnych. Procesy membranowe. Aglomerowanie produktow
sypkich. Przeponowe wymienniki ciepta do obrdobki termicznej produktéw spozywczych.
Zageszczanie produktow spozywczych w wyparkach przemystowych. Suszenie produktow
roSlinnych w przemyS$le spozywczym. Ekstrakcja 1 ‘lugowanie. Homogenizacja
i homogenizatory. Destylacja i rektyfikacja. Podstawy komputerowej analizy obrazu
| przyktady zastosowan w przemysle spozywczym.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe metody, techniki, narzedzia i materialy stosowane przy
rozwigzywaniu prostych zadah inzynierskich w zakresie branz zwigzanych z przetworstwem
surowcoOw roslinnych; typowe technologie inzynierskie w zakresie branz zwigzanych
Z przetworstwem surowcow roslinnych.

Umiejetnosci (potrafi): wykorzysta¢ do formulowania i rozwigzywania zadan inzynierskich
metody analityczne, Symulacyjne oraz eksperymentalne; planowaé i przeprowadzaé
eksperymenty, w tym pomiary i symulacje komputerowe, interpretowac uzyskane wyniki
I wycigga¢ wnioski; dokona¢ identyfikacji 1 sformutowaé specyfikacje prostych zadan
inzynierskich o charakterze praktycznym, charakterystycznych dla studiowanego kierunku
studiow; dokona¢ krytycznej analizy sposobu funkcjonowania i1 oceni¢ — zwlaszcza
W powigzaniu ze studiowanym kierunkiem studidéw — istniejace rozwigzania techniczne,
W szczegolnosci urzadzenia, obiekty, systemy, procesy, ustugi.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): uznania wazno$ci pozatechnicznych aspektow
I skutkow dziatalnosci inzynierskiej, w tym jej wptywu na $rodowisko, i zwigzanej z tym
odpowiedzialnosci za podejmowane decyzje.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

3.6. Technologie fermentacyjne w przetworstwie surowcow roslinnych

Cel ksztalcenia: Uzmystowienie studentom wspolnych podstaw  biochemicznych
I biotechnologicznych procesow fermentacyjnych. Zapoznanie z technologiami produkcji
piwa, wina 1 napojow wino pochodnych, spirytusu surowego i wyrobow spirytusowych oraz
drozdzy piekarskich. Praktyczne zapoznanie z zasadami przygotowania surowca do
wytworzenia produktéw fermentacji alkoholowej — wina i spirytusu. Poznanie sposobow
rozwigzywania zadan z technologii fermentacyjnych.

Tresci merytoryczne: Relacje miedzy metabolizmem pierwotnym 1 wtérnym. Szlaki
biosyntezy podstawowych grup metabolitow wtornych (terpenoidy, fenylopropanoidy,
zwiazki fenolowe, alkaloidy). Budowa chemiczna i wlasciwosci wybranych metabolitow



wtérnych z grupy terpenoidéw, zwigzkéw fenolowych 1 alkaloidow Budowa i wlasciwosci
glikozydow. Glikozydy siarkowe. Niezbgdne nieodzywcze sktadniki zywnosci i ich znaczenie
dla organizmu. Naturalne substancje szkodliwe i toksyczne wystepujace w roslinach. Lipidy
I zwigzki chemiczne w nich rozpuszczalne jako substancje biologicznie aktywne.
Nowoczesne poglady na wolne rodniki i antyoksydanty. Substancje bioaktywne w ro$linach
uprawnych (owocach, warzywach, ziarnie, nasionach, przyprawach i uzywkach).

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): gléwne szlaki biochemiczne powstawania wtdrnych metabolitow
roslin i charakterystyke ich grup; wlasciwosci bioaktywne substancji pochodzenia roslinnego,
w tym mechanizmu dziatania antyoksydacyjnego; wiasciwosci poszczegdlnych grup
terpenoidow, zwigzkow fenolowych i alkaloidow.

Umiejetnosci  (potrafi): rozpoznawaé i charakteryzowa¢ wybrane grupy metabolitow
wtornych za pomocg chromatografii cienkowarstwowej 1 charakterystycznych testow
barwnych; taczy¢ wiedzg¢ na temat budowy podstawowych grup metabolitow wtérnych z ich
aktywnoS$cig biologiczng 1 wskazywac zastosowanie praktyczne, wynikajace z wiedzy o
bior6znorodnosci metabolitéw wtornych i ich oddziatywania na organizmy zywe.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): bycia otwartym na bioréznorodno$¢ S$wiata
organizméw zywych 1 dbato§¢ o $rodowisko naturalne, $ledzenia literatury i statego
pogltebiania wiedzy fitochemicznej oraz stalego doskonalenia swoich umiegjgtnosci
laboratoryjnych; uznania wspolnoty $wiata organizmow zywych i1 Srodowiska w aspekcie
zdrowia czlowieka, wykorzystywania zdobytej wiedzy w praktyce, podczas projektowania
zywnosci specjalnego przeznaczenia.

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

3.7. Przetworstwo zb6z

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy na temat: gatunkdéw zbdz, ich znaczenia gospodarczego,
poziomu produkcji, kierunkéw uzytkowania i przetworstwa w skali globalnej 1 krajowe;,
techniki i technologii ich przetworstwa. Zapoznanie si¢ z wybranymi procesami
przetworczymi w skali laboratoryjnej. Nabycie i rozwijanie umiej¢tnosci wlasciwej oceny
jakosci zbozowych surowcow, poOlproduktow i1 wyrobow gotowych, obstugi urzadzen i
aparatury na ¢wiczeniach, interpretacji uzyskanych wynikoéw, komunikacji i pracy w zespole.
Tresci merytoryczne. Charakterystyka, poziom produkcji, znaczenie gospodarcze oraz
aktualne kierunki przetworstwa ziarna poszczego6lnych gatunkow zbdz na $wiecie. Geneza
klasycznych kanonoéw przetwoérstwa ziarna zbdz oraz aktualna baza surowcowa i profil
produkcji krajowych zakltadow przetworstwa zbozowego. Przygotowanie ziarna zbdz
chlebowych (pszenicy 1 zyta) do przemiatu. Przemial ziarna zbdz chlebowych.
Charakterystyka surowcow piekarskich oraz aktualne kierunki rozwoju produkcji piekarskiej.
Zasady produkcji pieczywa pszennego, zytniego 1 mieszanego. Charakterystyka mikroflory
ciasta oraz wpltyw procesu fermentacji na jako$¢ pieczywa. Przemyslowa i rzemieslnicza
produkcja makaronu. Przetwérstwo ziarna zb6z niechlebowych (jeczmienia, owsa,
kukurydzy, gryki, prosa, ryzu). Technologia wytwarzania preparowanych produktéw
zbozowych. Bezpieczenstwo 1 warunki sanitarne produkcji w zaktadach przetworstwa zboz.
Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): roznice miedzy poszczegdlnymi gatunkami ziarna zbdz, ich
znaczenie gospodarcze, poziom produkcji, kierunki ich uzytkowania i przetworstwa w skali
globalnej i krajowej; poszczegdlne procesy przetworcze ziarna zbdz, innowacje surowcowe,
techniczne i technologiczne w poszczegdlnych dziatach przetworstwa ziarna zbdz oraz zasady
bezpieczenstwa produkcji w zaktadach przetworczych.

Umiejetnosci  (potrafi): opisa¢ proces produkcji maki i1 pieczywa oraz ekstrudatow
zbozowych, klasyfikowa¢ surowce zbozowe do przetwoOrstwa i poprawnie analizowac ich
jakos$¢ oraz jako$¢ wyrobow gotowych; zaprojektowacé wlasne wyroby piekarskie zgodnie z
otrzymanymi zaleceniami; obstugiwa¢ wybrane specjalistyczne urzadzenia 1 aparature,
stosowane w przetworstwie zboz (miyny, odsiewacz laboratoryjny, laboratoryjna miesiarka i
piec piekarski, aparat Sa-Wy).



Kompetencje spoleczne (jest gotow do): wptywania na jako$¢ produkowanej zywnosci na
bazie ziarna zb6z oraz jej dostosowywania pod potrzeby zywieniowe okreslonych grup
ludnosci; rozwigzywania problemoéw surowcowych, technicznych 1 technologicznych
typowych dla branzy przetworstwa zboz.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.

3.8. Przetworstwo nasion oleistych

Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt. roSlinnych surowcow olejarskich, metod
wydobywania oleju, przebiegu proceséw rafinacyjnych, technologii magazynowania olejow,
technologii specjalnych produktow ttuszczowych (biooleje, biodiesel) oraz nietluszczowych
(wyttoki, $ruta). Rozwinigcie umiejetnosci rozpoznawania i oceny jakosci roslinnych
surowcow olejarskich, doboru technologii wydobywania i rafinacji oleju; umiejetnosci
wlasciwej organizacji pracy na stanowiskach; umiejetno$ci wspotpracy oraz opracowania i
dyskusji wynikow.

Tresci merytoryczne. Charakterystyka technologiczna roslinnych surowcow olejarskich.
Technologie przygotowania owocow 1 nasion oleistych do wydobywania oleju. Technologie
wydobywania olejow. Oddestylowanie misceli/$ruty poekstrakcyjnej. Sktad lipidowy olejow
surowych i uzasadnienie rafinacji. Rafinacja alkaliczna i fizyczna. Etapy rafinacji —
odsluzowanie, odkwaszanie, odbarwianie 1 odwanianie. Standardy jako$ciowe olejow
rafinowanych. Magazynowanie olejow - technologia, zmiany chemiczne i obnizanie warto$ci
zywieniowej. Biooleje roslinne - znaczenie zywieniowe. Przetwdrstwo niespozywcze nasion
oleistych - technologia produkc;ji biodiesla.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): lipidowe sktadniki olejow oraz mechanizmy i znaczenie ich
przemian; zréznicowanie surowcOw olejarskich oraz zasady ich przygotowania do
wydobywania oleju; technologie wydobywania 1 rafinacji oleju oraz ich wplyw na jako$¢
produktéw gotowych.

Umiejetnosci  (potrafi): identyfikowa¢ gatunek 1 oceni¢ jako$¢ roslinnych surowcéw
olejarskich; zaprojektowac¢ technologi¢ wydobywania, rafinacji i magazynowania oleju;
korzysta¢ z aparatow stluzacych do oceny jakosci nasion oleistych 1 olejow; wykorzystywac
wiedze zrodtowa w opracowaniu wynikow eksperymentéw na ¢wiczeniach oraz koordynowaé
przygotowanie pracy seminaryjnej.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uznania znaczenia spolecznej, zawodowej 1 etycznej
odpowiedzialnos$ci za produkcje olejow jadalnych.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad, ¢wiczenia laboratoryjne.

3.9. Zamrazalnictwo i przetworstwo owocow i warzyw

Cel ksztalcenia: Uksztaltowanie umiejetnosci i kompetencji w zakresie zarzadzania
i organizacji procesem produkcyjnym. Przekazanie wiedzy z zakresu: produkcji konserw
owocowych 1 warzywnych, przetworow przecierowych i sokow a takze umiejetnosci
projektowania wyroboéw, przygotowania technologii produkcji przetworow owocowych
| warzywnych, opracowania receptur i rozliczania produkcji oraz gromadzenia dokumentow.
Praktyczne zapoznanie studentow =z ustawieniem maszyn 1 urzadzen w liniach
technologicznych.

Tresci merytoryczne: Wielkos¢ produkcji, metody przetwarzania, wymagania jako$ciowe,
sktad chemiczny owocow 1 warzyw. Obrobka wstgpna, zabiegi pomocnicze przy
konserwowaniu owocoéw 1 warzyw. Cel 1 metody blanszowania owocoéw 1 warzyw. Owoce
I warzywa 0 minimalnym stopniu przetworzenia. Technologia poélproduktéw. Technologia
kiszonek. Technologia konserw apertyzowanych i mrozonek. Rodzaje opakowan i1 systemy
ich zamykania. Metody utrwalania konserw owocowych i warzywnych. Technologia
produkcji przecierow i kremogenow oraz Kierunki ich wykorzystania. Kierunki i technologie
zagospodarowania pomidorow. Produkcja przecieru i koncentratu pomidorowego oraz soku
pomidorowego. Produkcja sokow surowych. Wykorzystanie enzyméw w przetworstwie
owocOw 1 warzyw. Sposoby przygotowania sokow surowych do zageszczania. Metody
klarowania 1 oczyszczania. Metody i1 sposoby zaggszczania sokow owocowych. Podziat



towaroznawczy sokow, nektarow i napojow. Technologia przetworow stodzonych. Preparaty
zageszczajace 1 zelujace.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i1 rozumie): poszczegolne technologie przetwarzania owocoOw i warzyw;
podstawowe zasady projektowania wyrobow, organizacji produkcji oraz jej rozliczania;
zasady ustawienia maszyn w liniach technologicznych; zjawiska chemiczne i biochemiczne
zachodzace w surowcu podczas przetwarzania.
Umiejetnosci (potrafi): okresla¢ jakos¢ i kierunek zagospodarowania owocoOw i warzyw oraz
wskazywac¢ 1 omawia¢ podstawowe operacje: obrobki wstepnej, przetwarzania i utrwalania;
wykonywac¢ podstawowe obliczenia technologiczne oraz zaprojektowaé linie technologiczne;
przeprowadza¢ wybrane procesy technologiczne.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): poglebiania wiedzy w zakresie innowacyjnosci
produkcji 1 bezpieczenstwa zywnosci; analizy skutkdw oddziatywania branzy przetworstwa
owocOw 1 warzyw na srodowisko.
Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.
3.10. Technologia zagospodarowania odpadéw powstajacych w przetworstwie zywnosci
pochodzenia roslinnego
Cel ksztalcenia: Przekazanie wiedzy nt. Klasyfikacji odpadoéw, charakterystyki
fizykochemicznej, wptywu na $rodowisko naturalne. Przekazanie wiedzy nt. kierunkow
zagospodarowania (aspekty: ekologiczne, ekonomiczne). Nabycie umiej¢tnosci przetwarzania
odpadow na preparaty do zywnosci. Nabycie umiejetno$ci wykorzystania metod
analitycznych oraz obslugi niezbednej aparatury 1 urzadzen. Nabycie umiejetnosci
opracowania wynikow 1 prezentacji komputerowej. Rozwijanie umiejetnosci wspotpracy w
grupie.
Tresci merytoryczne: Definicja odpadow 1 klasyfikacja w aspekcie ich szkodliwosci
I mozliwosci recyklingu. Wpltyw na $rodowisko naturalne. Rodzaje odpadow/produktow
ubocznych powstajagcych w przetworstwie roslinnym. Produkty uboczne z przetwoérstwa
OowocOW 1 warzyw, przetworstwa ziarna zboz i nasion oleistych. Ich charakterystyka
fizykochemiczna. Kierunki zagospodarowania odpadéw z uwzglednieniem aspektow
ekologicznych 1 ekonomii. Technologie przetwarzania odpadow (produktéw ubocznych)
Z przeznaczeniem na cele zywnosciowe, energetyczne (biogaz) 1 inne. Mozliwosci
zastosowania produktow ubocznych z przetworstwa roslinnego do otrzymywania preparatow
do zywnosci. Aplikacja do zywnosci.
Efekty uczenia sig:
Wiedza (zna i rozumie): klasyfikacj¢ odpadow w zaleznosci od stopnia ich szkodliwos$ci,
zrddia ich powstawania oraz wptyw na §rodowisko naturalne; mozliwo$ci zagospodarowania
odpadow z przetworstwa roslinnego, w tym do zywnosci, uwzgledniajac aspekty toksykologii
zywnosci 1 ekologii.
Umiejetnosci (potrafi). sporzadza¢ preparaty do zywnosci z niektorych rodzajéw odpadow
Z przetworstwa roslinnego, aplikujac je do produktu zywno$ciowego; stosowa¢ do
rozwigzywania zadan inzynierskich odpowiednie metody 1 techniki analityczne
wykorzystujac niezbedna aparature¢ oraz urzadzenia; opracowywaé¢ wyniki zadan
realizowanych na <¢wiczeniach oraz prezentowa¢ wybrane zagadnienie w formie
multimedialnej.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): dostrzegania probleméw zwigzanych z prawidtowym
zagospodarowaniem odpadow przemystu przetworstwa surowcoOw roslinnych.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne.
5. Seminarium w zakresie ksztalcenia
Cel ksztafcenia:. Poszerzenie wiedzy nt. studiowanego kierunku w wybranym zakresie
tematycznym. Doskonalenie umiej¢tnosci tworczej analizy wynikéw badan naukowych.
Doskonalenie umiejetnosci  korzystania z komputerowych technik edycji tekstu oraz
graficznej prezentacji. Doskonalenie umiejetnosci prawidlowego korzystania z r6znych zrodet
wiedzy oraz ksztattowania prawidlowych postaw w zakresie poszanowania praw ich tworcow



i umiejetnosci  dyskusji naukowej. Ksztaltowanie kreatywno$ci, samodyscypliny oraz
umiejetnosci pracy w grupie.

Tresci merytoryczne. Poszerzenie wiedzy w wybranym zakresie tematycznym. Zagadnienia te
obejmuja poznanie trendow w: analityce, jakosci surowcéw 1 produktow, technice,
technologii, projektowaniu oraz innych, pozatechnicznych uwarunkowan dziatalno$ci branzy.
Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): potrzebg tworczej, z poszanowaniem praw autorskich, analizy
wiedzy nt. cech chemicznych, fizycznych, biologicznych i odzywczych surowcow i
produktow zywnosciowych (w zakresie wybranej tematyki), technologii ich przetwoérstwa
oraz analizy jakos$ci w zakresie specjalnosci lub specjalizacji.

Umiejetnosci (potrafi): wyszukiwa¢ w dostepnych zrddtach i w réznych formach informacji
zwigzanych ze studiowanym zakresem tematycznym; opracowaé i zaprezentowac z uzyciem
programéw 1 technik komputerowych wyniki badan wlasnych i innych autorow.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozumienia potrzeby i koniecznosci doksztatcania
i samodoskonalenia; aktywnego uczestnictwa w dyskusji i procesie oceniania prac innych
studentéw; postepowania zgodnie z zasadami etyki w zakresie poszanowania praw
autorskich; pracy w grupie, petnigc rézne funkcje.

Forma prowadzenia zajeé: seminarium.

6. Seminarium dyplomowe

Cel ksztatcenia: Poszerzenie i wykorzystanie wiedzy studiowanego kierunku w realizacji
pracy dyplomowej. Dalsze doskonalenie umiejetnosci tworczej analizy wynikéw badan
naukowych. Pogle¢bianie umiejetnosci korzystania z komputerowych technik edycji tekstu
oraz graficznej prezentacji oraz doskonalenie umiej¢tnosci prawidlowego korzystania z
roznych zrodet wiedzy i1 ksztattowania prawidlowych postaw w zakresie poszanowania praw
ich tworcow 1umiejetnosci dyskusji naukowej. Dalsze doskonalenie ksztaltowania
kreatywno$ci, samodyscypliny oraz umiej¢tnosci pracy w grupie.

Tresci merytoryczne. Poszerzenie wiedzy w zakresie studiowanego kierunku i obszaru
zwigzanego z realizowang praca dyplomowa. Zagadnienia te obejmujg poszerzenie informacji
nt. trendéw w: analityce, jako$ci surowcow 1 produktéw, technice, technologii, projektowaniu
oraz innych, pozatechnicznych uwarunkowan dziatalnos$ci branzy.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): potrzebe tworczej, z poszanowaniem praw autorskich, analizy
wiedzy nt. cech chemicznych, fizycznych, biologicznych 1 odzywczych surowcow 1
produktéw zywnosciowych (szczegdlnie mleczarskich), technologii ich przetwoérstwa oraz
analizy jakos$ci w zakresie specjalnosci lub specjalizacji.

Umiejetnosci (potrafi): wyszukiwa¢ w dostepnych zrodtach i w roznych formach informacji
zwigzanych ze studiowanym kierunkiem 1 obszarem realizowanej pracy dyplomowej;
opracowac 1 zaprezentowa¢ z uzyciem programow 1 technik komputerowych wyniki badan
wlasnych zwigzanych z realizowang pracg dyplomowg 1 innych autoréw.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): rozumienia potrzeby i koniecznosci ustawicznego
doksztatcania 1 samodoskonalenia; aktywnego uczestnictwa w dyskusji 1 procesie oceniania
prac innych studentow; postgpowania zgodnie z zasadami etyki w zakresie poszanowania
praw autorskich; pracy w zespotach, umozliwiajacych peing realizacj¢ zamierzonych zadan
badawczych.

Forma prowadzenia zaje¢: seminarium dyplomowe.

7. Praca dyplomowa

Cel ksztalcenia: poznanie i kKrytyczna analiza specjalistycznej wiedzy z zakresu studiowanego
kierunku. Nabycie umiejetnosci definiowania problemu badawczego; korzystania z aparatury
naukowo-badawczej oraz innych metod i narzadzi stuzgcych praktycznej realizacji tematu.
Doskonalenie umiej¢tnosci  opracowywania wynikow badan/ doswiadczen/przegladu
literatury fachowej. Nabycie swiadomos$ci odpowiedzialnosci za prace wtasng, poszanowanie
praw innych oséb i relacje interpersonalne.



Tresci merytoryczne. konsultuje z opiekunem pracy nt. tematu i planu pracy, wykazu
pisSmiennictwa, tresci przygotowanej pracy i jej wnioskow; w pracach eksperymentalnych
dodatkowe zapoznanie si¢ z metodologig badan.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wykazuje si¢ poglebiong wiedzg specjalistyczng w zakresie
studiowanego kierunku.

Umiejetnosci (potrafi): pozyskiwaé z réznego typu zrodet informacje zwigzane z tematem
pracy inzynierskiej; wykorzystywaé posiadang wiedzg specjalistyczng, znajomos$¢ programow
komputerowych oraz jezyka obcego do przygotowania i prezentacji pracy inzynierskiej;
przedstawia¢ sposob postepowania stuzacy weryfikacji przyjetego celu/hipotezy badawczej;
formutowac¢ wnioski z badan wtasnych i dyskutowac je z wynikami innych autorow.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): $wiadomej konieczno$ci samodoskonalenia si¢
i samoksztatcenia; respektowania przepisow prawa autorskiego organizacji pracy wiasnej
z opiekunem naukowym na zasadzie poszanowania relacji ,,uczen — mistrz”.

Forma prowadzenia zajec¢: praca dyplomowa.

V. PRAKTYKA

1. Praktyka zawodowa 1, 2

Cel ksztalcenia: poznanie praktyczne i1 analiza zasobow technicznych zaktadu przemystowego
lub laboratorium, linii technologicznej lub stosowanych procedur analitycznych,
uwarunkowan ekonomicznych dziatalno$ci zaktadu przemystowego Ilub laboratorium,
spotecznych aspektéw produkcji w zaktadzie przemystowym lub laboratorium.

Tresci merytoryczne: Poznanie charakterystyki surowcow, potproduktow, wyrobow
gotowych, odpadow 1 ich bilanse. Poznanie zasobow technicznych zaktadu lub laboratorium
(linie produkcyjne, maszyny i urzadzenia, wyposazenie laboratorium). Praktyczne poznanie
procesoéw 1 operacji jednostkowych majgcych miejsce podczas produkcji zywnosci, poznanie
procedur analitycznych oznaczania jako$ci surowcow i wyrobow. Praktyczne poznanie
systemoOw zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci w zakladzie, stosowanych norm
1 standardow. Poznanie uwarunkowan ekonomicznych dzialalnosci zaktadu przemystowego
lub laboratorium (rentownos$¢ i1 obroty branzy, koszty dziatalnosci, mozliwos$¢ zwigkszenia
zysku w zaktadzie). Poznanie spotecznych aspektow produkcji w zakladzie przemystowym
lub laboratorium (gospodarka odpadami, §ciekami, ochrona srodowiska).

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): strukture zaktadu i organizacje produkcji; procesy technologiczne
stosowane w zakladzie, umie je wyjasni¢ i analizowac.

Umiejetnosci (potrafi): wykonywa¢ analizy laboratoryjne lub inne zadania zwigzane ze
specyfika zaktadu; dokonywac¢ krytycznej analizy stosowanych procesow technologicznych
i metod analitycznych; postugiwaé si¢ terminologia w zakresie systemow kontroli jako$ci
produkc;ji i produktow.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): organizacji pracy wlasnej w zaktadzie/laboratorium,
dbania o stanowisko pracy 1 przekazang dokumentacje techniczna/ technologiczna;
wspotpracy z opiekunem praktyki oraz z osobami zatrudnionymi w zaktadzie.

Forma prowadzenia zajecé: praktyka.

V1. INNE

1.Etykieta

Cel ksztatcenia: Celem wyktadoéw jest zapoznanie studentow z wybranymi zagadnieniami
dotyczacymi 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 okoliczno$ci, zasady
przedstawiania, przygotowanie si¢ do rozmowy kwalifikacyjne;j).

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 spolecznym
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 i problemow (takze
zdrowotnych) zwigzanych z niewlasciwymi rozwigzaniami ergonomicznymi na stanowiskach
pracy zawodowej oraz w zyciu pozazawodowym a takze korzy$ci wynikajacych
z prawidlowych 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 niepelnosprawnych.
Ergonomia pracy stojacej i siedzace;.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia zwigzane z ergonomia, 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 spoleczne (jest gotow do). postawy antropocentrycznej w stosunku do
warunkoéw pracy 1 zZycia codziennego, reagowanie na zagrozenia wynikajace z wadliwych
rozwigzan 1 nieprawidtowosci w zakresie jako$ci ergonomicznej; uwrazliwienie na potrzeby
0soOb niepetnosprawnych.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad.

3.0chrona wlasnosci intelektualnej

Cel ksztatcenia: Zapoznanie studenta z elementarnymi zasadami, pojeciami oraz procedurami
prawa ochrony wlasnosci intelektualne;.

Tresci merytoryczne: Pojecie wlasnosci intelektualnej. Przedmiot prawa wlasnosci
intelektualnej. Podmioty prawa wilasnos$ci intelektualnej. Tre$¢ prawa wiasnosci intelektualnej
- prawa autorskie i pokrewne. Ograniczenia praw autorskich. Licencje ustawowe i umowne.
Dozwolony uzytek osobisty i publiczny utworéw. 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 wtasnosci
intelektualnej; polami eksploatacji utworow i tryby ich uzytku.

Umiejetnosci (potrafi). zastosowaé wiedzg z zakresu ochrony wlasnos$ci intelektualnej we
wlasnej tworczosci autorskie;.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): $wiadomego korzystania z ustawowych pol
eksploatacji utworéw w Srodowisku akademickim oraz zyciu prywatnym (np. Srodowisku
sieciowym).

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

4.Informacja patentowa



Cel ksztalcenia: Nauczenie rozumienia prawnych, normatywnych i1 praktycznych aspektow
patentowania i ochrony réznych rodzajow utwordw (wynalazek, patent, wzor 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: wlasno$¢ przemystowa, patenty,
wynalazki, ochrona patentowa, wzory: przemystowe, uzytkowe, znaki towarowe, oznaczenia
geograficzne, topografia ukladow scalonych, prawa ochronne, prawa z rejestracji. Prawo
autorskie i ich ochrona. Prawa pokrewne. Wtasno$¢ przemystowa w oparciu o ustawe ,,Prawo
Wiasnosci Przemystowej”. System ochrony wilasnosci przemystowej. Patenty i wynalazki
jako przedmioty patentu. Historia patentu i podstawy polityki patentowej. Cel ochrony
patentowej. Tres¢ 1 zakres patentu. Procedura uzyskiwania patentu. Informacja patentowa w
aspekcie miedzynarodowym. Prawo autorskie w Unii Europejskiej. Prawo autorskie w
Internecie. Umowy o przeniesienie praw. Wzory uzytkowe i przemystowe, a system ich
ochrony.

Efekty uczenia sig:

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

Umiejetnosci (potrafi): odrozniaé wszystkie dobra z kategorii wlasnosci przemystowej, ich
sposoby i czasy ochrony.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): $wiadomosci waznosci ochrony wlasnosci
intelektualnej. Wie o zagrozeniach 1 karach wynikajacych z przywlaszczenia wlasnosci
intelektualnej przez osoby inne niz twérca badz autor.

Forma prowadzenia zajec: wyktad.

5. Szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

Cel ksztafcenia: przekazanie podstawowych wiadomosci na temat ogolnych zasad
postepowania w razie wypadku podczas nauki 1 w sytuacjach zagrozen. Okolicznosci
| 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 na
poszczegbdlnych kierunkach studidw (czynniki niebezpieczne, szkodliwe 1 ucigzliwe). Analiza
okoliczno$ci 1 przyczyn wypadkéw studentow. Ogdlne zasady postgpowania w razie wypadku
I udzielania pierwszej pomocy.

Efekty uczenia sig:

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

Umiejetnosci (potrafi): stosowaé zasady postepowania z materiatami niebezpiecznymi
i szkodliwymi dla zdrowia; potrafi postugiwaé si¢ Srodkami ochrony indywidualnej i
srodkami ratunkowymi oraz posiada umiejetnos¢ udzielania pierwszej pomocy.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). przestrzegania zasad BHP przez siebie 1 kolegéw,
angazowania si¢ w podejmowanie czynno$ci ratunkowych; zachowania ostrozno$é¢
W postepowaniu z materiatami niebezpiecznymi i szkodliwymi dla zdrowia, wykazywania
odpowiedzialnosci za bezpieczenstwo i higiene pracy w swoim otoczeniu.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.
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Rok studiow: 1, semestr: 1
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 | Repetytorium (matematyka, chemia, fizyka) 1 2 0 ZAL f 30 30 0 2 0 0
2 | Technologie informacyjne 1 2 1,2 ZAL O 0 30 0 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 4 1,2 X X 60 30 30 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 1,2 X X 60 30 30 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 0 X X 30 30 0 2 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
1 | Rysunek techniczny 1 2 1,2 ZAL O 0 30 0 30 2 0 0
2 | Prowadzenie dziatalno$ci gospodarczej 1 2 1,2 ZALO 0 30 0 30 2 0 0
3 | Maszynoznawstwo 1 6 1,2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0




4 | Matematyka 1 6 1,2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0
S | Chemia ogélna 1 6 1,2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0
6 | Ekologia i ochrona §rodowiska 1 2 0,6 ZALO 0 30 15 15 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 24 6,6 X X 270 105 165 18 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 6,6 X X 270 105 165 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
VI - INNE
1 | Etykieta 1 0,5 0 ZAL ) 4 4 0 0 0 0
2 | Ergonomia 1 0,25 0 ZAL ) 2 2 0 0 0 0
3 | Ochrona wiasnosci intelektualne; 1 0,25 0 ZAL ) 2 2 0 0 0 0
4 | Informacja patentowa 1 0,5 0 ZAL ) 4 4 0 0 0 0
5 | Szkolenie w zakresie bezpieczenistwa i higieny pracy 1 0,5 0 ZAL ) 4 4 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 2 0 X X 16 16 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 X X 16 16 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 1 30 7,8 X X 346 151 195 22 0 0




Rok studiow: 1, semestr: 2

Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obey I 2 2 1,2 ZAL O f 30 0 30 2 0 0
2 | Przedmiot ogdlnouczelniany - grupa | 2 2 0 ZAL O f 30 30 0 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 4 1,2 X X 60 30 30 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 1,2 X X 60 30 30 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 1,2 X X 60 30 30 4 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
1 | Fizyka z elementami biofizyki 2 6 1,8 EGZ 0 75 30 45 4 0 0
2 | Chemia organiczna 2 6 1,8 EGZ 0 75 30 45 4 0 0
3 | Statystyka 2 3 0,6 EGZ 0 30 15 15 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 15 4,2 X X 180 75 105 12 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 4,2 X X 180 75 105 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
I - KIERUNKOWYCH
1 | Organizacja i zarzadzanie 2 2 0,6 ZALO 0 30 15 15 2 0 0
2 | Biologiczne podstawy produkeiji zywnosci i zywienia 2 1 0,4 ZAL O 0 20 10 10 1 0 0
3 | Chemia zywnosci 2 4 1,4 ZALO 0 60 25 35 2 0 0
4 | Analiza sensoryczna 2 2 0,8 ZALO 0 30 10 20 2 0 0
5 | Rachunkowos¢ 2 2 0,6 ZAL O 0 30 15 15 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 11 3,8 X X 170 75 95 9 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 3,8 X X 170 75 95 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 2 30 9,2 X X 410 180 230 25 0 0




Rok studiow: 2, semestr: 3

Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 | Techniki tworczego myslenia 3 1 0,6 ZAL O 0 15 0 15 1 0 0
2 | Przedmiot ogdlnouczelniany - grupa Il 3 2 0 ZAL O f 30 30 0 2 0 0
3 |Jezyk obey 11 3 2 1,2 ZALO f 30 0 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogbtem) 5 18 X X 75 30 45 5 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,8 X X 75 30 45 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 1,2 X X 60 30 30 4 0 0
11l - KIERUNKOWYCH
1 | Biochemia zywnos$ci 3 6 1,8 EGZ 0 75 30 45 4 0 0
2 | Analiza i ocena jako$ci zywnosci 3 5 1,2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0
3 | Prawo zywno$ciowe 3 2 0,6 ZAL O 0 30 15 15 2 0 0
4 | Podstawy opakowalnictwa artykutéw spozywczych 3 2 0,6 ZAL O 0 30 15 15 2 0 0
5 | Podstawy zywienia cztowieka 3 5 1,2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0
6 | Inzynieria procesowa 3 5} 1,2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 25 6,6 X X 315 150 165 20 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 6,6 X X 315 150 165 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 3 30 8,4 X X 390 180 210 25 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 O F 30 0 30 2 0 0
2 | Wychowanie fizyczne | 4 0 0 ZALO F 30 0 30 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogbtem) 2 1,2 X X 60 0 60 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,2 X X 60 0 60 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 60 0 60 2 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Ekonomika przedsiebiorstw zywno$ciowych 4 2 0,6 ZAL O 0 30 15 15 2 0 0
2 | Przedmiot kierunkowy 1 4 2 0,6 ZAL O f 30 15 15 2 0 0
3 | Przedmiot kierunkowy 2 4 2 0,6 ZAL O f 30 15 15 2 0 0
4 | Przedmiot kierunkowy 3 4 2 0,6 ZAL O f 30 15 15 2 0 0
5 | Ogodlna technologia zywnoéci 4 3 12 EGZ 0 60 30 30 4 0 0
6 | Mikrobiologia zywnosci 4 3 1,2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 14 4,8 X X 240 120 120 16 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 4,8 X X 240 120 120 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6 1,8 X X 90 45 45 6 0 0
V - PRAKTYKA
1 ‘ Praktyka zawodowa 1 4 16 0 ZAL O f 0 0 0 5 480 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 16 0 X X 0 0 0 5 480 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 X X 0 0 0 480 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 16 0 X X 0 0 0 5 480 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 4 32 6 X X 300 120 180 23 480 0




Rok studiow: 3, semestr: 5

Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 | Wychowanie fizyczne Il 5 0 0 ZAL O f 30 0 30 0 0 0
2 | Jezyk obcy IV 5 2 12 EGZ f 30 0 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 2 1,2 X X 60 0 60 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,2 X X 60 0 60 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 60 0 60 2 0 0
1 - KIERUNKOWYCH
1 | Higiena produkgcji i toksykologia zywno$ci S S 12 EGZ 0 60 30 30 4 0 0
2 | Analiza instrumentalna 5 2 1,2 ZAL O 0 45 15 30 2 0 0
3 | Przechowalnictwo surowcow i produktow spozywczych 5 2 0,6 ZAL O 0 30 15 15 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 9 3 X X 135 60 75 8 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 3 X X 135 60 75 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1 | Aparatura w przemys$le mleczarskim 5 4 1,2 ZALO f 60 30 30 2 0 0
2 | Podstawy produkcji i oceny mleka 5 3 1,2 ZALO f 45 15 30 2 0 0
3 Inzynlerla_l techniki membranowe w przemysle 5 3 1.2 ZALO £ 45 15 30 2 0 0
mleczarskim
4 | Technologia mleka, napojow i koncentratow 5 9 3 EGZ f 120 45 75 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 19 6,6 X X 270 105 165 10 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 6,6 X X 270 105 165 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 19 6,6 X X 270 105 165 10 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 5 30 10,8 X X 465 165 300 20 0 0




Rok studiow: 3, semestr: 6

Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
I - KIERUNKOWYCH
vocabulary b) Nutrition science vocabulary
2 syStem’y .zarzqdzania jakoscig i bezpieczenstwem 6 2 06 EGZ 0 30 15 15 4 0 0
Zywnosci
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 4 1,8 X X 60 15 45 6 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,8 X X 60 15 45 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1 | Technologia seréw i preparatow biatkowych 6 4 1,2 EGZ f 60 30 30 4 0 0
2 | Technologia masta i produktow wysokottuszczowych 6 3 12 EGZ f 60 30 30 4 0 0
3 | Seminarium w zakresie ksztatcenia 6 1 0 ZALO f 15 0 15 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 8 2,4 X X 135 60 75 10 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaje¢cia praktyczne) 2,4 X X 135 60 75 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 8 2,4 X X 135 60 75 10 0 0
V - PRAKTYKA
1 | Praktyka zawodowa 2 6 16 0 ZALO f 0 0 0 5 480 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 16 0 X X 0 0 0 5 480 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 0 X X 0 0 0 480 0
Liczba punktoéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 16 0 X X 0 0 0 5 480 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 6 28 4,2 X X 195 75 120 21 480 0




Rok studiow: 4, semestr: 7

Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
111 - KIERUNKOWYCH
1 Technologlczne projektowanie zakladéw przemystu 7 4 18 ZAL O o 60 15 45 2 0 0
Spozywczego
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 4 1,8 X X 60 15 45 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,8 X X 60 15 45 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1 | Opakowalnictwo produktow mleczarskich 7 3 12 ZAL O f 45 15 30 2 0 0
o | Higiena pr_odukcji, mycie i odkazanie w przemysle 7 3 06 EGZ £ 30 15 15 4 0 0
mleczarskim
3 | Postep techniczno-technologiczny w przetworstwie mleka 7 3 12 ZALO f 60 30 30 2 0 0
4 | Seminarium dyplomowe 7 2 0 ZALO f 30 0 30 2 0 0
5 | Praca dyplomowa 7 15 0 ZAL f 0 0 0 25 0 125
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 26 3 X X 165 60 105 35 0 125
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 3 X X 165 60 105 0 125
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 26 3 X X 165 60 105 35 0 125
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 7 30 4,8 X X 225 75 150 37 0 125




Tabela podsumowujaca plan

n = Liczba godzin realizowanych

S § Z bezpo$rednim udzialem -

= S o nauczyciela akademickiego lub %

2 g E‘ innej osoby prowadzacej zajecia g £

Lp. Nazwa przedmiotu/grupy zaje¢ % &2 -3 e g E

= Q % 2N = =S © ©

o [Ca 8 4 = S @ o ©

] > e = N c S
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k) = 20 = 2 o

= £ gn =) °
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w planie studiow 210 50,00 2331 946 1385 173 960 125
Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 17 5,4 315 90 225 17 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 54 315 90 225 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 14 3,6 270 90 180 14 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 39 10,8 450 180 270 30 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 10,8 450 180 270 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 67 21,80 980 435 545 61 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 21,80 980 435 545 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 8 3 120 45 75 8 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 53 12 570 225 345 55 0 125
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 12 570 225 345 0 0 125
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 53 12 570 225 345 55 0 125
V - PRAKTYKA
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdltem) 32 0 0 0 0 10 960 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 0 0 0 0 960 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 32 0 0 0 0 10 960 0
VI - INNE
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2 0 16 16 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 0 16 16 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 %
Ogotem - plan studiow 210 | 100,00%

1 wymagajace  bezposredniego  udzialu  nauczyciela 108.16 | 51.50%
akademickiego lub innych o0sdb prowadzacych zajecia ’ ’

2 z zakresu nauk podstawowych 39 18,57%

3 0 charakterze praktycznym (laboratoryjne, projektowe, 8320 | 3962%
warsztatowe) ’ ’

4 ogoblnouczelniane lub realizowane na innym kierunku 14 6,67%

5 zajecia do wyboru - co najmniej 30% punktow ECTS 107 50,95%

6 wymiar praktyk 32 15,24%

7 zajecia z wychowania fizycznego --- ---

8 zajecia z jezyka obcego 8 3,81%

9 przedmioty z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk| 4, 6.67%
spotecznych ’

10 zajecia ksztattujace umiejetnosci praktyczne (dotyczy 182 86.67%
profilu praktycznego) ’
zajecia zwigzane z prowadzong w uczelni dziatalno$cia

11 naukow3a w dyscyplinie/ach, do ktorych| .
przyporzadkowano kierunek studiow (dotyczy profilu
ogoblnoakademickiego)

T Procentowy udzial pkt ECTS dla kazdej z dyscyplin %

naukowych w lacznej liczbie punktow ECTS
1 technologia zywnosci i Zywienia 100
Ogolem: 100%




Wykaz przedmiotow do wyboru

1.

Repetytorium

1) Repetytorium z chemii

2) Repetytorium z fizyki

3) Repetytorium z matematyki

. Przedmiot kierunkowy 1

1) Technologia zywnosci - biotechnologia zywnosci

2) Technologia zywnosci - technologia gastronomiczna

3) Technologia zywnosci - technologia mleczarska

4) Technologia zywnosci - technologia produktéw roslinnych

5) Technologia zywnosci - technologia migsa i przetwordw migsnych

. Przedmiot kierunkowy 2

1) Technologia zywnosci - biotechnologia zywnosci

2) Technologia zywnosci - technologia gastronomiczna

3) Technologia zywnosci - technologia mleczarska

4) Technologia zywnosci - technologia produktéw roslinnych

5) Technologia zywnosci - technologia migsa i przetwordw migsnych

. Przedmiot kierunkowy 3

1) Technologia zywnosci - biotechnologia zywnosci

2) Technologia zywnosci - technologia gastronomiczna

3) Technologia zywnosci - technologia mleczarska

4) Technologia zywnosci - technologia produktéw roslinnych

5) Technologia zywnosci - technologia migsa i przetwordw migsnych

. Warsztaty jezykowe do wyboru

1) Food science vocabulary
2) Nutrition science vocabulary

6. Przedmiot og6lnouczelniany - grupa |

1) Ekonomia

2) Prawo

3) Filozofia

4) Pierwsza pomoc przedmedyczna
5) Poprawna polszczyzna w praktyce

7. Przedmiot ogolnouczelniany - grupa Il

1) Ekonomia

2) Prawo

3) Filozofia

4) Pierwsza pomoc przedmedyczna
5) Poprawna polszczyzna w praktyce



Zatacznik Nr 4 do Uchwaly Nr 482 Senatu UWM
w Olsztynie z dnia 26 kwietnia 2019 roku

PLAN STUDIOW
KIERUNKU technologia zywnosci i zywienie czlowieka
w zakresie technologii migsa

Obowiazuje od cyklu: 2019/2020 Z

Profil ksztalcenia: praktyczny

Forma studiow: stacjonarne

Poziom studiow: pierwszego stopnia - inzynierskie

Liczba semestréow: 7

Dziedzina/y nauki/dyscyplina/y naukowa/e lub artystyczna/e: dziedzina nauk rolniczych/dyscyplina naukowa: technologia zywnosci i zywienia

Rok studiow: 1, semestr: 1

Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 | Repetytorium (matematyka, chemia, fizyka) 1 2 0 ZAL f 30 30 0 2 0 0
2 | Technologie informacyjne 1 2 1,2 ZAL O 0 30 0 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 4 1,2 X X 60 30 30 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 1,2 X X 60 30 30 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 0 X X 30 30 0 2 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
1 | Rysunek techniczny 1 2 1,2 ZAL O 0 30 0 30 2 0 0
2 | Prowadzenie dziatalno$ci gospodarczej 1 2 1,2 ZALO 0 30 0 30 2 0 0
3 | Maszynoznawstwo 1 6 1,2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0




4 | Matematyka 1 6 1,2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0
S | Chemia ogélna 1 6 1,2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0
6 | Ekologia i ochrona §rodowiska 1 2 0,6 ZALO 0 30 15 15 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 24 6,6 X X 270 105 165 18 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 6,6 X X 270 105 165 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
VI - INNE
1 | Etykieta 1 0,5 0 ZAL ) 4 4 0 0 0 0
2 | Ergonomia 1 0,25 0 ZAL ) 2 2 0 0 0 0
3 | Ochrona wiasnosci intelektualne; 1 0,25 0 ZAL ) 2 2 0 0 0 0
4 | Informacja patentowa 1 0,5 0 ZAL ) 4 4 0 0 0 0
5 | Szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy 1 0,5 0 ZAL ) 4 4 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogbtem) 2 0 X X 16 16 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 X X 16 16 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 1 30 7,8 X X 346 151 195 22 0 0




Rok studiow: 1, semestr: 2

Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obey I 2 2 1,2 ZAL O f 30 0 30 2 0 0
2 | Przedmiot ogdlnouczelniany - grupa | 2 2 0 ZAL O f 30 30 0 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 4 1,2 X X 60 30 30 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 1,2 X X 60 30 30 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 1,2 X X 60 30 30 4 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
1 | Fizyka z elementami biofizyki 2 6 1,8 EGZ 0 75 30 45 4 0 0
2 | Chemia organiczna 2 6 1,8 EGZ 0 75 30 45 4 0 0
3 | Statystyka 2 3 0,6 EGZ 0 30 15 15 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 15 4,2 X X 180 75 105 12 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 4,2 X X 180 75 105 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
I - KIERUNKOWYCH
1 | Organizacja i zarzadzanie 2 2 0,6 ZALO 0 30 15 15 2 0 0
2 | Biologiczne podstawy produkeiji zywnosci i zywienia 2 1 0,4 ZAL O 0 20 10 10 1 0 0
3 | Chemia zywnosci 2 4 1,4 ZALO 0 60 25 35 2 0 0
4 | Analiza sensoryczna 2 2 0,8 ZALO 0 30 10 20 2 0 0
5 | Rachunkowos¢ 2 2 0,6 ZAL O 0 30 15 15 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 11 3,8 X X 170 75 95 9 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 3,8 X X 170 75 95 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 2 30 9,2 X X 410 180 230 25 0 0




Rok studiow: 2, semestr: 3

Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 | Techniki tworczego myslenia 3 1 0,6 ZAL O 0 15 0 15 1 0 0
2 | Przedmiot ogdlnouczelniany - grupa Il 3 2 0 ZAL O f 30 30 0 2 0 0
3 | Jezyk obcey 11 3 2 1,2 ZAL O f 30 0 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogbtem) 5 18 X X 75 30 45 5 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,8 X X 75 30 45 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 1,2 X X 60 30 30 4 0 0
11l - KIERUNKOWYCH
1 | Biochemia Zywnoéci 3 6 1,8 EGZ 0 75 30 45 4 0 0
2 | Analiza i ocena jako$ci zywno$ci 3 5 1,2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0
3 | Prawo zywno$ciowe 3 2 0,6 ZAL O 0 30 15 15 2 0 0
4 | Podstawy opakowalnictwa artykutéw spozywczych 3 2 0,6 ZAL O 0 30 15 15 2 0 0
5 | Podstawy zywienia cztowieka 3 5 1,2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0
6 | Inzynieria procesowa 3 5} 1,2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 25 6,6 X X 315 150 165 20 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 6,6 X X 315 150 165 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktéow ECTS/godz. dyd. w semestrze 3 30 8,4 X X 390 180 210 25 0 0




Rok studiow: 2, semestr: 4

Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obey III 4 2 1,2 ZAL O f 30 0 30 2 0 0
2 | Wychowanie fizyczne | 4 0 0 ZAL O f 30 0 30 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogbtem) 2 1,2 X X 60 0 60 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 1,2 X X 60 0 60 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 60 0 60 2 0 0
11 - KIERUNKOWYCH
1 | Ekonomika przedsiebiorstw zywno$ciowych 4 2 0,6 ZALO 0 30 15 15 2 0 0
2 | Przedmiot kierunkowy 1 4 2 0,6 ZAL O f 30 15 15 2 0 0
3 | Przedmiot kierunkowy 2 4 2 0,6 ZAL O f 30 15 15 2 0 0
4 | Przedmiot kierunkowy 3 4 2 0,6 ZAL O f 30 15 15 2 0 0
5 | Ogodlna technologia zywnosci 4 3 1,2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0
6 | Mikrobiologia zywnosci 4 3 1,2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 14 4,8 X X 240 120 120 16 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 4,8 X X 240 120 120 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6 1,8 X X 90 45 45 6 0 0
V - PRAKTYKA
1 |Praktyka zawodowa 1 4 16 0 ZAL O f 0 0 0 5 480 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 16 0 X X 0 0 0 5 480 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 X X 0 0 0 480 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 16 0 X X 0 0 0 5 480 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w semestrze 4 32 6 X X 300 120 180 23 480 0




Rok studiow: 3, semestr: 5

Liczba godzin realizowanych z
bezposrednim udzialem
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 | Wychowanie fizyczne Il 5 0 0 ZAL O f 30 0 30 0 0 0
2 | Jezyk obey IV 5 2 12 EGZ f 30 0 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 2 1,2 X X 60 0 60 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 1,2 X X 60 0 60 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 60 0 60 2 0 0
I - KIERUNKOWYCH
1 | Higiena produkgcji i toksykologia zywno$ci S S 12 EGZ 0 60 30 30 4 0 0
2 | Analiza instrumentalna 5 2 1,2 ZAL O 0 45 15 30 2 0 0
3 | Przechowalnictwo surowcoéw i produktow spozywezych S 2 0,6 ZALO 0 30 15 15 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 9 3 X X 135 60 75 8 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 3 X X 135 60 75 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1 | Technologia i chemia migsa 5 13 4,2 EGZ f 180 75 105 4 0 0
2 | Niekonwencjonalne surowce zwierzece - Ryby 5 3 1,2 ZAL O f 45 15 30 2 0 0
3 | Niekonwencjonalne surowce zwierzece - Zwierzeta towne 5 3 1,2 ZAL O f 45 15 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 6,6 X X 270 105 165 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 19 6,6 X X 270 105 165 8 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 5 30 10,8 X X 465 165 300 18 0 0




Rok studiow: 3, semestr: 6
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bezposrednim udzialem
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Grupa tresci
111 - KIERUNKOWYCH
vocabulary b) Nutrition science vocabulary
2 syStem’y 'zarzqdzania jakoscig i bezpieczenstwem 6 2 06 EGZ 0 30 15 15 4 0 0
Zywnosci
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 4 1,8 X X 60 15 45 6 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 1,8 X X 60 15 45 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1 | Aparatura w przetworstwie miesa 6 2,5 1,2 EGZ f 45 15 30 4 0 0
2 | Technologia drobiarstwa i jajczarstwa 6 3 1,4 EGZ f 65 30 35 4 0 0
3 | Dodatki prozdrowotne w przetworach miesnych 6 15 08 ZALO f 30 10 20 2 0 0
4 | Seminarium w zakresie ksztalcenia 6 1 0 ZALO f 15 0 15 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 8 3,4 X X 155 55 100 12 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 3,4 X X 155 55 100 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 8 3,4 X X 155 55 100 12 0 0
V - PRAKTYKA
1 | Praktyka zawodowa 2 4 16 0 ZAL O F 0 0 0 5 480 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 16 0 X X 0 0 0 5 480 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 0 X X 0 0 0 480 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 16 0 X X 0 0 0 5 480 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 6 28 5,2 X X 215 70 145 23 480 0




Rok studiow: 4, semestr: 7

Liczba godzin realizowanych

g < 5 o Z bezposrednim udzialem o
2 2= = 8= >| nauczyciela akademickiego lub 3
s ks 8 8 f&’ B _g E ; innej osoby prowadzacej zajecia _‘i S
Lp. Nazwa przedmiotu/grupy zajeé £ S 2 > = S N g 8 2 o o X o
2| &8 e |25 €| % 2 £ o
3 ? -
&S
Grupa tresci
111 - KIERUNKOWYCH
1 Technologiczne projektowanie zakladéw przemystu 7 4 18 ZAL O 0 60 15 45 2 0 0
SpoZywczego
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 4 1,8 X X 60 15 45 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,8 X X 60 15 45 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1 | Hydrokoloidy w przetworstwie miesa 7 3 1,2 ZAL O f 45 15 30 2 0 0
2 | Przechowalnictwo miesa 7 6 18 EGZ f 90 45 45 4 0 0
3 | Seminarium dyplomowe 7 2 0 ZAL O f 30 0 30 2 0 0
4 | Praca dyplomowa 7 15 0 ZAL f 0 0 0 25 0 125
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 3 X X 165 60 105 33 0 125
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 26 3 X X 165 60 105 0 125
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 7 30 4,8 X X 225 75 150 35 0 125




Tabela podsumowujaca plan

Liczba godzin realizowanych z

n g

= 2 bezposSrednim udzialem nauczyciela ©

@) o— .. . .

= g akademickiego lub innej osoby %

= = rowadzacej zajecia o £

NS N N X o

Lp. Nazwa przedmiotu/grupy zajeé = =y g o kv <

= Q% 35 s S o

=9 = o ‘= O = = a o

2 g% | 32| = 5 = 8

] = £ % £ ) £ =

3 g e s s

DJ o ‘gn %\ ‘O

)

Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w planie studiow 210 51,00 2351 941 1410 171 960 125
Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 17 5,4 315 90 225 17 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 5,4 315 90 225 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 14 3,6 270 90 180 14 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogétem) 39 10,8 450 180 270 30 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 10,8 450 180 270 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 67 21,80 980 435 545 61 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 21,80 980 435 545 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 8 3 120 45 75 8 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdltem) 53 13 590 220 370 53 0 125
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 13 590 220 370 33 0 125
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 53 13 590 220 370 20 0 125
V - PRAKTYKA
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdltem) 32 0 0 0 0 10 960 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 0 0 0 0 960 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 32 0 0 0 0 10 960 0




VI - INNE

Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 2 0 16 16 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 16 16 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
I Punkty ECTS sumaryczne wskazniki iloSciowe, w tym Punkty ECTS
zajecia: Liczba %
Ogolem - plan studiow 210 100,00%
1 wymagajace bezposredniego udziatu nauczyciela 108.88 | 51.85%
akademickiego lub innych 0s6b prowadzacych zajgcia ’ ’
2 z zakresu nauk podstawowych 39 18,57%
3 o charakterze praktycznym (laboratoryjne, projektowe, 8420 | 4010%
warsztatowe) ’ ’
4 ogoblnouczelniane lub realizowane na innym kierunku 14 6,67%
5 zajecia do wyboru - co najmniej 30% punktow ECTS 107 50,95%
6 wymiar praktyk 32 15,24%
7 zajecia z wychowania fizycznego
8 zajecia z jezyka obcego 8 3,81%
9 przedmioty z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk 14 6.67%
spotecznych ’
10 zajecia ksztaltujgce umiejetnosci praktyczne (dotyczy 182 86.67%
profilu praktycznego) ’
zajecia zwigzane z prowadzong w uczelni dziatalnoscia
11 naukowa w dyscyplinie/ach, do ktérych . .
przyporzadkowano kierunek studiow (dotyczy profilu
ogoblnoakademickiego)
T Procentowy udzial pkt ECTS dla kazdej z dyscyplin %
naukowych w lacznej liczbie punktow ECTS
1 Technologia Zzywno$ci i zywienia 100%
Ogolem: 100%




Wykaz przedmiotow do wyboru

1.

Repetytorium

1) Repetytorium z chemii

2) Repetytorium z fizyki

3) Repetytorium z matematyki

. Przedmiot kierunkowy 1

1) Technologia zywnosci - biotechnologia zywnosci

2) Technologia zywnosci - technologia gastronomiczna

3) Technologia zywnosci - technologia mleczarska

4) Technologia zywno$ci - technologia produktow ro$linnych

5) Technologia zywnosci - technologia migsa i przetwordw migsnych

. Przedmiot kierunkowy 2

1) Technologia zywnosci - biotechnologia zywnosci

2) Technologia zywnosci - technologia gastronomiczna

3) Technologia zywnosci - technologia mleczarska

4) Technologia zywnosci - technologia produktéw roslinnych

5) Technologia zywnosci - technologia migsa i przetwordw migsnych

. Przedmiot kierunkowy 3

1) Technologia zywnosci - biotechnologia zywnosci

2) Technologia zywnosci - technologia gastronomiczna

3) Technologia zywnosci - technologia mleczarska

4) Technologia zywnosci - technologia produktéw roslinnych

5) Technologia zywnosci - technologia migsa i przetwordw migsnych

. Warsztaty jezykowe do wyboru

1) Food science vocabulary
2) Nutrition science vocabulary

6. Przedmiot og6lnouczelniany - grupa |

1) Ekonomia

2) Prawo

3) Filozofia

4) Pierwsza pomoc przedmedyczna
5) Poprawna polszczyzna w praktyce

7. Przedmiot ogolnouczelniany - grupa Il

1) Ekonomia

2) Prawo

3) Filozofia

4) Pierwsza pomoc przedmedyczna
5) Poprawna polszczyzna w praktyce



Zatacznik Nr 5 do Uchwaly Nr 482 Senatu UWM
w Olsztynie z dnia 26 kwietnia 2019 roku

PLAN STUDIOW
KIERUNKU technologia zywnosci i zywienie czlowieka
w zakresie technologii produktow roslinnych

Obowiazuje od cyklu: 2019/2020 Z

Profil ksztalcenia: praktyczny

Forma studiow: stacjonarne

Poziom studiow: pierwszego stopnia - inzynierskie

Liczba semestréow: 7

Dziedzina/y nauki/dyscyplina/y naukowa/e lub artystyczna/e: dziedzina nauk rolniczych/dyscyplina naukowa: technologia zywnosci i zywienia

Rok studiow: 1, semestr: 1

Liczba godzin realizowanych
) , . .
S < 5 q Z bezposrednim udziatem o
1)) - =5 . . . ;
= 0 % S o= nauczyciela akademickiego lub 3
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 | Repetytorium (matematyka, chemia, fizyka) 1 2 0 ZAL f 30 30 0 2 0 0
2 | Technologie informacyjne 1 2 12 ZAL O 0 30 0 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 4 1,2 X X 60 30 30 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 1,2 X X 60 30 30 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 0 X X 30 30 0 2 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
1 | Rysunek techniczny 1 2 1,2 ZALO 0 30 0 30 2 0 0
2 | Prowadzenie dziatalno$ci gospodarczej 1 2 12 ZAL O 0 30 0 30 2 0 0
3 | Maszynoznawstwo 1 6 1,2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0
4 | Matematyka 1 6 1,2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0




S | Chemia ogélna 1 6 1,2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0
6 | Ekologia i ochrona $rodowiska 1 2 0,6 ZAL O 0 30 15 15 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 24 6,6 X X 270 105 165 18 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 6,6 X X 270 105 165 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
VI - INNE
1 | Etykieta 1 0,5 0 ZAL ) 4 4 0 0 0 0
2 | Ergonomia 1 0,25 0 ZAL @) 2 2 0 0 0 0
3 | Ochrona wiasno$ci intelektualnej 1 0,25 0 ZAL ) 2 2 0 0 0 0
4 | Informacja patentowa 1 0,5 0 ZAL ) 4 4 0 0 0 0
5 | Szkolenie w zakresie bezpieczefistwa i higieny pracy 1 0,5 0 ZAL ) 4 4 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 2 0 X X 16 16 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 X X 16 16 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 1 30 7,8 X X 346 151 195 22 0 0
Rok studiow: 1, semestr: 2
Liczba godzin realizowanych
% . S o Z bezposrednim udziatem <
2 ” 2, E S 2 »| nauczyciela akademickiego lub 2
% F (Lh) 8 .MS E % ; ; 1r«1$neJ osoby prowadzacej zajecia _54; E
Lp. Nazwa przedmiotu/grupy zajeé¢ e S 2 > = < N5 s 5 @ o £ 2
B 22| 8| E |283 %8 B | § | | B | 3
2| &F S | E5¥| £ £ S S g
g @ 28 % | 3
05
Grupa tresci i
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obey I 2 2 1,2 ZAL O f 30 0 30 2 0 0
2 | Przedmiot ogdlnouczelniany - grupa | 2 2 0 ZAL O f 30 30 0 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 4 1,2 X X 60 30 30 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,2 X X 60 30 30 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 1,2 X X 60 30 30 | 4 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
1 | Fizyka z elementami biofizyki 2 6 1,8 EGZ 0 75 30 45 4 0 0
2 | Chemia organiczna 2 6 1,8 EGZ 0] 75 30 45 4 0 0
3 | Statystyka 2 3 0,6 EGZ 0 30 15 15 4 0 0




Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 15 4,2 X X 180 75 105 ‘ 12 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 4,2 X X 180 75 105 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 ‘ 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Organizacja i zarzadzanie 2 2 0,6 ZAL O 0 30 15 15 2 0 0
2 | Biologiczne podstawy produkcji zywno$ci i zywienia 2 1 0,4 ZAL O 0 20 10 10 1 0 0
3 | Chemia zywnosci 2 4 1,4 ZAL O 0 60 25 35 2 0 0
4 | Analiza sensoryczna 2 2 0,8 ZAL O 0 30 10 20 2 0 0
5 | Rachunkowo$é 2 2 0,6 ZAL O 0 30 15 15 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogbtem) 11 3,8 X X 170 75 95 9 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 3,8 X X 170 75 95 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 2 30 9,2 X X 410 180 230 25 0 0
Rok studiow: 2, semestr: 3
Liczba godzin realizowanych
. < s 5 4 z bezposrednim udziatem ©
= n S, c ISRE > 'nauc':zymela akademlckl'ego' Iup 3
s = 8 8 —é S _g E ; innej osoby prowadzacej zajgcia _‘i E
Lp. Nazwa przedmiotu/grupy zajeé £ S22 > S N g"r_:'g' 2 o o X N
2| &F S |85 & | % 2 E S
S ? £S5 7| 2 =
FIRS
Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 | Techniki tworczego my$lenia 3 1 0,6 ZAL O 0 15 0 15 1 0 0
2 | Przedmiot ogdlnouczelniany - grupa Il 3 2 0 ZAL O f 30 30 0 2 0 0
3 | Jezyk obcey IT 3 2 1,2 ZAL O f 30 0 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 5 1,8 X X 75 30 45 5 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,8 X X 75 30 45 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 1,2 X X 60 30 30 4 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Biochemia zywnosci 3 6 1,8 EGZ 0 75 30 45 4 0 0
2 | Analiza i ocena jako$ci zywnosci 3 5 1,2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0




3 | Prawo zywno$ciowe 3 2 0,6 ZAL O 0 30 15 15 2 0 0
4 | Podstawy opakowalnictwa artykuléw spozywezych 3 2 0,6 ZAL O 0 30 15 15 2 0 0
5 | Podstawy zywienia czlowieka 3 5 1.2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0
6 | Inzynieria procesowa 3 5 1,2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0
Liczba punktéow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 25 6,6 X X 315 150 165 20 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 6,6 X X 315 150 165 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 3 30 7,2 X X 390 180 210 25 0 0
Rok studiow: 2, semestr: 4
Liczba godzin realizowanych
g . . Z bezposrednim udziatem ©
Z n 2 = S =2 x| nauczyciela akademickiego lub 3
s < 3 5 = N Ez E innej osoby prowadzacej zajecia s £
. ., D Q W & = o= < > =
Lp. Nazwa przedmiotu/grupy zajeé e S 2 > = < NS S 5 2 o X =
| 2| €5 E |2832| %8| 2| 5| | & | g
2| SF| $ |EB5%| g¥| £ | 2| £ £
8 @ 28| F | 3
05
Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obey III 4 2 1,2 ZAL O f 30 0 30 2 0 0
2 | Wychowanie fizyczne | 4 0 0 ZAL O f 30 0 30 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2 12 X X 60 0 60 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 1,2 X X 60 0 60 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 60 0 60 | 2 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Ekonomika przedsigbiorstw Zywnosciowych 4 2 0,6 ZAL O 0 30 15 15 2 0 0
2 | Przedmiot kierunkowy 1 4 2 0,6 ZAL O f 30 15 15 2 0 0
3 | Przedmiot kierunkowy 2 4 2 0,6 ZAL O f 30 15 15 2 0 0
4 | Przedmiot kierunkowy 3 4 2 0,6 ZAL O f 30 15 15 2 0 0
5 |Ogdlna technologia Zywnosci 4 3 1,2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0
6 | Mikrobiologia zywnosci 4 3 1,2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 14 4,8 X X 240 120 120 16 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 4,8 X X 240 120 120 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6 1,8 X X 90 45 45 ‘ 6 0 0
V - PRAKTYKA
1 | Praktyka zawodowa 1 4 16 0 ZAL O f 0 0 0 \ 5 \ 480 | 0




Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 16 0 X X 0 0 0 5 480 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 0 X X 0 0 0 480 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 16 0 X X 0 0 0 5 480 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 4 32 6 X X 300 120 180 23 480 0
Rok studiow: 3, semestr: 5
Liczba godzin realizowanych
Gﬁ) - 5 o Z bezposrednim udziatem o
% 2= = 8= >| nauczyciela akademickiego lub 3
s ks 8 8 %’3 g _g E ; innej osoby prowadzacej zajecia _g E
Lp. Nazwa przedmiotu/grupy zajeé £ S 2 > = < N gg 2 o o X =
2| &8 g | E5F ¥ 2 2 £ £
3 ? -3 I
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 | Wychowanie fizyczne Il 5 0 0 ZALO 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 1,2 X X 60 0 60 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 1,2 X X 60 0 60 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 60 0 60 2 0 0
11 - KIERUNKOWYCH
1 | Higiena produkcji i toksykologia zywno$ci 5 5 1,2 EGZ 0 60 30 30 4 0 0
2 | Analiza instrumentalna 5 2 1,2 ZAL O 0 45 15 30 2 0 0
3 | Przechowalnictwo surowcow i produktow spozywczych 5 2 0,6 ZAL O 0 30 15 15 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 9 3 X X 135 60 75 8 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 3 X X 135 60 75 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1 Tox_varoznawstwo i przechowalnictwo zbdz i nasion 5 6 18 EGZ f 75 30 45 4 0 0
oleistych
2 | Towaroznawstwo i przechowalnictwo owocow i warzyw S 6 1.8 EGZ f 75 30 45 4 0 0
3 | Chemia i analiza zywno$ci pochodzenia ro$linnego 5 4 1,2 ZALO f 60 30 30 2 0 0
4 R‘os'lir.me. zwiazki biologicznie aktywne w zZywnosci 5 3 12 ZAL O £ 45 15 30 2 0 0
| Zywieniu




Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 19 6 X X 255 105 150 12 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 6 X X 255 105 150 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 19 6 X X 255 105 150 12 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 5 30 10,2 X X 450 165 285 22 0 0
Rok studiow: 3, semestr: 6
Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
11 - KIERUNKOWYCH
Warsztaty jezykowe do wyboru a) Food science
1 vocabulary b) Nutrition science vocabulary 2 12 ZAL O f 30 0 30 2 0
9 ‘System’y .zarzqdzama jakoscig i bezpieczenstwem 2 0.6 EGZ o 30 15 15 4 0 0
zywnosci
Liczba punktéow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 4 1,8 X X 60 15 45 6 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 1,8 X X 60 15 45 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1 | Aparatura w przetworstwie surowcow roslinnych 6 15 0,6 ZALO f 30 15 15 2 0 0
9 Te’chnologle fermentacyjne w przetworstwie surowcow 6 15 0.6 ZAL O f 30 15 15 2 0 0
ro$§linnych
3 | Przetworstwo zboz 6 2 12 EGZ f 45 15 30 4 0 0
4 | Przetworstwo nasion oleistych 6 2 1,2 EGZ f 45 15 30 4 0 0
5 | Seminarium w zakresie ksztalcenia 6 1 0 ZAL O f 15 0 15 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 8 3,6 X X 165 60 105 14 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 3,6 X X 165 60 105 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 8 3,6 X X 165 60 105 ’ 14 0 0
V - PRAKTYKA
1 | Praktyka zawodowa 2 16 0 ZALO f 0 0 o | 5 | 40 | 0




Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 16 0 X X 0 0 0 5 480 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 0 X X 0 0 0 480 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 16 0 X X 0 0 0 5 480 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 6 28 54 X X 225 75 150 25 480 0
Rok studiow: 4, semestr: 7
Liczba godzin realizowanych
9 B Z bezposrednim udziatem
»n 5 Ko = nauczyciela akademickiego lub g
= &) 5 S N g > innej osoby prowadzacej zajecia « =
Lp. Nazwa przedmiotu/grupy zajeé £ S 2 > 5 S NEE| g o X s
[<5) -l S o= O = = > o— ©
Bl -2 53| £ 283 T8 2| 5| | & | 3
2| =F S | B5¥| gX| = 2 £ g
< - » ° S 3 3 = S
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Grupa tresci
111 - KIERUNKOWYCH
1 Technologlczne projektowanie zakladéw przemystu 7 4 18 ZALO o 60 15 45 5 0 0
SpOZywczego
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 4 1,8 X X 60 15 45 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 1,8 X X 60 15 45 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1 | Zamrazalnictwo i przetwoOrstwo owocOw i warzyw 7 6 1.8 EGZ f 75 30 45 2 0 0
2 Technqlogia.za‘gospoc’ia'rowania odpad(’)vy powstajqcych w 7 3 12 ZAL O £ 45 15 30 4 0 0
przetworstwie zywnos$ci pochodzenia roslinnego
3 | Seminarium dyplomowe 7 2 0 ZAL O f 30 0 30 2 0 0
4 | Praca dyplomowa 7 15 0 ZAL f 0 0 0 25 0 125
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) 3 X X 150 45 105 0 125
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 26 3 X X 150 45 105 33 0 125
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 7 30 4,8 X X 210 60 150 35 0 125




Tabela podsumowujaca plan

w s Liczba godzin realizowanych

5 & Z bezposrednim udzialem -

= g ° nauczyciela akademickiego lub %

E g8 Lﬁ) innej osoby prowadzacej zajecia g g
Lp. Nazwa przedmiotu/grupy zajeé % Z2 3 @ g S

= O ch L" N =) = e ©

o [ 3 < = 5 ) o o

£ g% g 2| 3| E <

3 = 28 z G 5

= £ 5
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w planie studiow 210 50,60 2331 931 1400 177 960 125
Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 17 54 315 90 225 17 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 5,4 315 90 225 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 14 3,6 270 90 180 14 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 39 10,8 450 180 270 30 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 10,8 450 180 270 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogétem) 67 21,80 980 435 545 61 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 21,80 980 435 545 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 8 3 120 45 75 8 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 53 12,6 570 210 360 59 0 125
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 12,6 570 210 360 0 0 125
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 53 12,6 570 210 360 59 0 125
V - PRAKTYKA
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 32 0 0 0 0 10 960 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 0 0 0 0 960 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 32 0 0 0 0 10 960 0
VI - INNE
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogétem) 2 0 16 16 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 0 16 16 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
zajecia:

Punkty ECTS

Liczba %

Ogélem - plan studiow

210 | 100,00%

wymagajace  bezposredniego  udzialu  nauczyciela

! akademickiego lub innych o0s6b prowadzacych zajecia 108,32 | 51,58%

2 z zakresu nauk podstawowych 39 18,57%

3 0 charakterze praktycznym (laboratoryjne, projektowe, 83.80 | 3990%
warsztatowe) ’ ’

4 ogolnouczelniane lub realizowane na innym kierunku 14 6,67%

S) zajecia do wyboru - co najmniej 30% punktow ECTS 107 50,95%

6 wymiar praktyk 32 15,24%

7 zajecia z wychowania fizycznego --- ---

8 zajecia z jezyka obcego 8 3,81%

9 przedmioty z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk 14 6.67%
spotecznych ’

10 zajecia ksztaltujace umiejetnosci praktyczne (dotyczy 182 86.67%
profilu praktycznego) ’
zajecia zwigzane z prowadzong w uczelni dzialalnoscia

11 naukowa W dyscyplinie/ach, do ktorych| .
przyporzadkowano kierunek studiow (dotyczy profilu
ogolnoakademickiego)

T Procentowy udzial pkt ECTS dla kazdej z dyscyplin %

naukowych w lacznej liczbie punktow ECTS
1 Technologia Zzywno$ci i Zywienia 100%
Ogolem: 100%




Wykaz przedmiotow do wyboru

1.

Repetytorium

1) Repetytorium z chemii

2) Repetytorium z fizyki

3) Repetytorium z matematyki

. Przedmiot kierunkowy 1

1) Technologia zywnosci - biotechnologia zywnosci

2) Technologia zywnosci - technologia gastronomiczna

3) Technologia zywnosci - technologia mleczarska

4) Technologia zywno$ci - technologia produktow ro$linnych

5) Technologia zywnosci - technologia migsa i przetwordw migsnych

. Przedmiot kierunkowy 2

1) Technologia zywnosci - biotechnologia zywnosci

2) Technologia zywnosci - technologia gastronomiczna

3) Technologia zywnosci - technologia mleczarska

4) Technologia zywnosci - technologia produktéw roslinnych

5) Technologia zywnosci - technologia migsa i przetwordw migsnych

. Przedmiot kierunkowy 3

1) Technologia zywnosci - biotechnologia zywnosci

2) Technologia zywnosci - technologia gastronomiczna

3) Technologia zywnosci - technologia mleczarska

4) Technologia zywnosci - technologia produktéw roslinnych

5) Technologia zywnosci - technologia migsa i przetworéw migsnych

. Warsztaty jezykowe do wyboru

1) Food science vocabulary
2) Nutrition science vocabulary

6. Przedmiot og6lnouczelniany - grupa |

1) Ekonomia

2) Prawo

3) Filozofia

4) Pierwsza pomoc przedmedyczna
5) Poprawna polszczyzna w praktyce

7. Przedmiot ogolnouczelniany - grupa Il

1) Ekonomia

2) Prawo

3) Filozofia

4) Pierwsza pomoc przedmedyczna
5) Poprawna polszczyzna w praktyce



