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Zalacznik 1 do Uchwaly Nr 294
z dnia 24 lutego 2023 roku

Efekty uczenia si¢ dla kierunku technologia Zywnosci i zywienie czlowieka

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%).
Profil ksztalcenia: og6lnoakademicki.

Poziom ksztalcenia i czas trwania studiow/liczba punktow ECTS: studia drugiego stopnia/
3 semestry/ 90 ECTS.

Numer charakterystyki poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji: 7.

Absolwent: posiada poglebiong wiedz¢ i umiejetnosci z zakresu technologii zywnoSci
I zywienia czlowieka oraz nauk pokrewnych. Jest specjalista w zakresie przetwarzania,
utrwalania, przechowywania zywno$ci oraz kontroli i oceny jej jakosci oraz ma §wiadomo$¢
koniecznos$ci prowadzenia produkcji zywnos$ci w sposob zréwnowazony. Potrafi kreowaé
i wdraza¢ innowacje w procesie produkcyjnym, w tym dobiera¢ maszyny i urzadzenia,
stosowa¢ zasady statystycznego sterowania procesami oraz przeprowadzi¢ kalkulacje
ekonomiczng. Wykazuje znajomos$¢ prawa zywnoSciowego, zasad prawidtowego zywienia
cztowieka, oraz mozliwo$ci wykorzystania najnowszych metod do projektowania zywnos$ci
wysokiej jakosci. Posiadang wiedze i umiejgtnosci wykorzystuje do projektowania, wdrazania,
utrzymywania i doskonalenia systemoéw zarzadzania jakos$cia, bezpieczenstwem zywnosci,
srodowiskiem, BHP oraz ich integracji. Dysponuje wiedzg na temat trendow i wyzwan
przemystu spozywczego zwigzanych z pozyskiwaniem 1 przetwarzaniem surowcow,
zagospodarowywaniem  surowcow ubocznych i odpadow oraz bezpieczenstwa
zywnosciowego. Jest gotowy do projektowania  eksperymentow  badawczych
Z wykorzystaniem nowoczesnych metod analitycznych, technik, technologii i narzedzi
matematyczno-informatycznych. Potrafi pracowaé zespotowo 1 peti¢ role lidera zespotu,
postuguje si¢ jezykiem obcym na poziomie B2+ Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia
Jezykowego. Jest przygotowany do pracy na stanowiskach inzynierskich 1 menedzerskich
W przedsigbiorstwach — przetworstwa spozywczego, w zakladach zajmujacych si¢
pozyskiwaniem, przechowywaniem i dystrybucja zywnosci, oceng jej jakosci oraz zywieniem
cztowieka. Jest gotowy do podjecia nauki w Szkole Doktorskiej lub na studiach
podyplomowych.

5.1. Tytul zawodowy nadawany absolwentom: magister inzynier.

Wymagania ogoélne: do uzyskania kwalifikacji drugiego stopnia wymagane jest osiagniecie
wszystkich ponizszych efektow uczenia sig.



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

Symbol
efektu
kierunkowego

Opis charakterystyk drugiego stopnia efektow
uczenia si¢ Polskiej Ramy Kwalifikacji

Tres$é efektu Kierunkowego

WIEDZA: absolwent zna i rozumie

RITZA_P7S_WG

KA7_WG1

w poglebionym stopniu — wybrane fakty, obiekty i

w poglebionym stopniu wybrane metody i narzedzia
badawcze wilasciwe do przeprowadzenia
eksperymentow oraz analizy danych,
charakterystycznych dla technologii  zywnosci
i Zywienia

zjawiska oraz dotyczace ich metody i teorie wyjasniajace
ztozone  zaleznosci miedzy nimi, stanowiace| KA7_WG2
zaawansowana wiedze¢ ogo6lng z zakresu dyscyplin

wymagania wybranych systeméw  zarzadzania
funkcjonujacych w przemysle spozywczym

naukowych lub artystycznych, tworzacych podstawy KA7 WG3
teoretyczne, uporzadkowang i podbudowang -

zasady doboru specyficznych substancji dodatkowych
i pomocniczych do produktéw spozywczych

teoretycznie wiedz¢ obejmujaca kluczowe zagadnienia
oraz wybrane zagadnienia z zakresu zaawansowanej| KA7_WG4

zatozenia profilaktyki = zywieniowej w aspekcie
zywieniowym, dietetycznym i zdrowia publicznego

wiedzy szczegotowej — wlasciwe dla programu studiow,

glowne tendencje rozwojowe dyscyplin naukowych lub
artystycznych, do ktorych jest przyporzadkowany| KA7 WG5
kierunek studiow - w przypadku studiow o profilu
ogo6lnoakademickim

w poglebionym stopniu wilasnosci  fizyczne
i funkcjonalne zywnosci, metody ich pomiaru oraz ich
powiazanie z procesem technologicznym oraz
wymaganiami dotyczacymi bezpieczenstwa zywnosci
i zywienia cztowieka w aspekcie zywieniowym
i psychologicznym

KA7_WG6

zasadno$¢ modyfikacji sktadnikéw zywnosci w celu
zaspokojenia potrzeb zywieniowych

RITZA_P7S_WK

fundamentalne dylematy wspolczesnej cywilizacji

KA7_ WK1

fundamentalne dylematy wspoélczesnej cywilizacji,
oraz wyzwania w zakresie wyzywienia i demografii




ekonomiczne, prawne, etyczne i inne uwarunkowania
réznych rodzajow dzialalno$ci zawodowej zwigzanej
z kierunkiem studiow, w tym zasady ochrony wtasnosci
przemystowej i prawa autorskiego

podstawowe zasady tworzenia i rozwoju réznych form
przedsiebiorczosci

w poglebionym stopniu techniczne, technologiczne,

KA7 WK2 |ekonomiczne, etyczne i prawne uwarunkowania
- projektowania, produkcji i dystrybucji zywnosci
zasady przedsigbiorczosci, ochrony  wlasnosci
intelektualnej, prawa autorskiego, ergonomii, BHP
oraz etyki zawodowej
KA7_WK3

terminologie uzywana w technologii Zywnosci
i zywienia oraz naukach pokrewnych w jezyku
polskim i angielskim

UMIEJETNOSCI: abs

olwent potrafi

wykorzystywaé posiadang wiedze - formulowaé krytycznie analizowa¢ informacje pochodzace
i rozwigzywaé ztozone i nietypowe problemy oraz| KA7 _UW1 |Zr6znych zrodet
innowacyjnie =~ wykonywa¢  zadania w  nie
przewidywalnych warunkach przez: stosowac¢ zaawanasowane techniki, metody, narzgdzia
— wilasciwy dobor zrédet 1 informacji z nich| KA7 UW2 |badawcze i technologic w przetwérstwie oraz
pochodzacych, dokonywanie oceny, krytycznej badaniach zywnosci
analizy i syntezy tworczej interpretacji i prezentacji samodzielnie zaplanowac i zrealizowa¢ eksperyment
RITZA_P7S_UW tych’informacji, ' N KA7 UW3 naukowy, .wyr(’)b, proces, ’system zarzgdzania
— doboér oraz stosowanie wilasciwych metod - Z uwzglednieniem trendow rynkowych,
i narzedzi, w tym zaawansowanych technik zywieniowych i konsumenckich
informacyjno-komunikacyjnych, analizowa¢ problemy techniczno-technologiczne,
— przystosowanie istniejgcych Iub opracowanie KA7 UW4 |ekonomiczne i1 spoleczne w zakresie technologii
nowych metod i narzgdzi h zywnosci 1 zywienia cztowieka
formulowac i testowac hipotezy zwigzane z prostymi KA7 UWS5 ls)teozso.wac , zasa(.b}/l. .etyklety, prawa auto'r.sklego,
oroblemami badawczymi - pieczenstwa i higieny pracy oraz ergonomii
komunikowa¢ sie na tematy specjalistyczne ze postugiwac sie¢ specjalistycznym jezykiem oraz braé
zréznicowanymi kregami odbiorcow udzial w dyskusji dotyczacej technologii zywnosci
RITZA_P7S_UK KA7_UK1

prowadzi¢ debatg

i Zywienia




postugiwac si¢ jezykiem obcym na poziomie B2+

postugiwaé si¢ jezykiem obcym na poziomie B2 + Europejskiego  Systemu  Opisu  Ksztalcenia
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego KA7_UK2 Jezykowego (ESOKJ) w zakresie technologii
oraz specjalistyczng terminologia zywnosci 1 zywienia cztowieka
kierowac praca zespotu pracowa¢ w zespole, przyjmujac w nim rézne role,
w tym role lidera
RITZA_P7S_UO wspotdziata¢ z innymi osobami w ramach prac KA7_UO1
zespolowych i podejmowac¢ wiodaca role w zespotach
samodzielnie planowac i realizowa¢ wlasne uczenie sig¢ samodzielnie planowaé wlasng kariere zawodowa
R/ITZA _P7S_UU przez cate zycie i ukierunkowywaé innych w tym KA7_UU1 w oparciu 0 zdobyte umiej¢tnosci praktyczne a takze

zakresie

ukierunkowywa¢ innych w tym zakresie

KOMPETENCJE SPOLECZNE:

absolwent jest gotow do

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i przygotowania

KA7_KK1
- zawodowego
uznawania znaczenia wiedzy W rozwigzywaniu do  rozwigzywania probleméw  poznawczych
RITZA P7S KK prqb.l.em(’)w pqznawczychipraktycznyc.h oraz zasi_e;gania KA7_KK2 !prak.tyc.znych w zakresie technologii zywnoSci
- - opinii ekspertow w przypadku trudno$ci z samodzielnym i Zywienia
rozwigzaniem problemu podejmowania samodzielnych decyzji, a w przypadku
KA7_KK3 trudnosci korzystania z doradztwa i opinii
eksperckich
wypelniania zobowigzan spolecznych, inspirowania inspirowania,  organizowania i  realizowania
i organizowania dziatalnoSci na rzecz $rodowiska KA7_KO1 interdyscyplinarnych projektow majacych na celu
spolecznego poprawe jakos$ci zycia
RITZA_P7S_KO prowadzenia dzialalnosci gospodarczej w zakresie
inicjowania dziatan na rzecz interesu publicznego KA7_KO2 technologii zywnosci i zywienia cztowieka
mys$lenia i dziatania w sposob przedsigbiorczy
odpowiedzialnego  petlnienia  r6l  zawodowych, rozwijania i upowszechniania praktycznego dorobku
z uwzglednieniem  zmieniajacych  si¢  potrzeb KA7_KR1 technologii zywno$ci i zywienia cztowieka
RITZA P7S_KR |spolecznych, w dtymbk d profesjonalnego wykonywania zawodu,
~ fozwljania dorobku zawoal, KA7_KR2 przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej

— podtrzymywania etosu zawodu,

oraz upowszechniania dobrych praktyk




— przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej
oraz dziatania na rzecz przestrzegania tych zasad.

KA7_KR3

wzigcia odpowiedzialnosci za podejmowane decyzje
zawodowe




Charakterystyki drugiego stopnia efektow uczenia si¢ dla kwalifikacji na poziomie 7 Polskiej Ramy Kwalifikacji
umozliwiajace uzyskanie kompetencji inzynierskich

Kod skladnika
opisu
charakterystyki
druglelgglit opnia Opis charakterystyk drugiego sFopnia PRK w ramach Ség?(?g' Tresé efektu kierunkowego
prowadzacych do szkolnictwa wyzszego kierunkowego
uzyskania
kompetencji
inzynierskich
WIEDZA: absolwent zna i rozumie
w poglebionym stopniu wybrane metody
KA7 WG1 i narzedzia .badawcze wlasciwe .do
- przeprowadzenia eksperymentdw oraz analizy
danych, charakterystycznych dla technologii
InZA P7S WG podstawowe procesy zachodzace w cyklu zycia urzadzen, zywnosci i zywienia
- - obiektow 1 systemow technicznych W poglebionym stopniu  wiasnosci fizyczne
i funkcjonalne zywnosci, metody ich pomiaru
KA7_WG2 oraz ich powiazanie z procesem
technologicznym i wymaganiami dotyczacymi
zywienia czlowieka
W poglebionym stopniu techniczne,
InzA P7S WK podstawowe zasady tworzenia i rozwoju roznych form KA7 WK1 technologiczng, ekonomiczne, et_yczne i prawne
- = indywidualnej przedsigbiorczosci - uwarunkowania  projektowania,  produkcji
i dystrybucji zywnos$ci
UMIEJETNOSCI: absolwent potrafi
planowac i przeprowadza¢ eksperymenty, w tym pomiary krytycznie analizowac informacje pochodzace
InzA P7S UW i symulacje komputerowe, interpretowaé¢ uzyskane wyniki KA7 UWL Z roznych zrodet

i wyciaga¢ wnioski




przy identyfikacji 1 formulowaniu specyfikacji zadan
inzynierskich oraz ich rozwigzywaniu:
— wykorzysta¢  metody  analityczne, symulacyjne

i eksperymentalne,

— dostrzega¢ ich aspekty systemowe i pozatechniczne,

w tym aspekty etyczne

— dokona¢ wstepnej oceny ekonomicznej proponowanych

rozwigzan podejmowanych dziatan inzynierskich

dokonywa¢ krytycznej analizy sposobu funkcjonowania
istniejacych rozwigzan technicznych i oceni¢ te rozwigzania

projektowac — zgodnie z zadang specyfikacja — oraz wykonac
typowe dla kierunku studiéw proste urzadzenie, obiekty,
systemy lub realizowa¢ procesy, uzywajac odpowiednio

dobranych metod, technik, narzedzi i materiatow

KA7_UW2

stosowa¢ zaawanasowane techniki, metody,
narzedzia badawcze i technologie
W przetworstwie oraz badaniach zywnosci

KA7_UWS3

samodzielnie = zaplanowa¢ 1  zrealizowac
eksperyment naukowy, wyrob, proces, system
zarzadzania z  uwzglednieniem trendow
rynkowych, zywieniowych i konsumenckich

KA7_UW4

analizowac problemy techniczno-
technologiczne, ekonomiczne 1 spoteczne
w zakresie technologii zywnosci i zywienia
cztowieka




7. Objasnienie oznaczen:

Objasnienie oznaczen kodu skladnika opisu

w dziedzinie nauki i dyscyplinie naukowej oraz artystycznej

RITZA_P7S — charakterystyki drugiego stopnia w dziedzinie nauk rolniczych/
dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia dla studiow
drugiego stopnia o profilu ogoélnoakademickim.

— charakterystyki drugiego stopnia prowadzace do uzyskania

I kompetencji inzynierskich dla studiow drugiego stopnia

nzA_P7S - . .
o profilu ogolnoakademickim
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

W — kategoria wiedzy, w tym:

G (po W) — podkategoria zakres i glebia,

K (po W) — podkategoria kontekst,

U — kategoria umiejetnosci, w tym:

W (po U) — podkategoria w zakresie wykorzystanie wiedzy,

K (po U) — podkategoria w zakresie komunikowanie sig,

O (po U) — podkategoria w zakresie organizacja pracy,

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

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

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

podkategoria w zakresie ocena,
podkategoria w zakresie odpowiedzialnosé,
podkategoria w zakresie rola zawodowa.

01, 02, 03 i kolejne

numer efektu uczenia si¢

Objasnienia oznaczen symbolu efektu kierunkowego

K (przed podkresinikiem)
A (przed podkresinikiem)
7

kierunkowe efekty uczenia si¢
profil ogélnoakademicki
studia drugiego stopnia




8. Oznaczenia dziedzin nauki i dyscyplin naukowych oraz artystycznych

Lp.

Dziedzina nauki/ symbol kodu

Dyscyplina naukowa/ artystyczna/
symbol kodu

Dziedzina nauk
humanistycznych/H

I) archeologia/A

2) etnologia i antropologia kulturowa/ EA

3) filozofia/ F

4) historia/ H

5)jezykomawstwo/ J

6) literaturoznawstwo/L

7) nauki o kulturze i religii/KR

8) nauki o sztuce/NSz

9) polonistyka/PL

Dziedzina nauk
inzynieryjno- technicznych/IT

1) architektura i urbanistyka/AU

2) automatyka, elektronika, elektrotechnika i
technologie kosmiczne/AE

3) informatyka techniczna i telekomunikacja/IT

4) inzynieria bezpieczenstwa/|BZ

5) inzynieria biomedyczna/lB

6) inzynieria chemiczna/lC

7) inzynieria ladowa, geodezja i transport/IL

8) inzynieria materiatowa/IM

9) inzynieria mechaniczna/IMC

10) inzynieria srodowiska, gérnictwo i energetyka/ISG

11) ochrona dziedzictwa i konserwacja zabytkow/OD

Dziedzina nauk
medycznych i nauk o zdrowiu/M

1) biologia medyczna/BM

2) nauki farmaceutyczne/NF

3) nauki medyczne/NM

4) nauki o kulturze fizycznej/NKF

5) nauki 0 zdrowiu/NZ

Dziedzina nauk o rodzinie/NR

1) nauki o rodzinie/NRO

o~

Dziedzina nauk rolniczych/R

1) nauki lesne/NL

2) rolnictwo i ogrodnictwo /RO

3) technologia zywno$ci i zywienia/TZ

4) 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 spolecznej 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

12) stosunki miedzynarodowe/SMI

7 |Dziedzina nauk $cistych i 1) astronomia/AS
przyrodniczych/XP 2) biotechnologia/BT
3) informatyka/l
4) matematyka/MT
5) nauki biologiczne/NBL
6) nauki chemiczne/NC
7) nauki fizyczne/NF
8) nauki o Ziemi i Srodowisku/NZ
8 |Dziedzina nauk teologicznych/TL 1) nauki biblijne/NBB
2) nauki teologiczne/NT
9 |Dziedzina nauk 1) weterynaria/ WT
weterynaryjnych/W
10 |Dziedzina sztuki/SZ

1) sztuki filmowe i teatralne/SFT

2) sztuki muzyczne/SM

3) sztuki plastyczne i konserwacja dziet sztuki/SP




Zalacznik 2 do Uchwaly Nr 294
z dnia 24 lutego 2023 roku

TRESCI KSZTALCENIA
Kierunek studiow: technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Poziom studiéw: studia drugiego stopnia
Profil ksztalcenia: ogdlnoakademicki
Forma studiow: stacjonarne/ niestacjonarne
Wymiar ksztalcenia: 3 semestry
Liczba punktéw ECTS konieczna do ukonczenia studiow: 90
Tytul zawodowy nadawany absolwentom: magister inzynier

CHARAKTERYSTYKA TRESCI KSZTALCENIA — GRUPY TRESCI

. WYMAGANIA OGOLNE

1. Przedmiot z zakresu nauk humanistycznych lub z zakresu nauk spolecznych

1.1. Przedmiot z zakresu nauk humanistycznych
Cel ksztalcenia: wprowadzenie poszerzonej wiedzy, terminologii i r6znych koncepcji badawczych,
dotyczacych omawianego tematu z zakresu nauk humanistycznych.
Tresci merytoryczne: przedmiot stanowi monograficzne i1 catosciowe ujecie wybranego zagadnienia
z zakresu nauk humanistycznych, do wyboru przedmioty z ogdlnouczelnianej oferty, np. tresci
z zakresu prawa autorskiego, prawa pracy.

Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): pojgcia, terminy i podstawowe zatozenia badawcze z omawianego zakresu
wiedzy.

Umiejetnosci (potrafi): wykorzysta¢ poznang wiedz¢ w réznych sytuacjach zawodowych oraz
w formutowaniu i rozwigzywaniu problemow badawczych.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): korzystania w zyciu zawodowym 1 spotecznym, a takze we
wlasnym rozwoju naukowym z ré6znych obszaréw wiedzy.
Forma prowadzenia zajeé: wyklad.

1.2. Przedmiot z zakresu nauk spotecznych
Cel ksztalcenia: wprowadzenie poszerzonej wiedzy, terminologii i roznych koncepcji badawczych,
dotyczacych omawianego tematu z zakresu nauk spotecznych.
Tresci merytoryczne: przedmiot stanowi monograficzne 1 catosciowe ujecie wybranego zagadnienia
z zakresu nauk spotecznych, do wyboru przedmioty z ogdlnouczelnianej oferty, np. tresci z zakresu
etyczne podstawy profesjonalizmu, komunikacja interpersonalna.

Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): pojgcia, terminy i podstawowe zatozenia badawcze z omawianego zakresu
wiedzy.

Umiejetnosci (potrafi): wykorzystaé poznang wiedz¢ w roznych sytuacjach zawodowych oraz
w formutowaniu 1 rozwigzywaniu problemoéw badawczych.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): korzystania w zyciu zawodowym i spolecznym, a takze we
wlasnym rozwoju naukowym, ze zdobytych informacji.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad.

2. Jezyk obcy/ Language block
Cel ksztalcenia: Ksztaltowanie i rozwijanie kompetencji jezykowych, pozwalajacych studentom na
rozumienie, thumaczenie i postugiwanie si¢ leksyka specjalistyczng z zakresu danego kierunku
studidow na poziomie B2+.
Tresci merytoryczne. Wprowadzenie 1 wycwiczenie materiatu leksykalno-gramatycznego
umozliwiajacego przygotowanie do komunikacji w jezyku obcym w zakresie tematycznym



dotyczacym wybranych elementéw jezyka specjalistycznego; analiza tekstow naukowych i dyskusja,
rozwigzywanie zadan i ¢wiczen jezykowych, thumaczenie tekstow; prezentowanie rozmaitych metod
uczenia si¢, zachecanie do samooceny, samodzielnego poszukiwania prawidtowosci jezykowych
I formutowania regul; réznorodnos¢ form pracy (indywidualna, w parach, w grupach) i typéw zadan
pozwalajgcych na uwzgl¢dnienie w procesie nauczania indywidualnych uzdolnien i cech charakteru
studentow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wypowiedzi w jezyku obcym, zawierajace leksyke specjalistyczng z zakresu
danego kierunku studiéw, zgodnie z tabelg wymagan dla poziomu B2+ ESOKIJ i proporcjonalnie do
przewidzianej liczby godzin kursu; wiedz¢ w zakresie problemow aktualnie prezentowanych
W obcojezycznej literaturze kierunkowe;.

Umiejetnosci (potrafi). postugiwaé si¢ terminologia specjalistyczna, w zakresie dziedzin nauki
i dyscyplin naukowych wiasciwych dla studiowanego kierunku studiow; zabiera¢ gtos w dyskus;ji lub
debacie naukowej; przedstawia¢ wiasne argumenty i opinie; zadawa¢ pytania, polemizowaé
z argumentami innych rozmowcow; thtumaczy¢ teksty specjalistyczne.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). zrozumienia znajomosci jezyka obcego jako jednego
Z jezykow konferencyjnych oraz elementu pozwalajacego na zajecie lepszej pozycji w warunkach
rosngcej konkurencji na rynku pracy.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

Il.  GRUPA TRESCI PODSTAWOWYCH

1. Informatyka stosowana/ Advanced information technologies
Cel ksztafcenia: zdobycie zaawansowanych umiejetnosci wykorzystania oprogramowania
uzytkowego jako narzedzia wspomagajacego rozwigzywanie problemoéw w zakresie technologii
zywnosci; komputerowa dokumentacja oraz analiza danych proceséw technologicznych, wynikow
badan oraz sposoby ich prezentacji.
Tresci merytoryczne. praktyczne zastosowanie informatyki w technologii zywnosci i zywieniu ze
szczegblnym uwzglednieniem monitorowania 1 modelowania procesé6w technologicznych;
wykorzystanie zaawansowanych funkcji logicznych 1 analizy danych z uzyciem metod
numerycznych; komputerowe tworzenie ztozonych algorytméw wyznaczania rozwigzan,
zastosowanie komputerowych technik obliczeniowych przydatnych w opracowywaniu danych
Z badan eksperymentalnych oraz prezentacja ich wynikow z wykorzystaniem réznego rodzaju
obiektow nietekstowych; tworzenie raportow z wykorzystaniem odwotan.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): mozliwosci zastosowania oprogramowania uzytkowego jako narzedzia
wspomagajacego rozwigzywanie problemow zwigzanych z procesem technologicznym.
Umiejetnosci (potrafi): wykorzystywac¢ oprogramowanie uzytkowe do dokumentacji, analizy danych,
prezentacji wynikOw oraz tworzenia raportow.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): profesjonalnego stosowania oprogramowania uzytkowego
w celu rozwigzywania problemoéw praktycznych pojawiajacych si¢ w zwigzku z wykonywaniem
zawodu technologa zywnosci.
Forma prowadzenia zajeé.: ¢wiczenia.

2. Metodologia badan doswiadczalnych/ Methodology of experimental studies
Cel ksztalcenia: zdobycie wiedzy 1 umiejetnosci z zakresu metodologii badan, definiowania
problemoéw badawczych, projektowania badania, doboru proby, pomiaru i technik skalowania, metod
zbierania danych, przetwarzania i analizy danych, testowania hipotez, zaawansowanych
statystycznych testow parametrycznych i nieparametrycznych oraz interpretacji wynikow.
Tresci merytoryczne: definicje stosowane w metodologii; planowanie badania; przedmiot i zakres
badan; zmienne opisujgce przedmiot i zakres; formutowanie hipotez naukowych; metody doboru
proby; klasyfikacja i wybor odpowiednich metod i technik; planowanie czasu w badaniach;
szacowanie kosztow; oOkreSlenie wspotzaleznosci migdzy zmiennymi; kodowanie wynikow;
zaawansowane nieparametryczne i parametryczne testy statystyczne; prezentacja projektu.



Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia i definicje zwigzane z metodologia badan; zasady
doboru metod, technik i proby, analiz¢ danych, zasady doboru i zastosowania wybranych
zaawansowanych metod statystycznych, potrzeby planowania badan.

Umiejetnosci (potrafi). zastosowa¢ metody i techniki badawcze, przygotowac charakterystyke
statystyczng badanego parametru; zastosowa¢ odpowiednie testy statystyczne i zinterpretowac
wyniki statystycznej analizy danych.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozwigzywania probleméw badawczych w zakresie
technologii zywnosci 1 zywienia z wykorzystaniem zaawansowanych metod statystycznych.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad (z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odlegtos¢ - na
studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.

3. Polityka wyzywienia ludno$ci
Cel ksztalcenia: Uwrazliwienie na problemy zwigzane 2z zapewnieniem bezpieczenstwa
zywnosciowego w skali $wiata, kraju 1 gospodarstwa domowego.

Tresci merytoryczne. podstawowe definicje, zagadnienia i instrumenty realizacji polityki
wyzywienia; bezpieczenstwo zywnos$ciowe w skali $wiata, kraju i gospodarstwa domowego; cele
zrbwnowazonego rozwoju; $wiatowa produkcja zywno$ci - perspektywy wyzywienia ludnos$ci
$wiata; Organizacje mi¢dzynarodowe dziatajace w obszarze produkcji zywno$ci 1 zywienia.
Marnotrawstwo zywnosci.

Wiedza (zna i rozumie): pojecia i zagadnienia dotyczace polityki wyzywienia ludnosci; cele polityki
zywnosciowe] panstwa oraz wyzwania w zakresie wyzywienia i demografii; czynniki determinujace
bezpieczenstwo zywnosciowe.

Umiejetnosci (potrafi). przeanalizowa¢ podstawowe problemy produkcyjne, ekonomiczne
I spoleczne wplywajace na bezpieczenstwo zywnoSciowe; zaproponowaé dzialania wynikajgce
Z celow zrownowazonego rozwoju.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): podejmowania wyzwan w zakresie poprawy bezpieczenstwa
zywnosciowego; realizacji interdyscyplinarnych projektoéw na rzecz zrownowazonego rozwoju.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad (z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odlegtos¢ - na
studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.

4. Badania konsumenckie i marketing w przemysle spozywczym
Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy na temat prawidlowosci 1 probleméw marketingu
W przetwoOrstwie zywnos$ci oraz badania postgpowania konsumenta na rynku zywnosci.

Tresci merytoryczne: miejsce marketingu w funkcjonowaniu przedsigbiorstwa z branzy spozywczej;
cel i zakres badan konsumenckich, modele zachowan konsumenckich; etapy koncepcji badan
iloSciowych 1 jako$ciowych; stosowane metody 1 techniki przygotowania i prowadzenia badan;
badania postepowania konsumenta na rynku na wybranych przyktadach; trendy konsumenckie.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): uwarunkowania dziatalno$ci marketingowej przedsigbiorstw przemystu
spozywczego; procedury przeprowadzania badan konsumenckich, krytyczne punkty wptywajace na
btad badania; konieczno$¢ analizy literatury naukowej w celu poszukiwania informacji dotyczacych
postrzegania, preferencji i zachowan konsumentow na rynku zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi). opracowac koncepcje badania, przeprowadzi¢ badanie, formutowac¢ wnioski
z badan, prezentowa¢ graficznie uzyskane wyniki; analizowac oraz interpretowa¢ wyniki badan
wtérnych dotyczace trendow konsumpcji, cen, wskaznikdéw cen, spozycia (np. dane GUS).
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): aktywnego uczestnictwa w dyskusji podczas projektowania
badania, wspotpracy w zespole; zdobywania nowej wiedzy.

Forma prowadzenia zaje¢: ¢wiczenia.

5. Marketing zywnosci i ekonomika produkcji/ Food marketing and production economics
Cel ksztafcenia: przekazanie wiedzy na temat: poje¢, prawidtowosci i probleméw z zakresu
marketingu 1 ekonomiki przedsiebiorstw zywno$ciowych; charakterystyka ekonomiczna
poszczegolnych branz przedsigbiorstw zywnosciowych i specyfika dziatan marketingowych z nia
zwigzana; Wykorzystywanie instrumentoOw marketingu dla wsparcia produktow zywnosciowych;



przekazanie wiedzy na temat procesu podejmowania decyzji konsumpcyjnych, ekonomicznych
I pozaekonomicznych uwarunkowan oraz modeli zachowan konsumenta, wspotczesnych trendow
konsumenckich i ich wykorzystania w dzialalno$ci przedsigbiorstw funkcjonujacych w tancuchu
zywnosciowym.
Tresci merytoryczne. przeglad poje¢ podstawowych podejs¢ do zdefiniowania dziatalnosci
marketingowej 1 zwigzanej z ekonomikg branzy spozywczej; miejsce ekonomiki i marketingu
w funkcjonowaniu przedsiebiorstwa i we wspotczesnych realiach; instrumentarium marketing-mix;
segmentacja rynku; pozycjonowanie oferty marketingowej; strategia produktu; strategia ceny;
strategia dystrybucji; strategia komunikacji przedsigbiorstwa z otoczeniem; istota i znaczenie teorii
zachowan konsumentoéw; Wptyw konsumentéw na strategi¢ marketingowa, wplyw marketingu na
konsumentéw; Motywacje zwigzane z zachowaniami konsumpcyjnymi; proces podejmowania
decyzji konsumenckich i proces zakupu, wplyw otoczenia spotecznego, przyczyny zakupdw,
postrzeganie jakosci produktu; wptyw grup srodowisk opiniotwoérczych, rodziny, subkultur, wieku
itd. na zachowania nabywcze na rynku; trendy konsumenckie.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): uwarunkowania dziatalno$ci marketingowej oraz zwiagzanej z ekonomika
przedsiebiorstw przemystu spozywczego; istot¢ badan rynkowych oraz znajomos$ci trendéw
konsumenckich w dziatalno$ci przedsigbiorstw przemystu spozywczego.
Umiejetnosci (potrafi): rozréznia¢ 1 krytycznie analizowaé ekonomiczne 1 pozaekonomiczne
uwarunkowania rynkowe i konsumenckie; analizowaé¢ problemy i formutowaé¢ wnioski w celu
podejmowania decyzji ekonomicznych oraz marketingowych oraz w celu opracowania plandéw
dziatalno$ci w zakresie ekonomiki i marketingu; wspotdziataé i pracowaé w grupie, oraz podejmowac
decyzje na podstawie analizy sytuaciji.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): identyfikacji 1 rozwigzywania problemow z zakresu
marketingu 1 ekonomiki przedsiebiorstw zywnosciowych, myslenia i dzialania w sposob kreatywny
1 przedsigbiorczy.
Forma prowadzenia zajec¢: wyktad, ¢wiczenia.

6. Relacje publiczne/ Public relations
Cel ksztafcenia: nabycie umiejetnosci analizowania sytuacji komunikacyjnych w zakresie public
relations 1 przygotowania dzialan w tym zakresie.
Tresci merytoryczne: zadania i instrumenty public relations; grupy docelowe; wspotpraca z prasa;
zarzadzanie kryzysowe; dyskusja: ocena i prezentacja aktualnych informacji prasowych, regulacji
prawnych, itp.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): fundamentalne dylematy wspolczesnej cywilizacji, oraz wyzwania
w zakresie regulacji prawnych 1 sytuacji kryzysowych; regulacje dotyczace prawa zywnosciowego
oraz uwarunkowania ekonomiczne i etyczne dotyczace przetworstwa zywnosci.
Umiejetnosci (potrafi): krytycznie analizowac informacje pochodzace z r6znych zrodet; dokonywaé
krytycznej oceny zagadnien zwiazanych z bezpieczenstwem ZzywnoS$ci i Zywienia i powigzaé je
z public relations.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): profesjonalnego wykonywania zawodu, przestrzegania
i rozwijania zasad etyki zawodowej oraz upowszechniania dobrych praktyk; wzigcia
odpowiedzialnosci za podejmowane decyzje zawodowe, szczeg6lnie w relacjach z otoczeniem.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

7. Elektywy/ Electives
Cel ksztalcenia: zrealizowanie kursow w zaleznosci od indywidualnych zainteresowan i aspektow
kariery zawodowej; do udziatu w kursach oferowanych przez Centrum Jezykowe w Offenburgu
konieczna jest rejestracja poprzez specjalng strong internetowg Centrum Jezykowego.
Tresci merytoryczne: Technical English (tylko dla studentow nieanglojezycznych). Przydatne do
poprawy komunikacji w zglobalizowanym $§wiecie. Zrozumienie gtéwnych idei ztozonych tekstow
na tematy zaré6wno konkretne, jak i abstrakcyjne, w tym dyskusje techniczne, zdolno$¢ do interakcji
z takim stopniem ptynnosci i spontanicznos$ci, ktory umozliwia regularng interakcje z rodzimymi



uzytkownikami jezyka bez obcigzenia dla Zzadnej ze stron. Tworzenie jasnych, szczegdélowych
tekstow na szeroki zakres tematoéw i wyjasnianie punktu widzenia na temat aktualnej kwestii. Deutsch
— niemiecki (tylko dla studentéw nie-niemieckojezycznych) zalecany dla studentow, ktorzy po
ukonczeniu studidow zamierzaja kontynuowaé¢ nauke na studiach doktoranckich lub probuja znalez¢
prace w Niemczech. Jezyk polski dla poczatkujacych. Prosta komunikacja, przydatna do ulatwienia
kontaktow towarzyskich podczas semestru letniego w Olsztynie i nie tylko. Kompetencje
interkulturowe (zalecane dla wszystkich). Wtasno$¢ intelektualna. Umiejetnosci naukowe. Badanie
literatury, struktura i zawartos¢ prac naukowych, stownictwo i wazne elementy (rysunki, tabele,
referencje) w pracach naukowych, case study. Ekonomika energii. Tresci merytoryczne: zasoby
energii pierwotnej, prawo mi¢dzynarodowe w ochronie $rodowiska, struktura sektora
energetycznego, zapotrzebowanie na energi¢, podaz energii elektrycznej; Marketing; Zarzadzanie
projektami (kontekst, ramy organizacyjne, czas, koszty, zasoby ludzkie, komunikacja, ryzyko, ocena,
interfejsy do innych obszarow zarzadzania, np. zarzgdzania projektami).
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): terminologie uzywang w technologii zywno$ci i zywienia oraz naukach
pokrewnych w jezyku polskim, angielskim i w pewnym zakresie niemieckim; regulacje dotyczace
prawa zywno$ciowego oraz uwarunkowania ekonomiczne i etyczne dotyczace zarzadzania
projektami, ochrony wlasnosci intelektualne;.
Umiejetnosci (potrafi): krytycznie analizowa¢ informacje pochodzace z roznych zrodet; analizowaé
problemy techniczno-technologiczne, ekonomiczne i spoteczne w zakresie technologii Zywnosci
i zywienia czlowieka; postugiwac si¢ specjalistycznym jezykiem oraz bra¢ udziat w dyskus;ji
dotyczacej technologii zywnosci 1 zywienia
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): Krytycznej oceny posiadanej wiedzy i przygotowania
zawodowego; inspirowania, organizowania i realizowania projektow majacych na celu poprawe
jako$ci zycia; profesjonalnego wykonywania zawodu, przestrzegania i rozwijania zasad etyki
zawodowej oraz upowszechniania dobrych praktyk.
Forma prowadzenia zaje¢: ¢wiczenia.

8. Inzynieria bezpieczenstwa/ Safety engineering
Cel ksztafcenia: poznanie ogodlnych wymagan i zasad konstrukcyjnych wplywajacych na
bezpieczenstwo w przemysle spozywczym.
Tresci merytoryczne: Ocena systemow pod katem bezpieczenstwa — redundancja; metody analityczne
w zakresie bezpieczenstwa — teoretycznie; inzynieria bezpieczenstwa w wybranych instalacjach
(kociot parowy, instalacje acetylenowe, strefa wybuchu, systemy elektryczne, tadunki
elektrostatyczne) urzadzenia konstrukcyjne zwigzane z bezpieczenstwem (tarcza bezpieczenstwa,
zawory bezpieczenstwa, urzadzenia zabezpieczajace przed ogniem).
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): na rozszerzonym poziomie techniczne, technologiczne i prawne
uwarunkowania projektowania 1 produkcji zywnosci.
Umiejetnosci (potrafi): analizowaé problemy techniczno-technologiczne, ekonomiczne i spoleczne
w zakresie technologii zywnoSci i zywienia czlowieka.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): do rozwigzywania problemow poznawczych i praktycznych
w zakresie technologii zywnos$ci 1 zywienia w uwzglednieniem wymagan bezpieczenstwa; wziecia
odpowiedzialno$ci za podejmowane decyzje zawodowe.
Forma prowadzenia zajec: wyktad.

I11. GRUPA TRESCI KIERUNKOWYCH
1. Trendy w Zywieniu czlowieka i profilaktyce Zywieniowej

1.1. Trendy w zywieniu czlowieka i profilaktyce zywieniowej
Cel ksztalcenia: rozwijanie umiejetnosci zwigzanych z profilaktyka zywieniowa w Polsce i na
$wiecie. Przedstawienie wspotczesnych trendéw w zywieniu czlowieka i profilaktyce zywieniowe;j
oraz metod i form przekazu wiedzy zywieniowe;.



Tresci merytoryczne. Zapoznanie ze wspotczesnymi trendami w zywieniu cztowieka. Poznanie roli
profilaktyki i edukacji zywieniowej w profilaktyce przewlektych chorob niezakaznych. Poszerzenie
wiedzy na temat zalecen profilaktyki zywieniowej jako skutecznego instrumentu racjonalizacji
zywienia i promocji zywnosci prozdrowotnej. Nabycie wiedzy o metodach edukacji zywieniowej.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): zalozenia profilaktyki zywieniowej; wyzwania w zakresie wspolczesnych
trendow w zywieniu; zasady prawidlowe] profilaktyki zywieniowe;.
Umiejetnosci  (potrafi): wykorzystywa¢ 1 integrowaé wiedz¢ teoretyczng =z  zakresu
profilaktyki/leczenia chordob metabolicznych dietozaleznych oraz technologii produkcji zywnosci;
analizowa¢ mozliwosci  ograniczenia/wsparcia  dietetycznego  wystgpowania  problemow
zdrowotnych poprzez odpowiednie projektowanie i spozycie zywnosci.
samodzielnie zdobywa¢ wiedz¢ z danego zakresu rozwijajac w ten sposdb swoje umiejetnosci
analityczno-krytyczne.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): inicjowania i realizacji projektow zwigzanych z profilaktyka
Zywieniowa.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad (z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos$¢ - na
studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.

1.2. Trendy w zywieniu czlowieka i profilaktyce zywieniowej/Trends in human nutrition and

nutritional prophylaxis

Cel ksztalcenia: rozwijanie umiejetnosci zwigzanych z profilaktyka zywieniowa w skali globalnej.
Przedstawienie wspotczesnych trendow w zywieniu cztowieka i profilaktyce zywieniowej oraz
metod i form przekazu wiedzy zywieniowe;.
Tresci merytoryczne:. Zapoznanie ze wspolczesnymi trendami w zywieniu czlowieka. Poznanie roli
profilaktyki i edukacji zywieniowej w profilaktyce przewleklych chordb niezakaznych. Nabycie
wiedzy o metodach edukacji zywieniowe;j.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): zatozenia profilaktyki zywieniowej; wyzwania w zakresie wspotczesnych
trendow w zywieniu; zasady prawidlowej profilaktyki zywieniowe;.
Umiejetnosci  (potrafi): wykorzystywa¢ 1 integrowa¢ wiedz¢ teoretyczng z  zakresu
profilaktyki/leczenia chordb metabolicznych dietozaleznych oraz technologii produkcji Zzywnosci;
analizowa¢ mozliwosci  ograniczenia/wsparcia  dietetycznego  wystgpowania  problemow
zdrowotnych poprzez odpowiednie projektowanie i spozycie zywnosci; samodzielnie zdobywac
wiedze z danego zakresu rozwijajac w ten sposOb swoje umiejetnosci analityczno-krytyczne.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): inicjowania 1 realizacji projektdéw zwigzanych z profilaktyka
Zywieniowaq.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia.

2. Zaawansowane techniki analizy zywnosci
Cel ksztalcenia: rozwijanie umiejetnosci wykonywania analiz instrumentalnych, przekazanie wiedzy
nt. znaczenia 1 wykorzystania nowoczesnych technik instrumentalnych w ocenie jakosSci
I bezpieczenstwa zywnosci oraz prawidtowej interpretacji uzyskiwanych wynikow.
Tresci merytoryczne: nowoczesne metody wyodrgbniania sktadnikéw; analiza witasciwosci
przeciwutleniajacych  skladnikdbw Zywnosci z zastosowaniem metod spektroskopowych;
wykorzystanie zaawansowanych technik analitycznych w ocenie jakoS$ci i bezpieczenstwa zywno§ci.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): wybrane metody oceny jakosci zywnos$ci i narzedzia badawcze wlasciwe do
przeprowadzenia eksperymentdw oraz analizy danych; potrzebe optymalizacji oraz walidacji metod
analitycznych; zasady interpretacji wynikow badan laboratoryjnych.
Umiejetnosci (potrafi): stosowa¢ zaawanasowane techniki badawcze w analizie zywno$ci; dobieraé
odpowiednig aparature do oceny jakosci zywnosci; dokonywac krytycznej oceny wynikow badan
laboratoryjnych; stosowa¢ fachowa terminologig.



Kompetencje spoteczne (jest gotow do): do rozwigzywania problemow poznawczych i praktycznych
w zakresie oceny jakosci zywnoS$ci, ponoszenia zawodowej i etycznej odpowiedzialno$ci za
zapewnienie wiarygodnosci uzyskiwanych wynikoéw analiz.
Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

3. Bezpieczenstwo zywnosSci i zywienia
Cel ksztafcenia: przekazanie wiedzy nt. zagrozen bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.
Uswiadomienie zagrozen zdrowotnych wynikajagcych ze spozycia zywno$ci potencjalnie
niebezpiecznej, powodujacej negatywne konsekwencje zdrowotne w wyniku celowych Iub
nie§wiadomych dziatan prowadzacych do obnizenia wartosci odzywczej, zanieczyszczone;j.
Rozwijanie umiej¢tnosci krytycznej oceny prawa zywnosciowego, trendéw zywnosciowych oraz
jakosci zdrowotnej produktow spozywczych.
Tresci merytoryczne. Dbezpieczenstwo zywnos$ci a prawo zywnosciowe — urzedowy nadzor nad
bezpieczenstwem zywnos$ci; Zzagrozenia bezpieczenstwa zywno$ci pochodzenia roslinnego.
Zagrozenia bezpieczenstwa zywnos$ci pochodzenia zwierzgcego. Zagrozenia bezpieczenstwa olejow
i thuszczow jadalnych. Zywnoéé wysokoprzetworzona - konsekwencije dla zdrowia.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): pojecia i zagadnienia dotyczace bezpieczenstwa zywno$ci i zywienia
w kontek$cie obowigzujacego prawa, regulacje dotyczace urzedowej kontroli zywnosci, zagrozenia
bezpieczenstwa zywnosci oraz wyzwania zwigzane z zapewnieniem bezpieczenstwa zywnosci
W kontekscie ekonomicznym oraz etycznym.
Umiejetnosci  (potrafi). identyfikowal zagrozenia bezpieczenstwa zywnos$ci, oceniaé ryzyko
wystgpowania 0raz powstawania substancji toksycznych, w tym substancji kancerogennych
I genotoksycznych w zywnosci z uwzglednieniem ich wptywu na zdrowie czlowieka, proponowac
metody eliminacji lub ograniczania zagrozen bezpieczenstwa zywnoS$ci, rozroéznia¢ produkty
spozywcze pod wzgledem jako$ci zdrowotnej, aktualizowaé swoja wiedz¢ na temat regulacji
prawnych i konsekwencji zdrowotnych zwigzanych z zagrozeniami bezpieczenstwa zywnosci.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do). ponoszenia zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za
zapewnienie bezpieczenstwa produkowanej zywnosci, Krytycznej oceny literatury przedmiotu, prawa
zywnosciowego oraz reklam produktéw spozywczych, prowadzenia otwartej dyskusji dotyczacej
tematyki bezpieczenstwa zywnosci z poszanowaniem pogladoéw rozmowcow.
Forma prowadzenia zajg¢: Wyktad (z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ - na
studiach niestacjonarnych), ¢éwiczenia.

4. Diagnostyka w mikrobiologii Zywnos$ci
Cel ksztatcenia: nabycie wiedzy na temat standardowych i alternatywnych metod wykorzystywanych
w analizie mikrobiologicznej zywnosci 1 otoczenia produkcyjnego.
Tresci merytoryczne. rozwinigcie umiejetnosci pracy w laboratorium mikrobiologicznym,
planowania i przeprowadzania analiz mikrobiologicznych i wtasciwego interpretowania wynikow
badan. Rozwijanie umiejetnosci pracy w grupie, a takze odpowiedzialnosci zawodowe;.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna 1 rozumie): standardowe i alternatywne metody stosowane w diagnostyce
mikrobiologicznej; ich znaczenie w aspekcie jakosci i bezpieczenstwa zywnosci.
Umiejetnosci (potrafi). korzysta¢ z aktow prawnych zwigzanych z mikrobiologiczng oceng jakos$ci
zywnos$ci oraz przeprowadzi¢ w oparciu 0 nie badania; analizowa¢ uzyskane wyniki badan
I wlasciwie je interpretowaé z wykorzystaniem réznych zrodet i narzedzi oraz doswiadczenia innych.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): przyjecia odpowiedzialnosci zawodowej i etycznej
w zakresie diagnostyki mikrobiologicznej analizowanego materiatu.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad (z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odleglos¢ - na
studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.



5. Terminologia anglojezyczna w inzynierii przetworstwa zywnos$ci/ English terminology in
food engineering

Cel ksztalcenia: Ksztaltowanie i rozwijanie kompetencji jezykowych, pozwalajacych studentom na
rozumienie, thumaczenie 1 postugiwanie si¢ leksyka specjalistyczng z zakresu Food Engineering
(inzynieria przetworstwa zywnosci) na poziomie B2+.
Tresci merytoryczne. Wprowadzenie 1 wycwiczenie materiatu leksykalno-gramatycznego
umozliwiajacego przygotowanie do komunikacji w jezyku obcym w zakresie tematycznym
dotyczacym wybranych elementow jezyka specjalistycznego. Analiza tekstow naukowych i dyskusja,
rozwigzywanie zadan i ¢wiczen jezykowych, thumaczenie tekstow z zakresu produkcji i przetworstwa
Zywnosci; prezentowanie rozmaitych metod uczenia si¢, zachgcanie do samooceny, samodzielnego
poszukiwania prawidtowosci jezykowych 1 formulowania regut. Réznorodnos¢ form pracy
(indywidualna, w parach, w grupach) i typow zadan pozwalajacych na uwzglednienie w procesie
nauczania indywidualnych uzdolnien i cech charakteru studentow.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): wiedze niezb¢dng do rozumienia i formutowania wypowiedzi w jezyku
obcym, zawierajacych leksyke specjalistyczng z zakresu Food Engineering (inzynieria przetworstwa
zywnosci), zgodnie z tabelg wymagan dla poziomu B2+ ESOKJ i proporcjonalnie do przewidzianej
liczby godzin kursu; wiedze w zakresie problemoéw aktualnie prezentowanych w obcojezycznej
literaturze kierunkowej.
Umiejetnosci (potrafi). postugiwaé sie jezykiem w stopniu pozwalajagcym na poslugiwanie si¢
terminologia specjalistyczna, w zakresie dziedzin nauki 1 dyscyplin naukowych wilasciwych dla
zakresu Food Engineering (inzynieria przetworstwa zywno$ci), zabiera¢ gltos w dyskusji lub debacie
naukowe;j; przedstawia¢ wlasne argumenty i opinie, zadawanie pytan, polemizowanie z argumentami
innych rozméwcow; thumaczy¢ teksty specjalistyczne.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): zrozumienia wagi znajomosci jezyka obcego jako jednego
Z jezykow konferencyjnych oraz elementu pozwalajacego na zajecie lepszej pozycji w warunkach
rosnacej konkurencji na rynku pracy; w poglebiony sposob uczenia si¢ jezyka przez cate zycie.
Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

6. Projektowanie nowych technologii i wyrobéw / Food product development
Cel ksztafcenia: przekazanie informacji na temat poszczegdlnych etapoéw projektowania nowych
wyrobow, czynnikoéw warunkujacych ten proces. Rozwinigcie umiejetnosci taczenia roznych
aspektow dotyczacych produkcji, przetwarzania i1 konsumpcji Zywno$ci 0raz Umiejetnosci
podejmowania krytycznych decyzji o losie nowego wyrobu lub technologii na podstawie dostepnych
informacji. Wskazanie istoty pracy zespotowej, podziatu pracy i integracji uzyskanych wynikow.
Tresci merytoryczne. zasady projektowania wyrobow i technologii. Proces rozwoju nowego
produktu. Przyczyny porazek i rola konsumenta w kreowaniu asortymentu produkcyjnego.
Projektowanie zywnosci funkcjonalnej. Zasady innowacyjnosci. Trendy w projektowaniu nowosci
na rynku produktow spozywczych. Aspekty zywieniowo-zdrowotne w produkcji artykutéw
spozywczych 1 napojéw: nowe sktadniki i technologie. Dodatki do Zzywnosci i etykietowanie.
Regulacje prawne dotyczace projektowania zywnosci. Metody oceny sensorycznej: roznicowe,
skalowania, analizy opisowej. Rozwinigcie funkcji jakosci — (QFD). Zywno$¢ funkcjonalna
I etniczna.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): proces, etapy oraz dziatania niezbedne do wprowadzenia nowego produktu
na rynek poczawszy od przygotowania koncepcji do fazy komercjalizacji; czynniki determinujace
sukces badz porazke produktu wprowadzanego na rynek.
Umiejetnosci (potrafi). przygotowaé koncepcje oraz opracowaé koncowa specyfikacje nowego
produktu z uwzglednieniem potrzeb rynku 1 aspektow bezpieczenstwa zywnosci; integrowac rdzne
elementy dotyczace produkcji, przetwarzania, pakowania i oceny Zywnosci; podejmowac krytyczne
decyzje na podstawie dostepnych informacji, rozumie dynamike pracy w zespole do spraw
opracowywania nowych produktow.



Kompetencje spoteczne (jest gotow do): inicjowania, organizowania i realizowania projektow
badawczo-rozwojowych w zakresie technologii Zywnoséci i zywienia cztowieka; wdrazania
innowacyjnych rozwigzan techniczno-technologicznych w dziatalno$ci gospodarczej; wykazywania
kreatywnosci i jest chetny do wyrazania wtasnych opinii.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad (z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odlegtos¢ - na
studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.

7. Biotechnologia w przemysle spozywczym
Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy na temat zastosowania biotechnologii w produkcji zywnosci.
Rozwijanie umiejetno$ci optymalizacji procesow biotechnologicznych w tym biokonwersji,
biotransformacji 1 biomodyfikacji w produkcji zywnos$ci lub jej sktadnikow z uwzglednieniem
aspektow technologicznych.
Tresci merytoryczne: Kierunki doskonalenia sktadu i wlasciwos$ci surowcoOw przemystu
spozywczego; Zastosowanie metod biotechnologicznych w produkcji zywnosci; biotechnologia
sktadnikow zywnosci; procesy fermentacyjne w produkcji zywnosci; otrzymywanie i zastosowanie
preparatow enzymatycznych w produkcji zywnos$ci; biotechnologiczne metody wzbogacania
zywnosci; biotechnologia zywnosci funkcjonalnej; biotechnologiczne przetwarzanie produktow
ubocznych przemystu spozywczego.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): metody biotechnologiczne stosowane w produkcji zywno$ci; mozliwosci
zastosowania metod biotechnologicznych w modyfikacji sktadnikow zywnosci; zalezno$ci pomiedzy
surowcem, biokatalizatorem a produktem w ujeciu realizacji technicznej 1 doboru warunkow
technologii.
Umiejetnosci (potrafi): zaproponowaé produkcje zywnosci lub jej sktadnikow metodami
biotechnologicznymi; oceni¢ wplyw metod biotechnologicznych na sktadniki Zywnosci;
interpretowa¢ skutki przemian sktadnikow zZywno$ci w wyniku zastosowania procesow
biotechnologicznych i je kontrolowac.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do):. Krytycznej oceny literatury przedmiotu; zawodowej
I etycznej odpowiedzialnosci za produkcj¢ zywnosci.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad (z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odlegtos¢ - na
studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.

8. Zréwnowazone przetworstwo zywnosci
Cel ksztalcenia: zapoznanie z koncepcjg zrownowazonego rozwoju w Unii Europejskiej w kontekscie
globalnych zagrozen i ograniczen, w tym tych zwigzanych z zasobami naturalnymi, ubdstwem
I nierbwnosciami spotecznymi; poznanie problemow zwigzanych z funkcjonowaniem/ dziatalnoscia
podmiotow w przemys$le spozywczym oraz narzedzia analityczne w stosunku do istniejacych
koncepcji polityki UE.
Tresci merytoryczne:. przyblizenie zatozen Wspolnej Polityki Rolnej UE; koncepcja dazenia do
poprawy dobrobytu z uwzglednieniem ochrony $rodowiska naturalnego 1 zasobow naturalnych;
dtugoterminowy model koncepcji zrownowazonego rozwoju na przyktadzie zaktadu spozywczego;
strategia ,,0d pola do stotu”; Cel — ,,zero waste” (zero odpadow); zielony tad; gospodarka o obiegu
zamknietym; $lad $rodowiskowy produktu; bior6znorodnos¢; poznanie i analiza mozliwosci
I zalezno$ci miedzy rozwojem gospodarczym branzy spozywczej a srodowiskiem naturalnym oraz
konsekwencjami tego rozwoju, aby w dalszej perspektywie okresli¢ zastosowanie omawianych
strategii.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): na rozszerzonym poziomie techniczne, technologiczne i prawne
uwarunkowania w produkcji zywnosci w aspekcie zrdwnowazonego rozwoju; w poglebionym
stopniu fundamentalne dylematy wspotczesnej cywilizacji oraz wyzwania w zakresie zrGwnowazonej
produkcji zywnosci; regulacje dotyczace prawa zywnos$ciowego oraz uwarunkowania ekonomiczne
i etyczne dotyczace produkcji zywnosci zgodnie z WPR (Wspolna Polityka Rolna) UE.
Umiejetnosci (potrafi). postugiwac¢ si¢ specjalistycznym jezykiem oraz bra¢ udziat w dyskusji
dotyczacej technologii Zywnosci 1 zywienia w aspekcie zrOwnowazonego rozwoju.



Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wzigcia odpowiedzialno$ci za podejmowane decyzje
zawodowe w kontekscie koncepcji zrownowazonego rozwoju w przemysle spozywczym.
Forma prowadzenia zaje¢: wyklad (z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ - na
studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.

9. Przedmiot kierunkowy do wyboru

9.1. Nauka o zywnosci/ Food science
Cel ksztatcenia: 0gbdlne doskonalenie umiejetnosci jezykowych z naciskiem na fachowe stownictwo
z zakresu nauki o Zzywno$ci; Zapoznanie z zasadami przygotowywania tekstow naukowych z zakresu
nauk 0 zywnosci.
Tresci merytoryczne: przeglad specjalistycznego slownictwa z zakresu nauki o zywnosci
stosowanego w mowie 1 pisSmie poprzez m. in. czytanie oraz ttumaczenie tekstu o tematyce nauki
0 zywnosci; wskazowki dotyczace pisania tekstu akademickiego/naukowego w jezyku nowozytnym;
pisanie streszczenia naukowego. Zajecia majg roéwniez charakter konsultacji jezykowej
(indywidualna rozmowa nt. korekty tekstu/prezentacji).
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): pojecia i1 zagadnienia z zakresu nauki o Zzywnosci stosowane
w specjalistycznej literaturze.
Umiejetnosci (potrafi): przygotowac krotki tekst w jezyku nowozytnym uwzgledniajacy stownictwo
typowe dla kierunku; wyglosi¢ go w formie prezentacji; zadawa¢ oraz odpowiada¢ na pytania
zwigzane Z trescig prezentacji.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): 1inicjowania dyskusji w jezyku nowozytnym na tematy
zwigzane z nauka o zywnosci; jest chetny do wyrazania wlasnych opinii w jezyku nowozytnym.
Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

9.2. Nauka o zywieniu/ Nutrition science
Cel ksztalcenia: 0gbélne doskonalenie umiejetnosci jezykowych w mowie 1 piSmie poprzez
opracowywanie, a nastgpnie prezentacje tzw. mini wyktadéw obejmujacych stownictwo z zakresu
nauki o zywieniu cztowieka.
Tresci merytoryczne: przeglad fachowej literatury poswigconej roli sktadnikoéw odzywezych w diecie
cztowieka — przyswojenie specjalistycznej terminologii; opracowanie i prezentacja mini wyktadu na
tematy zwigzane zywieniem cztowieka.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): biologiczng role sktadnikow odzywczych w diecie czlowieka, ze
szczegolnym uwzglednieniem terminologii stosowanej w specjalistycznej literaturze.
Umiejetnosci (potrafi): opracowa¢ 1 wyglosi¢ krotki (kilkunastominutowy) wyktad w jezyku
nowozytnym na tematy zwigzane z szeroko poj¢ta nauka o zywnos$ci; odpowiedzie¢ na zadawane
pytania.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): podjecia i moderowania dyskusji w jezyku nowozytnym.
Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

10. Przedmiot kierunkowy do wyboru /Directional subject of choice (food engineering)

10.1. Mikrobiologia techniczna/ Technical microbiology

Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy na temat drobnoustrojow zwigzanych z zywno$cia, wlasciwosci
i mechanizméw warunkujacych ich przezywalnos¢; wptywem czynnikow fizycznych i chemicznych
na drobnoustroje w kontek$cie jakosci i bezpieczenstwa zywnosci, zabiegdw higienicznych na
czystos¢ mikrobiologiczng §rodowiska produkcji; rozwijanie s$wiadomosci 1 odpowiedzialnosci za
stan higieniczno-sanitarny w zaktadach produkcji zywnosci.
Tresci merytoryczne. Wykorzystanie drobnoustrojow w procesach biotechnologicznych
I przetworstwie spozywczym; mMmorfologia, metabolizm, fizjologia i genetyka drobnoustrojow
I sposoby ich wykorzystania w przetworstwie zywnoS$ci; Szczepy bakteryjne przeznaczone do
zastosowan przemystowych; fermentacja zywnosci, bakterie fermentacji mlekowej, kultury
starterowe, kultury ochronne, zywno$¢ probiotyczna; zanieczyszczenia mikrobiologiczne, zrodia
I rodzaje zanieczyszczen w zaktadach przetworstwa spozywczego; srodki dezynfekujace, ich sktad,
dziatanie 1 zastosowanie; przezywalnos¢, adaptacja 1 oporno$¢ drobnoustrojow na $rodki



dezynfekujace; rozwoj biofilmow, opornos¢ i1 kontrola w zaktadach przetworstwa spozywczego;
charakterystyka morfologiczna i fizjologiczna drobnoustrojow; elementy kontroli czystosci
mikrobiologicznej $rodowiska produkcji zywnos$ci; Wplyw czynnikow fizyko-chemicznych na
przezywalnos$¢ i rozwdj drobnoustrojow w kontekscie przetworstwa zywnosci; biofilmy bakteryjne
i kontrola z uzyciem réznych srodkow stosowanych w zakltadach przetworstwa spozywczego;
detekcja biofilméw na powierzchniach majacych kontakt z zywnoscig z uzyciem szybkich metod
in situ.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): specyfike drobnoustrojéw wystepujacych w zywno$ci i rozumie wpltyw
czynnikow fizycznych i chemicznych pojawiajace si¢ w trakcie procesoOw przetworczych na
mikroorganizmy; mikrobiologiczne aspekty jakosci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego Zzywnosci,
przyczyny powstawania opornosci drobnoustrojow na S$rodki dezynfekcyjne i biofilmow
bakteryjnych w §rodowisku przetworstwa zywnosci.
Umiejetnosci (potrafi): analizowa¢ informacje pochodzace z roéznych zrédet (podreczniki,
czasopisma branzowe, Internet); zaplanowa¢ i1 przeprowadzi¢ eksperymenty, wykorzystujac
odpowiednie metody mikrobiologiczne i uwzgledniajac ich ograniczenia; potrafi pracowaé
W zespole, przyjmujac w nim rdzne role.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): do Krytycznej oceny posiadanej wiedzy i przygotowania do
pracy jako mikrobiolog; rozwijania i upowszechniania praktycznego dorobku technologii zywnosci
ze szczegdlnym naciskiem na mikrobiologig.
Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad, ¢wiczenia.

10.2. Mikrobiologiczne bezpieczenstwo zywnosci/ Microbiological food safety
Cel ksztatcenia: Umozliwienie uzupelnienia wiedzy z zakresu kryteriow bezpieczenstwa zywnosci,
zapoznanie z drobnoustrojami patogennymi i czynnikami warunkujgcymi chorobotworczosé;
Zapoznanie z metodami oznaczania obecnos$ci i liczby drobnoustrojow patogennych w zywnosci,
wyksztatcenie umiejetnosci zglebiania problematyki bezpieczenstwa zywnos$ci 1 prezentacji
wybranych zagadnien z mikrobiologii zywnosci.
Tresci merytoryczne. Charakterystyka drobnoustrojow chorobotworczych — wystepujacych
w zywnosci. czynniki warunkujace chorobotworczo$é drobnoustrojow i sposoby jej nabywania.
Zrédta zagrozen mikrobiologicznych w produkcji i obrocie zywnoscia; dziatanie czynnikow
fizycznych i chemicznych na drobnoustroje patogenne; stan sub-letalnego uszkodzenia i biofilm
bakterii patogennych; czynniki sprzyjajace utrzymywaniu si¢ patogenow w Srodowisku
przetworczym, z ktorego moga przenosi¢ si¢ na zywno$¢; metody mikrobiologicznej analizy
zywnosci pod wzgledem wykrywania obecnosci i oznaczania liczby patogenow w zywnosci; szybkie
metody detekcji patogenow w zywnosci; adhezja do powierzchni i analiza stanu fizjologicznego
komorek bakterii za pomocg barwienia fluorescencyjnego; analiza i prezentacja zagadnien z zakresu
mikrobiologicznego bezpieczenstwa zywnosci i z wykorzystaniem najnowszej literatury fachoweyj.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): drobnoustroje patogenne, ktore moga wystgpowaé w zywnos$ci, wplyw
czynnikow fizycznych 1 chemicznych na ich rozwdj 1 przezywalno$¢; zagrozenia zwigzane
Z wystgpowaniem drobnoustrojow patogennych w zywnosci; czynniki warunkujace utrzymywanie
si¢ patogenow w Srodowisku przetworczym zywnosci; problematyke opornosci biofilméow bakterii
patogennych w przemysle spozywczym.
Umiejetnosci  (potrafi). obshlugiwaé urzadzenia 1 sprzet laboratoryjny do przeprowadzenia
mikrobiologicznej analizy Zywnosci oraz wlaczy¢ odpowiednie metody analizy i podtoza hodowlane,
a nastepnie przeanalizowa¢ uzyskane wyniki badan; zbada¢ zdolnosci adhezyjne bakterii,
wykorzystujac odpowiednie metody hodowli i1 analityczne, uwzgledniajac ich ograniczenia; podjac¢
dyskusj¢ na szczegdtowe tematy zwigzane z bezpieczenstwem zywnosci, postugujac sie jezykiem
angielskim na poziomie B2+ oraz stownictwem fachowym.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). ciaglego doksztatcania si¢ w zakresie kontroli zagrozen
mikrobiologicznych w tancuchu produkcji i dystrybucji zywnosci; komunikowania si¢ w zakresie



bezpieczenstwa zywnosci z uzyciem jezyka specjalistycznego, a takze przyjecia odpowiedzialnosci
zawodowej i etycznej za mikrobiologiczne bezpieczenstwo zywnosci.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.

11. Statystyczne sterowanie jakoScia
Cel ksztafcenia: nabycie umiejetnosci analizowania stabilno$ci proceséw i oceny ich zdolnosci
jakos$ciowej. rozwijanie umiejetnosci wizualizowania danych procesowych, ich wilasciwego
interpretowania i projektowania zastosowania poszczegolnych narzegdzi.
Tresci merytoryczne: wprowadzenie do metod statystycznego sterowania procesami (SSP).
Podstawowe definicje, przyczyny, rodzaje i miary zmiennosci proceséw; budowa i rodzaje kart
kontrolnych, zasady stosowania; Karty kontrolne dla zmiennych liczbowych Xsr-R, X$r-Me, Xsr-s,
X-mR, mA-mR i zmiennych alternatywnych p, np. ¢, u.; wskazniki oceny zdolnos$ci procesu.
Klasyczne narzgdzia SSP; statystyczna kontrola jako$ci — charakterystyka i parametry plandéw
badania metoda alternatywna, krzywa OC.
Wiedza (zna i rozumie): teoretyczne podstawy statystycznej kontroli jakosci i statystycznego
sterowania procesami; zasady stosowania plandw badania, zasady stosowania narzedzi do oceny
stabilnos$ci i zdolno$ci procesow.
Umiejetnosci (potrafi): odroznia¢ sktadowe zmiennosci proceséw; dobra¢ odpowiednie narzedzia i je
stosowac; interpretowac, oceniaé, rozwigzywac i wizualizowac problemy zwigzane ze stosowaniem
narzedzi SPC; zaprojektowac arkusz kalkulacyjny do analizy danych procesowych.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozstrzygania sytuacji wymagajacych ingerowania w system
sterowania procesami; wyrazania wlasnych ocen 1 uzasadniania stluszno$ci podejmowanych decyz;ji.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad (z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odlegtos¢ - na
studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.

12. Inzynieria sterowania procesem/ Process control engineering
Cel ksztalcenia: poznanie systemOw i rozwigzan w przemysle spozywczym zwigzanych z elementami
automatyzacji, sterowania i elementami napedowymi i sterujgcymi.
Tresci merytoryczne. Cyfryzacja 1 automatyka przemyslowa w nowych rozwigzaniach
technologicznych; zagadnienia piramidy automatyzacji, normy i przepisy. Poznanie najwazniejszych
systemOow DCS (rozproszony system sterowania); Czujniki 1 napedy; Systemy sieci przemystowych;
poziomy sterownikow 1 DCS.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): w poglegbionym stopniu wybrane metody i narzedzia wiasciwe do
przeprowadzenia analizy danych, charakterystycznych dla technologii Zywno$ci 1 Zywienia
I zwigzanych z automatyzacja i cyfryzacja w przemysle spozywczym.
Umiejetnosci (potrafi): krytycznie analizowaé informacje pochodzace z réznych Zrodet; stosowaé
zaawanasowane techniki, metody, narzedzia badawcze i1 technologie w przetworstwie oraz badaniach
procesow przetworczych; postugiwaé sie specjalistyczng terminologia oraz bra¢ udziat w dyskusji
dotyczacej technologii Zzywnosci 1 zywienia.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozwigzywania problemow poznawczych i praktycznych
w zakresie technologii Zywnosci 1 zywienia z uwzglednieniem nowosci w automatyzacji 1 cyfryzacji
procesow.
Forma prowadzenia zajeé: wyklad.

13. Biotechnologiczne procesy konwersji/ Biotechnological conversion processes
Cel ksztalcenia: poznanie zaleznosci pomigdzy wykorzystaniem energii i surowcow, procesami,
systemami, w tym technologig sterowania procesem i bezpieczenstwem systemu, a produktami
koncowymi; wykorzystanie tych relacji podczas planowania projektoéw badawczo-rozwojowych oraz
w produkcji; identyfikacja kluczowych kwestii i probleméw proceduralnych oraz przedstawienie ich
pracownikom lub przedstawicielom dostawcow 1 klientow; poglebienie wiedzy z zakresu
podstawowych operacji inzynierii procesowej oraz technik specjalnych, np. w zakresie
bezpieczenstwa instalacji i uzdatniania wody pitnej; poznanie podstawowych elementow
sprzgtowych | programow powigzanych z systemami sterowania procesami.



Tresci merytoryczne. proces biogazowy: aspekty inzynierskie, etapy biologiczne, aspekty
ekonomiczne i ekologiczne - aktualne problemy badawcze; biotechnologiczny proces wytwarzania
etanolu: podstawy mikrobiologiczne, zastosowanie - aktualne problemy badawcze;
biotechnologiczny proces powstawania acetonu/butanolu; badania nad procesami konwersji
biotechnologicznej: mikrobiologiczne ogniwa paliwowe; technologia mikroalg (uprawa, produkcja
oleju).
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu wybrane metody i narzedzia badawcze wtasciwe do
przeprowadzenia eksperymentdéw oraz analizy danych, charakterystycznych dla technologii zywnos$ci
1 zywienia; terminologi¢ uzywang w technologii Zywnos$ci i Zywienia oraz naukach pokrewnych
W jezyku angielskim.
Umiejetnosci (potrafi): analizowac problemy techniczno-technologiczne, ekonomiczne i spoteczne
w zakresie technologii zywnos$ci 1 zywienia czlowieka; postugiwac si¢ specjalistycznym jezykiem
oraz bra¢ udziat w dyskusji dotyczacej technologii zywnosci i zywienia.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozwigzywania problemoéw poznawczych i praktycznych
w zakresie technologii zywnosci 1 zywienia.
Forma prowadzenia zajeé¢: wyklad.

14. Inzynieria chemiczna/ Chemical engineering
Cel ksztalcenia: Uzyskanie poglebionej wiedzy z zakresu podstawowych operacji inzynierii
procesowej oraz technik specjalnych, np. w zakresie bezpieczenstwa instalacji i uzdatniania wody
pitnej; poznanie podstawowych elementdw sprzetu i programéw powigzanych z systemami
sterowania procesami; procesy decyzyjne, ktory system najlepiej odpowiada danemu problemowi.
Tresci merytoryczne: transport masowy 1 wymiana ciepta w zaktadach produkcji chemicznej; procesy
rozdzielania termicznego: destylacja i rektyfikacja. Inzynieria reakcji chemicznych, bezpieczenstwo
termiczne: adiabatyczny wzrost temperatury, czas do maksymalnej wydajnosci, krytycznosc.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu wlasnosci fizyczne i funkcjonalne zywnosci, metody
ich pomiaru oraz ich powigzanie z procesem biotechnologicznym i wymaganiami dotyczacymi
zywienia czlowieka; terminologi¢ uzywang w technologii zZywnosci i Zywienia oraz naukach
pokrewnych w jezyku angielskim.
Umiejetnosci (potrafi): krytycznie analizowaé informacje pochodzace z réznych Zrddet zwigzanych
z inzynierig chemiczng w przemysle spozywczym; postugiwac si¢ specjalistyczng terminologig oraz
bra¢ udzial w dyskusji dotyczacej inzynierii chemicznej w technologii Zywnosci i zywieniu.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). Krytycznej oceny posiadanej wiedzy i przygotowania
zawodowego.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad.

15. Inzynieria procesowa/ Technical school — Process engineering
Cel ksztalcenia: uzyskanie poglebione] wiedzy z zakresu badan eksperymentalnych wybranych
operacji inzynierii procesowe;.
Tresci merytoryczne: Kaloryczno$¢ i spalanie biomasy rektyfikacja — reakcje quasi-adiabatyczne,
egzotermiczne; filtracja ciSnieniowa z poézniejszym odwadnianiem pozostatosci po filtracji;
przenoszenie masy w zbiornikach z mieszadlem, czas mieszania w zbiornikach z mieszadlem oraz
ekstruzja syntetykow.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu wybrane metody i narzedzia badawcze wtasciwe do
przeprowadzenia eksperymentdéw oraz analizy danych, charakterystycznych dla technologii zywnosci
1 zywienia; terminologi¢ uzywang w technologii ZywnoS$ci 1 Zywienia oraz naukach pokrewnych
W jezyku angielskim.
Umiejetnosci (potrafi): w zaawansowanym stopniu stosowa¢ zaawanasowane techniki, metody,
narzedzia badawcze 1 technologie w przetworstwie oraz badaniach zywnosci; krytycznie analizowac
informacje pochodzace z roznych zrodet zwigzane z inzynierig procesowa w przemysle spozywczym,;



postugiwac si¢ specjalistyczng terminologia oraz bra¢ udzial w dyskusji dotyczacej inzynierii
procesowej w technologii zywnosci i Zywienia.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do). podejmowania samodzielnych decyzji, a w przypadku
trudno$ci korzystania z doradztwa i opinii eksperckich; krytycznej oceny posiadane] wiedzy
I przygotowania zawodowego.
Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

16. Gospodarka wodna/ Water processing
Cel ksztatcenia: uzyskanie poglebionej wiedzy z zakresu optymalizacji wykorzystania wody
W przemysle spozywczym.
Tresci merytoryczne. Chemia wody: twardo$¢ wody, wapn, roOwnowaga kwasu weglowego,
substancje humusowe; zasoby wody pitnej: aspekty prawne, drenaz, globalna podaz; uzdatnianie
wody: operacje chemiczno-fizyczne i biologiczne, transport, materiaty, korozja, uzdatnianie wody
procesowej, obiegi wody przemystowe;.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): w pogl¢bionym stopniu wybrane metody i narz¢dzia badawcze wiasciwe do
przeprowadzenia eksperymentdw oraz analizy zwigzanych z optymalizacja wykorzystania wody,
charakterystycznych dla technologii zZywnosci i Zywienia; terminologie uzywang w technologii
zywnosci 1 zywienia oraz naukach pokrewnych w jezyku angielskim.
Umiejetnosci (potrafi): w zaawansowanym stopniu stosowa¢ zaawanasowane techniki, metody,
narzgdzia badawcze 1 technologie w optymalizacji wykorzystania wody w przemysle spozywczym;
krytycznie analizowa¢ informacje pochodzace z roznych zrddet zwigzane z optymalizacja
wykorzystania wody w przemysle spozywczym; postugiwac sie specjalistyczng terminologia oraz
bra¢ udziat w dyskusji dotyczacej gospodarki zasobami w technologii zywnosci i zywieniu.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do). podejmowania samodzielnych decyzji, a w przypadku
trudno$ci korzystania z doradztwa i opinii eksperckich; krytycznej oceny posiadanej wiedzy
I przygotowania zawodowego
Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad.

17. Seminarium dyplomowe/ Diploma seminar
Cel ksztalcenia: doskonalenie umiejetnosci analizy wynikow badan i merytorycznego opracowania
dzieta, atrakcyjnego wizualnie 1 poprawnego j¢zykowo; rozwijanie umiejetnosci korzystania
z dostepnych baz danych, komputerowych technik edycji tekstu, obliczen matematycznych
I statystycznych oraz graficznej ich prezentacji; wyrobienie nawyku prawidlowego korzystania
Z roznych zrddel wiedzy oraz poszanowania praw ich tworcoOw.
Tresci merytoryczne. precyzyjne wyszukiwanie zagadnien dotyczacych pracy dyplomowe;j
w naukowych bazach danych; dobor stow kluczowych, zasady pisania streszczen, interpretacji
wynikéw, formutowania wnioskow 1 stwierdzen koncowych oraz podsumowania; merytoryczne
przygotowanie do pisania pracy dyplomowej, odbywajace si¢ w formie konsultacji z opiekunem
pracy dyplomowej; rozwijanie form i technik prezentacji tre$ci opracowan naukowych.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu zagadnienia dotyczace metod i narzgdzi badawczych,
wlasciwych do przeprowadzenia eksperymentu i stosowanych technologii oraz rozwigzan
organizacyjnych w zakresie realizowanej pracy dyplomowe;j.
Umiejetnosci (potrafi): krytycznie analizowa¢ informacje pochodzace z réznych Zrodet zwiazane
Z tematyka realizowanej pracy dyplomowej; opracowywac i prezentowaé z uzyciem programow
I technik komputerowych wyniki badan innych autoréw z poszanowaniem prawa; aktywnie
dyskutowa¢ 1 dokonywa¢ krytycznej analizy prezentowanych tresci; analizowaé problemy
techniczno-technologiczne, ekonomiczne i spoteczne w zakresie technologii zywnosci i zywienia
cztowieka.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): postgpowania zgodnie z zasadami etyki, a takze brania
udziatu w dyskusji dotyczacej technologii zywnosci 1 zywienia; postugiwania si¢ specjalistycznym
jezykiem.
Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.



IV. GRUPA TRESCI ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1. Zintegrowane systemy zarzadzania w przemysle spozywczym (technologia zZywnoSci,

inzynieria przetworstwa zywnosci, zywienie czlowieka, technologia Zywnosci i Zywienie

czlowieka)
Cel ksztalcenia: nabycie umiejetnosci interpretowania wymagan systemow zarzadzania jakoscia,
bezpieczenstwem zywnosci, sSrodowiskiem oraz BHP w odniesieniu do branzy spozywczej; nabycie
umigjetnosci  projektowania i dokumentowania systemoéw zarzadzania; rozwoj umiejetnosci
komunikacyjnych oraz pracy grupowej.
Tresci merytoryczne: terminologia w systemach zarzadzania; zasady zarzadzania jako$cia. Podejscie
procesowe w zarzadzaniu; podejscie oparte na ryzyku; wWybrane wymagania systemow zarzadzania
jakoscig wg ISO 9001, srodowiskiem wg ISO 14001, bezpieczenstwem zywnosci wg ISO 22000,
BHP wg ISO 45001 oraz standardéw sieci handlowych; integracja systemow zarzadzania — wspolne
elementy w systemach zarzadzania; audit systemow zarzadzania.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): potrzeb¢ wdrazania i utrzymywania znormalizowanych systemow
zarzadzania; wymagania zawarte w poszczeg6lnych standardach dotyczacych systemow zarzadzania;
zasady audytowania.
Umiejetnosci (potrafi): analizowa¢ 1 interpretowa¢ wymagania znormalizowanych systemow
zarzadzania oraz weryfikowaé stopien ich spetnienia; zaprojektowaé zintegrowany system
zarzadzania; przygotowaé audit wewnetrzny systemu zarzadzania, angazowaé si¢ w dzialania
doskonalace system zarzadzania.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): oceny stopnia spelnienia wymagan systemowych
I proponowania dzialan korygujacych; profesjonalnego wykonywania zawodu w zakresie
utrzymywania systemow zarzadzania.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad (z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odlegtos¢ - na
studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.

2. Wybrane zagadnienia z enzymologii (technologia zZywnoS$ci, Zywienie czlowieka,

technologia Zywnosci i Zywienie czlowieka)
Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy na temat: klasyfikacji, struktury i funkcji enzymow,
mechanizmu ich dzialania, metod oczyszczania 1 izolowania, rodzajow modyfikacji
enzymatycznych, zastosowania enzymow w przemys$le spozywczym oraz aspektow niewodnej
enzymologii; wyksztatcenie umiej¢tnosci problemowego i krytycznego samoksztalcenia poprzez
postugiwanie si¢ aparaturg chemiczng oraz programami komputerowymi przeznaczonymi do analizy
danych dotyczacych enzymow.
Tresci merytoryczne. budowa, klasyfikacja i mechanizm dziatania enzymoéw; Kinetyka reakcji
enzymatycznych; wigzania uczestniczgce w tworzeniu kompleksu enzym: substrat; modyfikacje
enzymow; metody oczyszczania i izolowania enzymow z materiatu biologicznego; zastosowanie
enzymOéw w przemysle spozywczym; zagadnienia niewodnej enzymologii; izolowanie enzymow
z zywnosci 1 badanie ich wiasciwosci na przyktadzie katalazy z bulwy ziemniaka; oznaczanie
aktywnos$ci enzymow metoda formolowa, elektroforeza SDS PAGE jako narzedzie do identyfikacji
zwiazkow wysokoczasteczkowych, w tym enzymow.
Efekty uczenia sig:
Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu wybrane metody i narzedzia badawcze wtasciwe do
przeprowadzenia eksperymentow oraz analizy danych, charakterystycznych dla technologii Zywnosci
i zywienia; zasady doboru specyficznych substancji dodatkowych i pomocniczych do produktow
spozywczych.
Umiejetnosci (potrafi): krytycznie analizowa¢ informacje pochodzace z réznych zrddet; stosowac
zaawansowane techniki, metody, narzgdzia badawcze i technologie w przetworstwie oraz badaniach
zywnosci; stosowa¢ zasady etykiety, prawa autorskiego, bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
ergonomii; wspotpracowaé w zespole, przyjmujac w nim rézne role, w tym rolge lidera.



Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozwigzywania problemow poznawczych i praktycznych
w zakresie technologii Zywno$ci 1 Zywienia.
Forma prowadzenia zaje¢: wyklad (z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ - na
studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.

3. Wybrane techniki procesowe (technologia zywnosSci, inzynieria przetworstwa zywnosci,

technologia Zywnosci i zywienie czlowieka)

Cel ksztalcenia: poszerzenie wiedzy =z zakresu zastosowan operacji jednostkowych
w procesach wytwarzania i przetwarzania zywnosci-znajomo$¢ specyfiki procesow dyfuzyjnych
wykorzystywanych do odzysku substancji aromatycznych, metod dyspergowania sktadnikéw przy
wytwarzaniu uktadéw niejednorodnych, nowoczesnych technik pozyskiwania sktadnikéw zywnosci,
mozliwosci oszczednos$ci energii w operacjach cieplnych.
Tresci merytoryczne: nowoczesne techniki przetwarzania zywnos$ci; metody utrwalania zywnosci;
metody dyspergowania sktadnikow w cieczy — homogenizacja ci$nieniowa, homogenizatory, rotor -
stator; procesy membranowe, destylacja membranowa; zamrazanie i kriokoncentracja,
mikrokapsutkowanie zywnosci, ekstrakcja w warunkach nadkrytycznych, ekstruzja; projekty
wybranych elementdw wyposazenia instalacji procesowych; pompowanie cieczy, potaczenia
szeregowe i rownolegle pomp; wymiennik ptaszczowo- rurkowy.
Efekty uczenia sig:
Wiedza (zna i rozumie): na rozszerzonym poziomie problemy techniczne dotyczace przetworstwa
Zywnosci.
Umiejetnosci (potrafi): podejmowac decyzje w zakresie doboru wyposazenia technicznego instalacji
I elementdw linii procesowych.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): Ksztaltowania umiejetnosci w zakresie nadzoru $rednich kadr
technicznych zaangazowanych w obstudze i eksploatacji instalacji procesowych.
Forma prowadzenia zaje¢: Wyktad (z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odlegtos¢ - na
studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.

4. Alergeny pokarmowe (technologia zywnosci, zywienie czlowieka, technologia zywnosci

i zywienie czlowieka)

Cel ksztaicenia: przekazanie wiedzy nt. rozpoznawania bialek i haptendw w zywnosci przez uktad
immunologiczny oraz typdw reakcji niepozadanych na pokarm; cech typowych biatek alergennych,
zasad znakowania zywnos$ci zawierajacej najczestsze alergeny, metod detekcji alergenow
I technologicznych mozliwosci inaktywacji/usuwania alergenéw z zywnoS$ci; rozwijanie postaw
stuzacych samoksztatceniu; rozwijanie $wiadomosci odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci
hypoalergicznej i jej odpowiednie znakowanie.
Tresci merytoryczne: podstawowe pojecia zwigzane z budowag antygenéw i pracg ukladu
immunologicznego; typy reakcji nadwrazliwosci pokarmowej; Charakterystyka gtdéwnych alergenow
w zywnosci; Cechy biatek alergennych; metody inaktywacji / usuwania alergendw z Zywnosci,
podstawowe techniki detekcji alergendow w zywnosci; znakowanie zywnoS$ci zawierajacej alergeny;
biatka glutenowe jako typowy czynnik rozwoju celiakii i alergii pokarmowej; 0znaczanie wybranych
alergenéw w probkach zywnosci; produkcja pieczywa bezglutenowego; charakterystyka wybranych
alergenow pokarmowych - wykorzystanie baz internetowych i informacji naukowych do analizy
wybranych biatek alergennych.
Efekty uczenia sig:
Wiedza (zna i rozumie): fizjologiczne i molekularne czynniki nadwrazliwosci pokarmowe;.
Podstawowe grupy zywnosci alergennej; metody produkcji zywnosci hypoalergicznej oraz zasady
znakowania zywnoS$ci zawierajacej alergeny.
Umiejetnosci (potrafi): sporzadzi¢ sprawozdanie lub prezentacje multimedialng nt. wybranych
biatek alergennych; przygotowac sprawozdanie dotyczace analizy wplywu wybranych proceséw
technologicznych na alergennos$¢ (testy ELISA) i1 ekstraktywnos¢ biatek z zywnosci; wyprodukowaé
pieczywo bezglutenowe 1 oceni¢ jego jako$¢ w stosunku do wyrobu standardowego.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje
I wlasciwe znakowanie zywno$ci zawierajacej alergeny i hypoalergiczne;j.



Forma prowadzenia zaje¢: wyklad (z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ - na
studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.

5. Seminarium w zakresie ksztalcenia

5.1. Seminarium w zakresie ksztalcenia (technologia zywnoS$ci, technologia ZzywnoSci

i zywienie czlowieka)

Cel ksztatcenia: poszerzenie wiedzy z zakresu technologii zywno$ci i zywienia cztowieka; rozwijanie
umiejetnosci tworczej analizy wynikow badan i1 tworzenia dzieta atrakcyjnego merytorycznie
I wizualnie oraz poprawnego jezykowo; rozwijanie umiejetnosci korzystania z komputerowych
technik edycji tekstu oraz graficznej prezentacji; wyrobienie nawyku prawidlowego korzystania
Z roznych zrddet literaturowych (naukowych, branzowych, elektronicznych) oraz poszanowania
praw ich tworcow.
Tresci merytoryczne: poznanie aktualnych problemow z zakresu technologii zywnosci i zywienia
cztowicka dyskutowanych w literaturze krajowej i zagranicznej, ewolucji stosowanych metod,
narzedzi oraz procesOw przyrodniczych i1 spotecznych pozwalajacych ksztaltowad, ochraniac,
ocenia¢ i zarzadzac jakoscig produkowanej zywnosci w aspekcie technologicznym, ekologicznym
I ekonomicznym.
Efekty uczenia sig:
Wiedza (zna i rozumie): aspekty produkcji i dystrybucji zywno$ci na poziomie technicznym,
technologicznym i prawnym.
Umiejetnosci (potrafi): krytycznie analizowaé informacje pochodzace z réznych zrédet na potrzeby
wlasnego rozwoju w zakresie technologii zywnos$ci 1 zywienia cztowieka; wlasciwie dobra¢ zrodta
literaturowe 1 dokona¢ tworczej interpretacji zdobytych informacji; wykorzystywaé posiadang
wiedze do formulowania i1 testowania hipotez; aktywnie uczestniczy¢ w dyskusji na tematy
specjalistyczne.
Kompetencje spofeczne (jest gotow do): samodzielnego planowania i realizowania wtasnej kariery
zawodowej; zachowania zasad etyki zawodowej oraz wzigcia odpowiedzialno$ci za podejmowane
decyzje.
Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

5.2. Seminarium w zakresie ksztalcenia (inzynieria przetworstwa zywnosci)
Cel ksztalcenia: poszerzenie wiedzy z zakresu inzynierii przetworstwa zywnosci. Rozwijanie
umiejetnosci  tworczej analizy wynikéw badan 1 tworzenia dziela, projektu atrakcyjnego
merytorycznie 1 wizualnie oraz poprawnego jezykowo; rozwijanie umiejetnosci korzystania
z komputerowych technik edycji tekstu oraz graficznej prezentacji; wyrobienie nawyku
prawidtowego korzystania z réznych zrddet literaturowych (naukowych, branzowych, inzynierskich,
elektronicznych) oraz poszanowania praw ich tworcow.
Tresci merytoryczne: poznanie aktualnych probleméw z inzynierii przetwoOrstwa zywnosci,
dyskutowanych w literaturze krajowej 1 zagranicznej, ewolucji stosowanych metod, narz¢dzi oraz
procesoéw przyrodniczych 1 spotecznych pozwalajacych ksztattowac, ochrania¢, oceniac i1 zarzadzac
jakos$cia produkowanej zywno$ci w aspekcie inzynierii przetworstwa zywnosci, ekologicznym
i ekonomicznym.
Efekty uczenia sig:
Wiedza (zna i rozumie): aspekty produkcji i dystrybucji zywnosci na poziomie technicznym,
technologicznym i prawnym.
Umiejetnosci (potrafi): krytycznie analizowac informacje pochodzace z roznych zrddet na potrzeby
wlasnego rozwoju w zakresie inzynierii przetworstwa zywnosci; wlasciwie dobra¢ zrodia
literaturowe 1 dokona¢ tworczej interpretacji zdobytych informacji; wykorzystywa¢ posiadang
wiedz¢ do formutowania i testowania hipotez; aktywnie uczestniczy¢ w dyskusji na tematy
specjalistyczne.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): samodzielnego planowania i realizowania wlasnej kariery
zawodowej; zachowania zasad etyki zawodowej oraz wzigcia odpowiedzialnosci za podejmowane
decyzje w zakresie inzynierii przetworstwa Zywnosci.
Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.



5.3. Seminarium w zakresie ksztalcenia (Zywienie czlowieka)
Cel ksztalcenia: rozwijanie umiejetnosci tworczej analizy wynikow badan 1 tworzenia dzieta,
projektu atrakcyjnego merytorycznie 1 wizualnie oraz poprawnego jezykowo. Rozwijanie
umiejetnosci korzystania z komputerowych technik edycji tekstu oraz graficznej prezentacji.
Wyrobienie nawyku prawidlowego korzystania z réznych zrodet literaturowych (naukowych,
branzowych, inzynierskich, elektronicznych) oraz poszanowania praw ich tworcow.
Tresci merytoryczne. poznanie aktualnych problemow z zakresu zywienia cztowieka, dyskutowanych
w literaturze krajowej i zagranicznej, ewolucji stosowanych metod, narzedzi oraz proceséw
przyrodniczych i spolecznych pozwalajacych ksztattowac, ochrania¢, oceniac 1 zarzadza¢ jakoscia
produkowanej zywnos$ci w aspekcie zywienia cztowieka, a takze ekologicznym i ekonomicznym.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): aspekty produkcji i dystrybucji zywnosci na poziomie technicznym,
technologicznym i prawnym.
Umiejetnosci (potrafi): krytycznie analizowac¢ informacje pochodzace z réznych zrodet na potrzeby
wlasnego rozwoju w zakresie zywienia cztowieka; wtasciwie dobra¢ zrddta literaturowe 1 dokonac
tworczej interpretacji zdobytych informacji; wykorzystywaé posiadang wiedz¢ do formutowania
I testowania hipotez; aktywnie uczestniczy¢ w dyskusji na tematy specjalistyczne.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): samodzielnego planowania i realizowania wilasnej kariery
zawodowej; zachowania zasad etyki zawodowej oraz wzigcia odpowiedzialno$ci za podejmowane
decyzje w zakresie zywienia cztowieka.
Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

6. Trendy w przetwérstwie surowcéw pochodzenia roslinnego (technologia zZywnosci,

zywienie czlowieka, technologia Zywnosci i zywienie czlowieka)

Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy na temat najnowszych trendow w gospodarce zywnosciowe;j,
w aspekcie produkcji zywno$ci pochodzenia ro$linnego (Polska, UE, §wiat). Rozwijanie
umiejetnosci kreowania i wdrazania nowych technologii, tworzenia innowacyjnych projektow
zwigzanych z produkcja zywnos$ci pochodzenia ro$linnego. Nabycie umiejetno$ci planowania
I przeprowadzenia procesu technologicznego wybranych produktéw, stosowania do oceny
zaawansowanych metod analitycznych i obstugi specjalistycznej aparatury; rozwijanie umiejg¢tnosci
opracowania 1 dyskusji wynikow; rozwijanie umiejetnosci wspolpracy w grupie.
Tresci merytoryczne. Wspoiczesne strategiczne kierunki rozwoju gospodarki zywnosciowej Polski po
restrukturyzacji gospodarczej panstwa i po wejsciu do UE; wielko$¢ produkcji podstawowych
surowcoOw roslinnych w Polsce i UE oraz kierunki ich zagospodarowania; bezpieczenstwo
zywnos$ciowe $wiata; rozwoj nauki o zywnos$ci w aspekcie budowy gospodarki zywnos$ciowej opartej
na wiedzy; wspotczesne trendy w gospodarce zywnosciowej jako narzedzie walki konkurencyjnej na
rynku wewnetrznym i zewnetrznym. Zywno$¢ a zywienie w XXI wieku — trendy w nauce o zywnosci
1 zywieniu w aspekcie przetwdrstwa surowcoéw roslinnych; trendy w ocenie jako$ci zywnosci
pochodzenia ros$linnego; Wptyw sposobu przetwarzania zywnosci na warto$¢ odzywcza
i biodostepnos¢ sktadnikéw zywnosci; Opracowywanie zatozen projektu innowacyjnego produktu
spozywczego na bazie surowcow roslinnych. Towaroznawcza i sensoryczna ocena jako$ci nowego
produktu oraz okreslenie biodostgpnosci wybranych sktadnikéw; oOcena warto$ci odzywczej
popularnych wsrdéd konsumentow produktéw spozywcezych pochodzenia ros§linnego o réznym
stopniu przetworzenia.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): gtowne trendy w przetworstwie surowcoOw roslinnych, w skali krajowej
I Swiatowej; zasady koncepcji gospodarki zywno$ciowe] opartej na wiedzy, w aspekcie produkcji
zywnos$ci pochodzenia ro$linnego; przyczyny i mechanizmy zmian zachodzacych w skladzie
chemicznym przetwarzanych surowcow roslinnych; oczekiwania konsumentoéw wobec sposobow
przetwarzania Zywnosci.
Umiejetnosci  (potrafi). wyszuka¢ 1 zgromadzi¢ informacje o trendach 1 innowacjach
W poszczegdlnych branzach przemystu spozywczego zwigzanego z produkcja roslinng; zaplanowac
1 opracowac¢ proces technologiczny oraz wykona¢ w skali laboratoryjnej innowacyjny produkt



spozywczy na bazie surowcow roslinnych; krytycznie oceni¢ jego jakos¢ 1 stopien innowacyjnosci;
zaproponowac spetniajace oczekiwania konsumentéw sposoby technologicznej obrobki surowcow
roslinnych; korzysta¢ z réznych zrodel wiedzy w celu okreslenia bezpieczenstwa zywnosci
przetwarzanej w rozny sposob; przekaza¢ wiedz¢ w postaci prezentacji multimedialnej; kierowaé
pracg zespotu 1 wspotpracowac z jego cztonkami.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do). dostrzegania zaleznosci miedzy oczekiwaniami
konsumentoéw a stopniem zaawansowania i innowacyjnoscig operacji przetworczych; przetamywania
barier i stereotypoéw, rozsadnego podejmowania ryzyka, kreatywnego myslenia i sprawnego
komunikowania si¢ z otoczeniem.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad (z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odlegtos¢ - na
studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.

7. Fizyczne wlasciwosci zywnoS$ci (technologia zywnoSci, inzynieria przetworstwa

zywnosci, technologia zywnosci i zywienie czlowieka)

Cel ksztatcenia: poznanie fizycznych wlasciwosci zywno$ci majacych wplyw na przebieg procesow
w technologii zywnosci; poznanie metod ich wyznaczania lub technik pomiarowych przetwarzania
zywnosci; poglebienie wiedzy w zakresie czynnikow wplywajacych na zmiany wlasciwosci
fizycznych produktéw spozywczych; poglebienie umiejetno$ci w zakresie analizy statystycznej
I interpretacji wynikow badan.
Tresci merytoryczne. podstawowe fizyczne wlasciwosci zywnosci; Wihasciwosci reologiczne
zywnosci — podstawowe definicje: reologia, ptyny newtonowskie i nienewtonowskie, krzywe
ptyniecia, parametry reologiczne, klasyfikacja cieczy nienewtonowskich; metody pomiaru lepkos$ci
— dobdr modeli reologicznych do empirycznych krzywych ptyniecia i krzywych lepkosci wybranych
produktéw spozywczych; pojecie tekstury, podstawowe metody pomiaru oraz ich podziat
I charakterystyka; witasciwosci dyfuzyjne -podstawy dyfuzyjnego ruchy masy, metody odzysku
substancji lotnych; wiasciwosci termiczne; Whasciwosci mechaniczne; Wasciwos$ci powierzchniowe
I optyczne; charakterystyka spozywczych uktadéw dyspersyjnych; whasciwosci akustyczne.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu wtasnosci fizyczne i funkcjonalne zywnosci, metody
ich pomiaru oraz ich powigzanie z procesem technologicznym i wymaganiami dotyczacymi Zywienia
cztowieka.
Umiejetnosci  (potrafi). stosowal zaawanasowane techniki, metody, narzedzia badawcze
1 technologie w przetworstwie oraz badaniach zywnosci.
Kompetencje  spoteczne  (jest gotow do): rozwigzywania probleméw  poznawczych
1 praktycznych w zakresie technologii zywnosci 1 Zywienia.
Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad (z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ - na
studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.

8. Trendy w przetworstwie surowcow pochodzenia zwierzecego (technologia zywnosci,

zywienie czlowieka, technologia zywnosci i Zywienie czlowieka)

Cel ksztalcenia: zapoznanie z mozliwo$ciami pozyskania i kierunkami przetwarzania wybranych
surowcOw pochodzenia zwierzgcego; Nabycie umiejetnosci oceny uwarunkowan techniczno —
technologicznych i ekonomicznych zastosowania innowacyjnych proceséw w produkcji Zywnosci.
Tresci merytoryczne: wspotczesne strategiczne kierunki rozwoju gospodarki zywnosciowej Polski
w kontekscie polityki krajowej i UE; Krajowe Inteligentne Specjalizacje (KIS); wielko$¢ produkcji
podstawowych surowcow zwierzecych oraz kierunki ich zagospodarowania; charakterystyka
niekonwencjonalnych surowcoéw miegsnych; produkcja przetworéw restrukturyzowanych; migsne
produkty tradycyjne i regionalne jako alternatywa dla produkcji przemystowej; alternatywne zrodta
biatka zwierzecego — owady jadalne, organizmy morskie, czerw pszczeli, mleko syntetyczne;
frakcjonowanie sktadnikow zywnosci; Optymalizacja procesow technologicznych celem zwigkszenia
warto$ci odzywczej 1 biodostepnosci sktadnikow zywnosci; trendy w nowoczesnej ocenie jakosci
zywno$ci pochodzenia zwierzecego; technika wysokich cisnien hydrostatycznych jako
niekonwencjonalna metoda utrwalania zywnos$ci; mozliwos$ci zastosowania techniki HP w produkcji
napojow fermentowanych, w serowarstwie oraz w przemysle migsnym; Kkultury ochronne



W przemysle mleczarskim i migsnym, roznice migdzy wymaganiami odno$nie kultur ochronnych,
starterowych i probiotycznych; challenge test — jako narzedzie do ksztaltowania jakosci
I bezpieczenstwa produktu; mikrobiologia prognostyczna jako narzedzie do modelowania
bezpieczenstwa produktow pochodzenia zwierzecego.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): potrzebe $ledzenia trendow w gospodarce zywnosciowej jako narzedzie
walki konkurencyjnej na rynku wewnetrznym i zewnetrznym.
Umiejetnosci (potrafi): produkowa¢ innowacyjne produkty odpowiadajace potrzebom rynku
i dokonywa¢ ich oceny nowoczesnymi metodami, z wykorzystaniem specjalistycznych urzadzen;
sporzadzi¢ wniosek o rejestracjg¢ produktu migsnego/ mlecznego do KE z zachowaniem
obowigzujacych wymagan 1 procedur.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): aktywnego poszukiwania nowych surowcow i metod ich
przetwarzania zgodnie z obowigzujgcemu trendami.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad (z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odlegtos¢ - na
studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.

9. Zywno$é specjalnego przeznaczenia (technologia ZywnoSci, Zywienie czlowieka,

technologia Zzywnosci i zywienie czlowieka)

Cel ksztatcenia: przekazanie wiedzy na temat zywno$ci specjalnego przeznaczenia stanowigcej
szczegolng kategori¢ zywnosci, w tym jej aspektow prawno-jakosciowych; rozwijanie umiejetnosci
wykorzystania réznych narzedzi internetowych, komputerowych, w tym bioinformatycznych, w celu
otrzymania informacji nt. zwigzkow bioaktywnych i mozliwosci ich wykorzystania do projektowania
zywnosci kierowanej do szczegdlnych potrzeb organizmu cztowieka.
Tresci merytoryczne: zywno$¢ specjalnego przeznaczenia - kategoryzacja zywnosci i aspekty prawne;
narzedzia bioinformatyczne (strony internetowe, metabazy, bazy zwiazkéw bioaktywnych oraz
programy komputerowe) i kierunki ich wykorzystania do projektowania zywnosci kierowanej do
okreslonych potrzeb organizmu;, mozliwosci wykorzystania nowoczesnych metod/techniki
stosowanych w kuchni molekularnej do projektowania Zywno$ci specjalnego przeznaczenia;
wybrane modyfikacje glownych skladnikéw zywnosci wykorzystywane do otrzymywania
biozwigzkéw 1 innych sktadnikéw zywnos$ci projektowanej do okreslonych potrzeb organizmu,
atakze niektore fitozwigzki jako aktywne sktadniki takiej kategorii Zzywno$ci, w tym ich
oddziatywania biologiczne oraz wybrane metody/techniki biooceny i1 oznaczania zawartosci
biosktadnikow; wybrane narzgdzia bioinformatyczne wykorzystywane do oceny potencjatu
biozwigzkow i mozliwosci ich wykorzystania do projektowania zywnosci o zwigkszonej zawartosci
biosktadnikow; zywnos$¢ specjalnego przeznaczenia a zywnos¢ tradycyjna i nowoczesne technologie
stosowane do projektowania szczegdlnej kategorii zywnosci; projektowanie produktow
zywnosciowych specjalnego przeznaczenia.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia dotyczace zywnos$ci specjalnego przeznaczenia, w tym podstaw
prawnych, nomenklatury i klasyfikacji takiej zywnosci, a takze sktadniki biologicznie aktywne
znajdujace si¢ w szczegodlnej kategorii zywnosci, ich oddziatywanie na organizm cztowieka; wybrane
metody ich oznaczania oraz narzgdzia internetowe, bioinformatyczne wykorzystywane w celu
uzyskania niezbednych informacji nt. zwigzkéw bioaktywnych wystepujacych w zywnosci oraz
mozliwo$ci wykorzystania tych narzedzi w projektowaniu szczeg6lnych kategorii zywnosci.
Umiejetnosci (potrafi): odrozni¢ zywno$¢ specjalnego przeznaczenia od pozostatych kategorii
zywnosci oraz wykorzysta¢ narzedzia internetowe i bioinformatyczne w celu uzyskania informacji
0 sktadnikach bioaktywnych wystepujacych w zywnos$ci, a takze wspolpracowaé w zespole
projektujacym zywnos$¢ dla oséb o specjalnych potrzebach zywieniowych, w tym okresli¢
bioaktywnos¢ zwiazkow znajdujacych si¢ w projektowanej zywnosci; metody ich oznaczania,
zaproponowa¢ mozliwosci wykorzystania nowoczesnych technik stosowanych w gastronomii
molekularnej i technologii zywnosci w projektowanej zywnosci.



Kompetencje spoleczne (jest gotow do). dyskusji dotyczacej tematyki opracowanego zespotowego
I spojnego tematycznie projektu, a takze wykorzystania roznych zrédet literaturowych
Z poszanowaniem praw autorskich.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad (z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odlegtos¢ - na
studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.

10. W zakresie: technologia zywnosci, technologia Zywnosci i zywienie czlowieka

10.1. Miernictwo w kontroli jakoS$ci zywnoSci
Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy na temat poprawnego pobierania reprezentatywnej proby i realizacji
pomiardw wlasciwosci fizycznych oraz uzytkowych surowcoéw, jak rowniez produktow
spozywczych; uzyskanie wiedzy o zasadzie dzialania przyrzadoéw, urzadzen i instalacji pomiarowych,
jak rowniez zasadach doboru sprzg¢tu do realizacji konkretnego zadania pomiarowego; nabycie
umiejetnosci wykonywania pomiardw wilasciwosci produktow i surowcow, jak rowniez pomiaroOw
kontrolnych aparatury kontrolno-pomiarowej; nabycie umiejetno$ci opracowywania wynikow
pomiardw; poznanie podstaw "Przemystu 4.0".
Tresci merytoryczne: aspekty prawne zwigzane z nadzorem nad aparaturg kontrolno-pomiarowg
(AKP) w zaktadzie przemystlowym,; teoria pomiaréw; Klasa doktadnosci przyrzadéw pomiarowych.
Dobor przyrzadu pomiarowego do danej aplikacji przemystowej. Kontrola AKP na instalacji
procesowe;j.
Efekty uczenia sig:
Wiedza (zna i rozumie): budowg i zasade¢ dziatania podstawowych przyrzadéw pomiarowych oraz
przebiegu proceséw technologicznych.
Umiejetnosci (potrafi): obstugiwaé przyrzady pomiarowe i wykonywaé pomiary; dobieraé
odpowiednie przyrzady do realizacji zadania pomiarowego; opracowywac¢ matematycznie wyniki
pomiaréw, formutowaé wnioski na podstawie wykonanych pomiarow.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): zawodowej 1 etycznej odpowiedzialnosci za nadzor nad
prawidlowos$cig dziatania nadzorowanych przyrzadéw pomiarowych.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad (z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odlegtos¢ - na
studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.

10.2. Trendy w przemysle migsnym
Cel ksztalcenia: zapoznanie z kierunkami rozwoju oraz innowacjami stosowanymi w przetworstwie
migsa; rozwijanie umiejetnosci tworzenia innowacyjnych produktow i1 projektéw zwigzanych
Z przetworstwem migsa.
Tresci merytoryczne: Wykorzystanie nowoczesnych technologii i dodatkéw w produkcji ZywnoS$ci
wygodnej, funkcjonalnej i innowacyjnej - pochodzenia zwierzecego; analiza czynnikow
decydujacych o wyborze produktow migsnych przez konsumentow; innowacyjne produkty migsne
dostepne na rynkach - polskim i §wiatowych; migso z probowki — znaczenie i perspektywy rozwoju;
ocena sensoryczna i fizykochemiczna wspodtczesnych przekasek migsnych oraz produktow migsnych
przygotowanych z zastosowaniem nowoczesnych metod obrobki.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): znaczenie nowoczesnych technologii w wytwarzaniu innowacyjnych
produktow migsnych, techniczne, technologiczne i prawne uwarunkowania projektowania i produkcji
Innowacyjnej Zywnosci.
Umiejetnosci (potrafi). oceni¢ organoleptycznie i1 instrumentalnie wspotczesne produkty migsne oraz
przeprowadzi¢ krytyczng analize sktadu surowcowego oraz oznakowania wspotczesnych produktow
migsnych, samodzielnie zaprojektowaé nowy wyrdb migsny z uwzglednieniem wspotczesnych
trendow.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). Krytycyzmu przy wyborze innowacyjnych produktow
migsnych, kreatywnego myslenia i podejmowania samodzielnych decyzji oraz do rozwigzywania
problemoéw poznawczych i praktycznych w zakresie technologii Zzywnosci.
Forma prowadzenia zaj¢¢: wyktad (z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odlegtos¢ - na
studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.



10.3. Innowacje w przemysle mleczarskim
Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy nt. innowacyjnych technologii stosowanych w przemysle
mleczarskim; zapoznanie z wplywem m.in. procesu technologicznego na warto$¢ odzywczg
I aktywnos$¢ biologiczng zywno$ci; zZaznajomienie uczestnikow kursu z najnowszymi trendami
z zakresu opakowan oraz rozwigzan techniczno-technologicznych — wykorzystywanych
w mleczarstwie; nabycie umiejg¢tnosci opracowywania innowacji produktowych oraz okreslania ich
potencjalnego zastosowania w branzy mleczarskie;j.
Tresci merytoryczne: Czynniki warunkujgce innowacyjno$¢ branzy mleczarskiej; Kryteria oraz
techniki  opracowywania innowacyjnych produktow; zastosowanie nowych dodatkéw
funkcjonalnych, kultur starterowych, preparatéw enzymatycznych oraz alternatywnych zrodet biatka
w branzy mleczarskiej; Wykorzystanie prozdrowotnych sktadnikéw frakeji biatkowej oraz
thuszczowej mleka w projektowaniu i1 produkcji zywnosci funkcjonalnej, medycznej oraz
suplementow diety; Wplyw m.in. procesu technologicznego na warto$¢ odzywcza 1 aktywnos$¢
biologiczng zywnosci, Nowoczesne rozwigzania w opakowalnictwie produktow mleczarskich.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): pojecie innowacji w przemysle mleczarskim; kryteria determinujace
innowacyjno$¢ produktu; metody stuzace opracowywaniu nowych produktéw; przyktady innowacji
produktowych oraz procesowych; czynniki wplywajace na jako$¢ odzywcza i biologiczng produktow
mleczarskich oraz ich analogow.
Umiejetnosci  (potrafi): opracowaé innowacyjne rozwigzanie; dokona¢ krytycznej oceny
innowacyjnosci produktu; okresli¢ wplyw surowca oraz procesu technologicznego na jakos$¢
odzywcza oraz biologiczng wytwarzanej zywnoS$ci; dobra¢ oraz zastosowa¢ odpowiednie do oceny
jakosci produktu metody badawcze.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): opracowywania innowacyjnych rozwigzan dla branzy
mleczarskiej; pracy w grupie w zaleznosci od przyjetego stanowiska; innowacyjnego dla branzy
mleczarskiej produktu.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad (z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odlegtos¢ - na
studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.

10.4. Innowacyjna zywnos¢ pochodzenia roslinnego
Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy nt. innowacyjnych technologii w produkcji Zywnosci
pochodzenia ro$linnego; zaznajomienie z rola i funkcjami innowacyjno$ci w poszczegolnych
branzach przemyshu spozywczego zwigzanych z przetworstwem surowcoOw roslinnych; nabycie
umiejetnos$ci rozrdézniania innowacji produktowych, procesowych i organizacyjnych.
Tresci merytoryczne. pojecie innowacyjnosci w ujeciu historycznym 1 w funkcjonowaniu
nowoczesnej organizacji; innowacyjnos¢ w gospodarce zywno$ciowej; innowacyjnos¢ produktowa,
procesowa i organizacyjna w poszczegoélnych branzach przemystu spozywczego; budowa i cele
krajowych i regionalnych systemow innowacyjnosci; Centrum Innowacji i Transferu Technologii,
jego zadania i funkcje; wspieranie przedsigbiorczo$ci innowacyjnej w ramach funduszy
strukturalnych UE; innowacje w poszczegolnych branzach przetwarzajacych surowce roslinne; nowe
zrodla zywnos$ci pochodzenia roslinnego; niekonwencjonalne dodatki w produkeji zZywnosci
pochodzenia roslinnego; drukowanie zywnos$ci; Design Thinkig w produkcji Zywnosci;
wykorzystanie niekonwencjonalnych zrodet sktadnikow odzywczych i bioaktywnych w produkcji
innowacyjnej zywno$ci pochodzenia roslinnego (m.in. owady, algi, produkty uboczne, Zotgdzie,
kasztany, kwiaty jadalne, jadalne chwasty); zastosowanie innowacyjnych metod wytwarzania
I utrwalania zywnosci pochodzenia roslinnego (m.in. kapsutkowanie, sferyfikacja, liofilizacja);
wykorzystanie nowych surowcéw w tradycyjnych technologiach (m.in. zakwasy piekarskie,
ekstruzja, roslinne produkty fermentowane); otrzymywanie innowacyjnych analogdw produktéw
mleczarskich i migsnych.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): istote innowacji w gospodarce zywnosSciowej; przyktady innowacji
produktowych, procesowych i organizacyjnych podczas wytwarzania wyrobow spozywczych na
bazie surowcow roslinnych.



Umiejetnosci (potrafi). zaplanowaé i przeprowadzi¢ proces technologiczny w celu otrzymania
innowacyjnego produktu pochodzenia ros§linnego; zastosowac do produkc;ji i oceny fizykochemiczne;j
surowcow oraz produktow gotowych pochodzenia roslinnego nowoczesne metody; opracowac
w formie pisemnego sprawozdania wyniki wilasnych badan przeprowadzajac ich analize¢
W odniesieniu do wiedzy z dostgpnych zrodet.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): pracy w zespole i ponoszenia odpowiedzialnosci za wspdlnie
realizowane zadania, wspoOluczestniczac w organizacji zadan na stanowisku badawczym; do
rozwigzywania praktycznych trudnosci podczas produkcji innowacyjnej zywnosci pochodzenia
roslinnego.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad (z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odlegtos¢ - na
studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.

11. W zakresie: inzynieria przetworstwa zywnosci

11.1. Procesy dyfuzyjne w przetworstwie Zywnosci
Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy z zakresu dyfuzyjnej wymiany masy; scharakteryzowanie
procesow destylacji, rektyfikacji, absorpcji i ekstrakeji.
Tresci merytoryczne. prawa rzadzace dyfuzja; linie operacyjne procesow dyfuzyjnych;
wspotczynniki dla réznych uktadow i czynnikoéw procesowych; rownowaga migdzyfazowa; wnikanie
masy w fazie gazowej i cieklej; przenikanie masy; bilans masy proceséw dyfuzyjnych.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i1 rozumie): prawa dyfuzji, zasady ekstrakcji, rektyfikacji, absorpcji i ekstrakcji;
urzadzenia stosowane w ww. procesach i zasade ich dziatania; wptyw warunkéw procesowych na
przebieg i skutecznos$¢ proceséw dyfuzyjnych; czynniki determinujace wydajnos$¢ procesow.
Umiejetnosci (potrafi): scharakteryzowa¢ proces dyfuzji podczas destylacji, rektyfikacji, absorpcji
I ekstrakcji; obliczy¢ bilans masowy sktadnikow bioracych udzial w tym procesie; Wyznaczy¢ linie
operacyjne poszczeg6dlnych procesow.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): identyfikacji i rozwigzywania probleméw zwigzanych
z przebiegiem procesow dyfuzyjnych; krytycznej oceny posiadanej wiedzy i przygotowania
zawodowego; wyrazania wtasnych ocen i uzasadniania stusznosci podejmowanych decyz;ji.
Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad, ¢wiczenia.

11.2. Procesy mechaniczne w przetwoérstwie zywnosci
Cel ksztatcenia: poznanie cech fizycznych materiatoéw ziarnistych, sposobow ich prezentacji oraz
interpretacji. Rozwinigcie metod pomiarowych, obliczeniowych 1 analitycznych do bilansowania
procesOw przetwarzania materiatow ziarnistych.
Tresci merytoryczne: bilansowanie procesow okresowych i ciggltych; magazynowanie materiatow
stalych, cieczy 1 gazdéw; wilasciwosci fizyczne czastki i zloza materialu ziarnistego; zaktocenia
wytadunku zasobnikow 1 sposoby zapobiegania im. Sprawnos¢ przesiewania; Sposoby 1 urzadzenia
do oczyszczania i wzbogacania; sposoby rozdrabniania; praca rozdrabniania; celowo$¢ mieszania
materialdbw 1 rozwigzania aparatow; OpiS mieszaniny ziarnistej; metody aglomeracji proszkow
i pytow; sity wigzace.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): zasady bilansowania proceséw wykorzystujacych materiaty granularne oraz
zasady doboru i wymiarowania urzadzen realizujacych procesy mechanicznego przetwarzania
surowcow spozywczych.
Umiejetnosci  (potrafi): dobiera¢ urzadzenia do procesOw przetwarzania mechanicznego;
przewidywa¢ i symulowaé przebieg procesu, interpretowa¢ wyniki, wycigga¢ wnioski; dobieraé
metody magazynowania i przetwarzania materialow granularnych.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): przyjecia odpowiedzialnosci zawodowej i1 etycznej
w zakresie doboru wilasciwej metody przetwarzania zywnosci; Krytycznej oceny literatury
przedmiotu.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.



11.3. Miernictwo w sterowaniu jakos$cig
Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy na temat poprawnego pobierania reprezentatywnej proby i realizacji
pomiardw wlasciwosci fizycznych oraz uzytkowych surowcoéw, jak rowniez produktow
spozywczych; uzyskanie wiedzy o zasadzie dziatania przyrzadow, urzadzen i instalacji pomiarowych,
jak rowniez zasadach doboru sprzetu do realizacji konkretnego zadania pomiarowego, nabycie
umiejetnosci wykonywania pomiardw wilasciwosci produktow i surowcow, jak rowniez pomiaroOw
kontrolnych aparatury kontrolno-pomiarowej; nabycie umiejetno$ci opracowywania wynikow
pomiardw; poznanie podstaw "Przemystu 4.0".
Tresci merytoryczne. aspekty prawne zwigzane z nadzorem nad aparaturg kontrolno-pomiarowg
(AKP). Teoria pomiarow; klasa doktadno$ci i niedoktadnos¢ pomiaru. Doboér przyrzadu
pomiarowego do danej aplikacji przemystowej; wskazniki charakteryzujace przyrzady i1 systemy
pomiarowe. Akwizycja danych procesowych; struktura uktadow sterowania a jako$¢ regulacji.
Wykorzystanie pomiarow 1 systemOw pomiarowych w optymalizacji produkcji. Miernictwo
I systemy pomiarowe a "Przemyst 4.0"; wyznaczanie wartosci blgdu pomiaru pomiarow
bezposrednich i pomiarow posrednich. Kontrola AKP na instalacji procesowej. Pomiar cech tekstury
produktow spozywczych; kontrola poprawnosci wskazan przyrzadow do pomiaru wilgotnosci
powietrza, przewodno$ci/pH, ci$nienia i temperatury; system centralnego pomiaru i analizy danych.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): budowe¢ i zasade dziatania ukladow i systemow pomiarowych oraz
funkcjonowania ztozonych systemow akwizycji danych.
Umiejetnosci (potrafi): dobra¢ wlasciwy system pomiarowy do obstugiwanego procesu; opracowac
matematycznie wyniki pomiaré6w postugujac si¢ podstawowymi miarami statystycznymi;
formutowa¢ wnioski na podstawie wykonanych obliczen.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): zawodowej i etycznej odpowiedzialno$ci za dobodr
odpowiednich przyrzadow pomiarowych oraz nadzor nad prawidtowoscig ich dziatania.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.

11.4. Automatyka i sterowanie w przetworstwie zywnosci
Cel ksztalcenia: poznanie zasady dziatania uktadoéw regulacji i sterowania oraz robotow
wystepujacych w wybranych liniach produkcyjnych; poznanie podstaw doboru uktadoéw regulacji
I sterowania przy projektowaniu nowych i modernizacji istniejacych linii technologicznych.
Tresci merytoryczne: regulacja dwupotozeniowa; charakterystyka dynamiczna obiektu regulacji;
Sterowanie kombinacyjne i sekwencyjne; czujniki i przetworniki pomiarowe; poziomy automatyzacji
procesu produkcyjnego; wykorzystanie systemoéw optycznych i wizyjnych w zrobotyzowanych
I zautomatyzowanych liniach produkcyjnych; cyberbezpieczenstwo w przemysle; Systemy klasy
MES; podstawy programowania urzadzen i uktadéw automatyki/robotyki; podstawy teorii
automatyzacji proceséw produkcyjnych.
Efekty uczenia sig:
Wiedza (zna i rozumie): strukture systemow regulacji i sterowania programowego oraz komunikacji
czlowiek-maszyna (HMI); typowe rozwigzaniach uktadow regulacji 1 sterowania urzadzen
W maszynach realizujgcych procesy przetwarzania surowcow spozywczych.
Umiejetnosci (potrafi): dokona¢ krytycznej analizy sposobu funkcjonowania i oceni¢ istniejace
rozwigzania techniczne, w szczegolnosci urzadzenia, obiekty, systemy i1 procesy przetwarzania
SUrOWCOW.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): przyjecia odpowiedzialnosci zawodowe] 1 etycznej
w zakresie doboru wtasciwej metody sterowania i regulacji parametrow procesowych oraz metody
komunikacji cztowiek-maszyna.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.

11.5. Inzynieria produktu
Cel ksztatcenia: poznanie procedur sktadajacych si¢ na projekt produktu spozywczego; poznanie
czynnikébw  jakosci  produktow  spozywczych; nabycie  umiejetnosci  korzystania
z zasobOw informacji patentowej i naukowej; rozwijanie umieje¢tno$ci komunikacji i pracy
w grupie.



Tresci merytoryczne. inzynieria produktu jako procedura obejmujgca definiowanie potrzeb,
generowanie koncepcji i podejmowanie decyzji odnosnie sposobu produkcji; pojecie i1 klasyfikacja
produktow, ocena produktow; Strategia i cykl zycia produktu; jako$¢ produktu, metody badania
I oceny cech produktow; znaczenie bezpieczenstwa produktow; operacje jednostkowe w procesach
wytwarzania produktow.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): procedury projektowania produktow spozywczych, czynniki jakoSci
projektowanych produktéw, zasady ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego; witasnosci
fizyczne 1 funkcjonalne zywnos$ci; metody ich pomiaru oraz ich powigzanie z procesem
technologicznym i wymaganiami dotyczacymi zywienia cztowieka.
Umiejetnosci (potrafi): stosowa¢ procedury projektowania produktu do rozpoznania potrzeb
rynku/uzytkownika i wyboru rodzaju produktu i sposobu jego wytwarzania.
Kompetencje  spoleczne  (jest gotow do): rozwigzywania probleméw  poznawczych
I praktycznych w zakresie technologii wytwarzania nowych produktow spozywczych.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.

11.6. Techniki odwadniania ZywnoS$ci
Cel ksztatcenia: poglebienie szczegdtowe] wiedzy z zakresu form wystepowania 1 wigzania wody
w materiatach wilgotnych; poglebienie teoretycznych podstaw procesow suszenia; poszerzenie
wiedzy w zakresie zastosowan szczegotowych rozwigzan instalacji suszarniczych.
Tresci merytoryczne: Wlasciwosci materiatdéw wilgotnych — rodzaje wilgoci, wigzanie wody
Z materiatem, réwnowaga woda-powietrze, aktywno$¢ wody; metody pomiaréw wilgotnosci
materiatow; zmiany zachodzace w materialach w wyniku suszenia; mechaniczne odwadnianie
materiatow wilgotnych; odwrdcona osmoza; odwadnianie osmotyczne; suszenie konwekcyjne,
suszenie i suszarki kontaktowe, suszenie sublimacyjne; bilanse wilgoci i suchej substancji
w procesach odwadniania.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): formy wystepowania wody w materiatach wilgotnych i mozliwos$ci jej
usuwania; nowe techniki odwadniania materiatow wilgotnych.
Umiejetnosci (potrafi): realizowaé procesy suszenia w laboratorium, przewidywac¢ i symulowac
przebieg procesu, interpretowa¢ wyniki, wycigga¢ wnioski; dobiera¢ metody odwadniania
materiatdéw wilgotnych.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): przyjecia odpowiedzialnosci zawodowe] 1 etycznej
w zakresie doboru wtlasciwej techniki odwadniania Zywnos$ci, krytycznej oceny literatury
przedmiotu.
Forma prowadzenia zajec¢: wyklad, ¢wiczenia.

11.7. Instalacje w zakladach przemystu spozywczego

Cel ksztatcenia: nabycie wiedzy z zakresu podstaw budowy i eksploatacji instalacji wystepujacych
w zakladzie spozywczym.
Tresci merytoryczne: budowa, spetniane funkcje i zasady eksploatacji instalacji: procesowych, pary
wodnej i kondensatu, sprezonego powietrza, wody technologicznej i lodowej, CIP, klimatyzacyjnych
oraz elektrycznych rozdzielczych; oznaczenia instalacji i zasady BHP ich bezpiecznej obstugi;
przygotowanie spre¢zonego powietrza i urzadzenia temu shuzace, ocena stanu faktycznego
analizowanej instalacji.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): konstrukcje i zasade dziatania instalacji wystgpujacych w zaktadzie
Spozywczym.
Umiejetnosci (potrafi): wykona¢ inwentaryzacje instalacji procesowej lub medium energetycznego
w zakladzie pozywczym, przewidywac 1 symulowac przebieg zjawisk zachodzacych w instalacji,
interpretowa¢ wyniki pomiaréw, wyciaga¢ wnioski; dobiera¢ metody zapobiegania awariom i ich
skutkom.



Kompetencje spoteczne (jest gotow do): przyjecia odpowiedzialnosci zawodowej i etycznej
w zakresie doboru wtasciwej eksploatacji instalacji w zaktadzie spozywczym, krytycznej oceny
dokumentaciji i literatury przedmiotu.
Forma prowadzenia zajec: wyktad, ¢wiczenia.

11.8. Procesy biotechnologiczne
Cel ksztatcenia: przekazanie wiedzy na temat izolacji i identyfikacji mikroorganizmoéw oraz metod
ich modyfikacji i doskonalenia cech biotechnologicznych; przekazanie podstawowej wiedzy
nt. zmian metabolizmu i fizjologii mikroorganizméw w warunkach bioprocesu podczas syntezy
zwigzkéw biologicznie aktywnych; nabycie umiejetnosci obstugi urzadzen do wydzielania
I charakterystyki biomolekut; rozwijanie umiejetnosci wilasciwej interpretacji wynikow analiz
do$wiadczalnych; rozwijanie umiejetnosci pracy w grupie.
Tresci merytoryczne: rola procesow z zastosowaniem mikroorganizméw w roéznych dziedzinach
biotechnologii; metody 1 techniki pozyskiwania nowych mikroorganizméw przydatnych
w biotechnologii; metody izolacji i identyfikacji mikroorganizméw; znaczenie metabolizmu
w procesach syntezy mikrobiologicznej - doskonalenie cech biotechnologicznych mikroorganizméws;
rola mechanizmoéw adaptacyjnych mikroorganizméw w warunkach procesu biotechnologicznego;
biosynteza, wydzielanie i charakterystyka wybranych wiasciwosci bioaktywnych zwigzkow
syntezowanych przez drobnoustroje.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): metody izolacji i identyfikacji mikroorganizméw; mozliwosci doskonalenia
cech biotechnologicznych mikroorganizmow; zmiany metabolizmu i fizjologii mikroorganizmow
w warunkach bioprocesu podczas syntezy wybranych metabolitow; bioproces od strony
technologicznej.
Umiejetnosci (potrafi). dobra¢ metody wydzielania i oczyszczania biomolekut z uwzglgdnieniem ich
charakterystyki oceniajac 1 kontrolujac prawidtowos$¢ przebiegu bioprocesu.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). kontroli bioprocesu od strony technologicznej; krytycznej
oceny literatury przedmiotu.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.

11.9. Technika w gospodarce odpadami przemyshu spozywczego
Cel ksztatcenia: przekazanie wiedzy na temat procesow jednostkowych 1 urzadzen
w zagospodarowaniu odpadow ze szczegdlnym uwzglednieniem odpaddéw plynnych; przedstawienie
glownych przepisow gospodarki odpadami w zaktadach spozywczych; zapoznanie z operacjami
jednostkowymi stosowanymi do zagospodarowania odpadéw w wybranych branzach przemystu
spozywczego 0raz uzdatniania i przygotowania wody do celéw przemystowych, sktadu, wlasciwosci
1 technologii oczyszczania $ciekéw przemystowych.
Tresci merytoryczne. charakterystyka, klasyfikacja, sktad i wlasciwosci $ciekow przemystu
spozywczego; Wybrane technologie uzdatniania i przygotowania wody do celow przemystowych;
fizyczne, chemiczne i1 fizykochemiczne procesy oczyszczania $ciekow; procesy jednostkowe
| wyposazenie techniczne do ich realizacji; budowa i zasady dziatania instalacji do uzdatniania wody,
oczyszczania Sciekow przerobu odpaddéw w przemysle spozywczym.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): podstawowe zasady gospodarki odpadami w przemysle spozywczym;
urzadzenia do operacji jednostkowe stosowane w gospodarce odpadami oraz ich dziatanie i czynniki
majace wptyw na ich skutecznos¢; potrzebe zagospodarowania réznych strumieni przetwarzania
odpadow przemystu spozywczego zgodnie z zasadami zielonego tadu.
Umiejetnosci (potrafi): opisa¢ zasad¢ dziatania urzadzen technicznych stosowanych w gospodarce
odpadami; scharakteryzowa¢ 1 uszeregowac procesy jednostkowe w celu zaproponowania
wyposazenia technicznego 1 technologii prowadzacej do zagospodarowania odpadu w wybranej
branzy przemystu spozywczego; przeprowadzi¢ proste eksperymenty zwigzane z procesami
jednostkowymi stosowanymi w technologii wody 1 $ciekow; wykorzysta¢ wzory do przeliczania
danych zebranych podczas przeprowadzonych eksperymentow.



Kompetencje spoleczne (jest gotow do): identyfikacji 1 rozwigzywania problemow zwigzanych
z gospodarkg odpadami; krytycznej oceny posiadanej wiedzy i przygotowania zawodowego.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.

12. W zakresie: zywienie czlowieka

12.1. Psychologia zywienia
Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy na temat uwarunkowan zachowan zywieniowych i mechanizmu
zmiany nawyku zywieniowego oraz wskazanie zwigzku emocji z Zywieniem 1 Zywnoscia;
przekazanie wiedzy na temat stylow jedzenia, etapéw procesu redukcji masy ciata oraz aspektow
zywieniowych i psychodietetycznych zaburzen odzywiania.
Tresci merytoryczne. pojgcie i mechanizm dziatania nawyku zywieniowego; uwarunkowania
zachowan zywieniowych; determinanty procesu zmiany; samokontrola i samoregulacja, modele
regulacji emocji; normalne, problemowe i optymalne style jedzenia; proces odchudzania —
motywacja, etapy interwencji, efektywnos¢ odchudzania; uwarunkowania 1 mechanizmy zaburzen
odzywiania; terapia skoncentrowana na rozwigzaniach (TSR) i dialog motywujacy w procesie
zmiany.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia z zakresu psychodietetyki; wzajemne wspotzaleznosci
pomiedzy jedzeniem, emocjami i procesem zmiany nawykow i zachowan zywieniowych.
Umiejetnosci (potrafi): okresli¢ wyznaczniki i uwarunkowania zachowan zywieniowych, zaplanowacé
interwencj¢ zywieniowa 1 proces zmiany z uwzglednieniem zatozen psychologii zywienia,
kierowania i pracy w zespole.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): podejmowania dzialan pozwalajacych na identyfikacje
i nazywanie relacji z jedzeniem.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.

12.2. Bioaktywne skladniki w zZywieniu czlowieka
Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy na temat znaczenia sktadnikow zywnosci w zywieniu cztowieka
w aspekcie prewencji i/lub leczenia chorob dietozaleznych; nabycie umiejetnosci wptywu proceséw
technologicznych na zawarto$§¢ i1 aktywno$¢ substancji bioaktywnych; poznanie proceséw
wchtaniania, metabolizmu i wydalania substancji bioaktywnych; rozwijanie umiejgtnosci
zastosowania produktow zywno$ciowych bogatych w sktadniki bioaktywne w tworzeniu nowych
produktow zywnosciowych (zywno$ci funkcjonalnej); poznanie technik i metod analitycznych
zwigzanych z oceng substancji bioaktywnych; rozwijanie umiejetnosci opracowania i1 dyskusji
wynikow; rozwijanie umiejgtnosci wspotpracy w grupie.
Tresci merytoryczne:. Sktadniki bioaktywne w zywnos$ci ich podzial i znaczenie; wptyw obrobki
technologicznej na zawartos$ci i aktywno$¢ substancji bioaktywnych; rola sktadnikow bioaktywnych
w leczeniu i/lub prewencji chordb dietozaleznych; budowa przewodu pokarmowego: trawienne
i wehianianie; wehtanianie, metabolizm i wydalanie réznych grup substancji bioaktywnych.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): podziat i aktywno$¢ biologiczng substancji bioaktywnych, zastosowanie
substancji bioaktywnych w technologii nowych produktow zywnosciowych; znaczenie substancji
bioaktywnych w leczeniu i/lub prewencji chorob dietozaleznych, zna procesy zachodzace
W organizmie zwigzane z wchlanianiem, metabolizmem 1 wydalaniem réznych grup substancji
bioaktywnych.
Umiejetnosci (potrafi). wyszuka¢ 1 zgromadzi¢ informacje na temat roéznych grup substancji
bioaktywnych oraz ich aktywnos$¢ prozdrowotnej; zaplanowa¢ i opracowaé produkt bogaty
w sktadniki bioaktywne wykazujacy okreslone wilasciwosci prozdrowotne; krytycznie oceni¢ jego
mozliwo$¢ wykonania i stopien innowacyjnosci; przekaza¢ wiedz¢ w postaci prezentacji posterowe;;
organizowania wspotpracy z cztonkami podgrupy w czasie projektowania.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). krytycznego myslenia; do przelamywania barier
I stereotypow, rozsadnego podejmowania ryzyka, kreatywnego myslenia i sprawnego
komunikowania si¢ z otoczeniem.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.



12.3. Etnodietetyka i etnografia zywieniowa
Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy dotyczacej kulturowych i etnicznych uwarunkowan zywienia;
nabycie umiejetnosci planowania zywienia osoéb zdrowych i chorych z uwzglednieniem réznic
etnicznych i kulturowych.
Tresci merytoryczne. Charakterystyka wybranych kuchni narodowych 1 etnicznych (np. zydowska,
wegetarianska, arabska, chinska, wloska, meksykanska); geograficzno-kulturowe i religijne
uwarunkowania zywienia (np. pokarmy zakazane, obrzedowe, posty); tradycyjne kulinarne ré6znych
regiondw $wiata; analiza jadtospisow charakterystycznych dla wybranych kuchni narodowych
i etnicznych — ocena wartosci odzywczej, korzysSci i zagrozenia zdrowia; planowanie zywienia osob
zdrowych i chorych z uwzglednieniem réznic etnicznych i kulturowych.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): charakterystyk¢ wybranych kuchni narodowych i etnicznych; znaczenie
roznorodnosci etnicznej 1 kulturowej w realizacji zalecen zywieniowych i dietetycznych.
Umiejetnosci (potrafi): opracowaé zalecenia zywieniowe i zaplanowaé jadtospis uwzgledniajacy
specyfike wybranych kuchni narodowych i etnicznych dla 0s6b zdrowych i chorych; dokonac
krytycznej o ceny korzysci i1 zagrozenia zdrowia zwigzanych ze stosowaniem zwyczajow
zywieniowych charakterystycznych dla r6znych regionéw §wiata i grup etnicznych.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): odpowiedzialnego rozwigzywania problemow zywieniowo-
zdrowotnych ludzi, z uwzglednieniem uwarunkowan etnicznych i1 kulturowych.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.

12.4. Catering zywieniowy i dietetyczny
Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy na temat rynku ustug cateringowych w Polsce i na §wiecie oraz
organizacji ustug zywieniowych $wiadczonych w ramach cateringu dietetycznego; rozumienie
funkcji ustug cateringowych w edukacji zywieniowo-dietetycznej i poradnictwie dietetycznym.
Tresci merytoryczne. potrzeby i oczekiwania konsumentéw w zakresie nowych, innowacyjnych
produktéw zywnosciowych oraz nowych form ich sprzedazy 1 dystrybucji; rynek ushug
cateringowych, jego organizacja i funkcjonowanie; zachowania konsumentow na rynku ushug
cateringu dietetycznego; technologiczne, ekonomiczne i zdrowotne aspekty ushug zywieniowych
realizowanych w zakresie cateringu; zasady dobrej praktyki dietetycznej (EBDP, Evidence-based
Dietetics Practice) w ustugach cateringowych.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): zasady organizacji rynku ushug cateringowych; znaczenie cateringu
dietetycznego w realizacji zalecen zywieniowych i dietetycznych.
Umiejetnosci (potrafi): zaplanowaé ustuge cateringowg 1 sposob jej realizacji w gastronomii,
poradnictwie zywieniowym, dietetycznym i edukacji zywieniowo-dietetycznej; kierowac praca
zespotu.
Kompetencje spoleczne (jest gotéow do). stosowania dobrych praktyk technologicznych
1 dietetycznych w ustugach cateringowych; dziatania w sposob przedsigbiorczy.
Forma prowadzenia zajec¢: wyklad, ¢wiczenia.

12.5. Poradnictwo zywieniowe i dietetyczne

Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy na temat znaczenia poradnictwa zywieniowego w ograniczeniu
wystepowania przewlektych niezakaznych chorob dietozaleznych; przekazanie wiedzy w zakresie
udzielania kompetentnych porad dietetycznych i planowania Zywienia dla pacjentow z wybranymi
przewlektymi chorobami niezakaznymi dietozaleznymi; nabycie umiej¢tnosci rozumienia leczenia
dietetycznego, planowania interwencji zywieniowych oraz prawidlowego doboru produktow
w jednostkach chorobowych; nabycie umiejetnosci identyfikacji btedow zywieniowych oraz
formulowania zalecen zywieniowych dla pacjenta; poznanie technik i metod wywiaddéw
zywieniowych oraz pomiaréw antropometrycznych; rozwijanie umiej¢tnosci wspotpracy w grupie.
Tresci merytoryczne: rola specjalisty ds. zywienia w prewencji i leczeniu chorob; modele poradnictwa
zywieniowego 1 dietetycznego; planowanie interwencji zywieniowych; metody 1 narzg¢dzia
wspomagajace udzielanie kompleksowych porad zywieniowych; zywienie w otylosci; zywienie



w cukrzycy; zywienie w dolegliwos$ciach ze strony uktadu pokarmowego; rola zywienia w prewencji
I wparciu leczenia w nowotworach; rola zywienia w przebiegu nietolerancji pokarmowych.
Efeksy uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): zasady prowadzenia kompleksowej porady zywieniowej i dietetycznej
pacjenta; metody wykorzystywane podczas udzielania kompleksowych porad zywieniowych
I dietetycznych; znaczenie poradnictwa zywieniowego i dietetycznego w leczeniu i/lub prewencji
chorob dietozaleznych.
Umiejetnosci (potrafi). wyszuka¢ i zgromadzi¢ informacje na temat roli zywienia w réznych
chorobach dietozaleznych; zaplanowac i przeprowadzi¢ kompleksowg porade zywieniowa i dobra¢
produkty odpowiednio do zatozen diety leczniczej; krytycznie oceni¢ mozliwosci i skuteczno$¢
przeprowadzenia interwencji zywieniowej; wskaza¢ bledy w odzywieniu oraz sposoby ich eliminacji;
metodami antropometrycznymi oceni¢ stan odzywienia pacjenta; organizowaé wspotprace
Z cztonkami podgrupy w czasie planowania.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wykazania troski o potrzeby i zdrowie pacjenta; krytycznego
myslenia; do przetamywania barier i stereotypow, rozsadnego podejmowania ryzyka, kreatywnego
mys$lenia 1 sprawnego komunikowania si¢ z otoczeniem; ustawicznego doksztatcania
i samodoskonalenia przez cate zycie.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.
12.6. Zywienie spersonalizowane

Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy o wplywie diety na ekspresje informacji genetycznej
I zwigzkami z genotypem a predyspozycjami zywieniowymi; przekazanie wiedzy o relacjach miedzy
sktadnikami diety a rozwojem przewleklych niezakaznych choréb; zapoznanie z mozliwoscia
projektowania spersonalizowanej diety, zywnosci z uwzglednieniem potrzeb zywieniowych rdznych
grup populacyjnych o zrdéznicowanym stanie klinicznym; rozwijanie umiejetnosci opracowania
i dyskusji wynikow; rozwijanie umiejetnosci wspotpracy w grupie.
Tresci merytoryczne. Zastosowanie nowych kierunkow badan w naukach o zywieniu; zywienie
spersonalizowane - mozliwosci i ograniczenia; Sktadniki diety zapobiegajace uszkodzeniom DNA
I regulujace stabilno$¢ genomu; probiotyki, prebiotyki, synbiotyki a mikrobiom.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia: nutrigenomika, nutrigenetyka, epigenetyka, metylacja
DNA, zywno$¢ funkcjonalna, bioaktywne sktadniki diety; trendy w opracowaniu
spersonalizowanych zalecen zywieniowych — potrzeby 1 oczekiwania pacjentdw; genetyczne
i sSrodowiskowe uwarunkowania wybranych chorob dietozaleznych; wptyw sktadnikow diety na
ekspresj¢ informacji genetycznej w relacji do spersonalizowanego zywienia; Wptyw mikrobiomu na
metabolizm sktadnikow pokarmowych i stan zdrowia organizmu cztowieka.
Umiejetnosci (potrafi): wyszukac¢ 1 zgromadzi¢ informacje oparte o badania naukowe na temat
wpltywu réznych czynnikow genetycznych/ srodowiskowych na stan zdrowia organizmu; zaplanowac
i opracowaé spersonalizowane zalecenia zywieniowe dostosowane do danej osoby zaleznie od jej
specyficznych cech genetycznych w celu prewencji ileczenia chordb przewlektych; krytycznie
oceni¢ jego mozliwo$¢ wykonania 1 stopien innowacyjnos$ci; przekaza¢ wiedzg w postaci prezentacji;
organizowac¢ wspolprace z cztonkami podgrupy w czasie projektowania.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). krytycznego myS$lenia; do przelamywania barier
| stereotypow, rozsadnego podejmowania ryzyka, kreatywnego myslenia i sprawnego
komunikowania si¢ z otoczeniem.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.

13. W zakresie: food engineering/inzynieria zywnosci

13.1. Zarzadzanie jakoScia i bezpieczenstwem zywnosci/ Food quality and safety

management

Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy w zakresie projektowania, dokumentowania, wdrazania oraz
doskonalenia standaryzowanych systemow zarzadzania jako$cig i1 bezpieczehstwem zywnosci,
Z uwzglednieniem tradycyjnego oraz elastycznego podejscia do jako$ci i bezpieczenstwa srodkoéw
spozywczych.



Tresci merytoryczne. aktualne przepisy prawa oraz kodeksy praktyk w zakresie bezpieczenstwa
zywnosci; programy warunkéw wstepnych (PRP) 1 zasady HACCP CAC FAO/WHO (Analiza
zagrozen i krytyczny punkt kontrolny) w tancuchu dostaw zywnosci; nieintencjonalne oraz
intencjonalne zanieczyszczenia zywnosci - terroryzm zywno$ciowy i obrona zywnosci (food defense)
oraz oszustwa zywnos$ciowe (food fraud) w produkcji srodkow spozywczych; zarzadzanie alergenami
pokarmowymi; kultura jakosci i bezpieczenstwa zywnosci; dokumentowanie systemow zarzadzania
— podejscie klasyczne oraz uproszczone. Model Salfordzki; charakterystyka wymagan aktualnych
wersji norm ISO 22000, BRC, IFS oraz ISO 9001; uniwersalne zasady zarzadzania jakoscig;
doskonalenie i certyfikacja systemoéw zarzadzania; audytowanie systemow zarzadzania; wybrane
metody inzynierii jakos$ci i narzedzia organizatorsko-statystyczne; zarzadzanie procesami w tancuchu
dostaw zywnosci; opracowanie kluczowych elementéw dokumentacji systemu zarzadzania jakoscig
i bezpieczenstwem zywnosci; identyfikacja ryzyk 1 szans; ustanowienie celow jakoSci
I bezpieczenstwa zywnoS$ci; Mapowanie i opis wybranych procesow; praktyczne elementy
zarzadzania alergenami pokarmowymi; Opracowanie planu obrony zywnosci 1 planu
przeciwdziatania oszustwom zywno$ciowym; zastosowanie metod relatywizacji oraz wybranych
narzedzi  organizatorsko-statystycznych w  doskonaleniu systemu zarzadzania jakoScia
I bezpieczenstwem zywnoS$ci; Opracowanie procedury audytow wewngtrznych oraz praktyczna
realizacja audytu; opracowywanie planu higieny oraz przyktadowych procedur/instrukcji.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): wybrane metody inzynierii jakosci i narzgdzia organizatorsko-statystyczne
stosowane w zarzadzaniu jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci; aktualne wersje norm oraz
kodeksow praktyk; wymagania dobrowolnych i obligatoryjnych norm, wytycznych i regulacji;
zasady projektowania, dokumentowania, wdrazania oraz doskonalenia systeméw, w produkcji
I obrocie zywno$cig; aktualne przepisy prawa w zakresie jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci; terminy
oraz definicje stosowane w zarzadzaniu jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci.
Umiejetnosci  (potrafi): zaprojektowaé, opracowaé oraz zweryfikowa¢ gléwne elementy
dokumentacyjne systemow zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywno$ci, wymagane przez
przepisy prawa i normy dobrowolne; wykona¢ analiz¢ procesé6w produkcji Zzywnosci
Z uwzglednieniem nieintencjonalnych oraz intencjonalnych zanieczyszczen zywnosci (food defense,
food fraud); pracowa¢ w symulowanym zespole ds. jakoSci i bezpieczenstwa zywnosSci oraz
realizowac zespotowo etapowe zadania projektowe.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): organizowania 1 realizowania projektow w zakresie
zarzadzania jako$cia 1 bezpieczenstwem zywnosci, w kontekscie zdrowia publicznego; projektowania
1 wdrazania zaktadowych programow zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnos$ci, w ramach
zespotu interdyscyplinarnego; prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej w zakresie produkcji i obrotu
zywnos$cig, z uwzglednieniem obowigzujgcych wymagan prawnych 1 in., dotyczacych jakosSci
I bezpieczenstwa zywnosci.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.

13.2. Enzymologia i bioinformatyka/ Enzymology and bioinformatics
Cel ksztaicenia: przekazanie wiedzy na temat struktury 1 funkcji biomakroczasteczek oraz enzymoéw,
poznanie zalezno$ci miedzy ich strukturg a funkcja; przykladowe metody ich izolowania
I identyfikacji biomakromolekut. Poznanie baz danych oraz metod komputerowych jako
dodatkowego narzedzia przydatnego do analizy biomakroczasteczek. Zapoznanie z klasycznymi
I nowoczesnymi metodami zastosowania enzymow w przetworstwie zywnos$ci w aspekcie
otrzymywania zaprojektowanych produktow o pozadanych cechach.
Tresci merytoryczne. charakterystyka metod in silico, in vitro oraz in vivo stosowanych we
wspoltczesnych naukach przyrodniczych; enzymy i koenzymy, metody ich oczyszczania oraz
izolowania, metabolizm, modyfikacja 1 zastosowania biomakromolekut, wprowadzenie do
bioinformatyki, kody chemiczne stuzace do opisywania struktury czasteczek, bazy danych zwigzkow
wysoko- i niskoczgsteczkowych i szlakow metabolicznych, reakcji enzymatycznych tych zwigzkow;
definiowanie podobienstw miedzy bioczasteczkami, praktyczne zastosowanie bioinformatyki
W nauce o zywnoS$ci; mechanizmy dzialania enzymoéw, ich specyficznos$¢, kinetyka dziatania,



przewidywanie wiasciwosci fizykochemicznych zwigzkow nisko- 1 wysokoczasteczkowych, analizy
biatek jako zZrédla peptydéw o aktywnosci biologicznej i funkcjonalnie aktywnych, wyszukiwanie
informacji na temat zwigzkow chemicznych w bazach danych zwigzkéw chemicznych, reakcji
enzymatycznych oraz szlakow metabolicznych przy uzyciu edytorow czasteczek oraz kodow
chemicznych.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): wybrane metody i narzedzia badawcze wilasciwe do przeprowadzenia
eksperymentow oraz analizy danych charakterystycznych dla enzymologii i bioinformatyki; zasady
doboru, surowcéw, enzymoOw oraz specyficznych substancji dodatkowych i1 pomocniczych
W przetwarzaniu zywnosci.
Umiejetnosci (potrafi): krytycznie analizowa¢ informacje pochodzace z réznych zrddet; stosowac
zaawanasowane techniki, metody, narz¢dzia badawcze w analizach z zakres enzymologii
i bioinformatyki; stosowaé zasady etykiety, prawa autorskiego, bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz ergonomii; pracowac w zespole, przyjmujac w nim roézne role, w tym rolg lidera.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): do rozwigzywania problemow poznawczych i praktycznych
w zakresie technologii zywnosci 1 zywienia.
Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad, ¢wiczenia.

13.3. Instalacje technologiczne w przetworstwie zywnosci/ Technological equipment in food

processing

Cel ksztalcenia: umiejetnos¢ interpretacji schematow ideowych instalacji procesowych oraz doboru
odpowiednich elementéw do nowo projektowanych instalacji procesowych przemyslu spozywczego
Tresci merytoryczne. Wspodlczesne techniki aparaturowe zaggszczania i suszenia produktow
spozywczych; projektowanie instalacji do termicznej obrobki pltynnych produktow spozywczych;
wspotczesne rozwigzania aparaturowe linii technologicznych w przetwoérstwie owocow i warzyw;
najnowsze rozwigzania konstrukcyjne w budowie wirowek 1 ich zastosowania w przemysle
spozywczym; Wspotczesne techniki uzdatniania wody technologicznej w zaktadach przemystu
spozywczego; rozwdj technik membranowych 1 ich zastosowania w przetworstwie Zywnosci; Zajecia
terenowe w zaktadzie produkujacym aparature dla przetworstwa zywnosci i zaktadzie przetworstwa
spozywczego; zajecia laboratoryjne z wykorzystaniem instalacji produkcyjnych (pasteryzacja
mleka/$mietanki, UHT (Ultra High Temperature), suszenie, mikrofiltracja, maszyna zmaslajaca, CIP
(Cleaning in Place system).
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): tematyke biosfery, chemicznych i fizycznych proceséw w niej zachodzacych,
podstawy techniki 1 ksztattowania §rodowiska; metody, techniki, narzedzia i materiaty stosowane
przy rozwigzywaniu zadan inzynierskich; typowe technologie inzynierskie.
Umiejetnosci (potrafi). wyszukiwacé, zrozumie€, przeanalizowac 1 tworczo wykorzysta¢ potrzebne
informacje pochodzace z r6znych Zrédet i w roznych formach wtasciwych dla studiowanego kierunku
studidow; samodzielnie planowac, realizowac, analizowac 1 ocenia¢ poprawnos¢ wykonanego zadania.
Kompetencje spofeczne (jest gotow do): uczenia si¢ przez cale zycie, inspirowania i organizowania
procesu uczenia si¢ innych osob; ukierunkowanego doksztatcania 1 samodoskonalenia w zakresie
wykonywanego zawodu; wspotdziatania i pracy w grupie, przyjmujac w niej rozne role.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.

13.4. Innnowacyjne technologie i techniki przetworstwa zywnos$ci/ Innovative food

technology and technics

Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy na temat innowacyjnych technologii i technik w przemysle
spozywczym (mleczarskim, migsnym, surowcdéw roslinnych); zapoznanie studentow z informacjami
dotyczacymi istotno$ci 1 funkcji innowacji w poszczegdlnych gateziach przemystu spozywczego;
rozwdj umiejetnosci w identyfikowaniu innowacji w przemysle spozywczym, jak roéwniez
umiejetnosci analizy jakos$ci innowacyjnych produktow spozywcezych.
Tresci merytoryczne: produktowe, procesowe 1 organizacyjne innowacje w poszczegolnych gateziach
przemyshu spozywczego; innowacje zyskowne i watpliwe w przetworstwie zywnosci z punktu
widzenia producenta i konsumenta (wybrane przyktady); innowacje w produkcji i technologii mleka,



migsa 1 surowcoéw roslinnych; zastosowanie innowacyjnych technik do przetworstwa i oceny
surowcow i produktdéw; trendy w nauce o zywnosci w aspekcie przetwarzania surowcow pochodzenia
zwierzecego 1 roslinnego; technologia przetwarzania w modyfikacji wtasciwosci funkcjonalnych
produktéow spozywczych (wybrane przyktady); wptyw technologii przetwarzania na zawarto$¢ oraz
zmiany sktadnikow bioaktywnych w zywnosci pochodzenia ro§linnego (wybrane przyktady); dodatki
funkcjonalne — obecne i potencjalne wykorzystanie w produkcji zywnosci.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): zasady doboru specyficznych (innowacyjnych, o charakterze funkcjonalnym)
substancji dodatkowych 1 pomocniczych do produktéw spozywczych; w poglebionym stopniu
wlasnosci fizyczne i1 funkcjonalne zywnos$ci, metody ich pomiaru oraz ich powigzanie z procesem
technologicznym i wymaganiami dotyczgcymi zywienia cztowieka; na rozszerzonym poziomie
techniczne, technologiczne i1 prawne uwarunkowania projektowania i1 produkcji zywnosci;
terminologi¢ uzywang w technologii zywnos$ci i zywienia oraz naukach pokrewnych w jezyku
angielskim.
Umiejetnosci (potrafi): krytycznie analizowa¢ informacje pochodzace z réznych zrodet z zakresu
innowacji w przemy$le spozywczym; analizowa¢ problemy techniczno-technologiczne,
ekonomiczne 1 spoleczne w zakresie techniki 1 technologii zZywnosci; poslugiwac sig
specjalistycznym jezykiem oraz bra¢ udzial w dyskusji dotyczacej innowacyjnej techniki
i technologii zywnosci; pracowaé w zespole, przyjmujac w nim rézne role, w tym role lidera.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). Krytycznej oceny posiadanej wiedzy i1 przygotowania
zawodowego; do rozwigzywania problemow poznawczych i praktycznych w zakresie innowacyjnej
techniki i technologii zywno$ci; rozwijania i upowszechniania praktycznego dorobku innowacyjne;j
techniki i technologii Zzywnosci i Zywienia czlowieka.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.

13.5. Fizyka i reologia zywnos$ci/ Food physics and rheology
Cel ksztalcenia: nauczenie podstawowych pojec reologii ptynow nienewtonowskich ze szczegdlnym
uwzglednieniem substancji wystepujacych w przetworstwie zywnos$ci, mechanizmow strukturalnych
powodujacych roézne rodzaje wihasnosci nienewtonowskich; poznanie budowy i zasad dzialania
przyrzadow stosowanych do oznaczania tych wilasno$ci; mozliwosci zastosowania uzyskanych
wynikow do projektowania i kontroli proceséw przetworstwa; metody okreSlania i zrozumienie
znaczenia w procesach przetworstwa takich wilasnosci fizycznych jak przewodnictwo cieplne,
pojemno$¢ cieplna, przepuszczalnos¢ warstw ziarnistych,  wilgotnos¢, aktywnos¢ wody,
charakterystyka rozmiaru i ksztattu ziarna w warstwie ziarnistej, napigcie powierzchniowe; poznanie
fizycznych podstaw sorpcji wilgoci, zjawisk powierzchniowych, ogrzewania mikrofalowego,
napromieniowania produktéw zywnosciowych.
Tresci merytoryczne. naprgzenie, odksztatcenie, szybkos$¢ odksztalcenia, ptyn newtonowski
i nienewtonowski, reakcja lepka i sprezysta, skala czasowa, klasyfikacja ptynow nienewtonowskich,
mechanizmy zachowan nienewtonowskich, ptyny lepkie 1 sprezystolepkie, przyrzady 1 metody
pomiaru wlasnos$ci reologicznych, tekstura, przyktady zastosowania znajomos$ci wtlasnos$ci
reologicznych do prowadzenia i projektowania procesow przetworstwa.; aktywno$¢ wody — sens
fizyczny, izotermy sorpcji, zwigzek z trwalo$cia produktow spozywczych i migracja wilgoci
w produktach, metody pomiaru; geometryczne wtasno$ci warstw ziarnistych i porowatych - $rednica
zastepcza, porowato$¢, powierzchnia wilasciwa, metody pomiaru rozkltadu rozmiaru ziarn
w warstwie; przepuszczalno$¢ bton stuzacych do opakowania, metody pomiaru; Wiasnosci cieplne —
ciepto wiasciwe substancji jednorodnych i mieszanin, przewodnictwo cieplne, metody pomiaru;
warto$¢ kaloryczna produktu spozywczego a jego ciepto spalania; zjawiska powierzchniowe —
napigcie powierzchniowe, cisnienie kapilarne, surfaktanty, trwato$¢ dyspersji, sily przyciggania
i odpychania miedzy czastkami, cisnienie osmotyczne; mikrofale — zachowanie fal podczas
przenikania przez substancjg¢, odbicie, absorpcja, przezroczystos$¢, ogrzewanie mikrofalami.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie):w pogtebionym stopniu wilasnosci fizyczne i funkcjonalne zywnos$ci; metody
ich pomiaru oraz ich powigzanie z procesem technologicznym i1 wymaganiami dotyczacymi Zywienia



cztowieka; na rozszerzonym poziomie techniczne i technologiczne uwarunkowania projektowania
I produkcji Zzywnosci.
Wiedza (zna i rozumie): pojecia reologii, zwigzki miedzy strukturg ptynu i jego wlasno$ciami
reologicznymi, podstawowe zagadnienia mechaniki ptynéw nienewtonowskich i podstawowe
techniki laboratoryjne stosowane do badan wtasno$ci reologicznych; podstawowe pojecia fizyczne
istotne w przetworstwie spozywczym: przewodnictwo cieplne, ciepto wlasciwe, warto$¢ kaloryczna,
przepuszczalno$¢ warstw ziarnistych i opakowan, aktywno$¢ wody, izotermy sorpcji, cisnienie
osmotyczne, ksztatt i rozmiar ziarn, napigcie powierzchniowe oraz metody ich pomiaru; mechanizmy
oddziatywan miedzy czastkami dyspersji 1 ich wptyw na trwato$¢ emuls;ji 1 zawiesin.
Umiejetnosci (potrafi). wykonywa¢ pomiary wlasnosci fizycznych substancji wystepujacych
W przetwoOrstwie spozywczym i poprawnie stosowac je w projektowaniu proceséOw przetworstwa.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). wykonywania pracy inzyniera w przemysle spozywczym,
projektowania i nadzorowania proceséw przetworstwa.
Forma prowadzenia zajec: wyktad, ¢wiczenia.

13.6. Przedmiot do wyboru 1/ Subject of choice 1

Procesy biotechniczne/ Biotechnical processes - BP

13.6.1. Wymiarowanie proces6w biotechnologicznych/ Dimensioning biotechnical processes
Cel ksztalcenia: uzyskanie poglebionego, catosciowego kalkulowania i zrozumienia procesow
biotechnologicznych i ich technicznej realizacji.
Tresci merytoryczne. Zrozumienie dziatalnosci naukowo-badawczej 1 przemystowej, nauczenie
akceptowalnosci, ze nie wszystkie idee i1 koncepcje da si¢ zrealizowa¢ w ramach wyliczonych
W rézny sposob zasobow 1 w okreslonym czasie, a w przypadku jesli nie da si¢ ich zrealizowac,
to rowniez poprzez kalkulacj¢ udowodnienie, ze moga by¢ przydatne w opracowywaniu innych
rozwigzan w procesach biotechnologicznych.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu wybrane metody i metody kalkulacyjne stuzace do
przeprowadzenia realizacji koncepcji pomystow, charakterystycznych dla technologii zywnosci
I zywienia; terminologi¢ uzywang w technologii Zywnosci i zywienia oraz naukach pokrewnych
W jezyku angielskim.
Umiejetnosci (potrafi): kalkulowa¢ problemy techniczno-technologiczne, ekonomiczne 1 spoteczne
w zakresie technologii Zywnosci 1 zywienia czlowieka; postugiwac si¢ specjalistycznym jezykiem
oraz bra¢ udziat w dyskusji dotyczacej gospodarki zasobami w technologii zywnosci i zywieniu,;
pracowac w zespole, przyjmujac w nim rozne role, w tym role lidera.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): szacowania problemdéw poznawczych i praktycznych
w zakresie technologii zywnosci i zywienia; inicjowania oceny wdrazania interdyscyplinarnych
projektow w zakresie technologii zywnosci 1 zywienia cztowieka.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad.

13.6.2. Procesy biotechnologiczne/ Biotechnological processes
Cel ksztalcenia: uzyskanie poglebionego, catosciowego zrozumienia proceséw biotechnologicznych
I ich technicznej realizacji.
Tresci merytoryczne. praca w zespole, poprzez prace¢ w podgrupach w réznych podobszarach
wspolnych projektow zwigzanych z procesami biotechnologicznymi; tworzenie w centrum
technicznym wtasnych koncepcji zwigzanych z procesami biotechnologicznymi na podstawie
dostepnych przewodnikow; w zakresie dziatalno$ci naukowo - badawczej 1 przemystowej uczenie si¢
akceptacji, ze nie wszystkie idee i koncepcje w procesach biotechnologicznych mozna zrealizowac
w ramach dostepnych zasobow 1 w okreslonym czasie, a jesli sg skomplikowane, to w ramach dziatan
udowadniaja, ze moga by¢ przydatne w innych projektach.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu wybrane metody i narzedzia badawcze wtasciwe do
przeprowadzenia analiz zwigzanych z koncepcja pomystow, charakterystycznych dla technologii
zywnosci 1 zywienia; terminologie uzywang w technologii Zywnosci i zywienia oraz naukach
pokrewnych w jezyku angielskim.



Umiejetnosci (potrafi): analizowac problemy techniczno - technologiczne, ekonomiczne 1 spoteczne
w zakresie technologii zywnosci 1 zywienia czlowieka; postugiwac si¢ specjalistycznym jgzykiem
oraz bra¢ udziat w dyskusji dotyczacej gospodarki zasobami w technologii zywnosci 1 zywieniu,
wspotpracowaé w zespole, przyjmujac w nim rézne role, w tym rolg lidera.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): do rozwigzywania problemoéw poznawczych i1 praktycznych
w zakresie technologii zywno$ci i zywienia; inicjowania i realizowania oraz wdrazania
interdyscyplinarnych projektow w zakresie technologii zywnosci i zywienia cztowieka.
Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

13.7. Przedmiot do wyboru 2/ Subject of choice 2

Konwersja energii odnawialnej/ Renevable energy conversion - REC

13.7.1. Procesy termochemiczne/ Thermochemical conversion processes
Cel ksztafcenia: poznanie i charakterystyka paliw w procesach termochemicznych; mozliwosci
zagospodarowania substancjami toksycznymi oraz gospodarowania emisjami.
Tresci merytoryczne. charakterystyka paliw w procesach przemian termochemicznych, piroliza,
gazyfikacja, spalanie (procesy chemiczne, bilanse masowe i energetyczne), przyktady; przetwarzanie
potproduktow z pirolizy i gazyfikacji (paliwa syntetyczne, biodiesel, metanol, energia elektryczna);
przeksztatcanie substancji toksycznych w procesach termicznych (gazy, metale cigzkie, dioksyny
i furany); zmniejszenie emisji substancji toksycznych w przemysle spozywczym; zoboj¢tnianie
pozostatosci po procesach termochemicznych (witryfikacja, zestalanie, recykling).
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu wilasciwosci fizyczne i funkcjonalne zywnosci;
metody ich pomiaru oraz ich powigzanie z procesem technologicznym i wymaganiami w procesach
zwigzanych z charakterystyka paliw wykorzystywanymi w przemysle spozywczym.
Umiejetnosci (potrafi): krytycznie analizowa¢ informacje pochodzace z réznych zrodet; analizowaé
problemy techniczno-technologiczne, ekonomiczne w zakresie technologii zywnosci i zywienia
cztowieka uwzgledniajac zagospodarowanie odpadoéw w przemysle spozywczym.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): rozwigzywania probleméw poznawczych i praktycznych
w zakresie technologii Zzywno$ci 1 zywienia uwzgledniajac gospodarke odpadami; wziecia
odpowiedzialnosci za podejmowane decyzje zawodowe.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad.

13.7.2. SzKola techniczna - Zrédla energii odnawialnej - Konwersja Energii/ Technical

School Renewable - Energy Conversion
Cel ksztalcenia: poznanie mozliwosci analizy gazéw spalinowych, warto$ci opatowych réznego
rodzaju paliw w przemysle spozywczym.
Tresci merytoryczne: analiza gazow spalinowych; pomiar wartosci opatowej paliw statych, ciektych
i gazowych; piroliza w reaktorze z nieruchomym zlozem; zgazowanie w reaktorze wglebnym;
inertyzacja przez zeszklenie i zestalenie; rownowazenie procesu spalania; wytwarzanie metanu
podczas procesu fermentacji.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu wlasciwosci fizyczne proceséw zwigzanych
Z przemystem spozywczym; metody pomiaru wlasciwosci fizycznych oraz ich powigzanie
z procesem technologicznym i problemami zuzycia zasobow.
Umiejetnosci  (potrafi): stosowal zaawanasowane techniki, metody, narzedzia badawcze
I technologie w przetworstwie oraz badaniach zywnosci w kontekscie gospodarowania zrodtami
energii.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozwigzywania problemow poznawczych i praktycznych
w zakresie technologii zywnosci 1 zywienia uwzgledniajac gospodarke odpadami; wzigcia
odpowiedzialnosci za podejmowane decyzje zawodowe.
Forma prowadzenia zajeé: Ewiczenia.
14.1. Praca magisterska/ Master's thesis (realizacja w HSO)

Cel ksztalcenia: rozwijanie umiejetnosci definiowania problemu badawczego, technologicznego lub
eksperckiego, korzystania z aparatury naukowo - badawczej oraz innych metod i narzgdzi stuzacych



praktycznej realizacji tematu pracy; doskonalenie umiejetnosci opracowania wynikow badan
I dokonywania przegladu literatury fachowej; rozwijanie $wiadomosci odpowiedzialnosci za pracg
wilasng, poszanowanie praw innych osob i relacje interpersonalne.
Tresci merytoryczne: Krytyczna analiza specjalistycznej i naukowej wiedzy z zakresu technologii
zywnosci; rozwijanie umiejetnosci definiowania problemu badawczego, tworzenia projektu lub
ekspertyzy oraz korzystania z aparatury naukowo-badawczej i innych metod oraz narzedzi stuzacych
praktycznej realizacji analizowanego zagadnienia; opracowanie wynikow doswiadczen i dokonanego
przegladu fachowe;j literatury zwigzanej z zaplanowanym eksperymentem.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): w poglebiony sposéb specjalistyczne pojecia w zakresie technologii
zywnos$ci; sposob tworzenia odpowiedniej struktury prac naukowych 1 zasady wlasciwego
wykorzystania danych zrédlowych, organizacji do$wiadczen, metod testowania hipotez
i formutowania wnioskéw z badan; wiedze o produkcji wyrobéw spozywczych. sposdb tworzenia
odpowiedniej struktury zatozen projektu technologicznego lub eksperckiego oraz zasady wlasciwego
wykorzystania danych zrodlowych, organizacji doswiadczen, metod testowania hipotez
I formutowania wnioskow z badan przedprojektowych; wiedzg o produkcji wyrobow spozywczych.
Umiejetnosci (potrafi): samodzielnie pozyskiwa¢ informacje zwigzane z tematem pracy
magisterskiej; wykorzystywa¢ posiadang wiedze specjalistyczng 1 znajomo$¢ programow
komputerowych oraz jezyka obcego do przygotowania i prezentacji pracy magisterskiej;
weryfikowaé przyjety cel i1 hipoteze badawcza oraz przedstawiaé syntetyczne wnioski;
samodzielnego planowania wlasnej kariery zawodowej w oparciu o zdobyte umiejetnosci w zakresie
technologii zywnosci a takze ukierunkowywa¢ innych w tym zakresie.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): przestrzegania i rozwijania zasad etyki.
Forma prowadzenia zajeé: praca dyplomowa.

14.2. Praca magisterska/ Master's thesis (realizacja w UWM)

14.2.1. Praca magisterska T (technologiczna)
Cel ksztalcenia: rozwijanie umiej¢tnosci definiowania problemu badawczego, korzystania
z aparatury naukowo - badawczej oraz innych metod i narzedzi stuzacych praktycznej realizacji
tematu pracy; doskonalenie umiejetnosci opracowania wynikéw badan i dokonywania przegladu
literatury fachowej; rozwijanie §wiadomosci odpowiedzialnosSci za prace wtasng, poszanowanie praw
innych osob i relacje interpersonalne.
Tresci merytoryczne: Krytyczna analiza specjalistycznej i naukowej wiedzy z zakresu technologii
zywnosci; rozwijanie umiejetnosci definiowania problemu badawczego oraz korzystania z aparatury
naukowo-badawczej i innych metod oraz narzedzi stuzacych praktycznej realizacji analizowanego
zagadnienia; opracowanie wynikéw doswiadczen i dokonanego przegladu fachowej literatury
zwigzanej z zaplanowanym eksperymentem.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): w poglebiony sposdb specjalistyczne pojecia w zakresie technologii
zywnos$ci; sposob tworzenia odpowiedniej struktury prac naukowych i1 zasady wlasciwego
wykorzystania danych Zrodlowych, organizacji doswiadczen, metod testowania hipotez
i formutowania wnioskéw z badan; wiedz¢ o produkcji wyrobow spozywczych.
Umiejetnosci  (potrafi): samodzielnie pozyskiwa¢ informacje zwigzane z tematem pracy
magisterskiej; wykorzystywa¢ posiadang wiedze specjalistyczng 1 znajomo$¢ programow
komputerowych oraz j¢zyka obcego do przygotowania 1 prezentacji pracy magisterskiej;
weryfikowaé przyjety cel 1 hipoteze badawcza oraz przedstawia¢ syntetyczne wnioski;
samodzielnego planowania wtasnej kariery zawodowej w oparciu o zdobyte umiejgtnosci w zakresie
technologii Zzywnosci a takze ukierunkowywaé innych w tym zakresie.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do):. przestrzegania i rozwijania zasad etyKi.
Forma prowadzenia zajeé: praca dyplomowa.

14.2.2. Praca magisterska PE (projektowa lub ekspercka)
Cel ksztatcenia: rozwijanie umiejetnosci definiowania problemu badawczego, oraz innych metod
i narzedzi stuzacych praktycznej realizacji projektu technologicznego lub eksperckiego;



doskonalenie umiejetno$ci opracowania wynikéw badan i dokonywania przegladu literatury
fachowej; rozwijanie swiadomos$ci odpowiedzialnosci za prace wlasna, poszanowanie praw innych
0sob 1 relacje interpersonalne.
Tresci merytoryczne: Krytyczna analiza specjalistycznej i naukowej wiedzy z zakresu technologii
zywnoS$ci; rozwijanie umiejetnosci tworzenia projektu lub ekspertyzy oraz innych metod oraz
narzedzi shuzacych praktycznej realizacji analizowanego zagadnienia, Opracowanie wynikow zatozen
projektu lub ekspertyzy i1 przegladu fachowe;j literatury zwiazanej z pracg magisterska.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): w poglebiony sposob specjalistyczne pojecia w zakresie technologii
zywnosci; sposob tworzenia odpowiedniej struktury zatozen projektu technologicznego lub
eksperckiego oraz zasady wlasciwego wykorzystania danych zrodlowych, organizacji do§wiadczen,
metod testowania hipotez i formulowania wnioskow z badan przedprojektowych; wiedze o produkcji
wyrobow spozywczych.
Umiejetnosci (potrafi): samodzielnie pozyskiwa¢ informacje zwigzane z tematem pracy
magisterskiej; wykorzystywa¢ posiadang wiedze specjalistyczng 1 znajomo$¢ programoéw
komputerowych oraz jezyka obcego do przygotowania i prezentacji pracy magisterskiej;
weryfikowaé przyjete zatozenia projektowe lub eksperckie oraz przedstawiaé syntetycznie wnioski;
samodzielnego planowania wlasnej kariery zawodowej w oparciu o zdobyte umiejetnosci w zakresie
technologii zywno$ci a takze ukierunkowywac¢ innych w tym zakresie.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). przestrzegania i rozwijania zasad etyKi.
Forma prowadzenia zajeé: praca dyplomowa.
15.1. Prezentacja i obrona/ Presentation and defense (realizacja w UWM)
Cel ksztatcenia: werytikacja efektow uczenia sie.
Tresci merytoryczne: Opracowanie merytoryczne zagadnien egzaminacyjnych oraz przygotowanie
prezentacji pracy dyplomowe;j.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia z zakresu inzynierii zywnos$ci.
Umiejetnosci (potrafi): komunikowac si¢ z otoczeniem z wykorzystaniem specjalistycznego jezyka.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): zachowania si¢ w sposob etyczny i profesjonalny oraz do
prowadzenia dyskusji na tematy zawodowe.
Forma prowadzenia zaje¢: Ewiczenia.
15.2. Prezentacja i obrona/ Presentation and defense (realizacja w HSO)

Cel ksztatcenia: Weryfikacja efektow uczenia sig.
Tresci merytoryczne: Opracowanie merytoryczne zagadnien egzaminacyjnych, opracowanie
prezentacji prac dyplomowych oraz dyskusje merytoryczne z opiekunem.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia z zakresu inzynierii Zywnosci.
Umiejetnosci (potrafi): komunikowac si¢ z otoczeniem z wykorzystaniem specjalistycznego jezyka.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): zachowania si¢ w sposob etyczny i profesjonalny oraz do
prowadzenia dyskusji na tematy zawodowe.
Forma prowadzenia zaje¢: Ewiczenia.
V. PRAKTYKA

1. Praktyka zawodowa/ Practice
Cel ksztalcenia: poznanie i krytyczna analiza zasobow technicznych firmy; poznanie i analiza linii
technologicznych, stosowanych procedur analitycznych lub procedur kontrolnych w firmie; poznanie
i krytyczna analiza uwarunkowan ekonomicznych dziatalnosci firmy; poznanie i krytyczna analiza
spotecznych i prawnych aspektéw dziatalnosci firmy.
Tresci merytoryczne:. Charakterystyka surowcow, potproduktow, wyrobdéw gotowych, odpadow i ich
bilanse; charakterystyka zakresu dzialalnosci firmy, rodzaju i celu wykonywanych analiz oraz
kontroli w zaleznosci od rodzaju produkcji; zasoby techniczne firmy (linie produkcyjne, maszyny
I urzadzenia, wyposazenie laboratorium i inne); procesy i operacje jednostkowe majgce miejsce
podczas produkcji zywnosci oraz procedury analityczne 1 metody badan oraz procedury kontrolne;



systemy zarzadzania jako$cig 1 bezpieczenstwem zywnos$ci w zakladzie, stosowane normy
I standardy; uwarunkowania ekonomiczne dziatalno$ci firmy (rentownos$¢ i obroty branzy, koszty
dziatalno$ci, mozliwo$¢ zwigkszenia zysku w zaktadzie); Spoteczne i prawne aspekty dziatalnos$ci
firmy (gospodarka odpadami, $cickami, ochrona $rodowiska, mozliwosci zatrudnienia w branzy,
jakos¢ 1 bezpieczenstwo produktow); praktyczne przygotowanie do pracy indywidualnej
I zespotowe;j.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu strukture, zakres dzialalnosci i organizacje firmy;
procesy technologiczne, procedury analityczne, metody badan lub procedury kontrolne stosowane
w firmie.

Umiejetnosci (potrafi): dokonywac krytycznej analizy stosowanych procesow technologicznych
I metod analitycznych lub procedur kontrolnych; postugiwac si¢ terminologia charakterystyczng dla
branzy; kierowa¢ pracg zespotu 1 wspotpracowac z jego cztonkami.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). Krytycznej oceny posiadanej wiedzy i1 przygotowania
zawodowego; rozwigzywania probleméw poznawczych i praktycznych w zakresie technologii
Zywnosci 1 zywienia.

Forma prowadzenia zajeé: praktyka.

VI. INNE

1. Szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy/ Training in health and safety at

work

Cel ksztalcenia: przekazanie podstawowych wiadomos$ci na temat ogdlnych zasad postepowania
w razie wypadku podczas nauki i w sytuacjach zagrozen, okoliczno$ci i przyczyn wypadkoéw
studentow, zasad udzielania pierwszej pomocy w razie wypadku, jak réwniez wskazanie
potencjalnych zagrozen, z jakimi moga zetkna¢ si¢ studenci; zapoznanie z obstugg defibrylatora.
Tresci merytoryczne: regulacje prawne z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy; Obowigzujace
ustawy, rozporzadzenia w sprawie sposobu zapewnienia w uczelni bezpiecznych i higienicznych
warunkoéw pracy i ksztalcenia; identyfikacja, analiza i ocena zagrozen dla zycia i zdrowia na
poszczegdlnych dyscyplinach (czynniki niebezpieczne, szkodliwe i ucigzliwe); analiza okoliczno$ci
1 przyczyn wypadkéw studentoéw: omoOwienie przyczyn wypadkow; ogdlne zasady postgpowania
w razie wypadku podczas nauki i w sytuacjach zagrozen (np. pozaru); zasady udzielania pierwszej
pomocy w razie wypadku — apteczka pierwszej pomocy; postugiwanie si¢ roznymi typami gasnic.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): okolicznosci i najczestsze przyczyny powstawania wypadkow studentow,
ogblne zasady postgpowania w razie wypadku podczas nauki oraz w sytuacjach zagrozenia zycia
i zdrowia np. pozar, rozumie potrzebe udzielenia pierwszej pomocy przedmedycznej osobie
poszkodowanej oraz zna ogolne zasady jej udzielania.
Umiejetnosci (potrafi): postgpowac z materiatami niebezpiecznymi i szkodliwymi dla zdrowia,
stosowac $rodki ochrony indywidualnej, udzieli¢ pierwszej pomocy przedmedycznej, zachowac si¢
w sytuacji bezposredniego zagrozenia zycia 1 zdrowia np. pozar.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): podejmowania dziatania indywidualnego oraz w grupie
majacego na celu udzielenie pomocy przedmedycznej osobie poszkodowanej, przeciwdzialania
zagrozeniom wystepujacym w miejscu pracy/nauki, brania odpowiedzialno$ci za bezpieczenstwo
I higieng pracy w swoim otoczeniu.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

2. Ergonomia/ Ergonomy
Cel ksztalcenia: przyblizenie zagadnien zawigzanych z ergonomig rozumiang Ww sensie
interdyscyplinarnym, u$wiadomienie zagrozen i problemow (takze zdrowotnych) zwigzanych
Z niewtasciwymi rozwigzaniami ergonomicznymi na stanowiskach pracy zawodowej oraz w zyciu
pozazawodowym a takze korzysci wynikajgcych z prawidtowych dziatan w tym zakresie.
Tresci merytoryczne: pojecia 1 definicje; ergonomia jako nauka interdyscyplinarna; gtowne nurty:
ergonomia stanowiska pracy (wysitek fizyczny na stanowisku pracy, wysitek psychiczny na



stanowisku pracy, dostosowanie antropometryczne stanowiska pracy, materialne srodowisko pracy),
ergonomia produktu — inzynieria ergonomicznej jako$ci, ergonomia dla o0so6b starszych
I niepetnosprawnych; ergonomia pracy stojace;j i siedzace;j.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): podstawowe poj¢cia zwigzane z ergonomia, ze szczegolnym uwzglednieniem
ergonomii stanowiska pracy.
Umiejetnosci (potrafi). oceni¢ warunki w pracy zawodowej oraz podczas aktywnosci pozazawodowej
biorac pod uwage problemy ergonomiczne i zagrozenia z tym zwigzane.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): postawy antropocentrycznej w stosunku do warunkoéw pracy
i zycia codziennego; reagowania na zagrozenia wynikajace z wadliwych rozwigzan
i nieprawidlowosci w zakresie jakosci ergonomicznej; uwrazliwiania na potrzeby o0sob
niepetnosprawnych (w kontekscie ergonomicznym).
Forma prowadzenia zajec: wyktad.

3. Ochrona wlasnosci intelektualnej/ Protection of intelectual property
Cel ksztalcenia: zapoznanie z regulacjami w zakresie prawa wiasno$ci intelektualnej — zasadami,
pojeciami, wybranymi procedurami.
Tresci merytoryczne: podstawy prawne ochrony wilasnosci intelektualnej; pojecie wlasnosci
intelektualnej; podmioty prawa wilasnosci intelektualnej; tre§¢ prawa wiasnosci intelektualnej —
prawa autorskie i pokrewne; ograniczenia praw autorskich; dozwolony uzytek osobisty i publiczny
utwordow; naruszenie praw autorskich.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): ustawowy aparat zwigzany z pojeciami ochrony prawna wiasnosci
intelektualnej.
Umiejetnosci (potrafi). identyfikowaé oraz implementowa¢ dozwolone pola eksploatacji utworow
w toku analizy krytycznej oraz dzialalnos$ci naukowej w srodowisku akademickim.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do):. $wiadomego i samodzielnego korzystania z ustawowych pol
eksploatacji utworéw w srodowisku akademickim oraz zyciu prywatnym.
Forma prowadzenia zajec: Wyktad.

4. Etykieta/ Etiquette
Cel ksztalcenia: zapoznanie z wybranymi zagadnieniami dotyczacymi zasad savoir-vivre'u.
Tresci merytoryczne: podstawowe zagadnienia dotyczace zasad savoir-vivre'u w zyciu codziennym -
zwroty grzeczno$ciowe, powitania, podstawowe zasady etykiety oraz precedencji w miejscach
publicznych; etykieta akademicka - precedencja, tytutowanie, zasady korespondencji stuzbowej;
elementy etykiety biznesowej — dostosowanie ubioru do okolicznosci, zasady przedstawiania,
przygotowanie do rozmowy kwalifikacyjnej.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): podstawowe zasady rzadzace interpersonalnymi relacjami w Zzyciu
prywatnym oraz relacjach zawodowych.
Umiejetnosci (potrafi): stosowac zasady etykiety 1 kurtuazji w zyciu spotecznym zawodowym.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): stosowania zasad etykiety w relacjach interpersonalnych.
Forma prowadzenia zajg¢: wyktad.
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Grupa tresci
Il - PODSTAWOWYCH
1. | Informatyka stosowana | 2 1,2 zal. oc. (@] 30 0 30 2 0 0
2. | Metodologia badan do$wiadczalnych I 3 1,2 | zal. oc. 0 45 15 30 2 0 0
3. |Polityka wyzywienia ludnos$ci I 2 0,6 | zal oc. 0 30 15 15 2 0 0
4 Bad.ama konsumenckie i marketing w przemysle I 1 0.6 zal. oc. 0 15 0 15 2 0 0
spozywczym
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogbtem) 8 3,6 X X 120 30 90 8 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 3,6 X X 90 0 90 8 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0




111 - KIERUNKOWYCH

Trendy w zywieniu cztowieka i profilaktyce

i I 2,5 0,6 egz. o) 30 15 15 4 0 0
Zywieniowej

2. | Zaawansowane techniki analizy zywnosci I 2 1,8 zal. oc. 0 45 0 45 2 0 0
3. | Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia I 2 0,6 | zal. oc. ) 30 15 15 2 0 0
4. | Diagnostyka w mikrobiologii zywnosci I 2,5 1,2 | zal. oc. @ 45 15 30 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogbtem) 9 4,2 X X 150 45 105 10 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 4,2 X X 105 0 105 10 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA

1 Zint‘egrowane systemy zarzadzania w przemysle | 3 12 eqz. F 45 15 30 4 0 0

Spozywczym

2. | Wybrane zagadnienia z enzymologii I 2,5 1,2 | zal. oc. F 45 15 30 2 0 0
3. | Wybrane techniki procesowe I 2 0,6 | zal.oc. F 30 15 15 2 0 0
4. | Alergeny pokarmowe I 2 0,6 | zal.oc. F 30 15 15 2 0 0
5. | Miernictwo w kontroli jako$ci zywnosci I 2 0,6 zal. oc. F 30 15 15 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogbotem) 115 4,2 X X 180 75 105 12 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 4,2 X X 105 0 105 12 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 115 4,2 X X 180 75 105 12 0 0
VI - INNE

1. | Szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy I 0,5 0 zal. 0 4 4 0 0 0 0
2. | Ergonomia I 0,25 0 zal. @) 2 2 0 0 0 0
3. | Ochrona wtasnosci intelektualne;j | 0,25 0 zal. e} 2 2 0 0 0 0
4. | Etykieta | 0,5 0 zal. 0] 4 4 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogdtem) I 15 0 X X 12 12 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) I X 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) I 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. w semestrze | 30 12 X X 462 162 300 30 0 0
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 Przedmiot z zakresu nauk humanistycznych lub I 2 0 7al. oc. = 30 30 0 1 0 0
z zakresu nauk spolecznych
2. | Jezyk obcy 1 2 1,2 | zal. oc. F 30 0 30 1 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogotem) 4 1,2 X X 60 30 30 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 1,2 X X 30 0 30 1 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 1,2 X X 60 30 30 2 0 0
111 -KIERUNKOWYCH
1. |Projektowanie nowych technologii i wyrobow I 2 1,2 | zal. oc. @) 45 15 30 2 0 0
2. | Biotechnologia w przemysle spozywczym Il 2 0,6 | zal. oc. @ 30 15 15 2 0 0
3. | Zrbwnowazone przetworstwo Zzywnosci | 2 1,2 zal. oc. O 45 15 30 2 0 0
4. | Przedmiot kierunkowy do wyboru Il 2 1,2 | zal. oc. F 30 0 30 2 0 0
5. | Statystyczne sterowanie jako$cig Il 15 0,6 zal. oc. O 30 15 15 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogdotem) 9,5 4,8 X X 180 60 120 10 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 4.8 X X 120 0 120 10 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
1V - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1. | Seminarium w zakresie ksztalcenia 1 2 1,2 ‘ zal. oc. F ’ 30 ’ 0 ‘ 30 ‘ 2 ‘ 0 0




Trendy w przetworstwie surowcow pochodzenia

2. roslinnego 1 3 1,8 | zal. oc. F 60 15 45 2 0 0
3. | Fizyczne whasciwosci zywnosci 1 2,5 0,6 egz. F 30 15 15 4 0 0
4 Trgndy w przetworstwie surowcoéOw pochodzenia I 3 18 7al. oc. = 60 15 45 2 0 0
Zwierzecego
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogotem) 10,5 54 X X 180 45 135 10 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 5,4 X X 135 0 135 10 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 10,5 5,4 X X 180 45 135 10 0 0
V - PRAKTYKA
1. | Praktyka zawodowa I 6 6,0 | zal. oc. F 0 0 0 2 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogotem) 6 6,0 X X 0 0 0 2 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 6 X X 0 0 0 2 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6 6 X X 0 0 0 2 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogétem) w semestrze 11 30 17,4 X X 420 135 285 24 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. na I roku studiow 60 29,4 X X 882 297 585 54 160 0
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111 - KIERUNKOWYCH
1. | Seminarium dyplomowe i 2 1,2 | zal. oc. F 30 0 30 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogdtem) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1. | Trendy w przemysle migsnym Il 2 1,2 zal. oc. F 45 15 30 2 0 0
2. |Innowacje w przemysle mleczarskim Il 2 1,2 | zal. oc. F 45 15 30 2 0 0
3. | Innowacyjna zywnos¢ pochodzenia roslinnego Il 2 1,2 zal. oc. F 45 15 30 2 0 0
4, | Zywnos¢ specjalnego przeznaczenia Il 2 0,6 | zal oc. F 30 15 15 2 0 0
5. |Praca magisterska * i 20 0 zal. F 0 0 0 0 0 150
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogotem) 28 4,2 X X 165 60 105 8 0 150
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 4,2 X X 105 0 105 8 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 28 4,2 X X 165 60 105 8 0 150
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. w semestrze 3 30 5,4 X X 195 60 135 10 0 150
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. na II roku studiow 30 5,4 X X 195 60 135 10 0 150

* technologiczna (T) lub projektowa/ekspercka (PE) (w tym pracownia magisterska)




Tabela podsumowujaca plan

Liczba godzin realizowanych

2 'Qg; Z bezposrednim udziatem
8 T nauczyciela akademickiego lub innej g
= g 2 osoby prowadzacej zajecia E 8
O N (@]
Nazwa przedmiotu/ grup zaje¢ < % = 3 @ g &
= O =X g S © S
2 m S = O 9 = o a <
8 2| =& = S = 3
"__']‘ = ) -g\ 3
A 05
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w planie studiéw 90 34,8 1077 357 720 64 160 150
Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 4 1,2 60 30 30 2 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 1,2 30 0 30 1 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 1,2 60 30 30 2 0
Il - PODSTAWOWYCH
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 8 3,6 120 30 90 8 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 3,6 90 0 90 8 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 20,5 10,2 360 105 255 22 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 10,2 255 0 255 22 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 2,4 60 0 60 4 0
1V - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 50 13,8 525 180 345 30 150
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaje¢cia praktyczne) X 13,8 345 0 345 30 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 50 13,8 525 180 345 30 150




V - PRAKTYKA

Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 6,0 0 0 160
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 6,0 0 0 160
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6,0 0 0 160
VI - INNE
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 15 0 12 12 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0
D e . .. Punkty ECTS
Lp. | Punkty ECTS sumaryczne wskazniki iloSciowe, w tym zajecia: -
Liczba %
Ogolem - plan studiéw 90 100,00
wymagajace bezposredniego udziatu nauczyciela akademickiego lub
1. . A o 45,6 50,67
innych 0s6b prowadzacych zajecia
2. |z zakresu nauk podstawowych 8,0 8,89
3. | o charakterze praktycznym (laboratoryjne, projektowe, warsztatowe) 34,8 38,67
4. | ogodlnouczelniane lub realizowane na innym kierunku 3,5 3,89
5. | zajecia do wyboru - co najmniej 30% punktow ECTS 64,0 71,11
6. | wymiar praktyk 6,0 6,67
7. |zajecia z wychowania fizycznego - -
8. |zajecia z jezyka obcego 2,0 2,22
9. |przedmioty z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych 8,5 9,44
10 zajgcia ksztattujace umiejetnosci praktyczne (dotyczy profilu i )
" | praktycznego)
zajecia zwiazane z prowadzong w uczelni dziatalno$cig naukowa w
11. |dyscyplinie/ach, do ktoérych przyporzadkowano kierunek studiow 67,0 74,44
(dotyczy profilu ogélnoakademickiego)




Procentowy udzial pkt ECTS dla kazdej z dyscyplin

[0)
I naukowych w lacznej liczbie punktow ECTS /o
1 |technologia zywnosci i zywienia 100%
Ogolem: 100%

Wykaz przedmiotow do wyboru w zakresie:

technologia ZywnoS$ci

Przedmiot z zakresu nauk humanistycznych lub z
zakresu nauk spolecznych

1.| Prawo pracy semestr 2
2. | Prawo autorskie semestr 2
3. | Etyczne podstawy profesjonalizmu semestr 2
4. | Komunikacja interpersonalna semestr 2
Jezyk obcy

1. | Jezyk angielski semestr 2
2. | Jezyk niemiecki semestr 2
Przedmiot kierunkowy do wyboru

1. | Food Science/ Nauka o zywnosci semestr 2
2. | Nutrition Science/ Nauka o zywieniu semestr 2




Zalacznik 3b do Uchwaly Nr 294
z dnia 24 lutego 2023 roku

PLAN STUDIOW
KIERUNKU TECHNOLOGIA ZYWNOSCI I ZYWIENIE CZLOWIEKA
W ZAKRESIE: INZYNIERIA PRZETWORSTWA ZYWNOSCI

Obowiazuje od cyklu: 2023 L

Poziom studiéw: studia drugiego stopnia

Profil ksztalcenia: ogodlnoakademicki

Forma studiéw: stacjonarne

Liczba semestréow: 3

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

Rok studiow: 1, semestr: 1

< Liczba godzin realizowanych
¥0) = , . .
= 8 © S o Z bezposrednim udziatem <
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Grupa tresci
Il - PODSTAWOWYCH
1. | Informatyka stosowana I 2 12 J|zal.oc.| O 30 0 30 2 0 0
2. | Metodologia badan do$wiadczalnych I 3 1,2 |zal.oc. 0 45 15 30 2 0 0
3. | Polityka wyzywienia ludnosci I 2 06 |zal.oc.| O 30 15 15 2 0 0
4 Badgma konsumenckie i marketing w przemysle | 1 06 |zl oc. 0 15 0 15 2 0 0
spozywczym
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogdtem) 8 3,6 X X 120 30 90 8 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 3,6 X X 90 0 90 8 0 0




Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH

1 Treqdy. w zywieniu cztowieka 1 profilaktyce | 25 0.6 egz. 0 30 15 15 4 0 0

Zywieniowej
2. | Zaawansowane techniki analizy zywnoSci I 2 1,8 |zal oc. 0 45 0 45 2 0 0
3. | Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia I 2 0,6 |zal oc. 0 30 15 15 2 0 0
4. | Diagnostyka w mikrobiologii Zywnosci I 2,5 1,2 |zal oc. @ 45 15 30 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogdtem) 9 4,2 X X 150 45 105 10 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 4,2 X X 105 0 105 10 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
Zint.egrowane systemy zarzadzania w przemysle | 3 1,2 eqz. = 45 15 30 4 0 0

1. | spozywczym

2. | Procesy dyfuzyjne w przetworstwie zywnosci I 2,5 1,2 |zal. oc. F 45 15 30 2 0 0
3. | Wybrane techniki procesowe I 2 0,6 |zl oc. F 30 15 15 2 0 0
4. | Procesy mechaniczne w przetworstwie zywnosci I 2 0,6 |zal. oc. F 30 15 15 2 0 0
5. | Miernictwo w sterowaniu jako$cia I 2 0,6 |zal oc. F 30 15 15 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogdtem) 115 4,2 X X 180 75 105 12 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 4,2 X X 105 0 105 12 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 115 4,2 X X 180 75 105 12 0 0
VI - INNE

1. | Szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy I 0,5 0 zal. 0 4 4 0 0 0 0
2. | Ergonomia I 0,25 0 zal. 0 2 2 0 0 0 0
3. | Ochrona wilasnosci intelektualnej I 0,25 0 zal. 0 2 2 0 0 0 0
4. | Etykieta I 0,5 0 zal. 0 4 4 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogdtem) 15 0 X X 12 12 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. w semestrze | 30 12 X X 462 162 300 30 0 0




Rok studiow: 1, semestr: 2

Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 Przedmiot z zakresu nauk humanistycznych lub I 9 0 sal. oc. = 30 30 0 1 0 0
zakresu nauk spotecznych
2. | Jezyk obcy I 2 1,2 zal. oc. F 30 0 30 1 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogétem) 4 1,2 X X 60 30 30 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) X 1,2 X X 30 0 30 1 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 1,2 X X 60 30 30 2 0 0
111 -KIERUNKOWYCH
1. |Projektowanie nowych technologii i wyrobow I 2 1,2 |zal oc. @) 45 15 30 2 0 0
2. | Biotechnologia w przemysle spozywczym I 2 0,6 |zl oc. @] 30 15 15 2 0 0
3. | Zrobwnowazone przetworstwo zywnosci | 2 1,2 zal. oc. O 45 15 30 2 0 0
4. | Przedmiot kierunkowy do wyboru I 2 1,2 zal. oc. F 30 0 30 2 0 0
5. | Statystyczne sterowanie jako$cia I 15 0,6 |zal oc. O 30 15 15 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogoétem) 9,5 4,8 X 180 60 120 10 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 4.8 X 120 0 120 10 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
1V - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1. ‘ Seminarium w zakresie ksztalcenia ‘ | 2 1,2 ‘ zal. oc. ’ F 30 ‘ 0 ‘ 30 ’ 2 ’ 0 0




2. | Automatyka i sterowanie w przetworstwie zywnosci | 3 1,8 zal. oc. F 60 15 45 2 0 0

3. | Fizyczne wlasciwosci zywnoSci I 2,5 0,6 egz. F 30 15 15 4 0 0

4. |Inzynieria produktu | 3 1,8 zal. oc. F 60 15 45 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogétem) 10,5 54 X X 180 45 135 10 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) X 54 X X 135 0 135 10 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 10,5 54 X X 180 45 135 10 0 0
V - PRAKTYKA

1. \ Praktyka zawodowa Il 6 6,0 |zal.oc. F 0 0 0 2 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogoétem) 6 6 X X 0 0 0 2 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) X 6 X X 0 0 0 2 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6 6 X X 0 0 0 2 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogélem) w semestrze I1 30 17,4 X X 420 135 285 24 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. na I roku studiow 60 29,4 X X 882 297 585 54 160 0




Rok studiow: 2, semestr: 3
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Grupa tresci
111 - KIERUNKOWYCH
1. | Seminarium dyplomowe [ 2 1,2 |zal.oc. F 30 0 30 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogoétem) 2 1.2 X X 30 0 30 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1. | Techniki odwadniania zywnosci i 2 1,2 zal.oc. F 45 15 30 2 0 0
2. |Instalacje w zaktadach przemystu spozywczego Il 2 1,2 |zal.oc. F 45 15 30 2 0 0
3. | Procesy biotechnologiczne Il 2 1,2 |zal.oc. F 45 15 30 2 0 0
4 Technlka w gospodarce odpadami przemystu m 5 06 |zal.oc. = 15 15 5 0 0
SPOZywczego 30
5. | Praca magisterska* Il 20 0 zal. F 0 0 0 0 0 150
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogdtem) 28 4,2 X X 165 60 105 8 0 150
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 4,2 X X 105 0 105 8 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 28 4,2 X X 165 60 105 8 0 150
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. w semestrze 3 30 5,4 X X 195 60 135 10 0 150
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. na II roku studiéw 30 54 X X 195 60 135 10 0 150

* technologiczna (T) lub projektowa/ekspercka (PE) (w tym pracownia magisterska)




Tabela podsumowujaca plan

Liczba godzin realizowanych

2 ';i Z bezposrednim udziatem
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Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w planie studiéw 90 34,8 1077 357 720 64 150
Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 4 1,2 60 30 30 2 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) X 1,2 30 0 30 1 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 1,2 60 30 30 2 0
Il - PODSTAWOWYCH
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 8 3,6 120 30 90 8 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaje¢cia praktyczne) X 3,6 90 0 90 8 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 20,5 10,2 360| 105 255 22 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaje¢cia praktyczne) X 10,2 255 0 255 22 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 2,4 60 0 60 4 0
1V - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTAL.CENIA
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 50 13,8 525| 180 345 30 150
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 13,8 345 0 345 30 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 50 13,8 525| 180 345 30 150




V - PRAKTYKA

Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 6,0 0 0 160
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 6,0 0 0 160
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6,0 0 0 160
VI - INNE
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 15 0 12 12 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0
e .. Punkty ECTS
Lp. Punkty ECTS sumaryczne wskazniki ilosSciowe, w tym zajecia: -
Liczba %
Ogélem - plan studiow 90 100,00
1 Wymagajq’ce bezposredniego u_dz?a%u nauczyciela akademickiego Iub 45,6 50,67
innych osob prowadzacych zajecia
2. |z zakresu nauk podstawowych 8,0 8,89
3. | o charakterze praktycznym (laboratoryjne, projektowe, warsztatowe) 34,8 38,67
4. |ogolnouczelniane lub realizowane na innym kierunku 3,5 3,89
5. | zajecia do wyboru - co najmniej 30% punktow ECTS 64,0 71,11
6. | wymiar praktyk 6,0 6,67
7. |zajgcia z wychowania fizycznego X X
8. |zajecia z jezyka obcego 2,0 2,22
9. |przedmioty z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych 8,5 9,44
10. zajecia ksztattujace umiejetnosci praktyczne (dotyczy profilu x X
praktycznego)
zajecia zwigzane z prowadzona w uczelni dziatalno$cia naukowa w
11. | dyscyplinie/ach, do ktorych przyporzadkowano kierunek studiow 67,0 74,44
(dotyczy profilu ogélnoakademickiego)




Procentowy udzial pkt ECTS dla kazdej z dyscyplin naukowych

1 AN , %
w lacznej liczbie punktow ECTS

1 | technologia zywnosci i Zywienia 100%

Ogoélem: 100%

Wykaz przedmiotéw do wyboru w zakresie:
inzynieria przetworstwa zywnosci

Przedmiot z zakresu nauk humanistycznych lub z
zakresu nauk spolecznych

1.| Prawo pracy semestr 2
2. | Prawo autorskie semestr 2
3. | Etyczne podstawy profesjonalizmu semestr 2
4. | Komunikacja interpersonalna semestr 2
Jezyk obcy

1. | Jezyk angielski semestr 2
2. | Jezyk niemiecki semestr 2
Przedmiot kierunkowy do wyboru

1. | Food Science/Nauka o zywnosci semestr 2
2. | Nutrition Science/Nauka o zywieniu semestr 2




Zalacznik 3c do Uchwaly Nr 294
z dnia 24 lutego 2023 roku

PLAN STUDIOW
KIERUNKU TECHNOLOGIA ZYWNOSCI I ZYWIENIE CZLOWIEKA
W ZAKRESIE: ZYWIENIE CZLOWIEKA

Obowiazuje od cyklu: 2023 L

Poziom studiéw: studia drugiego stopnia

Profil ksztalcenia: ogodlnoakademicki

Forma studiéw: stacjonarne

Liczba semestréow: 3

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

Rok studiow: 1, semestr: 1
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Grupa tresci
Il - PODSTAWOWYCH
1. | Informatyka stosowana | 2 1,2 zal.oc. 0] 30 0 30 2 0 0
2. | Metodologia badan do$wiadczalnych I 3 1,2 zal.oc. 0] 45 15 30 2 0 0
3. | Polityka wyzywienia ludnosci I 2 0,6 zal.oc. O] 30 15 15 2 0 0
4 Bad.ama konsumenckie i marketing w przemysle | 1 0.6 zal.oc. 0 15 0 15 2 0 0
spozywczym
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogdtem) 8 3,6 X X 120 30 90 8 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajgcia praktyczne) X 3,6 X X 90 0 90 8 0 0




Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH

1 '.I'ren'dy. W. zywieniu czltowieka i profilaktyce | 25 0.6 egz. 0 30 15 15 4 0 0

Zywieniowej
2. | Zaawansowane techniki analizy zywnoSci I 2 1,8 zal.oc. 0 45 0 45 2 0 0
3. | Bezpieczenstwo zywnosci 1 zywienia I 2 0,6 zal.oc. 0 30 15 15 2 0 0
4. | Diagnostyka w mikrobiologii Zywnosci I 2,5 1,2 zal.oc. @) 45 15 30 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogoétem) 9 4,2 X X 150 45 105 10 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajgcia praktyczne) X 4,2 X X 105 0 105 10 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
Zint.egrowane systemy zarzadzania w przemysle I 3 12 egz. = 45 15 30 4 0 0

1. | spozywczym

2. | Wybrane zagadnienia z enzymologii I 2,5 1,2 zal.oc. F 45 15 30 2 0 0
3. | Psychologia zywienia I 2 0,6 zal.oc. F 30 15 15 2 0 0
4. | Alergeny pokarmowe I 2 0,6 zal.oc. F 30 15 15 2 0 0
5. | Bioaktywne sktadniki w zywieniu cztowieka I 2 0,6 zal.oc. F 30 15 15 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogodtem) 115 4,2 X X 180 75 105 12 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) X 4,2 X X 105 0 105 12 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 115 4,2 X X 180 75 105 12 0 0
VI - INNE

1. | Szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy | 0,5 0 zal. 0] 4 4 0 0 0 0
2. | Ergonomia I 0,25 0 zal. ) 2 2 0 0 0 0
3. | Ochrona wilasnosci intelektualnej I 0,25 0 zal. 0 2 2 0 0 0 0
4. | Etykieta | 0,5 0 zal. o 4 4 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogoétem) 15 0 X X 12 12 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. w semestrze | 30 12 X X 462 162 300 30 0 0




Rok studiow: 1, semestr: 2
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 Przedmiot z zakresu nauk humanistycznych lub I 2 0 sal.oc. = 30 30 0 1 0 0
z zakresu nauk spotecznych
2. |Jezyk obcy I 2 1,2 zal.oc. F 30 0 30 1 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogotem) 4 1,2 X X 60 30 30 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) X 1,2 X X 30 0 30 1 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 1,2 X X 60 30 30 2 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1. |Projektowanie nowych technologii i wyrobow Il 2 1,2 zal.oc. @ 45 15 30 2 0 0
2. | Biotechnologia w przemysle spozywczym Il 2 0,6 zal.oc. O 30 15 15 2 0 0
3. | Zréwnowazone przetworstwo zywnosci Il 2 1,2 zal.oc. @ 45 15 30 2 0 0
4. | Przedmiot kierunkowy do wyboru Il 2 1,2 zal.oc. F 30 0 30 2 0 0
5. | Statystyczne sterowanie jako$cia Il 15 0,6 zal.oc. O 30 15 15 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogotem) 9,5 4.8 X 180 60 120 10 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 4.8 X X 120 0 120 10 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
1V - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
| Seminarium w zakresie ksztalcenia 1 2 1,2 ‘ zal.oc. F ‘ 30 ‘ 0 ‘ 30 ‘ 2 0 0




Trendy w przetworstwie surowcow pochodzenia

2. roslinnego I 3 18 zal.oc. F 60 15 45 2 0 0

3. | Etnodietetyka i etnografia zywieniowa I 2,5 0,6 egz. F 30 15 15 4 0 0

n I\Si:fz}; Z&; ggzetw()rstwie surowcow pochodzenia I 3 18 zal.oc. = 60 15 45 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogotem) 10,5 5,4 180 45 135 10 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) X 54 135 0 135 10 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 10,5 5,4 180 45 135 10 0 0
V - PRAKTYKA

1. |Praktyka zawodowa I 6 6 zal.oc. F 0 0 0 2 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogoétem) 6 6 X X 0 0 0 2 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 6 X X 0 0 0 2 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6 6 X X 0 0 0 2 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogolem) w semestrze I1 30 17,4 X X 420 135 285 24 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. na I roku studiow 60 29,4 X X 882 297 585 54 160 0




Rok studiow: 2, semestr: 3

n e Liczba godzin realizowanych
S 3 © = o Z bezposrednim udziatem S
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s 3 NN S 5 £ ) yp ace) zaje < IS5
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Grupa tresci
111 - KIERUNKOWYCH
1. | Seminarium dyplomowe Il 2 1,2 zal.oc. F 30 0 30 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogotem) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajgcia praktyczne) X 1,2 X 30 0 30 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X 30 0 30 2 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1. | Catering zywieniowy i dietetyczny Il 2 1,2 zal.oc. F 45 15 30 2 0 0
2. | Poradnictwo zywieniowe i dietetyczne Il 2 1,2 zal.oc. F 45 15 30 2 0 0
3. | Zywienie spersonalizowane 1 2 1,2 | zal.oc. F 45 15 30 2 0 0
4. | Zywnos¢ specjalnego przeznaczenia Il 2 0,6 zal.oc. F 30 15 15 2 0 0
5. | Praca magisterska* Il 20 0 zal. F 0 0 0 0 0 150
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogotem) 28 4,2 X X 165 60 105 8 0 150
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 4,2 X X 105 0 105 8 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 28 4,2 X X 165 60 105 8 0 150
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. w semestrze 3 30 5,4 X X 195 60 135 10 0 150
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. na II roku studiéw 30 5,4 X X 195 60 135 10 0 150

* technologiczna (T) lub projektowa/ekspercka (PE) (w tym pracownia magisterska)




Tabela podsumowujaca plan

Liczba godzin realizowanych

n .S Z bezposrednim udziatem

5 2, nauczyciela akademickie <

K N oo lub innej osoby prowadzacej o <}

g ; ﬁ zajecia < E

Nazwa przedmiotu/ grup zajec¢ = F2 | = = <

a. D S RSN - = a e

8 2| B8 | £ S o &

5 | 2 EX | 2| 8 = &

= | & |23 3

&5
Qo

Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w planie studiéw 90 34,8 1077 357 | 720 64 160 150
Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 4 1,2 60 30 30 2 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) X 1,2 30 0 30 1 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 1,2 60 30 30 2 0
Il - PODSTAWOWYCH
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 8 3,6 120 30 90 8 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaje¢cia praktyczne) X 3,6 90 0 90 8 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 20,5 10,2 360 105| 255 22 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) X 10,2 255 0| 255 22 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 2,4 60 0 60 4 0
1V - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTAL.CENIA
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 50 13,8 525| 180| 345 30 150
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 13,8 345 0| 345 30 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 50 13,8 525| 180| 345 30 150




V - PRAKTYKA

Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 6 6,0 0 0 160
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 6,0 0 0 160
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6 6,0 0 0 160
VI - INNE
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 15 0 12 12 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0
D e . L. Punkty ECTS
Lp. Punkty ECTS sumaryczne wskazniki ilosciowe, w tym zajecia:
Liczba %
Ogolem - plan studiéw 90,0 100,00
wymagajace bezposredniego udziatu nauczyciela akademickiego lub
1. . A . 45,6 50,67
innych oséb prowadzacych zajecia
2. |z zakresu nauk podstawowych 8,0 8,89
3. | o charakterze praktycznym (laboratoryjne, projektowe, warsztatowe) 34,8 38,67
4. |ogoélnouczelniane lub realizowane na innym kierunku 3,5 3,89
5. |zajgcia do wyboru - co najmniej 30% punktow ECTS 64,0 71,11
6. |wymiar praktyk 6,0 6,67
7. |zajecia z wychowania fizycznego X X
8. |zajecia z jezyka obcego 2,0 2,22
9. |przedmioty z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych 8,5 9,44
10. | zajecia ksztattujace umiejgtnosci praktyczne (dotyczy profilu praktycznego) X X
zaj¢cia zwigzane z prowadzong w uczelni dziatalno$cig naukowa w
11. |dyscyplinie/ach, do ktorych przyporzadkowano kierunek studiow (dotyczy | 67,0 74,44
profilu ogolnoakademickiego)




I Procentowy udzial pkt ECTS dla kazdej z dyscyplin naukowych %
w lacznej liczbie punktéow ECTS
1 |technologia zywnosci i Zywienia 100%
Ogolem: 100%

Wykaz przedmiotéw do wyboru w zakresie:
zywienie czlowieka

Przedmiot z zakresu nauk humanistycznych lub z
zakresu nauk spolecznych

1.| Prawo pracy semestr 2
2. | Prawo autorskie semestr 2
3. | Etyczne podstawy profesjonalizmu semestr 2
4. | Komunikacja interpersonalna semestr 2
Jezyk obcy

1. | Jezyk angielski semestr 2
2. | Jezyk niemiecki semestr 2
Przedmiot kierunkowy do wyboru

1. | Food Science/Nauka o zywnosci semestr 2
2. | Nutrition Science/Nauka o zywieniu semestr 2




Zalacznik 3d do Uchwaly Nr 294
z dnia 24 lutego 2023 roku

PLAN STUD;(’)W
KIERUNKU TECHNOLOGIA ZYWNOSCI I ZYWIENIE CZEL.OWIEKA
W ZAKRESIE: FOOD ENGINEERING/INZYNIERIA ZYWNOSCI

Obowiazuje od cyklu: 2023 L

Poziom studiéw: studia drugiego stopnia
Profil ksztalcenia: ogolnoakademicki
Forma studiéw: stacjonarne

Liczba semestrow: 3
Dziedzinaly nauki/dyscyplina/y naukowa/e lub artystyczna/e: dziedzina nauk rolniczych, dyscyplina: technologia zywnosci i zywienia

Rok studiow: 1, semestr: 1

- Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
Il - PODSTAWOWYCH
1 Advanced information technologies I 2 12 sal.oc. 0 30 0 30 2 0 0
(Informatyka stosowana)
Methodology of experimental studies
2. (Metodologia badan do$wiadczalnych) : 2 0.6 zal.oc. o 30 15 15 2 0 0
Food marketing and production economics
3 (Marketing zywnosci i ekonomika produkc;ji) I 2 0,6 zal.oc. O 30 15 15 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogtem) 6 2.4 X X 9 | 30 60 6 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 2,4 X X 60 0 60 6 0 0




Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X | o | o | o 0 0 0

Il - KIERUNKOWYCH
Trends in human nutrition and nutritional prophylaxis

1. | (Trendy w zywieniu cztowieka i profilaktyce 2 0,6 zal.oc. 30 15 15 2 0 0
zywieniowej)
Directional subject of choice

2 (Przedmiot kierunkowy do wyboru) 3 12 zal.oc. 45 15 30 2 0 0
English terminology in food engineering

3. | (Terminologia anglojgzyczna w inzynierii 2 1,2 zal.oc. 30 0 30 2 0 0
przetworstwa Zywnosci)

" Food prod_gc_:t develgpment (Projektowanie nowych 2 1 sal.oc. 40 15 o5 2 0 0
technologii i wyrobow)

Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogbtem) 9 4 X 145 45 100 8 0 0

Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 4 X 100 0 100 8 0 0

Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 3 1,2 X 45 15 30 2 0 0

IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA

1. |Food quality and safety management 2 06 | zal.oc. 30 | 15 | 15 2 0 0
(Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci)

5 Enzymology_ an_d l_)lgmformatlcs 3 12 egz. 45 15 30 4 0 0
(Enzymologia i bioinformatyka)

3 Technolqglcal eqmpment in food pr(?cess!ng' - 3 12 egz. 45 15 30 4 0 0
(Instalacje technologiczne w przetworstwie zywnosci)
Innovative food technology and technics

4. | (Innnowacyjne technologie i techniki przetworstwa 2,5 1,8 zal.oc. 60 15 45 2 0 0
Zywno§ci)

5 Food physms and rheology (Fizyka i reologia 3 1 eqz. 40 15 25 4 0 0
Zywno$ci)

Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogdtem) 13,5 5,8 X 220 75 145 16 0 0

Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 58 X 145 0 145 16 0 0

Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 13,5 58 220 75 145 16 0 0

V1 - INNE




Training in health and safety at work (Szkolenie w

L zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy) 0.5 0 zal. © 4 4 0 0 0 0
2. | Ergonomy (Ergonomia) 0,25 0 zal. @ 2 2 0 0 0 0
3 })nrgtlzci;[:;); r(])efj ;ntelectual property (Ochrona whasnos$ci 0,25 0 zal. 0 5 2 0 0 0 0
4. | Etiquette (Etykieta) 0,5 0 zal. 0] 4 4 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogbtem) 15 0 X X 12 12 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. w semestrze | 30 12, X X 467 | 162 305 30 0 0




Rok studiow: 1, semestr: 2
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1. | Language block (Jezyk obcy) I 2 1,2 zal.oc. F 30 0 30 1 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogdtem) 2 1,2 X X 30 0 30 1 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 1,2 X X 30 0 30 1 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 30 0 30 1 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
1. | Public relations (Relacje publiczne) I 2 0,0 zal.oc. O 30 30 0 2 0 0
2. | Electives (Elektywy) I 6 4,0 zal.oc. o) 100 0 100 2 0 0
3. | Safety engineering (Inzynieria bezpieczenstwa) I 2 0,0 zal.oc. O 30 30 0 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogdotem) 10 4,0 X X 160 60 100 6 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 4,0 X 100 0 100 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0,0 X 0 0 0 0 0 0
Il - KIERUNKOWYCH
1. | Process control engineering I 2 | 00 |zaloc.| O | 30 | 30 | o0 2 0 0
(Inzynieria sterowania procesem)
5 Blptechnologlt_:al conversion processes I 5 0.0 egz. 0 30 30 0 4 0 0
(Biotechnologiczne procesy konwersji)




3. | Chemical engineering (Inzynieria chemiczna) I 3 0,0 zal.oc. @) 45 45 0 2 0 0
4. |Technical school - Process engincering | 2 | 12 |zlec| o | 30| 0| s | 2 | o | o
5. | Water processing (Gospodarka wodna) I 1 0,0 zal.oc. O 15 15 0 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogotem) 10 1,2 X X 150 | 120 30 12 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0,0 X 0 0 0 0 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1. | Subject of choice 1 (Przedmiot do wyboru 1) I 4 0 egz. F 60 60 0 4 0 0
2. | Subject of choice 1 (Przedmiot do wyboru 1) I 4 2,4 zal.oc. F 60 0 60 2 0 0
3. | Subject of choice2 (Przedmiot do wyboru 2) I 4 0 egz. F 60 60 0 4 0 0
4. | Subject of choice 2 (Przedmiot do wyboru 2) I 4 2,4 zal.oc. F 60 0 60 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogdtem) 8 48 X 120 60 60 6 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 4,8 X 60 0 60 6 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 8 4,8 X 120 60 60 6 0 0
V - PRAKTYKA
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogotem) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogétem) w semestrze 11 30 11,2 X X 460 | 240 220 25 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. na | roku studiéw 60 23,4 X X 927 | 402 525 55 0 0




Rok studiow: 2, semestr: 3
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Grupa tresci
111 - KIERUNKOWYCH
1. | Diploma seminar (Seminarium dyplomowe) UWM? Il 2 1,2 zal.oc. F 30 0 30 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogotem) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1. | Presentation and defense (Prezentacja i obrona) UWM? Il 2 1,2 zal.oc. F 30 0 30 2 0 0
2. | Master's thesis (Praca magisterska) UWM*! Il 20 0 zal.oc. F 0 0 0 0 0 150
Diploma elective Il (30 ECTS in HSO)
3. | Presentation and defense (Prezentacja i obrona) HSO? Il 6 0 zal.oc. F 0 0 0 150 0 0
4 Mg(s)tgrs thesis (with practice) (Praca magisterska) i 24 0 zal F 0 0 0 150 150 150
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogétem) 22 1,2 X X 30 0 30 2 0 150
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 1,2 X X 30 0 30 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 22 1,2 X X 30 0 30 2 0 150




V - PRAKTYKA

1. | Practice (Praktyka) UWM? Il 6 6 zal.oc. F 0 0 0 2 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogotem) 6 6 X X 0 0 0 2 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 6 X X 0 0 0 2 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6 6 X X 0 0 0 2 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. w semestrze 3 30 8,4 X X 60 0 60 6 160 150
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. na II roku studiéw 30 8,4 X X 60 0 60 6 160 150

* w tym pracownia magisterska
! Zajecia realizowane przez studentéw, ktérzy realizujq 3 semestr w UWM

2 Zajecia realizowane przez studentéw, ktérzy realizujq 3 semestr w HSO




Tabela podsumowujaca plan

Liczba godzin realizowanych
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Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w planie studiow 90 31,8 987 402 585 61 160 150
Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 2 1,2 30 0 30 1 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 1,2 30 0 30 1 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,2 30 0 30 1 0
Il - PODSTAWOWYCH
Liczba punktéow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 16 6,4 250 90 160 12 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 6,4 160 0 160 8 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0,0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 21 6,4 325 165 160 22 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 6,4 160 0 160 12 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 5 2,4 75 15 60 4 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 43,5 11,8 370 135 235 24 150
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 11,8 235 0 235 24 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 43,5 11,8 370 135 235 24 150




V - PRAKTYKA

Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 6 6,0 0 0 160
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 6,0 0 0 160
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6 6,0 0 0 160
VI - INNE
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 1,5 0 12 12 0
Liczba punktéow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0
Lp. Punkty ECTS sumaryczne wskazniki iloSciowe, w tym zajecia: Punkty ECTS
’ Liczba %
Ogolem - plan studiow 90 100,00
wymagajace bezposredniego udziatu nauczyciela akademickiego lub
L innych oséb prowadzacych zajecia 46,0 51,11
2. z zakresu nauk podstawowych 16,0 17,78
3. o0 charakterze praktycznym (laboratoryjne, projektowe, warsztatowe) 31,8 35,33
4, ogoblnouczelniane lub realizowane na innym kierunku 3,5 3,89
5. zaj¢cia do wyboru - co najmniej 30% punktow ECTS 56,5 62,78
6. wymiar praktyk 6,0 6,67
7. zajecia z wychowania fizycznego X X
8. zajecia z jezyka obcego 2,0 2,22
9. przedmioty z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych 11,5 12,78
10. zajecia ksztaltujace umiejetnosci praktyczne (dotyczy profilu x X
praktycznego)
zajecia zwiazane z prowadzong w uczelni dziatalnosécia naukowa w
11. | dyscyplinie/ach, do ktérych przyporzadkowano kierunek studiow 54,5 60,56
(dotyczy profilu ogolnoakademickiego)




Procentowy udzial pkt ECTS dla kazdej z dyscyplin naukowych

1 A . %
w lacznej liczbie punktéw ECTS
1 |technologia zywnosci i Zzywienia 100%
Ogoélem: 100%

Wykaz przedmiotow do wyboru w zakresie: food engineering

Language block (Jezyk obcy)

1. | English language

semestr 2

2. | German language

semestr 2

Directional subject of choice (Przedmiot kierunkowy do wyboru)

Technical microbiology
" | (Mikrobiologia techniczna)

semestr 1

Microbiological food safety

2 (Mikrobiologiczne bezpieczenstwo zywnosci)

semestr 1

Subject of choice 1 (Przedmiot do wyboru 1)
Biotechnical processes - BP (Procesy biotechniczne)

Dimensioning Biotechnical Processes

L (Wymiarowanie procesow biotechnologicznych)

semestr 2

Biotechnological processes

2. (Procesy biotechnologiczne)

semestr 2

Subiject of choice 2 (Przedmiot do wyboru 2)
Renevable energy conversion — REC (Konwersja energii
odnawialnej)

Thermochemical conversion processes

L (Procesy termochemiczne)

semestr 2

Technical School Renewable - Energy Conversion
2. | (Szkota techniczna - Zrdodta energii odnawialnej -
Konwersja Energii)

semestr 2




Zalacznik 3e do Uchwaly Nr 294
z dnia 24 lutego 2023 roku
PLAN STUDIOW
KIERUNKU TECHNOLOGIA ZYWNOSCI I ZYWIENIE CZLOWIEKA
W ZAKRESIE: TECHNOLOGIA ZYWNOSCI I ZYWIENIE CZLOWIEKA

Obowiazuje od cyklu: 2023 Z

Poziom studiéw: studia drugiego stopnia

Profil ksztalcenia: ogolnoakademicki

Forma studiéw: niestacjonarne

Liczba semestrow: 3

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

Rok studiow: 1, semestr: 1

2 Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
Il - PODSTAWOWYCH
1. | Informatyka stosowana | 2 1,2 |zal.oc. (@] 30 0 30 2 0 0
2. | Metodologia badan do$wiadczalnych I 3 0,84 |zal.oc. 0 35 14 21 2 0 0
3. | Polityka wyzywienia ludno$ci I 2 0,56 |zal.oc. 0 28 14 14 2 0 0
4. | Badania konsumenckie i marketing w przemysle spozywczym | 1 028 |zaloc.| O 7 0 7 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogdtem) 8 2,88 X X 100 28 72 8 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 2,88 X X 72 0 72 8 0 0




Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 \ 0
111 - KIERUNKOWYCH

1. | Trendy w zywieniu cztowieka i profilaktyce zywieniowej I 2,5 0,56 egz. @ 28 14 14 4 0 0
2. | Zaawansowane techniki analizy zywnoSci I 2 0,84 |zal.oc. @) 21 0 21 2 0 0
3. | Bezpieczenstwo zywnosci 1 zywienia I 2 0,56 |zal.oc. 0 28 14 14 2 0 0
4. | Diagnostyka w mikrobiologii Zywnosci I 2,5 0,28 |zal.oc. @ 14 7 7 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogdétem) 9 2,24 X X 91 35 56 10 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 2,24 X X 56 0 56 10 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA

1. | Zintegrowane systemy zarzadzania w przemysle spozywczym | 3 0,56 egz. F 28 14 14 4 0 0
2. | Wybrane zagadnienia z enzymologii I 2,5 1,12 |zal.oc. F 42 14 28 2 0 0
3. | Wybrane techniki procesowe I 2 0,56 |zal.oc. F 28 14 14 2 0 0
4. | Alergeny pokarmowe I 2 0,56 |zal.oc. F 28 14 14 2 0 0
5. | Miernictwo w kontroli jako$ci zywnosci I 2 0,28 |zal.oc. F 14 7 7 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogdtem) 115 | 3,08 X X 140 63 77 12 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 3,08 X X 77 0 77 12 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 115 | 3,08 X X 140 63 77 12 0 0
VI - INNE

1. | Szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy | 0,5 0 zal. 0] 4 4 0 0 0 0
2. | Ergonomia I 0,25 0 zal. 0 2 2 0 0 0 0
3. | Ochrona wilasnosci intelektualnej [ 0,25 0 zal. 0 2 2 0 0 0 0
4. | Etykieta I 0,5 0 zal. 0 4 4 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogdtem) I 15 0 X X 12 12 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) I X 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) I 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. w semestrze | 30 8,2 X X 343 138 205 30 0 0




Rok studiow: 1, semestr: 2

Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 Przedmiot z zakresu nauk humanistycznych lub zakresu nauk I 5 0 sal.oc. c 16 16 0 1 0 0
spotecznych
2. |Jezyk obcy Il 2 12 |zal.oc. F 30 0 30 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogdtem) 4 12 X X 46 16 30 3 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 12 X X 30 0 30 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 1,2 X X 46 16 30 3 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1. | Projektowanie nowych technologii i wyrobow Il 2 0,56 |zal.oc. O 28 14 14 2 0 0
2. | Biotechnologia w przemysle spozywczym Il 2 0,56 |zal.oc. O 28 14 14 2 0 0
3. | Zréwnowazone przetworstwo zywno§ci Il 2 0,56 |zal.oc. O 28 14 14 2 0 0
4. | Przedmiot kierunkowy do wyboru Il 2 0,56 |zal.oc. F 14 0 14 2 0 0
5. | Statystyczne sterowanie jakoscia Il 15 0,56 | zal.oc. 0 28 14 14 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogotem) 9,5 2,8 X X 126 56 70 10 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 2,8 X X 70 0 70 10 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 0,56 X X 14 0 14 2 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1. |Seminarium w zakresie ksztatcenia 1 2 0,56 | zal.oc. F 14 0 14 2 0 0
2. | Trendy w przetworstwie surowcow pochodzenia ro§linnego I 3 0,28 |zal.oc. F 14 7 7 2 0 0




3. | Fizyczne wlasciwosci zywnosci Il 2,5 0,56 egz. F 28 14 14 4 0 0

4. | Trendy w przetworstwie surowcoOw pochodzenia zwierzecego Il 3 0,28 | zal.oc. F 14 7 7 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogotem) 10,5 1,68 X 70 28 42 10 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 1,68 X 42 0 42 10 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 10,5 1,68 X 70 28 42 10 0 0
V - PRAKTYKA

1. \ Praktyka zawodowa Il 6 6 |zal.oc. F 0 0 0 2 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogodtem) 6 6 X X 0 0 0 2 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 6 X X 0 0 0 2 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6 6 X X 0 0 0 2 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogolem) w semestrze I1 30 11,68 X X 242 100 142 25 160 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. na I roku studiow 60 19,88 X X 585 238 347 55 160 0




Rok studiow: 2, semestr: 3

Liczba godzin realizowanych
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Grupa tresci
111 - KIERUNKOWYCH
1. \ Seminarium dyplomowe Il 2 0,56 |zal.oc. F 14 0 14 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogodtem) 2 0,56 X X 14 0 14 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0,56 X X 14 0 14 2 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 0,56 X X 14 0 14 2 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1. | Trendy w przemys$le migsnym Il 2 0,56 |zal.oc. F 28 14 14 2 0 0
2. | Innowacje w przemysle mleczarskim Il 2 0,56 |zal.oc. F 28 14 14 2 0 0
3. | Innowacyjna zywno$¢ pochodzenia roslinnego Il 2 0,56 |zal.oc. F 28 14 14 2 0 0
4, | Zywnos¢ specjalnego przeznaczenia Il 2 0,56 |zal.oc. F 21 7 14 2 0 0
5. | Praca magisterska* i 20 0 zal. F 0 0 0 0 0 150
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (ogotem) 28 2,24 X X 105 49 56 8 0 150
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 2,24 X X 56 0 56 8 0 0
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 28 2,24 X X 105 49 56 8 0 150
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. w semestrze 3 30 2,80 X X 119 49 70 10 0 150
Liczba pkt ECTS/ godz. dyd. na II roku studiéw 30 2,80 X X 119 49 70 10 0 150

* technologiczna (T) lub projektowa/ekspercka (PE) (w tym pracownia magisterska)




Tabela podsumowujaca plan

Liczba godzin realizowanych
Z bezposrednim udziatem
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Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w planie studiéw 90 | 22,68 | 704 287 417 65 160 | 150
Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 4 1,2 46 16 30 3 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) X 1,2 30 0 30 2 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 1,2 46 16 30 3 0
Il - PODSTAWOWYCH
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 8| 2,88 100 28 72 8 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaje¢cia praktyczne) X 2,9 72 0 72 8 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 20,5 5,6 231 91 140 22 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 5,6 140 0 140 22 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 1,1 28 0 28 4 0
1V - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogétem) 50 7,0 315 140 175 30 150
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 7,0 175 0 175 30 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 50 7,0 315 140 175 30 150




V - PRAKTYKA

Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 6 6,0 0 0 160
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) X 6,0 0 0 160
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 6 6,0 0 0 160
VI - INNE
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 15 0 12 12 0
Liczba punktéow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0
D e . .. Punkty ECTS
Lp. Punkty ECTS sumaryczne wskazniki ilosciowe, w tym zaje¢cia:
Liczba %
Ogolem - plan studiéw 90 100,00
wymagajace bezposredniego udzialu nauczyciela akademickiego lub innych
L 0s0b prowadzacych zajecia 30,76 34,18
2. |z zakresu nauk podstawowych 8,0 8,89
3. | ocharakterze praktycznym (laboratoryjne, projektowe, warsztatowe) 22,68 25,20
4. | ogblnouczelniane lub realizowane na innym kierunku 3,5 3,89
5. | zajecia do wyboru - co najmniej 30% punktow ECTS 64,0 71,11
6. | wymiar praktyk 6,0 6,67
7. |zajecia z wychowania fizycznego X X
8. |zajecia z jezyka obcego 2,0 2,22
9. | przedmioty z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych 8,5 9,44
10. |zajecia ksztaltujace umiejetnosci praktyczne (dotyczy profilu praktycznego) X X
zajecia zwigzane z prowadzona w uczelni dziatalno$cia naukowa w
11. |dyscyplinie/ach, do ktorych przyporzadkowano kierunek studiow (dotyczy 67,0 74,44
profilu ogélnoakademickiego)
taczna liczba punktow ECTS zaj¢¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod
L2. i technik ksztatcenia na odlegtosé 10.9 12,11




I Procentowy udzial pkt ECTS dla kazdej z dyscyplin naukowych %
w lacznej liczbie punktéow ECTS
1 |technologia zywnosci i Zywienia 100%
Ogolem: 100%

Wykaz przedmiotow do wyboru (studia niestacjonarne)

Przedmiot z zakresu nauk humanistycznych lub z zakresu
nauk spolecznych

1.| Prawo pracy semestr 2
2. | Prawo autorskie semestr 2
3. | Etyczne podstawy profesjonalizmu semestr 2
4. | Komunikacja interpersonalna semestr 2
Jezyk obcy

1. | Jezyk angielski semestr 2
2. | Jezyk niemiecki semestr 2
Przedmiot kierunkowy do wyboru

1. | Food Science/ Nauka o zywnoS$ci semestr 2
2. | Nutrition Science/ Nauka o zywieniu semestr 2




