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TRESCI KSZTALCENIA

Kierunek studiéw: technologia zywnosci 1 zywienie cztowieka
Poziom studiow: studia drugiego stopnia

Profil ksztalcenia: ogolnoakademicki

Forma studiow: stacjonarne/ niestacjonarne

Wymiar ksztalcenia: 3 semestry

Liczba punktow ECTS Kkonieczna do ukonczenia studiéw: 90
Tytul zawodowy nadawany absolwentom: magister inzynier

CHARAKTERYSTYKA TRESCI KSZTALCENIA — GRUPY TRESCI

I. WYMAGANIA OGOLNE

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

Cel ksztalcenia: wprowadzenie poszerzonej wiedzy, terminologii i1 rdznych koncepcji
badawczych, dotyczacych omawianego tematu z zakresu nauk humanistycznych lub z zakresu
nauk spotecznych.

Tresci merytoryczne: monograficzne i cato$ciowe ujecie wybranego zagadnienia: prawo pracy,
prawo autorskie, etyczne podstawy profesjonalizmu, komunikacja interpersonalna lub inne
Z ogblnouczelnianej oferty.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): pojecia, terminy i podstawowe zatozenia badawcze z omawianego zakresu
wiedzy.

Umiejetnosci (potrafi): wykorzysta¢ poznang wiedz¢ w roznych sytuacjach zawodowych oraz
w formutowaniu i rozwigzywaniu probleméw badawczych.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): korzystania w zyciu zawodowym 1 spotecznym, a takze
we wlasnym rozwoju naukowym z rdznych obszarow wiedzy.

Forma prowadzenia zajec: wyktad.

2. Jezyk obcy/ Language block

Cel rksztafcenia: ksztaltowanie i rozwijanie kompetencji jezykowych, pozwalajacych na
rozumienie, ttumaczenie i postugiwanie si¢ leksyka specjalistyczng z zakresu danego kierunku
studidéw na poziomie B2+.

Tresci merytoryczne: Wprowadzenie 1 wycéwiczenie materialu leksykalno — gramatycznego
umozliwiajgcego przygotowanie do komunikacji w jezyku obcym w zakresie tematycznym
dotyczacym wybranych elementdw jezyka specjalistycznego; analiza tekstow naukowych
i dyskusja, rozwigzywanie zadan i ¢wiczen jezykowych, tlumaczenie tekstow, prezentowanie
rozmaitych metod uczenia si¢, zachg¢canie do samooceny, samodzielnego poszukiwania
prawidtowosci jezykowych 1 formutowania regul; réznorodnos¢ form pracy (indywidualna,
w parach, w grupach) i typéw zadah pozwalajacych na uwzglgdnienie w procesie nauczania
indywidualnych uzdolnien 1 cech charakteru studentow.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wypowiedzi w jezyku obcym zawierajace leksyke specjalistyczng
z zakresu danego kierunku studiow, zgodnie z tabela wymagan dla poziomu B2+ ESOKJ
I proporcjonalnie do przewidzianej liczby godzin kursu; wiedze w zakresie problemow aktualnie



prezentowanych w obcojezycznej literaturze kierunkowej; konieczno$¢ doskonalenia umiejetnosci
jezykowych pozwalajacych na zajecie lepszej pozycji w warunkach rosngcej konkurencji na rynku
pracy.

Umiejetnosci (potrafi). postugiwacé si¢ specjalistyczng terminologia, zabiera¢ gtos w dyskus;ji lub
debacie naukowej; przedstawia¢ wiasne argumenty i opinie, zadawa¢ pytania, polemizowaé
Z argumentami innych rozméwcoéw; thumaczy¢ teksty specjalistyczne.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). samoksztatcenia i samodoskonalenia w wykorzystywaniu
jezyka obcego.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

Il.  GRUPA TRESCI PODSTAWOWYCH

1. Informatyka stosowana/ Advanced information technologies

Cel ksztalcenia: zdobycie zaawansowanych umiejetnosci wykorzystania oprogramowania
uzytkowego jako narzedzia wspomagajacego rozwigzywanie probleméw w zakresie technologii
zywnos$ci; pozyskanie wiedzy nt. komputerowej dokumentacji, analizy danych procesow
technologicznych, opracowywania wynikoéw badan oraz sposobow ich prezentacji.

Tresci merytoryczne: praktyczne zastosowanie informatyki w technologii zywnosci i Zywieniu ze
szczegolnym uwzglednieniem monitorowania i modelowania proceséw technologicznych;
wykorzystanie zaawansowanych funkcji logicznych i analizy danych z uzyciem metod
numerycznych; Kkomputerowe tworzenie zlozonych 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 sig:

Wiedza (zna i rozumie): mozliwo$ci zastosowania oprogramowania uzytkowego jako narzedzia
wspomagajacego rozwigzywanie problemow zwigzanych z procesem technologicznym.
Umiejetnosci (potrafi): wykorzystywaé oprogramowanie uzytkowe do dokumentacji, analizy
danych, prezentacji wynikéw oraz tworzenia raportow.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): profesjonalnego stosowania oprogramowania uzytkowego
w celu rozwigzywania problemow praktycznych pojawigjacych 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
problemow badawczych, projektowania badania, doboru préby, 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; Okre§lenie wspotzalezno$ci miedzy zmiennymi; Kodowanie wynikow;
zaawansowane nieparametryczne i parametryczne testy statystyczne; prezentacja projektu.
Efekty uczenia sie:

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

Umiejetnosci (potrafi). zastosowa¢ metody 1 techniki badawcze, przygotowacé charakterystyke
statystyczng badanego parametru; zastosowac¢ odpowiednie testy statystyczne i zinterpretowac
wyniki statystycznej analizy danych.



Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozwigzywania probleméw badawczych w zakresie
technologii zywnosci i zywienia z wykorzystaniem zaawansowanych metod statystycznych.
Forma prowadzenia zaje¢: wyklad (z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odlegltos¢ -
na studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.

3. Polityka wyzywienia ludnoSci

Cel ksztalcenia: Uwrazliwienie na problemy zwigzane z zapewnieniem bezpieczenstwa
zywnos$ciowego 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; swiatowa produkcja zywnosci - perspektywy wyzywienia ludnosci
Swiata; Organizacje mi¢dzynarodowe dzialajace w obszarze produkcji zywnosci i zywienia.
Marnotrawstwo zywnosci.

Wiedza (zna i rozumie): pojecia i zagadnienia dotyczace polityki wyzywienia ludno$ci; cele
polityki zywnos$ciowej panstwa oraz wyzwania w zakresie wyzywienia i demografii; czynniki
determinujace bezpieczenstwo zywnosciowe.

Umiejetnosci (potrafi). przeanalizowa¢ podstawowe problemy produkcyjne, ekonomiczne
| spoteczne wplywajace na bezpieczenstwo zywnosciowe; zaproponowac dziatania wynikajace
Z celow zrownowazonego rozwoju.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): podejmowania wyzwan w zakresie poprawy
bezpieczenstwa zywno$ciowego; realizacji interdyscyplinarnych projektow na rzecz
Zrdwnowazonego rozwoju.

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

4. Badania konsumenckie i marketing w przemysle spozywczym

Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy na temat prawidtowosci 1 problemoéw marketingu
W przetworstwie zywnos$ci oraz badania postgpowania konsumenta na rynku zywnosci.

Tresci merytoryczne: miejsce marketingu w funkcjonowaniu przedsigbiorstwa z branzy
spozywczej; cel 1 zakres badan konsumenckich, modele zachowan konsumenckich; etapy
koncepcji badan ilosciowych i jakosciowych; stosowane metody i techniki przygotowania
| prowadzenia badan; badania postgpowania konsumenta na rynku na wybranych przyktadach;
trendy konsumenckie.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): uwarunkowania dziatalno$ci marketingowej przedsigbiorstw przemystu
spozywczego; procedury przeprowadzania badan konsumenckich, krytyczne punkty wptywajace
na blad badania; konieczno$¢ analizy literatury naukowej w celu poszukiwania informacji
dotyczacych postrzegania, preferencji i zachowan konsumentéw na rynku zywnosci.
Umiejetnosci (potrafi). opracowa¢ koncepcje badania, przeprowadzi¢ badanie, formutowac
whnioski z badan, prezentowac graficznie uzyskane wyniki; analizowac oraz interpretowac wyniki
badan wtornych dotyczace trendow konsumpcji, cen, wskaznikow cen, spozycia (np. dane GUS).
Kompetencje spoteczne (jest gotow do). aktywnego uczestnictwa w dyskusji podczas
projektowania badania, wspotpracy w zespole; zdobywania nowej wiedzy.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

5. Marketing zywnosci i ekonomika produkcji/ Food marketing and production economics
Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy nt. prawidlowos$ci i problemow z zakresu marketingu
I ekonomiki przedsigbiorstw zywno$ciowych; Charakterystyka ekonomiczna poszczegdlnych
branz przedsigbiorstw zywno$ciowych, specyfika dziatan marketingowych z nig zwigzana;
wykorzystywanie instrumentow marketingu dla wsparcia produktow Zzywnosciowych;
przekazanie wiedzy na temat procesu podejmowania decyzji konsumpcyjnych, ekonomicznych
I pozackonomicznych uwarunkowan oraz modeli zachowan konsumenta, wspotczesnych trendow



konsumenckich i ich wykorzystania w dziatalnos$ci przedsiebiorstw funkcjonujacych w tancuchu
Zywnos$ciowym.

Tresci merytoryczne. definiowanie dziatalno$ci marketingowej i zwigzanej z ekonomikg branzy
spozywczej; przeglad podstawowych pojeé¢; miejsce ekonomiki i marketingu w funkcjonowaniu
przedsiebiorstwa i we wspolczesnych realiach; instrumentarium marketing - mix; segmentacja
rynku; pozycjonowanie oferty marketingowej; strategia produktu; strategia ceny; strategia
dystrybucji; strategia komunikacji przedsi¢biorstwa z otoczeniem; istota i znaczenie teorii
zachowan konsumentow; Wptyw konsumentdéw na strategi¢ marketingowa, wptyw marketingu na
konsumentéw; motywacje zwigzane z zachowaniami konsumpcyjnymi; proces podejmowania
decyzji konsumenckich i proces zakupu, wplyw otoczenia spolecznego, przyczyny zakupow,
postrzeganie jakos$ci produktu; wplyw 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 zwiazanej z ekonomika
przedsigbiorstw przemystu spozywczego; istote badan rynkowych oraz trendow konsumenckich
w dzialalnosci przedsigbiorstw przemystu spozywczego.

Umiejetnosci (potrafi): rozréznia¢ 1 krytycznie analizowa¢ ekonomiczne i pozaekonomiczne
uwarunkowania rynkowe i konsumenckie; analizowa¢ problemy, formutowaé¢ wnioski w celu
podejmowania decyzji ekonomicznych i marketingowych; wspotdziata¢ i pracowaé¢ w grupie,
podejmowac decyzje na podstawie analizy sytuacji.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): identyfikacji 1 rozwigzywania probleméw z zakresu
marketingu i ekonomiki przedsigbiorstw zywnosciowych, myslenia i dzialania w sposob
kreatywny 1 przedsigbiorczy.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad, ¢wiczenia.

6. Kompetencje miedzykulturowe/ Intercultural competences

Cel ksztalcenia: zapoznanie z zagadnieniem kompetencji miedzykulturowych w aspekcie
funkcjonowania w srodowisku pracy i1 poza nim, ksztaltowanie umiejetnosci dostrzegania rdznic
kulturowych 1 wykorzystania umiejetnosci personalnych, spotecznych, zawodowych
i strategicznych.

Tresci merytoryczne: kultura: istotno$¢, réznice kulturowe, dzielenie si¢ kultura, obserwowanie
a rozumienie innych kultur, wartosci, filtry 1 perspektywy, koncepcja czasu, komunikacja oparta
na szacunku, autoprezentacja, szkolenie z technik komunikacji miedzykulturowe;.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wymiary kulturowe takie jak percepcja, wartosci i hierarchia, techniki
rozwigzywania konfliktow 1 udzielania informacji zwrotnej, planowania 1 zarzadzania czasem
w roznych kulturach.

Umiejetnosci (potrafi): przeanalizowa¢ wplyw hierarchii na organizacj¢ 1 komunikacje,
opracowaé 1 zastosowac strategie rozwigzywania konfliktéw, udzieli¢ informacji zwrotnej
w kontekstach miedzykulturowych, wdraza¢ techniki planowania 1 zarzadzania czasem
Z poszanowaniem roznic mi¢dzykulturowych, komunikowaé si¢ na tematy specjalistyczne ze
zréznicowanymi kregami odbiorcodw.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci,
odpowiedzialnego pelnienia r6l zawodowych, z uwzglednieniem zmieniajacych si¢ potrzeb
spotecznych w $rodowiskach wielokulturowych, profesjonalnego wykonywania zawodu,
przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej oraz upowszechniania dobrych praktyk
w srodowisku migdzykulturowym.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.



7. Zarzadzanie projektami w strukturach komercyjnych/ Project management - commercial
framework
Cel ksztalcenia: rozwijanie umiejetnosci zarzadzania projektami 1 ich realizacji na wszystkich
etapach.
Tresci merytoryczne: zarzadzanie projektami (planowanie, realizacja, monitorowanie i zamykanie
projektow), techniki stuzace do planowania realizacji projektow (wykresy Gantta), efektywne
zarzadzanie czasem, zarzadzanie ryzykiem, kontrola finansowa, zarzadzanie interesariuszami.
Efekty uczenia sig:
Wiedza (zna i rozumie): podstawowe zasady zarzadzania projektami w zakresie ich planowania,
realizacji, monitorowania oraz rozliczania, zasady systemOw zapewniania jako$ci majace
zastosowanie do przebiegu oraz rezultatow projektu, zasady dotyczace finanséw projektu.
Umiejetnosci (potrafi): zaplanowal przebieg projektu i sporzadzi¢ jego harmonogram
wykorzystujac specjalistyczne narzedzia 1 efektywne zarzadzanie czasem, zidentyfikowaé
potencjalne ryzyko w projekcie, ocenia¢ jego wptyw na przebieg projektu i opracowywac strategie
jego minimalizacji, angazowa¢ kluczowych interesariuszy i skutecznie zarzadza¢ ich
oczekiwaniami, zarzadza¢ zlozonymi projektami i zapewni¢, ze zostang one ukonczone
pomyslnie, na czas i w ramach budzetu, przy jednoczesnym spetnieniu standardow jakosci.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uczenia si¢ przez cale zycie, podnoszenia swoich
umiejetnosci przywddczych i zarzadzania zespotem, rozwigzywania konfliktow, podejmowania
decyzji i budowania zespotu.
Forma prowadzenia zajec: ¢wiczenia.

I11. GRUPA TRESCI KIERUNKOWYCH

1. Trendy w zywieniu czlowieka i profilaktyce zywieniowej

1.1. Trendy w zywieniu czlowieka i profilaktyce zywieniowej

Cel ksztalcenia: rozwijanie umiej¢tnosci zwigzanych z profilaktyka zywieniowa w Polsce i na

Swiecie. Przedstawienie wspolczesnych trendow w zywieniu czlowieka 1 profilaktyce

zywieniowej oraz metod i1 form przekazu wiedzy zywieniowe;.

Tresci merytoryczne: Zapoznanie ze wspotczesnymi trendami w zywieniu cztowieka. Poznanie roli

profilaktyki 1 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

Zywieniowe;.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zatozenia profilaktyki zywieniowej; wyzwania w zakresie wspotczesnych

trendow w zywieniu; zasady prawidtowej profilaktyki zywieniowe;.

Umiejetnosci (potrafi). wykorzystywac 1 integrowa¢ wiedze teoretyczng z zakresu profilaktyki/

leczenia chordb metabolicznych dietozaleznych oraz technologii produkcji Zywnosci; analizowaé

mozliwosci ograniczenia/ wsparcia dietetycznego wystgpowania problemow zdrowotnych

poprzez odpowiednie projektowanie i spozycie zywnoS$ci; samodzielnie zdobywaé wiedze

z danego zakresu rozwijajac w ten sposob swoje umiejetnosci analityczno - Krytyczne.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): inicjowania i realizacji projektow zwigzanych

z profilaktyka zywieniow3.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad (z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odleglos¢ -

na studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.

1.2. Trendy w zZywieniu 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 i1 profilaktyce zywieniowej 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 chordb niezakaznych. Nabycie
wiedzy o metodach edukacji zywieniowe;.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): zatozenia profilaktyki zywieniowej; wyzwania w zakresie wspolczesnych
trendow w zywieniu; zasady prawidlowej profilaktyki zywieniowe;.

Umiejetnosci (potrafi): wykorzystywac 1 integrowaé wiedze teoretyczng z zakresu profilaktyki/
leczenia chor6éb metabolicznych dietozaleznych oraz technologii produkeji zywnosci; analizowac
mozliwosci ograniczenia/ wsparcia dietetycznego wystgpowania problemow zdrowotnych
poprzez odpowiednie projektowanie i spozycie zywnoS$ci; samodzielnie zdobywaé wiedze
z danego zakresu rozwijajagc w ten sposob swoje umiejetnosci analityczno - Krytyczne.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): inicjowania 1 realizacji projektow zwigzanych
z profilaktyka zywieniowa.

Forma prowadzenia zajeé: wyklad, ¢wiczenia

2. Zaawansowane techniki analizy zywnosSci

Cel ksztalcenia: rozwijanie umiejgtnosci wykonywania analiz instrumentalnych, przekazanie
wiedzy nt. znaczenia 1 wykorzystania nowoczesnych technik instrumentalnych w ocenie jakosci
I bezpieczenstwa zywnosci oraz prawidlowej interpretacji uzyskiwanych wynikow.

Tresci merytoryczne: nowoczesne metody wyodrgbniania skladnikow; analiza wiasciwosci
przeciwutleniajacych skladnikow zywno$ci z zastosowaniem metod spektroskopowych;
wykorzystanie zaawansowanych technik analitycznych w ocenie jakos$ci i bezpieczenstwa
Zywnosci.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wybrane metody oceny jako$ci zywnosci i narzedzia badawcze wlasciwe
do przeprowadzenia eksperymentow oraz analizy danych; potrzebe optymalizacji oraz walidacji
metod analitycznych; zasady interpretacji wynikéw badan laboratoryjnych.

Umiejetnosci (potrafi): stosowal zaawanasowane techniki badawcze w analizie Zywnosci;
dobiera¢ odpowiednig aparatur¢ do oceny jakosci zywnos$ci; dokonywacé krytycznej oceny
wynikow badan laboratoryjnych; stosowaé fachowa terminologie.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). do rozwigzywania probleméw poznawczych
| praktycznych w zakresie oceny jakosci zywnosci, ponoszenia zawodowej i etycznej
odpowiedzialno$ci za zapewnienie wiarygodnosci uzyskiwanych wynikow analiz.

Forma prowadzenia zaje¢: ¢wiczenia.

3. Bezpieczenstwo zywnosSci i Zywienia

Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy nt. zagrozen bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;
uswiadomienie zagrozen zdrowotnych wynikajacych ze spozycia zywnosci potencjalnie
niebezpiecznej, powodujace] negatywne konsekwencje zdrowotne w wyniku celowych lub
nie§wiadomych dziatah prowadzacych do obnizenia wartosci odzywczej, zanieczyszczone;.
Rozwijanie umiejetnosci krytycznej oceny prawa zywnosciowego, trendow zywnosciowych oraz
jakosci zdrowotnej produktow spozywczych.

Tresci merytoryczne:. bezpieczenstwo zywnosci a prawo zywno$ciowe — urzedowy nadzor nad
bezpieczenstwem zywnoS$ci; Zagrozenia bezpieczenstwa zywnos$ci pochodzenia roslinnego.
Zagrozenia bezpieczenstwa zywnos$ci pochodzenia zwierzecego. Zagrozenia bezpieczenstwa
olejow i thuszczow jadalnych. Zywnoéé wysokoprzetworzona - konsekwencje dla zdrowia.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): pojecia i zagadnienia dotyczace bezpieczenstwa zywnosci i Zywienia
w kontek$cie obowigzujacego prawa, regulacje dotyczace urzedowej kontroli zywnosci,
zagrozenia bezpieczenstwa zZywnosci oraz wyzwania zwigzane z zapewnieniem bezpieczenstwa
zywnosci w kontekscie ekonomicznym oraz etycznym.



Umiejetnosci (potrafi). identyfikowaé zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci, ocenia¢ ryzyko

wystepowania oraz powstawania substancji toksycznych, w tym substancji kancerogennych

I genotoksycznych w zywnosci z uwzglednieniem ich wptywu na zdrowie cztowieka, proponowac

metody eliminacji lub ograniczania zagrozen bezpieczenstwa zywnosci, rozréznia¢ produkty

spozywcze pod wzgledem jakosci zdrowotnej, aktualizowa¢ swoja wiedzg 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 produktow spozywczych, prowadzenia otwartej dyskusji

dotyczacej tematyki bezpieczenstwa zywnosci z poszanowaniem pogladow rozmowcow.

Forma prowadzenia zaje¢: Wyktad (zdalnie na studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.

4. Diagnostyka w mikrobiologii ZywnoSci

Cel ksztafcenia: nabycie wiedzy na temat standardowych i alternatywnych metod

wykorzystywanych w analizie mikrobiologicznej zywnosci i otoczenia produkcyjnego.

Tresci merytoryczne. rozwinigcie umiejetno$ci pracy w laboratorium mikrobiologicznym,

planowania i przeprowadzania analiz mikrobiologicznych i wlasciwego interpretowania wynikow

badan; pracy w grupie.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): standardowe i alternatywne metody stosowane w diagnostyce

mikrobiologicznej, ich znaczenie w aspekcie jakos$ci i bezpieczenstwa zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): korzysta¢ z aktow prawnych zwigzanych z mikrobiologiczng oceng jakoS$ci

zywnosci oraz przeprowadzi¢ w oparciu 0 nie badania; analizowa¢ uzyskane wyniki badan

| wlasciwie je interpretowaé z wykorzystaniem roznych Zrodet i narzedzi oraz do$wiadczenia

innych.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). przyjecia odpowiedzialno$ci zawodowej 1 etycznej

w zakresie diagnostyki mikrobiologicznej analizowanego materiatu.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad (z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odlegtos¢ -

na studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.

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

Cel ksztalcenia: Ksztaltowanie i rozwijanie kompetencji jezykowych, pozwalajacych na

rozumienie, ttumaczenie 1 postugiwanie si¢ leksyka specjalistyczng z zakresu kierunku studiow

Food Engineering (inzynieria przetworstwa Zywnosci) na poziomie B2+.

Tresci merytoryczne. Wprowadzenie 1 wycéwiczenie materiatu leksykalno - gramatycznego

umozliwiajgcego 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

1 przetworstwa zywnosci; prezentowanie rozmaitych metod uczenia si¢, zachgcanie do samooceny,

samodzielnego poszukiwania prawidlowosci jezykowych i formutowania regut. R6znorodnosé

form pracy (indywidualna, w parach, w grupach) i typéw zadan pozwalajacych na uwzglednienie

w procesie nauczania indywidualnych uzdolnien 1 cech charakteru.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): leksyke specjalistyczng z zakresu kierunku studiow Food Engineering

(inzynieria przetworstwa zywnosci), zgodnie z tabela wymagan dla poziomu B2+ ESOKJ

i proporcjonalnie do przewidzianej liczby godzin kursu; problematyke prezentowana

W obcojezycznej literaturze kierunkowe;.

Umiejetnosci (potrafi). postugiwac sie jezykiem obcym uzywajgc terminologii specjalistycznej,

w zakresie dziedzin nauki i dyscyplin naukowych wtasciwych dla kierunku studiow Food

Engineering (inzynieria przetwoOrstwa zywnosci), zabiera¢ gtos w dyskusji lub debacie naukowe;;



przedstawia¢ wlasne argumenty i opinie, zadawanie pytan, polemizowanie z argumentami innych
rozmoéwcow; thumaczy¢ teksty specjalistyczne.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): zrozumienia wagi znajomosci jezyka obcego jako jednego
z jezykdw konferencyjnych oraz elementu pozwalajacego na zajecie lepszej pozycji w warunkach
rosngcej konkurencji na rynku pracy; w poglebiony sposdb uczenia si¢ jezyka przez cate zycie.
Forma prowadzenia zajecé: éwiczenia.

6. Projektowanie nowych technologii i wyrobéw / Food product development

Cel ksztalcenia: przekazanie informacji na temat poszczegdlnych etapéw projektowania nowych
wyrobow, czynnikOw warunkujacych ten proces. Rozwinigcie umiejetnosci tgczenia réznych
aspektow dotyczacych produkcji, przetwarzania i konsumpcji zywno$ci Oraz uUmiejetnosci
podejmowania Kkrytycznych 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 innowacyjnos$ci. Trendy w projektowaniu nowosci
na rynku produktéw spozywczych. Aspekty zywieniowo - zdrowotne w produkcji artykulow
spozywczych 1 napojow: nowe sktadniki i technologie. Dodatki do zywnosci i etykietowanie.
Regulacje prawne dotyczace projektowania zywno$ci. Metody oceny sensorycznej: roznicowe,
skalowania, analizy opisowej. Rozwiniecie funkcji jakoéci — (QFD). Zywnos¢ funkcjonalna
I etniczna.

Efekty uczenia sig:

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). przygotowacé koncepcje oraz opracowac koncowsa specyfikacje nowego
produktu z uwzglednieniem potrzeb rynku i aspektow bezpieczenstwa zywnosci; integrowac rozne
elementy dotyczace produkcji, przetwarzania, pakowania 1 oceny zywnoS$ci; podejmowac
krytyczne decyzje na podstawie dostgpnych informacji, rozumie dynamike pracy w zespole do
spraw opracowywania nowych produktow.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): inicjowania, organizowania i realizowania projektow
badawczo - rozwojowych w zakresie technologii ZywnoS$ci i zywienia czlowieka; wdrazania
innowacyjnych rozwigzah techniczno-technologicznych w  dzialalno$ci  gospodarczej;
wykazywania kreatywnosci 1 jest chetny do wyrazania wtasnych opinii.

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

7. Biotechnologia w przemysle spozywczym

Cel ksztatcenia: przekazanie wiedzy na temat zastosowania biotechnologii w produkcji Zywnosci.
Rozwijanie umiejegtnosci optymalizacji procesOw biotechnologicznych w tym biokonwersji,
biotransformacji i biomodyfikacji w produkcji Zywnosci lub jej sktadnikow z uwzglednieniem
aspektow technologicznych.

Tresci merytoryczne: Kierunki doskonalenia sktadu i wlasciwosci surowcow przemystu
spozywczego; zZastosowanie metod biotechnologicznych w produkcji zywnosci; biotechnologia
sktadnikow zywnosci; procesy fermentacyjne w produkcji zywno$ci; otrzymywanie
| zastosowanie preparatow enzymatycznych w produkcji zywnos$ci; biotechnologiczne metody
wzbogacania zywnosci; biotechnologia zywnosci funkcjonalnej; biotechnologiczne przetwarzanie
produktéw ubocznych przemystu spozywczego.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): metody biotechnologiczne stosowane w produkcji zywnoS$ci; mozliwos$ci
zastosowania metod biotechnologicznych w modyfikacji sktadnikow Zywnosci; zaleznosci



pomiedzy surowcem, biokatalizatorem a produktem w ujeciu realizacji technicznej i doboru
warunkéw technologii.

Umiejetnosci (potrafi). zaproponowac¢ produkcje zywnosci lub jej sktadnikow metodami
biotechnologicznymi; oceni¢ wptyw metod biotechnologicznych na skladniki zywnosci;
interpretowa¢ skutki przemian skladnikow zywnosci w wyniku zastosowania procesow
biotechnologicznych i je kontrolowac.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). Krytycznej oceny literatury przedmiotu; zawodowej
I etycznej odpowiedzialnosci za produkcje¢ zywnosci.

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

8. Zréwnowazone przetworstwo zywnosci

Cel ksztalcenia: zapoznanie z koncepcja zrownowazonego rozwoju w Unii Europejskiej
w kontekscie globalnych zagrozen i ograniczen, w tym tych zwigzanych z zasobami naturalnymi,
ubostwem 1 nierdwnos$ciami spotecznymi; poznanie probleméow zwigzanych z funkcjonowaniem/
dzialalnoscig podmiotow w przemys$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 i zasobow naturalnych;
dlugoterminowy model koncepcji zrownowazonego rozwoju na przykladzie zakladu
spozywczego; Strategia ,,od pola do stotu”; cel — ,zero waste” (zero odpadéw); zielony tad,
gospodarka o obiegu zamknietym; $lad srodowiskowy produktu; bior6znorodnos¢; poznanie
i analiza mozliwosci 1 zaleznosci migdzy rozwojem gospodarczym branzy spozywczej
a srodowiskiem naturalnym oraz konsekwencjami tego rozwoju, aby w dalszej perspektywie
okresli¢ zastosowanie omawianych strategii.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): techniczne, technologiczne i prawne uwarunkowania w produkcji
zywnosci w aspekcie zrOwnowazonego rozwoju; w poglebionym stopniu fundamentalne dylematy
wspotczesne)] cywilizacji oraz wyzwania w zakresie zrownowazonej produkcji zywnosci;
regulacje dotyczace prawa zywnosciowego oraz uwarunkowania ekonomiczne i etyczne
dotyczace produkcji zywnosci zgodnie z WPR (Wspolna Polityka Rolna) UE.

Umiejetnosci (potrafi). postugiwaé si¢ specjalistycznym jezykiem oraz bra¢ udziat w dyskusji
dotyczacej technologii Zzywnosci 1 zywienia w aspekcie zrdwnowazonego rozwoju.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): wzigcia odpowiedzialnoéci za podejmowane decyzje
zawodowe w kontekscie koncepcji zrOwnowazonego rozwoju w przemysle spozywczym

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

9. Przedmiot kierunkowy do wyboru

9.1. Nauka o zywnosci/ Food science

Cel ksztalcenia: 0gbélne doskonalenie umiejetnosci jezykowych z naciskiem na fachowe
stownictwo; 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 thumaczenie tekstu; wskazowki
dotyczace pisania tekstu akademickiego/ naukowego w jezyku nowozytnym; pisanie streszczenia
naukowego. Zajecia majg réwniez charakter konsultacji jezykowej (indywidualna rozmowa
nt. korekty tekstu/ prezentacji).

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna 1 rozumie): pojecia i zagadnienia z zakresu nauki o Zzywno$ci stosowane
w specjalistycznej literaturze.



Umiejetnosci (potrafi): przygotowaé 1 wygtosi¢ w formie prezentacji krotki tekst w jezyku
nowozytnym uwzglgdniajacy stownictwo typowe dla kierunku; zadawaé oraz odpowiada¢ na
pytania zwigzane Z trescig prezentacji.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): inicjowania dyskusji w jezyku nowozytnym na tematy
zwigzane z nauka o zywnosci; wyrazania wiasnych opinii w jezyku obcym.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

9.2. Nauka o zywieniu/ Nutrition science

Cel ksztatcenia: 0golne doskonalenie umiej¢tnosci jezykowych w mowie i pisSmie poprzez
opracowywanie, a nastepnie prezentacje tzw. mini wyktadow obejmujacych stownictwo z zakresu
nauki o zywieniu czlowieka.

Tresci merytoryczne. przeglad fachowej literatury poswieconej roli skladnikéw odzywczych
w diecie cztowieka — przyswojenie specjalistycznej terminologii; opracowanie i prezentacja mini
wyktadu na tematy zwigzane zywieniem czlowieka.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): biologiczng role sktadnikow odzywczych w diecie czlowieka, ze
szczegdlnym uwzglednieniem terminologii stosowanej w specjalistycznej literaturze.
Umiejetnosci (potrafi): opracowa¢ 1 wyglosi¢ krotki (kilkunastominutowy) wyktad w jezyku
nowozytnym na tematy zwigzane z szeroko pojeta nauka o zywnosci; odpowiedzie¢ na zadawane
pytania.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): podjecia i moderowania dyskusji w jezyku nowozytnym.
Forma prowadzenia zajec: ¢wiczenia.

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

10.1. Mikrobiologia techniczna/ Technical microbiology

Cel ksztatcenia: przekazanie wiedzy na temat drobnoustrojéw zwigzanych z zywno$cig,
wlasciwos$ci 1 mechanizméw warunkujacych ich przezywalno$¢; wptywu czynnikéw fizycznych
I chemicznych na drobnoustroje w kontekscie jakosci i bezpieczenstwa zywnos$ci, zabiegdw
higienicznych na czysto$¢ mikrobiologiczng $rodowiska produkcji; rozwijanie $wiadomosci
I odpowiedzialno$ci za stan higieniczno - sanitarny w zaktadach produkcji zywnosci.

Tresci merytoryczne. Wykorzystanie drobnoustrojow w procesach biotechnologicznych
I przetworstwie spozywczym; morfologia, metabolizm, fizjologia i genetyka drobnoustrojow
i sposoby ich wykorzystania w przetworstwie zywnosci; szczepy bakteryjne przeznaczone do
zastosowan przemyslowych; fermentacja zywnos$ci, bakterie fermentacji mlekowej, kultury
starterowe, kultury ochronne, Zywno$¢ probiotyczna; zanieczyszczenia mikrobiologiczne, zrodta
i rodzaje zanieczyszczen w zakladach przetworstwa spozywczego; srodki dezynfekujace, ich
sktad, dziatanie 1 zastosowanie; przezywalno$¢, adaptacja 1 oporno$¢ drobnoustrojow na srodki
dezynfekujace; rozwdj biofilmoéw, opornos¢ 1 kontrola w zaktadach przetworstwa spozywczego;,
Charakterystyka morfologiczna 1 fizjologiczna drobnoustrojow; elementy kontroli czystosci
mikrobiologicznej $rodowiska produkcji zywnosci; wptyw czynnikow fizyko - chemicznych na
przezywalno$¢ 1 rozwdj drobnoustrojow w konteks$cie przetworstwa zywnosci; biofilmy
bakteryjne 1 kontrola z uzyciem roznych Srodkéw stosowanych w zaktadach przetworstwa
spozywczego; detekcja biofilméw na powierzchniach majacych kontakt z Zywnoscia z uzyciem
szybkich metod in situ.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): specyfike drobnoustrojow wystepujacych w zywnosci; wptyw czynnikow
fizycznych 1 chemicznych pojawiajace si¢ w trakcie procesow przetworczych na mikroorganizmy;
mikrobiologiczne aspekty jakosci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego zywnoS$ci; przyczyny
powstawania opornosci drobnoustrojow na $rodki dezynfekcyjne i biofilméw bakteryjnych
w $srodowisku przetworstwa zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): analizowa¢ informacje pochodzace z roéznych zrédet (podrgczniki,
czasopisma branzowe, internet); zaplanowaé i przeprowadzi¢ eksperymenty, wykorzystujac



odpowiednie metody mikrobiologiczne i uwzgledniajac ich ograniczenia; pracowaé w zespole,
przyjmujac w nim rozne role.

Kompetencje spoteczne (jest gotéow 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: wyklad, ¢wiczenia.

10.2. Mikrobiologiczne bezpieczenstwo zywnosci/ Microbiological food safety

Cel ksztalcenia: umozliwienie uzupelnienia wiedzy z zakresu kryteriow bezpieczenstwa
zywnos$ci; zapoznanie z drobnoustrojami patogennymi i czynnikami warunkujgcymi
chorobotwodrczo$é; zapoznanie z metodami oznaczania obecno$ci i liczby drobnoustrojow
patogennych w zywnosci; Wyksztatcenie umiejetnosci zglgbiania problematyki bezpieczenstwa
zywnosci 1 prezentacji wybranych zagadnien z mikrobiologii Zywnosci.

Tresci merytoryczne. Charakterystyka drobnoustrojow chorobotworczych wystepujacych
W zywnosci; Czynniki warunkujace chorobotworczos¢ drobnoustrojow i sposoby jej nabywania,
zrodta zagrozen mikrobiologicznych w produkcji i obrocie zywnoS$cia; dzialanie czynnikow
fizycznych i chemicznych na drobnoustroje patogenne; stan sub - letalnego uszkodzenia i biofilm
bakterii patogennych; czynniki sprzyjajace utrzymywaniu si¢ patogenéw w Srodowisku
przetworczym, z ktorego moga przenosi¢ si¢ na zywnos$¢; metody mikrobiologicznej analizy
zywnosci pod wzgledem wykrywania obecno$ci 1 oznaczania liczby patogendw w Zywnosci,
szybkie metody detekcji patogenow w zywnosci; adhezja do powierzchni i analiza stanu
fizjologicznego komorek bakterii za pomoca barwienia fluorescencyjnego; analiza i prezentacja
zagadnien z zakresu mikrobiologicznego bezpieczenstwa zywnosci i1 z wykorzystaniem
najnowszej literatury fachowej.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): drobnoustroje patogenne, ktore moga wystepowaé w zywnosci, wptyw
czynnikdw fizycznych i chemicznych na ich rozwoj i przezywalnos$¢; zagrozenia zwigzane
Zz wystepowaniem drobnoustrojéw patogennych w  Zzywno$ci; Czynniki warunkujace
utrzymywanie si¢ patogenow w srodowisku przetworczym zywnosci; problematyke opornosci
biofilmow bakterii patogennych w przemysle spozywczym.

Umiejetnosci (potrafi). obstugiwa¢ urzadzenia 1 sprzet laboratoryjny do przeprowadzenia
mikrobiologicznej analizy Zywno$ci oraz wlaczy¢ odpowiednie metody analizy i podtoza
hodowlane, a nastgpnie przeanalizowa¢ uzyskane wyniki badan; zbada¢ zdolnosci adhezyjne
bakterii, wykorzystujac odpowiednie metody hodowli 1 analityczne, uwzgledniajac ich
ograniczenia; podja¢ dyskusje na szczegdlowe tematy zwigzane z bezpieczenstwem zywnosci,
postugujac si¢ jezykiem angielskim na poziomie B2+ oraz stownictwem fachowym.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): ciagltego doksztalcania si¢ w zakresie kontroli zagrozen
mikrobiologicznych w tafcuchu produkcji 1 dystrybucji Zzywnosci; komunikowania si¢ w zakresie
bezpieczefistwa zywnosci z uzyciem jezyka specjalistycznego, a takze przyjecia
odpowiedzialno$ci zawodowej 1 etycznej za mikrobiologiczne bezpieczenstwo zywnosci.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad, ¢wiczenia.

11. Statystyczne sterowanie jakoS$cig

Cel ksztalcenia: nabycie umiej¢tnosci analizowania stabilno$ci proceséw i1 oceny ich zdolno$ci
jakosciowej; rozwijanie umieje¢tnosci wizualizowania danych procesowych, ich wiasciwego
interpretowania i projektowania zastosowania poszczegolnych narzedzi.

Tresci merytoryczne. wprowadzenie do metod statystycznego sterowania procesami (SSP);
podstawowe definicje, przyczyny, rodzaje i miary zmiennos$ci procesow; budowa i rodzaje kart
kontrolnych, zasady stosowania; karty kontrolne dla zmiennych liczbowych Xsér-R, Xér-Me, Xsr-
s, X-mR, mA-mR i zmiennych alternatywnych p, np, c, u.; wskazniki oceny zdolnosci procesu.
Klasyczne narzedzia SSP; statystyczna kontrola jakosci — charakterystyka i parametry planow
badania metoda alternatywna, krzywa OC.



Wiedza (zna i rozumie): teoretyczne podstawy statystycznej kontroli jako$ci i statystycznego
sterowania procesami; zasady stosowania planéw badania, zasady stosowania narz¢dzi do oceny
stabilnosci 1 zdolnos$ci procesow.

Umiejetnosci (potrafi): odrdéznia¢ sktadowe zmiennos$ci procesow; dobra¢ odpowiednie narzgdzia
1 je stosowac; interpretowac, oceniaé, rozwigzywaé i wizualizowa¢ problemy zwigzane ze
stosowaniem narzedzi SPC; zaprojektowaé arkusz kalkulacyjny do analizy danych procesowych.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozstrzygania sytuacji wymagajacych ingerowania
W system sterowania procesami; wyrazania wlasnych ocen 1 uzasadniania stusznosci
podejmowanych decyzji.

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

12. Sterowanie i eksploatacja urzadzen technicznych/ Process control engineering

Cel ksztalcenia: zapoznanie z pojeciami w zakresu automatyki przemystowej, normami
| przepisami, systemami sterowania, stosowanymi rozwigzaniami technicznymi zwigzanymi
Z automatyzacja sterowania procesem.

Tresci merytoryczne: podstawowe pojecia i zadania automatyki i1 sterowania, piramida
automatyzacji, normy i przepisy, systemy DCS, czujniki i sitowniki, systemy fieldbus, poziomy
kontrolera i DCS.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zadania i zasady automatyki i sterowania w instalacjach, uktady sterujace
wykorzystywane w procesie projektowania instalacji, korzysci wynikajace ze stosowania
nowoczesnych regulatoréw oraz zasady ich programowania, mozliwos$ci zastosowania systemow
1 urzadzen do sterowania procesami.

Umiejetnosci (potrafi): identyfikowaé kluczowe problemy w zakresie automatyzacji procesoéw i je
opisa¢, zaproponowac¢ mozliwosci automatyzacji sterowania procesami.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozwigzywania problemow poznawczych i praktycznych
dotyczacych sterowania procesami; wzigcia odpowiedzialno$ci za podejmowane decyzje
zawodowe.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad.

13. Procesy konwersji biotechnologicznej/ Biotechnological conversion processes

Cel  ksztalcenia:  zapoznanie z zagadnieniami dotyczacymi proceséw  konwersji
biotechnologicznej, w tym konstrukcja bioreaktorow, modeli ich pracy oraz produkcji biogazu,
etanolu i acetonu/butanolu.

Tresci merytoryczne: budowa 1 charakterystyka bioreaktorow rdéznego typu (o pracy
okresowej/potokresowej/cigglej, model przedzialowy), proces produkcji biogazu - aspekty
inzynieryjne, procesy biologiczne, aspekty ekonomiczne i ekologiczne, biotechnologiczny proces
produkcji etanolu oraz acetonu/butanolu - mikroorganizmy, zastosowanie, aktualne kierunki
badawcze w zakresie biotechnologicznych proceséw konwersji - mikrobiologiczne ogniwa
paliwowe, technologia mikroalg.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): pojgcia zwigzane z inzynierig bioprocesow, zasady i przebieg
podstawowych procesow konwersji biotechnologicznej w celu uzyskania gazowych i cieklych
no$nikoéw energii.

Umiejetnosci (potrafi): okresli¢ trendy rozwojowe w biotechnologicznych procesach konwersji,
dobra¢ technologi¢ do produkcji okreslonych bioproduktow.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozumienia aspektow i skutkéw stosowania odnawialnych
zrodet energii 1 bioproduktow, rozwigzywania probleméw poznawczych 1 praktycznych
dotyczacych proceséw biotechnologicznych, wzigcia odpowiedzialno$ci za podejmowane decyzje
zawodowe.

Forma prowadzenia zajeé: wyklad.



14. Laboratorium proces6w konwersji biotechnologicznej/ Lab Biotechnological conversion
processes

Cel ksztalcenia: ksztalttowanie umiejetno$ci przeprowadzania konwersji biotechnologicznej

w produkcji biogazu, etanolu i acetonu/butanolu, obstugi urzadzen pomiarowych stuzacych do

oceny jakosci uzyskanego biogazu.

Tresci merytoryczne: proces produkcji biogazu - aspekty inzynieryjne, procesy biologiczne,

aspekty ekonomiczne i ekologiczne, biotechnologiczny proces produkcji etanolu oraz

acetonu/butanolu - mikroorganizmy, zastosowanie.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady bezpieczenstwa pracy laboratorium chemicznego; metody

wstepne] obrobki substratu organicznego (enzymatyczne/mechaniczne) w celu zwigkszenia

kinetyki biogazu i/lub wydajnosci biogazu.

Umiejetnosci (potrafi): przeprowadza¢ eksperymenty laboratoryjne zwigzane z procesami

biotechnologicznymi, w tym zaplanowaé eksperyment i obstugiwaé urzadzenia do badania

biogazu, oceni¢ uzyskane wyniki 1 je zaprezentowac oraz sformutowaé wnioski z eksperymentu,

podsumowac ztozone tematy naukowe w ograniczonej czasowo prezentacji ustnej.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozwigzywania problemow poznawczych 1 praktycznych

dotyczacych proceséw biotechnologicznych, wzigcia odpowiedzialno$ci za podejmowane decyzje

zawodowe.

Forma prowadzenia zajec: ¢wiczenia.

15. Gospodarka wodna/ Water processing and Lab

Cel ksztatcenia: poglebienie wiedzy na temat aktualnych problemow zwigzanych z globalnymi

zasobami wody oraz technologiami oczyszczania wody i produkcji wody pitnej.

Tresci merytoryczne: aktualna $wiatowa sytuacja zasobéw wody, podstawy termodynamiki,

zjawiska transportu masy 1 ciepla, wspotczesne technologie odsalania wody morskiej, techniki

produkcji wody pitnej: dyfuzyjna i1 termiczna, techniki perwaporacji i btyskawicznego

odparowania.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): technologie przetwarzania wody w celu produkcji wody pitnej, kontekst

zasilania zaktadow produkcyjnych w energi¢ i surowce, przebieg proceséw oraz mozliwosci

I urzadzenia do sterowania procesami zwigzanymi z uzdatnianiem wody.

Umiejetnosci  (potrafi): identyfikowa¢ kluczowe problemy zwigzane z zasobami wody,

zaproponowa¢ techniki produkcji wody pitnej, przedstawi¢ wyniki prac eksperymentalnych

w raporcie o strukturze pracy naukowej, wspotdziata¢ z innymi osobami w ramach prac

zespotowych 1 podejmowac wiodaca role w zespotach.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): rozwigzywania probleméw poznawczych i1 praktycznych

dotyczacych wody, wziecia odpowiedzialnosci za podejmowane decyzje zawodowe.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad, ¢wiczenia.

16. Konwersja energii odnawialnej/ Power to X

Cel ksztatcenia: zdobycie wiedzy z zakresu produkcji energii ze Zrodet odnawialnych w sposob

zrbwnowazony.

Tresci merytoryczne: og6lne zatozenia filozofii Power-t0-X, rewolucyjnego podejscia do

wykorzystania odnawialnych zrodet energii dla zréwnowazonej przysztosci. Podstawy dotyczace

odnawialnych zZrodet energii 1 zasadno$ci przejscia od tradycyjnej energii do czystszych

alternatyw. Elektroliza jako kluczowy proces umozliwiajagcy konwersje¢ nadwyzki energii

elektrycznej w cenne paliwa syntetyczne. Procesy syntezy, konwersji, paliwa syntetyczne.

Technologie, odgrywajace kluczowa role w przeksztalcaniu energii elektrycznej ze zrddet

odnawialnych w mozliwe do magazynowania i transportu nosniki energii.



Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): filozofi¢ technologii PtX, w tym gléwne procesy, zatozenia produkc;ji

energii ze zrodel odnawialnych, mozliwosci wykorzystania proceséw syntezy i1 konwersji do

produkc;ji energii elektrycznej w sposob zréwnowazony.

Umiejetnosci  (potrafi). krytycznie analizowa¢ informacje pochodzace z roznych zrodet,

analizowa¢ problemy techniczno-technologiczne w zakresie produkcji energii ze zrodet

odnawialnych.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozwigzywania problemow poznawczych i praktycznych

w zakresie technologii zywnosci 1 zywienia uwzgledniajagc procesy pozyskiwania energii dla

przemystu spozywczego; wzigcia odpowiedzialnosci za podejmowane decyzje zawodowe.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad.

17. Procesy konwersji termochemicznej/ Thermochemical conversion processes

Cel ksztalcenia: zapoznanie z tematyka paliw oraz procesow konwersji termochemicznej do

produkcji energii.

Tresci merytoryczne: charakterystyka paliw, przeglad procesow termochemicznych (piroliza,

gazyfikacja, spalanie), charakterystyka materialdw organicznych (biomasa).

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): procesy konwersji termochemicznej i mozliwosci manipulowania

uktadem spalania.

Umiejetnosci (potrafi): analizowac problemy techniczno-technologiczne w zakresie produkcji

energii 1 zagospodarowania odpadow na cele energetyczne.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozwigzywania problemow poznawczych i praktycznych

w zakresie technologii zywnos$ci 1 zywienia uwzgledniajac procesy pozyskiwania energii dla

przemystu spozywczego, wzigcia odpowiedzialnosci za podejmowane decyzje zawodowe.

Forma prowadzenia zajec: wyktad.

18. Laboratorium proceséw konwersji termochemicznej/ Lab thermochemical conversion
processes

Cel ksztatcenia: zdobycie umiejetnosci oceny efektywnosci proceséw termochemicznych.

Tresci merytoryczne: charakterystyka paliw, efektywno$¢ procesow termochemicznych, pomiary

wartos$ci opatowej, charakterystyka materialdw organicznych (biomasa), oznaczanie sktadu

gazow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): procesy konwersji termochemicznej i ich zastosowanie w systemach

przetwarzania biomasy.

Umiejetnosci  (potrafi): dokona¢ obliczen wydajnosci procesoOw termochemicznych,

przeprowadzi¢ analize sktadu spalin, okresli¢ warto$¢ opatowa paliw, analizowaé problemy

techniczno-technologiczne w zakresie produkcji energii i zagospodarowania odpadéw na cele

energetyczne, wspoldziata¢ z innymi osobami w ramach prac zespotowych i podejmowac¢ wiodaca

role w zespotach.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): rozwigzywania probleméw poznawczych i1 praktycznych

w zakresie technologii zywnosci 1 zywienia uwzgledniajac procesy pozyskiwania energii dla

przemystu spozywczego, wzigcia odpowiedzialno$ci za podejmowane decyzje zawodowe.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

19. Modelowanie i symulacja/ Modelling and simulation

Cel ksztalcenia: poglgbienie wiedzy na temat kinetyki enzymow 1 procesow konwersji

biotechnologicznej, nabycie umiejetnosci obstugi oprogramowania do modelowania

matematycznego procesOw, statystycznego projektowania eksperymentéw, modelowania

wynikow, interpretacji wskaznikow statystycznych oraz optymalizacji procesow.

Tresci merytoryczne: kinetyka enzymoOw 1 procesoOw bioreaktorowych, program Berkeley

Madonna do modelowania matematycznego, modelowanie matematyczne reakcji chemicznych,



kinetyki enzymoéw oraz proceséw fermentacji - implementacja modeli matematycznych
w Berkeley Madonna, symulacja i interpretacja wynikow symulacji, definiowanie wlasnych zadan
modelowania, formulowanie uktadéw rownan rézniczkowych, implementacja w Berkeley
Madonna, wprowadzenie do statystycznego projektowania eksperymentdéw, empiryczne
modelowanie wynikow eksperymentow, interpretacja wskaznikow statystycznych, wykorzystanie
modeli do optymalizacji.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): przebieg proceséw enzymatycznych i reakcji chemicznych, podstawowe
zasady modelowania i symulacji proceséw oraz statystycznego projektowania eksperymentow.
Umiejetnosci (potrafi): identyfikowa¢ kluczowe problemy zwigzane z wykorzystaniem enzymow
1 je opisac, zastosowac oprogramowanie do rozwigzywania zadan optymalizacyjnych.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): Krytycznej oceny posiadanej wiedzy, uznawania
znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu problemow poznawczych i praktycznych, do rozwigzywania
probleméw poznawczych i praktycznych.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad.

20. Przeplywy wielofazowe/ Multiphase flows

Cel ksztalcenia: poglebienie wiedzy dotyczacej przeplywdw w instalacjach przemyslowych oraz
nabycie umiejetnosci modelowania przeplywow wielofazowych.

Tresci merytoryczne: wprowadzenie 1 charakterystyka przeptywoéw wielofazowych, ruch
pojedynczej czastki, dynamika pecherzykow/kropli, rezimy przeptywu, kawitacja, modelowanie
przeptywow wielofazowych, np. przeptywy gaz-ciecz, przeplywy gaz-ciato state — przyktady
| zastosowanie.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): rodzaje przeptywow w instalacjach, ich przebieg oraz mozliwosci
modelowania proceséw przeptywu.

Umiejetnosci (potrafi): identyfikowa¢ kluczowe problemy zwigzane z przeptywami w instalacjach
przemystowych, opisac je oraz zaproponowac rozwigzania.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): Krytycznej oceny posiadanej wiedzy, uznawania
znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu problemow poznawczych i praktycznych, do rozwigzywania
problemow poznawczych 1 praktycznych.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad.

21. Seminarium dyplomowe/ Diploma seminar

Cel ksztalcenia: doskonalenie umiejetnosci analizy wynikow badan i1 merytorycznego
opracowania dzieta, atrakcyjnego wizualnie 1 poprawnego jezykowo; 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 zrodet wiedzy oraz poszanowania praw ich tworcow.

Tresci merytoryczne. precyzyjne wyszukiwanie zagadnien dotyczacych pracy dyplomowe;j
w naukowych bazach danych; dobér stow kluczowych, zasady pisania streszczen, interpretacji
wynikow, formulowania wnioskow 1 stwierdzefn koncowych oraz podsumowania; merytoryczne
przygotowanie do pisania pracy dyplomowej, odbywajace si¢ w formie konsultacji z opiekunem
pracy dyplomowej; rozwijanie form i technik prezentacji treSci opracowan naukowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu zagadnienia dotyczace metod i narzedzi
badawczych, wlasciwych do przeprowadzenia eksperymentu i stosowanych technologii oraz
rozwigzan organizacyjnych w zakresie realizowanej pracy dyplomowe;.

Umiejetnosci (potrafi): krytycznie analizowa¢ informacje pochodzace z roznych zrodet zwigzane
z tematyka realizowanej pracy dyplomowej; opracowywac i prezentowaé z uzyciem programow
i technik komputerowych wyniki badan innych autor6w z poszanowaniem prawa; aktywnie
dyskutowa¢ i1 dokonywaé krytycznej analizy prezentowanych treéci; analizowac problemy



techniczno - technologiczne, ekonomiczne i spoteczne w zakresie technologii zywnoSci i zywienia
czlowieka.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): postgpowania zgodnie z zasadami etyki, a takze brania
udziatu w dyskusji dotyczacej technologii zywnosci i zywienia; postugiwania si¢ specjalistycznym
jezykiem.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

IV. GRUPA TRESCI ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
1. Zintegrowane systemy zarzadzania w przemysle spozywczym (technologia ZywnoSci,
zywienie czlowieka, technologia Zywnosci i zywienie czlowieka)

Cel ksztalcenia: nabycie umiejetno$ci interpretowania wymagan systemow zarzadzania jakoscia,

bezpieczenstwem zywnosci, srodowiskiem oraz BHP w odniesieniu do branzy spozywczej;

nabycie umiejetnosci projektowania i dokumentowania systemoOw zarzadzania; rozwoj

umiejetnosci komunikacyjnych oraz pracy grupowe;.

Tresci merytoryczne:. terminologia w systemach zarzadzania; zasady zarzadzania jakoScig;

podejscie procesowe w zarzadzaniu; podejscie oparte na ryzyku; wWybrane wymagania systemow

zarzadzania jakoscig wg ISO 9001, srodowiskiem wg ISO 14001, bezpieczenstwem zZywnosci wg

ISO 22000, BHP wg ISO 45001 oraz standardéw sieci handlowych; integracja systemow

zarzadzania — wspolne elementy w systemach zarzadzania; audit systemow zarzadzania.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): potrzebe wdrazania i utrzymywania znormalizowanych systemow

zarzadzania, wymagania zawarte w poszczegolnych standardach dotyczacych systemow

zarzadzania; zasady audytowania.

Umiejetnosci (potrafi): analizowac i interpretowa¢ wymagania znormalizowanych systemow

zarzadzania oraz weryfikowaé stopien ich spelnienia; zaprojektowaé zintegrowany system

zarzadzania; przygotowac audit wewnetrzny systemu zarzadzania, angazowaé si¢ w dzialania

doskonalace system zarzadzania

Kompetencje spoleczne (jest gotow do):. oceny stopnia spetnienia wymagan systemowych

| proponowania dziatan korygujacych; profesjonalnego wykonywania zawodu w zakresie

utrzymywania systemow zarzadzania

Forma prowadzenia zajeé: wyktad (z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ -

na studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.

2. Wybrane zagadnienia z enzymologii (technologia zywno$ci, zywienie czlowieka,
technologia ZywnosSci i zywienie czlowieka)

Cel ksztafcenia: przekazanie wiedzy na temat: klasyfikacji, struktury i funkcji enzymow,

mechanizmu ich dziatania, metod oczyszczania 1 izolowania, rodzajéw modyfikacji

enzymatycznych, zastosowania enzymow w przemysle spozywczym oraz aspektow niewodnej

enzymologii; wyksztatcenie umiejgtnosci 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 enzymow; Kinetyka reakcji

enzymatycznych; wigzania uczestniczace w tworzeniu kompleksu enzym: substrat; modyfikacje

enzymow; metody oczyszczania i izolowania enzymow z materialu biologicznego; zastosowanie

enzymow w przemysle spozywczym; zagadnienia niewodnej enzymologii; izolowanie enzymow

z zywnosci i badanie ich wlasciwosci na przykladzie katalazy z bulwy ziemniaka; oznaczanie

aktywnosci enzymdéw metodg formolows; elektroforeza SDS PAGE jako narzedzie do

identytikacji zwigzkow wysokoczasteczkowych, w tym enzymow.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu wybrane metody i narzedzia badawcze wlasciwe

do przeprowadzenia eksperymentdw 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 r6znych zrdodet; stosowaé
zaawansowane techniki, metody, narzedzia badawcze i technologie w przetworstwie oraz
badaniach zywnosci; stosowac zasady etykiety, prawa autorskiego, bezpieczenstwa i higieny pracy
Oraz ergonomii; wspotpracowaé w zespole, przyjmujac w nim rézne role, w tym rolg¢ lidera.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): rozwigzywania probleméw poznawczych i praktycznych
w zakresie technologii zywnosci 1 zywienia.
Forma prowadzenia zaje¢: wyklad (z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odlegltos¢ -
na studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.
3. Wybrane techniki procesowe (technologia zywnos$ci, technologia zywnos$ci i zywienie
czlowieka)
Cel ksztalcenia: poszerzenie wiedzy z zakresu zastosowan operacji jednostkowych w procesach
wytwarzania i przetwarzania zywnosci - znajomo$¢ specyfiki procesow dyfuzyjnych
wykorzystywanych do odzysku substancji aromatycznych, metod dyspergowania sktadnikow przy
wytwarzaniu uktadow niejednorodnych, nowoczesnych technik pozyskiwania skladnikow
zywnosci, mozliwos$ci oszczednosci energii w operacjach cieplnych.
Tresci merytoryczne: Nnowoczesne techniki przetwarzania zywnos$ci; metody utrwalania zywnosci;
metody dyspergowania sktadnikoéw w cieczy —homogenizacja ci$nieniowa, homogenizatory, rotor
- stator; procesy membranowe, destylacja membranowa; zamrazanie i kriokoncentracja,
mikrokapsutkowanie zywnosci, ekstrakcja w warunkach nadkrytycznych, ekstruzja; projekty
wybranych elementéw 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 elementow linii procesowych.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): ksztattowania umiejetnosci w zakresie nadzoru $rednich
kadr technicznych zaangazowanych w obstuge i eksploatacje instalacji procesowych.
Forma prowadzenia zaje¢: Wyklad (z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ -
na studiach niestacjonarnych), éwiczenia.
4. Alergeny pokarmowe (technologia zywnosci, Zywienie czlowieka, technologia zywnosci
| Zywienie czlowieka)
Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy nt. rozpoznawania biatek 1 haptendw w zywnosci przez uktad
immunologiczny oraz typow reakcji niepozadanych na pokarm; cech typowych bialek
alergennych, zasad znakowania Zzywno$ci zawierajgce] najczestsze alergeny, metod detekcji
alergené6w 1 technologicznych mozliwosci inaktywacji/ usuwania alergenéw z Zywnosci;
rozwijanie postaw stuzacych samoksztatceniu; rozwijanie swiadomosci odpowiedzialnosci za
produkcje zywnos$ci hypoalergicznej i jej odpowiednie znakowanie.
Tresci merytoryczne: podstawowe pojecia zwigzane z budowg antygenow 1 pracg uktadu
immunologicznego; typy reakcji nadwrazliwo$ci pokarmowej; Charakterystyka gtownych
alergenow w zywnosci; Cechy biatek alergennych; metody inaktywacji/ usuwania alergenow
z zywnos$ci; podstawowe techniki detekcji alergendéw w zywnosci; zZnakowanie zywnosci
zawierajgcej alergeny; biatka glutenowe jako typowy czynnik rozwoju celiakii i alergii
pokarmowej; oznaczanie wybranych alergenow w probkach zywnosci; produkcja pieczywa
bezglutenowego; charakterystyka wybranych alergenow pokarmowych - wykorzystanie baz
internetowych 1 informacji naukowych do analizy wybranych bialek alergennych.



Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): fizjologiczne i molekularne czynniki nadwrazliwosci pokarmowe;.

Podstawowe grupy zywnosci alergennej; metody produkcji zywnosci hypoalergicznej oraz zasady

znakowania zywnosci zawierajacej alergeny.

Umiejetnosci (potrafi): sporzadzi¢ sprawozdanie lub prezentacje multimedialng nt. wybranych

biatek alergennych; przygotowaé sprawozdanie dotyczace analizy wplywu wybranych procesow

technologicznych na alergenno$¢ (testy ELISA) 1 ekstraktywno$¢ biatek z zywnosci;

wyprodukowa¢ pieczywo bezglutenowe i oceni¢ jego jakos¢ w stosunku do wyrobu

standardowego.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): zawodowej 1 etycznej odpowiedzialnosci za produkcje

| wlasciwe znakowanie zywno$ci zawierajacej alergeny i hypoalergicznej.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad (z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odleglos¢ -

na studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.

5. Seminarium w zakresie ksztalcenia

5.1. Seminarium w zakresie ksztalcenia (technologia zywnoS$ci, technologia ZzywnoSci
| Zywienie czlowieka)

Cel ksztalcenia: poszerzenie wiedzy z zakresu technologii Zywnos$ci 1 zywienia cztowieka,

rozwijanie umiejetnosci tworczej analizy wynikow badan i tworzenia dzieta atrakcyjnego

merytorycznie i wizualnie oraz poprawnego j¢zykowo; rozwijanie umiej¢tnosci korzystania

z komputerowych technik edycji tekstu oraz graficznej prezentacji; wyrobienie nawyku

prawidlowego korzystania z rdéznych zrodet literaturowych (naukowych, branzowych,

elektronicznych) oraz poszanowania praw ich tworcow.

Tresci merytoryczne: poznanie aktualnych problemoéw z zakresu technologii zywnosci 1 zywienia

cztowieka dyskutowanych w literaturze krajowej 1 zagranicznej, ewolucji stosowanych metod,

narzedzi oraz proceséw przyrodniczych i spotecznych pozwalajacych ksztattowaé, ochraniad,

oceniac i zarzadzac jako$cig produkowanej zywnosci w aspekcie technologicznym, ekologicznym

i ekonomicznym.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): aspekty produkcji i dystrybucji zywnosci na poziomie technicznym,

technologicznym i prawnym.

Umiejetnosci (potrafi): krytycznie analizowa¢ informacje pochodzace z réznych Zrddel na

potrzeby wlasnego rozwoju w zakresie technologii Zzywnosci 1 zywienia cztowieka; wlasciwie

dobra¢ zrodta literaturowe i1 dokonac tworczej interpretacji zdobytych informacji; wykorzystywac

posiadang wiedze do formulowania i testowania hipotez; aktywnie uczestniczy¢ w dyskusji na

tematy specjalistyczne.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): samodzielnego planowania i realizowania wtasnej kariery

zawodowej; zachowania zasad etyki zawodowej oraz wzi¢cia odpowiedzialnosci za podejmowane

decyzje.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

5.2. Seminarium w zakresie ksztalcenia (menedzer produktow zywnosciowych)

Cel ksztalcenia: poszerzenie wiedzy z zakresu zarzadzania produkcja, wyrobami, jakoscig

| bezpieczenstwem zywnosci; rozwijanie umiejetnosci korzystania z dostepnych baz danych,

komputerowych technik edycji tekstu, obliczen matematycznych i statystycznych oraz graficznej

ich prezentacji. Wyrobienie nawyku prawidtowego korzystania z r6znych zrodet literaturowych

(naukowych, branzowych, elektronicznych) oraz poszanowania praw ich tworcoHw.

Tresci merytoryczne: dyskusja nad aktualnymi problemami zwigzanymi z zakresem ksztalcenia,

ewolucja stosowanych metod, narzedzi oraz procesdw przyrodniczych 1 spolecznych

pozwalajacych ksztattowaé jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci, chroni¢ zdrowie i interesy

konsumentow oraz $rodowisko naturalne; rozwijanie umiejetnosci analizy wynikow badan,

opracowania projektowego i eksperckiego.



Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): metody, techniki i narzgdzia niezb¢dne do opisu zjawisk zachodzacych
w procesach technologicznych, procesach ksztattowania bezpieczenstwa zywnosci i zarzgdzania
wybranymi aspektami dziatalno$ci przedsigbiorstwa spozywczego.
Umiejetnosci (potrafi): krytycznie analizowa¢ informacje pochodzace z réznych zrédet na
potrzeby wlasnego rozwoju; wiasciwie dobra¢ zrodla literaturowe, dokonaé interpretacji
posiadanych informacji; aktywnie uczestniczy¢ w dyskusji na tematy specjalistyczne.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): zachowania zasad etyki zawodowej oraz profesjonalnego
wykonywania zawodu.
Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.
5.3. Seminarium w zakresie ksztalcenia (zZywienie czlowieka)
Cel ksztafcenia: rozwijanie umiejetnosci tworczej analizy wynikéw badan i1 tworzenia dzieta,
projektu atrakcyjnego merytorycznie 1 wizualnie oraz poprawnego jezykowo. Rozwijanie
umieje¢tnosci korzystania z komputerowych technik edycji tekstu oraz graficznej prezentacji.
Wyrobienie nawyku prawidtowego korzystania z réznych zrodet literaturowych (naukowych,
branzowych, inzynierskich, elektronicznych) oraz poszanowania praw ich tworcow.
Tresci merytoryczne: poznanie aktualnych probleméw z zakresu zywienia czlowieka,
dyskutowanych w literaturze krajowej i zagranicznej, ewolucji stosowanych metod, narze¢dzi oraz
procesOw przyrodniczych 1 spotecznych pozwalajacych ksztattowaé, ochrania¢, oceniaé
| zarzadza¢ jako$cig produkowanej zywnosci w aspekcie zywienia czlowieka, a takze
ekologicznym i ekonomicznym.
Efekty uczenia sig:
Wiedza (zna i rozumie): aspekty produkcji i dystrybucji zywnosci na poziomie technicznym,
technologicznym i prawnym.
Umiejetnosci (potrafi): krytycznie analizowa¢ informacje pochodzace z réznych Zrddel na
potrzeby wlasnego rozwoju w zakresie zywienia cztowieka; wtasciwie dobraé¢ zrodta literaturowe
1 dokonaé tworczej interpretacji zdobytych informacji; wykorzystywac posiadang wiedze do
formutowania i testowania hipotez; aktywnie uczestniczy¢ w dyskusji na tematy specjalistyczne.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): samodzielnego planowania i realizowania wiasnej kariery
zawodowej; zachowania zasad etyki zawodowej oraz wzigcia odpowiedzialnosci za podejmowane
decyzje w zakresie zywienia czlowieka.
Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.
6. Trendy w przetwdrstwie surowcow pochodzenia roslinnego (technologia Zzywnosci,
zywienie czlowieka, technologia zywnosci i Zywienie czlowieka)
Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy na temat najnowszych trendow w gospodarce zywnosciowe;,
w aspekcie produkcji zywno$ci pochodzenia roslinnego (Polska, UE, §wiat). Rozwijanie
umiejetnosci kreowania 1 wdrazania nowych technologii, tworzenia innowacyjnych projektéw
zwigzanych z produkcja zZywnos$ci pochodzenia roslinnego. Nabycie umiej¢tnosci planowania
| przeprowadzenia procesu technologicznego wybranych produktow, stosowania do oceny
zaawansowanych metod analitycznych 1 obstugi specjalistycznej aparatury; rozwijanie
umiejetnosci opracowania i dyskusji wynikow; rozwijanie umiejetnosci wspotpracy w grupie.
Tresci merytoryczne: Wspdlczesne strategiczne kierunki rozwoju gospodarki zywnosciowej Polski
po restrukturyzacji gospodarczej panstwa i po wejsciu do UE; wielko$¢ produkcji podstawowych
surowcow roslinnych w Polsce i UE oraz kierunki ich zagospodarowania; bezpieczenstwo
zywnoS$ciowe $wiata; rozwoj nauki o zywnosci w aspekcie budowy gospodarki zywnosciowe]
opartej na wiedzy; wspotczesne trendy w gospodarce zywno$ciowej jako narzedzie walki
konkurencyjnej na rynku wewngtrznym i zewne¢trznym; zywno$¢ a zywienie W XXI wieku —
trendy w nauce o zywnosci i zywieniu w aspekcie przetworstwa surowcow roslinnych; trendy
W ocenie jakosci zywnos$ci pochodzenia roslinnego; Wpltyw sposobu przetwarzania zywnosci na
warto$§¢ odzywcza 1 biodostepnos$¢ skladnikow zywnosci; Opracowywanie zatozen projektu



innowacyjnego produktu spozywczego na bazie surowcdéw roslinnych; towaroznawcza
I sensoryczna ocena jakosci nowego produktu oraz okreslenie biodostepnosci wybranych
sktadnikow; oOcena wartosci odzywczej popularnych ws$rod konsumentow produktow
spozywczych pochodzenia ro$linnego o réznym stopniu przetworzenia.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): gtowne trendy w przetworstwie surowcow roslinnych, w skali krajowej
| Swiatowej; zasady koncepcji gospodarki zywnosciowej opartej na wiedzy, w aspekcie produkeji
zywnoS$ci pochodzenia ro§linnego; przyczyny i mechanizmy zmian zachodzacych w sktadzie
chemicznym przetwarzanych surowcoéw roslinnych; oczekiwania konsumentéw wobec sposobow
przetwarzania ZywnoSci.
Umiejetnosci  (potrafi). wyszuka¢ 1 zgromadzi¢ informacje o trendach 1 innowacjach
W poszczegblnych branzach przemystu spozywczego zwigzanego z produkcja roslinng;
zaplanowac 1 opracowac proces technologiczny oraz wykona¢ w skali laboratoryjnej innowacyjny
produkt spozywczy na bazie surowcow roslinnych; krytycznie oceni¢ jego jako$¢ i stopien
innowacyjnos$ci; zaproponowac spetniajace oczekiwania konsumentow sposoby technologicznej
obrobki surowcoéw roslinnych; korzysta¢ z roznych zrédet wiedzy w celu okreslenia
bezpieczenstwa zywnoS$ci przetwarzanej w rézny sposob; przekaza¢ wiedz¢ w postaci prezentacji
multimedialnej; kierowac praca zespotu i wspotpracowaé z jego cztonkami.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do). dostrzegania zalezno$ci miedzy oczekiwaniami
konsumentow a stopniem zaawansowania 1 innowacyjno$cig operacji przetworczych;
przetamywania barier 1 stereotypow, rozsagdnego podejmowania ryzyka, kreatywnego myslenia
I sprawnego komunikowania si¢ z otoczeniem.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad (z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odlegtos¢ -
na studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.
7. Fizyczne wlasciwosci zywnosci (technologia Zywnosci, technologia ZywnoSci i Zywienie
czlowieka)
Cel ksztafcenia: poznanie fizycznych wlasciwosci Zywnosci majacych wplyw na przebieg
proceséw w technologii zywnoS$ci; poznanie metod ich wyznaczania lub technik pomiarowych
przetwarzania zywnosci, poglebienie wiedzy w zakresie czynnikow wplywajacych na zmiany
wlasciwosci fizycznych produktow spozywcezych; poglgbienie umiejetnosci w zakresie analizy
statystycznej 1 interpretacji wynikow badan.
Tresci merytoryczne. podstawowe fizyczne wilasciwosci zywnos$ci; Wihasciwosci reologiczne
zywnos$ci — podstawowe definicje: reologia, plyny newtonowskie i nienewtonowskie, krzywe
ptyniecia, parametry reologiczne, klasyfikacja cieczy nienewtonowskich; metody pomiaru
lepkosci — dobdr modeli reologicznych do empirycznych krzywych ptynigcia 1 krzywych lepkosci
wybranych produktow spozywczych; pojecie tekstury, podstawowe metody pomiaru oraz ich
podzial i charakterystyka; wtasciwosci dyfuzyjne - podstawy dyfuzyjnego ruchy masy, metody
odzysku substancji lotnych; wilasciwosci termiczne; Wihasciwo$ci mechaniczne; Whasciwosci
powierzchniowe i optyczne; charakterystyka spozywczych uktadow dyspersyjnych; whasciwosci
akustyczne.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu wiasnosci fizyczne i funkcjonalne zywnosci,
metody ich pomiaru oraz ich powigzanie z procesem technologicznym 1 wymaganiami
dotyczacymi zywienia czlowieka .
Umiejetnosci (potrafi). stosowa¢ zaawanasowane techniki, metody, narzgdzia badawcze
1 technologie w przetworstwie oraz badaniach zywnosci.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): rozwigzywania problemow poznawczych
1 praktycznych w zakresie technologii Zywno$ci 1 Zywienia.
Forma prowadzenia zajeé¢: wyktad (z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odlegtosc -
na studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.



8. Trendy w przetwérstwie surowcow pochodzenia zwierzecego (technologia zywnosci,
zywienie czlowieka, technologia Zywnosci i zywienie czlowieka)
Cel ksztalcenia: zapoznanie z mozliwo$ciami pozyskania i kierunkami przetwarzania wybranych
surowcOow pochodzenia zwierzecego; nabycie umiegjgtnosci oceny uwarunkowan techniczno —
technologicznych 1 ekonomicznych zastosowania innowacyjnych procesow w produkcji
Zywnosci.
Tresci merytoryczne: Wspotczesne strategiczne kierunki rozwoju gospodarki zywnosciowej Polski
w kontekscie polityki krajowej i UE; Krajowe Inteligentne Specjalizacje (KIS); wielkos¢
produkcji podstawowych surowcdéw zwierzecych oraz kierunki ich zagospodarowania;
Charakterystyka  niekonwencjonalnych  surowcow  migsnych; produkcja  przetworow
restrukturyzowanych; miesne produkty tradycyjne i regionalne jako alternatywa dla produkcji
przemystowej; alternatywne zrdodta biatka zwierzgcego — owady jadalne, organizmy morskie,
czerw pszczeli, mleko syntetyczne; frakcjonowanie sktadnikow zywnosci; optymalizacja
procesow technologicznych celem zwigkszenia wartosci odzywczej 1 biodostepnosci sktadnikow
zywnosci; trendy w nowoczesnej ocenie jakosci zywnosci pochodzenia zwierzgcego; technika
wysokich ci$nien hydrostatycznych jako niekonwencjonalna metoda utrwalania zywnosci;
mozliwo$ci zastosowania techniki HP w produkcji napojéw fermentowanych, w serowarstwie
oraz w przemysle migsnym; Kultury ochronne w przemysle mleczarskim i migsnym, réznice
miedzy wymaganiami odno$nie kultur ochronnych, starterowych i probiotycznych; challenge test
— jako narzedzie do ksztaltowania jako$ci 1 bezpieczenstwa produktu; mikrobiologia
prognostyczna jako narzedzie do modelowania bezpieczenstwa produktow pochodzenia
ZWIerzecego.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): potrzebe $ledzenia trendéw w gospodarce zywno$ciowej jako narzedzie
walki konkurencyjnej na rynku wewnetrznym 1 zewnetrznym;
Umiejetnosci (potrafi): produkowa¢ innowacyjne produkty odpowiadajace potrzebom rynku
I dokonywac¢ ich oceny nowoczesnymi metodami, z wykorzystaniem specjalistycznych urzadzen;
sporzadzi¢ wniosek o rejestracj¢ produktu miesnego/ mlecznego do KE z zachowaniem
obowiazujacych wymagan i procedur.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): aktywnego poszukiwania nowych surowcdéw i metod ich
przetwarzania zgodnie z obowigzujacymi trendami.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad (z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odleglos¢ -
na studiach niestacjonarnych), ¢wiczenia.
9. Zywno$é¢ specjalnego przeznaczenia (technologia Zywno$ci, zywienie czlowieka,
technologia Zywnosci i zywienie czlowieka)
Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy na temat ZywnoS$ci specjalnego przeznaczenia stanowigce]
szczegblng kategorie zywno$ci, w tym jej aspektow prawno - jakosciowych; rozwijanie
umiejetnosci  wykorzystania roéznych narzedzi internetowych, komputerowych, w tym
bioinformatycznych, w celu otrzymania informacji nt. zwigzkow bioaktywnych 1 mozliwosci ich
wykorzystania do projektowania zywnosci kierowanej do szczegdlnych potrzeb organizmu
cztowieka.
Tresci merytoryczne. zywno$¢ specjalnego przeznaczenia - kategoryzacja zywnosci i aspekty
prawne; narzedzia bioinformatyczne (strony internetowe, metabazy, bazy zwiazkow
bioaktywnych oraz programy komputerowe) i kierunki ich wykorzystania do projektowania
zywno$ci  kierowanej do okreslonych potrzeb organizmu; mozliwosci wykorzystania
nowoczesnych metod/ technik stosowanych w kuchni molekularnej do projektowania zywnosci
specjalnego  przeznaczenia; wybrane modyfikacje glownych sktadnikéw  zywnosci
wykorzystywane do otrzymywania biozwigzkow i innych sktadnikow zywnosci projektowanej do
okreslonych potrzeb organizmu, a takze niektére fitozwigzki jako aktywne sktadniki takiej
kategorii zywnosci, w tym ich oddzialywania biologiczne oraz wybrane metody/ techniki biooceny



1 oznaczania zawartosci biosktadnikow; wybrane narzedzia bioinformatyczne wykorzystywane do
oceny potencjalu biozwigzkéw i mozliwosci ich wykorzystania do projektowania zywnosci
0 zwigkszone] zawarto$ci biosktadnikow; zywno$¢ specjalnego przeznaczenia a Zywnos¢
tradycyjna i nowoczesne technologie stosowane do projektowania szczeg6lnej kategorii zywnosci,
projektowanie produktéw zywnosciowych specjalnego przeznaczenia.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia dotyczgce zywnosci specjalnego przeznaczenia, w tym
podstaw prawnych, nomenklatury i klasyfikacji takiej zywnosci; sktadniki biologicznie aktywne
znajdujace si¢ w szczegdlnej kategorii zywnosci, ich oddzialywanie na organizm cztowieka;
wybrane metody ich oznaczania oraz narzg¢dzia internetowe, bioinformatyczne wykorzystywane
w celu uzyskania niezbednych informacji nt. zwigzkow bioaktywnych wystepujacych w zywnosci
oraz mozliwosci wykorzystania tych narzedzi w projektowaniu szczegdlnych kategorii zywnosci.
Umiejetnosci (potrafi): odrozni¢ zywno$¢ specjalnego przeznaczenia od pozostatych kategorii
zywno$ci oraz wykorzysta¢ narzedzia internetowe i bioinformatyczne w celu uzyskania informacji
o sktadnikach bioaktywnych wystepujacych w zywnosci, a takze wspotpracowaé w zespole
projektujacym zywnos$¢ dla osoéb o specjalnych potrzebach zywieniowych, w tym okresli¢
bioaktywnos¢ zwiagzkéw znajdujacych si¢ w projektowanej zywnosci; metody ich oznaczania,
zaproponowa¢ mozliwosci wykorzystania nowoczesnych technik stosowanych w gastronomii
molekularnej i technologii zywnosci.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): dyskusji dotyczacej tematyki opracowanego zespotowego
1 spojnego tematycznie projektu, a takze wykorzystania réznych zrodet literaturowych
z poszanowaniem praw autorskich.

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

10. W zakresie: technologia zywnoS$ci, technologia ZywnosSci i Zywienie czlowieka

10.1. Miernictwo w kontroli jako$ci ZzywnoSci

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy na temat poprawnego pobierania reprezentatywnej proby
I realizacji pomiarow wlasciwosci fizycznych oraz uzytkowych surowcow, jak rowniez produktow
spozywczych; Uzyskanie wiedzy o zasadzie dziatania przyrzadow, urzadzen i instalacji
pomiarowych, jak rowniez zasadach doboru sprzgtu do realizacji konkretnego zadania
pomiarowego; nabycie umiejetnosci wykonywania pomiardw wilasciwosci  produktéw
I surowcow, jak rowniez pomiaréw kontrolnych aparatury kontrolno - pomiarowej; nabycie
umiejetnosci opracowywania wynikow pomiaréw; poznanie podstaw "Przemystu 4.0".

Tresci merytoryczne. aspekty prawne zwigzane z nadzorem nad aparaturg kontrolno - pomiarowa
(AKP) w zakladzie przemystlowym; teoria pomiaréw; klasa doktadnosci przyrzadow
pomiarowych. Doboér przyrzadu pomiarowego do danej aplikacji przemystowej. Kontrola AKP na
instalacji procesowej.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): budowe i zasade dziatania podstawowych przyrzadow pomiarowych oraz
przebiegu procesow technologicznych.

Umiejetnosci (potrafi): obshugiwaé przyrzady pomiarowe i wykonywac¢ pomiary; dobieraé
odpowiednie przyrzady do realizacji zadania pomiarowego; opracowywa¢ matematycznie wyniki
pomiardéw, formutowa¢ wnioski na podstawie wykonanych pomiarow.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): zawodowej i etycznej odpowiedzialno$ci za nadzoér nad
prawidtowoscig dziatania nadzorowanych przyrzadow pomiarowych.

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



10.2. Trendy w przemysle migsnym

Cel ksztalcenia: zapoznanie z Kierunkami rozwoju oraz innowacjami stosowanymi
W przetwoOrstwie migsa; rozwijanie umiejetnosci tworzenia innowacyjnych produktéw i projektow
zwigzanych z przetworstwem migsa.

Tresci merytoryczne: Wykorzystanie nowoczesnych technologii i dodatkow w produkcji zywnosci
wygodnej, funkcjonalnej i innowacyjnej - pochodzenia zwierzgcego; analiza czynnikow
decydujacych o wyborze produktow miesnych przez konsumentow; innowacyjne produkty migsne
dostgpne na rynkach - polskim i $wiatowych; migso z probowki — znaczenie i perspektywy
rozwoju; oOcena sensoryczna i fizykochemiczna wspotczesnych przekgsek migsnych oraz
produktow migsnych przygotowanych z zastosowaniem nowoczesnych metod obréobki.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): znaczenie nowoczesnych technologii w wytwarzaniu innowacyjnych
produktow migsnych, techniczne, technologiczne 1 prawne uwarunkowania projektowania
I produkcji innowacyjnej zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): oceni¢ organoleptycznie i instrumentalnie wspotczesne produkty migsne
oraz przeprowadzi¢ krytyczng analize sktadu surowcowego oraz oznakowania wspotczesnych
produktéw miesnych, samodzielnie zaprojektowa¢ nowy wyrdéb 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
problemow poznawczych i praktycznych w zakresie technologii zywnosci.

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

10.3. Innowacje w przemysle mleczarskim

Cel ksztafcenia: przekazanie wiedzy nt. innowacyjnych technologii stosowanych w przemysle
mleczarskim; zapoznanie z wpltywem m.in. procesu technologicznego na warto$¢ odzywcza
i aktywnos$¢ biologiczng zywnosci; zaznajomienie uczestnikow kursu z najnowszymi trendami
z zakresu opakowan oraz rozwigzan techniczno - technologicznych wykorzystywanych
w mleczarstwie; nabycie umiejetnosci opracowywania innowacji produktowych oraz okreslania
ich potencjalnego zastosowania w branzy mleczarskiej.

Tresci merytoryczne: Czynniki warunkujace innowacyjno$¢ branzy mleczarskiej; Kryteria oraz
techniki opracowywania innowacyjnych produktow; zastosowanie nowych dodatkow
funkcjonalnych, kultur starterowych, preparatdéw enzymatycznych oraz alternatywnych zrodet
biatka w branzy mleczarskiej; wykorzystanie prozdrowotnych sktadnikow frakcji biatkowej oraz
thuszczowe; mleka w projektowaniu 1 produkcji Zzywnosci funkcjonalnej, medycznej oraz
suplementow diety; Wplyw m.in. procesu technologicznego na warto$¢ odzywcza 1 aktywnos¢
biologiczng zywnos$ci; nowoczesne rozwigzania w opakowalnictwie produktow mleczarskich.
Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): pojgcie innowacji w przemysle mleczarskim; kryteria determinujace
innowacyjno$¢ produktu; metody stuzace opracowywaniu nowych produktow; przyktady
innowacji produktowych oraz procesowych; czynniki wplywajace na jako$¢ odzywcza
I biologiczng produktéw mleczarskich oraz ich analogow.

Umiejetnosci  (potrafi): opracowa¢ innowacyjne rozwigzanie; dokona¢ krytycznej oceny
innowacyjno$ci produktu; okres§li¢ wptyw surowca oraz procesu technologicznego na jakos$¢
odzywczg oraz biologiczng wytwarzanej zywnosci; dobra¢ oraz zastosowac¢ odpowiednie do oceny
jakosci produktu metody badawcze.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): opracowywania innowacyjnych rozwigzan dla branzy
mleczarskiej; pracy w grupie w zalezno$ci od przyjetego stanowiska.

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



10.4. Innowacyjna zywnos$¢ pochodzenia roslinnego

Cel ksztatcenia: przekazanie wiedzy nt. innowacyjnych technologii w produkcji Zzywnosci
pochodzenia roslinnego; zaznajomienie z rolg i funkcjami innowacyjnosci w poszczegdlnych
branzach przemystu spozywczego zwigzanych z przetworstwem surowcow roslinnych; nabycie
umiejetnosci rozrozniania innowacji produktowych, procesowych i organizacyjnych.

Tresci merytoryczne: pojecie innowacyjnosci w ujeciu historycznym 1 w funkcjonowaniu
nowoczesnej organizacji; innowacyjnos¢ w gospodarce zywno$ciowej; innowacyjnos¢
produktowa, procesowa i organizacyjna w poszczegoélnych branzach przemysthu spozywczego;
budowa i cele krajowych i regionalnych systeméw innowacyjnosci; Centrum Innowacji
I Transferu Technologii, jego zadania i funkcje; wspieranie przedsi¢biorczosci innowacyjnej
w ramach funduszy strukturalnych UE; innowacje w poszczegdlnych branzach przetwarzajgcych
surowce roslinne; nowe zrodta zywnosci pochodzenia roslinnego; niekonwencjonalne dodatki
w produkcji  zywno$ci pochodzenia ro$linnego; drukowanie zywnosci; Design Thinkig
w produkcji zywnosci; Wykorzystanie niekonwencjonalnych zrdédet sktadnikow odzywczych
I bioaktywnych w produkcji innowacyjnej zywnosci pochodzenia ro$linnego (m.in. owady, algi,
produkty uboczne, zot¢dzie, kasztany, kwiaty jadalne, jadalne chwasty); zastosowanie
innowacyjnych metod wytwarzania i utrwalania zywno$ci pochodzenia ro$linnego (m.in.
kapsutkowanie, sferyfikacja, liofilizacja); wykorzystanie nowych surowcow w tradycyjnych
technologiach (m.in. zakwasy piekarskie, ekstruzja, roslinne produkty fermentowane);
otrzymywanie innowacyjnych analogéw produktow mleczarskich i migsnych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): istot¢ innowacji w gospodarce zywnosciowej; przyktady innowacji
produktowych, procesowych i1 organizacyjnych podczas wytwarzania wyrobow spozywczych na
bazie surowcow roslinnych.

Umiejetnosci (potrafi). zaplanowac i1 przeprowadzi¢ proces technologiczny w celu otrzymania
innowacyjnego produktu pochodzenia ro$linnego; =zastosowa¢ do produkcji 1 oceny
fizykochemicznej surowcdéw oraz produktow gotowych pochodzenia roslinnego nowoczesne
metody; opracowa¢ w formie pisemnego sprawozdania wyniki wtasnych badan przeprowadzajac
ich analiz¢ w odniesieniu do wiedzy z dostepnych Zrddet.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). pracy w zespole 1 ponoszenia odpowiedzialnosci za
wspolnie realizowane zadania, wspotuczestniczac w organizacji zadan na stanowisku badawczym;
do  rozwigzywania praktycznych trudnosci podczas produkcji innowacyjnej zywnosci
pochodzenia ro$linnego.

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

11. W zakresie: menedzer produktéw zywnosciowych

11.1. Zarzadzanie zasobami ludzkimi

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy 1 umiejetnosci w zakresie organizacji dziatah zwigzanych
z pozyskiwaniem, rozwojem i utrzymaniem pracownikow, ktorzy efektywnie oraz
z zaangazowaniem bedg realizowac cele przedsiebiorstwa.

Tresci merytoryczne: Kultura i wiedza organizacyjna; planowanie zatrudnienia oraz wymagania
kompetencyjne/ kwalifikacje pracownikow; nabor/ rekrutacja pracownikéw 1 sposoby
wprowadzania nowych pracownikow do firmy; System Okresowych Ocen Pracowniczych
I metody wynagradzania pracownikow; motywacje pracownikow; organizacja pracy zespolowej,
przywodztwo, odpowiedzialnosci i uprawnienia; doskonalenie i rozwodj zasobow ludzkich;
szkolenia — rodzaje, planowanie, realizacja, ocena skutecznosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): elementy kultury organizacyjnej, metody motywacji pracownikow,
zasady pracy zespotowej, istote przywodztwa oraz doskonalenia wiedzy 1 umiejgtnosci
pracownikow zakladow przetworczych.



Umiejetnosci (potrafi): dobieraC i stosowaé narzedzia organizatorskie w procesie cigglego
doskonalenia zarzadzania produkcja i procesami, zarzadzania zasobami ludzkimi; planowac
zadania 1 wspodluczestniczy¢é w pracy zespotowe] w zakresie planowania, dokumentowania,
wdrazania oraz doskonalenia kluczowych obszaréw w przetworstwie; wspotdziata¢ z cztonkami
zespotu dla zapewnienia skutecznej realizacji zadan zespolowych zwigzanych z zarzadzaniem
produkcjg; motywowaé innych do osobistego rozwoju w zakresie samodoskonalenia
i doskonalenia wszystkich aspektow zwigzanych z zarzadzaniem w przetwoérstwie zywnosci;
petnié¢ funkcje lidera zarowno w zakresie kierowania zespotem w zaktadach produkcyjnych, jak
I w kontaktach spotecznych; aktywizowac¢ pracownikow do systemowego dziatania;
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): identyfikacji problemow natury etycznej zwigzanych
z wykonywaniem zawodu, do ich rozwigzania w sposéb zgodny z prawem i zasadami etyki
zawodowej; przestrzegania procedur i wytycznych zawartych w dokumentacji stuzbowe;,
postepowania zgodnie z kodeksami praktyk, normami i przepisami prawa Zywnosciowego.
Forma prowadzenia zajeé: wyklad, ¢wiczenia.

11.2. Lider systemow zarzgadzania bezpieczenstwem zywnosci

Cel ksztalcenia: nabycie umiejetnosci interpretowania wymagan systemow zarzadzania jakoscia,
bezpieczenstwem zywnosci, sSrodowiskiem i BHP w odniesieniu do branzy spozywczej oraz ich
integrowania; doskonalenie umiejetnosci projektowania i dokumentowania wieloaspektowych
systemOw zarzadzania; Ksztaltowanie umiejetnosci i kompetencji audytora wewnetrznego
znormalizowanych systemoéw zarzadzania; rozwo6j umiejetnosci komunikacyjnych oraz pracy
grupowej.

Tresci merytoryczne: terminologia w systemach zarzadzania; zasady zarzadzania jakoS$cia;
podejscie procesowe w zarzadzaniu, zasady identyfikacji i opisu proceséw; podejscie oparte na
ryzyku. Rola pelnomocnika systemu zarzadzania; oméwienie wymagan systemow zarzadzania
jakoscig wg ISO 9001, srodowiskiem wg ISO 14001, bezpieczenstwem zywnosci wg ISO 22000,
FSSC 22000, IFS, BRC oraz BHP wg ISO 45001; intencjonalne zanieczyszczenia zZywnosci —
plany zapobiegania; integracja systemOéw zarzadzania — wspolne elementy w Systemach
zarzadzania; audyt systemow zarzadzania; Certyfikacja systemow zarzadzania.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): pojecia zwigzane z systemami zarzadzania jakos$cia, bezpieczenstwem
zywnosci, Srodowiskiem oraz BHP; wymagania zawarte w poszczegolnych standardach
dotyczacych systemow zarzadzania; zasady 1 metody audytowania; wymagania i rdznice
w certyfikacji systemow zarzadzania.

Umiejetnosci (potrafi): analizowac 1 interpretowa¢ wymagania znormalizowanych systemow
zarzadzania oraz weryfikowa¢ stopien ich spetnienia; zaprojektowaé zintegrowany system
zarzadzania; zidentyfikowa¢ potencjalne miejsca celowego zanieczyszczenia Zywnosci;
przygotowac 1 przeprowadzi¢ audit wewnetrzny systemu zarzgdzania; petni¢ funkcje lidera
zespotu tematycznego 1 aktywizowac jego czlonkow.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): podejmowania dziatan na rzecz doskonalenia systemow
zarzadzania; odpowiedzialnego pehnienia roli lidera zespotu tematycznego, przestrzegania zasad
pracy audytora wewnetrznego.

Forma prowadzenia zajeé: wyklad, ¢wiczenia.

11.3. Trendy w stosowaniu dodatkéw do ZywnoSci

Cel ksztalcenia: przekazanie aktualnej wiedzy na temat substancji dodatkowych w produkcji
zywnosci, ich rodzaju, klasyfikacji, pelnionej funkcji, celowos$ci 1 zasadno$ci stosowania oraz
regulacji prawnych; poznanie charakterystyki i funkcji technologicznych gtownych sktadnikow
pozyskiwanych z surowcoOw roslinnych 1 zwierzecych; zdobycie umiejetnosci wtasciwego doboru
1 sposobu aplikowania dodatkow do ZywnoS$ci roznego typu, oceny jakosci tych produktéw oraz
prawidtowosci ich oznakowania.



Tresci merytoryczne: regulacje prawne stosowania dodatkow do zywnos$ci, substancji
pomocniczych, barwnikow oraz aromatéw zgodnie z ustawodawstwem; klasyfikacja
| charakterystyka  substancji, m.in. konserwujacych, stabilizujgcych, emulgujacych,
zageszczajacych, klarujacych, smakowych i aromatyzujacych, barwiacych, przeciwutleniajacych,
preparatdow enzymatycznych; rola substancji dodatkowych w optymalizacji produktow
zywnoséciowych pochodzenia roslinnego i zwierzecego; trendy w stosowaniu dodatkow do
zywnosci a oczekiwania wspotczesnych konsumentow.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): naturalne i syntetyczne dodatki stosowane w przetworstwie produktow
roslinnych i zwierzecych; interakcje i zjawiska miedzy dodatkami a sktadnikami zywnosci oraz
ich znaczenie w ksztalttowaniu jakosci zywnosci; celowos¢ i technologi¢ stosowania oraz sposoby
wykrywania dodatkow w produkcji zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): identyfikowa¢ symbole substancji dodatkowych stosowanych w produkcji
zywnosci; korzysta¢ z dokumentow legislacyjnych w zakresie stosowania dodatkow do zywnosci;
okresli¢ korzysci 1 zagrozenia wynikajace z wprowadzania substancji dodatkowych do zywno$ci
pochodzenia roslinnego 1 zwierzecego; przeprowadzié proces otrzymywania wybranych
substancji dodatkowych i odpowiednio zaaplikowac je do zywnosci réznego typu.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). aktualizowania wiedzy na temat rodzaju i roli substancji
dodatkowych w produkcji zywnosci i przekazywania jej spoteczenstwu; krytycznej oceny
zasadnosci stosowania dodatkéw do zywnosci.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia.

11.4. Zywno$¢ przyszlosci

Cel ksztalcenia: przedstawienie najnowszych rozwigzan stosowanych w przetwOrstwie
spozywczym.

Tresci merytoryczne: metody ksztattowania biodostgpnosci sktadnikow w zywnosci; zywno$¢
w proszku; prozdrowotne dodatki do zywnoS$ci; zywno$¢ wzbogacona; zastosowanie
alternatywnych zrodet biatka w produkcji zywnosci; innowacyjne produkty migsne; migso
z proboéwki — znaczenie i perspektywy rozwoju. Czynniki decydujace o wyborze produktow
migsnych przez konsumentoéw; przemyst 4.0 jako szansa na rozwoj przemystu spozywczego.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): czynniki ksztattujace funkcjonalno$é¢ oraz wartos¢ odzywcza wytwarzane;j
zywnos$ci; znaczenie nowoczesnych technologii w wytwarzaniu innowacyjnych produktow
spozywczych; konieczno$¢ dostosowania dzialan przemyshu spozywczego do biezacych
oczekiwan poszczegolnych grup konsumenta

Umiejetnosci (potrafi): przewidzie¢ wplyw stosowania réznych prozdrowotnych dodatkow do
zywnosci, alternatywnych surowcoéw na jako$¢ oraz funkcjonalno$¢ produktow spozywcezych;
zastosowa¢ rézne metody analityczne oraz sensoryczne do oceny jakosci produktow
spozywczych; przeprowadzi¢ krytyczng analize wptywu sktadu surowcowego oraz metod
produkcji na warto$¢ odzywcza produkowanej zywnosci.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): tworzenia oraz rozwijania wzorcow wlasciwego
postepowania technologa zywnos$ci w kreowaniu i ocenie nowej zywnosci; krytycznego myslenia
dotyczacego wplywu poszczegdlnych sktadnikow zywnosci oraz proceséOw przetwarzania na
jakos¢ zywnosci; zastosowania zdobytej wiedzy oraz nabytych umiejetnosci w kreowaniu
zywnosci dla okreslonych grup spotecznych

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia.

11.5. Wykrywanie nieuczciwych praktyk rynkowych

Cel ksztalcenia: zapoznanie z zagadnieniem autentycznos$ci 1 rodzajami zafalszowan wybranych
grup produktéw spozywczych, metodami ich detekcji oraz kontrola zafalszowan zywnosci,
nabycie umiejetnosci wykorzystywania wybranych technik analitycznych do wykrywania



nieuczciwych praktyk rynkowych, zwlaszcza w zakresie oceny autentyczno$ci zywnosci,
interpretacji obowigzujacych norm prawnych i wynikoéw badan w oparciu o rézne zrddta wiedzy.
Tresci merytoryczne: przyczyny i skutki falszowania zywnosci (ang. food fraud); przepisy prawne
dotyczace przeciwdziatania nieuczciwym praktykom rynkowym, rodzaje mozliwych zafatszowan
zywnosci, postep w sposobach falszowania produktow spozywczych; Kryteria stuzgce ocenie
autentycznosci i oryginalnosci produktow spozywczych, metody wykrywania zafatlszowan oparte
na ocenie podstawowych parametrow fizyko - chemicznych produktow, okreslenie autentycznosci
produktéw w oparciu o techniki analizy instrumentalnej, analizy statystyczne wykorzystywane
W badaniu autentycznosci; Kontrola produktow spozywczych w Polsce i na $wiecie; aspekt etyczny
I ekonomiczny nieuczciwych praktyk rynkowych w zakresie fatszowania zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): sposoby wykrywania nieuczciwych praktyk rynkowych w zakresie
fatszowania zywnos$ci w odniesieniu do obowigzujacych norm prawnych i systemoéw kontroli
jakosci; wybrane techniki fizyko - chemiczne wykorzystywane do analizy sktadu Zywnosci oraz
metody do oceny autentycznosci produktow spozywczych; przebieg kontroli zafalszowan
W Polsce oraz znaczenie prac biegtych sadowych.

Umiejetnosci (potrafi): identyfikowa¢ nieuczciwe praktyki rynkowe i1 zastosowaé odpowiednie
metody wykrywania poszczegélnych rodzajow zafalszowan oraz ocenia¢ autentyczno$é
zywnosci; obstugiwaé standardowa aparature i wykonywac analizy produktow spozywczych
W kierunku badania zafalszowan; opracowaé statystycznie wyniki analiz dos$wiadczalnych
i formutowa¢ wnioski z do$wiadczen; zaprezentowaé prace seminaryjne w oparciu o zebrane
informacje literaturowe, dotyczace zakresu tresci przedmiotowych.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wzigcia odpowiedzialnosci za wykrywanie nieuczciwych
praktyk rynkowych i prowadzenia w sytuacjach spornych konsultacji z ekspertami; krytycznej
oceny posiadanej wiedzy z zakresu zafalszowan zywnosci i oceny jej autentycznosci.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad, ¢wiczenia.

11.6. Komunikacja w biznesie

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy na temat roli oraz specyfiki procesow komunikacyjnych
W biznesie, technik oraz narzgdzi wspomagajacych procesy komunikacyjne w organizacji,
wyksztalcenie umiejetnosci interpersonalnych i1 komunikacyjnych niezbednych w praktyce
biznesowe;j.

Tresci merytoryczne: Warto$¢ komunikacji w dziatalnos$ci przedsigbiorstwa; istota procesu
komunikacji oraz podstawowe formy i modele a takze bariery komunikacji; strategie komunikacji
biznesowej: strategia nadawcy; strategia wobec odbiorcy; strategia przekazu; proces i techniki
pisania w biznesie: specyfika pisania w biznesie; kroki procesu: faza planowania pracy, faza
pisania pierwszej wersji tekstu, faza edycji, faza formatowania.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): istote kluczowych decyzji zwigzanych z zagadnieniem komunikacji
w biznesie 1 ich wptyw na funkcjonowanie przedsigbiorstwa, techniki i narzedzia wspomagajace
procesy komunikacyjne w biznesie.

Umiejetnosci (potrafi): stosowa¢ narzedzia i1 techniki wspomagajace procesy komunikacyjne
W biznesie, wykorzysta¢ wilasne umiejetnosci interpersonalne w organizacji 1 komunikacji
biznesowej; zaproponowac¢ rozwigzania komunikacyjne w ramach danej organizacji; pracowac
w zespole efektywnie wykorzystujac techniki komunikacyjne; petni¢ funkcje lidera zarowno
w zakresie kierowania zespolem w biznesie, jak i w kontaktach spotecznych; aktywizowac¢ siebie
I innych do systemowego dziatania na rzecz organizacji i w kontaktach biznesowych.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): krytycznej oceny kompetencji swoich i innych.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad, ¢wiczenia.



11.7. Wybrane aspekty psychodietetyki

Cel ksztatcenia: przekazanie wiedzy na temat uwarunkowan zachowan zywieniowych i wyboréw
zywieniowych; mechanizmy zmiany nawyku zywieniowego oraz wskazanie zwigzku emocji
z zywieniem 1 zywnoS$cig; przekazanie wiedzy na temat stylow jedzenia oraz aspektéw
zywieniowych i psychodietetycznych zaburzen odzywiania.

Tresci merytoryczne. pojecie 1 mechanizm dziatania nawyku zywieniowego; uwarunkowania
zachowan zywieniowych; determinanty procesu zmiany — motywacja, etapy, gotowosc.

Samokontrola i samoregulacja; normalne, problemowe i optymalne style jedzenia,;
uwarunkowania i mechanizmy zaburzen odzywiania.
Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): pojecia z zakresu psychodietetyki; wzajemne wspotzaleznoSci pomiedzy
jedzeniem, emocjami i procesem zmiany nawykow i zachowan zywieniowych.

Umiejetnosci  (potrafi): okresli¢ wyznaczniki 1 uwarunkowania zachowan zywieniowych,
zaplanowa¢ interwencje¢ zywieniowa i proces zmiany z uwzglednieniem zalozen psychologii
zywienia; pracowaé w zespole przyjmujac w nim rozne role.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): podejmowania dziatan pozwalajacych na identyfikacje
i nazywanie relacji z jedzeniem.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad, ¢wiczenia.

11.8. Finansowanie dzialalno$ci B + R w przedsiebiorstwach spozywczych

Cel ksztalcenia: przekazanie informacji na temat znaczenia dziatalno$ci badawczo - rozwojowej
I mozliwosci jej finansowania w przedsigbiorstwach branzy spozywczej ze $rodkow UE
I krajowych; przygotowanie wniosku projektowego.

Tresci merytoryczne. instytucje finansujace dziatalnos¢ B+R; poziomy gotowosci
technologicznej; badania podstawowe, badania przemystowe i prace rozwojowe; problem
badawczy/ technologiczny; oczekiwany rezultat projektu ze wskazaniem jego odbiorcy; nowe
cechy i funkcjonalnos$ci rezultatow projektu; ryzyka w projekcie; plan prac z podziatem na etapy,
wlaczajac opis przewidzianych prac, kamienie milowe.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): instytucje finansujace dziatania podejmowane przez przedsigbiorstwo
W ramach dzialalnosci B+R; roznice migdzy badaniami podstawowymi, przemystowymi 1 pracami
rozwojowymi.

Umiejetnosci (potrafi). okresli¢ cel projektu oraz najwazniejsze rezultaty; opisa¢ przestanki
stanowigce podstawe¢ do podjecia badan nad rozwigzaniem bgdacym przedmiotem projektu
w konteks$cie aktualnego stanu wiedzy w obszarze dotyczacym projektu; okreslic co bedzie
rezultatem koncowym realizacji projektu oraz wskaza¢ jego najistotniejsze funkcjonalnosci;
zidentyfikowaé problem badawczy, technologiczny, ktérego dotycza planowane w projekcie
prace; opisa¢ problem badawczy, techniczny w kontekscie okreslonej w projekcie potrzeby
spotecznej, gospodarczej, rynkowej; wykaza¢ najwazniejsze cechy, korzys$ci i1 parametry
techniczne rezultatu projektu, odrézniajace go od produktow, ustug 1 technologii konkurencyjnych
lub substytucyjnych i decydujace o jego przewadze wzgledem aktualnej oferty na rynku; wskazaé
glowne ryzyka/ zagrozenia, ktore moga utrudnic lub uniemozliwi¢ osiagniecie zaktadanego efektu
koncowego projektu.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do):. inicjowania, organizowania i realizowania projektow
badawczo - rozwojowych, wdrazania innowacyjnych rozwigzan techniczno - technologicznych
w dziatalnosci gospodarczej; kreatywnego dziatania i wyrazania wiasnych opinii.

Forma prowadzenia zajeé: wyklad, ¢wiczenia.

11.9. Ekotechnologie w przemysle spozywczym

Cel ksztalcenia: zapoznanie z przyjaznymi Srodowisku naturalnemu metodami wytwarzania
| przetwarzania surowcow i potproduktow w wybranych branzach przemystu spozywczego, w tym
z zasadami biogospodarki; przedstawienie sposoboéw ograniczania, zagospodarowania



| przetwarzania przemystowych produktéw ubocznych i odpadowych oraz odzyskiwania energii
z odpadowych zrédet ciepta.

Tresci merytoryczne: Zasady, prawa i przyszto$¢ ekotechnologii. strategie i sposoby zarzadzania
ochrong $rodowiska w réznych branzach przemystu spozywczego; zasoby 1 charakterystyka
odnawialnych zrédet energii; trendy w przyjaznym sSrodowisku w przetworstwie zywnosci
pochodzenia ros§linnego i1 zwierzgcego; zagospodarowanie i ograniczenie produktow odpadowych
przemyshu  spozywczego;  Okreslenie  sposobow  optymalizacji  kosztow  produkcji
z wykorzystaniem technologii IIOT (Przemystowy Internet Rzeczy) oraz procesow
membranowych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): przebieg naturalnych i wywolanych antropopresja procesOw
zachodzacych w $rodowisku; $rodowiskowe skutki rozwoju przemystlu i zasady ochrony
srodowiska; pojecie marketingu ekologicznego jako narzedzia realizacji zasad zréwnowazonego
rozwoju; technologie bezodpadowe wykorzystujace procesy biotechnologiczne do
zagospodarowania produktéw ubocznych przemyshu spozywczego; technologie ograniczajace
zuzycie energii i wody w procesach przemystowych.

Umiejetnosci (potrafi): powiaza¢ wykorzystanie narzgdzi ochrony srodowiska z ograniczaniem
antropopresji; podja¢ dziatania ograniczajace negatywny wpltyw procesOw przemystowych na
srodowisko; uzyska¢ i zaprezentowa¢ pochodzaca z réznych zrodet wiedze¢ o nowoczesnych
1 przyjaznych $rodowisku naturalnemu technologiach przemystu spozywczego; wyjasnicé
znaczenie stylu zycia spoteczenstwa w realizacji zasad zrownowazonego rozwoju.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): $wiadomej odpowiedzialno$ci za wdrazanie i stosowanie
technologii przyjaznych $rodowisku naturalnemu i zdrowiu czlowieka; organizowania
I realizowania projektow spotecznych zmierzajacych do ochrony zasobow $rodowiska
naturalnego.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad, ¢wiczenia.

11.10. Lokalne systemy zZywnosciowe

Cel ksztalcenia: zapoznanie z lokalnymi systemami zywno$ciowymi; nNabycie wiedzy dotyczacej
aspektéw prawnych i stosowanych certyfikatow; uswiadomienie korzysci spotecznych i zagrozen,
wynikajacych z lokalnych systemow zywnosciowych; zaznajomienie z aspektami prawnymi oraz
marketingowymi dotyczacymi sprzedazy bezposredniej.

Tresci merytoryczne: aspekty prawne certyfikacji produktéw tradycyjnych i regionalnych;
produkcja przemystowa, konwencjonalna a produkty lokalne, regionalne, tradycyjne
i ekologiczne; dystrybucja w lokalnych systemach zywnosciowych - sprzedaz posrednia
I bezposrednia; tancuch dostaw zywnosci — od pola do stotu; jako$¢ zywnosci lokalnej; RHD
rolniczy handel detaliczny — wymagania Panstwowej Inspekcji Sanitarnej i Inspekcji
Weterynaryjnej; udziat zywnosci lokalnej w rynku krajowym — aspekty marketingowe.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wptyw procesow produkcji na jako$¢ i trwato$¢ zywnoS$ci; wymagania
w zakresie  oznakowanie produktow, zasady funkcjonowania lokalnych systemow
zywnosciowych.

Umiejetnosci (potrafi): rozrdzni¢ certyfikaty stosowane w lokalnych systemach zywnos$ciowych;
zaprojektowac etykiet¢ wyrobu lokalnego; wspotdziata¢ w grupie, identyfikowaé problemy i je
rozwigzywac.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wzigcia odpowiedzialno$ci za swoje decyzje; do
profesjonalnego wykonywania zawodu z poszanowaniem etyki zawodu.

Forma prowadzenia zajeé: ¢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
I zywnoScig; przekazanie wiedzy na temat stylow jedzenia, etapow procesu redukcji masy ciata
oraz aspektow zywieniowych i psychodietetycznych zaburzen odzywiania.

Tresci merytoryczne: poje¢cie 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, efektywno$¢ odchudzania; uwarunkowania i mechanizmy zaburzen
odzywiania; terapia skoncentrowana na rozwigzaniach (TSR) i dialog motywujacy w procesie
zmiany.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna 1 rozumie): podstawowe pojecia z zakresu psychodietetyki; wzajemne
wspotzalezno$ci pomigdzy jedzeniem, emocjami i1 procesem zmiany nawykéw i zachowan
zywieniowych.

Umiejetnosci (potrafi): okresli¢ wyznaczniki 1 uwarunkowania zachowan zywieniowych,
zaplanowa¢ interwencje zywieniowa i proces zmiany z uwzglednieniem zatozen psychologii
zywienia, kierowac praca w zespole.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): podejmowania dziatan pozwalajacych na identyfikacje
i nazywanie relacji z jedzeniem.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad, ¢wiczenia.

12.2. Bioaktywne skladniki w zZywieniu czlowieka

Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy nt. znaczenia sktadnikéw zywnos$ci w zywieniu cztowieka
w aspekcie prewencji i/ lub leczenia chorob dietozaleznych; nabycie umiej¢tnosci wplywu
procesow technologicznych na zawarto$¢ i1 aktywno$¢ substancji bioaktywnych; poznanie
procesOw wchlaniania, metabolizmu i wydalania substancji bioaktywnych; rozwijanie
umiejetnosci zastosowania produktow zywnosciowych bogatych w sktadniki bioaktywne
W tworzeniu nowych produktow zywno$ciowych (zywnosci funkcjonalnej); poznanie technik
I metod analitycznych zwigzanych z oceng substancji bioaktywnych; rozwijanie umiejetnosci
opracowania i dyskusji wynikdw; rozwijanie umiejetnosci wspotpracy w grupie.

Tresci merytoryczne: Sktadniki bioaktywne w zywnosci ich podzial 1 znaczenie; wptyw obrobki
technologicznej na zawarto$ci 1 aktywno$¢ substancji bioaktywnych; rola sktadnikow
bioaktywnych w leczeniu i/ lub prewencji chorob dietozaleznych; budowa przewodu
pokarmowego: trawienie, wchtanianie, 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 produktéw zywnosciowych; znaczenie substancji
bioaktywnych w leczeniu i/ lub prewencji chorob dietozaleznych, zna procesy zachodzace
W organizmie zwigzane z wchtanianiem, metabolizmem 1 wydalaniem réznych grup substancji
bioaktywnych.

Umiejetnosci (potrafi). wyszuka¢ 1 zgromadzi¢ informacje na temat roznych grup substancji
bioaktywnych oraz ich aktywno$ci prozdrowotnej; zaplanowaé i opracowaé¢ produkt bogaty
w sktadniki bioaktywne wykazujacy okreslone wlasciwosci prozdrowotne; krytycznie oceni¢ jego
mozliwo$§¢ wykonania i stopien innowacyjno$ci; przekaza¢ wiedzg¢ w postaci prezentacji
posterowej; organizowac wspotprace z cztonkami podgrupy w czasie projektowania.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do). krytycznego myslenia; przetamywania barier
| stereotypow, rozsadnego podejmowania ryzyka, kreatywnego myS$lenia i sprawnego
komunikowania si¢ z otoczeniem.



Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia.

12.3. Etnodietetyka i etnografia zywieniowa

Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy dotyczacej kulturowych i etnicznych uwarunkowan
zywienia; Nabycie umiejetnosci planowania zywienia os6b zdrowych i chorych z uwzglgdnieniem
roznic etnicznych 1 kulturowych.

Tresci merytoryczne: Charakterystyka wybranych kuchni narodowych i etnicznych (np. zydowska,
wegetarianska, arabska, chinska, wtoska, meksykanska); geograficzno - kulturowe i religijne
uwarunkowania zywienia (np. pokarmy zakazane, obrzedowe, postne); tradycje kulinarne réznych
regionoOw $wiata; analiza jadlospisOw charakterystycznych dla wybranych kuchni narodowych
I etnicznych — ocena wartosci odzywczej, korzysci i zagrozenia zdrowia; planowanie zywienia
0s0b zdrowych i chorych z uwzglednieniem roznic etnicznych i kulturowych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): charakterystyke wybranych kuchni narodowych i etnicznych; znaczenie
réznorodnosci etnicznej i kulturowej w realizacji zalecen zywieniowych i dietetycznych.
Umiejetnosci (potrafi): opracowac zalecenia zywieniowe i zaplanowac jadtospis uwzgledniajacy
specyfike wybranych kuchni narodowych i etnicznych dla 0s6b zdrowych i chorych; dokonad
krytycznej oceny korzyS$ci i zagrozenia zdrowia zwigzanych ze stosowaniem zwyczajow
zywieniowych charakterystycznych dla r6znych regiondw $wiata i grup etnicznych.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): odpowiedzialnego rozwigzywania problemow
zywieniowo -zdrowotnych z uwzglednieniem uwarunkowan etnicznych i kulturowych.

Forma prowadzenia zaje¢: 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 konsumentow w zakresie nowych, innowacyjnych
produktéw zywnos$ciowych oraz nowych form ich sprzedazy i dystrybucji; rynek uslug
cateringowych, jego organizacja i funkcjonowanie; zachowania konsumentéw na rynku ustug
cateringu dietetycznego; technologiczne, ekonomiczne i zdrowotne aspekty ustug zywieniowych
realizowanych w zakresie cateringu; zasady dobrej praktyki dietetycznej (EBDP, Evidence - based
Dietetics Practice) w ustugach cateringowych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): zasady organizacji rynku ustug cateringowych; znaczenie cateringu
dietetycznego w realizacji zalecen zywieniowych i dietetycznych.

Umiejetnosci (potrafi): zaplanowa¢ ustuge cateringowa i sposob jej realizacji w gastronomii,
poradnictwie zywieniowym, dietetycznym 1 edukacji zywieniowo -dietetycznej; kierowa¢ praca
zespotu.

Kompetencje spoteczne (jest gotéow do). stosowania dobrych praktyk technologicznych
I dietetycznych w ushugach cateringowych; dziatania w sposob przedsigbiorczy.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia.

12.5. Poradnictwo zZywieniowe i dietetyczne

Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy na temat znaczenia poradnictwa zywieniowego
W ograniczeniu wystepowania przewlektych niezakaznych choréb dietozaleznych; przekazanie
wiedzy w zakresie udzielania kompetentnych porad dietetycznych i1 planowania Zywienia dla
pacjentow z wybranymi przewlektymi chorobami niezakaznymi dietozaleznymi; nabycie
umiejetnosci rozumienia leczenia dietetycznego, planowania interwencji zywieniowych oraz
prawidtowego doboru produktow w jednostkach chorobowych; nabycie umiejetnosci identyfikacji
bledow zywieniowych oraz formutowania zalecen zywieniowych dla pacjenta; poznanie technik



I metod wywiadow zywieniowych oraz pomiaréw antropometrycznych; rozwijanie umiejetnosci
wspoOtpracy w grupie.

Tresci merytoryczne:. rola specjalisty ds. zywienia w prewencji i leczeniu choréb; modele
poradnictwa zywieniowego i dietetycznego; planowanie interwencji zywieniowych; metody
| narzedzia wspomagajace udzielanie kompleksowych porad zywieniowych; zywienie w otytosci;
zywienie w cukrzycy; zywienie w dolegliwos$ciach ze strony uktadu pokarmowego; rola zywienia
W prewencji i wsparciu leczenia w nowotworach; rola zywienia w przebiegu nietolerancji
pokarmowych.

Efekty 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; zaplanowa¢ 1 przeprowadzi¢ kompleksowa porade zywieniowa
I dobra¢ produkty odpowiednio do zalozen diety leczniczej; krytycznie oceni¢ mozliwosci
i skuteczno$¢ przeprowadzenia interwencji zywieniowej; wskaza¢ bledy w odzywieniu oraz
sposoby ich eliminacji; metodami antropometrycznymi oceni¢ stan odzywienia pacjenta;
organizowac wspotprace z cztonkami podgrupy w czasie planowania.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). wykazania troski o potrzeby i zdrowie pacjenta;
krytycznego myslenia; przelamywania barier 1 stereotypdw, rozsadnego podejmowania ryzyka,
kreatywnego myslenia i sprawnego komunikowania si¢ z otoczeniem; ustawicznego doksztatcania
1 samodoskonalenia przez cale zycie.

Forma prowadzenia zajec¢: wyktad, ¢wiczenia.

12.6. Zywienie spersonalizowane

Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy o wplywie diety na ekspresj¢ informacji genetycznej
| zwigzkami z genotypem a predyspozycjami zywieniowymi; przekazanie wiedzy o relacjach
miedzy skladnikami diety a rozwojem przewleklych niezakaznych chorob; zapoznanie
z mozliwoscig projektowania spersonalizowanej diety, zywno$ci z uwzglednieniem potrzeb
zywieniowych roznych grup populacyjnych o zroéznicowanym stanie klinicznym; rozwijanie
umieje¢tnosci opracowania i dyskusji wynikow; rozwijanie umiejgtnosci wspotpracy w grupie.
Tresci merytoryczne: zastosowanie nowych kierunkow badan w naukach o zywieniu; zywienie
spersonalizowane - mozliwosci i ograniczenia; sktadniki diety zapobiegajace uszkodzeniom DNA
i regulujace stabilno$¢ 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 i oczekiwania pacjentow; genetyczne
I sSrodowiskowe uwarunkowania wybranych chor6b dietozaleznych; wptyw sktadnikow diety na
ekspresje informacji genetycznej w relacji do spersonalizowanego zywienia; Wptyw mikrobiomu
na metabolizm sktadnikow pokarmowych 1 stan zdrowia organizmu cztowieka.

Umiejetnosci (potrafi). wyszukac i zgromadzi¢ informacje oparte o badania naukowe na temat
wplywu roznych czynnikow genetycznych/ $rodowiskowych na stan zdrowia organizmu;
zaplanowac 1 opracowac spersonalizowane zalecenia zywieniowe dostosowane do danej osoby
zaleznie od jej specyficznych cech genetycznych wcelu prewencji ileczenia chordb
przewlektych; krytycznie oceni¢ jego mozliwo$¢ wykonania i stopien innowacyjnosci; przekazaé
wiedze¢ w postaci prezentacji; organizowaé wspotprace z czlonkami podgrupy w czasie
projektowania.



Kompetencje spoleczne (jest gotow do). krytycznego myS$lenia; przetamywania barier
I stereotypow, rozsadnego podejmowania ryzyka, kreatywnego mys$lenia 1 sprawnego
komunikowania si¢ z otoczeniem.
Forma prowadzenia zajeé: wyklad, ¢wiczenia.
13. W zakresie: food engineering
13.1. Zarzadzanie jakoScia i bezpieczenstwem zywnoSci/ Food quality and safety
management
Cel ksztatcenia: przekazanie wiedzy w zakresie projektowania, dokumentowania, wdrazania oraz
doskonalenia standaryzowanych systemow zarzadzania jakos$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci, z
uwzglednieniem tradycyjnego oraz elastycznego podejs$cia do jakosci 1 bezpieczenstwa srodkow
spozywczych.
Tresci merytoryczne: aktualne przepisy prawa oraz kodeksy praktyk w zakresie bezpieczenstwa
zywnosci; programy warunkow wstepnych (PRP) 1 zasady HACCP CAC FAO/WHO (Analiza
zagrozen i krytyczny punkt kontrolny) w tancuchu dostaw zywnosci; nieintencjonalne oraz
intencjonalne zanieczyszczenia zywnos$ci - terroryzm zywno$ciowy i obrona zywnos$ci (food
defense); oszustwa zywnosciowe (food fraud) w produkcji srodkéw spozywcezych; zarzadzanie
alergenami pokarmowymi; Kultura jakosci i bezpieczenstwa zywnosci; dokumentowanie
systemow zarzadzania — podejscie klasyczne oraz uproszczone; model Salfordzki; charakterystyka
wymagan aktualnych wersji norm ISO 22000, BRC, IFS oraz ISO 9001; uniwersalne zasady
zarzadzania jako$cia; doskonalenie i certyfikacja systemow zarzadzania; audytowanie systemow
zarzadzania; Wybrane metody inzynierii jako$ci 1 narz¢dzia organizatorsko - statystyczne;
zarzadzanie procesami w tancuchu dostaw zywnos$ci; Opracowanie kluczowych elementow
dokumentacji systemu zarzadzania jakos$cig i bezpieczenstwem zywnosci; identyfikacja ryzyk
I szans; ustanowienie celow jako$ci i bezpieczenstwa zywnosci; mapowanie i opis wybranych
procesOw; praktyczne elementy zarzadzania alergenami pokarmowymi; opracowanie planu
obrony zywnos$ci i planu przeciwdziatania oszustwom zywno$ciowym; zastosowanie metod
relatywizacji oraz wybranych narzg¢dzi organizatorsko - statystycznych w doskonaleniu systemu
zarzadzania jakoScig 1 bezpieczenstwem zywnosci; Opracowanie procedury audytow
wewnetrznych oraz praktyczna realizacja audytu; opracowywanie planu higieny oraz
przyktadowych procedur/ instrukcji.
Efekty uczenia sig:
Wiedza (zna i rozumie): wybrane metody inzynierii jakosci i narzgdzia organizatorsko -
statystyczne stosowane w zarzadzaniu jakos$cig i bezpieczenstwem zywnosci; aktualne wersje
norm oraz kodeksoéw praktyk; wymagania dobrowolnych 1 obligatoryjnych norm, wytycznych
I regulacji; zasady projektowania, dokumentowania, wdrazania oraz doskonalenia systemow,
w produkcji 1 obrocie Zywnoscia; aktualne przepisy prawa w zakresie jako$ci i bezpieczenstwa
zywnosci; terminy oraz definicje stosowane w zarzadzaniu jako$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci.
Umiejetnosci  (potrafi). zaprojektowaé, opracowa¢ oraz zweryfikowa¢ gléwne elementy
dokumentacyjne systeméw zarzadzania jakoscig 1 bezpieczenstwem zywnoS$ci, wymagane przez
przepisy prawa i normy dobrowolne; wykona¢ analiz¢ procesow produkcji zywno$ci
z uwzglednieniem nieintencjonalnych oraz intencjonalnych zanieczyszczen zywnosci (food
defense, food fraud); pracowa¢ w symulowanym zespole ds. jako$ci i bezpieczenstwa zywnosci
oraz realizowac zespotowo etapowe zadania projektowe.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): organizowania i realizowania projektow w zakresie
zarzadzania jakoScig 1 bezpieczenstwem zywnosci, w kontekScie zdrowia publicznego;
projektowania i wdrazania zakladowych programéw zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem
zywnos$ci, w ramach zespotu interdyscyplinarnego; prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej
w zakresie produkcji i obrotu Zzywno$cia, z uwzglednieniem obowigzujacych wymagan prawnych
1 1n. dotyczacych jakos$ci 1 bezpieczenstwa zywnosci.
Forma prowadzenia zajeé: wyklad, ¢wiczenia.



13.2. Enzymologia i bioinformatyka/ Enzymology and bioinformatics
Cel ksztalcenia: przekazanie wiedzy nt. struktury i funkcji biomakroczgsteczek oraz enzymow,
poznanie zalezno$ci miedzy ich strukturg a funkcja; przyktadowe metody ich izolowania
I identyfikacji biomakromolekutl; poznanie baz danych oraz metod komputerowych jako
dodatkowego narzg¢dzia przydatnego do analizy biomakroczgsteczek; zapoznanie z klasycznymi
I nowoczesnymi metodami zastosowania enzymow w przetworstwie zywnos$ci w aspekcie
otrzymywania zaprojektowanych produktow o pozadanych cechach.
Tresci merytoryczne: charakterystyka metod in silico, in vitro oraz in vivo stosowanych we
wspoétczesnych naukach przyrodniczych; enzymy i koenzymy, metody ich oczyszczania oraz
izolowania, metabolizm, modyfikacja i zastosowania biomakromolekul, wprowadzenie do
bioinformatyki, kody chemiczne stuzace do opisywania struktury czasteczek, bazy danych
zwigzkéw wysoko- i1 niskoczasteczkowych i szlakow metabolicznych, reakcji enzymatycznych
tych zwigzkow; definiowanie podobienstw miedzy bioczgsteczkami, praktyczne zastosowanie
bioinformatyki w nauce o zywnosci; mechanizmy dziatania enzymow, ich specyficznos¢, kinetyka
dzialania, przewidywanie wiasciwosci fizykochemicznych zZwigzkow nisko-
I wysokoczasteczkowych, analizy bialek jako zrodla peptydow o aktywnosci biologicznej
i funkcjonalnie aktywnych, wyszukiwanie informacji na temat zwigzkéw chemicznych w bazach
danych zwigzkéw chemicznych, reakcji enzymatycznych oraz szlakow metabolicznych przy
uzyciu edytoréw czasteczek oraz kodow chemicznych.
Efekty uczenia sig:
Wiedza (zna i rozumie): wybrane metody i narz¢dzia badawcze whasciwe do przeprowadzenia
eksperymentdw oraz analizy danych charakterystycznych dla enzymologii i bioinformatyki;
zasady doboru, surowcow, enzymow oraz specyficznych substancji dodatkowych i pomocniczych
W przetwarzaniu zywnosci.
Umiejetnosci (potrafi): krytycznie analizowa¢ informacje pochodzace z roznych Zrodet; stosowac
zaawanasowane techniki, metody, narzedzia badawcze w analizach z zakresu enzymologii
I bioinformatyki; stosowaé zasady etykiety, prawa autorskiego, bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz ergonomii; pracowac¢ w zespole, przyjmujac w nim rozne role, w tym role lidera.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): do rozwigzywania probleméw poznawczych
I praktycznych w zakresie technologii zywnosci i zywienia.
Forma prowadzenia zaje¢: wyklad, ¢wiczenia.
13.3. Instalacje technologiczne w przetwoérstwie zywnos$ci/ Technological equipment in food
processing
Cel ksztatcenia: nabycie umiej¢tnosci interpretacji schematoéw ideowych instalacji procesowych
oraz doboru odpowiednich elementow do nowo projektowanych instalacji procesowych
przemystu spozywczego.
Tresci merytoryczne: Wspdiczesne techniki aparaturowe zageszczania 1 suszenia produktow
spozywczych; projektowanie instalacji do termicznej obrobki ptynnych produktéw spozywcezych;
Wspotczesne rozwigzania aparaturowe linii technologicznych w przetworstwie owocoOw 1 warzyw;
najnowsze rozwigzania konstrukcyjne w budowie wirdowek i ich zastosowania w przemysle
spozywczym; WspoOtczesne techniki uzdatniania wody technologicznej w zaktadach przemystu
spozywczego; rozwodj technik membranowych 1 ich zastosowania w przetworstwie zywnosci,
zajecia terenowe w zakladzie produkujacym aparature dla przetworstwa zywnosci 1 zaktadzie
przetworstwa spozywczego; Zajecia laboratoryjne z wykorzystaniem instalacji produkcyjnych
(pasteryzacja mleka/ $smietanki, UHT (Ultra High Temperature), suszenie, mikrofiltracja, maszyna
zmaslajaca, CIP (Cleaning in Place system).
Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna 1 rozumie): tematyke biosfery, chemicznych i fizycznych proceséw w niej
zachodzacych, podstawy techniki 1 ksztalttowania Srodowiska; metody, techniki, narzedzia
| materialy stosowane przy rozwigzywaniu zadan inzynierskich; typowe technologie inzynierskie.



Umiejetnosci (potrafi). wyszukiwac, zrozumie¢, przeanalizowac i tworczo wykorzysta¢ potrzebne
informacje pochodzace z roznych zrédel i w réznych formach wiasciwych dla studiowanego
kierunku studiow; samodzielnie planowaé, realizowa¢, analizowa¢ 1 ocenia¢ poprawnos¢
wykonanego zadania.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uczenia si¢ przez cale zycie, inspirowania i organizowania
procesu uczenia si¢ innych oséb; ukierunkowanego doksztatcania i samodoskonalenia w zakresie
wykonywanego zawodu; wspotdziatania i pracy w grupie, przyjmujac w niej rdézne role.
Forma prowadzenia zajeé: wyklad, ¢wiczenia.
13.4. Innnowacyjne technologie i techniki przetwérstwa zywnosci/ Innovative food
technology and technics
Cel ksztafcenia: przekazanie wiedzy na temat innowacyjnych technologii i technik w przemysle
spozywczym (mleczarskim, migsnym, surowcow roslinnych); zapoznanie z informacjami
dotyczacymi istotnosci 1 funkcji innowacji w poszczegdlnych gateziach przemyshu spozywczego;
rozwoj umiej¢tnosci w identyfikowaniu innowacji w przemysle spozywczym, jak rowniez
umiejetnosci analizy jakos$ci innowacyjnych produktow spozywcezych.
Tresci merytoryczne: produktowe, procesowe i organizacyjne innowacje w poszczegolnych
galeziach przemyshu spozywczego; innowacje zyskowne i watpliwe w przetworstwie zywnosci
z punktu widzenia producenta i konsumenta (wybrane przyktady); innowacje w produkcji
i technologii mleka, migsa i surowcoOw roslinnych; zastosowanie innowacyjnych technik do
przetworstwa 1 oceny surowcoéw i produktow; trendy w nauce o zywnoSci w aspekcie
przetwarzania surowcow pochodzenia zwierzgcego i roslinnego; technologia przetwarzania
w modyfikacji wlasciwosci funkcjonalnych produktéw spozywcezych (wybrane przyktady);
wptyw technologii przetwarzania na zawarto$§¢ oraz zmiany sktadnikow bioaktywnych
w zywnos$ci pochodzenia roslinnego (wybrane przyktady); dodatki funkcjonalne — obecne
I potencjalne wykorzystanie w produkcji zywnosci.
Efekty uczenia sig:
Wiedza (zna i rozumie): zasady doboru specyficznych (innowacyjnych, o charakterze
funkcjonalnym) substancji dodatkowych 1 pomocniczych do produktow spozywczych;
W pogtebionym stopniu wiasnosci fizyczne i funkcjonalne Zywnosci, metody ich pomiaru oraz
ich powigzanie z procesem technologicznym i wymaganiami dotyczacymi zywienia cztowieka; na
rozszerzonym poziomie techniczne, technologiczne i prawne uwarunkowania projektowania
I produkcji zywnos$ci; terminologi¢ uzywang w technologii Zywnosci i zywienia oraz naukach
pokrewnych w jezyku angielskim.
Umiejetnosci (potrafi): krytycznie analizowac¢ informacje pochodzace z r6znych zrodet z zakresu
innowacji w przemysle spozywczym; analizowa¢ problemy techniczno - technologiczne,
ekonomiczne 1 spoteczne w zakresie techniki 1 technologii ZywnoS$ci; postugiwac sig
specjalistycznym jezykiem oraz bra¢ udzial w dyskusji dotyczacej innowacyjnej techniki
I technologii zywnosci; pracowac w zespole, przyjmujac w nim rozne role, w tym rolg lidera.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do):. Krytycznej oceny posiadanej wiedzy i przygotowania
zawodowego; rozwigzywania problemow poznawczych i praktycznych w zakresie innowacyjnej
techniki 1 technologii Zywnos$ci; rozwijania 1 upowszechniania praktycznego dorobku
innowacyjnej techniki i technologii Zywnosci i zywienia cztowieka.
Forma prowadzenia zaje¢: wyktad, ¢wiczenia.
13.5. Fizyka i reologia zywnosci/ Food physics and rheology
Cel ksztafcenia: nauczenie podstawowych poje¢ reologii pltynow nienewtonowskich ze
szczegblnym uwzglednieniem substancji  wystepujacych w  przetworstwie  Zywnosci,
mechanizmow strukturalnych powodujacych rézne rodzaje wiasnosci nienewtonowskich;
poznanie budowy i zasad dzialania przyrzadéw stosowanych do oznaczania tych wlasnosci;
mozliwosci zastosowania uzyskanych wynikéw do projektowania i1 kontroli procesow
przetworstwa; metody okreslania i zrozumienie znaczenia w procesach przetworstwa takich



wlasnosci fizycznych jak przewodnictwo cieplne, pojemnos$¢ cieplna, przepuszczalno$¢ warstw
ziarnistych, wilgotnos¢, aktywno$¢ wody, charakterystyka rozmiaru i ksztaltu ziarna w warstwie
ziarnistej, napiecie powierzchniowe; poznanie fizycznych podstaw sorpcji wilgoci, zjawisk
powierzchniowych, ogrzewania mikrofalowego, napromieniowania produktoéw zywnosciowych.
Tresci merytoryczne. naprezenie, odksztatcenie, szybko$¢ odksztatcenia, ptyn newtonowski
I nienewtonowski, reakcja lepka 1 sprezysta, skala czasowa, klasyfikacja ptynow
nienewtonowskich, mechanizmy zachowan nienewtonowskich, ptyny lepkie i sprezystolepkie,
przyrzady 1 metody pomiaru wlasnosci reologicznych, tekstura, przyklady zastosowania
znajomosci wlasnosci reologicznych do prowadzenia i projektowania procesow przetworstwa;
aktywno$¢ wody — sens fizyczny, izotermy sorpcji, zwigzek z trwatoscig produktow spozywczych
i migracja wilgoci w produktach, metody pomiaru; geometryczne wlasnosci warstw ziarnistych
I porowatych - srednica zastepcza, porowatos¢, powierzchnia wlasciwa, metody pomiaru rozktadu
rozmiaru ziarna w warstwie; przepuszczalnos¢ bton stuzacych do opakowania, metody pomiaru;
wlasnosci cieplne —ciepto wlasciwe substancji jednorodnych i mieszanin, przewodnictwo cieplne,
metody pomiaru; warto$¢ kaloryczna produktu spozywczego a jego ciepto spalania; zjawiska
powierzchniowe — napigcie powierzchniowe, ciSnienie kapilarne, surfaktanty, trwatos¢ dyspersji,
sity przyciagania i odpychania mi¢dzy czastkami, cisnienie osmotyczne; mikrofale — zachowanie
fal podczas przenikania przez substancje, odbicie, absorpcja, przezroczysto$é, ogrzewanie
mikrofalami.

Efekty uczenia sig:

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 czlowieka; na rozszerzonym poziomie techniczne i technologiczne
uwarunkowania projektowania i produkcji zywnosci.

Wiedza (zna i rozumie): pojecia reologii, zwigzki migdzy strukturg ptynu i jego whasnosciami
reologicznymi, podstawowe zagadnienia mechaniki plyndw nienewtonowskich i podstawowe
techniki laboratoryjne stosowane do badan wtasnosci reologicznych; podstawowe pojecia fizyczne
istotne w przetworstwie spozywczym: przewodnictwo cieplne, cieplo wlasciwe, wartosé
kaloryczna, przepuszczalno$¢ warstw ziarnistych i opakowan, aktywno$¢ wody, izotermy sorpcji,
ci$nienie osmotyczne, ksztalt i rozmiar ziaren, napiecie powierzchniowe oraz metody ich pomiaru;
mechanizmy oddzialywan miedzy czastkami dyspers;ji i ich wplyw na trwalo$¢ emuls;ji 1 zawiesin.
Umiejetnosci (potrafi). wykonywa¢ pomiary wiasnosci fizycznych substancji wystepujacych
W przetworstwie spozywczym i poprawnie stosowac je w projektowaniu procesow przetworstwa.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do). wykonywania pracy inzyniera w przemysle spozywczym,
projektowania 1 nadzorowania procesOw przetworstwa.

Forma prowadzenia zajec¢: wyklad, ¢wiczenia.

13.6. Przedmiot do wyboru/ Subject of choice

13.6.1. Przedmiot do wyboru 1/ Subject of choice 1

Systemy solarne/ Solar technologies

Cel ksztalcenia: zapoznanie z systemami solarnymi, ich budowg i zasadg dziatania.

Tresci merytoryczne: nosniki ciepta, promieniowanie cieplne, cykl dzialania systemow solarnych,
pompa ciepla, ogniwo stoneczne, ogniwa fotowoltaiczne do wytwarzania energii elektrycznej
z wykorzystaniem S$wiatta stonecznego, systemy solarne stosowane do podgrzewania wody
uzytkowej oraz w instalacjach centralnego ogrzewania, eksploatacja, budowa i zasada dziatania,
efektywnos¢ eksploatacyjna i ekonomiczna wybranych systemow solarnych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): zasady dzialania systemow solarnych, elementy ich budowy
I charakterystyke ogniw, konieczno$¢ stosowania technik solarnych do wytwarzania energii
elektrycznej oraz w instalacjach centralnego ogrzewania, wplyw lokalizacji 1 warunkow
srodowiskowych na pracg instalacji fotowoltaiczne;.



Umiejetnosci (potrafi): analizowac problemy techniczno-technologiczne zwigzane z mozliwoscig
zastosowania technologii solarnych, dobra¢ technologie¢ solarng do okreslonych warunkow.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): Krytycznej oceny posiadanej wiedzy, uznawania
znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu problemoéw poznawczych i praktycznych.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

13.6.2. Przedmiot do wyboru 2/ Subject of choice 2

Bezpieczenstwo i kontrola instalacji / Plant safety and control

Cel ksztalcenia: zapoznanie z zasadami oceny niezawodno$ci funkcjonowania urzadzen
w zaktadach oraz oceng ryzyka zwigzanego z ich funkcjonowaniem.

Tresci merytoryczne: pojecie niezawodnos$ci, regulacji i zarzadzania bezpieczenstwem
w zaktadach przemystu spozywczego, wskazniki i kryteria oceny niezawodno$ci systemow
inzynierskich, analiza awaryjnos$ci systemow inzynierskich. Uwzglednienie niezawodnosci
w projektowaniu i eksploatacji proceséw technologicznych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): systemy regulacyjne, zarzadzanie bezpieczenstwem oraz kryteria oceny
niezawodnosci systemow stosowanych w inzynierii.

Umiejetnosci (potrafi): oceni¢ niezawodnos$¢ proceséw 1 urzadzen stosowanych w inzynierii,
stosowa¢ wskazniki i kryteria oceny niezawodnos$ci systemow inzynierskich, oceni¢ ryzyko
zwigzane z nieprawidtowym funkcjonowaniem obiektéw inzynierskich.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): respektowania zagrozen 1 ryzyka zwigzanego
Z nieprawidlowym funkcjonowaniem obiektow przemystowych, krytycznej oceny posiadanej
wiedzy, uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu probleméw poznawczych i praktycznych,
podnoszenia kompetencji zawodowych.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

13.6.3. Przedmiot do wyboru 3/ Subject of choice 3

Systemowe podejs$cie eko-innowacyjne w inzynierii procesowej / Systematic eco-innovation
approaches in process engineering

Cel ksztalcenia: poglebienie wiedzy na temat innowacji w inzynierii procesowe] w aspekcie
Zrdéwnowazonego rozwoju, innowacji inspirowanych naturg i wspomaganych uzyciem sztucznej
inteligencji.

Tresci merytoryczne: zaawansowane podejscie do projektowania innowacji w inzynierii
procesowej, inspirowane naturg zrownowazone innowacje procesowe, metodologia intensyfikacji
procesOw, wprowadzenie do zarzadzania innowacjami, innowacje wspomagane sztuczng
inteligencjg 1 innowacyjne rozwigzywanie problemow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): potrzebe wprowadzania innowacji w przemys$le, w tym przemysle
spozywczym, metody intensyfikacji procesow, proekologiczne podej$cie do innowacji.
Umiejetnosci (potrafi): wykorzystywa¢ sztuczng inteligencj¢ do rozwigzywania problemow,
zarzadza¢ innowacjami, zaproponowac innowacje inspirowanie procesami wystepujacymi
W naturze.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): Krytycznej oceny posiadanej wiedzy, uznawania
znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu probleméw poznawczych i praktycznych.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

13.6.4. Przedmiot do wyboru 4/ Subject of choice 4

Aplikowanie o prace w Niemczech/ Applying in Germany

Cel ksztalcenia: zapoznanie z zasadami przygotowania portfolio aplikacyjnych skierowanych do
pracodawcow w Niemczech.

Tresci merytoryczne: struktura zyciorysu profesjonalnego, zasady przygotowania przekonujacego
listu motywacyjnego, przygotowanie do rozmowy kwalifikacyjnej w celu ubiegania si¢ o staz lub
zatrudnienie w Niemczech.



Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady przygotowania dokumentacji w procesie rekrutacji na staz lub
0 pracg¢ w Niemczech.

Umiejetnosci (potrafi): przygotowaé zyciorys oraz list motywacyjny, prowadzi¢ rozmowe
W trakcie procesu rekrutacyjnego, w tym udziela¢ odpowiedzi na pytania rekrutera oraz zadawac
pytania, komunikowac si¢ na tematy specjalistyczne ze zroznicowanymi kregami odbiorcow.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): Krytycznej oceny posiadanej wiedzy i przygotowania
zawodowego, odpowiedzialnego pelnienia rél zawodowych, profesjonalnego wykonywania
zawodu.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

13.6.5. Przedmiot do wyboru 5/ Subject of choice 5

Projekt naukowy/ Scientific project

Cel ksztalcenia: doskonalenie umiejetnosci prowadzenia eksperymentow, w tym definiowania
problemu badawczego, prowadzenia analiz i opisu ich wynikow.

Tresci merytoryczne: definiowanie problemu badawczego, zasady tworzenia projektu naukowego,
dobdr metod i aparatury badawczej, opracowanie raportu, prezentacja wynikow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): metody badawcze, zasady planowania eksperymentu i przygotowania
raportu.

Umiejetnosci (potrafi): zdefiniowaé zadanie analityczne, zaplanowaé eksperyment, dobrac
wlasciwa metode badawcza, przeprowadzi¢ analizy, przygotowaé raport i zaprezentowac
uzyskane wyniki.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): Krytycznej oceny posiadanej wiedzy, uznawania
znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu problemow poznawczych i praktycznych.

Forma prowadzenia zajec: ¢wiczenia.

13.6.6. Przedmiot do wyboru 6/ Subject of choice 6

Narzedzia w zarzadzaniu Srodowiskiem/ Tools to manage environmental affairs

Cel ksztafcenia: zapoznanie z wymaganiami systemow zarzgdzania srodowiskiem w kontekscie
dziatalnosci zaktadow przemystowych, przepisami prawa, wplywem dziatalnosci przemystowe;j
na ekosystemy.

Tresci merytoryczne: zarzadzanie S$rodowiskiem, inicjatywy, przepisy prawa, ocena ryzyka
srodowiskowego, ocena ekologiczna miejsc produkcji, z przyktadami jej wplywu na ekosystemy,
zarzadzanie réznorodno$cig biologiczna, rachunek ekologiczny, benchmarking $rodowiskowy,
polityka i strategia srodowiskowa, poprawa wynikoéw srodowiskowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wymagania systemow zarzadzania srodowiskiem dotyczace prowadzenia
zakladu w nowoczesnych spoteczenstwach uprzemystowionych, zagadnienia zwigzane
z metodami produkcji, ograniczaniem ryzyka i ochrong srodowiska.

Umiejetnosci (potrafi). opracowac¢ kwestionariusz oceny ryzyka i oceni¢ ryzyko srodowiskowe,
prowadzi¢ komunikacj¢ zwigzang z zarzadzaniem S$rodowiskiem, samodzielnie planowaé
I realizowaé wlasne uczenie si¢ przez cate zycie, wspotdziata¢ z innymi osobami w ramach prac
zespotowych i podejmowaé wiodaca rolg w zespotach.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): Krytycznej oceny posiadanej wiedzy, uznawania
znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu probleméw poznawczych i praktycznych.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

14.1. Praca magisterska/ Master's thesis (realizacja w HSO)

Cel ksztafcenia: rozwijanie umiej¢tnosci definiowania problemu badawczego, technologicznego
lub eksperckiego, korzystania z aparatury naukowo - badawczej oraz innych metod i narzedzi
stuzacych praktycznej realizacji tematu pracy; doskonalenie umiejetnosci opracowania wynikow



badan i dokonywania przegladu literatury fachowej; rozwijanie swiadomosci odpowiedzialnosci
za prac¢ wlasna, poszanowanie praw innych oséb 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 narze¢dzi
stuzacych praktycznej realizacji analizowanego zagadnienia; Opracowanie wynikoéw do§wiadczen
1 dokonanego przegladu fachowe;j literatury zwigzanej z zaplanowanym eksperymentem.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebiony sposdb specjalistyczne pojecia w zakresie technologii
zywnosci; sposob tworzenia odpowiedniej struktury prac naukowych i1 zasady wlasciwego
wykorzystania danych zrodlowych, organizacji doswiadczen, metod testowania hipotez
I formutowania wnioskow z badan; wiedze o produkcji wyroboéw spozywczych, sposob tworzenia
odpowiedniej struktury zatozen projektu technologicznego lub eksperckiego oraz zasady
wlasciwego wykorzystania danych zrédtowych, organizacji do$wiadczen, metod testowania
hipotez 1 formulowania wnioskéw z badan przedprojektowych; wiedz¢ o produkcji wyrobow
spozywczych.

Umiejetnosci (potrafi): samodzielnie pozyskiwa¢ informacje zwigzane z tematem pracy
magisterskiej; wykorzystywaé posiadang wiedze specjalistyczng i znajomos$¢ programow
komputerowych oraz j¢zyka obcego do przygotowania i1 prezentacji pracy magisterskiej;
weryfikowaé przyjety cel i hipoteze badawcza oraz przedstawiaé syntetyczne wnioski;
samodzielnego planowania wlasnej kariery zawodowej w oparciu o zdobyte umiejetnosci
w zakresie technologii zywnosci a takze ukierunkowywac innych w tym zakresie.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): przestrzegania i rozwijania zasad etyki.

Forma prowadzenia zajecé: praca dyplomowa.

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

14.2.1. Praca magisterska T (technologiczna)

Cel ksztalcenia: rozwijanie umiejetnosci definiowania problemu badawczego, korzystania
z aparatury naukowo - badawczej oraz innych metod i narzedzi stuzacych praktycznej realizacji
tematu pracy; doskonalenie umiej¢tnosci opracowania wynikow badan i dokonywania przegladu
literatury fachowej; rozwijanie $§wiadomos$ci odpowiedzialnosci za prace wlasng, poszanowanie
praw innych oséb 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 wynikow doswiadczen i dokonanego przegladu
fachowej literatury zwigzanej z zaplanowanym eksperymentem.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebiony sposob specjalistyczne pojecia w zakresie technologii
Zywnos$ci; sposob tworzenia odpowiedniej struktury prac naukowych 1 zasady wiasciwego
wykorzystania danych Zrédlowych, organizacji do$wiadczen, metod testowania hipotez
I formutowania wnioskow z badan; wiedzg nt. produkcji wyroboéw spozywczych.

Umiejetnosci (potrafi): samodzielnie pozyskiwa¢ informacje zwigzane z tematem pracy
magisterskiej; wykorzystywa¢ posiadang wiedze specjalistyczng i1 znajomos$¢ programow
komputerowych oraz j¢zyka obcego do przygotowania i prezentacji pracy magisterskiej;
weryfikowac przyjety cel 1 hipoteze¢ badawczg oraz przedstawia¢ syntetyczne wnioski;
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): przestrzegania i rozwijania zasad etyki; samodzielnego
planowania kariery zawodowej w oparciu o zdobyte umiejetnosci w zakresie technologii
Zywnosci.

Forma prowadzenia zajec¢: praca dyplomowa.



14.2.2. Praca magisterska PE (projektowa lub ekspercka)

Cel ksztatcenia: rozwijanie umiejetnosci definiowania problemu badawczego, oraz innych metod
1 narzgdzi shuzacych praktycznej realizacji projektu technologicznego lub eksperckiego;
doskonalenie umiejetnosci opracowania wynikow badan i dokonywania przegladu literatury
fachowej; rozwijanie $wiadomosci odpowiedzialnosci za prace wlasng, poszanowanie praw
innych os6b i relacje interpersonalne.

Tresci merytoryczne: Krytyczna analiza specjalistycznej i naukowej wiedzy z zakresu technologii
zywnoSci; rozwijanie umiej¢tnosci tworzenia projektu lub ekspertyzy oraz innych metod oraz
narzedzi shuzacych praktycznej realizacji analizowanego zagadnienia; Opracowanie wynikow
zatozen projektu lub ekspertyzy i przegladu fachowej literatury zwigzanej z pracg magisterska.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): w poglebiony sposob specjalistyczne pojgcia w zakresie technologii
zywnosci; sposob tworzenia odpowiedniej struktury zatozen projektu technologicznego lub
eksperckiego oraz zasady wlasciwego wykorzystania danych zrédtowych, organizacji
doswiadczen, metod testowania hipotez i formutowania wnioskéw z badan przedprojektowych;
wiedze o produkcji wyrobow spozywczych.

Umiejetnosci (potrafi). samodzielnie pozyskiwa¢ informacje zwigzane z tematem pracy
magisterskiej; wykorzystywaé posiadang wiedze specjalistyczng i znajomos$¢ programow
komputerowych oraz j¢zyka obcego do przygotowania i1 prezentacji pracy magisterskiej;
weryfikowaé przyjete zatozenia projektowe lub eksperckie oraz przedstawiaé syntetycznie
wnioski.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do):. przestrzegania i rozwijania zasad etyki; samodzielnego
planowania kariery zawodowej w oparciu o zdobyte umiejetnosci w zakresie technologii
Zywnosci.

Forma prowadzenia zajeé: praca dyplomowa.

15.1. Prezentacja i obrona/ Presentation and defense (realizacja w UWM)

Cel ksztafcenia: werytikacja efektow uczenia sig.

Tresci merytoryczne: Opracowanie merytoryczne zagadnien egzaminacyjnych oraz przygotowanie
prezentacji pracy dyplomowe;j.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zagadnienia z zakresu inzynierii zywnosci

Umiejetnosci (potrafi): komunikowaé si¢ z otoczeniem z wykorzystaniem specjalistycznego
jezyka.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): zachowania si¢ w sposob etyczny 1 profesjonalny oraz do
prowadzenia dyskusji na tematy zawodowe

Forma prowadzenia zaje¢: ¢wiczenia.

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 Zywnos$ci

Umiejetnosci (potrafi): komunikowaé si¢ z otoczeniem z wykorzystaniem specjalistycznego
jezyka.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): zachowania si¢ w sposob etyczny 1 profesjonalny oraz do
prowadzenia dyskusji na tematy zawodowe

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.



V. PRAKTYKA

1. Praktyka zawodowa/ Practice
Cel ksztalcenia: poznanie i krytyczna analiza zasobow technicznych firmy, linii technologicznych,
stosowanych procedur analitycznych lub procedur kontrolnych w firmie; uwarunkowan
ekonomicznych dziatalnos$ci firmy; spotecznych i prawnych aspektéw dziatalnosci firmy.
Tresci merytoryczne: Charakterystyka surowcow, potproduktow, wyrobow gotowych, odpadéw
i ich bilanse; charakterystyka zakresu dziatalnosci firmy, rodzaju i celu wykonywanych analiz oraz
kontroli w zaleznosci od rodzaju produkcji; zasoby techniczne firmy (linie produkcyjne, maszyny
1 urzadzenia, wyposazenie laboratorium i inne); procesy i operacje jednostkowe majgce miejsce
podczas produkcji zywnosci, procedury analityczne i metody badan, procedury kontrolne; systemy
zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywno$ci w zakladzie, stosowane normy i standardy;
uwarunkowania ekonomiczne dziatalnosci firmy (rentowno$¢ i obroty branzy, koszty dziatalnosci,
mozliwos¢ zwigkszenia zysku w zakladzie); Spoleczne 1 prawne aspekty dzialalnosci firmy
(gospodarka odpadami, $ciekami, ochrona srodowiska, mozliwos$ci zatrudnienia w branzy, jako$¢
1 bezpieczenstwo produktow); praktyczne przygotowanie do pracy indywidualnej i zespotowe;.
Efekty uczenia sig:
Wiedza (zna i rozumie): w poglebionym stopniu strukture, zakres dziatalnosci i organizacj¢ 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 charakterystyczna
dla branzy; kierowa¢ pracg zespotu i wspotpracowaé z jego cztonkami.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do):. Krytycznej oceny posiadanej wiedzy i przygotowania
zawodowego; rozwigzywania probleméw poznawczych i praktycznych w zakresie technologii
Zywnosci 1 zywienia.
Forma prowadzenia zajec¢: praktyka.

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

Cel ksztatcenia: przekazanie podstawowych wiadomosci na temat ogdlnych zasad postgpowania
w razie wypadku podczas nauki 1 w sytuacjach zagrozen, okolicznosci 1 przyczyn wypadkow
studentow, zasad udzielania pierwszej pomocy, 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 (Konstytucja RP, Kodeks Pracy, rozporzadzenia w sprawie sposobu
zapewniania w uczelni bezpiecznych i higienicznych warunkow pracy 1 ksztatcenia);
identyfikacja, analiza i ocena zagrozen dla zycia i zdrowia W poszczegodlnych dyscyplinach
(czynniki niebezpieczne, szkodliwe 1 ucigzliwe); analiza okoliczno$ci 1 przyczyn wypadkow
studentow: ogolne 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): okolicznos$ci i najczestsze przyczyny powstawania wypadkow studentow,
ogolne zasady postepowania w razie wypadku podczas nauki oraz w sytuacjach zagrozenia zycia
I zdrowia; potrzebe udzielenia pierwszej pomocy przedmedycznej osobie poszkodowanej oraz
ogolne zasady jej udzielania.

Umiejetnosci (potrafi): postgpowac z materiatami niebezpiecznymi i szkodliwymi dla zdrowia,
stosowac srodki ochrony indywidualnej, udzieli¢ pierwszej pomocy przedmedycznej, zachowad
si¢ w sytuacji bezposredniego zagrozenia zycia 1 zdrowia.



Kompetencje spoteczne (jest gotow do): podejmowania dziatania indywidualnego oraz w grupie
majacego na celu udzielenie pomocy przedmedycznej osobie poszkodowanej, przeciwdziatania
zagrozeniom wystepujagcym w miejscu pracy/ nauki, brania odpowiedzialnos$ci za bezpieczenstwo
1 higien¢ pracy w swoim otoczeniu.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklad.

2. Ergonomia/ Ergonomy

Cel ksztalcenia: przyblizenie zagadnien zawigzanych z ergonomig rozumiang w sensie
interdyscyplinarnym, u§wiadomienie zagrozen i probleméw (takze zdrowotnych) zwigzanych
Z niewlasciwymi rozwigzaniami ergonomicznymi na stanowiskach pracy zawodowej oraz w zyciu
pozazawodowym a takze korzysci wynikajacych z prawidlowych dziatan w tym zakresie.

Tresci merytoryczne. pojecia i 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 $rodowisko
pracy), ergonomia produktu — inzynieria ergonomicznej jakosci, ergonomia dla osob starszych
I niepetnosprawnych; ergonomia pracy stojacej i siedzace;j.

Efekty uczenia sig:

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

Umiejetnosci  (potrafi): oceni¢ warunki w pracy zawodowej oraz podczas aktywnosci
pozazawodowej biorgc pod uwage problemy ergonomiczne i zagrozenia z tym zwigzane.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do). postawy antropocentrycznej w stosunku do warunkow
pracy i zycia codziennego; reagowania na zagrozenia wynikajace z wadliwych rozwigzan
I nieprawidlowo$ci w zakresie jako$ci ergonomicznej; uwrazliwiania na potrzeby o0sob
niepetnosprawnych (w kontekscie ergonomicznym).

Forma prowadzenia zajeé: Wyktad.

3. Ochrona wlasnos$ci intelektualnej/ Protection of intelectual property

Cel ksztalcenia: zapoznanie z regulacjami w zakresie prawa wilasno$ci intelektualnej — zasadami,
pojeciami, wybranymi procedurami.

Tresci merytoryczne. podstawy prawne i podmioty prawa ochrony wilasnosci intelektualnej;
pojecie wlasnosci intelektualnej; prawa wihasno$ci intelektualnej — prawa autorskie i pokrewne;
ograniczenia praw autorskich; dozwolony uzytek osobisty i publiczny utwordw; naruszenie praw
autorskich.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): ustawowy aparat zwigzany z pojeciami ochrony prawna wiasnosci
intelektualne;j.

Umiejetnosci (potrafi): identyfikowa¢ oraz implementowac dozwolone pola eksploatacji utworow
w toku analizy krytycznej oraz dziatlalno$ci naukowej w srodowisku akademickim.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): $wiadomego i samodzielnego korzystania z ustawowych
pol eksploatacji utworéw w §rodowisku akademickim oraz zyciu prywatnym.

Forma prowadzenia zaje¢: Wyklad.

4. Etykieta/ Etiquette

Cel ksztalcenia: zapoznanie z wybranymi zagadnieniami dotyczacymi zasad savoir-Vivre'u.
Tresci merytoryczne: podstawowe zagadnienia dotyczace =zasad savoir-vivre'u w Zzyciu
codziennym - zwroty grzecznos$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 sig:

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



Umiejetnosci (potrafi): stosowac zasady etykiety i1 kurtuazji w zyciu spotecznym zawodowym.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): stosowania zasad etykiety w relacjach interpersonalnych.”



