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Charakterystyka kierunku
Informacje podstawowe
Nazwa kierunku:

Poziom studiow:

Profil studiow:

technologia zywnosci i zywienie cztowieka
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Ogdlnoakademicki

Forma studiow: Stacjonarne
Tytut zawodowy nadawany absolwentom: inzynier
Czas trwania studiéw (liczba semestréow): 7
Liczba punktéw ECTS konieczna do ukonczenia studidw: 210
Liczba godzin (w tym realizowanych z wykorzystaniem metod i technik

) g 2979 (72)
ksztatcenia na odlegtosc):
Liczba godzin z wychowania fizycznego': 60

") - dotyczy studiéw pierwszego stopnia i jednolitych studiéw magisterskich realizowanych w formie stacjonarnej
Przyporzadkowanie kierunku do dyscyplin:

Dyscyplina Udziat procentowy ECTS

Technologia zywnosci i zywienia 100% 210

Sylwetka absolwenta

Absowent studiéw | stopnia kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka ma zaawansowang wiedze i umiejetnosci z
zakresu matematyki, fizyki, chemii, mikrobiologii i biochemii dostosowang do kierunku technologia zywnosci i zywienia.
Zna i rozumie zagadnienia z zakresu wtasciwosci surowcéw i produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego, a takze
operacje jednostkowe oraz technologie stosowane w procesach produkcji zywnosci.

Potrafi dobiera¢ maszyny i urzadzenia w projektowaniu nowoczesnych linii technologicznych, zastosowa¢ odpowiednie
metody, technologie i materiaty do produkcji i utrwalania zywnosci oraz przeprowadzi¢ analize zagrozen i wskaza¢ krytyczne
punkty kontrolne w wybranym procesie produkcyjnym.

Posiada réwniez wiedze dotyczaca zywienia cztowieka, a takze zagadnien zwigzanych z zarzadzaniem jakosScig zywnosci,
organizacja i zarzadzaniem przedsiebiorstwami. Ponadto, ma wiedze i umiejetnosci z zakresu nowych technologii,
przyjaznych srodowisku.

Absolwent kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka jest przygotowany do podjecia pracy w: zaktadach przemystu
spozywczego i fermentacyjnego, zaktadach zywienia zbiorowego i gastronomii, laboratoriach badan zywnosci i wody,
stacjach sanitarno-epidemiologicznych, placéwkach badawczych.

Absolwenci moga ubiegad sie o przyjecie na studia Il stopnia, a takze podja¢ studia podyplomowe.

Wymiar (liczba godz. i punktéw ECTS), zasady i forma odbywania praktyk

Student odbywa praktyke po 6 semestrze studiéw w wymiarze 4 tygodni (160 godz.) w zaktadach produkcyjnych,
instytucjach i laboratoriach zwigzanych z przemystem zywnos$ciowym. Po zaliczeniu uzyskuje 6 ECTS.
Celem praktyki jest zapoznanie studenta z catoksztattem zagadnien technicznych i technologicznych dotyczgcych produkg;ji
w zaktadach przemystu spozywczego lub dziatalnoscig instytucji/laboratoriéw zwigzanych z przemystem spozywczym,
poprzez prace i poznanie specyfiki poszczegdlinych dziatéw. Student podczas odbywania praktyki poznaje technologie
produkcji, dziatanie i eksploatacje maszyn, urzadzen i aparatury wystepujacych na linii produkcyjnej lub procedury i
czynnosci wystepujace w instytucji/laboratorium zwigzanym z przemystem spozywczym.
Praktyki odbywajg sie na podstawie:

- porozumienia w sprawie realizacji praktyki pomiedzy Uczelnig a Zaktadem,

- umowy zlecenia,
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- umowy o prace,

- innych uméw.
Zaktad/instytucja/laboratorium przyjmujgce na praktyki odpowiadaja za powotanie kompetentnego opiekuna praktyk,
planowe przeprowadzenie praktyki, organizacje czasu pracy i kontrole wykonywanych przez Studenta Student odbywa
praktyke po 6 semestrze studiéw w wymiarze 4 tygodni (160 godz.) w zaktadach produkcyjnych, instytucjach i laboratoriach
zwigzanych z przemystem zywnosciowym. Po zaliczeniu uzyskuje 6 ECTS.
Celem praktyki jest zapoznanie studenta z catoksztattem zagadnien technicznych i technologicznych dotyczacych produkgji
w zaktadach przemystu spozywczego lub dziatalnoscig instytucji/laboratoriéw zwigzanych z przemystem spozywczym,
poprzez prace i poznanie specyfiki poszczegdinych dziatéw. Student podczas odbywania praktyki poznaje technologie
produkcji, dziatanie i eksploatacje maszyn, urzadzen i aparatury wystepujacych na linii produkcyjnej lub procedury i
czynnosci wystepujace w instytucji/laboratorium zwigzanym z przemystem spozywczym.
Praktyki odbywajg sie na podstawie:
- porozumienia w sprawie realizacji praktyki pomiedzy Uczelnig a Zaktadem,
- umowy zlecenia,
- umowy o prace,
- innych umoéw.
Zaktad/instytucja/laboratorium przyjmujace na praktyki odpowiadaja za powotanie kompetentnego opiekuna praktyk,
planowe przeprowadzenie praktyki, organizacje czasu pracy i kontrole wykonywanych przez Studenta czynnosci. W ostatnim
dniu praktyki student jest oceniany przez opiekuna praktyk ze strony Zaktadu pracy. Osiggniete przez studenta efekty
uczenia sie sg sprawdzane i oceniane przez nauczyciela akademickiego wyznaczonego przez Petnomocnika ds. praktyk.
Ostateczny wynik zaliczenia praktyki stanowi $rednia z ocen wystawionych przez kierownika praktyk w zaktadzie i
nauczyciela akademickiego na uczelni.czynnosci. W ostatnim dniu praktyki student jest oceniany przez opiekuna praktyk ze
strony Zaktadu pracy. Osiggniete przez studenta efekty uczenia sie sa sprawdzane i oceniane przez nauczyciela
akademickiego wyznaczonego przez Petnomocnika ds. praktyk. Ostateczny wynik zaliczenia praktyki stanowi srednia z ocen
wystawionych przez kierownika praktyk w zaktadzie i nauczyciela akademickiego na uczelni.

Zasady/organizacja procesu dyplomowania

Proces dyplomowania obejmuje wykonanie pracy inzynierskiej i egzamin inzynierski.

Prace inzynierska student wykonuje pod opieka nauczyciela akademickiego posiadajacego co najmniej stopien doktora.
Dziekan moze upowazni¢ do kierowania praca specjaliste spoza Uczelni co najmniej ze stopniem doktora. Temat pracy
inzynierskiej powinien by¢ ustalony najpézniej pét roku przed kohcem studidw.

Po zaliczeniu wszystkich przedmiotéw objetych programem studiéw, z wytaczeniem przedmiotu praca i egzamin inzynierski,
student wprowadza prace inzynierska do systemu APD. Promotor sprawdza plik wprowadzonej do systemu pracy i zatwierdza
ja lub odrzuca. Jezeli praca zostata odrzucona student po uzgodnieniu z promotorem poprawia jg i wprowadza ponownie do
systemu APD.

Zatwierdzong przez promotora prace inzynierskg (wydrukowang z systemu oraz jej elektroniczng wersje) student sktada w
dziekanacie w terminie okreslonym przez dziekana.

Ztozona w dziekanacie praca inzynierska jest sprawdzana w systemie antyplagiatowym. Jezeli w pracy zostaty przekroczone
dopuszczalne wspétczynniki podobienstwa zostaje wszczynana procedura antyplagiatowa zgodna z obowigzujagcym
Zarzadzeniem Rektora. Praca uznana za niebudzaca watpliwosci zostaje dopuszczona do obrony.

Oceny pracy inzynierskiej dokonuje opiekun pracy i jeden recenzent co najmniej ze stopniem naukowym doktora.
Warunkiem dopuszczenia do egzaminu inzynierskiego jest zaliczenie wszystkich przedmiotéw objetych programem studiéw,
z wytgczeniem przedmiotu praca i egzamin dyplomowy, uzyskanie pozytywnych ocen pracy inzynierskiej i ztozenie w
dziekanacie wymaganych dokumentéw.

Egzamin inzynierski odbywa sie w terminie ustalonym przez dziekana, zgodnie z obowigzujgcym Regulaminem studiow,
przed komisjg egzaminacyjng powotana przez dziekana. W skfad komisji wchodzg przewodniczacy (dziekan lub upowazniony
przez niego nauczyciel akademicki) i co najmniej trzech nauczycieli reprezentujgcych dyscypline, do ktérej przypisano
kierunek studiéw. Dziekan moze rozszerzy¢ sktad komisji o przedstawicieli otoczenia gospodarczego.

Egzamin inzynierski jest egzaminem ustnym. Student odpowiada na trzy pytania po jednym z kazdego bloku tematycznego:
Technologia produktéw pochodzenia roslinnego, Technologia produktéw pochodzenia zwierzecego, Zywienie cztowieka.
Ostateczny wynik studiéw jest obliczany zgodnie z zasadami okre$lonymi w obowigzujgcym Regulaminie studiéw.
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ECTS

Liczba punktédw ECTS, ktdérag student uzyska na zajeciach wymagajacych
bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych
zajecia i studentéw

Liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyska w ramach zaje¢ z dziedziny nauk
humanistycznych lub nauk spotecznych”™

Liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyska za zajecia wybieralne

Liczba punktéw ECTS przyporzadkowana zajeciom zwigzanym z prowadzong w
uczelni dziatalnoscig naukowa w dyscyplinie lub dyscyplinach, do ktérych
przyporzgdkowany jest kierunek studiéw

Liczba punktdw ECTS przyporzadkowana zajeciom ksztattujgcym umiejetnosci
praktyczne

) - dotyczy kierunkéw innych niz przypisane do dyscyplin nauk humanistycznych lub nauk spotecznych

Dopuszczalny deficyt punktow ECTS po poszczegodlnych semestrach

Semestr Deficyt Komentarz
1 5

2 10

3 6

4 6

5 6

6 6

7 0

ECTS

118

84

123
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Sekwencje przedmiotow

Semestr Nazwa przedmiotu realizowanego

2
2
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Matematyka Il

Fizyka Il

Chemia organiczna

Maszynoznawstwo ogdlne i przemystu spozywczego |l
Chemia zywnosci

Biochemia

Mikrobiologia ogdlna i zywnosci

Technologia ttuszczéw roslinnych

Technologia drobiu i jaj

Technologia mleczarstwa

Technologia owocéw i warzyw

Vegetable fat technology

Poultry and egg technology

Fruit and Vegetable Technology

Dairy Technology

Podstawowe problemy przemystu drobiarskiego
Technologia konserw i przetworéw z owocow i warzyw
Towaroznawstwo produktéw mleczarskich
Podstawy technologii zb6z

Technologia miesa

Technologia weglowodandéw

Podstawowe problemy przemystu fermentacyjnego
Basic of cereal technology

Meat Technology

Zastosowanie drozdzy w wybranych technologiach
Technological planning in food industry
Technologia piekarstwa i ciastkarstwa

Podstawy przetwdrstwa surowcéw pochodzenia
zwierzecego

Zarys technologii przetwarzania ziemniaka

Sekwencje przedmiotéw

Nazwa przedmiotu poprzedzajacego
Matematyka |

Fizyka |

Chemia ogélna i nieorganiczna
Maszynoznawstwo ogélne i przemystu spozywczego |
Chemia organiczna

Chemia organiczna

Biochemia

Ogdlna technologia zywnosci
Ogdlna technologia zywnosci
Ogdlna technologia zywnosci
Ogdlna technologia zywnosci
0Ogédlna technologia zywnosci
Ogdlna technologia zywnosci
0Ogdlna technologia zywnosci
0Ogédlna technologia zywnosci
0Ogdlna technologia zywnosci
Ogdlna technologia zywnosci
0Ogédlna technologia zywnosci
Ogdlna technologia zywnosci
0Ogédlna technologia zywnosci
0Ogédlna technologia zywnosci
0Ogdlna technologia zywnosci
0Ogédlna technologia zywnosci
Ogdlna technologia zywnosci
Ogdlna technologia zywnosci
Ogdlna technologia zywnosci

Ogdlna technologia zywnosci
Ogdlna technologia zywnosci

Ogdlna technologia zywnosci
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Wiedza
Kod

NT_P6S_WGO01

NT_P6S_WGO02

NT_P65_WGO03

NT_P6S_WG04

NT_P6S_WGO05

NT_P65_WGO06

NT_P6S_WG07

NT_P6S_WG08

NT_P6S_WG09

NT_P6S_WG10

NT_P6S_WG11

NT_P6S_WG12

NT_P6S_WG13
NT_P6S_WK14

NT_P6S_WK15

NT_P6S_WK16

NT_P6S_WK17

NT_P6S_WK18

Efekty

Efekty uczenia sie

Tresé

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym fakty i pojecia z zakresu chemii, biochemii,
mikrobiologii, matematyki, fizyki dostosowane do kierunku technologii zywnosci i zywienia cztowieka

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym znaczenie wptywu Srodowiska przyrodniczego na
ksztattowanie jakosci surowcéw dla przemystu spozywczego oraz sposoby ochrony Srodowiska wobec
zagrozen ze strony przemystu spozywczego

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym zagadnienia z zakresu wiasciwos$ci surowcow i
produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego

Absolwent zna i rozumie podstawy matematycznej analizy zjawisk fizycznych, chemicznych i
biologicznych oraz statystyki i informatyki na poziomie pozwalajacym na opisywanie i interpretowanie
zjawisk przyrodniczych

Absolwent zna i rozumie zasady grafiki inzynierskiej w zakresie niezbednym do rozwigzywania prostych
zadan inzynierskich

Absolwent zna i rozumie zasady dziatania i eksploatacji maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji
Zywnosci oraz zasady organizacji procesu produkcyjnego

Absolwent zna i rozumie techniki, metody i narzedzia, operacje jednostkowe oraz technologie stosowane
w procesach przetwarzania zywnosci

Absolwent zna i rozumie przydatnos¢ réznych metod utrwalania i przetwarzania zywnosci oraz wyjasnia
ich wptyw na trwatos¢ i bezpieczehstwo zywnosci

Absolwent zna i rozumie podstawy procesédw biotechnologicznych, opisuje przyktadowe bioprocesy z
wykorzystaniem drobnoustrojéw i enzyméw wykorzystywane w biotechnologii zywnosci i utylizacji
produktéw odpadowych przemystu spozywczego

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym zagrozenia pochodzenia chemicznego,
biologicznego i fizycznego podczas wytwarzania, przetwarzania i przechowywania surowcéw i
produktéw spozywczych

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym przemiany fizyko-chemiczne i biochemiczne
zachodzace podczas przetwarzania, utrwalania i przechowywania surowcéw i produktéw zywnosciowych

Absolwent zna i rozumie podstawowe techniki analizy zywnosci (fizykochemicznej, mikrobiologicznej,
toksykologicznej, sensorycznej) oraz zasady standaryzacji zywnosci

Absolwent zna i rozumie normy i zasady racjonalnego zywienia réznych grup ludnosci w tym chorych;
zna i ttumaczy skutki niewtasciwego odzywiania

Absolwent zna i rozumie zasady dotyczgce zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci

Absolwent zna i rozumie zasady rachunkowosci i dokumentowania proceséw gospodarczych oraz
zagadnienia i zasady z zakresu ekonomii, organizacji, zarzadzania i marketingu

Absolwent zna i rozumie zagadnienia prawne i spoteczne w zakresie funkcjonowania zaktadéw
przemystu spozywczego w uwarunkowaniach gospodarczych i srodowiskowych

Absolwent zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony wtasnosci przemystowej i
prawa autorskiego; zna podstawy ergonomii i BHP

Absolwent zna i rozumie dylematy wspétczesnej cywilizacji oraz relacje spoteczne
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Umiejetnosci

Kod

NT_P6S_UK12

NT_P6S_UK13

NT_P6S_UK14

NT_P6S_UO15

NT_P6S_UU16

NT_P6S_UWO1

NT_P6S_UWO02

NT_P6S_UWO03

NT_P6S_UWO04

NT_P6S_UWO05

NT_P6S_UWO06

NT_P6S_UWO07

NT_P6S_UWO8

NT_P65_UWO09

NT_P6S_UW10

NT_P6S_UW11

Tresé

Absolwent potrafi przygotowac sprawozdania, raporty i inne opracowania dotyczace zagadnien z
zakresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka, zaprezentowac je i uzasadniaé swoje stanowisko

Absolwent potrafi komunikowad sie ze specjalistami z zakresu technologii zywnosci stosujac
specjalistyczna terminologie

Absolwent potrafi postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia Jezykowego

Absolwent potrafi pracowac indywidualnie i zespotowo i jest Swiadomy odpowiedzialnosci za wspdélnie
realizowane dziatania

Absolwent potrafi planowa¢ $ciezke wiasnego rozwoju zawodowego, rozumie potrzebe uczenia sie przez
cate zycie i doskonalenia w zakresie wykonywanego zawodu

Absolwent potrafi dobrad i zastosowac odpowiednie metody, techniki, technologie i materiaty do
produkcji i utrwalania zywnosci

Absolwent potrafi zastosowac¢ odpowiednie techniki fizyczne, chemiczne, biologiczne i sensoryczne
postugujac sie sprzetem laboratoryjnym i aparaturg kontrolno-pomiarowa stosowane w analizie
zywnosci oraz opracowac i zinterpretowad uzyskane wyniki

Absolwent potrafi zinterpretowac zjawiska fizykochemiczne i biologiczne zachodzace podczas
przetwarzania i przechowywania surowcéw i produktédw zywnosciowych

Absolwent potrafi przeprowadzi¢ analize zagrozen i wskaza¢ krytyczne punkty kontrolne w wybranym
procesie produkcyjnym, a takze opracowac dokumentacje systemu zarzadzania jakoscig i dokumentacje
dobrych praktyk (GMP/GHP) oraz HACCP

Absolwent potrafi postugiwac sie wybranymi normami, standardami i aktami prawa zywnos$ciowego

Absolwent potrafi oblicza¢ warto$¢ odzywczg i energetyczng produktéw spozywczych, weryfikowad
btedy w odzywianiu i planowa¢ prawidtowe jadtospisy

Absolwent potrafi dobiera¢ maszyny, urzadzenia i operacje jednostkowe w projektowaniu linii
technologicznych; opracowa¢ dokumentacje projektowa jednostki produkcyjnej

Absolwent potrafistosowac zasady rachunkowosci i dokumentowad procesy gospodarcze oraz dokonaé
ich wstepnej analizy ekonomicznej

Absolwent potrafi sporzadzi¢ bilans energetyczny i projektowac gospodarke wodno-$ciekowg w
zaktadach przemystu spozywczego

Absolwent potrafi wykorzysta¢ analize matematyczng i zastosowac podstawowe technologie
informatyczne w zakresie pozyskiwania i przetwarzania informacji oraz obliczen statystycznych

Absolwent potrafi analizowad i interpretowac zjawiska ekonomiczne i spoteczne dotyczace
przedsiebiorstw, rynkéw zywnosciowych, definiowac problemy marketingowe przedsiebiorstw w skali
globalnej, krajowej i regionalnej

Kompetencje spoteczne

Kod

NT_P6S_KKO01

NT_P6S_K002

Efekty

Tresé

Absolwent jest gotéw do krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, ma Swiadomos¢ postepu i zmian
nastepujacych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Absolwent jest gotéw do wykazywania aktywnej postawy i wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu
réznych probleméw wystepujgcych w technologii zywnosci i zywieniu cztowieka
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Kod Tresc
Absolwent jest gotéw do podejmowania dziatah na rzecz srodowiska spotecznego oraz wypetniania
NT_P6S_KO03 zobowigzah spotecznych, w tym réwniez dziatah zmierzajacych do zapewnienia wysokiej jakosci
produktéw zywnosciowych i ich bezpieczehstwa
NT_P6S_KO04 Absolwent jest gotéw do odpowiedzialnego petnienia roli zawodowej technologa zywnosci

Absolwent jest gotéw do przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania tego od innych oraz
NT_P6S_KRO5 . e s o P . :
- = ponoszenia odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci i ochrone srodowiska
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ergonomia i BHP. Ochrona wtasnosci intelektualne;
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 5e31501b7ff12
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty ogdine
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z podstawowymi zagadnieniami z zakresu bezpiecznych i wygodnych warunkéw

Cl wykonywania czynnosci zawodowych i pozazawodowych.
C2 Zapoznanie studentéw z podstawami ergonomii i ochrony wtasnosci intelektualne;.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Klerunkovye e.fekty Metody weryfikacji
uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
Wi podstawy ergonomii oraz istote czynnikdw NT P6S_WK17 Zaliczenie pisemne

wystepujgcych na stanowiskach pracy,
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zasady wykorzystywania cudzej wiasnosci

W2 : . NT_P6S_WK17 Zaliczenie pisemne
intelektualne;j. - -

Umiejetnosci - Student potrafi:

Ul Z|dentyﬁ.kowac czynmkll szkodliwe i ucigzliwe NT P6S UWO04 Zaliczenie pisemne
wystepujgce na stanowiskach pracy. - -

U2 zoptymgllzowac stapqmsko pracy z uwzglednieniem NT P6S UWO04 Zaliczenie pisemne
wymogdw ergonomii i BHP. - -

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 okreslenia znaczenia ergonomii i warunkow pracy dla NT_P6S_KOO3 Zaliczenie pisemne

zdrowia i bezpieczenstwa pracujgcych ludzi.

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . .
y na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 15
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 8
Udziat w egzaminie 2
Liczba godzin ECTS

taczny nakiad pracy studenta 25 1

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
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Zakres wspbtczesnej ergonomii jako interdyscyplinarnej dziedziny wiedzy, historia
ergonomii. Kierunki dziatah ergonomicznych - dziatania koncepcyjne i korekcyjne.
Ergonomiczne ksztattowanie stanowiska pracy; zastosowanie antropometrii w
ergonomii. Fizyczne i psychiczne obcigzenie pracg. Wysitek fizyczny i wydatek
energetyczny organizmu ludzkiego. Ocena wydatku energetycznego przy pracach
dynamicznych, ocena obcigzenh statycznych i monotypowosci. Podstawy
bezpieczenstwa i higieny pracy. Rodzaje czynnikéw; niebezpieczne, szkodliwe,
ucigzliwe. Rodzaje oddziatywania czynnikédw na organizm ludzki. Charakterystyka
wybranych czynnikdw niebezpiecznych: czynniki mechaniczne, zagrozenia
pozarowe i wybuchowe, zagrozenia porazeniem pragdem elektrycznym, zagrozenia
zZwigzane z pracg na wysokosci. Czynniki szkodliwe i ucigzliwe: narazenie na pyty
przemystowe, promieniowanie, wibracje, hatas styszalny oraz infra- i
ultradzwiekowy. Wypadkowos¢ przy pracy. Procedura powypadkowa.
Przeciwdziatanie wypadkom przy pracy. Metody oceny ryzyka zawodowego.
Ochrona wtasnosci intelektualnej; rodzaje praw autorskich oraz sposoby
prawidtowego wykorzystania wtasnosci intelektualnej.

Tematyka wyktadéw:

1. Podstawowe pojecia dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy. Ogdéina
charakterystyka czynnikéw Srodowiska pracy.
2. Czynniki niebezpieczne na stanowiskach pracy: zagrozenia zwigzane z

1. przemieszczaniem sie ludzi, zagrozenia mechaniczne. Wyktad
3. Czynniki niebezpieczne na stanowiskach pracy: zagrozenia wybuchem i
pozarem, ochrona przeciwpozarowa.
4. Czynniki niebezpieczne na stanowiskach pracy: Ochrona przeciw porazeniom
pradem elektrycznym. Zagrozenia polami elektromagnetycznymi.
5. Zagrozenia wypadkowe. Pojecie wypadku przy pracy. Postepowanie
powypadkowe. Profilaktyka i prewencja.
6. Czynniki szkodliwe i ucigzliwe: drgania i ich wptyw na organizm ludzki.
Minimalizacja skutkéw drgan na stanowisku pracy.
7. Czynniki szkodliwe i ucigzliwe: narazenie na hatas na stanowisku pracy.
8. Mikroklimat. Termiczne i atmosferyczne srodowisko pracy.
9. Podstawy oceny ryzyka zawodowego.
10. Wprowadzenie do ergonomii, podstawowe pojecia, rys historyczny.
11. Podstawowy uktad ergonomiczny. Antropometria - geometryczne
ksztattowanie stanowiska pracy.
12. Obcigzenie cztowieka praca. Wydatek energetyczny organizmu ludzkiego.
13. Obcigzenie cztowieka pracg. Obcigzenia statyczne uktadu miesniowo -
szkieletowego. Pojecie monotypii.
14. Ochrona wiasnosci intelektualnej. Rodzaje i cechy praw autorskich. Sposoby
prawidtowego wykorzystania wtasnosci intelektualnej.
15. Ochrona wiasnosci intelektualnej. Ochrona wtasnosci przemystowej.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne | 100.00%

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu fizyki, biologii cztowieka i matematyki (na poziomie szkoty Sredniej).
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ekonomia
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 5e31501b93d88

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty ogdine

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

1
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 2, Wyktad e-learning: 13

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem kursu jest zapoznanie sie z podstawowymi zagadnieniami dotyczacymi dziatania gospodarki rynkowej.

Cl Szczegdlny nacisk jest potozony na uwarunkowania ekonomiczne w gospodarce zywnosciowej.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
- . Kierunkowe efekty R
Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie Metody weryfikacji
Wiedzy - Student zna i rozumie:
W1 Student zna podstawowe prawa i zaleznosci rzadzace NT P6S_WK15 Zaliczenie pisemne,

gospodarka rynkowa. Aktywnos¢ na zajeciach
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W2

W3

Student posiada wiedze o réznych typach podmiotéw
w gospodarce rynkowe;j i zaleznosciach pomiedzy NT_P6S _WK15

nimi.

Student ma podstawowa wiedze dotyczaca pieniadza,
inflacji, bezrobocia i cyklicznosci proceséw NT_P6S_WK15

gospodarczych.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

Student potrafi analizowac i interpretowad
podstawowe dane rynkowe.

NT_P6S_UW11

Student potrafi scharakteryzowa¢ gtéwne podmioty
gospodarcze i wskaza¢ ich znaczenie oraz wzajemne NT_P6S_UWI11

powigzania.

Student potrafi przedstawic¢ przyczyny i skutki zmian
zachodzacych w réwnowadze rynkowej.

NT_P6S_UW11

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Student mysli i dziata w sposdb przedsiebiorczy.

Student uzupetnia i doskonali nabyta wiedze

i umiejetnosci.

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Wyktad e-learning

Przygotowanie do zajec

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

NT_P6S_K002,
NT_P6S_K003

NT_P6S_KKO1

Bilans punktéw ECTS

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

Aktywnos¢ na zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin
30

Tresci programowe

2
13
5
10
ECTS
1

Formy prowadzenia
zajec

1) Zasady uczestnictwa w kursie i korzystania z zasobéw e-learningowych kursu

"Ekonomii" na platformie CKnO.

2) Wprowadzenie do ekonomii.

Wyktad
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1) Ekonomia jako nauka.
2) Podstawowe zagadnienia ekonomiczne.
3) Rynek - pojecie i podziat.
4) Typy gospodarek i model gospodarki rynkowe;.
5) Popyt i jego determinanty.
6) Podaz i jej determinanty.
2. 7) Réwnowaga rynkowa i model statyczny jej zmian. Wyktad e-learning
8) Konkurencja i struktury rynkowe.
9) Proces produkgji i przedsiebiorstwo oraz jego otoczenie.
10) Koszty, przychody i zyski.
11) Pienigdz. Bezrobocie. Inflacja.
12) Niedoskonatosci rynku i cykle koniunkturalne w gospodarce.

13) Polityka gospodarcza panstwa.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Pracownia komputerowa, Wyktad

Udziat procentowy w ocenie tacznej

Aktywnosci Metody zaliczenia przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne 10.00%
Wyktad e-learning Zaliczenie pisemne, Aktywnos$¢ na zajeciach | 90.00%

Wymagania wstepne

Podstawy matematyki
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Matematyka |
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOONTZ00S.11A.5df0eb5929df3.20

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty ogdine

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
4
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia audytoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw ze zbiorami liczbowymi i relacjami miedzy nimi, wprowadzenie
pojecie zbioru liczb zespolonych i ich zastosowania do rozwigzywania réwnan. Wprowadzenie pojecia granicy

Cl ciagu oraz funkcji. Wprowadzenie pojecie ciggtosci funkcji i twierdzen o ich wtasnosciach. Definicja pochodne;j i jej
interpretacja geometryczna i fizyczna.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
- . Kierunkowe efekty R
Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie Metody weryfikacji
Wiedzy - Student zna i rozumie:
Wi Student ma wiedze z wybranych dziatow algebry NT P6S_WGO1 Zaliczenie pisemne

i analizy matematycznej
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Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi poprawnie wybraé narzedzia
ul analityczne do rozwigzywania probleméw algebry NT_P6S_UWI10 Zaliczenie pisemne
i analizy matematycznej.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student potrafi pracowa¢ samodzielnie
K1 i wspotpracowaé w zespole nad wyznaczonym NT_P6S_KOO02 Zaliczenie pisemne
zadaniem

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . Y :
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 15
Cwiczenia audytoryjne 15
Przygotowanie do zajec 30
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 30
Konsultacje 10

taczny naktad pracy studenta L'CZb?O%Odzm ECIS
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba4godzm EClTS

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
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1.

2.

Zbiér liczb rzeczywistych, pojecia liczby wymiernej i niewymierne;.

Wprowadzenie pojecia liczby zespolonej. Dziatania w zbiorze liczb

zespolonych.

3.

4,

1. 8.

9.

10.

Ptaszczyzna zespolona i interpretacja geometryczna liczby.

Posta¢ trygonometryczna i wzor Moivre'a

Wzér na pierwiastki liczby zespolonej.

Ciggi liczbowe. Definicja, monotonicznos¢, ograniczonos¢, zbieznosé.

Definicja liczby e, metody obliczania granic ciggéw.

Metody obliczania granic ciggéw - c.d. Wyktad
Funkcje elementarne, podstawowe wiasnosci, wykresy.

Funkcje odwrotne, funkcje cyklometryczne.

11. Granica funkcji w punkcie. Definicja granicy.Obliczanie granic funkgji.
Ciagtos¢ funkcji.

12.

13.

14,

15.

Pochodna funkcji w punkcie. Definicja
Interpretacja geometryczna i fizyczna pochodne;.
Metody obliczania pochodne;j.

Repetytorium.

2. Rozwiazywanie zadah odpowiadajacych tematyce wyktadéw. Cwiczenia audytoryjne

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza przypadkéw, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad

Zaliczenie pisemne | 50.00%

Cwiczenia audytoryjne Zaliczenie pisemne | 50.00%

Wymagania wstepne

Znajomos¢ matematyki w zakresie szkoty Sredniej

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Fizyka |

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOONTZ00S.11A.5df0eb59336bc.20

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty ogdine

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
5
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Zapoznanie studentéw z podstawowymi prawami fizyki w dziedzinie mechaniki i termodynamiki

Nabycie umiejetnosci planowania i wykonywania pomiaréw prostych wielkosci fizycznych oraz ich prezentacji

C2 w formie analitycznej i graficznej.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Kolokwium, Udziat w
dyskusiji

podstawowe prawa i zasady z dziedziny mechaniki NT_P6S_WGO01, NT_P6S-

Wi i termodynamiki. _WG04

Umiejetnosci - Student potrafi:

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,

samodzielnie zaplanowac i przeprowadzi¢ serie NT_P6S_UWO2, Obserwacia prac
ul pomiaréw wielkos$ci mechanicznych i cieplnych oraz NT_P6S_UWO3, studenta JKoFIJokW>i/um
przedstawi¢ graficznie ich wyniki NT_P6S_UW10 ! '

Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,

dostrzec przejawy dziatania praw fizyki w procesach Obserwacja pracy

U2 technologicznych i w przyrodzie NT_P65S_UWO03 studenta, Kolokwium,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczen
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
) . . L Obserwacja pracy
K1 statego weryfikowania i doskonalenia swojej wiedzy NT_P6S_KOO02 studenta, Udziat

I umiejetnosci dyskusji

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . .
y na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 15
Cwiczenia laboratoryjne 30
Konsultacje 8
Przygotowanie do zajec 30
Przygotowanie do ¢wiczen 45
Przygotowanie raportu 22

taczny naktad pracy studenta L|czba115%odzm ECE;I'S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela LlczbaSgodzm EC2TS
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 52 2

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe
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Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

* Fizyka jako nauka matematyczno-przyrodnicza. Pomiar, doswiadczenie i
obserwacja. Zalecana literatura przedmiotu. Wymagania egzaminacyjne.

* Miedzynarodowy Uktad Jednostek Miar SI. Rodzaje jednostek wielkosci
fizycznych. Przeliczanie jednostek.

* Analiza wymiarowa. Przyktady wielkosci i zjawisk fizycznych zaleznych od
ksztattu, powierzchni i objetosci obiektéw.

* Podstawy kinematyki: uktad odniesienia, uktad wspétrzednych kartezjanskich,
niezaleznos$¢ predkosci i przemieszczen, réwnania ruchu. Demonstacje.

* Predkos(¢ i przyspieszenie jako skalary i wektory. Fizyczny sens tych wielkosci.
Przyktady réwnan ruchu dla prostych przypadkdw.

» Wstep do dynamiki: oddziatywanie ciat w przyrodzie, demonstracje ruchéw ciat
pod dziataniem sit i bez dziatania sit. Zasada bezwtadnosci (I zasada dynamiki
Newtona).

* Druga zasada dynamiki Newtona. Demonstracje i pokazy ilustrujgce Il zasade.
* Trzecia zasada dynamiki. Demonstracje ilustrujgce z wyjasnieniami. Wyktad

* Ped i poped sity. Zasada zachowania pedu. Zderzenia sprezyste i niesprezyste.

» Ukfady inercjalne i nieinercjalne, sity rzeczywiste i pozorne. Uktad wirujacy jako
przyktad ukfadu nieinercjalnego, wirdwka.

* Praca i moc z fizycznego punktu widzenia. Praca sity zmiennej - wyliczanie
metoda graficzna.

* Energia kinetyczna i energia potencjalna. Pole sit zachowawczych. Przyktady Sit
niezachowawczych (tarcie, lepkos$¢). Zasada zachowania energii mechanicznej.

* Elementarne pojecia i prawa hydrostatyki: prawo Pascala, prawo Archimedesa,
ci$nienie hydrostatyczne, naczynia potagczone. Demonstracje.

* Elementy hydrodynamiki: przeptyw turbulentny i laminarny, réwnanie
Bernoullego, Newtona prawo lepkosci, prawo Stokesa i prawo Poiselle’a.
Demonstracje z wyjasnieniami.

* Zjawiska na granicy faz: napiecie powierzchniowe, réwnanie Laplace’a, zjawisko
wiosowatosci i jego znaczenie w przyrodzie. Zwigzki powierzchniowo-czynne.
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+ Cwiczenia w prawidtowym i bezpiecznym postugiwaniu sie podstawowymi
przyrzadami pomiarowymi

* Graficzna prezentacja wynikéw pomiardw - ¢wiczenia
* Wyznaczanie gestosci i ciezaru wtasciwego ciat statych i cieczy
* Wyznaczanie momentu bezwtadnosci bryty sztywnej
*» Wiréwka
* Badanie przeptywu cieczy przez poziome przewody
2.  Pomiar wilgotnosci powietrza Cwiczenia laboratoryjne
* Pomiar wspétczynnika napiecia powierzchniowego cieczy
* Wyznaczanie wspoétczynnika lepkosci
* Sprawdzanie prawa Hooke'a
» Wyznaczanie wspétczynnika wydtuzenia tkanki kostnej
» Wyznaczanie ciepta wlasciwego ciat statych
» Wyznaczanie wydatku krwi przez konczyne metodg kalorymetryczna

* Badanie entalpii jako funkcji stanu

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Pokaz/demonstracja, Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
Wyktad Aktywnos¢ na zajeciach, Udziat w dyskusji 5.00%

Zaliczenie pisemne, Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta,

0,
Kolokwium, Udziat w dyskusji, Wykonanie ¢éwiczen 95.00%

Cwiczenia laboratoryjne

Wymagania wstepne

Kurs fizyki i matematyki w zakresie szkoty sredniej kofczacej sie matura.
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Chemia ogdlna i nieorganiczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow

technologia

Zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow

Stacjonarne

Profil studiow
0Ogdlnoakademicki

Okres
Semestr 1

C1

Kod

Forma zaliczenia
Egzamin

Cykl ksztatcenia
2020/21

Kod przedmiotu
NDOOOOONTZ00S.11B.5db97ce9bc259.20

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Liczba
punktéw ECTS
11

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 60

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przedmiot umozliwia zapoznanie sie z podstawami chemii ogdinej. Kurs obejmuje podstawowe techniki
i procedury stosowane w laboratorium chemii nieorganicznej i analityczne;.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

w1

Sylabusy

podstawowe prawa chemiczne oraz rozwigzuje
zadania z nimi zwigzane

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

NT_P6S_WG01
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W2

W3

W4

poprawng terminologie chemiczna

ogdlne wiasciwosci pierwiastkéw, w oparciu
0 potozenie w uktadzie okresowym.

generalng klasyfikacje zwigzkdéw (elektrolity,
nieelektrolity, elektrolity stabe, elektrolity mocne)

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

zastosowadé metody analityczne, potrafi prowadzi¢
obliczenia dotyczgce wykonanych analiz, opracowuje
i interpretuje uzyskane w przeprowadzonych
doswiadczeniach wyniki.

wykonac¢ oznaczenia jakosciowe anionéw i kationéw
oraz ilosciowe metodami analizy miareczkowej

rozumie potrzebe uzupetniania wiedzy zwigzanej

z wykorzystywaniem metod analitycznych, w tym
analizy jakosciowej i iloSciowej stosowanej w zakresie
technologii zywnosci

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

pracy w zespole i krytycznej oceny wtasnej wiedzy
z zakresu chemii ogélnej i nieorganiczne;j

NT _P6S_WG01

NT_P6S_WG01

NT_P6S_WG01

NT_P6S_UWO1,
NT_P6S_UW02,
NT_P6S_UW03

NT_P6S_UWO1,
NT_P6S_UWO02,
NT_P6S_UWO3

NT_P6S_UWO1,
NT_P6S_UWO02,
NT_P6S_UWO03

NT_P6S_KKO1

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia laboratoryjne

Przygotowanie do zajec

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Udziat w egzaminie

Konsultacje

Przygotowanie do ¢wiczen

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Sylabusy

Liczba godzin

279

Liczba godzin

109

30

60

90

50

15

30

Egzamin pisemny,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
11

ECTS
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Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 60 2

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

.- Formy prowadzenia
Lp. Tresci programowe zajec

1. Uktad okresowy pierwiastkdw; zaleznos¢ pomiedzy budowa atomu a

potozeniem pierwiastka w uktadzie okresowym, prawo okresowosci. Metale,

niemetale i pierwiastki o charakterze przejsciowym.

2. Skala elektroujemnosci i stopnie utlenienia pierwiastka. Elektrolity mocne i
stabe. Tlenki, wodorotlenki, kwasy i sole.

3. Budowa atomu, Okresowos$¢ pierwiastkéw - konfiguracja elektronowa, stopnie
utlenienia. Zapis jonowy reakcji. Zjawisko amfoterycznosci.

4. Wigzania chemiczne i wzory elektronowe. Rola elektronéw walencyjnych w
tworzeniu wigzanh. Wigzania: a) jonowe, b) atomowe pojedyncze i wielokrotne, w
tym niepolarne i spolaryzowane, c) koordynacyjne, d) wodorowe, d) metaliczne.

5. Dysocjacja elektrolityczna: wodorotlenkéw; w tym amfoterycznych, kwaséw i
soli, stopien i stata dysocjacji.

6. Potencjaty normalne, szereg napieciowy metali, odpornos¢ metali na rézne
media - korozja metali, ogniwa.

7. Reakcje utleniania i redukcji; bilans elektronowy, reakcje
dysproporcjonowania.
1. Wyktad

8. Hydroliza soli; jonowy, wielostopniowy zapis hydrolizy i ocena odczynu roztworu
soli.

9. Reakcje odwracalne i nieodwracalne. Stan réwnowagi chemicznej, stata
réwnowagi i reguta przekory; gtéwnie na przyktadach reakcji przebiegajacych w
roztworach wodnych. Czynniki wptywajace na szybkos$¢ reakcji. Reakcje endo- i
egzotermiczne.

10. Dysocjacja wody, wyktadnik stezenia jonéw wodorowych - pH, skala pH.

11. Roztwory buforowe - mechanizm dziatania buforu octanowego, amonowego,
fosforanowego, pojemnos¢ buforowa i zakres buforowania.

12. Elektrolity trudno rozpuszczalne; rozpuszczalno$¢ molowa, iloczyn
rozpuszczalnosci. Zwiazki kompleksowe.

13. Teorie kwasow i zasad - teoria protonowa (Bronsteda-Lowry,ego); sprzezona
para kwas - zasada oraz teoria elektronowa (Lewisa); na przyktadach reakcji
dysocjacji, zobojetniania, hydrolizy i tworzenia komplekséw.

14. Elementy chemii jadrowej i kwantowe;j.

15. Oméwienie przyktadowych pytan egzaminacyjnych.

Sylabusy 26 /357



1. Elementy analizy jakoSciowe]j - identyfikacja wybranych kationéw i anionéw.
2. Reakcje charakterystyczne wybranych kationéw i anionéw - c.d. Analiza soli.
3. Analiza wagowa. Oznaczanie zelaza.

4. Oznaczania zelaza - c.d.

5. Oznaczania zelaza - c.d. Przygotowanie indywidualne 0,75 dm3 okoto 0,1M
HCl, z 20%-owego roztworu HCI o znanej gestosci.

6. Wstep do analizy miareczkowej - mianowanie roztworu HCl na nawazki
Na2CO3.

7. Analiza kontrolna NaOH.

2. 8. Analiza kontrolna NaOH c.d. Przygotowanie 0,5 dm3 okoto 0,05M roztworu Cwiczenia laboratoryjne

tiosiarczanu sodu.

9. Manganianometryczne oznaczanie zelaza.
10. Mianowanie roztworu tiosiarczanu sodu.
11. Jodometria.

12. Pomiary pH, wskazniki.

13. Bufory i elektrolity trudno rozpuszczalne.
14. Potencjometria.

15. Odrabianie zalegtosci. Zaliczenie ¢wiczen.

Informacje rozszerzone
Metody nauczania:
Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy w ocenie

Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu

Wyktad Egzamin pisemny 52.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Obserwacja pracy studenta, Kolokwium, Wykonanie ¢wiczen | 48.00%

Wymagania wstepne

Podstawy chemii
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Maszynoznawstwo ogdlne i przemystu spozywczego |
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 5e31501bdadfc
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
4
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

przekazanie wiedzy z zakresu podstaw techniki, materiatéw uzywanych w budowie maszyn i urzgdzen

C1 p )
stosowanych w przemysle spozywczym
2 zapoznanie studentdw z dziataniem urzadzeh pomiarowych stosowanych w technice, a przede wszystkim
w przemysle spozywczym
c3 przekazanie wiedzy na temat podstawowych obliczer w zakresie mechaniki technicznej i wytrzymatosci
materiatéw oraz czesci maszyn, przeptywdw, a takze maszyn sprezajacych
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie
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Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

w2

Student zna i rozumie znaczenie czesci maszyn
w dziataniu urzadzenh stosowanych w produkgji
Zywnosci

Student zna i rozumie podstawowe techniki, metody
i narzedzia oraz operacje jednostkowe stosowane

z wykorzystaniem urzgdzen przeznaczonych

do przetwarzania zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

Student potrafi stosowac podstawowe obliczenia
dotyczace potaczen i czesci maszyn wykorzystanych
w budowie linii technologicznych

Student potrafi w pracy zespotowe]j dobieraé
odpowiednie metody, techniki, technologie, narzedzia
i materiaty przeznaczone do utrwalania zywnosci

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Student jest gotéw do ponoszenia odpowiedzialnos¢
za optymalny dobdér maszyn i urzadzen stosowanych
w nowoczesnym przemysle spozywczym

Student jest gotéw do ponoszenia zawodowe;j
i etycznej odpowiedzialnosci za prawidtowe

i bezpieczne wykorzystanie maszyn i urzadzen
stuzacych do produkcji zywnosci

NT_P6S_WG06

NT_P6S_WG07

NT_P6S_UWO1

NT_P6S_UO15

NT_P6S_KKO1

NT_P6S_KRO5

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia laboratoryjne

Przygotowanie do zajec

Przygotowanie do ¢wiczen

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Konsultacje

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Liczba godzin
100

Liczba godzin
40

Tresci programowe

15

15

10

30

20

10

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Kolokwium

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Kolokwium

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

Projekt, Aktywnos$¢ na
zajeciach

Aktywnos¢ na zajeciach

Aktywnos¢ na zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
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Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

Tresci ksztatcenia dotycza podstaw techniki, materiatéw uzywanych w budowie
maszyn i urzadzen stosowanych w przemysle rolno-spozywczym, podstawowych
obliczen w zakresie mechaniki technicznej i wytrzymatosci materiatéw oraz
przeptywdw, czesci maszyn, maszyn sprezajacych, a takze urzadzen
pomiarowych.

Tematyka wyktaddw:
1. Metody pomiarowe w technice: pomiary temperatury, strumienia objetosci i
masy oraz cisnienia.

2. Metody pomiarowe w technice: pomiary gestosci, wilgotnosci powietrza oraz
wilgotnosci i aktywnosci wody, a takze barwy produktéw spozywczych.

3. Materiaty konstrukcyjne stosowane w budowie maszyn i urzadzeh przemystu
spozywczego, stopy zelaza, stal, zeliwo, metale kolorowe i ich stopy, drewno,
tworzywa sztuczne.

4. Podstawowe wiadomosci z mechaniki technicznej: statyka, sita i jej rzuty,
dodawanie i rozktadanie sit, reakcje uktadéw statycznych, moment sity, moment
bezwtadnosci.

5. Kinematyka i dynamika: rodzaje ruchéw, praca, moc, moment obrotowy, tarcie.

6. Podstawowe wiadomosci z wytrzymatosci materiatéw: rodzaje naprezen i Wykiad

odksztatcen, podstawowe wzory do obliczeh naprezen prostych.

7. Podstawowe wiadomosci z wytrzymatosci materiatéw: obliczenia na podstawie
warunkéw wytrzymatosciowych.

8. Czesci maszyn: pofaczenia roztgczne i nierozigczne, osie i waty.

9. Czesci maszyn: tozyska i ich dobér, napedy, skrzynie przektadniowe, sprzegta i
ich zastosowanie

10. Przeptywy ptynéw: opory przeptywéw gazéw i cieczy, opory lokalne.

11. Wentylatory. Podziat, zastosowanie wielkosci charakterystyczne wentylatoréw,
charakterystyka wentylatora, dobér wentylatoréw do sieci.

12. Pompy: podziat i zastosowanie pomp, wielkosci charakterystyczne pomp,
charakterystyka pomp wyporowych i wirowych, dobér pomp w sieci przeptywowe;j.

13. Pompy: podstawowe obliczenia.

14. Sprezarki: podziat i zastosowanie sprezarek, wielkosci charakterystyczne
sprezarek.

15. Urzagdzenia magazynowe.
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Tresci ksztatcenia obejmujg podstawowe zagadnienia techniczne w tym
prawidtowe stosowanie jednostek fizycznych. Uwaga zwrdcona jest na prawidtowy
dobdr materiatéw stosowanych w budowie maszyn i urzadzen w przemysle rolno-
spozywczym. Stuzy temu przedstawienie podstawowych obliczen w zakresie
mechaniki technicznej i wytrzymatosci materiatdw oraz oméwienie potgczen i
czesci maszyn w aspekcie klasyfikacji, budowy i przeznaczenia. Teoria
przeptywow odniesiona jest do maszyn sprezajgcych i pomp. Wazng pozycjg jest
zapoznanie z prawidtowg obstugg urzadzen stuzacych do pomiaru podstawowych
wielkosci fizycznych wystepujacych w przetwdrstwie i przechowywaniu zywnosci.

Tematyka ¢wiczen:

1. Podstawy metrologii, jednostki stosowane wg. Sl (¢wiczenie laboratoryjne)
2. Podstawy metrologii (¢wiczenie laboratoryjne)

3. Podstawy mechaniki technicznej (obliczenia)

4. Podstawy mechaniki technicznej (¢wiczenie laboratoryjne)

5. Podstawy wytrzymatosci materiatéw (éwiczenie obliczeniowe)

6. Podstawy wytrzymatosci materiatéw (éwiczenie laboratoryjne na maszynie
wytrzymatosciowej)

7. Materiatoznawstwo i maszyny do obrébki (¢wiczenie warsztatowe)

8. Czesci maszyn (obliczenia)

9. Czesci maszyn (¢wiczenie laboratoryjne)

10. Przeptywy: pomiary oporéw lokalnych

11. Pompy: rodzaje pomp i ich dobér (¢wiczenie laboratoryjne)

12. Pompy: podstawowe obliczenia

13. Wykonywanie charakterystyki pompy wirowej (¢wiczenie laboratoryjne)

14. Wentylatory: wykonywanie charakterystyki wentylatora (¢wiczenie
laboratoryjne)

15. Sprezarki: rodzaje sprezarek i ich zastosowanie (¢wiczenie laboratoryjne)

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Metoda projektéw, Pokaz/demonstracja, Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad

Zaliczenie pisemne 50.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Projekt, Aktywno$¢ na zajeciach, Kolokwium | 50.00%

Sylabusy

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy w ocenie tacznej
przedmiotu
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Technologia informacyjna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 5e31501bf30ca
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty ogdine
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem kursu jest poznanie oraz zastosowanie w praktyce najnowszej wiedzy z zakresu: zasad obstugi arkuszy
kalkulacyjnych, wybranych edytoréw tekstu, baz danych, aktualnie stosowanych narzedzi informatycznych
a takze nabycie umiejetnosci z zakresu: kreatywnego korzystania ze Zzrédet informacji internetowej i ustug

Cl w sieciach informatycznych, baz danych, wyboru narzedzi informatycznych do rozwigzywania wybranych
zagadnien problemowych, oraz wyksztatcenie kompetencji spotecznych takich jak: umiejetnos¢ pracy w grupie,
odpowiedzialno$¢ zawodowa i etyczna w odniesieniu do korzystania i przetwarzania danych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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-zasady obstugi arkuszy kalkulacyjnych, edytoréw
W1 tekstu, baz danych; -zasady obstugi narzedzi grafiki
komputerowej

Umiejetnosci - Student potrafi:

- w zaawansowanym zakresie wykorzystuje programy

z pakietu MS Office i oprogramowanie graficzne

do wykonania profesjonalnych prezentacji medialnych,
Ul - dobiera i wykorzystuje aplikacje komputerowe

do stwarzania prezentacji danych, -kreatywnie

korzysta ze zrédet informacji internetowej, oraz potrafi

korzystac z internetowych baz danych;

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wspotpracy w zespole nad wyznaczonym zadaniem,

K1 . ! SRR
wykorzystujac najnowsze narzedzia sieciowe.

NT_P6S_WG04, NT_P65-
_WG05, NT_P6S_WK17

NT_P6S_UO15,
NT_P6S_UW10

NT_P6S_KRO5

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
Cwiczenia laboratoryjne
Konsultacje

Przygotowanie do zajec

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Liczba godzin
55

Liczba godzin
40

Liczba godzin
30

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

30

10

15

Kolokwium

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec
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1Wiasnos¢ intelektualna, prawa autorskie i inne w technologii informacyjnej
2Pakiet MS-Office

3Edytor testéw MS-Word - wprowadzenie

4Edytor testéw MS-Word - funkcje zaawansowane

5Arkusz kalkulacyjny - wprowadzenie

6Arkusz kalkulacyjny - zaawansowane obliczenia, sortowanie danych
7Arkusz kalkulacyjny - graficzna prezentacja danych

8Arkusz kalkulacyjny - funkcje logiczne Cwiczenia laboratoryjne
9Arkusz kalkulacyjny - catkowanie

10Kolokwium |

11Tworzenie stron internetowych - prezentacja projektu

12Bazy danych - wprowadzenie

13Bazy danych - projektowanie baz danych, tworzenie tabel i formularzy
14Bazy danych - kwerendy i edycja baz

15Kolokwium II

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Pracownia komputerowa, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy w ocenie
tacznej przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Kolokwium 100.00%

Wymagania wstepne

Podstawy matematyki, umiejetnos¢ obstugi Platformy Centrum Ksztatcenia na Odlegtos¢

Sylabusy
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Grafika inzynierska
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 5e31501c13422
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia projektowe: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Gtéwnym celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zasadami rysunku technicznego i budowlanego

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Student w zaawansowanym stopniu potrafi
w1 rozpoznawac i rozréznia¢ oznaczenia stosowane NT_P6S_WGO05
w rysunku technicznym mechanicznym i budowlanym

Projekt, Wykonanie
¢wiczen
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Student cechuje sie zaawansowanymi umiejetnosciami
w zakresie wykonania szkicu réznych czesci

w2 mechanicznych i budowlanych na rysunku
technicznym
Student posiada zaawansowana wiedze na temat
w3 poszczegdlnych rodzajéw rzutéw w technicznym

rysunku
Umiejetnosci - Student potrafi:

Student po ukonczeniu kursu potrafi wykonac rysunki

ul

maszynowe oraz budowlane
U2 Student umie zaprojektowa¢ hale produkcyjng

z czescig administracyjng

Student w stopniu zaawansowanym postuguje sie
U3 o0znaczeniami obowigzujacymi przy wykonywaniu

rysunku technicznego oraz potrafi interpretowad
rysunek techniczny

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 Student krytycznie ocenia wtasng wiedze z zakresu
grafiki inzynierskiej
Student postepuje zgodnie ze sztukg dobrego

K2 wykonywania rysunkéw technicznych

NT_P6S_WGO05

NT_P6S_WGO05

NT_P6S_UO15

NT_P6S_UO15

NT_P6S_UO15

NT_P6S_KKO1

NT_P6S_KKO1

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Cwiczenia projektowe
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie projektu
Konsultacje

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Liczba godzin

60

Liczba godzin

32

Liczba godzin

30

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

30

16

Projekt, Wykonanie
¢wiczen

Projekt, Wykonanie
¢wiczen

Projekt, Wykonanie
¢wiczen
Projekt, Wykonanie
¢wiczen

Projekt, Wykonanie
¢wiczen

Projekt, Wykonanie
¢wiczen

Projekt, Wykonanie
¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec
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7.

8

Pismo techniczne,

Kreslenie krzywych. Konstrukcje geometryczne.
Perspektywa réwnolegta. Rysowanie bryt.
Rzuty prostokatne.

Rzutowanie bryt.

Kolokwium.

Przekroje.

Cwiczenia projektowe
0Ogdlne zasady czytania rysunku technicznego mechanicznego i

budowlanego.

9.

10.

11.

12.

13.

Wymiarowanie rysunku mechanicznego.
Podstawowe oznaczenia w rysunku budowlanym.
Zasady wymiarowania w rysunku budowlanym
Instalacje sanitarne w rysunku budowlanym

Zasady projektowania pomieszczen, wykonanie projektu zaktadu przemystu

SpOZywCzego z pomieszczeniami socjalnymi.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Metoda projektéw, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Cwiczenia projektowe Projekt, Wykonanie ¢wiczen | 100.00%
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Szkolenie BHP i ppoz.

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
wszystkie

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
0Ogdlnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2020/21

Kod przedmiotu
5e26ec6e4fc6eW00S.l01A.5efc7c5c9f836.20

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty ogdlne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie punktéw ECTS
0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z zasadami BHP i ppoz podczas przebywania na uczelni, zapobieganie i ochrona

Cl studentéw przed wypadkami
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie
Umiejetnosci - Student potrafi:

zachowac ostroznos¢ na terenie uczelni, skutecznie
rozpoznawac wystepujace zagrozenia i im
przeciwdziata¢ oraz zidentyfikowad czynniki szkodliwe
i ucigzliwe wystepujgce w laboratoriach i salach

ul Zaliczenie pisemne
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u2

u3

udzieli¢ pierwszej pomocy poszkodowanym
w okreslonych wypadkach, zachowac sie odpowiednio Zaliczenie pisemne
w sytuacji zagrozenia zdrowia i zycia.

zachowac sie odpowiednio w przypadku wystapienia
pozaru i ewakuowac siebie oraz inne osoby zagrozone Zaliczenie pisemne
z budynku

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

K3

Forma aktywnosci studenta

uznawania znaczenia wptywu swojego zachowania
na bezpieczehstwo wtasne oraz innych Zaliczenie pisemne
studentéw/pracownikéw uczelni

zrozumienia znaczenia BHP i PPOZ dla zdrowia i zycia

) 02 . Zaliczenie pisemne
studentdw/pracownikdéw uczelni P

zrozumienia konsekwencji nieprzestrzegania zasad

bezpieczenstwa i higieny pracy Zaliczenie pisemne

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad e-learning 4

taczny nakiad pracy studenta

Liczba godzin ECTS
4 0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

- Formy prowadzenia

Tresci programowe .
zajec

Tematyka przedmiotu jest bezpieczenstwo i higiena pracy w zakresie podstaw

prawnych i dziatan profilaktycznych, pierwsza pomoc, a takze organizacja ochrony

przeciwpozarowej na Uczelni.

Przedmiot jest prowadzony w postaci kursu blended learning na platformie

Moodle. Kurs obejmuje cztery moduty: Wyktad e-learning

* Modut 1. Wybrane zagadnienia prawne

* Modut 2. Zagrozenia dla zdrowia i zycia

* Modut 3. Pierwsza pomoc

* Modut 4. Ochrona przeciwpozarowa

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Film dydaktyczny, Wyktad

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad e-learning Zaliczenie pisemne | 100.00%

Sylabusy
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Dodatkowy opis

Materiaty dydaktyczne umieszczone w kursie e-learningowym przygotowane przez:
specjaliste BHP Oskara Dolota;

fundacje SIKANA.TV,

ratownika medycznego Marcina Kuliberde;

specjaliste ds. ochrony przeciwpozarowej Jana Bedorfa.
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Wychowanie fizyczne
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
wszystkie

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
0Ogdlnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2020/21

Kod przedmiotu
5e26ec6edfc6eW00S.I0EA.5df0eb511c5ab.20

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty ogdlne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wychowanie fizyczne: 30
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3, Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wychowanie fizyczne: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Ksztattowanie umiejetnosci rozpoznawania i oceny wtasnego rozwoju fizycznego oraz sprawnosci fizyczne;.
C2 Uswiadomienie koniecznos$ci prowadzenia zdrowego stylu zycia.
C3 Poznawanie i stosowanie zasad bezpieczenstwa podczas aktywnosci fizyczne;.
Cc4 Ksztattowanie umiejetnosci osobistych i spotecznych sprzyjajacych catozyciowej aktywnosci fizycznej.
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

cel i role poszczeg6lnych ¢wiczen.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

wykonywacd ¢wiczenia poprawiajgce kondycje
i sprawnosc fizyczna.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Swiadomego utrzymywania sprawnosci fizycznej przez

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Metody weryfikacji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na

zajeciach

Obserwacja pracy

studenta, Aktywnos$¢ na

zajeciach

Bilans punktéw ECTS

K1 L L )
cate zycie oraz jej wptywu na stan zdrowia.
K2 przestrzegania obowigzujgcych przepiséw
i regulaminéw.
Semestr 2

Forma aktywnosci studenta

Wychowanie fizyczne

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Semestr 3, Semestr 4

Forma aktywnosci studenta

Wychowanie fizyczne

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Sylabusy

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

30
Liczba godzin ECTS
30 0
Liczba godzin ECTS
30 1
Liczba godzin ECTS
30 1

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

30
Liczba godzin ECTS
30 0
Liczba godzin ECTS
30 1
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Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 30 1

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

Studenci wybieraja interesujaca ich forme realizacji zaje¢ przed rozpoczeciem
semestru z aktualnej oferty zamieszczonej na stronach internetowych SWFiS oraz
w systemie USOS. Rejestracja na zajecia odbywa sie poprzez obowigzujacy na
uczelni elektroniczny system zapiséw. Tematyka realizowana podczas ¢wiczeh
1. powigzana jest z wybrang dyscypling sportu i jest uzupetniona o dodatkowe Wychowanie fizyczne
elementy takie jak ¢wiczenia przygotowujace do zaje¢ podczas rozgrzewki oraz
¢wiczenia rozluZniajgce na zakonhczenie zaje¢. Szczegétowy wykaz dostepnych
form realizacji zaje¢ z Wychowania Fizycznego dostepny jest na stronie
internetowej http://swfis.upwr.edu.pl/zajecia-dydaktyczne/

Informacje rozszerzone
Semestr 2

Metody nauczania:

Pokaz/demonstracja, WF

Udziat procentowy w ocenie tacznej

Aktywnosci Metody zaliczenia przedmiotu

Wychowanie fizyczne Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach | 100.00%

Dodatkowy opis

Zapisy na zajecia odbywajg sie poprzez obowigzujacy system elektroniczny (USOS UL).
Semestr 3, Semestr 4

Metody nauczania:

Pokaz/demonstracja, WF

Udziat procentowy w ocenie tacznej

Aktywnosci Metody zaliczenia przedmiotu

Wychowanie fizyczne Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach | 100.00%

Dodatkowy opis

Zapisy na zajecia odbywajg sie poprzez obowigzujacy system elektroniczny (USOS UL).

Wymagania wstepne

Brak przeciwwskazan medycznych do uczestniczenia w zajeciach wychowania fizycznego.
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Matematyka I

Karta opisu

przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
0Ogdlnoakademicki

Okres Forma zaliczenia
Semestr 2 Egzamin

Cykl ksztatcenia
2020/21

Kod przedmiotu
NDOOOOONTZ00S.12A.5df0eb5967006.20

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty ogdlne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Liczba
punktéw ECTS
5

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia audytoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

C1

Wprowadzenie nowych poje¢ z analizy matematycznej: monotonicznos¢ i ekstrema funkcji, rézniczka funkcji.
Rachunek catkowy i zastosowania. Analiza funkcji dwéch zmiennych, elementy réwnan rézniczkowych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Student ma wiedze z wybranych dziatéw analizy

W1l -
matematycznej

Umiejetnosci - Student potrafi:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji

NT_P6S WGO01, NT_P6S- | Egzamin pisemny,
_WG04 Zaliczenie pisemne
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Student potrafi poprawnie wybra¢ narzedzia
Ul analityczne do rozwigzywania wybranych probleméw NT_P6S UW10
analizy matematycznej

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student potrafi pracowa¢ samodzielnie
K1 i wspdtpracowac w zespole nad wyznaczonym NT_P6S_KO02
zadaniem

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia audytoryjne
Konsultacje

Przygotowanie do zajec
Przygotowanie do ¢wiczen

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 150

Liczba godzin

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 40

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

15

15

10

40

30

40

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec
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1. Regufa de L'Hospitala.

2.  Zastosowanie | pochodnej do badania przebiegu zmiennosci funkcji.
Monotonicznos¢ funkgji,

3.  Ekstrema funkcji. Druga pochodna funkcji.

4,  Badanie przedziatéw wypukitosci funkcji, wyznaczenie punktéw przegiecia,
badanie przebiegu zmiennosci funkcji.

5.  Catka nieoznaczona. Definicja, podstawowe wtasnosci.
6.  Obliczanie catek z funkcji wielomianowych i trygonometrycznych.
7.  Metody catkowania. Catkowanie przez podstawienie i przez czesci.
1. 8.  Catka oznaczona. Definicja, wtasnosci. Obliczanie catki oznaczonej Wyktad
9.  Obliczanie pdl figur ptaskich za pomocg catki oznaczonej.
10. c.d. Obliczanie pdl figur ptaskich za pomocg catki oznaczone;.
11. Obliczanie dtugosci tukéw. Obliczanie objetosci bryt obrotowych.

12. Funkcje dwdch zmiennych. Pochodna czastkowa. Ekstrema funkcji dwéch
zmiennych. Rézniczka zupetna. Zastosowania

13. Catka podwdjna. Definicja, wlasnosci. Opisy obszaréw normalnych wzgledem
poszczegdlnych osi.

14. Réwnania rézniczkowe zwyczajne | i Il rzedu.

15. Repetytorium.

2. Rozwiazywanie zadah odpowiadajacych tematyce wyktadéw. Cwiczenia audytoryjne

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza przypadkéw, Metoda problemowa, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny 50.00%
Cwiczenia audytoryjne Zaliczenie pisemne | 50.00%

Wymagania wstepne

Znajomos$¢ matematyki w zakresie szkoty Sredniej i semestru pierwszego
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Fizyka Il

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOONTZ00S.12A.5df0eb597024¢.20

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty ogdine

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Egzamin punktéw ECTS
5
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z podstawowymi prawami fizyki w obszarze termodynamiki, wybranych dziatéw nauki

Cl o0 elektrycznosci, optyki oraz fizyki wspdtczesne;j
2 Doskonalenie umiejetnosci planowania i wykonywania pomiaréw wielkosci fizycznych w obszarach wskazanych
w C1 oraz ich prezentacji w formie analitycznej i graficznej.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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podstawowe prawa i zasady z dziedziny
W1 termodynamiki fenomenologicznej, elektrycznosci,
optyuki i fizyki wspétczesne;j

podstawowe metody jakoSciowej i ilosciowej analizy
w2 wiasciwosci fizycznych ciat na przyktadzie zjawisk
elektrycznych i optycznych

Umiejetnosci - Student potrafi:

samodzielnie zaplanowac i przeprowadzi¢ pomiary
Ul wielkosci elektrycznych i optycznych oraz
profesjonalnie przedstawic¢ ich wyniki

analizowac zjawiska przyrodnicze odwotujac sie

vz do wszystkich dziedzin fizyki

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wykorzystywania najnowszych osiagnie¢ naukowych

K1 i technologicznych

uwzglednienia w swojej dziatalnosci ochrony

K2 srodowiska naturalnego

NT_P6S_WGO1, NT_P6S-
_WG04

NT_P6S_WG04

NT_P6S_UK12,
NT_P6S_UWO02

NT_P6S_UW02

NT_P6S_KKO1,
NT_P6S_KO02

NT_P6S_KRO5

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Udziat w egzaminie

Konsultacje

Przygotowanie do ¢wiczen

Przygotowanie do zaje¢

taczny nakiad pracy studenta
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

15
15

40

40

30

Liczba godzin
150

Liczba godzin
40

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
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Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

» Wstep do termodynamiki: klasy uktaddéw termodynamicznych, parametry
termodynamiczne, zerowa zasada termodynamiki, pomiary temperatury, skale
temperatur

* | zasada termodynamiki jako zasada zachowania energii. Rdwnowaznos¢ ciepfa i
pracy Ciepto jako forma przenoszenia energii. Poréwnanie przenoszenia energii na
sposéb pracy i na sposéb ciepta - obraz mikroskopowy. Pojecie energii
wewnetrznej jako funkcji stanu.

» Wyznaczanie ilosci energii przeniesionej w formie ciepta w réznych procesach
termodynamicznych. Pojemnos¢ cieplna, ciepto wtasciwe i ciepto molowe.

* Kalorymetria jako przyktad zastosowania | zasady termodynamiki. Zasada
bilansu cieplnego, entalpia a ciepto wymienione.

* Praca objetosciowa. Obliczenia pracy objetosciowej w typowych przemianach
termodynamicznych.

* |l zasada termodynamiki - sformutowanie Claussiusa i Kelvina, procesy
odwracalne i nieodwracalne

* Silnik i cykl Carnota - oméwienie. Twierdzenie Carnota.

* Entropia i sformutowanie Il zasady termodynamiki jako zasady wzrostu entropii,
o o Wyktad

przyktady obliczen zmian entropii.

* Przemiany fazowe i elementarne parametry z nimi zwigzane. Pary i gazy,

izotermy gazu rzeczywistego, réwnanie van der Waalsa.

* Elektrostatyka: pole elektrostatyczne jako pole zachowawcze, strumien
natezenia pola elektrostatycznego, prawo Gaussa. Prawo Coulomba jako wniosek
z prawa Gaussa. Demonstracje.

* Prad elektryczny, natezenie pradu, opér elektryczny i mechanizm jego
powstawania. Prawa Ohma i Kirchhoffa. Sita elektromotoryczna.

» Wstep do elektrodynamiki: indukcja elektromagnetyczna, prawo indukcji
Faraday’a, Reguta Lenza. Demonstracje

* Fizyczne podstawy optycznych metod badania substancji: polaryzacja $wiatta,
pochtanianie $wiatta, mikroskopia optyczna.

» Whasciwosci materii z punktu widzenia teorii kwantowej: dyskretne poziomy
energetyczne w atomie, emisja i absorpcja $wiatta, dualizm korpuskularno-
falowy.

* Elementy fizyki jadrowej: jgdro atomowe, przemiany jadrowe,

promieniotwdrczos¢, Wptyw promieniowania jonizujgcego na zywe organizmy,
skazenie promieniotwércze.
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» Wyznaczanie wspoétczynnika przewodnictwa cieplnego

* Zmiany entropii w procesie samorzutnym i ciepto topnienia

* Wyznaczanie linii ekwipotencjalnych pola elektrostatycznego

* Wyznaczanie oporu przewodnika

* Wyznaczanie sity elektromotorycznej ogniwa

* Pomiar membranowej réznicy potencjatéw; sprawdzanie prawa Nernsta

* Zestawienie mikroskopu i pomiar dtugosci za pomocg mikroskopu

* Badanie widm spektralnych pierwiastkéw za pomoca spektroskopu

* Wyznaczanie stezenia cukru za pomocg sacharymetru

* Badanie zjawisk fotoelektrycznych zewnetrznych i wewnetrznych

 Pomiar aktywnosci probki promieniotworczej

» Wybrane zastosowania techniki ultradzwiekowej

* Charakterystyka diody pétprzewodnikowej

Metody nauczania:

Informacje rozszerzone

Pokaz/demonstracja, Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Fizyka |

Sylabusy

Metody zaliczenia

Egzamin pisemny, Egzamin ustny

Zaliczenie pisemne, Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium, Udziat w dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Wymagania wstepne

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

60.00%

40.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Chemia organiczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- 5e31501d69822
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty ogdine
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Egzamin punktéw ECTS

11
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 45, Cwiczenia laboratoryjne: 60

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem kursu jest zdobycie podstawowej wiedzy na temat chemii zwigzkéw organicznych. Studenci poznajg
Cl strukture elektronowg i wtasciwosci spektroskopowe réznych klas zwigzkéw. Poznajg takze podstawowe techniki
laboratoryjne stosowane w syntezie, oczyszczaniu i analizie zwigzkéw organicznych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1

w2

W3

W4

W5

W6

Student wie co to destylacja, krystalizacja, ekstrakcja
i chromatografia

objasnia reakcje tworzenia sie zwigzkéw organicznych
zawierajgcych pospolite grupy funkcyjne oraz reakcje
jakim ulegaja

rozumie pojecia aromatycznosci i mezomerii

rozpoznaje oraz przewiduje istnienie izomerii

nazywa pospolite zwigzki organiczne

opisuje podstawowe mechanizmy reakcji przytaczenia,
podstawienia i eliminacji

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

u4

us

Stosuje w praktyce zasady pracy obowigzujgce
w laboratorium syntetycznej chemii organicznej

umie postuzy¢ sie mechanizmami reakcji w celu
okreslenia czynnikéw mogacych mieé wptyw na jej
przebieg

sktada szklang aparature i korzysta z niej

potrafi przeprowadzi¢ pomiar podstawowych
parametréw fizyko-chemicznych substancji

Potrafi przeprowadzi¢ synteze i analize zwigzkdéw
organicznych w podstawowym zakresie

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Sylabusy

Jest Swiadomy mozliwosci wykorzystania wiedzy
z zakresu chemii organicznej w rozwigzywaniu
probleméw wystepujacych w technologii zywnosci
i zywieniu cztowieka i zwigzanych z zachodzacymi
przeksztatceniami chemicznymi

Student ma swiadomos$¢ odpowiedzialnosci
za wspdlinie realizowane w zespole zadania

NT _P6S_WG01

NT_P6S_WG01

NT_P6S_WG01

NT_P6S_WG01

NT_P6S_WG01

NT_P6S_WG01

NT_P6S_UO15

NT_P6S_UW03

NT_P6S_UW02

NT_P6S_UW02

NT_P6S_UWO02

NT_P6S_K002

NT_P6S_KO02

Bilans punktéw ECTS

Egzamin pisemny,
Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Egzamin pisemny,
Zaliczenie ustne,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Zaliczenie ustne,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Zaliczenie ustne,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Zaliczenie ustne,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Zaliczenie ustne,

Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Egzamin pisemny,
Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium

Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Egzamin pisemny,
Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen
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Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Przygotowanie do zajec

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Udziat w egzaminie

Konsultacje

Przygotowanie do ¢wiczen

Przygotowanie raportu

Przeprowadzenie badan literaturowych

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
322

Liczba godzin

126
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 78

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

1

o

1

=

1

N

1

w

14

15.

1

(=]

Sylabusy

Budowa elektronowa zwigzkéw organicznych.

Izomeria zwigzkdw organicznych.

Spektroskopowe metody badan strukturalnych.

Alkany. Substytucja wolnorodnikowa. Cykloalkany.

Alkeny. Addycja elektrofilowa i wolnorodnikowa. Alkadieny i polieny.

Alkiny.

Weglowodory aromatyczne. Substytucja elektrofilowa.

Halogenki alkildw. Substytucja nukleofilowa w uktadach alifatycznych. Eliminacja.

Zwigzki metaloorganiczne.

. Alkohole, fenole, etery.

. Aldehydy i ketony. Addycja nukleofilowa.

. Kwasy karboksylowe. Hydroksykwasy.

. Pochodne kwaséw karboksylowych. Substytucja nukleofilowa w grupie acylowej. Ttuszcze.

. Aminy i amidy.

Weglowodany.

. Aminokwasy, peptydy.

45

60

60

70

15

45

18

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
11

ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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Cwiczenie 1

T. Regulamin pracowni, przepisy BHP, program ¢wiczen i sposéb realizowania.
Alkany. Izomeria konstytucyjna i konfiguracyjna.

P. Pobranie sprzetu. Destylacja prosta i pomiar temperatury wrzenia.

Cwiczenie 2

T. Izomeria konfiguracyjna cd. i konformacyjna. Alkany i cykloalkany.

P. Chromatografia kolumnowa, destylacja z para wodng i prézniowa.

Cwiczenie 3

T. Alkeny i alkiny.

P. Destylacja frakcyjna i oznaczanie wspétczynnika zatamania $wiatta.

Cwiczenie 4

T. Weglowodory aromatyczne.

P. Oczyszczanie zwigzku organicznego metodg krystalizacji.

Cwiczenie 5

T. Kolokwium z ¢wiczen 1-4.

P. Ekstrakcja prosta w uktadzie ciecz-ciecz.

Cwiczenie 6

T. Fluorowcopochodne weglowodoréw.

P. Ekstrakcja prosta cd., chromatografia cienkowarstwowa, preparatyka organiczna.

Cwiczenie 7
T. Alkohole i fenole. Etery.

P. Preparatyka organiczna cd.
Cwiczenie 8
2. T. Aldehydy i ketony. Cwiczenia laboratoryjne
P. Preparatyka organiczna cd.
Cwiczenie 9
T. Kwasy karboksylowe. Hydroksykwasy.

P. Preparatyka organiczna cd.

Cwiczenie 10

T. Kolokwium z ¢wiczen 6-9. Estry, chlorki i bezwodniki kwaséw karboksylowych.
P. Preparatyka organiczna cd.

Cwiczenie 11

T. Ttuszcze. Aminy i amidy.

P. Preparatyka organiczna cd., identyfikacja dwéch nieznanych zwigzkéw organicznych metodami chemicznymi i
spektroskopowymi.

Cwiczenie 12

T. Weglowodany.

P. Wybrane reakcje charakterystyczne klas zwigzkéw organicznych.
Cwiczenie 13

T. Kolokwium z ¢wiczen 10-12.

P. Identyfikacja dwéch nieznanych zwiazkéw organicznych.

Cwiczenie 14
T. Aminokwasy i peptydy.

P. Identyfikacja cd.
Cwiczenie 15

Odrabianie zalegtosci. Mycie i zdawanie szkta laboratoryjnego
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie facznej
przedmiotu

Wyktad Egzamin pisemny 50.00%

Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta, Kolokwium,

0,
Wykonanie ¢éwiczen >0.00%

Cwiczenia laboratoryjne

Wymagania wstepne

Chemia ogélna i nieorganiczna
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Maszynoznawstwo ogdlne i przemystu spozywczego
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 5e31501d8840e
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Egzamin punktéw ECTS
5
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przekazanie wiedzy z zakresu funkcjonowania wybranych urzadzeh wykorzystywanych w przetwdrstwie

C1 .
spozywczym

Zapoznanie studentéw z zasadami sporzadzania schematéw graficznych urzadzehn wykorzystywanych
C2 w przetwdrstwie spozywczym oraz przeprowadzania obliczen niezbednych do opracowania zatozen projektowych
z uwzglednieniem energochtonnosci

Uswiadomienie studentom zasad bezpiecznego uzytkowania urzadzeh wykorzystywanych w przetwdrstwie

C3 .
Spozywczym

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Metody weryfikacji
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Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

W2

Student zna i rozumie zasady dziatania i eksploatacji
maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji Zywnosci
oraz zasady organizacji procesu produkcyjnego

Student zna i rozumie podstawowe techniki, metody
i narzedzia oraz operacje jednostkowe stosowane
w procesach przetwarzania zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

Student potrafi dobiera¢ maszyny, urzadzenia
i operacje jednostkowe w projektowaniu linii
technologicznych

Student potrafi w pracy zespotowe]j dobieraé
odpowiednie metody, techniki, technologie, narzedzia
i materiaty do produkgji i utrwalania zywnosci

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Student jest gotéw do wziecia odpowiedzialnosci
za higiene i bezpieczenstwo pracy oraz produkcji

i minimalizowania negatywnych skutkéw proceséw
produkcyjnych

Student jest gotéw do wziecia zawodowej i etycznej
odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci

NT_P6S_WG06

NT_P6S_WGO07

NT_P6S_UWO1

NT_P6S_UO15

NT_P6S_KO03

NT_P6S_KRO5

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia laboratoryjne

Przygotowanie do zajec

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Konsultacje

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Liczba godzin

130

Liczba godzin

60

Liczba godzin

30

15

30

30

40

10

Egzamin pisemny,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji

Egzamin pisemny,
Kolokwium, Udziat w
dyskusiji

Projekt, Udziat w dyskusji

Projekt, Udziat w dyskusji

Kolokwium

Kolokwium

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS

ECTS
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Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

Zagadnienia zwigzane z funkcjonowaniem wybranych urzadzen
wykorzystywanych w przetwdrstwie spozywczym. Uwzglednione zostaty procesy
technologiczne, takie jak: czyszczenie, sortowanie, rozdrabnianie, zgniatanie,
mieszanie, filtrowanie, odpylanie, mycie, transport, suszenie, chtodzenie i
ksztattowanie tekstury. Analiza pracy urzadzen odbywa sie w oparciu o schematy
graficzne oraz obliczenia niezbedne do opracowania zatozen projektowych z
uwzglednieniem energochtonnosci i bezpiecznego wykorzystywania urzadzen
elektrycznych.

Tematyka wykfadow:
1. Podstawy czyszczenia i sortowania. Wykorzystanie cech fizycznych surowca
przy czyszczeniu i sortowaniu, analiza sitowa

2. Maszyny i urzadzenia do czyszczenia i sortowania materiatéw ziarnistych i
rozdrobnionych,

3. Urzadzenia rozdrabniajace. Podziat, zastosowanie, cechy eksploatacyjne

4. Mieszalniki, mieszarki, zgniatarki. Wielkosci charakterystyczne, moc,
efektywnos¢ mieszania

5. Urzadzenia filtracyjne. Rodzaje filtréw, wiréwki filtracyjne, cechy eksploatacyjne
urzadzen filtracyjnych

Wyktad
6. Urzadzenia odpylajace. Budowa i cechy eksploatacyjne, sprawnos¢ odpylania
7. Urzadzenia do mycia i czyszczenia. Budowa i cechy eksploatacyjne

8. Urzadzenia transportowe. Rodzaje przenosnikéw, cechy eksploatacyjne, dobor
urzadzen transportu wewnetrznego

9. Podstawy suszenia produktéw rolniczych. Pojecia podstawowe, kinetyka
suszenia, rodzaje proceséw suszarniczych

10. Suszarki. Suszarki do zbdz, warzyw, owocéw, suszenie cieczy. Podstawowe
wielkosci eksploatacyjne suszarek

11. Podstawy teoretyczne chtodnictwa. Obiegi termodynamiczne chtodnicze

12. Rodzaje urzadzen chtodniczych. Cechy eksploatacyjne urzadzen chtodniczych
13. Urzadzenia do ekstruzji i ksztattowania tekstury produktéw spozywczych

14. Elektrotechnika. Prad i jego rodzaje, wielkosci charakterystyczne pradu
statego i przemiennego, przesytanie energii elektrycznej, transformatory,

przewody elektryczne i ich zabezpieczenie

15. Silniki elektryczne. Silniki pradu przemiennego 1-no i 3-fazowe, dobor silnikdw
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Sylabusy

Tresci ksztatcenia dotyczg zagadnien zwigzanych z funkcjonowaniem wybranych
maszyn i urzadzen wykorzystywanych w przetwérstwie spozywczym. Wiasciwosci
fizyczne i mechaniczne surowcdw roslinnych sg rozwazane w odniesieniu do
proceséw czyszczenia, sortowania, rozdrabniania, zgniatania i mieszania. Odrebna
grupe stanowig zagadnienia zwigzane z myciem i czyszczeniem surowcéw
roslinnych, filtracjg oraz odpylaniem gazéw ze szczegdinym uwzglednieniem
powietrza. Urzadzenia transportowe rozpatrywane s w zakresie obejmujgcym
przenosniki réznego typu i przeznaczenia. Szczegdlna uwaga poswiecona jest
procesowi utrwalania surowcow roslinnych metoda suszenia. Oprécz klasyfikacji i
wskaznikow pracy suszarek poruszone sg kwestie zwigzane z suszonym
materiatem oraz czynnikiem suszgcym decydujgce o kinetyce i energochtonnosci
suszenia oraz jakosci gotowego produktu. Poruszone sa takze zagadnienia
Zwigzane z urzgdzeniami elektrycznymi chtodnictwem i ksztattowaniem tekstury
produktéw spozywczych. Analiza pracy maszyn i urzadzen objetych tresciami
ksztatcenia odbywa sie w oparciu o schematy graficzne oraz obliczenia niezbedne
do opracowania zatozen projektowych.

Tematyka ¢wiczen:
1. Urzadzenia czyszczgce i sortujgce. Zapoznanie sie z budowg, dziataniem i
regulacjg urzgdzen, szkicowanie schematéw (¢wiczenie laboratoryjne w hali

maszyn)

2. Urzadzenia czyszczace i sortujgce. Wykonanie analizy sitowej, obliczanie
sprawnosci sit (¢wiczenie laboratoryjne)

3. Urzadzenia rozdrabniajgce. Zapoznanie sie z budowa, dziataniem i regulacja
urzadzen, szkicowanie schematdw (¢wiczenie laboratoryjne w hali maszyn )

4. Urzadzenia rozdrabniajgce. Obliczenia eksploatacyjne wydajnosci i
zapotrzebowania mocy réznych urzadzen

5. Urzadzenia mieszajgce. Zapoznanie sie z budowg i dziataniem, szkicowanie
schematéw (¢wiczenie laboratoryjne w hali maszyn)

6. Urzadzenia odpylajace. Zapoznanie sie z budowg, szkicowanie schematdw,
obliczenia eksploatacyjne komory filtracyjnej grawitacyjnej i cyklonu (¢wiczenie
laboratoryjno - obliczeniowe)

7. Urzadzenia filtrujace. Zapoznanie sie z budowa, szkicowanie schematéw,
obliczenia eksploatacyjne cisnienia filtrowania, predkosci filtracji i
zapotrzebowania mocy w wiréwkach filtracyjnych

8. Urzadzenia transportu bliskiego. Zapoznanie sie z budowg przenosnikow i
szkicowanie ich schematéw. Obliczanie parametréw technologicznych i
eksploatacyjnych linii transportowych (¢wiczenie laboratoryjno - obliczeniowe)

9. Urzadzenia suszarnicze. Zapoznanie sie z budowg i dziataniem, szkicowanie
schematéw (¢wiczenie laboratoryjne w hali maszyn)

10. Obliczenia suszarnicze, wydajnos¢ suszarki, jednostkowe zuzycie ciepta i
energii elektrycznej, predkos¢ suszenia (¢wiczenie obliczeniowe)

11. Urzadzenia chtodnicze sprezarkowe. Bilans uktadu chtodniczego.
12. Obliczanie bilansu energetycznego przyktadowego procesu technologicznego

13. Zapoznanie sie z urzadzeniami do ekstruzji i ksztattowania tekstury produktéw
spozywczych

14. Elektrotechnika (¢wiczenie laboratoryjne)

15. Silniki elektryczne (¢wiczenie laboratoryjne)

Cwiczenia laboratoryjne
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Informacje rozszerzone
Metody nauczania:
Metoda projektéw, Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny 50.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Projekt, Kolokwium, Udziat w dyskusji | 50.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Komunikacja interpersonalna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
wszystkie

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
0Ogdlnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2020/21

Kod przedmiotu
5e26ec6e4fc6ePHS00S.10AHS.5df0eb50d16f3.20

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie z zagadnieniami komunikowania sie, zaréwno werbalnego (stownego), jak i niewerbalnego (gesty,

Cl mimika, brzmienie gtosu itd.);
2 Uczenie zasad skutecznego porozumiewania sie, uwrazliwia na bariery w relacjach, omawia specyfike
komunikowania sie w Internecie.
C3 Pokazanie, jaka role odgrywa komunikowanie w autoprezentacji i wystapieniach publicznych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1 Zna podstawowg terminologie, stosowana w naukach
humanistycznych i spotecznych;

mechanizmy pozyskiwania informacji z zakresu
W2 , ,
tematyki kursu;

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul wspdtpracowad w grupie, przyjmujac w niej rézne role;

u2 mysled i dziata¢ kreatywnie;

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 doksztatcac sie przez cate zycie;

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta . s
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 30
Przygotowanie prezentacji/referatu 10
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 20

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 60

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba3godz|n

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Pojecie komunikacji interpersonalnej. Wptyw percepcji na proces komunikowania
sie. Komunikowanie sie niewerbalne

- wspotpraca ze stowami oraz udziat w ustalaniu relacji osobowej w interakciji.
Zasady skutecznej komunikacji. Bariery w komunikowaniu. Komunikowanie
informacyjne

a komunikowanie perswazyjne. Komunikowanie w Internecie. Rola komunikowania
w autoprezentacji. Wystagpienia publiczne. Konflikty interpersonalne - sposoby ich
rozwigzywania. Komunikacja asertywna na tle innych strategii: dominujace;j,
manipulacyjnej i ulegtej. Zasady komunikacji w grupie. Debata - podstawy
erystyki. Komunikacja miedzykulturowa. Repetytorium.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Film dydaktyczny, Gra dydaktyczna, Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad

Sylabusy

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne,
Udziat w dyskusji

Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach

Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach

Udziat w dyskusji

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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Udziat procentowy w ocenie

Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu

Zaliczenie pisemne, Projekt, Aktywnos¢ na zajeciach, Udziat

Wykfad w dyskusji

100.00%

Wymagania wstepne

0Ogdlna wiedza z zakresu szkoty Sredniej
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Psychologia spoteczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
wszystkie

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
0Ogdlnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2020/21

Kod przedmiotu
5e26ec6e4fc6ePHS00S.10AHS.5e26dc1450780.20

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przyblizenie studentom zasad rzgdzacych poznaniem spotecznym, uwrazliwienie stuchaczy na zjawiska wptywu
Cl spotecznego i manipulacji, przekazanie studentom wiedzy na temat podstawowych kompetencji utatwiajgcych
radzenie sobie w sytuacjach spotecznych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

ztozone zasady funkcjonowania cztowieka

w1 P
w spoteczenstwie.

Kolokwium
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Umiejetnosci - Student potrafi:
ul uczy¢ sie samodzielnie w sposéb celowy. Kolokwium
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 systematycznego aktualizowania swojej wiedzy. Kolokwium

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . Y :
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 30
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 10
Gromadzenie i studiowanie literatury 10
taczny nakiad pracy studenta Llczbasgodzm EC2TS
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba3godzm EClTS

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
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1. Psychologia spoteczna - gtdwne kierunki zainteresowan oraz metody badawcze
(2h)

2. Wptyw spoteczny i konformizm (2h)
3. Wzorce poznania spotecznego (2h)
4, Atrakcyjnos¢ interpersonalna (2h)
5. Autoprezentacja - strategie i techniki (2h)
6. Postawy spoteczne, sposoby ich ksztattowania oraz zmiany (2h)
7. Stereotypy i uprzedzenia spoteczne (2h)
1. 8. Agresja interpersonalna (2h) Wyktad
9. Postawy i zachowania prospoteczne (2h)
10. Procesy grupowe: grupy spoteczne a grupy zadaniowe, wtasciwosci grup
?gﬁ;fecznych, podstawowe procesy grupowe, facylitacja i prézniactwo spoteczne
11. Problemy przywédztwa (2h)
12. Dialog miedzykulturowy (2h)
13. Umiejetnosci spoteczne (2h)
14. Metody rozwijania umiejetnosci spotecznych (2h)

15. Repetytorium (2h)

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza przypadkdéw, Burza mdzgéw, Film dydaktyczny, Pokaz/demonstracja, Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad Kolokwium 100.00%

Dodatkowy opis

Zgodnie ze specyfika pracy z bardzo licznymi grupami wyktadowymi w ramach ogélnouczelnianych kurséw humanistyczno-
spotecznych - kohcowa ocena z kursu stanowi sktadowa punktacji w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetenc;ji
spotecznych, weryfikowanych podczas sprawdzianu pisemnego. Sprawdzian pisemny zawiera pytania: A) odtwércze -
sprawdzajace przyswojenie przez studenta podstawowych informacji, B) problemowe - oceniajgce umiejetnosci i
kompetencje spoteczne. Wymagany poziom niezbedny do zaliczenia przedmiotu: 51%.

Wymagania wstepne

0Ogdlna wiedza humanistyczna z zakresu szkoty Sredniej
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Planowanie kariery i podstawy wiedzy o rynku pracy
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
wszystkie

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
0Ogdlnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2020/21

Kod przedmiotu
5e26ec6e4fc6ePHS00S.10AHS.5e26dc14613d8.20

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl zapoznanie studentéw z mozaikowoscia rynku pracy;
C2 uwrazliwianie na cenione przez pracodawcéw cechy pracownikéw;
C3 przyblizanie mechanizmoéw rynku pracy i zwracanie uwagi na naduzycia w sytuacjach trudnych;
Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

podstawowg terminologie, stosowang w naukach

humanistycznych i spotecznych; Zaliczenie pisemne

mechanizmy pozyskiwania informacji z zakresu
tematyki kursu;

Zaliczenie pisemne,
Udziat w dyskusji

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

Projekt, Aktywnos¢ na

wspotpracowad w grupie, przyjmujac w niej rézne role; zajeciach

Projekt, Aktywnos¢ na

myslec i dziata¢ kreatywnie; zajeciach

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Forma aktywnosci studenta

doksztatcac sie przez cate zycie; Udziat w dyskusji

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 30
Przygotowanie prezentacji/referatu 10
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 20
taczny nakiad pracy studenta L|czba6godzm EC2TS
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba3godz|n EclTS

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

- Formy prowadzenia
Tresci programowe

zajec
Wymagania i ograniczenia wspétczesnego rynku pracy. Pracownik w Swiecie
ponowoczesnym. Koniec ery etatéw
- mozaikowos$¢ rynku pracy. Rodzaje inteligencji, uczucia
w sytuacji zawodowej. Role pracownicze, znaczenie rél zadaniowych. Koncepcja
«Lis i jez” - specjalizacja
w ksztattowaniu kompetencji pracowniczych. Personal branding. Cechy
przywddcy. Zarzadzanie kariera: formutowanie celéw, zarzagdzanie czasem, Wykfad

planowanie, determinanty odpornosci na presje czasu i stres. Antropologia
przestrzeni, budowanie przyjaznego otoczenia. Mechanizmy rynku pracy: zasady
budowania relacji w kontaktach z osobowosciami sprezynujacymi, komunikacja w
sytuacjach trudnych, korporacyjny poker, relacje toksyczne, destrukcyjny wptyw
technik manipulacyjnych. Ochrona przed naduzyciami w relacji trudnej, rodzaje
przemocy, syndrom wspétuzaleznienia, doswiadczenie bezradnosci i biernosci.
Repetytorium.
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Film dydaktyczny, Gra dydaktyczna, Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad

Udziat procentowy w ocenie

Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu

Zaliczenie pisemne, Projekt, Aktywnos$¢ na zajeciach, Udziat

w dyskusji 100.00%

Wyktad

Wymagania wstepne

0Ogdlna wiedza z zakresu szkoty Sredniej
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Metody skutecznej nauki
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
wszystkie

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
0Ogdlnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2020/21

Kod przedmiotu
5e26ec6e4fc6ePHS00S.10AHS.5e26dc146ffd7.20

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

W wyniku osiggniecia zatozonego celu przedmiotu METODY SKUTECZNE) NAUKI student zdobywa umiejetnos¢
sprawnego postugiwania sie zasobami swojej pamieci oraz osiagga maksimum potencjatu intelektualnego. Docenia
wage systematycznosci, planowania, efektywnego zarzadzania czasem, buduje podstawy myslenia kreatywnego.
Przyswaja takze umiejetnos¢ szybkiego, orientacyjnego czytania oraz czytania pogtebionego i krytycznego.
Zapoznaje sie z réznymi rodzajami pamieci wraz z konkretnymi sposobami jej usprawniania. Osiggajac zatozone
cele przedmiotu student zna takze podstawy funkcjonowania oraz higieny pracy mézgu, udoskonala pamie¢,
koncentracje, umiejetnosci jezykowe, inteligencje werbalng. Potrafi Swiadomie ksztattowad wtasciwe nawyki,
utatwiajgce przyswajanie i hierarchizowanie informacji.

C1

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji
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Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

Zna terminologie stosowang w naukach
humanistycznych i spotecznych, rozumie jej Zrédta

i zastosowania w dziedzinach pokrewnych. Student
rozumie zagadnienia spoteczne i humanistyczne oraz
potrafi wskaza¢ zwigzki miedzy naukami
humanistycznymi i spotecznymi oraz rolniczymi,
lesnymi, weterynaryjnymi i przyrodniczymi.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Konfrontowa¢ swoje opinie z innymi i wyjasnia je

za pomocg terminologii naukowej. Proponowac
mozliwosci rozwigzania niektérych probleméw. Potrafi
poszukiwa¢ informacji, analizowac je i kreatywnie je
wykorzystywac.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Student jest gotéw do systematycznego
aktualizowania wiedzy i ma Swiadomos¢ potrzeby
uczenia sie przez cate zycie. Jest gotdw wspierac
i organizowad proces uczenia sie innych.

Bilans punktéw ECTS

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Przygotowanie do zajec

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

30

20

Liczba godzin
60

Liczba godzin
32

Tresci programowe

Tresci programowe

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec
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8.

9

kompetencji werbalnej - jezykowe gry umystowe, anagramy, metafory.

. Wprowadzenie do treningu pamieciowego

. Pamie¢ wizualna, werbalna przestrzenna

. Podstawy treningu mézgu

. SWP - podstawowa zasada pamieciowa

. Myslenie lateralne. Edward de Bono.

. Kreatywne myslenie. Cwiczenia

. Mnemotechniki i systemy zapamietywania. Teoria i ¢wiczenia praktyczne.
Metoda tancuchowa, Mapy Mysli, Patac Pamieci.

. Doskonalenie umiejetnosci jezykowych - teoria i ¢wiczenia praktyczne z zakresu Wykfad

10. Aktywny program edukacji osobistej - plan dziatania, mnemotechniki,
zarzgdzanie czasem, ustalanie priorytetéw.

1

1

1

1. Czytanie krytyczne i szybkie czytanie orientacyjne.
2. Stres a praca mézgu. Metody relaksacyjne.

3. Zasady efektywnego przyswajania informacji. Czas i miejsce nauki,

zapobieganie znuzeniu.

14. Higiena pracy umystowej. Zywienie mézgu.

1

5. Podsumowanie teorii przedmiotu. Repetytorium.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Film dydaktyczny, Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad

Sylabusy

Zaliczenie pisemne | 100.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Rola folkloru w kulturze narodu
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
wszystkie

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
0Ogdlnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2020/21

Kod przedmiotu
5e26ec6e4fc6ePHS00S.10AHS.5e26dc147¢75d.20

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Zapoznanie studentéw w zarysie z fragmentem dziedzictwa kulturowego kraju, jakim jest polski folklor.
C2 Cwiczenie emisji gtosu. Nauka $piewu.
C3 Nauka polskich tancéw narodowych i regionalnych, zapoznanie z rysem historycznym.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

podstawowg terminologie stosowang w naukach
humanistycznych | spotecznych.

elementarng wiedze dotyczacg pozyskiwania
informacji z zakresu tematyki kursu.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

U4

us

uczy¢ sie samodzielnie w sposéb celowy.

wykorzystywac wszystkie dostepne Zrddta informacji,
w tym elektroniczne, do nauki, przygotowania
wystgpien, planowania dziatan badawczych.

szukad informacji, analizowad i wykorzystywacé
literature przedmiotu.

postugiwac sie terminologia specjalistyczng w jezyku,
w ktérym prowadzony jest przedmiot.

samoksztatcic sie, rozpoznawaé problemy, dziataé
zgodnie z obowigzujgcymi standardami i zasadami
etycznymi.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

K3

K4

K5

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Konsultacje

systematycznego aktualizowania swojej wiedzy.

bycia Swiadomym efektéw pracy zespotowej
i kierowania zespotem oraz wspétpracowania w nim.

wspétdziatania i pracowania w grupie, przyjmujac
w niej rézne role.

doksztatcania sie przez cate zycie.

myslenia i dziatania kreatywnego.

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja

Obserwacja pracy
studenta

Prezentacja

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja

Prezentacja

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja

Bilans punktéw ECTS

Przygotowanie do zajec

taczny nakiad pracy studenta

Sylabusy

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

30
4
16
Liczba godzin ECTS
50 2
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Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba320dz|n

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Rola i funkcja tanca. Ksztatcenie umiejgtnosci faczenia ruchu z muzyka. Zasady
¢wiczen rytmicznych i elementéw muzyki. Cwiczenia rytmiczno-ruchowe.
Podstawowe ¢wiczenia i techniki tanca klasycznego. Polskie tafice narodowe:

Podstawowe elementy tancédw narodowych. Tahce regionalne-historia,
charakterystyka: tance opolsko-raciborskie, cieszynskie, Zagtgbia Dabrowskiego,
Beskidu Slaskiego, Zywieckiego. Podstawowe kroki i figury tancéw regionalnych.

Wykonywanie uktadéw tancéw. Ksztattowanie wiezi spoteczne wsrdd tanczacych.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

geneza oraz rys historyczny poloneza, krakowiaka, mazura. Nauka krokéw i figur.

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Pokaz/demonstracja, Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad, Zajecia praktyczne w warunkach symulacyjnych, Cwiczenia, WF

Aktywnosci Metody zaliczenia

Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na

Wykfad zajeciach, Prezentacja, Wykonanie ¢wiczen

Dodatkowy opis

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

100.00%

Koncowa ocena z kursu stanowi sktadowg aktywnosci studenta podczas zaje¢, posiadanych umiejetnosci, nabytej wiedzy,

obecnosci na zajeciach. Kolokwium pisemne, sprawdzian fizyczny.

Wymagania wstepne

Nieograniczone fizycznie mozliwosci poruszania sie. Przecietna koordynacja ruchowa

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Etyka

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
wszystkie

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
0Ogdlnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2020/21

Kod przedmiotu
5e26ec6e4fc6ePHS00S.10AHS.5e26dc1489faf.20

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Zapoznanie studentéw z podstawowymi pojeciami etyki oraz gtéwnymi doktrynami etycznymi.
2 Uswiadomienie wspétczesne probleméw etycznych: aborcja, samobdjstwo, eutanazja, tolerancja, réwnos¢,
pacyfizm.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:

podstawowg terminologie, stosowang w naukach

Wi humanistycznych i spotecznych;

Zaliczenie pisemne
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mechanizmy pozyskiwania informacji z zakresu

w2 tematyki kursu;

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul wspdtpracowad w grupie, przyjmujac w niej rézne role;

u2 myslec i dziata¢ kreatywnie;

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 doksztatcac sie przez cate zycie;

Zaliczenie pisemne

Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach

Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach

Aktywnos¢ na zajeciach

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta

Wyktad
Przygotowanie prezentacji/referatu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

30
10
20
Liczba godzin ECTS
60 2
Liczba godzin ECTS
30 1

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Formy prowadzenia
zajec

Wyktady z tego przedmiotu przestawiajg etyke z dwojakiej perspektywy:
teoretycznej refleksji nad moralnoscig oraz tzw. etyki praktycznej, uwiktanej w

problemy cywilizacyjne. Prezentuja zaréwno gtéwne doktryny etyczne, takie jak
etyka Arystotelesa czy Kanta, siegaja tez po wybrane dylematy etyczne

Wyktad

wspdtczesnosci: aborcje, samobdjstwo czy eutanazje. Poruszaja trudne tematy

zwigzane z oceng moralng ludzkich zachowan.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza tekstéw, Metoda problemowa, Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad

Aktywnosci Metody zaliczenia

Udziat procentowy w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne, Projekt, Aktywno$¢ na zajeciach | 100.00%

Sylabusy
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Wymagania wstepne

Wyktady sa préba przedstawienia etyki w jej dwojakim znaczeniu: jako teoretycznej refleksji nad moralnoscia (rozumowe;j
teorii dobra i zta) oraz jako tzw. etyki praktycznej, uwiktanej we wspdtczesne problemy cywilizacyjne. Prezentuja zaréwno
gtéwne doktryny etyczne, takie jak etyka Arystotelesa czy Kanta, ale siegajg tez po wybrane dylematy etyczne
wspétczesnosci: aborcje, samobdjstwo czy eutanazje. Poruszajg trudne tematy zwigzane z oceng moralna ludzkich
zachowan.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk angielski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 5e31501c8d7d5
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka angielskiego w celu

Cl osiagniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na danym poziomie zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna NT_P6S UK14
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 60

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze

34

praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Liczba godzin

Liczba godzin

26

26

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia

Sylabusy

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

80/ 357



Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Kolokwium 90.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 10.00%

Dodatkowy opis

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podejs¢ do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Student moze uczy¢ sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi
uczeszczac na kurs na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM Al

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie i potrafi stosowaé wyuczone,
potoczne wyrazenia i budowad bardzo proste wypowiedzi stuzace zaspokajaniu konkretnych
potrzeb zycia codziennego. Potrafi przedstawia¢ siebie i innych. Potrafi zadawac¢ pytania
dotyczace zycia prywatnego, miejsca zamieszkania, znajomych i posiadanych rzeczy oraz
odpowiada¢ na podobne pytania. Potrafi prowadzi¢ prostg rozmowe pod warunkiem, ze
rozméwca méwi wolno i wyraZnie oraz jest gotowy stuzy¢ pomoca.

POZIOM A2

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie wypowiedzi i czesto uzywane
wyrazenia zwigzane z najistotniejszymi sprawami ( np.: podstawowe informacje dotyczace
rozméwcy, jego rodziny, zakupéw, otoczenia, pracy).Potrafi porozumiewac sie w typowych,
prostych sytuacjach komunikacyjnych, wymagajacych jedynie bezposredniej wymiany zdan
na tematy znane i powtarzajace sie. Potrafi w prosty sposéb opisywac Srodowisko z ktérego
sie wywodzi i bezposrednie otoczenie, a takze wypowiadad sie w sposdéb bardzo prosty na
tematy zwigzane z najwazniejszymi potrzebami.

POZIOM B1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w jasnych, standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych jej
spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkoty, czasu wolnego etc. Potrafi radzi¢ sobie w
typowych sytuacjach zwigzanych z podrézg do kraju, w ktérym uzywa sie danego jezyka.
Potrafi tworzy¢ proste, spdjne wypowiedzi ustne i pisemne na tematy, ktére sg jej znane badz
ja interesuja. Potrafi opisywac wydarzenia i doswiadczenia osobiste oraz plany, projekty i
marzenia dotyczace przysztosci.

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumied dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowej.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalna rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegé6lnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegétowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskusji,
przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajgc potrafi zrozumied nie
tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadac sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajac wtasciwe
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sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach

towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste,

dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematdw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzacymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.

Poziom grupy
Al
A2
Bl
B2
C1

Sylabusy

Poziom wyjsciowy
->0,Al

->Al, A2

--> A2, B1
-->B1, B2
-->B2,Cl1
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk francuski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 5e31501ca83df
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka francuskiego w celu

Cl osiagniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na danym poziomie zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna NT_P6S UK14
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania.

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 60

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze

34

praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Liczba godzin

Liczba godzin

26

26

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Kolokwium 90.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 10.00%

Dodatkowy opis

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podejs¢ do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Student moze uczy¢ sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi
uczeszczac na kurs na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK]) :

POZIOM Al

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie i potrafi stosowaé wyuczone,
potoczne wyrazenia i budowad bardzo proste wypowiedzi stuzgce zaspokajaniu konkretnych
potrzeb zycia codziennego. Potrafi przedstawiac siebie i innych. Potrafi zadawac¢ pytania
dotyczace zycia prywatnego, miejsca zamieszkania, znajomych i posiadanych rzeczy oraz
odpowiadac na podobne pytania. Potrafi prowadzi¢ prosta rozmowe pod warunkiem, ze
rozmdéwca méwi wolno i wyraznie oraz jest gotowy stuzy¢ pomoca.

POZIOM A2

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie wypowiedzi i czesto uzywane
wyrazenia zwigzane z najistotniejszymi sprawami ( np.: podstawowe informacje dotyczace
rozméwcy, jego rodziny, zakupéw, otoczenia, pracy).Potrafi porozumiewac sie w typowych,
prostych sytuacjach komunikacyjnych, wymagajacych jedynie bezposredniej wymiany zdah
na tematy znane i powtarzajgce sie. Potrafi w prosty sposéb opisywac Srodowisko z ktérego
sie wywodzi i bezposrednie otoczenie, a takze wypowiadad sie w sposdb bardzo prosty na
tematy zwigzane z najwazniejszymi potrzebami.

POZIOM B1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w jasnych, standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych jej
spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkoty, czasu wolnego etc. Potrafi radzi¢ sobie w
typowych sytuacjach zwigzanych z podréza do kraju, w ktérym uzywa sie danego jezyka.
Potrafi tworzy¢ proste, spdjne wypowiedzi ustne i pisemne na tematy, ktére sg jej znane badz
ja interesujg. Potrafi opisywac wydarzenia i doswiadczenia osobiste oraz plany, projekty i
marzenia dotyczace przysztosci.

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumied dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowej.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegdinego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegétowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskusji,
przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajgc potrafi zrozumie¢ nie
tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadac sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajac wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach
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towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste,
dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematdw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzacymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposob wskazujgcy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

Weryfikacja efektéw uczenia sie
Efekty uczenia sie weryfikowane sa poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z

umiejetnosci czytania oraz stuchania.
Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

Al ->0,Al

A2 --> Al, A2
B1 -> A2, Bl
B2 --> B1, B2
C1 --> B2, C1
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk chinski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOONTZ00S.1EJO.1578906208.20

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Jezyki obce

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka chinskiego w celu

Cl osiagniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na danym poziomie zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna NT_P6S UK14
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania.

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 60

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze

34

praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Liczba godzin

Liczba godzin

26

26

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Kolokwium 90.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 10.00%

Dodatkowy opis

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podejs¢ do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Student moze uczy¢ sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi
uczeszczad na kurs na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM Al

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie i potrafi stosowa¢ wyuczone, potoczne wyrazenia i budowacd
bardzo proste wypowiedzi stuzgce zaspokajaniu konkretnych potrzeb zycia codziennego. Potrafi przedstawiac siebie i innych.
Potrafi zadawac pytania dotyczace zycia prywatnego, miejsca zamieszkania, znajomych i posiadanych rzeczy oraz
odpowiada¢ na podobne pytania. Potrafi prowadzi¢ prosta rozmowe pod warunkiem, ze rozméwca méwi wolno i wyraznie
oraz jest gotowy stuzy¢ pomoca.

POZIOM A2

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie wypowiedzi i czesto uzywane wyrazenia zwigzane z
najistotniejszymi sprawami (np.: podstawowe informacje dotyczace rozméwcy, jego rodziny, zakupdw, otoczenia, pracy).
Potrafi porozumiewad sie w typowych, prostych sytuacjach komunikacyjnych, wymagajgcych jedynie bezposredniej wymiany
zdan na tematy znane i powtarzajgce sie. Potrafi w prosty sposdb opisywac Srodowisko z ktérego sie wywodzi i bezposrednie
otoczenie, a takze wypowiadad sie w sposdéb bardzo prosty na tematy zwigzane z najwazniejszymi potrzebami.

POZIOM B1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w jasnych,
standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych jej spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkoty, czasu wolnego etc.
Potrafi radzi¢ sobie w typowych sytuacjach zwigzanych z podréza do kraju, w ktérym uzywa sie danego jezyka. Potrafi
tworzy¢ proste, spdjne wypowiedzi ustne i pisemne na tematy, ktére sa jej znane badz jg interesujg. Potrafi opisywad
wydarzenia i doswiadczenia osobiste oraz plany, projekty i marzenia dotyczace przysztosci.

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w ztozonych
tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi zrozumie¢ dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli
dotyczy tematyki zawodowej. Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegdlnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron. Potrafi formutowac jasne i
szczegbtowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu tematdéw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych
przedmiotem dyskusji, przedstawiajgc wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne teksty dotyczace bardzo
réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajac potrafi zrozumiec¢ nie tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty,
znaczenia ukryte i nastawienie autora tekstu. Potrafi wypowiadad sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajgc wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwad sie jezykiem w kontaktach towarzyskich i spotecznych,
edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste, dobrze skonstruowane, szczegdtowe wypowiedzi pisemne
dotyczace szerokiego zakresu tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzacymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

Weryfikacja efektéw uczenia sie
Efekty uczenia sie weryfikowane sa poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z
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umiejetnosci czytania oraz stuchania.

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

Al ->0, Al

A2 -> Al A2
Bl ->A2,B1
B2 --> B1, B2
Cl ->B2,Cl1
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk hiszpanski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 5e31501cd81b2
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka hiszpanskiego

Cl w celu osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na danym poziomie zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna NT_P6S UK14
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do ¢wiczen

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 60

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze

34

praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Liczba godzin

Liczba godzin

26

26

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Kolokwium 90.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 10.00%

Dodatkowy opis

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podejs¢ do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Student moze uczy¢ sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi
uczeszczac na kurs na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM Al

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie i potrafi stosowa¢ wyuczone,
potoczne wyrazenia i budowac bardzo proste wypowiedzi stuzace zaspokajaniu konkretnych
potrzeb zycia codziennego. Potrafi przedstawiac siebie i innych. Potrafi zadawa¢ pytania
dotyczgce zycia prywatnego, miejsca zamieszkania, znajomych i posiadanych rzeczy oraz
odpowiada¢ na podobne pytania. Potrafi prowadzi¢ prostag rozmowe pod warunkiem, ze
rozméwca mowi wolno i wyraZznie oraz jest gotowy stuzy¢ pomoca.

POZIOM A2

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie wypowiedzi i czesto uzywane
wyrazenia zwigzane z najistotniejszymi sprawami ( np.: podstawowe informacje dotyczace
rozméwcy, jego rodziny, zakupéw, otoczenia, pracy).Potrafi porozumiewac sie w typowych,
prostych sytuacjach komunikacyjnych, wymagajacych jedynie bezposredniej wymiany zdanh
na tematy znane i powtarzajace sie. Potrafi w prosty sposéb opisywac Srodowisko z ktérego
sie wywodzi i bezposrednie otoczenie, a takze wypowiadac sie w sposdb bardzo prosty na
tematy zwigzane z najwazniejszymi potrzebami.

POZIOM B1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w jasnych, standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych jej
spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkoty, czasu wolnego etc. Potrafi radzi¢ sobie w
typowych sytuacjach zwigzanych z podréza do kraju, w ktérym uzywa sie danego jezyka.
Potrafi tworzy¢ proste, spdjne wypowiedzi ustne i pisemne na tematy, ktére sa jej znane badz
ja interesujg. Potrafi opisywac wydarzenia i doswiadczenia osobiste oraz plany, projekty i
marzenia dotyczace przysztosci.

POZIOM B2

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumied dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowe;.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegblnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegdtowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskus;ji,
przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajac potrafi zrozumie¢ nie
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tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadac sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajac wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach

towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowad przejrzyste,

dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzagcymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie

Poziom grupy
Al
A2
Bl
B2
C1

Sylabusy

Poziom wyjsciowy
->0,Al

--> Al, A2

-> A2, B1
-->B1, B2
-->B2,C1
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk rosyjsKki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 5e31501cef879
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cele Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka rosyjskiego

Cl w celu osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na danym poziomie zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna NT_P6S UK14
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 60

Liczba godzin

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 34

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze

praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Cwiczenia e-learning

Liczba godzin

26

26

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

Kolokwium 90.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢éwiczen 10.00%

Dodatkowy opis

Informacje dodatkowe

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podejs¢ do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Student moze uczy¢ sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi
uczeszczad na kurs na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM Al

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie i potrafi stosowaé wyuczone,
potoczne wyrazenia i budowad bardzo proste wypowiedzi stuzace zaspokajaniu konkretnych
potrzeb zycia codziennego. Potrafi przedstawiac siebie i innych. Potrafi zadawa¢ pytania
dotyczace zycia prywatnego, miejsca zamieszkania, znajomych i posiadanych rzeczy oraz
odpowiada¢ na podobne pytania. Potrafi prowadzi¢ prostg rozmowe pod warunkiem, ze
rozméwca méwi wolno i wyraznie oraz jest gotowy stuzy¢ pomoca.

POZIOM A2

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie wypowiedzi i czesto uzywane
wyrazenia zwigzane z najistotniejszymi sprawami ( np.: podstawowe informacje dotyczace
rozméwcy, jego rodziny, zakupéw, otoczenia, pracy).Potrafi porozumiewac sie w typowych,
prostych sytuacjach komunikacyjnych, wymagajacych jedynie bezposredniej wymiany zdah
na tematy znane i powtarzajgce sie. Potrafi w prosty sposéb opisywac Srodowisko z ktdrego
sie wywodzi i bezposrednie otoczenie, a takze wypowiadad sie w sposdb bardzo prosty na
tematy zwigzane z najwazniejszymi potrzebami.

POZIOM B1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w jasnych, standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych jej
spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkoty, czasu wolnego etc. Potrafi radzi¢ sobie w
typowych sytuacjach zwigzanych z podréza do kraju, w ktérym uzywa sie danego jezyka.
Potrafi tworzy¢ proste, spdjne wypowiedzi ustne i pisemne na tematy, ktére sg jej znane badz
ja interesuja. Potrafi opisywac wydarzenia i doswiadczenia osobiste oraz plany, projekty i
marzenia dotyczace przysztosci.

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumiec dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowej.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegélnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegétowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskusji,
przedstawiajgc wady i zalety réznych rozwigzan.
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POZIOM C1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajgc potrafi zrozumie¢ nie
tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadac sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajac wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach
towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowad przejrzyste,
dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzagcymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

Weryfikacja efektéw uczenia sie.

Efekty uczenia sie weryfikowane sa poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z
umiejetnosci czytania oraz stuchania.

Wymagania wstepne

Wymagania wstepne
Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

Al ->0, Al

A2 -> Al, A2
B1 -> A2, Bl
B2 --> B1, B2
C1 --> B2, C1

Wymagania wstepne
Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

Al ->0,Al

A2 -> Al, A2
B1 -> A2, Bl
B2 --> B1, B2
C1 --> B2, C1

Sylabusy 98 /357



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk niemiecki
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOONTZ00S.1EJO.5e26dc13d9240.20

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Jezyki obce

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka niemieckiego w celu

Cl osiagniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na danym poziomie zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna NT_P6S UK14
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 60

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze

34

praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Liczba godzin

Liczba godzin

26

26

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

100/ 357



Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Kolokwium 90.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 10.00%

Dodatkowy opis

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podejs¢ do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Student moze uczy¢ sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi
uczeszczac na kurs na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM Al

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie i potrafi stosowaé wyuczone,
potoczne wyrazenia i budowad bardzo proste wypowiedzi stuzgce zaspokajaniu konkretnych
potrzeb zycia codziennego. Potrafi przedstawiac siebie i innych. Potrafi zadawac¢ pytania
dotyczace zycia prywatnego, miejsca zamieszkania, znajomych i posiadanych rzeczy oraz
odpowiadac na podobne pytania. Potrafi prowadzi¢ prosta rozmowe pod warunkiem, ze
rozmdéwca méwi wolno i wyraznie oraz jest gotowy stuzy¢ pomoca.

POZIOM A2

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie wypowiedzi i czesto uzywane
wyrazenia zwigzane z najistotniejszymi sprawami ( np.: podstawowe informacje dotyczace
rozméwcy, jego rodziny, zakupéw, otoczenia, pracy).Potrafi porozumiewac sie w typowych,
prostych sytuacjach komunikacyjnych, wymagajacych jedynie bezposredniej wymiany zdah
na tematy znane i powtarzajgce sie. Potrafi w prosty sposéb opisywac Srodowisko z ktérego
sie wywodzi i bezposrednie otoczenie, a takze wypowiadad sie w sposdb bardzo prosty na
tematy zwigzane z najwazniejszymi potrzebami.

POZIOM B1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w jasnych, standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych jej
spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkoty, czasu wolnego etc. Potrafi radzi¢ sobie w
typowych sytuacjach zwigzanych z podréza do kraju, w ktérym uzywa sie danego jezyka.
Potrafi tworzy¢ proste, spdjne wypowiedzi ustne i pisemne na tematy, ktére sg jej znane badz
ja interesujg. Potrafi opisywac wydarzenia i doswiadczenia osobiste oraz plany, projekty i
marzenia dotyczace przysztosci.

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumied dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowej.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegdinego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegétowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskusji,
przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajgc potrafi zrozumie¢ nie
tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadac sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajac wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach
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towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste,
dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematdw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzacymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposob wskazujgcy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf
Weryfikacja efektéw uczenia sie
Efekty uczenia sie weryfikowane sg poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z

umiejetnosci czytania oraz stuchania.
Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

Al ->0,Al

A2 ->Al, A2
Bl ->A2,B1
B2 --> B1, B2
Cl ->B2,Cl
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk wtoski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOONTZ00S.1EJO.1578906826.20

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Jezyki obce

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka wioskiego w celu

Cl osiagniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz

wymaganymi na danym poziomie zwrotami

idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na danym poziomie, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane Obserwacja pracy

z tematami okreslonymi dla danego poziomu, NT P6S UK14 studenta, Aktywnos¢ na
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna - - zajeciach, Kolokwium,

Z wymaganiami na danym poziomie, przeczytac Wykonanie ¢wiczen

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na danym

poziomie, porozumiewac sie zgodnie z wymaganiami

przypisanymi do danego poziomu.

ul

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . % .
na zrealizowane aktywnosci

Jezyk obcy (lektorat) 26

Cwiczenia e-learning 4

Konsultacje 4

Przygotowanie do zajec 26

taczny nakiad pracy studenta Liczba6godzin ECZTS
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba3godzin EClTS
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 30 1

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.
1. Jezyk obcy (lektorat)
Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie materiaty

X Cwiczenia e-learning
e-learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia
Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Kolokwium 90.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 10.00%

Dodatkowy opis

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podejs¢ do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Student moze uczy¢ sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi
uczeszczad na kurs na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM Al

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie i potrafi stosowa¢ wyuczone, potoczne wyrazenia i budowacd
bardzo proste wypowiedzi stuzgce zaspokajaniu konkretnych potrzeb zycia codziennego. Potrafi przedstawiac siebie i innych.
Potrafi zadawac pytania dotyczace zycia prywatnego, miejsca zamieszkania, znajomych i posiadanych rzeczy oraz
odpowiada¢ na podobne pytania. Potrafi prowadzi¢ prosta rozmowe pod warunkiem, ze rozméwca méwi wolno i wyraznie
oraz jest gotowy stuzy¢ pomoca.

POZIOM A2

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie wypowiedzi i czesto uzywane wyrazenia zwigzane z
najistotniejszymi sprawami ( np.: podstawowe informacje dotyczace rozméwcy, jego rodziny, zakupdéw, otoczenia, pracy).
Potrafi porozumiewad sie w typowych, prostych sytuacjach komunikacyjnych, wymagajgcych jedynie bezposredniej wymiany
zdan na tematy znane i powtarzajgce sie. Potrafi w prosty sposdéb opisywac Srodowisko, z ktérego sie wywodzi i
bezposrednie otoczenie, a takze wypowiadad sie w sposéb bardzo prosty na tematy zwigzane z najwazniejszymi potrzebami.

POZIOM B1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w jasnych,
standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych jej spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkoty, czasu wolnego etc.
Potrafi radzi¢ sobie w typowych sytuacjach zwigzanych z podréza do kraju, w ktérym uzywa sie danego jezyka. Potrafi
tworzy¢ proste, spdjne wypowiedzi ustne i pisemne na tematy, ktére sa jej znane badz jg interesujg. Potrafi opisywad
wydarzenia i doswiadczenia osobiste oraz plany, projekty i marzenia dotyczace przysztosci.

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w ztozonych
tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi zrozumie¢ dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli
dotyczy tematyki zawodowej. Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegdlnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron. Potrafi formutowac jasne i
szczegbtowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu tematdéw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych
przedmiotem dyskusji, przedstawiajgc wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne teksty dotyczace bardzo
réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajac potrafi zrozumiec¢ nie tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty,
znaczenia ukryte i nastawienie autora tekstu. Potrafi wypowiadad sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajgc wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwad sie jezykiem w kontaktach towarzyskich i spotecznych,
edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste, dobrze skonstruowane, szczegdtowe wypowiedzi pisemne
dotyczace szerokiego zakresu tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzacymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf
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Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.

Poziom grupy Poziom wyjsciowy

Al ->0,Al

A2 -> Al, A2
B1 -> A2, Bl
B2 --> B1, B2
C1 --> B2, C1
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Biochemia
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- 5e31501d9c89f
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Egzamin punktéw ECTS

8
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 60

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawowymi zagadnieniami z biochemii. Program wyktadéw
obejmuje: strukture i funkcje podstawowych makroczasteczek komérkowych, tj. aminokwaséw, biatek,

Cl weglowodanoéw, lipidéw i kwaséw nukleinowych, mechanizmy i kinetyke dziatania enzyméw, koenzymdw, role
i funkcje witamin, przemiany i szlaki metaboliczne biatek, weglowodandw i ttuszczéw. Celem laboratoriéw jest
zapoznanie studentéw z podstawowg aparaturg i oznaczeniami stosowanymi w pracowni biochemiczne;.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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pojecia biochemiczne - w stopniu zaawansowanym
W1 opisuje aminokwasy, biatka, weglowodany, lipidy
i kwasy nukleinowe

gtéwne tory metabolizmu i przemian: cukréw, biatek
W2 i lipidéw, zachodzace z udziatem odpowiednich
enzymow

kinetyke dziatania enzyméw - potrafi wyttumaczy¢
W3 integracje i hierarchie proceséw komérkowych -
rozréznia enzymy, koenzymy i witaminy

Umiejetnosci - Student potrafi:

U1 dobrac i przeprowadzi¢ reakcje biochemiczne
Z uzyciem pipety, probdéwki, tazni wodnej

dobra¢ warunki reakcji enzymatycznej, obliczy¢

u2 stezenie cukréw, biatek, kwaséw nukleinowych, ocenié¢
aktywnos¢ enzymoéw

obstugiwac urzadzenia i aparature niezbedna

U3 L . ;
w pracowni biochemicznej

wskazac¢ czynniki szkodliwe i potrafi bezpiecznie
u4 korzystac z wyposazenia laboratorium
biochemicznego i odczynnikéw

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu biochemii

Przestrzegania zasad bezpieczenstwa oraz zasad
higieny pracy, stosowania $rodkéw ochrony
indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych

K2

NT_P6S_WG01

NT _P6S_WG11

NT_P6S_WG01

NT_P6S_UWO1

NT_P6S_UWO1,
NT_P6S_UW02

NT_P6S_UWO02

NT_P6S_UW02

NT_P6S_KKO1

NT_P6S_K003,
NT_P6S_KRO5

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie prezentacji/referatu
Przygotowanie do ¢wiczen
Konsultacje

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Sylabusy

30

60

39

60

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Prezentacja

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Prezentacja

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Prezentacja

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Udziat w egzaminie 4

Przygotowanie raportu 22

taczny naktad pracy studenta LICZngQGOdzm ECE;I'S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czbai|o%odzm EC4TS
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 82 3

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
Struktura i funkcja makroczasteczek komdérkowych: aminokwaséw, biatek,
weglowodanéw, lipidéw, kwaséw ttuszczowych. Charakterystyka, mechanizm i

1 kinetyka dziatania enzymoéw. Koenzymy i witaminy rozpuszczalne w wodzie i w Wykfad

tluszczach. Procesy kataboliczne i anaboliczne. Przebieg, lokalizacja oraz
regulacja metabolizmu i proceséw trawiennych u cztowieka. Biosynteza, budowa i
funkcje kwaséw nukleinowych. Integracja proceséw komdrkowych.

1.  Wstep, ¢wiczenia rachunkowe

2. Wiasciwosci aminokwaséw i biatek

3. lloSciowe oznaczanie biatek

4.  Roztwory buforowe

5.  Cwiczenie teoretyczne - prezentacja wybranego zagadnienia z biochemii

6.  Wiasciwosci enzymoéw. Ureaza

7.  Oznaczanie aktywnosci a-amylazy
2 8. Aminotransferaza asparaginianowa (GOT) Cwiczenia laboratoryjne
9.  Wysalanie i oznaczanie aktywnosci kwasnej fosfatazy

10. Dehydrogenaza L(+) mleczanowa z drozdzy

11. Oznaczanie aktywnosci enzymoéw rozktadajgcych H202 - katalaza i
peroksydaza

12. Oznaczanie cukréw redukujgcych metoda Nelsona
13. Kwasy nukleinowe

14. Zaliczenie ¢wiczenh
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny 50.00%

Zaliczenie pisemne, Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta,

0,
Aktywnos¢ na zajeciach, Prezentacja 50.00%

Cwiczenia laboratoryjne

Wymagania wstepne

Chemia nieorganiczna, chemia organiczna
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Chemia fizyczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- 5e31501dafe09
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Egzamin punktéw ECTS

7
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zjawiska powierzchniowe; separacja w wybranych uktadach a réwnowaga chemiczna; praktyczne metody
separacji; diagramy fazowe; podstawy fizykochemiczne i praktyczne zastosowanie réznych technik
destylacyjnych; entalpia swobodna a stata rdwnowagi chemicznej; zaleznos$¢ statej réwnowagi od temperatury.
Kinetyka: pojecia ogdlne, réwnania kinetyczne prostych reakcji, wyznaczanie rzedu reakcji; mechanizm przemian
chemicznych; reakcje katalityczne i zjawiska adsorpcji; Zastosowanie zjawisk fizyko-chemicznych w
chromatografii,Termochemia: pojecie ciepta i pracy; energia wewnetrzna; wprowadzenie do zasad;
termodynamiki, procesy odwracalne i nieodwracalne; entalpia; ciepto reakcji chemicznych; standardowe entalpie
tworzenia zwigzkdw chemicznych; Elementy termodynamiki;

C1

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji

Kod Efekty uczenia sie w zakresie
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Wiedzy - Student zna i rozumie:

w stopniu zaawansowanym fakty i pojecia z zakresu
chemii, biochemii, mikrobiologii, matematyki, fizyki

Wi dostosowane do kierunku technologii zywnosci NT_P6S_WG01 Egzamin pisemny
i zywienia cztowieka
W2 zasady graﬁkl |n.zyn|ersk|ej w zak,r.es!e mezbgdnym NT P6S WGO5 Egzamin pisemny
do rozwigzywania prostych zadan inzynierskich - -
Umiejetnosci - Student potrafi:
planowa¢ $ciezke wiasnego rozwoju zawodowego, Zaliczenie pisemne,
Ul rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie NT_P6S_UU16 Kolokwium, Wykonanie
i doskonalenia w zakresie wykonywanego zawodu ¢wiczen

zinterpretowad zjawiska fizykochemiczne i biologiczne
u2 zachodzace podczas przetwarzania i przechowywania | NT_P6S_UWO03
surowcow i produktéw zywnosciowych

Zaliczenie pisemne,
Wykonanie ¢wiczeh

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

do krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, ma
Swiadomos¢ postepu i zmian nastepujacych

w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Kolokwium, Wykonanie

K1 NT_P6S_KKO01 PR
- - cwiczen

Bilans punktow ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . P
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 30

Cwiczenia laboratoryjne 30

Konsultacje 8

Udziat w egzaminie 3

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 30

Przygotowanie do zajec 30

Przygotowanie raportu 30

Przygotowanie do ¢wiczen 20

taczny nakiad pracy studenta LiCZb?SQIOdZin EC7TS
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba7?odzin EC2TS
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 60 2

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut
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Lp.

Tresci programowe

.- Formy prowadzenia

Tresci programowe L
zajec

Kinetyka: pojecia ogélne, réwnania kinetyczne prostych reakcji, wyznaczanie

rzedu reakcji; mechanizm przemian chemicznych; reakcje katalityczne i zjawiska

adsorpcji; Zastosowanie zjawisk fizyko-chemicznych w chromatografii;

Fizykochemiczne techniki separacyjne; elementy termochemii, wprowadzenie do

zasad termodynamiki, procesy odwracalne i nieodwracalne; entalpia; ciepto

reakcji chemicznych; standardowe entalpie tworzenia zwigzkéw chemicznych;

prawo Hessa; Termodynamika fazy powierzchniowej.Separacja w wybranych Wyktad

uktadach Réwnowaga chemiczna: obliczanie zmian entalpii swobodnej w

reakcjach chemicznych; entalpia swobodna a stata réwnowagi chemicznej;

zalezno$(¢ statej rownowagi od temperatury. Kinetyka: pojecia ogélne, réwnania

kinetyczne prostych reakcji, wyznaczanie rzedu reakcji; mechanizm przemian

chemicznych; reakcje katalityczne i zjawiska adsorpcji; Zastosowanie zjawisk

fizyko-chemicznych w chromatografii.

1. Potencjometryczne miareczkowanie strgceniowe;

2. Refraktometria;

3. Adsorbcja z roztworéw wodnych;

4. Napiecie powierzchniowe;

5. Analiza widmowa adsorbcyjna; Cwiczenia laboratoryjne
6. Badanie rozpuszczalnosci w uktadzie tréjsktadnikowym;

7. Kinetyka chemiczna cz. 1;

8. Kinetyka chemiczna cz. 2;

9. Przewodnictwo elektrolitow;

10. Odrabianie zalegtosci i zaliczenie ¢wiczen.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy w ocenie tacznej

Aktywnosci Metody zaliczenia przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny 50.00%
Cwiczenia laboratoryjne | Zaliczenie pisemne, Kolokwium, Wykonanie ¢wiczeh | 50.00%
Wymagania wstepne
Chemia nieorganiczna i organiczna
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Analiza zywnosci |
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOONTZ00S.14B.5df0eb59a9cf4.20

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogélnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Egzamin punktéw ECTS

4
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawg analizy zywnosci. Wyktady obejmuja zagadnienia
dotyczace analizy sensorycznej i oceny organoleptycznej, jakosci zywnosci, normalizacji, technik oznaczania
wybranych skfadnikéw chemicznych (tj.: woda, popidt) i zwigzkdw, np. akrylamid oraz cech jakoSciowych

Cl zywnosci. Na ¢wiczeniach laboratoryjnych studenci majg mozliwos¢ przeprowadzenia oceny jakosci wybranych
surowcow i produktéw spozywczych, z okresleniem wtasciwosci fizykochemicznych zywnosci, przy uzyciu
odpowiednich metod.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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Student zna i rozumie w stopniu zaawansowanym

fakty i pojecia z zakresu chemii, biochemii, Egzamin ustny,

w1 . ' - e NT P6S WGO01 Zaliczenie pisemne,
mikrobiologii, matematyki, fizyki dostosowane - - N
. e Lo . Wykonanie ¢wiczen
do kierunku technologii zywnosci i zywienia cztowieka
Student zna i rozumie w stopniu zaawansowanym Egzamin ustny,
W2 zagadnienia z zakresu wiasciwosci surowcow NT_P6S_WGO03 Zaliczenie pisemne,
i produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego Wykonanie ¢wiczeh
. . - Egzamin ustny,
W3 Student zna i rozumie teclhnllkl, me’tqdy stosowane NT P6S WGO7 Zaliczenie pisemne,
w procesach przetwarzania zywnosci - - R
Wykonanie ¢wiczen
Student zna i rozumie techniki podstawowe techniki .
analizy zywnosci (fizykochemicznej, mikrobiologicznej Egzamin ustny,
w4 yzy y J: 9 & NT_P6S_WG12 Zaliczenie pisemne,

toksykologicznej, sensorycznej) oraz zasady

. L Wykonanie ¢wiczen
standaryzacji zywnosci.

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi zastosowac odpowiednie techniki
fizyczne, chemiczne, biologiczne i sensoryczne
Ul postugujac sie sprzetem laboratoryjnym i aparaturg NT_P6S_UWO02
kontrolno-pomiarowg stosowane w analizie zywnosci
oraz opracowac i zinterpretowad uzyskane wyniki.

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Student potrafi zinterpretowad zjawiska Obserwacja pracy
fizykochemiczne i biologiczne zachodzace podczas studenta, Aktywnos¢ na

u2 T X h NT_P6S_UWO03 . )
przetwarzania i przechowywania surowcéw - - zajeciach, Wykonanie
i produktéw zywnosciowych. ¢wiczen
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
Student jest gotéw do krytycznej oceny swojej wiedzy
i umiejetnosci, ma Swiadomos¢ postepu i zmian Aktywnos$¢ na zajeciach,
K1 . - . - NT P6S KKO1 T
nastepujgcych w dyscyplinie technologia zywnosci - - Wykonanie ¢wiczen
i zywienie cztowieka.
Student jest gotéw do wykazywania aktywnej postawy
K2 i wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu réznych NT P6S_KO02 Aktywnosc¢ na zajeciach,

problemdéw wystepujacych w technologii zywnosci
i zywieniu cztowieka

Wykonanie ¢wiczeh

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . s
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 15
Cwiczenia laboratoryjne 30
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 20
Udziat w egzaminie 1
Konsultacje 8
Przygotowanie do ¢wiczen 26
Przygotowanie raportu 20
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taczny nakiad pracy studenta Liczba godzin ECTS

120 4
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Llczbasgodzm EC2TS
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 50 2

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Formy prowadzenia

zajec

Tematyka wyktaddw:
1. Zadania analizy zywnosci. Laboratorium analityczne (szkto
laboratoryjne).
2. Jakos¢ produktédw spozywczych.
3. Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna cz.l.
4, Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna cz.ll.
5. Udziat zmystéw ludzkich w analizie sensorycznej i ocenie
organoleptycznej
6. Warunki przebiegu analizy sensorycznej i oceny organoleptyczne;j
7. | kolokwium (wyktad 1-6)

1. 8. Metody oznaczania suchej masy (zawartosci wody) w produktach Wyktad
spozywczych.
9. Gestos¢ ptynnych produktéw spozywczych. Metody oznaczenia.
10. Metody oznaczania zawartosci skrobi w produktach spozywczych.
11. Akrylamid w zywnosci. Metody oznaczenia zawartosci toksycznego
zwigzku.
12. Metody oznaczania polisacharydéw nieskrobiowych (bftonnika
pokarmowego).
13. Oznaczanie zawartosci wybranych sktadnikéw mineralnych w
ZywWnosci
14. Metody oznaczenia zawartosci biatka w zywnosci.
15. Il kolokwium (wyktad 8-14)
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Tematyka ¢wiczen:

1. Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna zywnosci Cz.1

2. Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna zywnosci Cz.2

3. Oznaczenie suchej substancji i zawartosci skrobi w wybranych produktach
spozywczych

4, Oznaczenie gestosci, lepkosci i kwasowosci wybranych produktéw spozywczych
5. Oznaczenie zawartosci polisacharyddw nieskrobiowych (ze szczegdlnym
uwzglednieniem btonnika pokarmowego

6. Oznaczenie zawartosci popiotu w wybranych produktach spozywczych

7. Oznaczenie zawartosci witaminy C w wybranych produktach spozywczych

8. Zaliczenie ¢wiczen

Cwiczenia laboratoryjne

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

przedmiotu
Egzamin ustny 60.00%

Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, Aktywno$¢ na

0,
zajeciach, Wykonanie ¢wiczen 40.00%

Wymagania wstepne

Chemia nieorganiczna i organiczna, matematyka, fizyka

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Food Analysis

Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Food Technology and Human Nutrition 2020/21

Speciality Subject code

- NDOOOOONTZ00S.14B0O.5df0eb59b7104.20
Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science English

Study level Mandatory

First-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time Przedmioty kierunkowe prowadzone w jezykach obcych
Education profile Subject related to scientific research
General academic Yes

Subject shaping practical skills
No

Period Examination Number of
Semester 3 exam ECTS points
4
Activities and hours
lecture: 15, laboratory classes: 30

Goals

The aim of the subject is to acquaint students with the basis of the food analysis. The lectures include topics
relating to sensory analysis and organoleptic evaluation, food quality, standardization, as well as techniques for
the determination of selected chemical components (eg.: water, ash), compounds, eg.: acrylamide and quality

Cl characteristics of food. At the laboratory exercises, students have the opportunity to assess the quality of
selected raw materials and food products, the determination of the physicochemical properties of the foods,
using appropriate methods.

Subject's learning outcomes
Code Outcomes in terms of Effects Examination methods

Knowledge - Student knows and understands:
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wil

W2

W3

W4

Student knows and understands in an advanced level
facts and concepts of chemistry, biochemistry,
microbiology, mathematics, physics adapted to the
direction of food technology and human nutrition.

Student knows and understands in an advanced level
the issues related to the properties of raw materials
and products of plant and animal origin.

Student knows and understands the techniques and
methods used in food processing processes.

Student knows and understands basic techniques of
food analysis (physicochemical, microbiological,
toxicological, sensory) and the principles of food
standardization

Skills - Student can:

ul

u2

Student is able to apply appropriate physical,
chemical, biological and sensory techniques using
laboratory equipment and control and measurement
apparatus used in food analysis and to prepare and
interpret the obtained results.

Student is able to interpret physicochemical and
biological phenomena occurring during processing and
storage of raw materials and food products.

Social competences - Student is ready to:

K1l

K2

Activity form

lecture

Student is ready to critical assessment of their
knowledge and skills, is aware of the progress and
developments in the disciplines of food technology
and human nutrition

Student is to demonstrate an active attitude and use
of knowledge to address different challenges in food
technology and human nutrition.

NT_P6S_WG01

NT_P6S_WG03

NT_P6S_WGO07

NT_P6S_WG12

NT_P6S_UW02

NT_P6S_UWO03

NT_P6S_KKO1

NT_P6S_K002

Balance of ECTS points

laboratory classes

exam / credit preparation

exam participation

consultations

lesson preparation

report preparation

Sylabusy

Activity hours*

15

30

20

26

20

written exam,
observation of student’s
work, practical training
report

written exam,
observation of student’s
work, practical training
report

written exam,
observation of student’s
work, practical training
report

written exam,
observation of student’s
work, practical training
report

active participation,
performing tasks,
practical training report

active participation,
performing tasks,
practical training report

active participation,
performing tasks,
practical training report

active participation,
performing tasks,
practical training report
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Student workload

Workload involving teacher

Practical workload

Hours ECTS

* hour means 45 minutes

No.

Sylabusy

120 4
Hours ECTS
54 2
Hours ECTS
50 2
Study content
Course content Activities

Titles of lectures:

1. The tasks of food analysis. Analytical laboratory (laboratory glassware).

2. The quality of food products.

3. Sensory analysis and organoleptic evaluation. Part I.

4, The share of human senses in sensory analysis and organoleptic
evaluation.

5. Conditions for measuring of sensory analysis and organoleptic evaluation.
6. Methods for determination of the dry matter content in food products.

7. Determination of the density of liquid food products.

8. Determination of the viscosity of food products. lecture
9. Determination of the acidity of food products.

10. Determination of starch content in foods.

11. Determination of non-starch polysaccharides (dietary fiber) content in food
products.

12. Determination of the selected vitamins content in food products.

13. Methods for determining the ash content in food products.

14.  Protein characteristics and methods of their determination - Part I.

15.  Protein characteristics and methods of their determination - Part II.
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Titles of classes:

1. Sensory analysis and sensory evaluation of foods. Part |
2. Sensory analysis and sensory evaluation of foods. Part II
3. Determination of dry matter and starch content in selected food products
2 4. Determination of density, viscosity, acidity of selected food products laboratory classes
5. Determination of non-starch polysaccharides content (including dietary
fiber)
6. Determination of ash content in selected food products
7. Determination of vitamin C in selected food products
8. Passing the course.

Course advanced

Teaching methods:

teamwork, lecture, classes

Percentage in

Activities Examination methods .
subject assessment

lecture written exam 60.00%

observation of student’s work, active participation, performing tasks,

laboratory classes practical training report

40.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Chemia zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- 5e31501dcbe7e
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Egzamin punktéw ECTS

7
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Poznanie chemicznych, fizycznych i sensorycznych wiasciwosci gtdwnych sktadnikdéw zywnosci: weglowodandw,
lipidéw, biatek, barwnikéw, zwigzkéw zapachowych, witamin, polifenoli, niebiatkowych zwigzkéw azotowych.

Cl Zapoznanie sie z wzajemnymi oddziatywaniami i przemianami zachodzgcymi podczas przechowywania
i przetwarzania zywnosci. Poznanie budowy i funkcji wybranych dodatkéw funkcjonalnych do zywnosci.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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skfad chemiczny produktéw zywnosciowych, w stopniu
zaawansowanym charakteryzuje budowe i wiasciwosci

W1 podstawowych sktadnikéw zywnosci, opisuje i objasnia
interakcje miedzy poszczegdlinymi sktadnikami
Zywnosci

w stopniu zaawansowanym wptyw przemian
zachodzacych w zywnosci na jej jakos¢, identyfikuje

W2 N . A -
zagrozenia chemiczne w procesie produkgji
i przechowywania zywnosci

W3 podstawy fizykochemiczne technik stosowanych

do izolowania zwiazkéw z zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

izolowa¢ wybrane skfadniki zywnosci postugujac sie

Ul réznymi metodami i technikami laboratoryjnymi
wykonywac i interpretowad proste doswiadczenia

u2 , . o A s
pozwalajace na identyfikacje sktadnikéw zywnosci

U3 interpretowad procesy fizykochemiczne zachodzace

podczas przetwarzania i przechowywania zywnosci

pracowac indywidualnie i zespotowo, dba¢

0 powierzony sprzet i czystos¢ w laboratorium, unikaé
U4 zagrozen zwigzanych z pracg w laboratorium

chemicznym, pracowaé w sposdb bezpieczny dla

siebie i innych uzytkownikéw laboratorium

uzupetnia¢ wiedze z zakresu technik izolowania

us skfadnikéw zywnosci

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu chemii
ZyWnosci
wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu probleméw

K2 X ) ) o X .
zwigzanych z izolowaniem zwigzkdw z zywnosci

NT_P6S_WG02, NT_P6S-

_WG03

NT_P6S_WGO08, NT_P65-
_WG10, NT_P6S_WG11

NT_P6S_WG12

NT_P6S_UWO1

NT_P6S_UW02

NT_P6S_UW03

NT_P6S_UO15

NT_P6S_UU16

NT_P6S_KKO1

NT_P6S_K002

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do ¢wiczen
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Udziat w egzaminie

Konsultacje

Sylabusy

30

30

20

80

14

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin pisemny

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Przygotowanie raportu 10

taczny naktad pracy studenta L|czbai|896odzm EC7TS
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Llczba7godzm EC?:rS
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 40 1

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
1. Zakres chemii zywnosci. Sktad chemiczny produktéw zywnosSciowych
2. Woda jako gtéwny sktadnik zywnosci
3. Budowa, wystepowanie i wlasciwosci monosacharydéw i disacharydéw
wystepujgcych w zywnosci
4. Nieenzymatyczne brunatnienie zywnosci - reakcje Maillarda i ich znaczenie w
ksztattowaniu cech sensorycznych produktéw zywnosciowych
5. Polisacharydy i ich znaczenie w zywnosci
6. Budowa, wystepowanie i wtasciwosci kwasoéw ttuszczowych
1 7. Budowa i modyfikacje triacylogliceroli i fosfolipidéw Wykfad

8. Biatka w produktach zywnosciowych

9. Niebiatkowe zwigzki azotowe

10. Witaminy

11. Wystepowanie, budowa i wtasciwosci polifenoli

12. Barwniki w zywnosci

13. Zwigzki zapachowe w zywnosci.

14. Tworzenie sie aromatu zywnosci w trakcie jej przetwarzania

15. Alergeny, mutageny, kancerogeny i antykancerogeny, skazenia zywnosci
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Kazdy student wykonuje 5 z 9 podanych nizej ¢wiczen.

1. Izolowanie trimirystyny z gatki muszkatotowej

2. Wydzielanie i identyfikacja lotnych sktadnikéw przypraw

3. Izolowanie kurkuminy z kurkumy

4, Badanie wtasciwosci redukujgcych cukréw wystepujacych w zywnosci Cwiczenia laboratoryjne
5. Izolowanie piperyny z pieprzu czarnego

6. Izolowanie fosfolipidéw i cholesterolu z z6ttka jaja kurzego

7. Wydzielanie kofeiny z herbaty

8. Rozdziat barwnikdw z materiatu roslinnego

9. Izolowanie teobrominy z kakao

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Egzamin pisemny 50.00%

Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, Wykonanie

A e . . 0,
Cwiczenia laboratoryjne éwiczeh 50.00%

Wymagania wstepne

chemia ogélna, chemia nieorganiczna, chemia organiczna
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Food chemistry
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Food Technology and Human Nutrition 2020/21

Speciality Subject code

- NDOOOOONTZ00S.14BO.5db97ceac0774.20
Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science English

Study level Mandatory

First-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time Przedmioty kierunkowe prowadzone w jezykach obcych
Education profile Subject related to scientific research
General academic Yes

Subject shaping practical skills
No

Period Examination Number of
Semester 3 exam ECTS points
7
Activities and hours
lecture: 30, laboratory classes: 30

Goals

Knowledge about chemical, physical and sensory properties of main food constituents: carbohydrates, lipids,
Cl proteins, colorants, fragrances, vitamins, none-protein nitrogen compounds etc.; their interaction and changes
during food storage and processing. The structure and role of selected functional food additives

Subject's learning outcomes

Code Outcomes in terms of Effects Examination methods
Knowledge - Student knows and understands:

the chemical composition of food, can characterize the

structure and properties of basic food components at | NT_P6S_WG02, NT_P6S- | written exam, written
the advanced level, describes and explains _WG03 credit, report
interactions between particular food components.

w1
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W2

W3

the influence of changes in food on the quality of food
products at the advanced level, identifies the chemical
hazards during food production and storage

the physicochemical basis of techniques used to the
isolation of some food components

Skills - Student can:

ul

u2

u3

u4

us

isolate selected food components using various
laboratory methods and techniques

carry out simple experiments allowing to identify the
food components

interpret physicochemical processes taking place
during food processing and storage

work individually and collectively, care for laboratory
equipment and cleanliness in the laboratory, avoid of
hazards in chemical laboratory, can work safely for
himself and other laboratory workers

complete the knowledge about different isolation
techniques

Social competences - Student is ready to:

K1

K2

Activity form

lecture

critical evaluation of his knowledge from food
chemistry

use his knowledge to solve problems connected with
isolation of food components

NT_P6S_WGO08, NT_P65-
_WG10, NT_P6S_WG11

NT _P6S_WG12

NT_P6S_UWO1

NT_P6S_UW02

NT_P6S_UW03

NT_P6S_UO15

NT_P6S_UU16

NT_P6S_KKO1

NT_P6S_KO02

Balance of ECTS points

laboratory classes

exam / credit preparation

exam participation

class preparation

consultations

report preparation

Student workload

Workload involving teacher

Practical workload

Sylabusy

Activity hours*

Hours
186

Hours
76

Hours
40

30

30

80

20

14

10

written exam, written
credit, report

written exam, written

credit, report

observation of student’s
work, active participation

observation of student’s
work, active participation

written exam

observation of student'’s
work, active participation

observation of student’s
work

observation of student’s
work

observation of student’s
work

ECTS

ECTS

ECTS
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* hour means 45 minutes

Study content

No. Course content Activities

1. The scope of food chemistry as the science. Chemical composition of food
2. Water as the main food component
3. The structure, properties and the properties of mono- and disaccharides

4. Non-enzymatic browning of food - Maillard reaction and their application in
formation of sensoric properties of food products

5. Polisaccharides in food and their significance in food
6. Structure, occurence and properties of fatty acids in food
7. Structure and modifications of triacylglycerols and phospholipids
1. lecture
8. Proteins in food products
9. The nonprotein nitrogenous compounds
10. Vitamins
11. The occurrence, structure and properties of polyphenols
12. Food colorants
13. Flavor compounds in food

14. Formation of flavour during food processing

15. Allergens, mutagens, cancerogens and anticancerogens, food contamination.
Every student carries out 5 from 9 excercises given below:
1. Isolation of trimyristin from nutmeg
2. Isolation and identification of the volatile compounds of spices
3. lIsolation of curcumin from curcuma
4. Properties of reducing sugars ocurring in food
2. laboratory classes
5. Isolation of piperine from black pepper
6. Isolation of phospholipids and cholesterol from egg yolk
7. Isolation of caffeine from tea leaves

8. Separation of pigments from plant material

9. Isolation of theobromine from cacao

Course advanced
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Teaching methods:

lecture, classes

Percentage in subject

Activities Examination methods
assessment
lecture written exam 50.00%
laboratory classes written credit, observation of student’s work, active participation, 50.00%

report

Entry requirements

general chemistry, inorganic chemistry and organic chemistry
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- 5e31501e0bd22
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Egzamin punktéw ECTS

6
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 60

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem nauczania jest przedstawienie studentom podstawowych probleméw dotyczacych obliczen procesowych
oraz aparatury i urzgdzen stosowanych w przemysle spozywczym. Omawiane procesy jednostkowe, istotne

w przetwdrstwie zywnosci, to zardwno procesy mechaniczne jak i cieplno-dyfuzyjne. Przekazana zostanie wiedza
z zakresu: reologii i przeptywow ptynéw, mieszania ptyndw w zbiornikach, napetniania i oprézniania zbiornikdw,
specjalnych rodzajéw przeptywéw: sedymentacii, filtracji, wirowania, przeptywdw wielofazowych, sptywu
warstewkowego oraz fluidyzacji. Wprowadzane sg réwniez podstawowe prawa dotyczace transportu ciepta

w osrodku nieruchomym oraz w o$rodku ruchomym, a takze transport masy podczas destylacji, rektyfikaciji,
ekstrakgji, krystalizacji oraz suszenia.

C1

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji
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Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

W2

zasady dziatania i eksploatacji maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji zywnosci oraz zasady
organizacji procesu produkcyjnego

techniki, metody i narzedzia, operacje jednostkowe
oraz technologie stosowane w procesach
przetwarzania zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

dobrac i zastosowa¢ odpowiednie metody, techniki,
technologie i materiaty do produkcji i utrwalania
ZyWnosci

dobiera¢ maszyny, urzadzenia i operacje jednostkowe
w projektowaniu linii technologicznych; opracowac
dokumentacje projektowg jednostki produkcyjnej

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, ma
Swiadomos¢ postepu i zmian nastepujacych

w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

wykazywania aktywnej postawy i wykorzystywania
wiedzy w rozwigzywaniu réznych probleméw
wystepujgcych w technologii zywnosci

NT_P6S_WG06

NT_P6S_WGO07

NT_P6S_UWO1

NT_P6S_UWO07

NT_P6S_KKO1

NT_P6S_K002

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia laboratoryjne

Przygotowanie do zajec

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Udziat w egzaminie

Konsultacje

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Liczba godzin
155

Liczba godzin
95

Liczba godzin
60

30

60

30

30

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Kolokwium

Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS

ECTS
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Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

.- Formy prowadzenia
Tresci programowe

zajec
Wykfad 1. Podstawowe zaleznosci i prawa w zakresie transportu ptynéw.
Wykfad 2. Szczegéblne rodzaje przeptywow (uwarstwiony sptyw cieczy po
$cianach pionowych, przelewy, rozpylanie cieczy, barbotaz) i zastosowanie tych
przypadkéw w rzeczywistych procesach.
Wykfad 3. Techniki pomiarowe w zakresie wyznaczania natezenia
przeptywu ptyndéw.
Dynamika oprézniania i napetniania reaktoréw.
Wykfad 4. Przeptyw ptynu przez wypetnienie.
Wykfad 5. Napowietrzanie i mieszanie w bioprocesach.
Wykfad 6. Ruch rozdrobnionej fazy statej w ptynach. Dynamika warstwy
fluidalnej.
Wyktfad 7. Podstawy proceséw separacyjnych dla uktadéw: rozdrobnione
ciato state-ptyn. Filtracja.
Wykfad 8. Procesy separacyjne dla uktaddw rozdrobnione ciato state-ptyn
(sedymentacja, klasyfikacja, wirowanie, transport hydrauliczny
) Wyktad
i pneumatyczny).
Wyktfad 9. Makro i mikromieszanie ptynéw oraz zasady doboru mieszadet.
Wyktad 10. Podstawowe prawa dotyczace transportu ciepta podczas

przyptywu ptynu (przewodzenie, wnikanie, przenikanie, promieniowanie).

Wyktad 11. Specjalne przypadki transportu ciepta (wnikanie ciepta przy
przeptywie wymuszonym i niewymuszonym, wnikanie ciepta do opadajgcej kropli,
przy przeptywach warstewkowych oraz podczas przemian fazowych).

Wyktad 12. Zasady bilansowania strumieni podczas destylacji oraz
rektyfikacji. Podstawy doboru urzadzeh rektyfikacyjnych.

Wyktad 13. Zasady bilansowania strumieni podczas ekstrakcji (kinetyka
procesu, réwnowagi ekstrakcyjne, wyznaczanie ilosci stopni oraz dobér aparatéw
do proceséw ekstrakcyjnych).

Wyktad 14. Zasady bilansowania strumieni w krystalizatorach. Przeptywy
ptyndw podczas proceséw suszarniczych. Suszenie materiatéw biologicznych.

Wyktad 15. Suszarnictwo produktéw roslinnych.
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Cwiczenie 1.  Obliczanie podstawowych wielkoéci zwigzanych z przenoszeniem
pedu przy zastosowaniu réwnan transportu i réwnan przeptywéw. Oznaczanie
wiasciwosci reologicznych wybranych surowcéw i produktéw zywnosciowych.
Cwiczenie 2. Obliczenia hydrauliki przeptywéw specjalnych oraz obliczenia
spadku ci$nienia dla przeptywu ptynu przez rurociag i przez ztoze materiatu
rozdrobnionego. Charakterystyka pracy wentylatora.

Cwiczenie 3.  Charakterystyka pracy pompy. Obliczanie oraz dobér odstojnikéw,
klasyfikatoréw, separatoréw.

Cwiczenie 4.  Obliczanie oraz dobér filtréw i mieszalnikéw.

Cwiczenie 5.  Urzadzenia do mieszania. Obliczanie zapotrzebowania mocy na
mieszanie przy napowietrzaniu oraz bez napowietrzania reaktoréw.

Cwiczenie 6.  Kolokwium. Obliczanie wspétczynnikéw przewodzenia ciepta.
Zasady dziatania ptaszczy grzejnych.

Cwiczenie 7. Wyznaczanie wspdtczynnikéw wnikania i przenikania ciepta dla
specjalnych przypadkéw transportu ciepta.

Cwiczenie 8.  Obliczanie podstawowych wielkoéci aparatéw i instalacji
prézniowych.

Cwiczenie 9.  Réwnowagi fazowe. Obliczanie stezef réwnowagowych i
operacyjnych. Obliczanie skfadu faz.

Cwiczenie 10. Obliczenia w zakresie destylacji zachowawczych. Dobér
parametréw procesowych dla destylacji jednostopniowych.

Cwiczenie 11.  Bilanse proceséw rektyfikacyjnych. Obliczanie gabarytéw kolumn
rektyfikacyjnych.

Cwiczenie 12. Bilanse proceséw ekstrakcyjnych. Obliczanie iloéci stopni w
procesach wielostopniowych.

Cwiczenie 13.  Obliczenia kinetyki krystalizacji i dobér krystalizatoréw.

Cwiczenie 14. Procesy suszarnicze. Wyznaczanie kinetyki suszenia mikrofalowo-
prézniowego oraz fluidyzacyjnego wybranych surowcéw roslinnych.

Cwiczenie 15. Kolokwium zaliczeniowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Pokaz/demonstracja, Udziat w badaniach, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad

Egzamin pisemny 50.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Zaliczenie pisemne, Aktywno$¢ na zajeciach, Kolokwium | 50.00%

Wymagania wstepne

podstawowa wiedza z matematyki i fizyki

Sylabusy

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy w ocenie
tacznej przedmiotu
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Analiza zywnosci Il
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOONTZ00S.18B.5df0eb59ef8f4.20

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogélnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Egzamin punktéw ECTS
4
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Umozliwia studentom zapoznanie sie nowoczesnymi metodami stosowanymi w analizie zywnosci.

Wyktad obejmuje omdéwienie ilosciowe oznaczanie triacylogliceroli, weglowodanéw, biatek, a takze oznaczanie

C2 lotnych zwiazkéw metodami chromatografii gazowe;.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1

W2

problemy z zakresu powszechnie stosowanych metod
analizy zywnosci ze szczegdlnym uwzglednieniem ich
podstaw fizykochemicznych.

zaawansowang wiedze na temat: zalet i wad
poszczegdlnych technik oznaczania.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

wykorzysta¢ zaawansowang wiedze na temat
wyposazenie laboratorium chemicznego oraz
specyfike i zasady bezpiecznej pracy.

zrozumie¢ mozliwosci i ograniczenia metod
analitycznych oraz potwierdzi¢ ich zgodnos¢
z obowigzujgcymi regulacjami prawnymi.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

odpowiedzialnosci za realizowane w zespole zadania
i sprzet laboratoryjny

NT P6S_WG12

NT _P6S_WG06

NT_P6S_UK12,
NT_P6S_UWO06

NT_P6S_UW02

NT_P6S_KO02,
NT_P6S_KO04

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia laboratoryjne

Konsultacje

Udziat w egzaminie

Przygotowanie do zajec

Przygotowanie raportu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Przygotowanie do ¢wiczen

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Liczba godzin

100

Liczba godzin

50

Liczba godzin

35

Tresci programowe

Tresci programowe

15

30

15

15

15

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec
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Cwiczenie 5 Chromatografia gazowa lotnych sktadnikéw zywnosci.
L. Cwiczenie 6 Oznaczanie zawartosci ryboflawiny. Cwiczenia laboratoryjne
Cwiczenie 7 Poréwnanie oznaczanie zawartosci laktozy metoda Bertranda i
Luffa-Schoorla.
Cwiczenie 8 Oznaczenie zawartosSci etanolu, estréw i dwutlenku siarki w
winie.
Cwiczenie 9 Oznaczanie zawartosci azotu ogdlnego.
Cwiczenie 10 Oznaczanie zawartosci cukréw metoda antronowa.
Chemiczne i fizyczne wtasciwosci ttuszczédw, cukréw, biatek zawartych w zywnosci
(mleku, miesie, warzywach). Metody ekstrakcji, saczenia, destylacji, oczyszczania
podczas przygotowania prébek w analizie produktéw zywnos$ciowych. Teoretyczne
2. aspekty i praktyczne zastosowanie szeregu analitycznych technik w Wyktad
przemystowych i badawczych laboratoriach wykorzystywanych w analizie
produktéw zywnosciowych (chromatografia gazowa, spektrofotometria,
polarymetria).
Informacje rozszerzone
Metody nauczania:
Analiza przypadkéw, Metoda problemowa, Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia
Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad

Cwiczenie 1 Oznaczenie witaminy A.

Cwiczenie 2 Oznaczenie kwasowosci.
Cwiczenie 3 Badanie jakosci ttuszczu.
Cwiczenie 4 llosciowego oznaczenia skrobi metodg polarymetryczng i

kolorymetryczna.

Egzamin pisemny 50.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Zaliczenie pisemne | 50.00%

Wymagania wstepne

chemia nieorganiczna, chemia organiczna, chemia zywnosci

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ogolna technologia zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOONTZ00S.18B.5df0eb5a05444a.20

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogélnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Egzamin punktéw ECTS

7
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 45, Cwiczenia laboratoryjne: 60

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

W ramach kursu przedstawione sg: podstawowe pojecia zwigzane z operacjami jednostkowymi stosowanymi
w technologii, procesy zachodzgce podczas przetwarzania i utrwalania zywnosci i parametry wptywajgce

Cl na intensywnos$¢ prowadzonych proceséw technologicznych i biotechnologicznych oraz ich wptyw na wartos¢
biologiczna, funkcjonalng i organoleptyczng zywnosci
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1

w2

W3

operacje technologiczne stosowane w produkcji
zywnosci oraz definiuje pojecia zwigzane z operacjami
jednostkowymi stosowanymi w technologii

parametry wptywajace na intensywnos$¢
prowadzonych proceséw biotechnologicznych
i technologicznych

urzadzenia stosowane w przetwdrstwie spozywczym
i zna typowe linie technologiczne, w ktérych
stosowane sg podstawowe procesy

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

U4

obstugiwac wyposazenie laboratorium
technologicznego, zna zasady bezpieczehstwa pracy

i bedzie odpowiedzialny za wspdélne realizowane prace
w zespole

obstugiwac urzadzenia analityczne stosowane
w ocenie jakosciowej materiatéw i produktéw
spozywczych przemystu technologicznego

wykorzysta¢ posiadang wiedze w warunkach
laboratoryjnych do pozyskiwania i przetwarzania
podstawowych sktadnikéw zywnosci

przeprowadzac i oceniaé procesy technologiczne
stosowane w przemysle przetwérczym

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

oceny wptywu proceséw zachodzacych
w przetworstwie zywnosci na bezpieczehstwo
i zdrowie konsumenta

wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu probleméw
wystepujgcych w przetworstwie zywnosci

NT_P6S_WGO1, NT_P6S-
_WG08, NT_P6S_WG09,

NT P6S WG11

NT_P6S_WG11

NT_P6S_WG06, NT_P6S-

_WG07

NT_P6S_UO15

NT_P6S_UW02

NT_P6S_UK12,
NT_P6S_UW01

NT_P6S_UWO1,
NT_P6S_UWO03

NT_P6S_K003,
NT_P6S_K004

NT_P6S_K002

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia laboratoryjne

Przygotowanie do zajec

Konsultacje

Udziat w egzaminie

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Przygotowanie raportu

Sylabusy

45

60

30

30

15

Egzamin ustny,
Zaliczenie ustne

Egzamin ustny,
Zaliczenie ustne

Egzamin ustny,
Zaliczenie ustne

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta

Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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taczny naktad pracy studenta Liczba godzin ECTS

188 7
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Llczb?1%0d2|n EC‘;rS
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 75 3

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
Wyktad 1. Wstep do technologii zywnosci, bilans zywnosci.
Wyktad 2. Charakterystyka gtéwnych surowcéw przemystu spozywczego,
ich odbidr i oczyszczanie.
Wyktad 3. Przechowywanie i transport zywnosci.
Wyktad 4. Produkty spozywcze i ich jako$¢.
Wyktad 5, 6. Operacje mechaniczne (rozdrabnianie; rozdzielanie materiatéw
niejednorodnych; mieszanie ciat statych i cieczy; dozowanie)
Wyktad 7. Operacje termiczne (energia cieplna i jej zastosowanie w
technologii zywnosci; wptyw ogrzewania na jakos$¢ zywnosci; mechanizm
przenoszenia ciepfa; typy operacji lub metod cieplnych)
Wyktad 8. Niektdére operacje typu dyfuzyjnego (ekstrakcja, ekstrakcja za
pomoca rozpuszczalnikéw selektywnych; destylacja)
L Wyktad 9. Procesy i operacje fizykochemiczne (krystalizacja; sorpcja; Wykiad

tworzenie emulsji; koagulacja i zelifikacja; aglomerowanie ciat sypkich)

Wyktad 10. Procesy chemiczne w technologii zywnosci (hydroliza w
przemysle spozywczym; neutralizacja w przemysle spozywczym; uwodornianie
ttuszczéw; chemiczne metody modyfikowania skrobi; chemiczna modyfikacja
biatka i laktozy)

Wyktad 11,12. Procesy biotechnologiczne w technologii zywnosci (biosynteza
masy komdrkowej; procesy fermentacyjne; zastosowanie enzyméw

Wyktad 13,14. Metody utrwalania zywnosci (utrwalanie zywnosci metodg
chtodzenia lub zamrazania; utrwalanie zywnosci za pomocg ogrzewania;
utrwalanie zywnosci oparte na odwadnianiu i na dodawaniu substancji
osmoaktywnych; utrwalanie przez zakwaszanie i metodg chemiczng;
niekonwencjonalne, nietypowe i skojarzone metody utrwalania zywnosci.

Wyktad 15. Technologie bezodpadowe, produkty uboczne i odpadowe,
metody ich utylizacji.
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Cwiczenie 1. Aerometria, refraktometria, polarymetria, grawimetria.
Oznaczanie kwasowosci produktéw spozywczych

Cwiczenie 2. Jakos$¢ produktow spozywczych. Normalizacja.
Cwiczenie 3. Suszenie w przemysle spozywczym
Cwiczenie 4. Koagulacja i zelifikacja w przemysle spozywczym
Cwiczenie 5. Rozdzielanie zawiesin lub emulsji w osrodku ciektym
Cwiczenie 6. Ekstrakcja w przemysle spozywczym
Cwiczenie 7. Krystalizacja w przemysle spozywczym
2. Cwiczenie 8. Rozdrabnianie i sortowanie Cwiczenia laboratoryjne
Cwiczenie 9. Zageszczanie ciektych produktéw spozywczych
Cwiczenie 10. Utrwalanie zywnos$ci metodg apertyzacji
Cwiczenie 11. Zamrazanie produktéw spozywczych
Cwiczenie 12. Procesy enzymatyczne w przemysle spozywczym
Cwiczenie 13. Wykorzystanie produktéw ubocznych do produkcji biomasy i

fermentac;ji alkoholowe;j.
Cwiczenie 14. Destylacja i rektyfikacja

Cwiczenie 15. Operacje chemiczne w przemysle spozywczym

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat proc.entowy W ocenie
tacznej przedmiotu
Wyktad Egzamin ustny 50.00%

Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta, Wykonanie

A e . . 0,
Cwiczenia laboratoryjne Ewiczeh 50.00%

Wymagania wstepne

matematyka, fizyka, chemia
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Dodatki do zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOONTZ00S.18B.5db97ceb13b77.20

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

0Ogélnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

1
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktfad: 1, Wyktad e-learning: 14

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw i przekazanie wiedzy z zakresu: regulacji prawnych stosowania dodatkéw, klasyfikacji
Cl i charakterystyki substancji dodawanych do zywnosci oraz technologii stosowania substancji dodatkowych
w przetworstwie zywnosci.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Student zna i rozumie: przydatnos$¢ réznych metod
w1 utrwalania i przetwarzania zywnosci oraz wyjasnia ich | NT_P6S_WG08 Zaliczenie pisemne
wptyw na trwatos¢ i bezpieczenstwo zywnosci.
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Student zna i rozumie: zagadnienia prawne

i spoteczne w zakresie funkcjonowania zaktadéw

W2 . . NT P6S WK16
przemystu spozywczego w uwarunkowaniach - -
gospodarczych i srodowiskowych

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi dobrac i zastosowac odpowiednie

Ul metody, techniki, technologie i materiaty do produkcji | NT_P6S_UWO01
i utrwalania zywnosci.

U2 Student potr_qﬁ pos’fu'g|wac sie Wybr,arjyml normami, NT P6S UWO5
standardami i aktami prawa zywnosciowego. - -

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest gotéw do wykazywania aktywnej postawy
K1 i wykorzystywama wledzy W rozwigzywaniu rozqy;h NT P6S KOO2
problemoéw wystepujacych w technologii zywnosci - -
i zywieniu cztowieka.
Student jest gotédw do przestrzegania zasad etyki
K2 zawodowej i wymagania tego od innych oraz NT_P6S_KRO5

ponoszenia odpowiedzialnosci za
i ochrone Srodowiska.

Forma aktywnosci studenta

Wyktad
Wyktad e-learning

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

produkcje zywnosci

Bilans punktéw ECTS

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin
30

Tresci programowe

1

14

15

ECTS

Formy prowadzenia
zajec
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Dodatki do zywnosci - definicje, pojecia, zasady
Dodatki do zywnosci - uwarunkowania prawne
Konserwanty

Regulatory kwasowosci

Przeciwutleniacze i synergenty

Emulgatory

Hydrokoloidy polisacharydowe

Hydrokoloidy biatkowe

Substancje tworzace lub utrzymujace strukture
Barwniki

Aromaty, przyprawy i substancje smakowe
Substancje stodzace

Substancje wzbogacajace

Dodatki pomocnicze - enzymy, nosniki, rozpuszczalniki
Dodatki pomocnicze - substancje klarujace, filtrujgce, gazy, na powierzchnie

Dodatki do zywnosci - definicje, pojecia, zasady
Dodatki do zywnosci - uwarunkowania prawne
Konserwanty

Regulatory kwasowosci

Przeciwutleniacze i synergenty

Emulgatory

Hydrokoloidy polisacharydowe

Hydrokoloidy biatkowe

Substancje tworzace lub utrzymujgce strukture
Barwniki

Aromaty, przyprawy i substancje smakowe
Substancje stodzace

Substancje wzbogacajace

Dodatki pomocnicze - enzymy, nosniki, rozpuszczalniki
Dodatki pomocnicze - substancje klarujace, filtrujace, gazy, na powierzchnie

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad

Wyktad e-learning

Wyktad
Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne | 50.00%
Wyktad e-learning Zaliczenie pisemne | 50.00%

Wymagania wstepne

chemia nieorganiczna i organiczna, biochemia, chemia zywnosci

Sylabusy
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Kierunek studiow

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Statystyka

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
0Ogdlnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2020/21

Kod przedmiotu
NDOOOOONTZ00S.18B.5df0eb54660a0.20

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl zapoznanie studentdw z zasadami eksploracyjnej analizy danych
C2 zapoznanie studentéw z podstawami rachunku prawdopodobienstwa
C3 przekazanie wiedzy z zakresu estymacji punktowej i przedziatowej oraz testowania hipotez statystycznych
Cc4 przekazanie wiedzy z zakresu rozktadéw prawdopodobienstwa wykorzystywanych w technologii zywnosci
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Klerunkovye e.fekty Metody weryfikacji
uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
Sylabusy 144 / 357



W1

w2

W3

podstawowe pojecia z zakresu statystyki opisowe;j:
populacja, préba losowa, typologia cech opisujacych
populacje. Podstawowe statystyki (charakterystyki
liczbowe) i graficzng prezentacje materiatu
empirycznego.

podstawowe pojecia rachunku prawdopodobienstwa:
prawdopodobienstwo, zmienna losowa, funkcja
gestosci, typy i przyktady rozktadéw
prawdopodobienstwa (m.in. stosowane w technologii
Zywnosci).

nastepujgce zagadnienia : estymacja punktowa,
przedziaty ufnosci, poziom ufnosci, hipotezy
statystyczne, zbidr krytyczny testu i poziom istotnosci;
weryfikacje hipotez i podstawowe testy statystyczne,
metody analizy regres;ji.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

sporzadzi¢ raport zawierajgcy wyniki analiz
statystycznych z wykorzystaniem danego pakietu
statystycznego

przeprowadzi¢ poprawnie wnioskowanie statystyczne,
a jego wyniki wykorzysta¢ praktycznie.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

zastosowania wiedzy z zakresu podstawowych
zagadnien statystyki matematycznej w rozwigzywaniu
réznych probleméw wystepujacych w technologii
Zywnosci i zywieniu cztowieka; w tym stosowania

w praktyce wlasciwego modelu statystycznego

NT_P6S_WGO1, NT_P6S-
_WG04

NT_P6S_WGO1, NT_P6S-
_WG04

NT_P6S_WGO1, NT_P6S-
_WG04

NT_P6S_UK12

NT_P6S_UK12

NT_P6S_KKO1,
NT_P6S_KO02

Bilans punktow ECTS

Cwiczenia laboratoryjne

Przygotowanie do zajec

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Konsultacje

Przygotowanie raportu

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Sylabusy

15
15
10

10

Liczba godzin
60

Liczba godzin
36

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
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* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe Fo.rn}y prowadzenia
zajed

Cwiczenie 1: Oméwienie zasad pracy w $rodowisku pakietu statystycznego

STATISTICA Tworzenie raportu na przyktadzie wybranych danych

eksperymentalnych

Cwiczenie 2: Eksploracyjna analiza danych eksperymentalnych (EDA). Realizacja

wyktaddéw z 2. i 3. listy zadan nr 1 z danymi, dotyczacymi zagadnieh z zakresu

technologii zywnosci i zywienia cztowieka

Cwiczenie 3: Kontynuacja zagadnief wyeksponowanych w ¢wiczeniu nr 2

Cwiczenie 4: EDA - tworzenie raportu c.d. + formutowanie wnioskéw i hipotez

roboczych

Cwiczenie 5: Sprawdzian nr 1 z przerobionego materiatu. Przeksztatcenia

zmiennych na przyktadzie danych empirycznych: standaryzacja, normalizacja,

kategoryzacja zmiennych

Cwiczenie 6: Rozwigzywanie zadah z rachunku prawdopodobiefistwa z listy nr 2;

realizacja wyktadéw 4-6 z wykorzystaniem kalkulatora probabilistycznego z

pakietu STATISTICA i tablic statystycznych</p> <p>

Cwiczenie 7: Kontynuacja tematu przedstawionego w ¢wiczeniu 6

Cwiczenie 8: Realizacja zagadnien statystycznych dotyczacych estymacji

punktowej i przedziatowej zgodnie z trescig wyktadéw 7-8. Poszerzanie tresci

raportu

Cwiczenie 9: Sprawdzian nr 2 z podstaw rach. prawdopodobiefstwa. Realizacja

tresci wykfadu 8 i listy zadan nr 3.

Cwiczenie 10: Poznawanie modutéw statystycznych pakietu dotyczacych

testowania hipotez statystycznych. Realizacja wyktadu 10 i listy zadanh nr 4 dla

testéw statystycznych

Cwiczenie 11: Testy statystyczne c.d. (lista zadan nr 4). Praca wspomagana

komputerem

Cwiczenie 12: Sprawdzian nr 3 dotyczacy elementéw wnioskowania

statystycznego.

Cwiczenie 13: Analiza cech jako$ciowych; modele analizy wariancji.

Cwiczenie 14: Analiza zaleznosci cech mierzalnych. Model liniowy.

Cwiczenie 15: Repetytorium;kolokwium (tzn. dyskusja przy tablicy i z

wykorzystaniem pakietu statystycznego); zaliczenie ¢éwiczen.

Cwiczenia laboratoryjne
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Wyktad 1: Cele i zadania rachunku prawdopodobienstwa i statystyki
matematycznej. Podstawowe pojecia (populacja i jej struktura , préba i jej
atrybuty, typy cech).

Wyktad 2: Podstawowe elementy statystyki opisowej: charakterystyki liczbowe z
graficzng prezentacjg materiatu empirycznego.

Wykfad 3: Statystyka opisowa - kontynuacja. Analiza poréwnawcza danych -
poréwnania strukturalne w oparciu o przyktady z technologii zywnosci - rozktad
empiryczny.

Wyktad 4: Elementy rachunku prawdopodobienstwa. Podstawowe pojecia:
zdarzenie losowe, prawdopodobienstwo i jego wiasnosci, przyktady doswiadczen i
przestrzeni zdarzen losowych.

Wyktad 5: Zmienna losowa - rozktad prawdopodobienstwa (dystrybuanta, funkcja
gestosci).

Wyktad 6: Sposoby obliczania prawdopodobienstwa zdarzen losowych. Przeglad i
krétka charakterystyka wybranych rozktadéw prawdopodobienstwa z aplikacjami.
Wyktad 7: Estymacja punktowa i przedziatowa. Postac i wtasnosci estymatoréw
dla parametréw rozktadu normalnego.

Wyktad 8: Przedziaty ufnosci dla parametréw w rozktadzie normalnym -
zastosowania.

Wyktad 9: Estymacja przedziatowa - kontynuacja.. Przedziaty ufnosci dla frakgji i
réznicy dwéch Srednich dla populacji normalnych.

Wyktad 10: Podstawowe pojecia z teorii testowania hipotez statystycznych.
Wyktad 11: Testy istotnosci dla Sredniej i wariancji w oparciu o jedna prébe z
rozktadu normalnego.

Wyktad 12: Testy istotnosci dla srednich i wariancji w oparciu o dwie préby
normalne - uogdlnienie.

Wyktad 13: Analiza jakosciowa cech - metody analizy wariancji. Przykfady modeli
ANOVA

Wyktad 14: Analiza ilosciowa cech - badanie zaleznosci zmiennych. Model regresji
liniowej.

Wyktad 15: Repetytorium - zaliczenie wyktadu w oparciu o test, zawierajgcy
pytania i zadania, dotyczgce podstawowych zagadnien statystycznych

Wyktad

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza przypadkdéw, Metoda problemowa, Metoda sytuacyjna, Pokaz/demonstracja, Praca w grupie, Pracownia
komputerowa, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie facznej
przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne, Aktywnos$¢ na zajeciach 40.00%

Cwiczenia laboratoryjne

Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na

. 60.00%
zajeciach

Wymagania wstepne

matematyka, technologia informacyjna

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Mikrobiologia ogélna i zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- 5e31501e3cc4da
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Egzamin punktéw ECTS

6
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 70

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z budowa morfologiczna, anatomiczna i klasyfikacjg réznych grup
drobnoustrojéw (bakterie, drozdze, promieniowce i grzyby strzepkowe) oraz z fizjologig i metabolizmem
drobnoustrojéw, ich siedliskami naturalnymi, interakcjami z innymi organizmami. Program przedmiotu obejmuje

C1 . ! y . 2 L
takze zapoznanie studentéw z mikroflorg wybranych grup produktow zywnosciowych oraz przeglad grup
drobnoustrojéw probiotycznych oraz odpowiedzialnych za psucie i zatruwanie zywnosci. Przekazanie wiedzy
dotyczacej podstawowych metod utrwalania zywnosci.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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pozycje drobnoustrojow w Swiecie organizméw zywych
oraz w stopniu zaawansowanym budowe, funkcje
zyciowe mikroorganizméw i wiruséw oraz zjawisko
wzrostu drobnoustrojéw

wil

podstawy ekologii drobnoustrojéw i w stopniu
zaawansowanym oddziatywania miedzy
drobnoustrojami, organizmami wyzszymi

i Srodowiskiem nieozywionym

W2

Zrédta mikroorganizmoéw w zywnosci i wtasciwosci
drobnoustrojéw pozytecznych i szkodliwych
W Zywnosci

W3

wa czynniki oraz metody stosowane w utrwalaniu
ZyWnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

rozrdzniaé gtéwne grupy i formy drobnoustrojéw,
Ul przeprowadzi¢ podstawowe hodowle
mikroorganizméw i zastosowad techniki mikroskopowe

okresli¢ liczbe mikroorganizméw w srodowisku,
dokonuje analizy mikrobiologicznej powietrza, wody,

u2 gleby, produktéw roslinnych i zwierzecych, produktéw
kohcowych oraz rozréznia gtéwne grupy i formy
mikroorganizméw

wiasciwie postugiwac sie terminologia

U3 mikrobiologiczng

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu

K1 mikrobiologi
przestrzegania zasad bezpieczenstwa oraz zasad
K2 higieny w zwigzku z powszechnym wystepowaniem

drobnoustrojéw

NT_P6S_WG01

NT_P6S_WG02

NT_P6S_WG02, NT_P6S-
_WG09, NT_P6S_WG10

NT_P6S_WG02, NT_P6S-
_WG08

NT_P6S_UW02,
NT_P6S_UW03

NT_P6S_UO15,
NT_P6S_UWO02,
NT_P6S_UWO5

NT_P6S_UK13

NT_P6S_KKO1

NT_P6S_KO02,
NT_P6S_KO03

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do ¢wiczen
Przygotowanie raportu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Konsultacje

Sylabusy

30

70

21

21

30

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Udziat w egzaminie 2

taczny naktad pracy studenta L|czbai|8%odzm EC(;rS
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Llczb?0980d2|n EC‘;rS
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 91 3

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
1. Historia rozwoju mikrobiologii, charakterystyka i podziat mikrobiologii.
2. Sktad chemiczny drobnoustrojéw i Metabolizm drobnoustrojow.
3. Whptyw czynnikéw $rodowiskowych na drobnoustroje.
4, Charakterystyka morfologiczna i fizjologiczna drozdzy. Podstawy
taksonomii.
5. Charakterystyka grzybéw mikroskopowych (plesni). Podstawy taksonomii.
6. Charakterystyka bakterii - morfologia i fizjologia.
7. Charakterystyka promieniowcéw, wiruséw i bakteriofagéw.
L 8. Wzrost drobnoustrojéw- krzywa wzrostu i podstawowe systemy hodowlane. Wykiad
9. Mikroorganizmy, a $rodowisko naturalne - woda, powietrze, gleba.
10. Charakterystyka mikrobiologiczna surowcéw roslinnych i zwierzecych.
11. Bakterie fermentacji mlekowej, bakterie probiotyczne - charakterystyka.
12. Bakterie propionowe, mastowe, octowe-charakterystyka.
13. Wykorzystanie mikroorganizméw do produkcji zywnosci.
14. Chemiczne i biologiczne metody utrwalania zywnosci.
15. Zatrucia pokarmowe, mikroorganizmy chorobotwdrcze w zywnosci.

Sylabusy
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1. Wyposazenie laboratorium mikrobiologicznego.
2. Pozywki do hodowli drobnoustrojéw.

3. Hodowle drobnoustrojéw, techniki posiewania, otrzymywanie
czystych kultur.

4. Pomiary liczby komérek w Srodowisku.
5. Bakterie wiasciwe i promieniowce.
6. Przetrwalnikowanie bakterii.
7. Identyfikacja bakterii.
2. 8. Drosdse. Cwiczenia laboratoryjne
9. Grzyby strzepkowe (mikroskopowe).
10. Analiza mikrobiologiczna wody, powietrza i powierzchni urzadzenh
11. Analiza mikrobiologiczna mleka i produktéw mlecznych
12. Mikroflora surowcéw pochodzenia roslinnego
13. Fermentacja mlekowa
14. Fermentacje spontaniczne - mastowa, alkoholowa i octowa.
15. Podsumowanie ¢wiczen.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny 50.00%

Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, Aktywno$¢ na

0,
zajeciach, Kolokwium, Wykonanie ¢wiczen >0.00%

Cwiczenia laboratoryjne

Wymagania wstepne

Biochemia
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

General and Food Microbiology
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Food Technology and Human Nutrition 2020/21

Speciality Subject code

- 5e31501e544c5

Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science English

Study level Mandatory

First-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time Przedmioty kierunkowe prowadzone w jezykach obcych
Education profile Subject related to scientific research
General academic Yes

Subject shaping practical skills
No

Period Examination Number of
Semester 4 exam ECTS points
6
Activities and hours
lecture: 30, laboratory classes: 70

Goals

The aim of the course is to acquaint students with the morphological and anatomical structure and classification
of various groups of microorganisms (bacteria, yeast, actinomycetes and filamentous fungi) and viruses including
knowledge about physiology and metabolism of microorganisms, their natural habitats, interaction with other

Cl organisms. The program also includes characteristic of microflora of selected groups of food products and to
review of probiotic microorganisms and the groups of microorganisms responsible for food spoilage and
poisoning. The program also covers basics methods of food preservation.

Subject's learning outcomes
Code Outcomes in terms of Effects Examination methods

Knowledge - Student knows and understands:
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a general knowledge about the structure and life

wil . ) : X
functions of microorganisms and viruses;

knows the basics of microbial ecology and
W2 understands the interactions among microorganisms,
higher organisms and inanimate environment;

knows sources of microorganisms in food,

W3 characterizes major groups of beneficial and harmful
microbes
w4 factors and methods used in food preservation

Skills - Student can:

determines the number of microorganisms in the
environment, makes microbiological analysis of air,

Ul water, soil, plant and animal products, final products
and distinguishes main groups and forms of
microorganisms

u2 properly use microbiological terminology

recognises the main groups and forms of
u3 microorganisms, carry out basic cultures of
microorganisms and apply microscopic techniques

Social competences - Student is ready to:

critical assessment of own knowledge in the field of

K1 : .

microbiology

understands the importance of the principles of safety
K2 and health at work compliance with safety rules and

hygiene rules due to the common occurrence of
microorganisms

NT_P6S_WG01

NT_P6S_WG02

NT_P6S_WG02, NT_P6S-

_WG09, NT_P6S_WG10

NT_P6S_WG02, NT_P6S-
_WG08

NT_P6S_UO15,
NT_P6S_UW02,
NT_P6S_UWO5

NT_P6S_UK13

NT_P6S_UWO02,
NT_P6S_UWO03

NT_P6S_KKO1

NT_P6S_K002,
NT_P6S_KO03

Balance of ECTS points

Activity form

lecture

laboratory classes

lesson preparation
presentation/report preparation
exam / credit preparation

exam participation

consultations

Student workload

Sylabusy

Activity hours*

30

70

21

21

30

Hours
180

written exam

written exam

written exam

written exam

observation of student’s
work, report,
presentation, test

observation of student'’s
work, report,
presentation, test

observation of student’s
work, report,
presentation, test

observation of student’s
work

observation of student’s
work

ECTS
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Workload involving teacher

Practical workload

Hours
108

Hours
70

* hour means 45 minutes

No.

Sylabusy

Study content

Course content

Titles of lectures:

1. History of microbiology, characterization and division of microbiology.
2. The chemical composition of microorganisms and their metabolism.
3. The effect of environmental factors on microorganisms.

4. Morphological and physiological properties of yeast. Fundamentals of
taxonomy.

5. Characteristics of molds. Fundamentals of taxonomy.

6. Characteristics of bacteria - morphology and physiology.

7. Characteristics of actinomycetes, viruses and bacteriophages.

8. The microbial growth -growth curve and basic culture systems.

9. Microorganisms and the environment - water, air, soil.

10. Characteristics of microbiological plant materials and animal.

11. Lactic acid bacteria, probiotic bacteria - characteristic .

12. Propionic-, butyric- and acetic bacteria- morphology and physiology.
13. The use of microorganisms for food production.

14. Chemical and biological methods of food preservation.

15. Food poisoning, pathogenic microorganisms in food.

1.  Microbiological laboratory equipment.

2. Culture media for the cultivation of microorganisms.

3.  Cultures of microorganisms, inoculation techniques, obtaining pure cultures.
4.  Measurements of the number of cells in the environment.

5.  Bacteria and actinomycetes.

6.  Sporulation of bacteria.

7. Identification of the bacteria.
8. Yeasts.
9. Molds.

10. Microflora of air, water and surface of equipments.

11. Microflora of milk and dairy products.

12. Microflora of fruits and vegetables.

13. Lactic acid fermentation.

14. Spontaneous fermentation - butyric, alcoholic and acetic.

15. Summary

ECTS

ECTS

Activities

lecture

laboratory classes
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Course advanced
Teaching methods:
teamwork, lecture, classes

Percentage in subject

Activities Examination methods assessment

lecture written exam 50.00%

laboratory classes observation of student’s work, report, presentation, test | 50.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Opakowania zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- 5e31501e9354a
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem kursu jest przekazanie, sprawdzenie oraz utrwalenie najnowszej wiedzy i umiejetnosci oraz nabycie
kompetencji spotecznych z zakresu:definicji, funkcji oraz charakterystyki opakowan stosowanych do pakowania
produktéw spozywczych; aspektdw prawnych i dotyczacych bezpieczenstwa stosowania opakowan zywnosci;
znakowania i etykietowania opakowan spozywczych;reakcji deterioracyjnych w zywnosci; jakosci zapakowane;j
zywnosci i jej okresu przydatnosci do spozycia; charakterystyki materiatéw opakowaniowych ze szkta, metalu,
papieru, tworzyw sztucznych i materiatéw tgczonych; technik i systemdéw pakowania produktéw spozywczych;
technologii pakowania; nowoczesnych systemdw pakowania zywnosci - opakowan inteligentnych i aktywnych;
jadalnych powtok ochronnych; aspektdw ekologicznych; utylizacji opakowan do zywnosci.

C1

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji
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Wiedzy - Student zna i rozumie:

przydatnos¢ réznych metod utrwalania i pakowania
w1 Zywnosci oraz wyjasnia ich wptyw na trwato$¢
i bezpieczenstwo zywnosci.

w stopniu zaawansowanym sposoby ochrony
W2 Srodowiska wobec zagrozen ze strony opakowan
Zywnosci.

Umiejetnosci - Student potrafi:

dobrac i zastosowa¢ odpowiednie metody, techniki,
Ul technologie i materiaty do produkcji opakowan
i utrwalania zywnosci.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci

K1 P Py
z zakresu opakowanh zywnosci.

podejmowania dziatan na rzecz Srodowiska
spotecznego oraz wypetniania zobowigzan

K2 spotecznych, w tym réwniez dziatan zmierzajacych
do zapewnienia wysokiej jakosci produktdw
zywnosciowych i ich bezpieczenstwa.

NT_P6S_WGO08

NT_P6S_WG02

NT_P6S_UWO1

NT_P6S_KKO1

NT_P6S_KO0O03

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Konsultacje

Udziat w egzaminie

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Przygotowanie do zajec

Przygotowanie prezentacji/referatu

taczny nakiad pracy studenta
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Liczba godzin
58

Liczba godzin
33

Tresci programowe

Sylabusy

15

15

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
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Lp.

Tresci programowe

1. Definicje, funkcje oraz charakterystyki opakowanh stosowanych do pakowania
produktéw spozywczy

2. Aspekty prawne i dotyczace bezpieczenstwa stosowania opakowan zywnosci.
Znakowanie i etykietowanie opakowan spozywczych

3. Reakcje deterioracyjne w zywnosci.

4. Jako$¢ zapakowanej zywnosci i jej okres przydatnosci do spozycia

5. Charakterystyka materiatéw opakowaniowych: szkto

6. Charakterystyka materiatéw opakowaniowych: metal

7. Charakterystyka materiatéw opakowaniowych: papier

8. Charakterystyka materiatéw opakowaniowych: tworzywa sztuczne
9. Charakterystyka materiatéw opakowaniowych: materiaty tgczone
10. Techniki i systemy pakowania produktéw spozywczych.

11. Technologie pakowania.

12. Nowoczesne systemy pakowania zywnosci - opakowania inteligentne
13. Nowoczesne systemy pakowania zywnosci - opakowania aktywne
14. Jadalne powtoki ochronne

15. Aspekty ekologiczne i zwigzane z utylizacjg opakowanh do zywnosci

1. Cwiczenie wprowadzajgce. Zasady Bezpieczenstwa i Higieny Pracy w
Laboratorium. Badanie gotowych syntetycznych opakowan.

2. Wytwarzanie naturalnych materiatéw opakowaniowych.

3. Analiza poréwnawcza witasciwosci fizykochemicznych naturalnych materiatéw
opakowaniowych

4. Techniki pakowania produktéw zywnosciowych - Pakownie prézniowe/ w
atmosferze modyfikowanej - czes¢ |

5. Techniki pakowania produktéw zywnosciowych - Pakownie prézniowe/ w
atmosferze modyfikowanej - czes¢ Il. Zaliczenie - kolokwium

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Pokaz/demonstracja, Praca w grupie, Udziat w badaniach, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

Zaliczenie pisemne 50.00%

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium

Dodatkowy opis

Wykfad realizowany przy wspétpracy z CKNO - metoda nauczania na odlegtosc.

Wymagania wstepne

50.00%

Ogdlna technologia zywnos$ci, maszynoznawstwo przemystu spozywczego, mikrobiologia ogédlna i zywnosci,
przechowalnictwo zywnosci, higiena i toksykologia zywnosci

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Food packaging

Educational subject description sheet

Basic information

Field of study
Food Technology and Human Nutrition

Speciality

Department
The Faculty of Biotechnology and Food Science

Study level
First-cycle (engineer) programme

Study form
Full-time

Education profile
General academic

Period Examination
Semester 4 graded credit

Activities and hours

Education cycle
2020/21

Subject code
5e31501ea83b6

Lecture languages
English

Mandatory
optional

Block
Przedmioty kierunkowe

Subject related to scientific research
Yes

Subject shaping practical skills
No

Number of
ECTS points
2

lecture: 15, laboratory classes: 15

Goals

The aim of the course is to provide, verify and consolidate the latest knowledge and skills and the acquisition of
social competences in the field of: basic concepts of food products packaging; basic materials, structures and

C1

processing techniques of food packaging, principles of food packing designing and labeling, evaluation and
selection an appropriate material and form of packaging and packaging technology for food products, utilization

of various types of food packaging, problems associated with interactive influence of packaging selection and
food storage on consumer’s health and packaging utilization and its impact on the environment.

Subject's learning outcomes

Code Outcomes in terms of

Knowledge - Student knows and understands:

Sylabusy

Effects Examination methods
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usefulness of various methods of food preservation

W1 and packaging, and explains their impact on food NT_P6S WGO08 written credit, test
durability and safety.
W2 methods to prote;t thg environment against hazards NT P6S WGO2 written credit, test
from food packaging, in an advanced level. - -
Skills - Student can:
select and apply appropriate methods, techniques, observation of student’s
ul technologies and materials for packaging production NT_P6S_UWO01 work, active

and food. preservation

Social competences - Student is ready to:

participation, report

critical assessment of its own knowledge and skills in observation of student’s
K1 the field of food packaging. NT_P6S_KKO1 work, active participation
K2 taking action on the environment, including efforts to NT_P6S_KOO3 observation of student'’s

provide high quality food products and their safety.

Activity form

lecture

laboratory classes
presentation/report preparation
exam / credit preparation

exam participation
consultations

lesson preparation

Student workload

Workload involving teacher

* hour means 45 minutes

No. Course content

Sylabusy

work, active participation

Balance of ECTS points

Activity hours*

15
15
5
15
1
2
5
Hours ECTS
58 2
Hours ECTS
33 1
Study content
Activities
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Definitions and functions of food packaging.
The criteria of food packaging classification.
The causes of food spoilage and the possibility of extending its shelf life.
Legislation and recommendations of food packaging.
Labeling.
1. Graphics, form and appearance. lecture
The selection criteria of packaging materials.
Characteristic of packaging materials: glass, paper, plastic and metal.
Characteristic packaging methods: Aseptic packaging.
Packaging and the environment.
Modern food packaging systems: active and intelligent packaging.

1. Introductory exercise. Principles of Occupational Safety and Health in the
Laboratory. Examination of ready-made synthetic packaging.

2. Manufacture of natural packaging materials.

3. Comparative analysis of the physicochemical properties of natural packaging
materials

4. Food packaging techniques - Vacuum / modified atmosphere packaging - part |
5. Food packaging techniques - Vacuum / modified atmosphere packaging - part
Il. Credit - test

laboratory classes

Course advanced
Teaching methods:
presentation / demonstration, teamwork, participation in research, lecture, classes

Percentage in subject

Activities Examination methods
assessment

lecture written credit 50.00%

laboratory classes observation of student’s work, active participation, report, test | 50.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ekonomika i organizacja przemystu spozywczego
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 5e315020a3f43
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia audytoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Student poznaje znaczenie sektora rolno-spozywczego w gospodarce narodowej kraju. Ukonczenie kursu
umozliwia potaczenie zagadnien technologicznych z zakresu przetwérstwa surowcdw rolnych z elementami oceny

Cl produkcyjno - ekonomicznej. Kurs pozwala na dokonywanie oceny przedsiewzie¢ inwestycyjnych w tym kondycji
ekonomicznej przedsiebiorstw sektora rolno-spozywczego.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy 162 / 357



Ma podstawowa wiedze ekonomiczng, prawna
i spoteczng w zakresie funkcjonowania zaktadéw

Wi przemystu spozywczego w uwarunkowaniach
gospodarczych i srodowiskowych
W2 Zna zasady organizacji, zarzadzania i marketingu

w przemysle zywnosciowym
Umiejetnosci - Student potrafi:

Potrafi analizowac i interpretowad zjawiska
ekonomiczne i spoteczne dotyczace przedsiebiorstw,

ul rynkéw zywnosciowych, definiowac problemy
marketingowe przedsiebiorstw w skali globalnej,
krajowej i regionalnej

Potrafi stosowac zasady planowania i dokumentowad
U2 procesy gospodarcze oraz dokonac ich wstepnej
analizy ekonomicznej

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Wykazuje aktywna postawe w rozwigzywaniu
K1 problemoéw zwigzanych z realizacja réznych zadanh
w gospodarce zywnosciowej oraz w zywieniu

Potrafi myslec i dziata¢ w sposéb przedsiebiorczy

K2 :
w sektorze rolno - spozywczym

NT_P6S_WK16

NT_P6S_WK15

NT_P6S_UW11

NT_P6S_UWO08

NT_P6S_KO02

NT_P6S_KO03

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia audytoryjne
Przygotowanie prezentacji/referatu
Udziat w egzaminie

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Liczba godzin

60

Liczba godzin

50

Liczba godzin

30

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

15

30

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec
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Sylabusy

Wyktad 1  Wprowadzenie. Przemyst spozywczy jako ogniwo gospodarki
narodowej. Pojecie, cel i funkcje gospodarki zywnosciowej. Procesy
dostosowawcze polskiego sektora zywnosciowego w ramach cztonkostwa w Unii
Europejskiej

Wyktad 2 Mierniki badan przestrzennych. Lokalizacja produkcji. Czynniki i
bariery lokalizacji.

Wyktad 3 Prawno - organizacyjne formy przedsiebiorstw przemystu
spozywczego. Zasady tworzenia i funkcjonowania przedsiebiorstw prywatnych i
spétdzielczych.

Wyktad 4  Zasady tworzenia i funkcjonowania spétek osobowych: jawnych,
komandytowych, partnerskich oraz komandytowo - akcyjnych.

Wyktad 5 Metody prognozowania stosowane dla potrzeb gospodarki
zywnosciowej.

Wyktad 6  Organizacja proceséw produkcyjnych. Typy produkcji. Normowanie
pracy.

Wyktad 7 Metody i style zarzadzania . Zatrudnienie i ptace.

Wyktad 8  Wykorzystanie funduszy strukturalnych dla potrzeb restrukturyzacji i
modernizacji polskiego sektora zywnosciowego.

Wyktad 9  Koszty produkcji. Prog rentownosci produkcji.

Wyktad 10 Rachunek ekonomiczny w procesie podejmowania decyzji
produkcyjnych.

Wyktad 11 Ocena dziatalnosci gospodarczej przedsiebiorstwa.

Wyktad 12 Wykorzystanie analizy wskaznikowej do oceny sytuacji finansowej
firmy.

Wyktad 13 Podstawy rachunkowosci przedsiebiorstwa przemystu spozywczego:
ksiegowos¢, kalkulacje, sprawozdawczos¢ finansowa.

Wyktad 14 Wykorzystanie funduszy UE w procesie modernizacji sektora rolno -
Spozywczego

Wyktad 15 Perspektywy rozwoju polskiego sektora rolno - zywnosciowego.

Wyktad
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Cwiczenie 1 Wprowadzenie. Specyfika polskiego przemystu spozywczego.
Analiza przestrzenna gospodarki zywnosciowej. Wskazniki lokalizacji, zmiennosci
rozmieszczenia i efektywnosci zmian terytorialnych. Zasady lokalizacji produkgji
wg M. Webera.

Cwiczenie 2 Charakterystyka wybranych branz przemystu spozywczego.
Cwiczenie 3 Srodki trwate: klasyfikacja i struktura rodzajowa. Cechy
ekonomiczne srodkdw trwatych. Pojecie zuzycia, amortyzacji i umorzenia. Metody
obliczania amortyzacji (liniowa, degresywna, progresywna). Gospodarka
remontowa przedsiebiorstw.

Cwiczenie 4 Majatek obrotowy przedsiebiorstw. Ruch okrezny $rodkéw
obrotowych. Logistyka zaopatrzenia.

Cwiczenie 5 Baza surowcowa przemystu spozywczego. Czynniki ksztattujgce
baze surowcowa. Analiza wahan podazy surowcdéw rolnych (okresowych
sezonowych i krétkookresowych). Prognozowanie podazy surowcow.

Cwiczenie 6 Zdolnos¢ produkcyjna w przemyéle spozywczym. Zasady ustalania
zdolnosci produkcyjnej i analizy jej wykorzystania w wybranych branzach.

Cwiczenie 7 Inwestycje w przemysle spozywczym. Analiza ekonomiczna
efektywnosci inwestycji.

Cwiczenie 8 Gospodarowanie majatkiem trwatym i obrotowym przedsiebiorstwa.

Cwiczenie 9 Ustalanie wynagrodzeh w przemysle spozywczym. Systemy pfac.
Obliczanie wydajnosci pracy.

Cwiczenie 10 Whniosek o dofinansowanie restrukturyzacji przedsiebiorstw w
ramach funduszy strukturalnych Unii Europejskie;j.

Cwiczenie 11  Koszty i ich klasyfikacja rodzajowa. Koszty state i zmienne. Uktad
kalkulacyjny kosztéw. Koszty bezposrednie i posrednie.

Cwiczenie 12 Analiza bilansu i rachunku wynikéw.

Cwiczenie 13 Ocena rentownoéci przedsiebiorstwa. Wskazniki ptynnoéci,
sprawnosci i zadtuzenia przedsiebiorstwa.

Cwiczenie 14 Podstawy ksiegowosci przedsiebiorstw. Pojecie konta ksiegowego,
operacji gospodarczej i storna. Zasady ksiegowania operacji gospodarczych.
Przyktady wybranych ksiegowanh pojedynczych operacji.

Cwiczenie 15  Zaliczenie ¢wiczen.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Metoda projektéw, Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia

Cwiczenia audytoryjne

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad

Zaliczenie pisemne | 50.00%

Cwiczenia audytoryjne Zaliczenie pisemne | 50.00%

Sylabusy
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Wymagania wstepne

Ekonomia, matematyka, statystyka, technologia ogélna przemystu spozywczego
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Technologia ttuszczéw roslinnych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- 5e31501ec362d
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przedmiot obejmuje charakterystyke gtéwnych surowcdw ttuszczowych oraz otrzymywanych ttuszczéw. Metody

Cl wydobywania, rafinacji i modyfikacji ttuszczéw. Produkcje margaryny i ttuszczéw specjalnych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
- . Kierunkowe efekty R
Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie Metody weryfikacji
Wiedzy - Student zna i rozumie:
W1 wspotczesne problemy zwigzane z produkcjg NT P6S_WGO3 Zaliczenie pisemne

surowcdw ttuszczowych i ttuszczéw roslinnych
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W2

W3

wskazuje na postep w pozyskiwaniu surowcéw; opisuje
tradycyjne i nowe technologie stosowane
do pozyskiwania, rafinacji i modyfikacji ttuszczéw

definiuje tradycyjne i nowe asortymenty produktéw
zywnosciowych otrzymywanych na bazie ttuszczéw
roslinnych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

okresli¢ wasciwosci i mozliwosci zastosowania
surowcédw do produkgji ttuszczéw roslinnych

nakresli¢ przebieg proceséw technologicznych
zwigzanych z otrzymywaniem ttuszczéw oraz ich
modyfikacjami; okresla cechy otrzymywanych
produktéw.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Student jest Swiadomy koniecznos$ci wprowadzania
nowych rozwigzan technologicznych w produkcji
ttuszczéw roslinnych

NT_P6S_WG06

NT_P6S_WGO08

NT_P6S_UWO02

NT_P6S_UW02

NT_P6S_KOO02,
NT_P6S_KO04

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia laboratoryjne

Przygotowanie do zaje¢

Przygotowanie raportu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

15
15

10

10

Liczba godzin
55

Liczba godzin
30

Tresci programowe

Tresci programowe

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne,

Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

Obserwacja pracy
studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec
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Wyktad 1. Charakterystyka Swiatowej i krajowej produkcji ttuszczéw

roslinnych.

Wyktad 2. Charakterystyka surowcéw ttuszczowych - rzepak, stonecznik,
soja,

Wyktad 3. Charakterystyka surowcéw ttuszczowych - orzechy ziemne,
oliwki.

Wyktad 4. Charakterystyka surowcéw ttuszczowych - palma kokosowa,

palma oleista, kakaowiec.

Wyktad 5. Przygotowanie surowcéw do wydobywania ttuszczéw.
Wyktad 6. Metody wydobywania ttuszczéw.
1 Wyktad 7. Rafinacja ttuszczéw - ods$luzowanie, odkwaszanie. Wykfad
Wyktad 8. Rafinacja ttuszczéw - odbarwianie, odwanianie, odwoskowanie.
Wyktad 9. Modyfikacje ttuszczéw - uwodornianie.
Wyktad 10. Modyfikacje ttuszczéw - przeestryfikowanie.
Wyktad 11. Modyfikacje ttuszczéw - frakcjonowanie.
Wyktad 12. Produkcja margaryny - przygotowanie surowcow.
Wyktad 13. Produkcja margaryny - technologia i charakterystyka gotowych
produktéw.
Wyktad 14. Ttuszcze specjalnego przeznaczenia.
Wyktad 15. Repozytorium.
Cwiczenie 1. Wydobywanie oleju z surowca roslinnego metoda ttoczenia i
ekstrakcji. Analiza oleju surowego.
2 Cwiczenie 2. Usuwanie fosfolipidéw w procesie hydratacji i od$luzowania. Cwiczenia laboratoryjne

Cwiczenie 3.  Odkwaszanie olejéw

Cwiczenie 4. Odbarwianie olejow.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat proc_entowy W ocenie
tacznej przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne 50.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Obserwacja pracy studenta, Kolokwium, Wykonanie ¢wiczen | 50.00%

Dodatkowy opis

Przedmiot obejmuje charakterystyke rozmieszczenia i wielkosci produkcji surowcéw oleistych i ttuszczéw roslinnych. Sktad i
wtasciwosci gtéwnych surowcow ttuszczowych. Technologie otrzymywania olejéw (metody wydobywania, chemiczng i
fizyczna rafinacje). Metody modyfikacji ttuszczéw (uwodornienie, przeestryfikowanie, frakcjonowanie). Technologie produkg;ji
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margaryn i innych ttuszczédw specjalnego przeznaczenia.

Wymagania wstepne

chemia organiczna, chemia zywnosci, ogdlina technologia zywnosci

Sylabusy 170/ 357



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Vegetable fat technology
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Food Technology and Human Nutrition 2020/21

Speciality Subject code

- NDOOOOONTZ00S.110BO.5df0eb861054e.20
Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science English

Study level Mandatory

First-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time Przedmioty kierunkowe prowadzone w jezykach obcych
Education profile Subject related to scientific research
General academic Yes

Subject shaping practical skills
No

Period Examination Number of
Semester 5 graded credit ECTS points
2
Activities and hours
lecture: 15, laboratory classes: 15

Goals

The course covers the localization and largeness production of oil seeds and vegetable oils. Composition and
properties of major oil raw materials. Qil processing ( methods of extraction, chemical and physical refining).

Cl Modifications of oils (hydrogenation, interesterification, fractionation). The technology of margarines processing
and special fats.
Subject's learning outcomes
Code Outcomes in terms of Effects Examination methods

Knowledge - Student knows and understands:

Student knows contemporary problems of vegetable
fats processing

written credit, practical

W1 .
training report

NT_P6S_WG03
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is able to describe traditional and new technologies
used in processing (extraction, refining and
modifications) of vegetable fats defines assortments
of vegetable fats and other fat food products

w2

Skills - Student can:

Student is able to describe properties and possibilities
ul of using different raw materials for vegetable fats
processing

describes direction of technological processes
u2 connected with processing and modifications;
describes properties of products

Social competences - Student is ready to:

Student is conscious of necessity of technical-
K1 technological progress introduction in processing of
chocolate

NT_P6S_WGO06, NT_P6S-

_WG08

NT_P6S_UW02

NT_P6S_UWO02

NT_P6S_K002,
NT_P6S_KO04

Balance of ECTS points

Activity form Activity hours*

lecture

laboratory classes
lesson preparation
report preparation

exam / credit preparation

Student workload

Workload involving teacher

* hour means 45 minutes

Hours
55

Hours
30

Study content

No. Course content

Sylabusy

15

15

10

10

written credit, practical
training report

practical training report

written credit, practical
training report

practical training report

ECTS

ECTS

Activities
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Programme of the lectures:

Lecture 1 Characteristic of world and local vegetable fats production.
Lecture 2. Characteristic of raw materials - rapeseed, sunflower, soybean
Lecture 3. Characteristic of raw materials - peanuts, olives.

Lecture 4. Characteristic of raw materials -coconuts, palm fruits, cocoa
beans.

Lecture 5. Cleaning, and conditioning of raw materials.

Lecture 6. Pressing and extraction of oils.

Lecture 7. Refining - degumming, neutralisation.

Lecture 8. Refining - bleaching, deodorisation, winterization.

Lecture 9. Modification - hydrogenation (hardening).

Lecture 10. Modification - interesterification.

Lecture 11. Modification - fractionation.

Lecture 12. Margarine processing - materials.

Lecture 13. Margarine processing - technology and properties of ready
products.

Lecture 14. Special fats.

Lecture 15. Repository.

Exercise 1. Extraction of oil from vegetable raw material by pressing and
extraction. Analysis of crude oil.

Exercise 2. Removal of phospholipids in the process of hydration and
degumming.

Exercise 3. Neutralization of oils.

Exercise 4. Bleaching of oils.

Course advanced

Teaching methods:

computer lab/laboratory, lecture, classes

lecture

laboratory classes

Activities Examination methods Percentage in subject assessment
lecture written credit 50.00%
laboratory classes written credit, practical training report | 50.00%
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Entry requirements

Organic Chemistry, Food Chemistry, General Food Technology
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Technologia drobiu i jaj
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOONTZ00S.110B.5df0eb861d47f.20

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS

5
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zagadnienia zwigzane z zarzgdzaniem produkcja drobiu i jaj, hodowlg drobiu, technologig uboju zywca
drobiowego, szczegdtowq charakterystyka wtasciwosci miesa drobiu z uwzglednieniem zmian posmiertnych oraz
Cl jego sktadu chemicznego i wartosci odzywczej. Podstawy przetwdrstwa miesa drobiu. Zagadnienia dotyczace
skfadu chemicznego jaj i ich wiasciwosci funkcjonalnych, podstaw przechowalnictwa jaj w skorupach oraz
przetwérstwa jajczarskiego. Zagospodarowanie produktéw ubocznych przemystu drobiarskiego i jajczarskiego.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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w stopniu zaawansowanym zagadnienia z zakresu

wiasciwosci surowcdw i produktéw pochodzenia

roslinnego i zwierzecego techniki, metody i narzedzia,

wil

operacje jednostkowe oraz technologie stosowane
w procesach przetwarzania zywnosci przydatnos¢

NT_P6S_WGO03, NT_P6S-

_WG07, NT_P6S_WG08

réznych metod utrwalania i przetwarzania zywnosci
oraz wyjasnia ich wptyw na trwatos¢ i bezpieczenstwo

Zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

dobrac i zastosowa¢ odpowiednie metody, techniki,

technologie i materiaty do produkcji i utrwalania

zywnosci zinterpretowac zjawiska fizykochemiczne

i biologiczne zachodzgce podczas przetwarzania
Ul i przechowywania surowcow i produktéw

NT_P6S_UK12,
NT_P6S_UWO1,

zywnosciowych przygotowac sprawozdania, raporty NT_P6S_UWO03
i inne opracowania dotyczace zagadnien z zakresu

technologii zywnosci i zywienia cztowieka,
zaprezentowac je i uzasadnia¢ swoje stanowisko

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, ma

Swiadomos¢ postepu i zmian nastepujacych
K1 w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienie

cztowieka odpowiedzialnego petnienia roli zawodowe;j

technologa zywnosci

NT_P6S_KKO1,
NT_P6S_K004

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Konsultacje

Udziat w egzaminie

Przygotowanie do zajec
Przygotowanie prezentacji/referatu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Egzamin pisemny

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin
132

Liczba godzin
64

Liczba godzin
30

30

30

14

14

40

ECTS

ECTS

ECTS
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Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
1. Przemyst drobiarski w Polsce.
2. Rasy uzytkowe drobiu grzebigcego i wodnego - kierunek miesny i niesny.
3. Krzyzéwki towarowe, technika reprodukcji, stada podstawowe, metody
selekcji.
4, Stosowane techniki tuczu brojleréw oraz kierunek niesny. Wychéw brojleréw
i niosek. Warunki zywieniowo-srodowiskowe.
5. Skfad chemiczny i wtasciwosci technologiczne miesa drobiu.
6. Przemiany poubojowe migsa drobiu.
7. Sktad chemiczny tresci jaja, wtasciwosci funkcjonalne, naturalny proces
starzenia.
1. 8. Odbiér i transport drobiu. Wyktad

9. Technika obrdbki poubojowej, asortymenty handlowe, kierunki
przetwarzania.

10. Schfadzanie i mrozenie miesa drobiu.

11. Najnowsze kierunki przetwérstwa jajczarskiego cz. I.

12. Najnowsze kierunki przetwérstwa jajczarskiego cz. Il.

13. Najnowsze kierunki przetwérstwa jajczarskiego cz. lll.

14. Przechowywanie, pakowanie, metody utrwalania jaj.

15. Zagospodarowanie ubocznych jadalnych i niejadalnych produktéw

przemystu drobiarskiego. Problemy ochrony Srodowiska w przemysle jajczarsko-
drobiarskim.

1. Zasady przyjecia drobiu do uboju, technologia uboju i obrébki poubojowe;j
drobiu. Zasady klasyfikacji, rozbiér kulinarny i dysekcja tuszek drobiowych.

2. Wptyw rodzaju ogrzewania na jakos¢ miesa drobiowego, ocena jakosci
ogrzewanego miesa drobiu.

3. Charakterystyka podstawowych biatek tkanki miesniowej drobiu. Wyrézniki
fizykochemiczne i funkcjonalne miesa.

Cwiczenia laboratoryjne
4. Kryteria oceny jakosci surowca jajczarskiego.
5. Ocena wybranych wtasciwosci funkcjonalnych jaj.

6. Zarys technologii wytwarzania wybranych produktéw jajczarskich i ocena ich
jakosci.

7. Ocena sensoryczna wybranych produktéw drobiarskich.

Informacje rozszerzone
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Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny 50.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Zaliczenie pisemne | 50.00%

Wymagania wstepne

Biochemia, ogdlna technologia zywnosci, inzynieria procesowa
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Poultry and egg technology
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Food Technology and Human Nutrition 2020/21

Speciality Subject code

- NDOOOOONTZ00S.110B0O.5df0eb862900d.20
Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science English

Study level Mandatory

First-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time Przedmioty kierunkowe prowadzone w jezykach obcych
Education profile Subject related to scientific research
General academic Yes

Subject shaping practical skills
No

Period Examination Number of
Semester 5 exam ECTS points
5
Activities and hours
lecture: 30, laboratory classes: 30

Goals

Management of poultry and egg production, poultry breeding, slaughter technology; poultry meat characteristics
Cl with focus on post-slaughter changes, chemical composition and nutrition value. Shell egg storage, chemical
composition and functionality of eggs, chosen problems concerning whole egg processing.

Subject's learning outcomes

Code Outcomes in terms of Effects Examination methods

Knowledge - Student knows and understands:
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to the advanced level, issues related to the properties
of raw materials and products of plant and animal
origin techniques, methods and tools, unit operations

W1 and technologies used in food processing usefulness
of various methods of food preservation and
processing, and explains their impact on food
durability and safety

NT_P6S_WG03, NT_P6S-

_WG07, NT_P65_WG08 written exam

Skills - Student can:

select and apply appropriate methods, techniques,
technologies and materials for the production and
preservation of food interpret the physicochemical and

biological phenomena occurring during the processin NT_P6S_UKL2,
u1 gical p -urring uring the p 9 | NT_P6S_UWOL, written credit
and storage of raw materials and food products TorcT
X . NT _P6S UWO03
prepare reports, reports and other studies on issues - -
related to food technology and human nutrition,
present them and justify their position
Social competences - Student is ready to:
critical assessment of your knowledge and skills, is
aware of the progress and changes taking place in the NT P6S KKO1
K1 discipline of food technology and human nutrition NT_P6S_KOO4' written credit

responsible for playing the role of a professional food
technologist

Balance of ECTS points

Activity form Activity hours*
lecture 30
laboratory classes 30
presentation/report preparation 14
class preparation 14
exam / credit preparation 40

Hours ECTS
Student workload 128 5
Workload involving teacher H%l(;rs EC2TS
Practical workload Hours ECTS

30 1
* hour means 45 minutes
Study content

No. Course content Activities
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1. Poultry industry in Poland.
2. Breed poultry - the meat and lying direction .

3. Commodity crossbreeds, technique of reproduction, basic herds and selection
methods.

4, The techniques used broiler growing and the direction nie$ny. Rearing broilers
and laying hens. Nutritional-environmental conditions.

5. The chemical composition and technological properties of poultry meat.
6. Post-slaughter changes of poultry meat.
7. The chemical composition of the egg, functional characteristics, the natural
aging process.
1. lecture

8. Catching and transport of poultry.

9. The technique of post-slaughter processing of poultry, commercial ranges of
poultry meat, directions of poultry meat processing.

10. Chilling and freezing of poultry meat.

11. Recent trends of egg processing part. I.

12. Recent trends of egg processing part. Il.

13. Recent trends of egg processing part. lll.

14. Storage, packaging, preservation methods of eggs.

15. Processing of edible and non-edible products poultry industry. Environmental
protection problems in egg-poultry industry.

1. Slaughter and post-slaughter processing of poultry.
Classification rules, cutting culinary dissection and poultry carcasses.

2. The impact of the type of heating on the poultry meat, quality evaluation of
heated poultry meat.

3. Characteristics of basic proteins of muscle tissue of poultry. Physicochemical
and functional properties of meat.

laboratory classes
4. The criteria for assessing the quality of the raw material of egg.
5. Evaluation of selected functional properties of eggs.

6. Outline manufacturing technologies selected egg products and assess their
quality.

7. Sensory evaluation of selected poultry products.

Course advanced

Teaching methods:

lecture, classes

Activities Examination methods Percentage in subject assessment
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Activities Examination methods Percentage in subject assessment
lecture written exam 50.00%

laboratory classes written credit 50.00%

Entry requirements

biochemistry, general food technology, process engineering
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawowe problemy przemystu drobiarskiego
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 5e31501f4ce5d
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS
5
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zagadnienia zwigzane z miejscem i rolg przemystu drobiarskiego, problemami jakosSci drobiu uzytkowanego
w kierunku nieSnym i miesnym, technologig uboju zywca drobiowego, charakterystyka przemian poubojowych
miesa drobiu i wad z tym zwigzanych. Wartos¢ odzywcza miesa drobiu i podstawy jego przetwdrstwa.

Cl Problematyka jakosSci surowca jajczarskiego oraz jego przetwarzania. Zagadnienia dotyczace sktadu chemicznego
jaj i ich przydatnosci technologicznej. Problemy zmniejszenia ucigzliwosci sektora drobiarskiego i jajczarskiego
dla Srodowiska.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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w stopniu zaawansowanym zagadnienia z zakresu
jakosci surowcéw i produktéw pochodzenia roslinnego
i zwierzecego operacje jednostkowe oraz technologie

W1 stosowane w procesach utrwalania zywnosci i ich
wptyw na jako$¢ produktéw finalnych przydatnosé
réznych metod przetwarzania zywnosci oraz wyjasnia
ich wptyw na trwatos¢ i bezpieczenstwo zywnosci

NT_P6S_WG03, NT_P6S-

_WG07, NT_P6S_WGog | F9Zamin pisemny

Umiejetnosci - Student potrafi:

dobrac i zastosowac odpowiednie technologie
i surowce do produkcji i utrwalania zywnosci objasnic
zjawiska fizykochemiczne zachodzace podczas
przetwarzania i przechowywania surowcéw NT_P6S_UK12,
ul i produktéw zywnosciowych przygotowac NT_P6S_UWO1, Zaliczenie pisemne
sprawozdania, raporty i inne opracowania dotyczace NT_P6S_UWO03
zagadnien z zakresu technologii zywnosci i zywienia
cztowieka, zaprezentowac je i uzasadniac swoje
stanowisko

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, ma
Swiadomos¢ postepu i zmian nastepujacych

K1 w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienie
cztowieka odpowiedzialnego petnienia roli zawodowej
technologa zywnosci

NT_P6S_KKO1,

NT_P6S_KOO04 Zaliczenie pisemne

Bilans punktow ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . L
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 30

Cwiczenia laboratoryjne 30

Przygotowanie do zajec 14

Przygotowanie raportu 14

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 40

taczny naktad pracy studenta LiCZbTZ%OdZin ECE;I'S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczbaﬁgodzin EC2TS
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 44 1

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
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1. Rola i miejsce przemystu drobiarskiego w krajowym sektorze produkcji
Zywnosci.

2. Wptyw warunkdéw srodowiskowych na produkcyjnosé drobiu uzytkowanego w
kierunku miesnym.

3. Wptyw warunkdéw srodowiskowych na produkcyjnosé drobiu uzytkowanego w
kierunku niesnym.

4. Wady przyzyciowe drobiu.
5. Transport drobiu a jako$¢ miesa.

6. Ubdj drobiu-nowoczesne rozwigzania technologiczne, przemiany poubojowe
miesa drobiu.

7. Schtadzanie i mrozenie miesa drobiu.

8. Wartos¢ odzywcza i whasciwosci technologiczne miesa drobiu.

9. Zapewnienie bezpieczenstwa i jakosci przetwordw z miesa drobiu technologii
10. Sktad chemiczny jaja, wiasciwosci technologiczne skfadnikow.

11. Podstawy przetwdrstwa jajczarskiego.

12. Problemy jakosciowe w przetwdrstwie jajczarskim.

13. Najnowsze kierunki przetwérstwa jajczarskiego.

14, Metody utrwalania tresci jaj.

15. Problemy ochrony $rodowiska w przemysle jajczarsko-drobiarskim.

1. Ocena jakosciowa miesa drobiu i analiza wad surowca.
2. Utrwalanie miesa drobiu metodami termicznymi.

3. Ocena przydatnosci technologicznej miesa drobiu.

4. Jakos$¢ surowca jajczarskiego wybrane metody.

5. Analiza zdolnosci surowca jajczarskiego do ksztattowania istabilizacji uktadéw
dyspersyjnych.

6. Zarys technologii wytwarzania suszonych produktéw jajczarskich.

7. Ocena towaroznawcza wybranych produktéw drobiarskich.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad

Egzamin pisemny 50.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Zaliczenie pisemne | 50.00%

Sylabusy
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Wymagania wstepne

Ogédlna technologia zywnosci, inzynieria procesowa, analiza sensoryczna
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Technologia owocéw i warzyw
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- 5e31501f64648
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS

5
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z organizacjg bazy surowcowej i przetwérstwem owocoéw i warzyw.
Program zaje¢ obejmuje zagadnienia dotyczace charakterystyki sktadnikdw owocdw i warzyw oraz ich znaczenie

Gl w przetwérstwie. Ponadto celem jest zapoznanie z produkcjg owocéw i warzyw o minimalnym stopniu
przetworzenia , z przebiegiem proceséw technologicznych produkcji konserw, kiszonek, marynat, przecieréw,
sokow, win, mrozonek i suszy z owocOw i warzyw.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy 187 / 357



-zasady dziatania i eksploatacji maszyn i urzadzen

stosowanych w produkcji przetworéw z owocéw

i warzyw oraz zasady organizacji procesu
produkcyjnego; -zna technologie wytwarzania
wybranych produktéw owocowych i warzywnych;
potrafi scharakteryzowad jakos¢ i przydatnosé
surowca owocowego i warzywnego do wytwarzan
produktéw z tego surowca

wil

Umiejetnosci - Student potrafi:

- postugiwad sie podstawowym sprzetem
laboratoryjnym i aparaturg kontrolno-pomiarowa
stosowang przy produkcji i analizie surowcéw

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Kolokwium

NT_P6S_WGO06, NT_P6S-
- _WG07, NT_P6S_WG08

ia

i wyrobéw z owocdw i warzyw; -stosowac odpowiednie

metody oceny jakoSciowej surowca i przetworéw

z owocdw i warzyw oraz wiasciwie interpretuje wyniki

Ul wykonanych analiz; -analizowa¢ zjawiska
fizykochemiczne i biologiczne zachodzace
w procesach wytwarzania i przechowywania
produktéw z owocdw i warzyw, dobiera¢ metody
przedtuzania trwatosci surowcéw i produktéw

gotowych; -dobiera¢ odpowiednie metody, techniki,

technologie, narzedzia i materiaty do produkgji
przetwordw z owocow i warzyw;

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

-wykazania odpowiedzialnosci za higiene
i bezpieczenstwo pracy oraz produkcji; -

K1 minimalizowania negatywnych skutkéw proceséw
produkcyjnych; -ma $wiadomos¢ postepu
w technologii przechowywania i przetwarzania
owocow i warzyw

NT_P6S_UK12, Obserwacja pracy
NT_P6S_UKI3, studenta, Aktywnos¢ na
NT_P6S_UWO1, zajeciach' Wykonanie
NT_P6S_UWO02, éwiczen '
NT_P6S_UWO03

NT_P6S_KKO1,

NT_P6S K002, Obserwacja pracy
NT_P6S K003, studenta, Aktywnos¢ na
NT_P6S _KO04, zajeciach

NT_P6S_KRO5

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Konsultacje

Udziat w egzaminie

Przygotowanie do ¢wiczen

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Sylabusy

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

30
30
5
10
30
1
40
Liczba godzin ECTS
146 5
Liczba godzin ECTS
91 3
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Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 30 1

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

.- Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe Py
zajec

1., Baza surowcowa, zagospodarowanie zbioréw, spozycie przetworéw

owocowych i warzywnych

2. Kierunki rozwoju przetwoérstwa owocéw i warzyw, nowe asortymenty
produktéw owocowych i warzywnych.

3. Sktad chemiczny owocéw i warzyw, metody utrwalania stosowane w
przetwérstwie owocoéw i warzyw

4. Zastosowanie preparatéw enzymatycznych stosowanych w przetwdrstwie
owocow i warzyw.

5  Produkcja owocdw i warzyw o minimalnym stopniu przetworzenia

6. Technologia produkcji konserw z owocéw i warzyw. Surowce , proces
produkcji kompotéw i konserw, urzadzenia do wyjatawiania. Wady konserw.

7. Technologia kwaszarnictwa. Produkcja kiszonej kapusty i kiszonych ogérkéw.
Surowce, urzadzenia, proces technologiczny.

8. Technologia sokownictwa . Metody produkcji sokéw surowych, klarowanie. Wyktad

9. Technologia pétkoncentratéw i koncentratéw sokéw owocowych.
10. Technologia produkcji sokéw warzywnych i koncentratu pomidorowego.

11. Technologia win i miodéw pitnych. Surowce winiarskie, sktad nastawu,
fermentacja, pielegnacja win i miodéw pitnych. Czynniki wptywajgce na proces
fermentac;ji i jakos¢ win.

12. Technologia produktéw stodzonych z owocéw. Proces produkcji dzemoéw,
marmolady i powidet. Surowce. Warunki zelowania pektyn, charakterystyka
urzadzenh do zageszczania .

13. Technologia mrozenia. Charakterystyka i przydatnos¢ surowcéw do mrozenia,
urzadzenia do zamrazania .Wady mrozonek.

14. Technologia suszarnictwa. Surowce charakterystyka procesu suszenia jako
metody utrwalania. Czynniki wptywajace na proces suszenia , podziat i
charakterystyka suszarni.

1.Wptyw proceséw technologicznych i czynnikdw Srodowiskowych na trwatosc
barwy owocow i warzyw

2. Otrzymywanie konserw owocowych i warzywnych. Kompoty. Obliczanie
receptur.

3. Technologia sokdéw i napojéw owocowych. Opracowywanie receptur.
4.Technologia sokéw warzywnych. Opracowywanie receptur

5.Produkcja win owocowych. Przygotowanie nastawéw fermentacyjnych
6.Technologia produkcji dzeméw i marmolad.

Cwiczenia laboratoryjne
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Film dydaktyczny, Pokaz/demonstracja, Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny, Egzamin ustny 50.00%

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium,

0,
Wykonanie ¢wiczeh 50.00%

Cwiczenia laboratoryjne

Sylabusy 190 / 357



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Fruit and Vegetable Technology
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study
Food Technology and Human Nutrition

Speciality

Department
The Faculty of Biotechnology and Food Science

Study level
First-cycle (engineer) programme

Study form
Full-time

Education profile
General academic

Period Examination
Semester 5 exam

Activities and hours

Education cycle
2020/21

Subject code
5e31501f83df0

Lecture languages
English

Mandatory
optional

Block
Przedmioty kierunkowe prowadzone w jezykach obcych

Subject related to scientific research
Yes

Subject shaping practical skills
No

Number of
ECTS points
5

lecture: 30, laboratory classes: 30

Goals

The aim of the course is to familiarize students with the organization of the raw material base and processing of
fruits and vegetables. The curriculum includes issues related to the characterization of fruit and vegetable

Cl ingredients and their importance in processing. In addition, the aim is to familiarize with the production of fruit
and vegetables with a minimal degree of processing, with the course of technological processes of canning,
silage, marinades, purees, juices, wines, frozen foods and dried fruit and vegetables.

Subject's learning outcomes

Code Outcomes in terms of

Knowledge - Student knows and understands:

Sylabusy

Effects Examination methods
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wil

-knows the principles of operation and operation of
machines and devices used in the production of
processed fruit and vegetables and the principles of
the organization of the production process -knows the
production technologies of selected fruit and
vegetable products -can characterize the quality and
usefulness of fruit and vegetable raw materials for the
production of products from this raw material

Skills - Student can:

ul

-use basic laboratory equipment and control and
measurement apparatus used in the production and
analysis of raw materials and fruit and vegetable
products -use appropriate methods for qualitative
assessment of raw material and processed fruit and
vegetables, and properly interpret the results of
analyzes -analyze physicochemical and biological
phenomena occurring in the processes of production
and storage of fruit and vegetable products, choose
methods for extending the durability of raw materials
and finished products -select appropriate methods,
techniques, processed fruits and vegetables

Social competences - Student is ready to:

K1l

Activity form

lecture

-demonstrates responsibility for hygiene and safety of
work and production, minimizing the negative effects
of production processes -is aware of the progress in
the technology of fruit and vegetable storage and
processing

NT_P6S_WGO06, NT_P6S-
_WG07, NT_P6S_WG08

NT_P6S_UWO1,
NT_P6S_UWO02,
NT_P6S_UWO03

NT_P6S_KKO1,
NT_P6S_K002,
NT_P6S_K003

Balance of ECTS points

laboratory classes

lesson preparation

exam participation

consultations

exam / credit preparation

class preparation

literature study

Student workload

Workload involving teacher

Sylabusy

Activity hours*

Hours
148

Hours
100

30

30

10

30

40

written exam, oral exam,
report

active participation,
report

active participation

ECTS

ECTS
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Practical workload

Hours

* hour means 45 minutes

No.

Sylabusy

Study content

ECTS

Course content Activities

1. Raw material base, harvest management, consumption of fruit and vegetable
preserves

2. Directions of fruit and vegetable processing development, new assortments of
fruit and vegetable products.

3. Chemical composition of fruits and vegetables, methods of fixing used in fruit
and vegetable processing

4. The use of enzyme preparations used in fruit and vegetable processing.
5 Fruit and vegetable production with minimal processing

6. Technology for the production of canned fruit and vegetables. Raw materials,
the production process of compotes and preserves, and sterilization equipment.
Canning defects.

7. The technology of acidification. Production of sauerkraut and pickled
cucumbers. Raw materials, equipment, technological process.

8. Juicing technology. Methods of raw juice production, clarification. lecture

9. Technology of semi-concentrates and concentrates of fruit juices.
10. Production technology of vegetable juices and tomato concentrate.

11. Technology of wines and meads. Wine raw materials, composition,
fermentation, wine and mead care. Factors affecting the fermentation process
and quality of wines.

12. Technology of sweetened fruit products. The production process of jams,
marmalades and jamids. Raw Materials. Conditions for pectin gelation,
characteristics of compaction equipment.

13. Freezing technology. Characteristics and usefulness of raw materials for
freezing, freezing devices. Frozen defects.

14. Drying technology. Raw materials characteristics of the drying process as a
method of fixing. Factors influencing the drying process, division and
characteristics of the dryer.

193/ 357



1. The impact of technological processes and environmental factors on the
durability of the color of fruits and vegetables

2. Obtaining fruit and vegetable preserves. Compotes. Calculation of recipes.

3. Technology of juices and fruit drinks. Preparation of recipes.
4. Vegetable juice technology. Preparation of recipes
5. Production of fruit wines. Preparation of fermentation settings

6. Production technology of jams and marmalades

Course advanced

Teaching methods:

laboratory classes

educational film, foreign language (conversation classes), presentation / demonstration, lecture, classes

Activities Examination methods Percentage in subject assessment

lecture

written exam, oral exam 50.00%

laboratory classes active participation, report | 50.00%

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Technologia konserw i przetworéw z owocdéw i warzyw
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- 5e31501f9cabf
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS

5
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z organizacjg bazy surowcowej, przetwérstwem i konserwowaniem
owocdw i warzyw. Program zajeé obejmuje zagadnienia dotyczace charakterystyki sktadnikow owocow i warzyw

Cl oraz ich znaczenie w przetwoérstwie. Ponadto celem jest zapoznanie z produkcjg owocoéw i warzyw o minimalnym
stopniu przetworzenia , z przebiegiem procesédw technologicznych produkcji konserw, kiszonek, marynat,
przecieréw, sokdw, win, mrozonek i suszy z owocéw i warzyw

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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zna podstawowe wymagania dotyczgce surowcéw,

materiatéw pomocniczych, parametréw procesu
technologicznego oraz oceny jakosci i warunkow

W1l . . . .
przechowywania konserw i przetworéw z owocéw

i warzyw -ma o0gdlng wiedze o analizach sktadnikéw

NT_P6S_WGO03, NT_P6S-
_WG06, NT_P6S_WG07,

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,

surowcow i potrafi oceni¢ jakos$¢ produktéw gotowych

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi dobiera¢ operacje technologiczne
urzadzenia do proceséw przetwarzania owocow
i warzyw na przetwory i konserwy - oblicza¢

zapotrzebowanie na odpowiednie surowce i maszyny
konieczne do zrealizowania technologii przetwarzania

owocow i warzyw - wykonywac oznaczenia niezbedne

w kontroli przebiegu operacji technologicznych

i gotowego produktu - oceniac jakos¢ surowcéw
owocowych i warzywnych oraz produktéw z nich
wytworzonych - podejmowac prace na liniach
technologicznych i w laboratoriach zaktadowych -
zaplanowac i zorganizowac technologie produkcji

ul

wybranych przetworéw i konserw z owocéw i warzyw
jak: mato przetworzone produkty, przeciery, marynaty,
i konserwy owocowe, warzywne, warzywno-miesne

i przetwory dla dzieci.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

odpowiedzialnosci za bezpieczenstwo zywnosci dla

konsumentéw - rozumienia koniecznosci

K1 przestrzegania warunkéw i parametréw procesu
gotowych - otwartosci na nowosci z zakresu
doskonalenia zawodowego

technologicznego wptywajacych na jakos$¢ wyrobéw

NT_P6S_WG08 Kolokwium

oraz
NT_P6S_UK13,
NT_P6S_UO15, Aktywnos¢ na zajeciach,
NT_P6S_UWO1, Kolokwium, Wykonanie
NT_P6S_UWO02, ¢wiczen
NT_P6S_UWO03
NT_P6S_KKO1, y i
NT_P6S_KO04 y

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Udziat w egzaminie

Konsultacje

Przygotowanie do ¢wiczen

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Sylabusy

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

30
30
20
20
1
20
20
Liczba godzin ECTS
141 5
Liczba godzin ECTS
81 3
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Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 30 1

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

.- Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe .
zajec

Charakterystyka i przydatnos¢ surowca do produkcji konserw i przetworéw z
owocdw i warzyw. Przebieg procesu technologicznego produkcji przecieréw,
marynat, konserw owocowych, warzywnych, warzywno-miesnych oraz przetworéw Wykiad
dla dzieci. Metody i urzadzenia do utrwalania konserw i przetworéw z owocow i y
warzyw. Ocena jakosci i przechowywanie konserw i przetworéw z owocéw i
warzyw

Technologia produkcji konserw owocowych i warzywnych. Obliczanie receptur
Technologia produkcji dzeméw i marmolad. Opracowanie receptur.
2. Technologia otrzymywania sokdw pitnych. Opracowanie receptur Cwiczenia laboratoryjne
Technologia produkcji mrozonek warzywnych. Zmiany jakosciowe produktéw
mrozonych.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Film dydaktyczny, Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy w ocenie

Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu

Wyktad Egzamin pisemny, Egzamin ustny 50.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Aktywno$¢ na zajeciach, Kolokwium, Wykonanie ¢wiczeh | 50.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Technologia mleczarstwa
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOONTZ00S.110B.5df0eb86601d3.20

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS

5
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem ksztatcenia w zakresie przedmiotu Technologia mleczarstwa jest zapoznanie z zagadnieniami zwigzanymi
z wiasciwosci fizykochemicznych jednego z podstawowych surowcédw pochodzenia zwierzecego, jakim jest

Cl mleko. Omawiane sg takze aspekty higieniczne jego produkcji oraz gtéwne kierunki przetwarzania,
z uwzglednieniem procesdw technologicznych i oceny jakosci wytworzonych produktéw mleczarskich..
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
- . Kierunkowe efekty R
Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie Metody weryfikacji
Wiedzy - Student zna i rozumie:
Wi sktad chemiczny i wtasciwosci fizykochemiczne NT P6S_WG03 Egzamin pisemny

surowca mleczarskiego i metody jego utrwalania,
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W2 procesy produkcji gtéwnych przetworéw mleczarskich,
sktad i wymagania jakosSciowe wzgledem
W3 wytworzonych produktéw mleczarskich (napojéw

fermentowanych, koncentratéw mlecznych, masta
i seréw).

Umiejetnosci - Student potrafi:

oznaczy¢ podstawowy sktad chemiczny mleka

ul surowego i jego whasciwosci fizykochemiczne, ocenic
jakos¢ mleka i jego przydatnos¢ do przetworstwa

U2 dokona¢ obliczen zwigzanych z normalizacjg mleka
do poszczegdinych dziatéw przetwérczych,
przedstawi¢ proces technologiczny i wykona¢

u3 oznaczenia podstawowego sktadu chemicznego

produktéw mleczarskich.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznie ocenia wtasng wiedze z zakresu technologii

K1 e
mleczarskiej

K2 jest odpowiedzialny za powierzony sprzet i rzetelnosé
wykonywanych analiz zywnosci.

K3 potrafi pracowa¢ w grupie

Forma aktywnosci studenta

NT_P6S_WGO7, NT_P6S-

_WG08

NT_P6S_WG11, NT_P6S-

_WG12

NT_P6S_UWO1,
NT_P6S_UWO03

NT_P6S_UWO05

NT_P6S_UWO07

NT_P6S_KKO1

NT_P6S_K002,
NT_P6S_KRO5

NT_P6S_K003

Bilans punktéw ECTS

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie raportu

Konsultacje

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Liczba godzin
149

Liczba godzin
64

Liczba godzin
60

30

30

30

30

25

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS

ECTS
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Lp.

Tresci programowe

.- Formy prowadzenia
Tresci programowe

zajec
Tematyka wykfadow:
1. Rola mleczarstwa w rolnictwie. Ogélna charakterystyka mleka . Czynniki
wptywajgce na sktad i ilos¢ mleka.
2. Charakterystyka podstawowych i dopetniajacych sktadnikéw mleka.
3. Charakterystyka podstawowych i dopetniajacych sktadnikéw mleka.cd.
4, Charakterystyka mikrobiologiczna mleka.
5. Higiena produkcji mleka i ocena jego jakosci.
6. Pasteryzacja mleka. Produkcja mleka spozywczego pasteryzowanego.
7. Metody sterylizacji mleka. Produkcja mleka UHT.
8 Biologiczne metody utrwalania mleka. Produkcja mlecznych napoi Wyktad

fermentowanych.

9. Technologia produkcji koncentratéw mlecznych. Produkcja stodzonego i
niestodzonego mleka zageszczonego.

10. Metody suszenia mleka. Technologia produkcji proszku mlecznego.
11. Wydzielanie Smietanki z mleka. Produkcja $mietany.

12. Technologia produkcji masta

13. Podstawy technologii serowarstwa.

14. Podstawy technologii serowarstwa.cd.

15. Technologia seréw twarogowych i topionych. Produkty uboczne przemystu
mleczarskiego.

1. Normalizacja i standaryzacja mleka w przetworstwie mleczarskim.
Obliczenia.

2. Ocena jakosci mleka.

3. Oznaczanie podstawowego sktadu chemicznego mleka. . . .
Cwiczenia laboratoryjne

4. Analiza skfadu wybranych produktéw mleczarskich.

5. Procesy koagulacji mleka.

6. Produkcja serka ziarnistego typu cottage.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Sylabusy
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Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny 50.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Zaliczenie pisemne | 50.00%

Dodatkowy opis

Tresci ksztatcenia: Charakterystyka wtasciwosci fizykochemicznych mleka. Mikrobiologia mleka i higiena jego produkgji.
Termiczne metody utrwalania mleka (pasteryzacja, sterylizacja, proces UHT). Gtéwne kierunki przetwarzania mleka (mleko
spozywcze, produkty fermentowane, koncentraty mleczne ptynne i suche, masto i sery: twarogowe, podpuszczkowe i
topione). Produkty uboczne w przemysle mleczarskim.

Wymagania wstepne

Biochemia, mikrobiologia, technologia zywnosci
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Dairy Technology

Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Food Technology and Human Nutrition 2020/21

Speciality Subject code

- NDOOOOONTZ00S.110BO.5df0eb866b63c.20
Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science English

Study level Mandatory

First-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time Przedmioty kierunkowe prowadzone w jezykach obcych
Education profile Subject related to scientific research
General academic Yes

Subject shaping practical skills
No

Period Examination Number of
Semester 5 exam ECTS points
5
Activities and hours
lecture: 30, laboratory classes: 30

Goals

Aim of of the course is to acquaint student with topics related to characteristics of physicochemical properties of
Cl milk, its hygienic quality and processing in dairy industry (including technological processes of consumer milk,
fermented milk drinks, butter, milk concentrates and variety of cheeses).

Subject's learning outcomes

Code Outcomes in terms of Effects Examination methods
Knowledge - Student knows and understands:

chemical composition and physical properties of raw NT_P6S WG11, NT_P6S-

Wi milk, WG12

written exam
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report technological processes of variety milk products

w2 processing in dairy industry,

chemical composition and properties of dairy products
w3 such as fermented milks, milk concentrates, milk
powder, butter and cheese.

Skills - Student can:

U1 determines chemical composition and physical
properties of raw milk,

U2 evaluates quality of milk and recognize its suitability
for processing,
makes calculations needed to normalize fat content in

U3 milk used in different technological processes, design

technological processes of main milk products and
determines chemical composition of milk products.

Social competences - Student is ready to:

understands how important is to follow procedures in
K1 food production processes in respect of guarantee its
safety for consumers,

realizes importance of learning troughout life and
K2 understands benefits of learning for personal and
professional development.

NT_P6S_WGO08

NT_P6S_WG07

NT_P6S_UWO1,
NT_P6S_UWO03

NT_P6S_UW03,
NT_P6S_UW05

NT_P6S_UWO7

NT_P6S_KKO1,

NT_P6S_KO02

NT_P6S_KRO5

Balance of ECTS points

Activity form

lecture

laboratory classes
consultations
exam participation
class preparation
report preparation

exam / credit preparation

Student workload
Workload involving teacher
Practical workload

* hour means 45 minutes

Sylabusy

Activity hours*

Hours
149

Hours
64

Hours
60

30

30

30

30

25

written exam

written exam

written exam

written exam

written exam

written exam

written exam

ECTS

ECTS

ECTS
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No.

Study content

Course content

Impact of milk production on local and global economy.

Physicochemical properties of milk.
Characteristics of main milk components I.
Characteristics of main milk components II.
Microbial quality of milk.

Thermal processes in dairy industry.

7.

8.

9.

10.
11.
12.
13.
14,

15.

1.Calculatuions: acidity of milk, normalization of milk fat

Production of pasteurized and ESL milk
Production of UHT milk
Fermented milk drinks

Technology of condensed milk production.

Technology of milk powder production

Separation of milk fat and cream production.

Technology of butter production.
Technology of rennet cheese production.
Technology of tvarog cheese production.

Main by-products of dairy industry.

2. Quality evaluation of milk.

3. Milk composition determination.

4. Analysis of selected dairy products.

5. Coagulation of milk proteins.

6. Production of cottage cheese.

Activities

lecture

laboratory classes

Course advanced

Teaching methods:

lecture, classes

Activities

lecture

laboratory classes

Sylabusy

Examination methods
written exam 50.00%
written exam 50.00%

Percentage in subject assessment
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Entry requirements

Biochemistry, Microbiology, Food Technology
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Towaroznawstwo produktow mleczarskich
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- 5e31501fead45
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS

5
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest przekazanie tresci z zakresu specyfiki, wlasciwosci i oceny jakoSciowej mleka jako
gtéwnego surowca wykorzystywanego w jego przetworstwie. Dotyczy podstawowych operacji jednostkowych
realizowanych w mleczarstwie takich jak: obrébka termiczna, homogenizacja, wirowanie, odgazowywanie

Cl i standaryzacja sktadnikdw suchej masy. Zapoznaje studenta z gtdéwnymi operacjami technologicznymi
realizowanymi podczas produkcji mleka spozywczego, napojéw fermentowanych, masta, serdéw twarogowych
i dojrzewajacych. Zdobyta wiedza pozwala na wprowadzanie i utrzymanie systemoéw zapewnienia bezpieczehstwa
zdrowotnego w przetwdrstwie mleka.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1

w2

W3

podstawowy skfad chemiczny mleka, jego gtéwne
wyrozniki jakosSciowe oraz czynniki jakie na nie
wptywaja

podstawowe operacje obrébki wstepnej mleka oraz
urzadzenia w jakich sg wykonywane, zna etapy
i parametry technologiczne produktéw mlecznych

sktad i wymagania jakosciowe wzgledem
wytworzonych produktéw mleczarskich (napojéw
fermentowanych, koncentratéw mlecznych, masta
i seréw)

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

oznaczy¢ podstawowy skfad chemiczny mleka
surowego i jego whasciwosci fizykochemiczne, ocenié
jakos¢ mleka i jego przydatnos¢ do przetwoérstwa

wykona¢ podstawowe obliczenia normalizacyjne
sktadnikéw suchej masy

wykona¢ ocene jakosciowg mleka surowego

i zinterpretowa¢ uzyskane wyniki oraz oznaczenia
podstawowego sktadu chemicznego produktéw
mleczarskich

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

jest Swiadomy zagrozeh zdrowotnych wynikajacych
z nieprawidtowo realizowanych zabiegéw
przetwdrstwa mleczarskiego i ich konsekwencji

w spoteczenstwie

NT P6S_WG03

NT_P6S_WGO7, NT_P6S-

_WG08

NT_P6S_WG11, NT_P6S-

_WG12

NT_P6S_UWO1,
NT_P6S_UW03

NT_P6S_UWO5

NT_P6S_UK12,
NT_P6S_UWO02

NT_P6S_KRO5

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia laboratoryjne

Przygotowanie do zajec

Przygotowanie raportu

Konsultacje

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

Sylabusy

Liczba godzin
133

Liczba godzin
73

Liczba godzin
50

30

30

15

20

10

25

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS

ECTS

207/ 357



* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

- Formy prowadzenia
Lp. Tresci programowe zajec
Rynek mleka i regulujgce go prawodawstwo, charakterystyka surowca
mleczarskiego i jego podstawowych sktfadnikéw, czynniki wptywajace na jakos¢
mleka i jego przetwordéw, charakterystyka operacji wstepnej obrébki mleka i
1. urzadzen w jakich sg prowadzone, charakterystyka materiatéw pomocniczych i Wyktad
dodatkéw wykorzystywanych w przetworstwie mleka, technologia produkcji mleka
spozywczego, hapojéw fermentowanych, seréw twarogowych i dojrzewajacych
oraz masta.

Normalizacja i standaryzacja mleka w przetwdrstwie mleczarskim - obliczenia.
Ocena jakosci mleka. Oznaczanie podstawowego sktadu chemicznego mleka.
Analiza sktadu wybranych produktéw mleczarskich. Procesy koagulacji mleka.
Produkcja serka ziarnistego typu cottage.

Cwiczenia laboratoryjne

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny 50.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Zaliczenie pisemne | 50.00%

Wymagania wstepne

Biochemia, mikrobiologia ogélna i zywnosci, ogdina technologia zywnosci.
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PRZYRODNICZY
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Podstawy zywienia cztowieka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- 5e3150200fcd4
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

4
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zaawansowana wiedza nt sktadnikéw odzywczych, ich roli w zywieniu cztowieka. Ponadto
Cl ocena wptywu nadmiernych i niedoborowych zawartosci w racjach pokarmowych energii i sktadnikdw
odzywczych. Wiedza o aktualnych normach i zaleceniach zywieniowych

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

w stopniu zaawansowanym pojecia z zakresu zywienia

w1 ) . e
cztowieka oraz zasady racjonalnego zywienia

NT_P6S_WG13
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Umiejetnosci - Student potrafi:

U1 dokonywac analizy zywnosci i oznacza¢ sktadniki Zaliczenie pisemne,

. . NT_P6S_UWO06 o o
pokarmowe w zywnosci - - Aktywnos¢ na zajeciach
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
K1 krytycznej oceny racjonalnosci zywienia NT_P6S_KO02 Zaliczenie pisemne,

w spoteczenstwie Aktywnos¢ na zajeciach

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . s
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 30

Cwiczenia laboratoryjne 30

Konsultacje 10

Przygotowanie do ¢wiczen 30

taczny naktad pracy studenta LiCZb?O%OdZin EC4TS
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczbaﬂg);odzin EC2TS
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 30 1

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo.rn}y prowadzenia
zajec
1. Zywno$¢, zywienie, zdrowie 2. Sytuacja zywieniowa i zdrowotna w Polsce i na
Swiecie 3. Podstawowe informacje na temat skfadnikéw w zywnosci. 4. Sktadniki
odzywcze i nieodzywcze. 5. Biatko - budowa, metabolizm, zapotrzebowanie,
wystepowanie w zywnosci. 6. Ttuszcze - budowa, metabolizm, zapotrzebowanie,
wystepowanie w zywnosci. 7. Weglowodany - budowa, metabolizm,

1. zapotrzebowanie, wystepowanie w zywnosci. 8. Witaminy i sktadniki mineralne - | Wyktad
rola, zapotrzebowanie, wystepowanie w zywnosci 9. Charakterystyka zywieniowa
podstawowych grup produktéw spozywczych. 10. Produkty zbozowe, mleczne
-warto$¢ odzywcza i zdrowotna 11. Owoce i warzyw, produkty miesne - wartos¢
odzywcza i zdrowotna 12. Bilans energii i kontrola masy ciata. 13. Zalecenia
zywieniowe. 14. Piramida zywieniowa.
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1. Podstawy zywienia cztowieka. Wartos$¢ zywieniowa | $niadania. Alboumy, normy
zywieniowe 2. Wartos¢ energetyczna zywnosci. Metoda Rozentala. Ocena
wiasnych wydatkéw energetycznych 3. Ocena wartosci odzywczej biatek. Efekt
uzupetniania sie biatek. Podstawy fizjologii zywienia 4. Ttuszcze i weglowodany w
zywieniu. Ocena aktywnosci amylazy $linowej. Ocena zawartosci kwasow

2. ttuszczowych w racji pokarmowej. 5. Sktadniki mineralne. Ocena zawartoéci NaCl | Cwiczenia laboratoryjne
met. Mohra w produktach spozywczych 6. Witaminy w zywnos$ci. Ocena witaminy
C w produktach o réznym stopniu przetworzenia 7. Grupy produktéw spozywczych
. Zalecenia i piramidy zywieniowe 8. Znakowanie zywnosci .Metody oceny
sposobu zywienia i stanu odzywienia 9. Podstawy dietetyki. Zatozenia diety
tatwostrawnej. Omowienie wtasnego sposobu zywienia

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne 40.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Aktywno$¢ na zajeciach | 60.00%

Wymagania wstepne

Chemia zywnosci, biochemia, ogélna technologia zywnosci, mikrobiologia
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Basic of Human Nutrition
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Food Technology and Human Nutrition 2020/21

Speciality Subject code

- 5e3150202bfad

Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science English

Study level Mandatory

First-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time Przedmioty kierunkowe prowadzone w jezykach obcych
Education profile Subject related to scientific research
General academic Yes

Subject shaping practical skills
No

Period Examination Number of
Semester 5 graded credit ECTS points
4
Activities and hours
lecture: 30, laboratory classes: 30

Goals

The aim of the subject is advanced knowledge about nutrients, their role in human nutrition. In addition, the
Cl assessment of the impact of excessive and deficient content in energy rations and nutrients. Knowledge about
current standards and nutritional recommendations

Subject's learning outcomes

Code Outcomes in terms of Effects Examination methods
Knowledge - Student knows and understands:

in advanced human nutrition and the principles of
rational nutrition

written credit, active

w1 participation

NT_P6S_WG13
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advanced knowledge about nutrients and non-

w2 nutrients in food products, describes nutritional errors NT_P6S_WG13
Skills - Student can:
ul analyze food and identify nutrients in food NT_P6S_UWO06
Social competences - Student is ready to:
K1 is aplg tO.CFItIC§| assessment of the rationality of NT P6S_KKO1
nutrition in society

Balance of ECTS points
Activity form Activity hours*
lecture

laboratory classes
consultations
class preparation

report preparation

Hours
Student workload Y
Workload involving teacher HC;l(l)"S
Practical workload H?_)l(l)l's

* hour means 45 minutes

Study content

No. Course content

30

30

10

20

20

1. Basics of human nutrition. The value of food and breakfast. Aloums, nutritional

norms 2. The energy value of food. Rozental's method. Assessment of own energy

expenses 3. Evaluation of the nutritional value of proteins. The effect of protein

supplementation. Basics of nutritional physiology 4. Fats and carbohydrates in

nutrition. Evaluation of salivary amylase activity. Evaluation of fatty acid content

1. in food intake. 5. Mineral ingredients. Evaluation of NaCl met. Mohra in food
products 6. Vitamins in food. Vitamin C assessment in products with varying
degrees of processing 7. Groups of food products. Recommendations and food

pyramids 8. Food labeling. Methods for assessing the diet and nutritional status 9.

Basics of dietetics. The assumptions of the easily digestible diet. Discussing your

own diet

Sylabusy

written credit, active
participation

written credit, active
participation

written credit, active
participation

ECTS

ECTS

ECTS

Activities

laboratory classes
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Food, nutrition, health 2. Nutritional and health situation in Poland and in the
world 3. Basic information about ingredients in food. 4. Nutrients and non-
nutritive. 5. Protein - structure, metabolism, demand, presence in food. 6. Fats -
structure, metabolism, demand, occurrence in food. 7. Carbohydrates - structure,
2. metabolism, demand, occurrence in food. 8. Vitamins and minerals - role, lecture
demand, presence in food 9. Nutritional characteristics of basic groups of food
products. 10. Cereal and milk products - nutritious and health value 11. Fruit and
vegetables, meat products - nutritional and health value 12. Energy balance and
weight control. 13. Nutritional recommendations. 14. Food pyramid.

Course advanced

Teaching methods:

lecture, classes

Activities Examination methods Percentage in subject assessment
lecture written credit 40.00%
laboratory classes active participation 60.00%
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Higiena i toksykologia zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- 5e31502044543
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

4
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Podstawowe wiadomosci z toksykologii zywnosci. Chemiczne, biologiczne i fizyczne zanieczyszczenia zywnosci.

Cl Aspekty toksykologiczne dodatkéw do zywnosci.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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ma zaawansowang wiedze o naturalnych substancji
toksycznych , substancji toksycznych przenikajacych
W1 do zywnosci z zanieczyszczonego Srodowiska oraz NT_P6S WG11
powstajace podczas przetwarzania i przechowywania
Zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

has mastered the basic methods for the determination

vl of selected groups of contaminants in food; NT_P65_UW03
Kompetencji spotecznych - Student jest gotow do:
K1 wykazuje odpowiedzialnos¢ za stanowisko pracy, NT_P6S_KROS

powierzony sprzet i bezpieczehstwo pracy

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Konsultacje

Przygotowanie do zajec

taczny naktad pracy studenta LICZb?l%Odzm

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba godzin

70
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

30

30

20

10

20

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec
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1. Podstawowe pojecia i definicje z zakresu toksykologii, metody badan
toksycznosci substancji obcych. 2. Zasady ustalania dopuszczalnego dziennego
pobrania oraz tolerancji substancji obcych. 3. Metabolizm ksenobiotykéw w
zywym organizmie. 4. Naturalne substancje toksyczne w zywnosci. 5. Dodatki do
zywnosci - definicja, podziat, kryteria stosowania. 6. Wybrane aspekty
toksykologiczne stosowania dodatkéw do zywnosci. 7. Azotany, azotyny,
nitrozoaminy - charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci, przemiany w
ustroju, toksyczno$é¢, dopuszczalne ilosci w srodkach spozywczych. 8. WWA, PCB -
charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci, przemiany w ustroju,
toksycznos¢, dopuszczalne ilosci w Srodkach spozywczych. 9. Dioksyny -
charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci, przemiany w ustroju,
toksycznos¢, dopuszczalne ilosci w Srodkach spozywczych. 10. Toksyczne
pierwiastki (Pb, Cd, Hg) - charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci,
przemiany w ustroju, toksycznos¢, dopuszczalne ilosci w Srodkach spozywczych.
11. Pierwiastki promieniotwdrcze w zywnosci - charakterystyka, drogi
przechodzenia do zywnosci, przemiany w ustroju, toksycznos¢, dopuszczalne ilosci
w $rodkach spozywczych. 12. Zagrozenia biologiczne zywnosci. Bakterie
chorobotwércze. Intoksykacje i toksykoinfekcje. 13. Mykotoksyny -
charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci, przemiany w ustroju,
toksycznos¢, dopuszczalne ilosci w Srodkach spozywczych. 14. Zasady higieny w
przechowalnictwie i przetworstwie zywnosci.

1. Podstawy badan toksykologicznych. Wyznaczanie dawki LD50 dla wybranych
substancji toksycznych metodami Krabera, Behrensa i Thomsona. 2. Identyfikacja
barwnikéw syntetycznych w produktach spozywczych. 3. Szczawiany, jako
przyktad naturalnych substancji antyodzywczych w zywnosci. 4. Wptyw proceséw
technologicznych na zawarto$¢ tiocyjanianéw w warzywach. 5. Oznaczanie
wybranych srodkéw konserwujgcych w zywnosci. 6. Przeciwutleniacze w zywnosci.
7. Ocena skazenia warzyw azotanami i azotynami. 8. Ocena skazenia metalami
ciezkimi zywnosci 9. Ocena skazenia pestycydami zywnosci

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad

Zaliczenie pisemne 40.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Obserwacja pracy studenta | 60.00%

Wymagania wstepne

chemia zywnosci, biochemia, ogdlna technologia zywnosci, mikrobiologia

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Food Hygiene and Toxicology

Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Food Technology and Human Nutrition 2020/21

Speciality Subject code

- NDOOOOONTZ00S.110BO.5df0eb86a3bb6.20
Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science English

Study level Mandatory

First-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time Przedmioty kierunkowe prowadzone w jezykach obcych
Education profile Subject related to scientific research
General academic Yes

Subject shaping practical skills
No

Period Examination Number of
Semester 5 graded credit ECTS points
4
Activities and hours
lecture: 30, laboratory classes: 30

Goals

Basics of food toxicology. Chemical, physical and biological food contaminants. Toxicological aspects of food

C1 additives.

Subject's learning outcomes

Code Outcomes in terms of Effects Examination methods
Knowledge - Student knows and understands:

knows different groups of natural toxic substances
found in food products, food contaminants, toxic
substances formed during processing and storage of
food;

written credit, active

w1 participation

NT_P6S_WG08

Sylabusy 218 /357



Skills - Student can:

ul

has mastered the basic methods for the determination written credit, active

NT_P6S_UWO1

of selected groups of contaminants in food; participation

Social competences - Student is ready to:

K1 is responsible for entrusted laboratory equipment; NT_P6S_KOO04 L
participation
Balance of ECTS points
Activity form Activity hours*
lecture 30
laboratory classes 30
lesson preparation 20
consultations 10
presentation/report preparation 15
class preparation 10
Hours ECTS
Student workload 115 4
Workload involving teacher H(;l(l)rs EC2TS
Practical workload Hours ECTS
30 1
* hour means 45 minutes
Study content
No. Course content Activities
1. Basic concepts and definitions in toxicology, toxicity tests of xenobiotics. 2. The
rules for determining the acceptable daily intake and tolerance of xenobiotics. 3.
Biotransformations of xenobiotics in human body. 4. Natural toxic substances in
food. 5. Food additives - definition, classification, application criteria. 6. Selected
toxicological aspects of the use of food additives. 7. Nitrates, nitrites,
nitrosamines - characteristics, the way to go for food, changes in the body,
toxicity, acceptable amounts in foods. 8. PAHs, PCBs - characteristics, the way to
1 go for food, changes in the body, toxicity, acceptable amounts in foods. 9. Dioxins lecture

Sylabusy

- characteristics, the way to go for food, changes in the body, toxicity, acceptable
amounts in foods. 10. Toxic elements (Pb, Cd, Hg) - characteristics, the way to go
for food, changes in the body, toxicity, acceptable amounts in foods. 11.
Radioactive elements in food - characteristics, the way to go for food, changes in
the body, toxicity, acceptable amounts in foods. 12. Biological hazards of food.
Pathogenic bacteria. 13. Mycotoxins - characteristics, the way to go for food,
changes in the body, toxicity, acceptable amounts in foods. 14. The principles of
hygiene in food storage and food processing. 15. Pass of the lectures
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1. Basics of toxicology studies. Determination of LD50 for selected toxic
substances by methods: Krabera, Behrens and Thomson. 2. Identification of

2. synthetic colors in food. 3. Oxalates as anti-nutritional substances in food. 4.

Effect of technological processes on thiocyanates content in vegetables. 5.
Determination of selected preservatives in food. 6. Antioxidants in food.

Course advanced

Teaching methods:

case analysis, lecture, classes

laboratory classes

Activities Examination methods Percentage in subject assessment
lecture written credit 40.00%
laboratory classes active participation 60.00%

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ustawodawstwo zywnosciowe
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 5e3150207677b
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przekazanie studentom wiedzy z zakresu prawa zywnosciowego. Zapoznanie z polskimi i europejskimi aktami
dotyczacymi wymagan higienicznych, znakowania zywnosci, dopuszczalnych pozioméw substancji dodatkowych,
zanieczyszczen i pozostatosci, a takze z zagadnieniami prawnymi dotyczgcymi zywnosci specjalnego

Cl przeznaczenia, nowej, wzbogacanej, suplementéw diety, GMO. Student poznaje réwniez podstawy prawne
wewnetrznej i zewnetrznej kontroli jakosSci oraz zadania, strukture organizacyjna i kompetencje organéw kontroli
urzedowej w Polsce.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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Student zna i definiuje podstawowe pojecia z zakresu
prawa zywnosciowego. Rozumie i wskazuje
podstawowe zagadnienia zwigzane z wymogami
higieny i bezpieczehstwa zywnosci.

wil

Student rozpoznaje i opisuje podstawowe akty prawne
dotyczace zywnosci i zywienia w Unii Europejskiej
i w Polsce. Wskazuje cele i zasady wewnetrznej

W2 i zewnetrznej kontroli bezpieczehstwa zywnosci;
wylicza i opisuje organy urzedowej kontroli zywnosci
funkcjonujace w Polsce; rozréznia ich kompetencje
i charakteryzuje ich dziatalnos¢.

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi wyszukac¢ akty prawne zwigzane

z danym zagadnieniem, postuguje sie odpowiednimi
normami prawnymi w celu rozwigzania podstawowych
problemoéw;

ul

Student potrafi okredli¢ i sformutowa¢ wymagania
u2 dotyczace zywnosci i higieny produkcji zywnosci
na podstawie przepiséw prawa zywnosciowego.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest Swiadomy znaczenia prawa w zachowaniu
K1 bezpieczenstwa zywnosci i koniecznosci sledzenia
nieustannych zmian prawa zywnosciowego.

Student jest Swiadomy swoich kompetencji i jest
gotéw do wykorzystywania wiedzy prawniczej

K2 w rozwigzywaniu réznych probleméw wystepujacych
w technologii zywnosci i zywieniu cztowieka.
Student jest gotéw do przestrzegania wymogéw

K3 prawnych w zakresie produkcji zywnosci oraz oraz

ponoszenia odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci
i ochrone Srodowiska.

NT_P6S_WK14, NT_P6S-

_WK16

NT_P6S_WK16

NT_P6S_UWO5

NT_P6S_UK13

NT_P6S_KKO1

NT_P6S_KO02

NT_P6S_KRO5

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta

Wyktad
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Gromadzenie i studiowanie literatury

taczny nakiad pracy studenta

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Liczba godzin
30

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

15

13

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

Formy prowadzenia
zajec
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1. Podstawy i rys historyczny prawa zywnosciowego.

2. Codex Alimentarius - ogdlna charakterystyka, zadania, komisje.

3. Prawo zywnosciowe Unii Europejskiej - ogdina charakterystyka, rodzaje aktow.
Strategia bezpieczenstwa zywnosci. Rozporzadzenie Ramowe WE 178/2002

Parlamentu Europejskiego i Rady.

4, Pakiet rozporzadzen higienicznych i inne wybrane rozporzadzenia UE dotyczace
Zywnosci.

5. Polskie prawo zywnosciowe - ogdlna charakterystyka, rodzaje aktéw, Ustawa o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

6. Warunki sanitarne w produkcji i obrocie zywnoscia - ustawodawstwo,
dokumentacja.

7. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscia - zanieczyszczenia chemiczne i
mikrobiologiczne.

8. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscig - substancje dodatkowe.

9. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscig - pozostatosci pestycydow i lekéw
weterynaryjnych.

10. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscig - materiaty do kontaktu z
Zywnoscig.

11. Szczegodlne kategorie zywnosci: specjalnego przeznaczenia, nowa,
wzbogacana, suplementy diety, GMO.

12. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscig - informowanie konsumenta o
Zywnosci.

13. Kontrola urzedowa zywnosci - aspekty ogdlne, ustawodawstwo.
14. Organy urzedowej kontroli zywnosci: Pahstwowa Inspekcja Sanitarna,

Inspekcja Weterynaryjna - zadania ogdlne, schematy organizacyjne,
ustawodawstwo.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza przypadkéw, Analiza tekstéw, Metoda problemowa, Wyktad

Wyktad

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad

brak

Sylabusy

Zaliczenie pisemne | 100.00%

Wymagania wstepne
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Podstawy prawa zywnosciowego
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 5e3150208d8b0
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przekazanie studentom wiedzy z zakresu prawa zywnosciowego. Zapoznanie z polskimi i europejskimi aktami
dotyczacymi wymagan higienicznych, znakowania zywnosci, dopuszczalnych pozioméw substancji dodatkowych,
zanieczyszczen i pozostatosci, a takze z zagadnieniami prawnymi dotyczgcymi zywnosci specjalnego

Cl przeznaczenia, nowej, wzbogacanej, suplementéw diety, GMO. Student poznaje réwniez podstawy prawne
wewnetrznej i zewnetrznej kontroli jakosSci oraz zadania, strukture organizacyjna i kompetencje organéw kontroli
urzedowej w Polsce.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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Student zna i definiuje podstawowe pojecia z zakresu
prawa zywnosciowego. Rozumie i wskazuje
podstawowe zagadnienia zwigzane z wymogami
higieny i bezpieczehstwa zywnosci.

wil

Student rozpoznaje i opisuje podstawowe akty prawne
dotyczace zywnosci i zywienia w Unii Europejskiej
i w Polsce. Wskazuje cele i zasady wewnetrznej

W2 i zewnetrznej kontroli bezpieczehstwa zywnosci;
wylicza i opisuje organy urzedowej kontroli zywnosci
funkcjonujace w Polsce; rozréznia ich kompetencje
i charakteryzuje ich dziatalnos¢.

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi wyszukac¢ akty prawne zwigzane

z danym zagadnieniem, postuguje sie odpowiednimi
normami prawnymi w celu rozwigzania podstawowych
problemoéw;

ul

Student potrafi okredli¢ i sformutowa¢ wymagania
u2 dotyczace zywnosci i higieny produkcji zywnosci
na podstawie przepiséw prawa zywnosciowego.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest Swiadomy znaczenia prawa w zachowaniu
K1 bezpieczenstwa zywnosci i koniecznosci sledzenia
nieustannych zmian prawa zywnosciowego.

Student jest Swiadomy swoich kompetencji i jest
gotéw do wykorzystywania wiedzy prawniczej

K2 w rozwigzywaniu réznych probleméw wystepujacych
w technologii zywnosci i zywieniu cztowieka.
Student jest gotéw do przestrzegania wymogéw

K3 prawnych w zakresie produkcji zywnosci oraz oraz

ponoszenia odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci
i ochrone Srodowiska.

NT_P6S_WK14, NT_P6S-

_WK16

NT_P6S_WK16

NT_P6S_UWO5

NT_P6S_UK13

NT_P6S_KKO1

NT_P6S_KO02

NT_P6S_KRO5

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta

Wyktad
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Gromadzenie i studiowanie literatury

taczny nakiad pracy studenta

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Liczba godzin
30

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

15

13

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

Formy prowadzenia
zajec
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1. Podstawy i rys historyczny prawa zywnosciowego.

2. Codex Alimentarius - ogdlna charakterystyka, zadania, komisje.

3. Prawo zywnosciowe Unii Europejskiej - ogdina charakterystyka, rodzaje aktow.
Strategia bezpieczenstwa zywnosci. Rozporzadzenie Ramowe WE 178/2002

Parlamentu Europejskiego i Rady.

4, Pakiet rozporzadzen higienicznych i inne wybrane rozporzadzenia UE dotyczace
Zywnosci.

5. Polskie prawo zywnosciowe - ogdlna charakterystyka, rodzaje aktéw, Ustawa o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

6. Warunki sanitarne w produkcji i obrocie zywnoscia - ustawodawstwo,
dokumentacja.

7. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscia - zanieczyszczenia chemiczne i
mikrobiologiczne.

8. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscig - substancje dodatkowe.

9. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscig - pozostatosci pestycydow i lekéw
weterynaryjnych.

10. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscig - materiaty do kontaktu z
Zywnoscig.

11. Szczegodlne kategorie zywnosci: specjalnego przeznaczenia, nowa,
wzbogacana, suplementy diety, GMO.

12. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscig - informowanie konsumenta o
Zywnosci.

13. Kontrola urzedowa zywnosci - aspekty ogdlne, ustawodawstwo.
14. Organy urzedowej kontroli zywnosci: Pahstwowa Inspekcja Sanitarna,

Inspekcja Weterynaryjna - zadania ogdlne, schematy organizacyjne,
ustawodawstwo.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza przypadkéw, Analiza tekstéw, Metoda problemowa, Wyktad

Wyktad

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad

brak

Sylabusy

Zaliczenie pisemne | 100.00%

Wymagania wstepne
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Jezyk angielski (egzamin)

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 5e315020bffea
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS
2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka angielskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu
na wymaganym poziomie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna NT_P6S UK14
Z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie

Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze

60

36

praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Liczba godzin

Liczba godzin

Liczba godzin

26

24

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Egzamin pisemny, Egzamin ustny, Obserwacja pracy studenta,

0,
Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium 80.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 20.00%

Dodatkowy opis

Student w semestrze egzaminacyjnym przygotowuje sie do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumied dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowe;.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalna rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegélnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegétowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskus;ji,
przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujagca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajgc i stuchajgc potrafi zrozumied nie
tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadac sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajac wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach
towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowad przejrzyste,
dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzagcymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

Weryfikacja efektéw uczenia sie

Efekty uczenia sie weryfikowane sg poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z
umiejetnosci czytania oraz stuchania.

Egzamin z jezyka sktada sie z 2 czesci: pisemnej (50% oceny) i ustnej (50% oceny)

Ocena w semestrze egzaminacyjnym jest $rednig oceny z zaliczenia w semestrze 4. i oceny z egzaminu. Przy czym $rednia
jest wyciagana tylko w przypadku dwéch ocen pozytywnych. Ocena negatywna z egzaminu skutkuje niezaliczeniem catego
semestru.

Wymagania wstepne
Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

B2 --> B1, B2
C1 --> B2, C1
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk francuski (egzamin)
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 5e315020d6baa
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS
2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka francuskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu
na wymaganym poziomie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna NT_P6S UK14
Z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie

Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2.

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze

60

36

praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Liczba godzin

Liczba godzin

Liczba godzin

26

24

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Egzamin pisemny, Egzamin ustny, Obserwacja pracy studenta,

0,
Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium 80.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 20.00%

Dodatkowy opis

Student w semestrze egzaminacyjnym przygotowuje sie do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK]):

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumied dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowej.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalna rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegélnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegétowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskus;ji,
przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajgc potrafi zrozumieé nie
tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadad sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajgc wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach
towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste,
dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzagcymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

Weryfikacja efektéw uczenia sie

Efekty uczenia sie weryfikowane sg poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z
umiejetnosci czytania oraz stuchania.

Egzamin z jezyka sktada sie z 2 czesci: pisemnej (50% oceny) i ustnej (50% oceny)

Ocena w semestrze egzaminacyjnym jest $rednig oceny z zaliczenia w semestrze 4. i oceny z egzaminu. Przy czym $rednia
jest wyciagana tylko w przypadku dwéch ocen pozytywnych. Ocena negatywna z egzaminu skutkuje niezaliczeniem catego
semestru.

Wymagania wstepne
Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

B2 --> B1, B2
C1 --> B2, C1
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk chinski (egzamin)

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOO0OONTZ00S.110)0.1578906270.20

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Jezyki obce

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS
2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka chinskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu
na wymaganym poziomie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna NT_P6S UK14
Z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie

Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2.

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze

60

36

praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Liczba godzin

Liczba godzin

Liczba godzin

26

24

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Egzamin pisemny, Egzamin ustny, Obserwacja pracy studenta,

0,
Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium 80.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 20.00%

Dodatkowy opis

Student w
Student w semestrze egzaminacyjnym przygotowuje sie do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM B2

Osoba postugujagca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w ztozonych
tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi zrozumie¢ dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli
dotyczy tematyki zawodowej. Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegdlnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron. Potrafi formutowac jasne i
szczegbtowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu tematéw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedgcych
przedmiotem dyskusji, przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujagca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne teksty dotyczace bardzo
réznorodnych tematdéw. Czytajac i stuchajgc potrafi zrozumiec nie tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty,
znaczenia ukryte i nastawienie autora tekstu. Potrafi wypowiadad sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajgc wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwad sie jezykiem w kontaktach towarzyskich i spotecznych,
edukacyjnych badZ zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste, dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne
dotyczace szerokiego zakresu tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzacymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

Weryfikacja efektéw uczenia sie

Efekty uczenia sie weryfikowane sg poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z
umiejetnosci czytania oraz stuchania.

Egzamin z jezyka sktada sie z 2 czesci: pisemnej (50% oceny) i ustnej (50% oceny)

Ocena w semestrze egzaminacyjnym jest Srednig oceny z zaliczenia w semestrze 4. i oceny z egzaminu. Przy czym $rednia
jest wyciagana tylko w przypadku dwéch ocen pozytywnych. Ocena negatywna z egzaminu skutkuje niezaliczeniem catego
semestru.

semestrze egzaminacyjnym przygotowuje sie do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM B2

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumied dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowe;.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegblnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegdtowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskus;ji,
przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajac potrafi zrozumie¢ nie
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tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadac sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajac wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach
towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowad przejrzyste,
dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzagcymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

B2 --> B1, B2

C1 --> B2, Cl1
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk hiszpanhski (egzamin)

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 5e3150211cfb4
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS
2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka hiszpanskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu
na wymaganym poziomie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna NT_P6S UK14
Z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie

Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Udziat w egzaminie

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 60

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze

36

praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Liczba godzin

Liczba godzin

26

24

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe

na poziomie min. B2.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Egzamin pisemny, Egzamin ustny, Obserwacja pracy studenta,

0,
Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium 80.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 20.00%

Dodatkowy opis

Student w semestrze egzaminacyjnym przygotowuje sie do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumied dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowe;.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalna rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegélnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegétowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskus;ji,
przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujagca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajgc i stuchajgc potrafi zrozumied nie
tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadac sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajac wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach
towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowad przejrzyste,
dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzagcymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

B2 --> B1, B2

C1 --> B2, C1
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk rosyjski (egzamin)

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 5e31502134dd5
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS
2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka rosyjskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu
na wymaganym poziomie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna NT_P6S UK14
Z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie

Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Udziat w egzaminie

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 60

Liczba godzin

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 36

Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze

praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Liczba godzin

26

24

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Informacje rozszerzone

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Egzamin pisemny, Egzamin ustny, Obserwacja pracy studenta,

0,
Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium 80.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 20.00%

Dodatkowy opis

Student w semestrze egzaminacyjnym przygotowuje sie do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumied dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowej.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegélinego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegétowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskusji,
przedstawiajgc wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujagca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajgc potrafi zrozumie¢ nie
tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadac sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajac wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach
towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowad przejrzyste,
dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzgcymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

Weryfikacja efektéw uczenia sie

efekty uczenia sie weryfikowane sg poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z
umiejetnosci czytania oraz stuchania.

Egzamin z jezyka sktada sie z 2 czesSci: pisemnej (50% oceny) i ustnej (50% oceny).

Ocena w semestrze egzaminacyjnym jest Srednig oceny z zaliczenia w semestrze 4 i oceny z egzaminu. Przy czym $rednia
jest wyciggana tylko w przypadku dwdch ocen pozytywnych. Ocena negatywna z egzaminu skutkuje niezaliczeniem catego
semestru.

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

B2 --> B1, B2

C1 --> B2, C1
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk niemiecki (egzamin)
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOONTZ00S.110)0.5e26dc14b0d8f.20

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Jezyki obce

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS
2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka niemieckiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu
na wymaganym poziomie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna NT_P6S UK14
Z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie

Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze

60

36

praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Liczba godzin

Liczba godzin

Liczba godzin

26

24

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Egzamin pisemny, Egzamin ustny, Obserwacja pracy studenta,

0,
Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium 80.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 20.00%

Dodatkowy opis

Student w semestrze egzaminacyjnym przygotowuje sie do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])
POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw

przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi

zrozumied dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowe;.

Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z

rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegdlnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.

Potrafi formutowac jasne i szczegétowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu

tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskusji,

przedstawiajgc wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajgc potrafi zrozumieé nie
tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadac sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajac wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwad sie jezykiem w kontaktach
towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste,
dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzagcymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

Weryfikacja efektéw uczenia sie

Efekty uczenia sie weryfikowane sa poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z
umiejetnosci czytania oraz stuchania.

Egzamin z jezyka sktada sie z 2 czesci: pisemnej (50% oceny) i ustnej (50% oceny)

Ocena w semestrze egzaminacyjnym jest Srednig oceny z zaliczenia w semestrze 4. i oceny z egzaminu. Przy czym $rednia
jest wyciggana tylko w przypadku dwdch ocen pozytywnych. Ocena negatywna z egzaminu skutkuje niezaliczeniem catego
semestru.

Wymagania wstepne
Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

B2 --> B1, B2
Cl -->B2,Cl
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk wtoski (egzamin)
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOONTZ00S.110)0.1578906879.20

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Jezyki obce

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS
2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka wtoskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu
na wymaganym poziomie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna

Z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie

Z wymaganiami przypisanymi do poziomu min. B2

NT_P6S_UK14

Bilans punktéw ECTS

na zrealizowane aktywnosci

Jezyk obcy (lektorat) 26
Cwiczenia e-learning 4
Konsultacje 4
Przygotowanie do zajec 24
Udziat w egzaminie 2

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
60

Liczba godzin

36
Naktad pracy zwigzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-
learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

ECTS
ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Egzamin pisemny, Egzamin ustny, Obserwacja pracy studenta,

0,
Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium 80.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 20.00%

Dodatkowy opis

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podejs¢ do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Student moze uczy¢ sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi
uczeszczad na kurs na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w ztozonych
tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi zrozumie¢ dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli
dotyczy tematyki zawodowej. Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegdlnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron. Potrafi formutowac jasne i
szczegbtowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczgce wielu tematdéw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych
przedmiotem dyskusji, przedstawiajgc wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne teksty dotyczace bardzo
réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajac potrafi zrozumiec nie tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty,
znaczenia ukryte i nastawienie autora tekstu. Potrafi wypowiadad sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajgc wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwad sie jezykiem w kontaktach towarzyskich i spotecznych,
edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste, dobrze skonstruowane, szczegdtowe wypowiedzi pisemne
dotyczace szerokiego zakresu tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzacymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

Weryfikacja efektéw uczenia sie

Efekty uczenia sie weryfikowane sg poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z
umiejetnosci czytania oraz stuchania.

Egzamin z jezyka sktada sie z dwdch czesci: pisemnej (50% oceny) i ustnej (50% oceny).

Ocena w semestrze egzaminacyjnym jest Srednig oceny z zaliczenia w semestrze 4. i oceny z egzaminu, przy czym $rednia
jest wyciagana tylko w przypadku uzyskania dwdch ocen pozytywnych. Ocena negatywna z egzaminu skutkuje
niezaliczeniem catego semestru.

Wymagania wstepne
Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

B2 --> B1, B2
Cl -->B2,Cl
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Elementy automatyki w przemysle spozywczym
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 531502188593
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 20

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z zagadnieniami z zakresu urzadzen i metod sterowania stosowanych w przemysle

C1 .
spozywczym.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

budowe i zasade dziatania elementdéw, uktadéw
wil i systemdéw automatycznej regulacji stosowanych NT_P6S _WGO06 Zaliczenie pisemne
w przemysle spozywczym
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metody doboru typowej aparatury automatycznej
regulacji oraz czujnikéw a takze orientuje sie

w zakresie istniejgcych na rynku rozwigzanh
technicznych.

w2

Umiejetnosci - Student potrafi:

zrozumied teksty techniczne i schematy zakresu
Ul automatyki oraz prowadzi¢ uzgodnienia techniczne
ze specjalistami automatykami

samodzielnie dobra¢ typowga aparature pomiarowg

u2 ) .
oraz automatycznej regulacji

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

ciggtego doksztatcania sie wynikajgcego z szybkiego
K1 postepu techniki i technologii w zakresie technik
pomiarowych i sterowania

pracy w matym zespole laboratoryjnym oraz
K2 kierowania nim ponoszac odpowiedzialnos¢
za realizacje postawionego zadania

NT_P6S_WG06

NT_P6S_UWO07

NT_P6S_UWO7

NT_P6S_KKO1

NT_P6S_KO02

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie raportu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Przygotowanie do zajec

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Liczba godzin

57

Liczba godzin

37

Liczba godzin

25

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

15

20

10

Zaliczenie pisemne

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Zaliczenie pisemne

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec
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1. Podstawowe pojecia z dziedziny elektrotechniki. Napiecie, natezenie pradu,
rezystancja. Podstawowe prawa dotyczgce przeptywu pradu elektrycznego. Prad
tréjfazowy.

2. Automatyka zabezpieczeniowa. Zasady BHP przy pracy z pradem elektrycznym.
Urzadzenia zabezpieczajgce. Stany awaryjne.

3. Podstawowe pojecia zwigzane z automatyka i sterowaniem. Uktady regulacji.
Podstawowe typy regulatoréw o dziataniu ciggtym. Wyktad
4. Podstawowe pojecia z dziedziny metrologii. Btedy pomiarowe.

5. Wybrane cztony pomiarowe i czujniki stosowane w przemysle spozywczym.
Pomiar temperatury.

6. Wybrane cztony pomiarowe i czujniki stosowane w przemysle spozywczym.
Pomiar sit, ciSnien, przesuniec i dtugosci, wykrywanie obiektu.

7. Budowa i wtasciwosci eksploatacyjne typowych elementéw automatyki.

1. Badanie elementéw przetaczajacych i czujnikéw przesunieé

2. Badanie czujnikdw do pomiaru temperatury

3. Uktady blokowe, regulatory temperatury (charakterystyki statyczne i
dynamiczne)

4. Elementy i uktady logiczne

5. Sterowanie silnikiem krokowym za pomoca komputera (LPT)

6. Manipulator (ramie robota) - badanie mozliwosci sterowania

7. Wykorzystanie uniwersalnych sterownikdw PLC w zadaniach sterowania na
przyktadzie EASY 512

8. Elementy automatyki zabezpieczeniowej

Cwiczenia laboratoryjne

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie facznej

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

przedmiotu
Zaliczenie pisemne 60.00%

Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, Wykonanie

PR 40.00%
¢wiczeh

Wymagania wstepne

Podstawy matematyki i fizyki

Sylabusy
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Praktyka

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 5e315023e5986
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
6
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Praktyka: 160

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Struktura organizacyjna zakfadu, profil produkcyjny i ustugowy, obieg dokumentéw dotyczacych dziatalnosci
Cl produkcyjnej lub ustugowej, potrzeby surowcowe i materiatowe, gospodarka odpadami (w tym utylizacja
odczynnikéw chemicznych i odpadéw biologicznych), wodno-$ciekowa i energetyczna zaktadu.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy 252/ 357



W1

W2

W3

w4

instrukcje stanowiskowe i technologiczne, receptury,
zasady pobierania i przygotowywania préb do analiz,
metody i urzgdzenia wykorzystywane w analizach ,
parametry obowigzujgce w procesie produkcyjnym,
schematy proceséw technologicznych z opisem,
schematy aparaturowe z opisem maszyn i urzadzen/
Obserwacja pracy w zakfadzie, Weryfikacja
dzienniczka praktyk, Ocena wiadomosci dotyczgcych
organizacji zaktadu i zakresu jego dziatalnosci

organizacje zaktadu, jednostek organizacyjnych i ich
wzajemnych powigzaniach, a takze o obowigzujgcych
w nich systemach zarzadzania jakos$cig/ Obserwacja
pracy w zaktadzie, Weryfikacja dzienniczka praktyk,
Ocena wiadomosci dotyczacych organizacji zaktadu

i zakresu jego dziatalnosci

zasady bezpiecznej pracy w zaktadzie przemystowym
i laboratorium oraz procedury postepowania w razie
wystgpienia zagrozenia/ Obserwacja pracy

w zaktadzie, Weryfikacja dzienniczka praktyk, Ocena
wiadomosci dotyczacych organizacji zaktadu i zakresu
jego dziatalnosci

zasady ochrony danych dotyczacych sporzadzania
receptur i wprowadzania do produkcji nowych
asortymentdw, a takze przestrzegania tajemnicy
zawodowej/ Obserwacja pracy w zaktadzie,
Weryfikacja dzienniczka praktyk, Ocena wiadomosci
dotyczacych organizacji zaktadu i zakresu jego
dziatalnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

u4

postugiwac sie podstawowymi urzadzeniami kontrolno-

pomiarowymi/ Obserwacja pracy w zaktadzie,
Weryfikacja dzienniczka praktyk, Ocena wiadomosci
dotyczacych organizacji zaktadu i zakresu jego
dziatalnosci

przeprowadzi¢ analize chemiczna, mikrobiologiczng
z wykorzystaniem odpowiednich urzadzen i dokona¢
interpretacji uzyskanych wynikéw analiz
laboratoryjnych/ Obserwacja pracy w zaktadzie,
Weryfikacja dzienniczka praktyk, Ocena wiadomosci
dotyczacych organizacji zaktadu i zakresu jego
dziatalnosci

przeprowadzi¢ ocene ekonomiczng bilansu
surowcowego i oszacowac koszty zwigzane

z procesem produkcyjnym/ Obserwacja pracy

w zaktadzie, Weryfikacja dzienniczka praktyk, Ocena
wiadomosci dotyczacych organizacji zaktadu i zakresu
jego dziatalnosci

pracowac w grupie, ma $wiadomos¢ odpowiedzialnosci

za wspdlnie realizowane w zespole zadania/
Obserwacja pracy w zakfadzie, Weryfikacja
dzienniczka praktyk, Ocena wiadomosci dotyczgcych
organizacji zaktadu i zakresu jego dziatalnosci

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Sylabusy

krytycznej oceny wtasnej wiedzy i aktualizowania
wiedzy 0 nowe osiggniecia z dziedziny technologii
Zywnosci i zywienia cztowieka/ Obserwacja pracy
w zaktadzie

NT_P6S_WGO06, NT_P65-
_WG07, NT_P6S_WG12

NT_P6S_WK14, NT_P6S-
_WK15

NT_P6S_WK16

NT_P6S_WK17

NT_P6S_UWO1

NT_P6S_UW02,
NT_P6S_UW04

NT_P6S_UWOS,
NT_P6S_UW09

NT_P6S_UO15

NT_P6S_KKO1,
NT_P6S_KO03

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne
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wykorzystania wiedzy z zakresu technologii zywnosci

K2 i zywienia cztowieka w pracy zawodowej/ Obserwacja NT_P6S_KO02,
X NT_P6S KOO04

pracy w zakfadzie - -
K3 myslenia i dziatania w sposéb przedsiebiorczy NT_P6S_KRO5

Obserwacja pracy w zaktadzie

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta . s
na zrealizowane aktywnosci

Praktyka 160

taczny naktad pracy studenta LICZb?G%Odzm

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba godzin

160
Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 160

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Student odbywa zajecia praktyczne w zaktadach produkcyjnych, instytucjach,
laboratoriach i innych jednostkach organizacyjnych, ktérych dziatalnos¢ jest
zwigzana z kierunkiem Technologia zywnosci i zywienie cztowieka.

Struktura organizacyjna zaktadu, profil produkcyjny i ustugowy, obieg
dokumentdw dotyczacych dziatalnosci produkcyjnej lub ustugowej, potrzeby
surowcowe i materiatowe, gospodarka odpadami (w tym utylizacja odczynnikéw

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

ECTS

ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

L. chemicznych i odpadéw biologicznych), wodno-Sciekowa i energetyczna zaktadu. Praktyka
Harmonogram produkcji poszczegdinych asortymentéw, schematy proceséw
technologicznych z opisem, instrukcje technologiczne, obowigzujgce parametry w
procesie produkcyjnym, opracowywanie i wprowadzanie do produkcji nowych
asortymentdw, pobieranie i przygotowanie préb, podstawy interpretacji wynikéw
analiz, obowigzujace przepisy i zarzgdzenia, zasady dokumentacji, rozliczania i
sprawozdawczosci.
Informacje rozszerzone
Metody nauczania:
Praca w grupie, praktyka
Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Praktyka Zaliczenie ustne 100.00%
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Podstawy technologii zb6z
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- 5e3150219f124
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Egzamin punktéw ECTS

4
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z problematyka przetwérstwa zb6z. Wyktady i éwiczenia dotyczg
Cl zagadnien surowcowych - budowa i sktad chemiczny ziarna i zwigzane z tym kierunki jego przetwarzania,
Omdwione zostang technologie miynarstwa, kaszarstwa, produkcji makarondw, piekarstwa i ciastkarstwa

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

podstawowe procesy i operacje jednostkowe
stosowane w procesach przetwarzania ziarna

Egzamin pisemny, Udziat

Wi w dyskusji

NT_P6S_WGO07
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podstawowe maszyny i urzadzenia stosowane

w2 w przetwoérstwie zb6z

wiasciwosci ziarna i potrafi scharakteryzowac jego
w3 O s .

jakos¢ i przydatnos¢ do przetworstwa

Wykazuje znajomos¢ przemian fizyko-chemicznych
W4 i biochemicznych zachodzacych podczas w surowcach

i przetworach zbozowych podczas przetwarzania,
utrwalania i przechowywania

Umiejetnosci - Student potrafi:

korzystac urzadzen pomiarowych stosowanych
Ul w laboratoriach oceny jakosciowej ziarna, maki,
pieczywa i wyrobdw ciastkarskich

stosuje odpowiednie metody oceny jakosciowej ziarna,
u2 maki, pieczywa i wyrobdw ciastkarskich oraz wtasciwie
interpretuje wyniki wykonanych analiz

dobiera odpowiednie metody, techniki, technologie,
U3 narzedzia i materiaty do produkcji przetworéw
zbozowych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wykorzystania nowych rozwigzan w przetwdrstwie

K1 4 .
surowcow zbozowych

ma $wiadomos¢ spotecznej, zawodowej i etycznej

K2 odpowiedzialnos$ci za produkcje zywnosci

NT_P6S_WGO06

NT_P6S_WG03

NT_P6S_WG11

NT_P6S_UW02

NT_P6S_UW02

NT_P6S_UWO1

NT_P6S_KKO1

NT_P6S_K004

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Konsultacje

Udziat w egzaminie

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Sylabusy

Egzamin pisemny, Udziat
w dyskusji

Egzamin pisemny, Udziat
w dyskusji

Egzamin pisemny, Udziat
w dyskusji

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczeh

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczen

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Udziat w dyskus;ji,
Wykonanie ¢wiczen

Egzamin pisemny,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczen

Egzamin pisemny,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

30

30

30
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Przygotowanie do ¢wiczen

Przygotowanie raportu

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
115

Liczba godzin

64
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 37

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Cwiczenie 1. Ziarno i jego jako$¢. Wtadciwosci przemiatowe ziarna.

Cwiczenie 2. Ocena cech fizycznych i technologicznych maki.

Cwiczenie 3. Badanie farinograficzne maki. Test sedymentacyjny Zeleny'ego.

Cwiczenie 4. Okreélenie wtasciwosci kompleksu amylazowo - skrobiowego na
podstawie oznaczenia amylograficznego i liczby opadania.

Cwiczenie 5. Wptyw sposobu ukwaszania ciasta zytniego na jako$¢ pieczywa.
Cwiczenie 6. Technologia wypieku pieczywa pszennego i pétcukierniczego

Cwiczenie 7. Wptyw sposobu ttoczenia na jako$¢ makaronu.

14

ECTS
ECTS

ECTS

Formy prowadzenia

zajec

Cwiczenia laboratoryjne
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Wyktad 1. Produkcja i znaczenie zbdz w Polsce i na Swiecie.

Wyktad 2. Budowa, sktad chemiczny ziarna i zwigzane z tym kierunki jego
wykorzystania..

Wyktad 3. Wiasciwosci masy ziarna.

Wyktad 4. Jako$¢ ziarna i jego przetworéw oraz metody oceny wartosci
technologicznej surowca zbozowego.

Wyktad 5. Czyszczenie i kondycjonowanie ziarna.

Wyktad 6. Cel, rodzaje i etapy procesu przemiatu ziarna.

Wyktad 7. Rozdrobnienie ziarna i sortowanie mlewa, sporzadzenie maki
gatunkowe;.

Wyktad 8. Technologia produkcji kasz i ptatkéw.

Wyktad 9. Technologia produkcji makarondw.

Wyktad 10. Surowce wykorzystywane w przemysle piekarskim oraz zmiany w

surowcach w czasie przechowywania.

Wyktad 11. Przygotowanie ciasta pszennego i procesy zachodzgce w czasie
sporzadzania ciasta i dojrzewania ciasta.

Wyktad 12. Metody wielofazowego przygotowania ciasta na pieczywo zytnie i
mieszane.

Wyktad 13. Dzielenie i formowanie ciasta oraz wypiek pieczywa.

Wyktad 14. Przechowywanie pieczywa i istota procesu czerstwienia. Wady i

choroby pieczywa.

Wyktad 15. Charakterystyka wyrobdéw ciastkarskich oraz sposoby ich
wytwarzania

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Pokaz/demonstracja, Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Sylabusy

Egzamin pisemny, Obserwacja pracy studenta, Udziat w dyskusji

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium,
Udziat w dyskusji, Wykonanie ¢wiczen

Wyktad

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

75.00%

25.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Basic of cereal tecnology
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Food Technology and Human Nutrition 2020/21

Speciality Subject code

- 5e315021b5ddb

Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science English

Study level Mandatory

First-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time Przedmioty kierunkowe prowadzone w jezykach obcych
Education profile Subject related to scientific research
General academic Yes

Subject shaping practical skills
No

Period Examination Number of
Semester 6 exam ECTS points
4
Activities and hours
lecture: 30, laboratory classes: 30

Goals

The aim of the course is to familiarize students with the problems of cereal processing. Lectures and exercises
concern raw material issues - the structure and chemical composition of grain and the associated directions of its

Cl processing. The technologies of milling, grain making, pasta production, bakery and confectionery will be
discussed.
Subject's learning outcomes
Code Outcomes in terms of Effects Examination methods

Knowledge - Student knows and understands:

written exam,
NT_P6S_WGO03 participation in
discussion

grain properties and can characterize its quality and

Wi suitability for processing
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W2

W3

w4

basic processes and unit operations used in grain
processing

basic machinery and equipment used in cereal
processing

Demonstrates knowledge of physico-chemical and
biochemical changes occurring during raw materials
and cereal preparations during processing,
consolidation and storage

Skills - Student can:

ul

u2

u3

use measuring devices used in laboratories for the
qualitative assessment of grains, flour, bread and
pastry products

uses appropriate methods of qualitative assessment of

grain, flour, bread and pastry products and correctly
interprets the results of the analyzes performed

selects appropriate methods, techniques,

technologies, tools and materials for cereal production

Social competences - Student is ready to:

K1

K2

Activity form

lecture

use of new solutions in the processing of cereal raw
materials

is aware of social, professional and ethical
responsibility for food production

NT_P6S_WG07

NT_P6S_WG06

NT_P6S_WG11

NT_P6S_UW02

NT_P6S_UW02

NT_P6S_UWO1

NT_P6S_KKO1

NT_P6S_KO04

Balance of ECTS points

laboratory classes

consultations

Sylabusy

Activity hours*

written exam,
participation in
discussion

written exam,
participation in
discussion

written exam,
participation in
discussion

written exam,
observation of student’s
work, active
participation, test,
participation in
discussion, practical
training report

written exam,
observation of student’s
work, active
participation, test,
participation in
discussion, practical
training report

written exam,
observation of student'’s
work, active
participation, test,
participation in
discussion, practical
training report

written exam, active
participation,
participation in
discussion, practical
training report

written exam, active
participation,
participation in
discussion, practical
training report
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exam participation 2

exam / credit preparation 30
class preparation 14
report preparation 7
Hours ECTS
Student workload 115 4
Workload involving teacher H%:rs ECZTS
Practical workload Hours ECTS
37 1
* hour means 45 minutes
Study content

No. Course content Activities

Lecture 1. Production and importance of cereals in Poland and in the world.

Lecture 2. Construction, chemical composition of grain and associated directions

of its use ..

Lecture 3. Properties of grain mass.

Lecture 4. Quality of grain and its products and methods of assessment of

technological value of cereal raw material.

Lecture 5. Cleaning and conditioning of grain.

Lecture 6. Aim, types and stages of grain milling process.

Lecture 7. Grinding and sorting of milk, preparation of quality flour.
1 Lecture 8. Production technology of groats and flakes. lecture

Sylabusy

Lecture 9. Pasta production technology.

Lecture 10. Raw materials used in the baking industry and changes in raw
materials during storage.

Lecture 11. Preparation of wheat dough and processes occurring during dough
preparation and dough maturing.

Lecture 12. Methods of multiphase preparation of dough for rye and mixed bread.
Lecture 13. Dividing and forming dough and baking bread.

Lecture 14. Bread storage and the essence of the staling process. Bread defects
and diseases.

Lecture 15. Characteristics of pastry products and methods of their production
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1. Grain and its quality. Grain milling properties.
2. Assessment of physical and technological characteristics of flour.
3. Farinographic examination of flour. Zeleny sedimentation test.

4. Determining the properties of the amylase-starch complex on the basis of
amylographic determination and falling number.

5. Impact of the method of acidifying rye dough on the quality of bread.
6. Baking technology of wheat and semi-sugar bread

7. Impact of pressing method on pasta quality.

Course advanced

Teaching methods:

presentation / demonstration, teamwork, discussion, lecture, classes

Activities Examination methods

lecture written exam, observation of student’s work, participation in discussion

observation of student’s work, active participation, test, participation in

laboratory classes ; . . )
y discussion, practical training report

Sylabusy

laboratory classes

Percentage in
subject
assessment

75.00%

25.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Technologia piekarstwa i ciastkarstwa
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOONTZ00S.120B.5df0eb87282b4.20

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogélnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Egzamin punktéw ECTS

4
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studenta z zagadnieniami z zakresu podstawowych technologii produkcji
pieczywa pszennego i zytniego oraz wybranych asortymentéw ciastkarskich, w tym dotyczacymi jakosci

Cl surowcow podstawowych i dodatkowych, ze szczegdlnym uwzglednieniem jakosci mak chlebowych i produktéw
zbozowych. Omdwione sg rowniez wady wyrobdw gotowych, w tym zakazenia mikrobiologiczne.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

w2

W3

W4

W5

Student zna i rozumie: wiasciwosci réznych surowcow
i produktéw stosowanych w piekarstwie

i ciastkarstwie, z uwzglednieniem charakterystyki
jakosci i przydatnosci surowca zbozowego

do wytwarzania maki dla przemystu piekarskiego

i ciastkarskiego

zasady dziatania i eksploatacji podstawowych maszyn
i urzadzen stosowanych w produkcji piekarskiej
i ciastkarskiej

ma zaawansowang wiedze o réznych technologiach
w produkcji piekarskiej i ciastkarskiej

przemiany fizyko-chemiczne, biochemiczne
i mikrobiologiczne zachodzace podczas wytwarzania
i przechowywania pieczywa i wyrobéw ciastkarskich

ma zaawansowang wiedze na temat podstawowych
technik oceny jakosSci surowcéw i produktédw
piekarskich i ciastkarskich

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

u4

Student potrafi: dobra¢ odpowiednie metody, techniki,
technologie, narzedzia i materiaty do produkgji
piekarskiej i ciastkarskiej

wykonac analizy fizyczne i technologiczne postugujgc
sie sprzetem laboratoryjnym i aparaturg kontrolno
pomiarowa stosowana w laboratoriach oceny
jakosciowej ziarna, maki, pieczywa i wyrobéw
ciastkarskich oraz interpretowac uzyskane wyniki

analizowac i interpretowac zjawiska fizykochemiczne
i biologiczne zachodzgce w procesach wytwarzania
i przechowywania pieczywa i wyrobdéw ciastkarskich

komunikowac sie ze specjalistami z zakresu
technologii piekarstwa i ciastkarstwa stosujac
specjalistyczna terminologie

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

K3

Forma aktywnosci studenta

Sylabusy

Absolwent jest gotéw do: krytycznej oceny swojej
wiedzy i umiejetnosci, ma swiadomos¢ postepu

i zmian nastepujacych w przemysle piekarskim

i ciastkarskim

wykorzystania wiedzy w rozwigzywaniu réznych
probleméw wystepujacych w technologii piekarstwa
i ciastkarstwa

podejmowania dziatah zmierzajacych do zapewnienia
wysokiej jakosci pieczywa i wyrobdw ciastkarskich i ich
bezpieczenstwa

NT_P6S_WGO03

NT_P6S_WG06

NT_P6S_WGO07

NT_P6S_WG10

NT_P6S_WG12

NT_P6S_UWO1

NT_P6S_UW02

NT_P6S_UW03

NT_P6S_UK13

NT_P6S_KKO1

NT_P6S_K002,
NT_P6S_KO004

NT_P6S_K003,
NT_P6S_KRO5

Bilans punktéw ECTS

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Wykonanie ¢wiczeh

Egzamin pisemny,
Wykonanie ¢wiczen

Egzamin pisemny,
Wykonanie ¢wiczen

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Wykonanie ¢wiczeh

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Wyktad 30

Cwiczenia laboratoryjne 30
Konsultacje 2
Przygotowanie do zajec 7
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 28
Przygotowanie raportu 21
Udziat w egzaminie 2

taczny naktad pracy studenta LICZb?Z%Odzm EC4TS
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba620dzm EC2TS
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 51 2

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
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wyktad 1-4 prof. dr hab. Zygmunt Gil, wykfad 5-15 dr hab. Anna Czubaszek

1. Charakterystyka surowcéw zbozowych.
2. Budowa, sktad chemiczny ziarna i zwigzane z tym kierunki jego wykorzystania.
3. Technologia przemiatu ziarna na rézne asortymenty maki.

4. Przetwoérstwo ziarna zb6z niechlebowych (jeczmienia, owsa, prosa, gryki,
kukurydzy).

5. Rozwdj piekarstwa i ciastkarstwa, produkcja, spozycie i wartos¢ odzywcza
pieczywa.

6. Surowce stosowane w produkcji piekarskiej i ciastkarskiej. Warunki ich
przechowywania, przygotowanie i dozowanie.

7. c.d. wykfadu 6

1. Wyktad
8. Procesy zachodzace podczas wytwarzania i fermentacji ciasta.
9. Metody wytwarzania ciasta pszennego, zytniego i mieszanego.

10. Formowanie keséw ciasta i wypiek pieczywa. Wady pieczywa.

11. Charakterystyka pieczywa potcukierniczego i ciast drozdzowych oraz sposoby
ich wytwarzania.

12. Ciasta pétfrancuskie i francuskie - technologia wytwarzania i asortyment
wyrobdéw.

13. Wytwarzanie ciasta kruchego i asortyment wyrobdéw.

14. Ciasto biszkoptowo-ttuszczowe - technologia wytwarzania i asortyment
wyrobdéw.

15. Plesniowe i bakteryjne zakazenia wyrobéw piekarskich i ciastkarskich. Metody
zapobiegania plesnieniu pieczywa i wyrobdw ciastkarskic

Cwiczenie 1. Ziarno i jego jako$¢. Wiasciwosci przemiatowe ziarna.
Cwiczenie 2. Ocena cech fizycznych i technologicznych maki.

Cwiczenie 3. Analiza wykreséw farinograficznych pod katem przydatnosci
technologicznej maki. Test sedymentacyjny Zeleny'ego.

2. Cwiczenie 4. Okreslenie wtasciwosci kompleksu amylazowo - skrobiowego maki | Cwiczenia laboratoryjne
na podstawie oznaczenia amylograficznego i liczby opadania.

Cwiczenie 5.  Wptyw sposobu ukwaszania ciasta zytniego na jako$¢ pieczywa.
Cwiczenie 6. Technologia wypieku pieczywa pszennego i pétcukierniczego.

Cwiczenie 7. Technologia wypieku ciasta parzonego i kruchego.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia
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Aktywnosci

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy
Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Egzamin pisemny 60.00%

Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na

0,
zajeciach, Wykonanie ¢wiczen 40.00%

Wymagania wstepne

biochemia, mikrobiologia, maszynoznawstwo przemystu spozywczego, ogdlna technologia zywnosci

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
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Technologia miesa
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- 5e31502208c2d
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Egzamin punktéw ECTS

4
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem kursu jest przekazanie, sprawdzenie oraz utrwalenie najnowszej wiedzy i umiejetnosci oraz nabycie
kompetencji spotecznych z zakresu: produkcji rzeznianej, rad zwierzat rzeznych, ubocznych artykutéw ubojowych,

Cl rozbioru tusz zwierzat rzeznych na elementy zasadnicze i kulinarne, ich sktad i mozliwosci ksztattowania jakosci,
a takze zarys produkcji poszczegdinych grup przetworéw miesnych i ttuszczowych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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w stopniu zaawansowanym zagadnienia z zakresu

Wi wiasciwosci surowcdw i produktéw miesnych.
techniki, metody i narzedzia, operacje jednostkowe

W2 oraz technologie stosowane w procesach
przetwarzania zywnosci.
w stopniu zaawansowanym przemiany fizyko-

W3 chemiczne i biochemiczne zachodzace podczas

przetwarzania, utrwalania i przechowywania surowcéw
i produktéw miesnych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

U4

dobrac i zastosowac odpowiednie metody,techniki,
technologie i materiaty do produkgji i utrwalania
surowcow i przetworéw miesnych.

zastosowac odpowiednie techniki fizyczne, chemiczne,
biologiczne i sensoryczne postugujac sie sprzetem
laboratoryjnym i aparaturg kontrolno-pomiarowa
stosowane w analizie zywnosci oraz opracowad

i zinterpretowac¢ uzyskane wyniki.

zinterpretowac zjawiska fizykochemiczne i biologiczne
zachodzace podczas przetwarzania i przechowywania
surowcow i produktéw zywnosciowych.

pracowac indywidualnie i zespotowo i jest swiadomy
odpowiedzialnosci za wspdlnie realizowane dziatania.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci

K1 z zakresu technologii miesa.
wykazywania aktywnej postawy i wykorzystywania
K2 wiedzy w rozwigzywaniu réznych problemoéw

Forma aktywnosci studenta

wystepujgcych w technologii i przetwérstwie miesa.

NT_P6S_WGO03

NT_P6S_WG07

NT_P6S_WG11

NT_P6S_UWO1

NT_P6S_UW02

NT_P6S_UW03

NT_P6S_UO15

NT_P6S_KKO1

NT_P6S_K002

Bilans punktéw ECTS

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Konsultacje
Przygotowanie raportu

Przygotowanie do zajec

Sylabusy

30

30

15

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Kolokwium, Udziat w
dyskusiji

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Kolokwium, Udziat w
dyskusiji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 30

taczny naktad pracy studenta L'CZb?l%Odzm EC4TS
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Llczba620dzm EC2TS
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 37 1

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo_rn!y prowadzenia
zajed

. Charakterystyka zwierzat rzeznych: trzoda chlewna, bydto, owce.

. Produkcja rzezniana: ubdj, obrébka i ocena poubojowa miesa

. Uboczne artykuty poubojowe

. Rozbidr tusz zwierzat rzeznych

. Mieso zwierzat rzeznych: budowa histologiczna i sktad chemiczny

. Przemiany poubojowe miesa. Jako$¢ surowca miesnego.

. Metody utrwalania miesa: fizyczne i chemiczne

. Metody utrwalania miesa: fizykochemiczne

. Operacje jednostkowe stosowane w przetwdrstwie miesa

10. Zarys produkcji wedlin na przyktadzie wedzonek parzonych, surowych i

surowych dojrzewajacych

11. Zarys produkcji wedlin na przyktadzie kietbas parzonych i produktéw

blokowych

12. Zarys produkcji wedlin podrobowych i konserw

13. Zarys produkcji zywnosci wygodnej z miesa oraz ttuszczéw topionych

14. Maszyny i urzadzenia w produkcji wedlin. Linie produkcji konserw.

15. Konfekcjonowanie miesa i przetwordw miesnych. Odchylenia jakosci

produktéw miesnych.

OCooNOUTE WN PR

Wyktad

1. Cwiczenia wprowadzajace - zagadnienia organizacyjne i merytoryczne tresci
programowe przedmiotu.

Sktad chemiczny migsa oraz wptyw przemian poubojowych na wtasciwosci
fizykochemiczne.

. Ocena wtasciwosci fizykochemicznych i Swiezosci ttuszczédw zwierzecych

. Peklowanie miesa -funkcje sktadnikéw mieszanek peklujgcych Cwiczenia laboratoryjne
. Witasciwosci funkcjonalne biatek zwierzecych

. Produkcja modelowych wedlin typu wedzonka i ich analiza chemiczna

. Produkcja wedlin podrobowych i ich ocena organoleptyczna

. Wptyw zastosowanej obrébki termicznej na wybrane wyrdzniki jakosci miesa
. Kolokwium zaliczeniowe

co~NOoO UL WN

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Dyskusja, Udziat w badaniach, Wyktad, Zajecia praktyczne w warunkach symulacyjnych, Cwiczenia

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny 50.00%
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na

0,
zajeciach, Kolokwium, Udziat w dyskusji, Wykonanie ¢wiczeh >0.00%

Cwiczenia laboratoryjne

Wymagania wstepne

0Ogdlna technologia zywnosci, biochemia, mikrobiologia ogdlna i zywnosci, maszynoznawstwo przemystu spozywczego
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Meat Technology
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Food Technology and Human Nutrition 2020/21

Speciality Subject code

- 5e3150222ea4b

Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science English

Study level Mandatory

First-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time Przedmioty kierunkowe prowadzone w jezykach obcych
Education profile Subject related to scientific research
General academic Yes

Subject shaping practical skills
No

Period Examination Number of
Semester 6 exam ECTS points
4
Activities and hours
lecture: 30, laboratory classes: 30

Goals

transfer the knowledge of meat industry raw materials sources, characteristics and quality development; getting
to know students with knowledge and practical aspects of animal slaughter technology, meat safety and quality

Cl assurance; give students all necessary knowledge about basic operations and techological lines in meat products
processing; providing students with the knowledge in the area of meat industry by-products utilization and
further applications;

Subject's learning outcomes

Code Outcomes in terms of Effects Examination methods
Knowledge - Student knows and understands:

sources and properties of raw materials and meat

Wi products

NT_P6S_WGO03 written exam
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the knowledge about techniques, methods and tools,

NT_P6S_WG06, NT_P6S-

W2 unit opgratlons and technologies used in meat WG07
processing -
explain and characterize physico-chemical and
W3 blochemlcal changes Fiurlng meat turnover and NT P6S WG11
processing, preservation and storage of raw meat and - -
meat products
Skills - Student can:
prepare reports, short communications, specification
U1 and technological lines and other documents in the NT_P6S_UK12,
meat technology, present them and justify their NT_P6S_UK13
position
interpret physicochemical, physical and biochemical NT_P6S_UWO1,
U2 phenomena occurring during the processing and NT_P6S_UWO02,
storage of raw meat and meat products NT_P6S_UWO03
U3 select machines, devices, apparatus and unit NT_P6S_UWO5,
operations to form the processing lines NT_P6S_UWO07
Social competences - Student is ready to:
to critically assess of the knowledge and skills, is
K1 aware of the progress a.nd changes in meat industry NT P6S KKO1
and trend and perspectives in meat technology and - -
nutriton
K2 be active in using knowledge to solve various NT_P6S K002,
problems in meat technology NT_P6S _KOO04
Balance of ECTS points
Activity form Activity hours*
lecture

laboratory classes

exam / credit preparation

consultations

Student workload

Workload involving teacher

Practical workload

* hour means 45 minutes

No.

Sylabusy

Hours
105

Hours
75

Hours
30

Study content

Course content

30

30

30

15

written exam

written exam

written exam

written exam

written exam

written exam

written exam

ECTS

ECTS

ECTS

Activities
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1. Livestock animals as a raw material for animal food products technology.

Detailed issues: Short description of the meat industry in Poland including its impact on Polish and European economy.
Characteristics of livestock animals i.e. cattle, pigs, sheep, goats, horses. Livestock breeds and types. Evaluation of livestock
slaughter value and their carcasses as related to economically efficient production of red meat. To impart knowledge relating the
live animal to its ultimate value as a food product.

2. Pre-slaughter handling of livestock.

Detailed issues: To relate breeding, feeding, selection and management to changes in the ultimate composition of meat animal
products. Methods of evaluating live animals corresponding with carcass quality and yield. Transport and pre-slaughter handling
techniques of cattle, pigs and sheep.

3. Animal slaughter’s technology. Part I.

Detailed issues: Slaughter technology, techniques and unit operations. Stunning, bleeding, scalding, scraping, eviscerating, vet
inspections, chilling. Detailed slaughter technology for cattle, pigs and sheep. Inspection and fabrication procedures for beef, lamb
and pork.

4, Animal slaughter’s technology. Part Il.

Detailed issues: Development of the slaughter technology. Hot boning of meat. Carcass identification and grading systems (EUROP)
to facilitate descriptions and definitions of quality and cut ability in meat animal products. Characterization of retail cuts of fresh
beef, pork and lamb.

5. Structure of animal raw materials.

Detailed issues: Biological cell structure and composition. Characterization of muscle and connective tissues. Muscle development.
Muscle proteins i.e. sarcoplasmic, myofibrillar, scleroproteins, descriptions. Muscles structure and function. Selected aspects of
muscle histology. Meat as a Food. Meat abnormalities.

6. Chemical composition, nutritive value and functional properties of animal raw materials.

Detailed issues: Chemical composition and physical characteristics of carcasses and individual cuts. Physical and biochemical
properties of muscle, fat, and connective tissue as related to meat quality and palatability. The nutritional contributions of meat in
the human diet.

7. Selected problems of animal raw materials post mortem changes.

Detailed issues: Description of the relationships between animal traits, postmortem muscle physiology and physical properties of
meat. Muscle-meat metabolism. Conversion of muscle to meat. Factors of postmortem changes. Post mortem glycolysis. Muscle
contraction. Meat ripening. Meat tenderness evaluation and its impact on meat quality.

8. Animal by-products characteristics and utilization.
1. lecture

Detailed issues: Characterization of animal by-products. Methods of collecting chosen by-products and further processing. The role
and uses of animal by-products. Environmental impact of animal by-products utilization.

9. Animal raw materials preservation techniques. Part I.

Detailed issues: Overview of general aspects of meat preservation. Additives used in meat preservation and formulation of meat
products texture, colour, flavour: phosphates, sodium chloride, citrate, lactate, nitrate, hydrocolloids, proteins, carbohydrate, fillers:
maltodextrine, flour, fiber. Preservatives in meat products: mono-sodium-glutamate, flavour enhancers, water, spices and extracts,
hydrolysed vegetable protein, antioxidants, smoke, colours, emulsifiers, enzymes, casings.

10. Animal raw materials preservation techniques. Part II.

Detailed issues: Description of the essential processes used in meat technology. Physical methods: heating, canning, cooling,
freezing, novel physical techniques (e.g. irradiation), etc.

11. Animal raw materials preservation techniques. Part IIl.

Detailed issues: Chemical methods of meat preservation: curing, smoke, antioxidants, sulfite, lactate, etc. Biological methods:
competition, fermentation, bacteriocins, etc.

12. Selected problems of meat products technology. Part I.

Detailed issues: Smoked products (ham, bacon) technology: whole muscle, brine-injected and non-injected products. Selection and
preparation of raw materials. Selection of additives. Brine composition and injection levels. Manufacturing technology. Summary of
critical production issues.

13. Selected problems of meat products technology. Part II.

Detailed issues: Cooked sausages technology. Selection of raw materials. Production and use of pork or chicken skin or fat emulsion
in cooked sausages. Selection of additives. Manufacturing technology. Summary of critical production issues. Characteristics of
chosen typical cooked sausage products from around the world: Frankfurter, Bratwurst, Hunter Sausage, Luncheon, Meat balls.
Fresh and raw-fermented sausages manufacturing technology and products characteristics (Pepperoni, Salami, Cabanossi).

14. Selected problems of meat products technology. Part Ill.

Detailed issues: Spreadable liver sausage and liver-paté technology. Selection and preparation of raw materials. Selection of
additives. Manufacturing technology using precooked hot materials (conventional method). Production of liver paté. Summary of
critical production issues. Characteristics of chosen typical liver sausage and liver-paté. Manufacturing technology for sliceable and
non-sliceable blood sausage.

15. Selected problems of meat products technology. Part IV.

Detailed issues: Meat products confectionery technology. Burger, patties and crumbed products. Selection of raw materials.

Selection of additives. Manufacturing technology. Summary of critical production issues. Crumbed products. Typical patty and
nugget products - Beef Patty. Meat products quality control and evaluation.

Sylabusy 274 | 357



1. Introduction to meat technology. Animal carcass dressing. Characteristics of main cuts obtained from beef and pigs carcasses.
Classification systems.

2. Selected problems of the physicochemical properties of meat. Analyses of meat freshness.

3. Selected problems of the physicochemical properties of animal fats. Analyses of fat freshness.
4. Meat defects.

5. Curing process. Properties and functions of the particular brine solutions constituents.

6. Smoking process and effects on meat quality and safety.

7. Drying process of meat. Jerky technology.

8. Fermentation and marination of meat. laboratory classes
9. Ham technological process.

10. Homogenized sausage technological process.

11. Offal products technology.

12. Convenient meat products technology.

13. Selected analyses of meat products.

14. Selected analyses of the quality evaluation of meat products.

15. By-products characterization and further applications.

Course advanced

Teaching methods:

educational film, educational game, teamwork, lecture, classes

Activities Examination methods Percentage in subject assessment
lecture written exam 60.00%
laboratory classes written exam 40.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawy przetworstwa surowcdéw pochodzenia zwierzecego
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- 5e315022557cd
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Egzamin punktéw ECTS

4
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem kursu jest przekazanie, sprawdzenie oraz utrwalenie najnowszej wiedzy i umiejetnosci oraz nabycie
kompetencji spotecznych z zakresu podstaw przetworstwa surowcdéw pochodzenia zwierzecego zwigzanego

Cl z produkcjg rzezniang, rasami zwierzat rzeznych, ubocznymi artykutami ubojowymi, rozbiorem tusz zwierzat
rzeznych na elementy zasadnicze i kulinarne, ich sktadem i mozliwoscia ksztattowania jakosci, a takze
obejmujacego zarys produkcji poszczegdinych grup przetworéw miesnych i ttuszczowych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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w stopniu zaawansowanym zagadnienia z zakresu

wil e o ? :
wiasciwosci surowcdw i produktéw miesnych.
techniki, metody i narzedzia, operacje jednostkowe
W2 oraz technologie stosowane w procesach
przetwarzania zywnosci.
w stopniu zaawansowanym przydatnos¢ réznych
W3 metod utrwalania i przetwarzania zywnosci oraz

wyjasnia ich wptyw na trwatos¢ i bezpieczenstwo
przetwordéw miesnych.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

U4

dobrac i zastosowac odpowiednie metody, techniki,
technologie i materiaty do produkgji i utrwalania
surowcow i przetworéw miesnych.

zastosowac odpowiednie techniki fizyczne, chemiczne,
biologiczne i sensoryczne postugujac sie sprzetem
laboratoryjnym i aparaturg kontrolno-pomiarowa
stosowane w analizie zywnosci oraz opracowad

i zinterpretowac uzyskane wyniki

zinterpretowac zjawiska fizykochemiczne i biologiczne
zachodzace podczas przetwarzania i przechowywania
surowcow i produktéw zywnosciowych.

pracowac indywidualnie i zespotowo i jest swiadomy
odpowiedzialnosci za wspdlnie realizowane dziatania

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Forma aktywnosci studenta

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci
z zakresu technologii miesa.

odpowiedzialnego petnienia roli zawodowej technologa
Zywnosci.

NT_P6S_WGO03

NT_P6S_WG07

NT_P6S_WG08

NT_P6S_UWO1

NT_P6S_UW02

NT_P6S_UW03

NT_P6S_UO15

NT_P6S_KKO1

NT_P6S_KRO5

Bilans punktéw ECTS

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Konsultacje
Przygotowanie raportu

Przygotowanie do zajec

Sylabusy

30

30

15

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Kolokwium, Udziat w
dyskusiji

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Kolokwium, Udziat w
dyskusiji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 30

taczny naktad pracy studenta L'CZb?l%Odzm EC4TS
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Llczba620dzm EC2TS
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 37 1

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

. Formy prowadzenia
Tresci programowe

zajec
1. Zwierzeta rzezne: trzoda chlewna, bydto, owce.
2. Ubdj, obrébka i ocena poubojowa miesa
3. Uboczne artykuty poubojowe
4, Rozbidr tusz zwierzat rzeznych na elementy zasadnicze
5. Budowa histologiczna i sktad chemiczny miesa zwierzat rzeznych
6. Jakos$¢ surowca miesnego a przemiany poubojowe miesa.
7. Metody fizyczne i chemiczne utrwalania miesa
8. Metody fizykochemiczne utrwalania miesa
9. Operacje jednostkowe stosowane w przetwdrstwie miesa Wyktad

10. Przetwdrstwo miesa: zarys produkcji wedzonek parzonych, surowych i
surowych dojrzewajacych

11. Przetwdrstwo miesa: zarys produkcji kietbas parzonych i produktéw
blokowych

12. Przetwdrstwo miesa: zarys produkcji wedlin podrobowych i konserw

13. Przetwdrstwo: zarys produkcji zywnosci wygodnej z miesa oraz ttuszczéw
topionych

14. Umaszynowienie linii produkcji wedlin i konserw.

15. Konfekcjonowanie miesa i przetworéw miesnych. Odchylenia jakosci
produktéw miesnych.
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1.

Cwiczenia wprowadzajgce - zagadnienia organizacyjne i merytoryczne

tresci programowe przedmiotu. Ocena jakosci i $wiezosci miesa oraz ich wptyw na
wiasciwosci fizykochemiczne.

2.

3.

Ocena jakosci i $wiezosci ttuszczéw zwierzecych

Wptyw procesu peklowania na jako$¢ miesa i przetworédw miesnych

Ksztattowanie tekstury przetworéw miesnych: biatka Cwiczenia laboratoryjne
Przetwérstwo miesa i analiza chemiczna wedzonki

Przetwérstwo wedlin podrobowych

Obrdbka termiczna miesa i przetworéw miesnych

Kolokwium zaliczeniowe

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Dyskusja, Udziat w badaniach, Wyktad, Zajecia praktyczne w warunkach symulacyjnych, Cwiczenia

Aktywnosci

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy
Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Egzamin pisemny 50.00%

Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, Aktywno$¢ na

0,
zajeciach, Kolokwium, Udziat w dyskusji, Wykonanie ¢wiczen >0.00%

Wymagania wstepne

0Ogédlna technologia zywnosci, mikrobiologia ogélna i zywnosci, biochemia, maszynoznawstwo przemystu spozywczego

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Technologia weglowodandéw
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOONTZ00S.120B.5df0eb8756ad7.20

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogélnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Egzamin punktéw ECTS

4
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zagadnieniami dotyczacymi surowcdw przetwarzanych
w cukrowni i krochmalni, ich znaczenia gospodarczego w Polsce i na $Swiecie, technologii cukrownictwa
i krochmalnictwa, produkcji spozywczych przetworéw ziemniaczanych oraz podstawowych wtasciwosci,

Cl zastosowania i modyfikacji skrobi. Na ¢wiczeniach laboratoryjnych studenci poznaja podstawowe procesy
jednostkowe zachodzgce w cukrowni i krochmalni, metody oznaczen wtasciwosci buraka cukrowego i ziemniakdw
oraz ich przetwordw, a takze whasciwosci skrobi.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wiasciwosci ziemniaka i buraka cukrowego, jako
surowcoéw przemystowych oraz skrobi, produktéw
W1 ziemniaczanych i cukru, a takze przemiany fizyko-
chemiczne i biochemiczne zachodzgce podczas
przechowywania tych surowcéw i produktéw

_WG11

technologie otrzymywania skrobi i wytwarzania
réznych produktéw ziemniaczanych oraz technologie
w2 fizyko-chemiczne i biochemiczne zachodzace podczas | _WG11
wytwarzania skrobi, produktéw ziemniaczanych
i cukru

zasade dziatania urzadzen stosowanych w krochmaini,

w3 cukrowni i zaktadach przetworstwa ziemniaka

NT_P6S_WG06

Umiejetnosci - Student potrafi:

przeprowadzac procesy modyfikacji i hydrolizy skrobi,

otrzymywac¢ produkty smazone z ziemniaka, NT_P6S_UWO1,
odpowiednio zinterpretowa¢ procesy zachodzace NT_P6S_UWO03
podczas przetwarzania skrobi i ziemniaka

ul

przy uzyciu odpowiednich urzadzeh pomiarowych
stosowac odpowiednie metody analizy sktadu
u2 chemicznego i whasciwosci ziemniaka, buraka NT_P6S_UWO02
cukrowego i melasu, oceniac jakos¢ produktow
ziemniaczanych

wiasciwie postugiwad sie terminologig z zakresu

U3 przetwdrstwa ziemniaka i buraka cukrowego NT_P6S_UK13
ud pracowac indywidualnie i zespotowo NT_P6S_UO15
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
krytycznej oceny swojej wiedzy z zakresu
K1 przetwdrstwa ziemniaka i buraka cukrowego NT_P6S_KKO1
wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu probleméw
K2 zwigzanych z przetwoérstwem ziemniaka i buraka NT_P6S_KO02

cukrowego

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Konsultacje

Sylabusy

NT_P6S_WG03, NT_P6S-

cukrownictwa, w stopniu zaawansowanym przemiany | NT_P6S_WGO07, NT_P6S-

30

30

16

10

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Wykonanie ¢wiczen

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Wykonanie ¢wiczen

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Wykonanie ¢wiczen

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Wykonanie ¢wiczeh

Obserwacja pracy

studenta, Aktywnos¢ na

zajeciach

Obserwacja pracy

studenta, Aktywnos¢ na

zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Udziat w egzaminie 2

Przygotowanie projektu 14

taczny naktad pracy studenta LICZb?O%Odzm ECIS
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba630dz|n EC2TS
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 30 1

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
Tematyka wyktaddw:
Wyktad 1. Wiadomosci wstepne o przedmiocie. Produkcja cukru w Polsce i
na Swiecie. Produkcja buraka cukrowego w Polsce i Swiecie. Znaczenie
gospodarcze uprawy buraka.
Wyktad 2. Burak cukrowy jako surowiec cukrowniczy
Wyktad 3. Produkcja cukru - ekstrakcja i oczyszczanie soku
Wyktad 4. Produkcja cukru - zageszczanie soku, krystalizacja
Wyktad 5. Otrzymywanie wapna palonego i CO2. Jako$¢ cukru.
Wykorzystanie cukrowniczych produktéw ubocznych i odpadkowych
Wykfad 6. Historia, rozwdj i lokalizacja uprawy ziemniaka na Swiecie.
Znaczenie gospodarcze uprawy ziemniaka, wielkos¢ produkcji w kraju i Swiecie
Wyktad 7. Sktad chemiczny i kierunki zuzytkowania ziemniaka. Cechy
1. jakosciowe ziemniaka konsumpcyjnego. Wyktad
Wyktad 8. Wartos¢ zywieniowa ziemniaka.
Wyktad 9. Podstawy technologii wyrobéw spozywczych z ziemniaka.
Wyktad 10. Produkcja suszy
Wyktad 11. Ziemniak jako surowiec krochmalniczy. Technologia przerobu

ziemniaka w krochmalni
Wyktfad 12. Otrzymywanie skrobi ziemniaczanej.

Wyktfad 13. Zuzytkowanie produktéw ubocznych i odpadkowych krochmalni
ziemniaczanej. Produkcja skrobi pszennej

Wykfad 14. Podstawowe wtasciwosci skrobi, kierunki jej przetwarzania i
wykorzystania.

Wyktad 15. Produkcja hydrolizatéw skrobiowych i ich wtasciwosci.

Sylabusy 282 / 357



Tematyka ¢wiczen:
Cwiczenie 1. Technologiczna ocena jakosci korzeni buraka cukrowego
Cwiczenie 2. Ocena jakodci i efektu oczyszczania sokéw cukrowniczych

Cwiczenie 3. Ocena jakosci ziemniaka. Oznaczanie zawartoéci skrobi w bulwach
ziemniaka i przetworach ziemniaczanych. KOLOKWIUM z tematyki cukrownictwa

Cwiczenie 4. Wtasciwosci i ocena jakoéci skrobi ziemniaczanej oraz modyfikatéw
skrobiowych

Cwiczenia laboratoryjne
Cwiczenie 5. Kwasowa i enzymatyczna hydroliza skrobi ziemniaczane;j
Cwiczenie 6. Sporzadzanie i ocena jakosci frytek i czipséw ziemniaczanych

Cwiczenie 7.  Okreélenie jakosci suszonych i ekstrudowanych przetworéw
ziemniaczanych. Kolokwium z tematyki ziemniaka i skrobi.

Cwiczenie 8. Zaliczanie ¢wiczen (2 godziny)

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny 50.00%

Projekt, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Kolokwium, Wykonanie ¢wiczen >0.00%

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zarys technologii przetwarzania ziemniaka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOONTZ00S.120B.5df0eb8762¢93.20

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogélnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Egzamin punktéw ECTS

4
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest przekazanie studentom wiedzy z zakresu uprawy ziemniaka w Polsce i na $wiecie,
kierunkdw wykorzystania zalezacych od cech surowca, zapoznanie studentéw z liniami technologicznymi
przetwarzania ziemniakdw na produkty suszone, smazone i mrozone, skrobie oraz skrobi na glukoze, przekazanie

Cl stuchaczom zagadnien zwigzanych z produkcjg przekasek ziemniaczanych poprzez ekstruzje i smazenie oraz
zagadnien dotyczacych jakosci ziemniaka jako surowca w przemysle i produktu spozywczego, wiasciwosci
czipsow, frytek, suszy w postaci granulek, ptatkéw, chrupek Ill generacji oraz skrobi.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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zagadnienia dotyczace jakosci ziemniakdw, kierunkdw
przetwarzania ziemniakdéw w przemysle spozywczym,

W1 wykorzystania technologii ekstruzji w produkcji
przekasek na bazie peletéw, potrafi scharakteryzowac
wazne cechy surowcow i produktéw koncowych.
technologie produktéw spozywczych z ziemniakéw,

W2 smazonych przekasek ziemniaczanych i glukozy

ze skrobi.

Umiejetnosci - Student potrafi:

opisac cechy jakosciowe pétproduktéw i gotowych
produktéw w przetworstwie ziemniakéw oraz zjawiska

ul chemiczne wystepujgce podczas suszenia, smazenia
i ekspansji produktéw ziemniaczanych jak i podczas
wytwarzania glukozy.
wybiera odpowiedni surowiec w zaleznosci

U2 od kierunku przetwarzania ziemniakdw, a takze

warunkujgcy wysoka jako$¢ zywnosci

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 uczenia sie i aktualizowania wiedzy przez cate zycie.
podjecia odpowiedzialnosci zawodowe;j i etycznej oraz
K2 wytworzenia zywnosci o wysokiej jakosci i o stanie

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

srodowiska naturalnego cztowieka.

NT _P6S_WK14

NT_P6S_WK16

NT _P6S_UK12

NT_P6S_UW03

NT_P6S_KKO1

NT_P6S_KOO03,
NT_P6S_KO04

Bilans punktow ECTS

Cwiczenia laboratoryjne

Przygotowanie do ¢wiczen

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Przygotowanie projektu

Konsultacje

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Liczba godzin
100

Liczba godzin
62

Liczba godzin
30

30

30

14

10

14

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS

ECTS
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Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

.- Formy prowadzenia
Tresci programowe

zajec
Wyktfad 1 - Wprowadzenie.
Wyktad 2 - Surowce i technologia produkcji frytek i chipséw ziemniaczanych
Wyktad 3 - Surowce i technologie w produkcji ptatkéw i granulatéw
ziemniaczanych
Wyktfad 4 - Surowce i technologie w produkg;ji kostki i grysu ziemniaczanego
Wyktad 5 - Surowce i technologia przetwarzania ziemniakdw na skrobie
Wyktad 6 - Technologia wytwarzania syropdw skrobiowych Wykfad

Wyktfad 7 - Technologia wytwarzania glukozy

Wyktad 8 - Trendy w przetwdrstwie ziemniakéw

Wyktad 9 - Technologia produkcji cukru buraczanego

Wyktad 10 - Surowce i technologia produkcji przekasek ekstrudowanych

Wyktad 11 - Jako$¢ ziarna kakaowego i jego przygotowanie do produkcji czekolady

Wyktfad 12 - Technologia produkcji czekolady
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Cwiczenie 1. Wprowadzenie do przedmiotu. Ocena jakosci korzenia buraka
cukrowego. Ekstrakcja soku z korzeni burakéw.

Cwiczenie 2. Technologia oczyszczania soku cukrowego. Defekosaturacja.
Cwiczenie 3. Ocena jakosci technologicznej ziemniaka.

Cwiczenie 4. Technologia izolacji skrobi z ziemniakéw, izolacja biatka
ziemniaczanego

Cwiczenie 5. Badanie whasciwosci skrobi

Cwiczenie 6. Technologia produkcji syropu I. Hydroliza kwasowa
Cwiczenie 7. Technologia produkcji syropu Il. Hydroliza enzymatyczna
Cwiczenie 8. Technologia frytek, blanszowanie

Cwiczenie 9. Technologia chipséw ziemniaczanych, Warunki smazenia

Cwiczenie 10. Technologia produkcji suszonych ziemniakéw. Prawidtowo$¢
procesu technologicznego

Cwiczenie 11. Smazenie w przetwérstwie ziemniakdw. Rodzaje i jako$¢ ttuszczu

Cwiczenie 12. Technologia wyttaczania w niskiej temperaturze. Zastosowane

surowce i warunki procesu

Cwiczenie 13. Technologia wyttaczania w wysokiej temperaturze. Surowy
materiat. Warunki procesu

Cwiczenie 14. Technologia czekolady i wyrobéw czekoladopodobnych.
Prawidtowos¢ procesu technologicznego

Cwiczenie 15. Cwiczenia powtérkowe

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Sylabusy

Egzamin pisemny

Projekt, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium, Wykonanie ¢wiczen

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy
w ocenie tacznej

przedmiotu
50.00%
50.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawowe problemy przemystu fermentacyjnego
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- 5e315022bcOab
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Egzamin punktéw ECTS

3
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Wprowadzenie w problematyke klasycznej biotechnologii przemystowej. Charakterystyka surowcéw stosowanych
w gorzelnictwie (m. in. cukrowe, skrobiowe). Gorzelnictwo przemystowe i rolnicze. Produkcja drozdzy piekarskich
Cl i paszowych. Zasady otrzymywania stodu jeczmiennego i brzeczki. Sposoby fermentacji i dojrzewania piwa.
Tworzenie produktéw ubocznych podczas fermentacji brzeczki i ich wptyw na cechy organoleptyczne piwa.
Podstawowe procesy w technologii wybranych napojéw alkoholowych (brandy, whisky, gin, tequila, rum).

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

W3

Techniki, metody i narzedzia, operacje jednostkowe
oraz technologie stosowane w przemysle
fermentacyjnym

W stopniu zaawansowanym zagadnienia z zakresu
wiasciwosci surowcdw i produktéw przemystu
fermentacyjnego, tj. etanolu, piwa, drozdzy
piekarskich i paszowych, oraz wybranych napojéw
alkoholowych.

Podstawy proceséw fermentacyjnych, opisuje
przyktadowe procesy fermentacyjne z wykorzystaniem
drozdzy i procesy utylizacji odpadéw w przemysle
fermentacyjnym

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

Dobra¢ i zastosowa¢ odpowiednie metody, techniki,
technologie i materiaty w przemysle fermentacyjnym

Zinterpretowad zjawiska fizykochemiczne i biologiczne
zachodzace podczas przetwarzania surowcéw
w przemysle fermentacyjnym

Dobiera¢ maszyny, urzadzenia i operacje jednostkowe
w przemysle fermentacyjnym

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Forma aktywnosci studenta

Sylabusy

Krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, ma
Swiadomos¢ postepu i zmian nastepujacych
w przemysle fermentacyjnym

Wykazywania aktywnej postawy i wykorzystania
wiedzy w rozwigzywaniu probleméw wystepujacych
w przemysle fermentacyjnym

NT_P6S_WG07

NT_P6S_WG03

NT_P6S_WG09

NT_P6S_UWO1

NT_P6S_UW03

NT_P6S_UWO7

NT_P6S_KKO1

NT_P6S_K002

Bilans punktéw ECTS

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, ocena
sprawozdan z wykonania
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, ocena
sprawozdan z wykonania
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, ocena
sprawozdan z wykonania
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, ocena
sprawozdan z wykonania
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, ocena
sprawozdan z wykonania
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, ocena
sprawozdan z wykonania
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, ocena
sprawozdan z wykonania
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, ocena
sprawozdan z wykonania
¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Wyktad 15

Cwiczenia laboratoryjne 30
Przygotowanie do zajec 15
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 15
Konsultacje 3

taczny nakiad pracy studenta L|czba7godzm EC3TS
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba4godzm EC1TS
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 30 1

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

1. Cechy drozdzy Saccharomyces cerevisiae z uwzglednieniem wymaganh
przemystéw fermentacyjnych. Istota i znaczenie fermentacji etanolowe;.

2. Charakterystyka i przydatno$¢ melasu do produkcji etanolu i drozdzy.
3. Wybrane systemy produkcji etanolu i ich produktywnos¢.

4. Charakterystyka surowcéw skrobiowych pod katem ich wykorzystania w
gorzelnictwie.

5. Klasyczne procesy technologiczne w gorzelni.
1. 6. Destylacja i rektyfikacja. Sktad spirytuséw réznego pochodzenia. Wyktad

7. Sposoby zagospodarowania wywardw. Charakterystyka i technologia produkcji
drozdzy paszowych.

8. Charakterystyka i technologia produkcji drozdzy piekarskich.
9. Charakterystyka surowcéw piwowarskich.

10. Biochemiczne i technologiczne aspekty procesu stodowania.
11. Technologia otrzymywania i fermentacji brzeczki stodowe;j.

12. Wybrane napoje alkoholowe.
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1. Przygotowanie préb fermentacyjnych.

2. Ocena przebiegu i efektéw fermentacji alkoholowej.
3. Ocena jakosci drozdzy piekarskich, piwowarskich, gorzelniczych i
2. paszowych.
4. Ocena jakosci ziarna i stodu piwowarskiego.
5. Proces zacierania stodu. Ocena jakosci brzeczki stodowej. Oznaczanie

fizycznych i chemicznych cech piwa.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad Egzamin pisemny

Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, ocena

Cwiczenia laboratoryjne » >= aka ]
y) sprawozdan z wykonania ¢wiczen

Wymagania wstepne

biochemia, mikrobiologia, inzynieria przemystu spozywczego

Sylabusy

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

50.00%

50.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zastosowanie drozdzy w wybranych technologiach
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- 5e3150231c63a
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Egzamin punktéw ECTS

3
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Fizjologia i metabolizm drozdzy Saccharomyces cerevisiae. Tlenowy i beztlenowy metabolizm drozdzy. Produkcja
biomasy drozdzy. Proces fermentacji etanolowej- znaczenie praktyczne. Charakterystyka wybranych szczepéw
drozdzy przemystowych- piekarskich, piwowarskich, winiarskich i gorzelniczych. Rola szczepu drozdzy i warunkéw

Cl fermentacji dla jakos$ci produktéw fermentowanych. Inne niz Saccharomyces cerevisiae drobnoustroje stosowane
w przemystach fermentacyjnych. Technologie przemystéw fermentacyjnych- winiarstwo, gorzelnictwo,
piwowarstwo.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

W3

W stopniu zaawansowanych fakty i pojecia z zakresu
metabolizmu i fizjologii drozdzy przemystowych

Techniki, metody i narzedzia, operacje jednostkowe
oraz technologie stosowane w przemysle
fermentacyjnym

Podstawy proceséw fermentacyjnych, opisuje
przyktadowe procesy fermentacyjne z wykorzystaniem
drozdzy

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

Dobra¢ i zastosowa¢ odpowiednie metody, techniki,
technologie i materiaty w przemysle fermentacyjnym

Zinterpretowad zjawiska fizykochemiczne i biologiczne
zachodzace podczas proceséw fermentacyjnych
w przemysle spozywczym

Dobiera¢ szczepy mikroorganizméw, warunki
proceséw i operacje jednostkowe w przemysle
fermentacyjnym

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Forma aktywnosci studenta

Sylabusy

Krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, ma
Swiadomos¢ postepu i zmian nastepujacych
w przemysle fermentacyjnym

Wykazywania aktywnej postawy i wykorzystania
wiedzy w rozwigzywaniu probleméw wystepujacych
w przemysle fermentacyjnym

NT_P6S_WG01

NT _P6S_WG07

NT_P6S_WG09

NT_P6S_UWO1

NT_P6S_UW03

NT_P6S_UWO7

NT_P6S_KKO1

NT_P6S_K002

Bilans punktéw ECTS

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, ocena
sprawozdan z wykonania
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, ocena
sprawozdan z wykonania
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, ocena
sprawozdan z wykonania
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, ocena
sprawozdan z wykonania
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, ocena
sprawozdan z wykonania
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, ocena
sprawozdan z wykonania
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, ocena
sprawozdan z wykonania
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, ocena
sprawozdan z wykonania
¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Wyktad 15

Cwiczenia laboratoryjne 30
Przygotowanie do ¢wiczen 15
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 20
Konsultacje 3
Udziat w egzaminie 2

taczny naktad pracy studenta L|czbasgod2|n EC3TS
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czbasgodzm EC2TS
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 30 1

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

1. Cechy drozdzy Saccharomyces cerevisiae z uwzglednieniem wymagan
przemystéw fermentacyjnych. Istota i znaczenie fermentacji etanolowej.

2. Procesy fermentacji réznych surowcéw z udziatem drozdzy Saccharomyces
cerevisiae.

3. Wybrane systemy produkcji etanolu i ich produktywnos¢.
4. Inne niz Saccharomyces cereviasiae drobnoustroje w produkcji etanolu.
5. Warunki $rodowiska fermentacyjnego a stres komérkowy drozdzy.
1. Wyktad
6. Klasyczne technologie z zastosowaniem drozdzy- piwowarstwo, gorzelnictwo,
winiarstwo.
7. Charakterystyka i technologia produkcji drozdzy piekarskich.
8. Drozdzy winiarskie- rodzaje wtasciwosci, znaczenie w procesie winifikacji.
9. Drozdze piwowarskie- rodzaje, wtasciwosci, znaczenie dla jakosci piwa

10. Charakterystyka i technologia produkcji drozdzy paszowych.

11. Metody doskonalenia drozdzy przemystowych.
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1. Aktywnos¢ fermentacyjna drozdzy w réznych srodowiskach, przygotowanie
podtozy, analiza inokulum.

2. Aktywnos¢ fermentacyjna drozdzy w réznych srodowiskach, ocena
przebiegu i efektéw hodowli.

2 3. Ocena jakosci drozdzy piekarskich, piwowarskich, gorzelniczych i Cwiczenia laboratoryjne
paszowych.
4. Fermentacja brzeczki piwowarskiej przez rézne szczepy drozdzy,

przygotowanie brzeczki, analiza inokulum.

5. Fermentacja brzeczki piwowarskiej przez rézne szczepy drozdzy, analiza
przebiegu fermentacji i jakosSci piwa.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny 50.00%

Obserwacja pracy studenta, Aktywno$¢ na zajeciach, ocena

0,
sprawozdan z wykonania ¢wiczen 50.00%

Cwiczenia laboratoryjne

Wymagania wstepne

biochemia, mikrobiologia, inzynieria przemystu spozywczego
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Wybrane zagadnienia ze standaryzacji
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- 5e31502336¢22
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest umozliwienie studentom zapoznania sie z materiatem dotyczacym wybranych zagadnien
Cl ze standaryzacji. Program wykfadéw obejmuje zagadnienia zwigzane z tym przedmiotem. Celem laboratoriéw jest
umozliwienie studentom zapoznanie sie z podstawowg metodologig stosowang w standaryzacji.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

zaleznosci pomiedzy réznymi szczeblami
standaryzacji, wykazuje sie zaawansowang
znajomoscia terminologii zwigzanej z standaryzacja
i bezpieczenstwem zywnosci

uwarunkowania dziatalnosci producentéw sektora
spozywczego, w tym wytwdrcow zywnosci regionalne;j
i tradycyjnej, w uwarunkowaniach gospodarczych

i Srodowiskowych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

zna zywnosciowe systemy standaryzacyjne, potrafi
przeprowadzi¢ analize wybranych cech zywnosci

postuguje sie wybranymi normami, standardami

i aktami prawa zywnosciowego, potrafi
scharakteryzowac systemy zywnosci regionalnej

i tradycyjnej, potrafi przygotowac wniosek

o rejestracje produktu zywnosciowego w europejskim
systemie zywnosci regionalnej i tradycyjnej

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Ma swiadomos¢ postepu i zmian nastepujacych
w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienie
cztowieka, wie 0 mozliwych zagrozeniach z tym
zwigzanych

NT_P6S_WK14

NT_P6S_WK16

NT_P6S_UW02

NT_P6S_UWO05

NT_P6S_KKO1

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia laboratoryjne

Konsultacje

Przygotowanie raportu

Przygotowanie prezentacji/referatu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Przygotowanie do zajec

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Liczba godzin
50

Liczba godzin
31

Tresci programowe

15

15

Zaliczenie ustne,
Kolokwium

Zaliczenie ustne,
Kolokwium

Prezentacja, Wykonanie
¢wiczen

Prezentacja, Wykonanie
¢wiczen

Aktywnos¢ na zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
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Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
Wyktad 1 Rys historyczny towaroznawstwa, standaryzacji i normalizacji
Wykfad 2 Podstawy prawne systemu standaryzac;ji
Wykfad 3 Idea systemoéw standaryzacji
Wyktad 4 Zadania i cele standaryzacji
Wykfad 5 Struktura polskich i europejskich organizacji normalizacyjnych
Wyktad 6 Struktura miedzynarodowych organizacji normalizacyjnych
Wyktad 7 Idea i struktura norm na przyktadzie wybranych dokumentéw
normatywnych
1 Wyktad 8 Idea zywnosci regionalnej i tradycyjnej Wyktad
Wyktad 9 Lista Produktéw Tradycyjnych
Wyktad 10  System ,Sie¢ Dziedzictwa Kulinarnego”
Wyktad 11 System ,,Chroniona Nazwa Pochodzenia”
Wyktad 12 System ,,Chronione Oznaczenie Geograficzne”
Wyktad 13 System ,,Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢”
Wyktad 14  System ,Jakos¢ Tradycja”
Wyktad 15  Inne systemy zywnosci regionalnej i tradycyjnej
Cwiczenie 1-2 Ocena jakosciowa miodu pszczelego na podstawie
odpowiedniej dokumentacji standaryzacyjnej
Cwiczenie 3-4 Ocena jakosciowa wyrobéw cukierniczych i czekoladowych
na podstawie odpowiedniej dokumentacji standaryzacyjnej
Cwiczenie 5-6 Ocena jakosciowa gazowanych i niegazowanych napojéw
bezalkoholowych na podstawie odpowiedniej dokumentacji standaryzacyjnej
Cwiczenie 7-8 Rola i idea Listy Produktéw Tradycyjnych w aspekcie
2. polskich produktéw regionalnych i tradycyjnych - warsztaty Cwiczenia laboratoryjne

Cwiczenie 9-10 Ochrona produktéw regionalnych i tradycyjnych w
europejskim systemie ochrony PDO/PGI oraz TSG warsztaty

Cwiczenie 11-12 System ,Jakos¢ Tradycja” w aspekcie polskiej zywnosci
regionalnej i tradycyjnej

Cwiczenie 13-14 System ,Dziedzictwo kulinarne”, ,Smaki Dolnego Slaska”
oraz ,Zielona Dolina” w aspekcie polskiej zywnosci regionalnej i tradycyjnej

Cwiczenie 15 Repetytorium i zaliczenie ¢éwiczen

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza przypadkéw, Analiza tekstéw, Film dydaktyczny, Wyktad, Cwiczenia
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Zaliczenie ustne 30.00%

Aktywnos$¢ na zajeciach, Prezentacja, Kolokwium, Wykonanie

Cwiczenia laboratoryjne | . 70.00%
¢wiczen

Wymagania wstepne

chemia zywnosci, matematyka, analiza zywnosci
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Standardization
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Food Technology and Human Nutrition 2020/21

Speciality Subject code

- 5e315023505e4

Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science English

Study level Mandatory

First-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time Przedmioty kierunkowe prowadzone w jezykach obcych
Education profile Subject related to scientific research
General academic Yes

Subject shaping practical skills
No

Period Examination Number of
Semester 6 graded credit ECTS points
2
Activities and hours
lecture: 15, laboratory classes: 15

Goals

The aim of the course is to enable students to read the material on standardization. The program will include
Cl lectures on issues related to this subject. The aim of the laboratory is to enable students to get acquainted with
the basic methodology used in the standardization.

Subject's learning outcomes

Code Outcomes in terms of Effects Examination methods
Knowledge - Student knows and understands:

Student understands the relationship between the
W1 various levels of standardization, known the advanced | NT_P6S_WK14 oral credit, test
standardization and food safety terminology
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Student knows the activity of manufacturers of the
food industry (including producers of regional and

w2 traditional food) in the context of economy and NT_P65_WK16
environment
Skills - Student can:
U1 Student knows the food systems standardization, can NT P6S UWO02
carry out selected analysis of food - -
Student uses selected norms and standards, can
characterize systems of traditional and regional food,
u2 can prepare the application for registration of a food NT_P6S_UWO05
product in the European system of regional and
traditional food
Social competences - Student is ready to:
Student is aware of progress and changes in the
discipline of food technology and human nutrition, is
K1 aware of the potential hazards associated with that NT_P6S_KKO1
aspects
Balance of ECTS points
Activity form Activity hours*
lecture

laboratory classes

consultations

presentation/report preparation

lesson preparation

report preparation

exam participation

Student workload

Workload involving teacher

* hour means 45 minutes

No.

Sylabusy

Hours

Hours
34

Study content

Course content

15

15

oral credit, test

active participation,
presentation

active participation,
presentation

observation of student’s
work

ECTS

ECTS

Activities
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1. Historical aspects of the commaodities, standardization and normalization
2. Legal basis for the standardization system

3. The idea of standardization systems

4. Tasks and objectives for standardization

5. Structure of the Polish and European standardization organizations

6. Structure of international standardization organizations

7. Concept and structure of the standards on the examples of regulatory
documents

L 8. The idea of regional and traditional food products lecture
9. List of Traditional Products
10. The "Network of Culinary Heritage"
11. System "Protected Designation of Origin"
12. System "Protected Geographical Indication"
13. System "Traditional Specialty Guaranteed"
14. System "Quality Tradition"

15. Other systems of regional and traditional food

1-2. Qualitative assessment of honey on the basis of appropriate standardization
documentation

3-4. Qualitative assessment of confectionery and chocolate on the basis of
appropriate standardization documentation

5-6. Qualitative assessment of carbonated and non-carbonated soft drinks on the
basis of appropriate standardization documentation

7-8. Role and the idea of the Traditional Products List in the context of Polish

regional and traditional products laboratory classes

9-10. Protection of regional and traditional products in the European system of
PDO / PGl and TSG

11-12. The "Quality Tradition" system in the context of Polish regional and
traditional food

13-14. The "Culinary Heritage", “Tastes of Lower Silesia” and “Green Valley”
systems in the context of Polish regional and traditional food

15. Summary and credit exercises

Course advanced
Teaching methods:
case analysis, text analysis, educational film, lecture, classes

Percentage in subject

Activities Examination methods
assessment
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Activities Examination methods Percentage in subject

assessment
lecture oral credit 30.00%
laboratory classes observation of student’s work, active participation, presentation, 70.00%

test
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Wybrane zagadnienia z normalizacji
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- 5e3150236b40d
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest umozliwienie studentom zapoznania sie z materiatem dotyczacym wybranych zagadnien
Cl z normalizacji. Program wyktaddw obejmuje zagadnienia zwigzane z tym przedmiotem. Celem laboratoriéw jest
umozliwienie studentom zapoznanie sie z podstawowg metodologig stosowang w normalizacji.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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zaleznosci pomiedzy réznymi szczeblami
standaryzacji, wykazuje sie zaawansowang

W1l . L ) Lo . .
znajomoscia terminologii zwigzanej z standaryzacjg
i bezpieczenstwem zywnosci
uwarunkowania dziatalnosci producentéw sektora

W2 spozywczego, w tym wytwdércow zywnosci regionalnej

i tradycyjnej, w uwarunkowaniach gospodarczych
i Srodowiskowych

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student zna zywnosSciowe systemy standaryzacyjne,

ul potrafi przeprowadzi¢ analize wybranych cech
ZyWnosci
Student postuguje sie wybranymi normami,
standardami i aktami prawa zywnosciowego, potrafi
U2 scharakteryzowad systemy zywnosci regionalnej

i tradycyjnej, potrafi przygotowac wniosek
o rejestracje produktu zywnosciowego w europejskim
systemie zywnosci regionalnej i tradycyjnej

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Ma swiadomos¢ postepu i zmian nastepujacych
w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienie
cztowieka, wie o0 mozliwych zagrozeniach z tym
zwigzanych

NT_P6S_WK14 Zaliczenie ustne,

Kolokwium
NT P6S WK16 Zallczeple ustne,
-7 Kolokwium
NT_P6S_UW02 Prezentacja, Wykonanie
-7 ¢wiczen
NT_P6S_UWO05 Prezentacja, Wykonanie
-7 ¢wiczen
NT_P6S_KKO1 Aktywnos¢ na zajeciach

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia laboratoryjne

Konsultacje

Przygotowanie prezentacji/referatu

Przygotowanie do zajec

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Przygotowanie raportu

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

15
15
1
2
7
3
7
Liczba godzin ECTS
50 2
Liczba godzin ECTS
31 1
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Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
Wykfad 1 Rys historyczny normalizacji i standaryzac;ji
Wykfad 2 Podstawy prawne normalizacji
Wyktad 3 Idea normalizacji
Wyktad 4 Zadania i cele normalizacji
Wyktfad 5 Struktura polskich i europejskich organizacji normalizacyjnych
Wyktad 6 Struktura miedzynarodowych organizacji normalizacyjnych
Wyktad 7 Idea i struktura norm na przyktadzie wybranych dokumentéw
normatywnych
1 Wyktad 8 Idea zywnosci regionalnej i tradycyjnej Wyktad

Wyktad 9 Lista Produktéw Tradycyjnych

Wyktad 10  System ,Sie¢ Dziedzictwa Kulinarnego”

Wykfad 11~ System ,Chroniona Nazwa Pochodzenia”

Wyktad 12 System ,Chronione Oznaczenie Geograficzne”
Wyktad 13 System ,,Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢”
Wyktad 14  System ,Jakos¢ Tradycja”

Wyktad 15  Inne systemy zywnosci regionalnej i tradycyjnej

Cwiczenie 1-2 Ocena jakosciowa miodu pszczelego na podstawie
odpowiedniej dokumentacji normalizacyjnej

Cwiczenie 3-4 Ocena jakosciowa wyrobéw cukierniczych i czekoladowych
na podstawie odpowiedniej dokumentacji normalizacyjnej

Cwiczenie 5-6 Ocena jakosciowa gazowanych i niegazowanych napojéw
bezalkoholowych na podstawie odpowiedniej dokumentacji normalizacyjnej

Cwiczenie 7-8 Rola i idea Listy Produktéw Tradycyjnych w aspekcie

polskich produktéw regionalnych i tradycyjnych - warsztaty Cwiczenia laboratoryjne

Cwiczenie 9-10 Ochrona produktéw regionalnych i tradycyjnych w
europejskim systemie ochrony PDO/PGI oraz TSG warsztaty

Cwiczenie 11-12 System ,Jakos¢ Tradycja” w aspekcie polskiej zywnosci
regionalnej i tradycyjnej

Cwiczenie 13-14 System ,Dziedzictwo kulinarne”, ,Smaki Dolnego Slaska”
oraz ,Zielona Dolina” w aspekcie polskiej zywnosci regionalnej i tradycyjnej

Cwiczenie 15 Repetytorium i zaliczenie ¢wiczen

Informacje rozszerzone
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Metody nauczania:

Analiza przypadkéw, Analiza tekstéw, Film dydaktyczny, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad Zaliczenie ustne

Aktywnos¢ na zajeciach, Prezentacja, Kolokwium, Wykonanie

Cwiczenia laboratoryjne | .7
¢wiczen

Wymagania wstepne

chemia zywnosci, matematyka, analiza zywnosci

Sylabusy

Udziat procentowy
w ocenie tacznej

30.00%

70.00%

przedmiotu
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- 531502383498
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2
Forma prowadzenia i godziny zajec’ ]
Wyktad: 1, Wyktad e-learning: 14, Cwiczenia projektowe: 15, Cwiczenia
e-learning: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studenta z zasadami i filozofig wspoétczesnego podejscia do zarzadzania
organizacja. Podczas zaje¢ omoéwione sg zasady i struktura norm zwigzanych z systemami zarzadzania jakoscig

Cl w obszarach zwigzanych z funkcjonowaniem kazdej organizacji, z uwzglednieniem agrobiznesu. Potrafi réwniez
opracowac niezbedng dokumentacje uwzgledniajgcg wymagania konieczne do tworzenia systemoéw.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1

w2

zagadnienia zasady dotyczace zarzgdzania jakosciag
i bezpieczenstwem zywnosci w stopniu
Zaawansowanym

zagrozenia pochodzenia chemicznego, biologicznego,
przetwarzania i przechowywania surowcéw
i produktéw spozywczych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

przeprowadzi¢ analize zagrozen i wskazac¢ krytyczne
punkty kontrolne w wybranym procesie produkcyjnym,
a takze opracowac¢ dokumentacje systemu
zarzadzania jakoscig i dokumentacje dobrych praktyk
(GMP/GHP) oraz HACCP

Postugiwac sie wybranymi normami, standardami
i aktami prawa zywnosciowego

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

podejmowania dziatah na rzecz Srodowiska
spotecznego oraz wypetniania zobowigzah
spotecznych, w tym réwniez dziatah zmierzajacych
do zapewnienia wysokiej jakosci produktéw
zywnosciowych i ich bezpieczenstwa

odpowiedzialnego petnienia roli zawodowej technologa
ZyWnosci

NT_P6S_WG10

NT_P6S_UW04

NT_P6S_UWO05

NT_P6S_KO03

NT_P6S_KO04

Bilans punktow ECTS

Wyktad e-learning

Cwiczenia projektowe

Cwiczenia e-learning

Przygotowanie projektu

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Liczba godzin
60

Liczba godzin
45

Liczba godzin
30

Tresci programowe

NT_P6S_WK14, NT_P6S-
_WK18

1

14

15

15

15

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Projekt

Projekt

Projekt

Projekt

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS

ECTS
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Lp. Tresci programowe Fo_rn!y prowadzenia
zajec
1. Najwazniejsze zasady kompleksowego zarzadzania. Wyktad

Omdwienie tresci norm I1SO serii 9000, 19011 oraz ich interpretacja w aspekcie
zarzadzania jednostka organizacyjna. Audyty i sposoby audytowania. Omdwienie i
2. interpretacja rozporzadzen UE w zakresie prawa zywnosciowego. Norma I1SO Wyktad e-learning
22000 oraz zasady GAP, GMP/GHP i HACCP. tancuch produkcji zywnosci z
uwzglednieniem jego monitoringu.

3. Analiza przypadku GMP/GHP i HACCP. Cwiczenia projektowe

4. Tworzenie dokumentacji systemowej: GMP/GHP, HACCP. Cwiczenia e-learning

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza przypadkéw, Metoda problemowa, Metoda projektéw, Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne | 20.00%
Wyktad e-learning Zaliczenie pisemne | 30.00%
Cwiczenia projektowe Projekt 25.00%
Cwiczenia e-learning Projekt 25.00%

Wymagania wstepne

Podstawy z zakresu zarzadzania jakoscig, podstawowa wiedza z zakresu ekonomii i marketingu.
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Food Safety and Quality Management
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Food Technology and Human Nutrition 2020/21

Speciality Subject code

- NDOOOOONTZ00S.120B0O.5df0eb87¢c16¢3.20
Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science English

Study level Mandatory

First-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time Przedmioty kierunkowe prowadzone w jezykach obcych
Education profile Subject related to scientific research
General academic Yes

Subject shaping practical skills

No
Period Examination Number of
Semester 6 graded credit ECTS points
2
Activities and hours
lecture: 1, e-learning lecture: 14, project classes: 15, e-learning: 15
Goals
Cl Familiarizing students with the threats that may appear in the food production chain
C2 Student meets the principles of quality management systems and food safety
C3 Familiarizing students with the documentation of quality management systems
Subject's learning outcomes
Code Outcomes in terms of Effects Examination methods

Knowledge - Student knows and understands:
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at an advanced level of chemical, biological and

W1 physical hazards during the production, processing NT_P6S WG10

and storage of raw materials and food products

W2 rules of the quality management and food safety NT_P6S_WK14
Skills - Student can:
carry out hazard analysis and identify critical control
U1 points in the selecteq productlorlw process, as well as, NT P6S UWO04
develop documentation for quality management - -
system, good practices (GMP / GHP) and HACCP
U2 lL;t\ll\I;ze selected norms, regulations and acts of food NT P6S_UWO05
Social competences - Student is ready to:
demonstrate an active attitude and use knowledge to
K1 solve various problems in food technology and human | NT_P6S_KO002

nutrition

Activity form

lecture

e-learning lecture

project classes

e-learning

consultations

collecting and studying literature
presentation/report preparation
exam participation

project preparation

exam / credit preparation

Student workload
Workload involving teacher
Practical workload

* hour means 45 minutes

Sylabusy

Balance of ECTS points

Activity hours*

1
14
15
15
1
3
2
1
5
3
Hours
60
Hours
47
Hours
30

written credit, project,
presentation

written credit, project,
presentation

project

project

project, presentation

ECTS

ECTS

ECTS
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Study content

No. Course content Activities
1. Introduction to food quality and safety lecture
The philosophy of quality, quality management concepts. Definitions of quality.
The most important principles of comprehensive management.
Standards ISO 9000, 19011 and their interpretation in terms of managing
organizational unit.
2. Interpretation of EU regulations in the field of food law. e-learning lecture
The standard 1SO 22000.
The principles of good practices inf food production:GAP, GMP / GHP, GLP.
The hazard analysis and HACCP plan.
The food production chain with regard to monitoring systems.
Components of the food quality-case studies
The development of standards of GAP, GMP, GHP
3 Hazard Analysis - case study. project classes
The HACCP system - development of the HACCP plan, procedures and
instructions.
Audit- procedures and instuctions.
Components of the food quality-case studies
The development of standards of GAP, GMP, GHP
4 Hazard Analysis - case study. e-learning
The HACCP system - development of the HACCP plan, procedures and
instructions.
Audit- procedures and instuctions.
Course advanced
Teaching methods:
case analysis, teamwork, discussion, lecture, classes
Activities Examination methods Percentage in subject assessment
lecture written credit 25.00%
e-learning lecture written credit 25.00%
project classes project, presentation 25.00%
e-learning project, presentation 25.00%

Entry requirements

the basics of hygiene and toxicology, the basics of technology of animal and vegetable raw materials processing
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Projektowanie technologiczne
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 5e315023b771a
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
3
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia projektowe: 45
Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Przekazanie wiedzy na temat opracowania zatozen techniczno-technologicznych wybranej linii produkcyjnej

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Metody weryfikacji

uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
Student zna zasady i metody obowigzujace przy
W1 projektowaniu zaktadu przetwdrstwa spozywczego, NT_P6S_WGO5, NT_P6S- Proiekt
potrafi zdefiniowa problem projektowy _WG06 )

i zidentyfikowa¢ zagadnienia do opracowania,
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w2

Student wybiera sposéb postepowania i metodyke
opracowania poszczegdlnych zagadnien, ttumaczy
zaproponowane w projekcie rozwigzania, objasnia
przebieg zaprojektowanego procesu produkcyjnego

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

Student potrafi wykonac bilans masowy procesu
technologicznego i produkcyjnego, Wykonuje proste
zadania inzynierskie, potrafi zweryfikowa¢ procesy
technologiczne i metody produkcji pod katem
efektywnosci,

Student opracowuje cze$¢ technologiczna projektu
dotyczacego jednostki produkcyjnej (matego zaktadu,
oddziatu, linii produkcyjnej) zwigzanej z przemystem
spozywczym. Potrafi korzysta¢ z dokumentacji
technicznej urzadzen, sporzadza plan przestrzennego
rozmieszczenia procesu produkcyjnego. Student
dobiera urzadzenia technologiczne, magazynowe

i transportowe, opracowuje syste

Student wspétpracuje z innymi cztonkami zespotu
projektowego, Pracuje indywidualnie i zespotowo, jest
$Swiadomy odpowiedzialnos$ci za wspdlinie realizowane
dziatania

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest Swiadomy wptywu projektowanej
jednostki na otaczajgce srodowisko, jest zorientowany

K1 e .
na obnizanie energochtonnosci procesu
produkcyjnego.
Student postrzega relacje miedzy wyposazeniem
K2 projektowanej jednostki produkcyjnej,

Forma aktywnosci studenta

a bezpieczenstwem zatrudnionych pracownikéw,

NT_P6S_WGO7, NT_P6S-

_WG08

NT_P6S_UWO1,
NT_P6S_UWO7

NT_P6S_UWO7

NT_P6S_UO15

NT_P6S_KKO1,
NT_P6S_KO02

NT_P6S_KO0O03

Bilans punktow ECTS

Cwiczenia projektowe
Przygotowanie do zajec

Przygotowanie projektu

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Liczba godzin
85

Liczba godzin
45

Liczba godzin
45

45

10

30

Projekt

Projekt

Projekt

Projekt

Projekt

Projekt

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS

ECTS
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Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

Podstawowe pojecia zwigzane z procesem inwestycyjnym jednostki produkcyjnej
(zakfadu, oddziatu, linii produkcyjnej). Rola inzyniera technologa w procesie
inwestycyjny. Dokumentacja projektowa inwestycji. Projektowanie procesu
1. technologicznego. Wybér metody produkcji. Dobér urzadzen technologicznych. Cwiczenia projektowe
Zestawienie linii produkcyjnej. Organizacja procesu produkcyjnego. Projektowanie
magazyndéw. Projektowanie transportu wewnetrznego. Wytyczne systemu kontroli
produkcji. Plan przestrzennego rozmieszczenia procesu produkcyjnego.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Metoda projektéw, Praca w grupie, Dyskusja

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Cwiczenia projektowe Projekt 100.00%

Wymagania wstepne

0Ogédlna technologia zywnosci. Podstawowa wiedza z matematyki, fizyki, chemii, rysunku technicznego, maszynoznawstwa,
inzynierii procesowe;j
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Technological planning in food industry
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Food Technology and Human Nutrition 2020/21

Speciality Subject code

- 5e315023ce5dd

Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science English

Study level Mandatory

First-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time Przedmioty kierunkowe prowadzone w jezykach obcych
Education profile Subject related to scientific research
General academic No

Subject shaping practical skills

No
Period Examination Number of
Semester 6 graded credit ECTS points
3
Activities and hours
project classes: 45
Goals

During the course, the student prepare technical and technological project of production line, starting with the
development of technology by calculating the mass balance, selection of machinery and equipment. Draw up

Cl a schedule of work equipment, methods of transportation, calculate the demand for warehouse space and
performs plan of production hall and warehouse.
Subject's learning outcomes
Code Outcomes in terms of Effects Examination methods

Knowledge - Student knows and understands:
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Student identifies the principles and methods involved
in the design, is able to define the design problem,
identifies issues to develop, selects the procedure and
methodology for the development of particular issues,
explains the proposed project solutions, explains the
course of the designed production process.

wil

Skills - Student can:

Student performs mass balance process and performs

ul : . :
simple engineering tasks.

Student verifies the processes and production
methods in terms of efficiency, selects technological,
storage and transport equipment, developing

u2 a system for internal transport, is able to use the
technical documentation of devices - available in the
form of catalogs, draw up a spatial distribution of the
production process.

Student elaborate the technological project of the
u3 production unit (a small plant, branch, production line)
associated with the food industry.

Social competences - Student is ready to:

Student is aware of the impact of the planned units on
the surrounding environment, it is focused on
reducing the energy intensity of the production
process

K1l

Student sees the relationship between equipment

K2 design production unit, and the safety of employees

Student collaborates with other members of the
project team, working individually and collectively, is
aware of the responsibility for jointly implemented
actions

K3

NT_P6S_WG06, NT_P6S-

_WG07

NT_P6S_UWO1

NT_P6S_UWO7

NT_P6S_UK12

NT_P6S_KRO5

NT_P6S_KO03

NT_P6S_K002,
NT_P6S_K004

Balance of ECTS points

Activity form Activity hours*

project classes
consultations
project preparation
class preparation
literature study

presentation/report preparation

Student workload

Workload involving teacher

Sylabusy

Hours
90

Hours

45

10

20

10

project

project

project

project

project

project

project

ECTS

ECTS
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Practical workload Hours ECTS

* hour means 45 minutes
Study content

No. Course content Activities

1. Basic concepts related to the investment process production unit (company,
department, production line).

2. The role of the engineer technologist in the process of investment.
3. The design documentation project.

4. The design process.

u

. Choice of production method.
6. Selection of technological devices.
1 7. Statement of the production line. project classes
8. The organization of the production process.
9. Designing of magazines.
10. Designing of internal transport.
11. Guidelines for the production control system.

12. Plan spatial distribution of the production process.

13. Technical and economic indicators designed production unit.

Course advanced

Teaching methods:

project-based learning (PBL), presentation / demonstration, teamwork, discussion, classes

Activities Examination methods Percentage in subject assessment

project classes project 100.00%
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Marketing
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- NDOOOOONTZ00S.140HS.5df0eb525d34f.20
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty humanistyczno-spoteczne
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 7 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 24

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przedmiot stuzy pogtebieniu wiedzy i umiejetnosci w zakresie zarzadzania i planowania marketingowego. Kurs
oparty jest o zapoznanie sie studentéw z koncepcjg marketing mix zgodng z wersjg 4P (polityka produktowa,
polityka cenowa, polityka dystrybucyjna, polityka promocyjna). Wprowadzenie do zagadnieh marketingowych

w przedsiebiorstwach. Podziat rynkdw i sposoby okreslania ich wielkosci. Otoczenie i typy orientac;ji
przedsiebiorstw. Potrzeby nabywcy jako centrum uwagi dziatan marketingowych. Marketing mix jako koncepcja
planu marketingowego. Polityka produktowa. Struktura produktu marketingowego. Sposoby na budowanie oferty
asortymentowej. Polityka cenowa. Gtéwne narzedzia w miksie kontrahenckim. Sposoby wyznaczania cen
produktéw. Polityka dystrybucyjna. Kanaty dystrybucyjne - charakterystyka. Polityka komunikacyjna. Sposéb
prawidtowej komunikacji z nabywcami. Reklama i metody jej tworzenia. Inne narzedzia promocji przedsiebiorstw.
Specyfika marketingu w branzy agrobiznesu.

C1

Efekty uczenia sie dla przedmiotu
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Kod

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

w1

Po ukonfczeniu przedmiotu student: W zakresie wiedzy

posiada 0gdlng wiedze o podstawowych kategoriach
marketingowych i marketingowej orientacji

w zaktadach zywienia zbiorowego, zna zrddta
informacji marketingowych oraz metody i techniki
pozyskiwania danych marketingowych.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

W zakresie umiejetnosci: Umie wykona¢ analize
marketingowga przedsiebiorstwa i zinterpretowac jej
wyniki. Potrafi pozyskac¢ informacje marketingowe

ze zrédet pierwotnych i wtérnych. Potrafi wykorzystac
posiadang wiedze do opracowania planu
marketingowego dla przedsiebiorstwa sfery
gospodarki zywnosciowej.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

W zakresie kompetencji spotecznych: Student
wykazuje zrozumienie koniecznosci rozpoznania

i zaspokojenia potrzeb klienta jako integralnej czesci
zarzadzania marketingiem w przedsiebiorstwie.
Student zdaje sobie sprawe ze znaczenia zagadnien
marketingowych w przedsiebiorstwach.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NT_P6S_WK15

NT_P6S_UW11

NT_P6S_K002

Bilans punktéw ECTS

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Gromadzenie i studiowanie literatury

Udziat w egzaminie

Konsultacje

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

24
22

10

Liczba godzin
60

Liczba godzin
28

Tresci programowe

Tresci programowe

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec
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1) Marketing - wprowadzenie.

2) Podziat rynkéw i sposoby okreslania jego wielkosSci. Otoczenie i orientacja
przedsiebiorstw.

3) Potrzeby nabywcy jako centrum uwagi dziatan marketingowych.
4) Marketing mix jako koncepcja planu marketingowego.

5) Polityka produktowa w miksie marketingowym. Produkt marketingowy -
definicja, typy, struktura.

6) Budowanie oferty asortymentowej. Cykl zycia produktu marketingowego.

1 Macierz BCG. Wykfad

7) Polityka cenowa w marketingu. Gtéwne narzedzia. Typy cen i sposoby ich
wyznaczania.

8) Dystrybucja w marketingu.

9) Polityka promocyjna. Gtéwne narzedzia promocji w miksie marketingowym.
Reklama i sposoby jej tworzenia.

10) Czynniki wptywajace na popyt i poziom cen w gospodarce zywnosciowej.
11) Teoria zachowanh konsumentow.

12) Badania marketingowe - Zrédta danych, metody prowadzenia, zastosowanie.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne | 100.00%

Wymagania wstepne

Podstawy ekonomii
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Podstawy technologii gastronomii
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- NDOOOOONTZ00S.140B.5df0eb880c386.20
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 7 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

1
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 12

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

przekazanie wiedzy w zakresie technologii gastronomii, wyposazenia i organizacji pracy w zakfadach

Cl gastronomicznych
2 prezentacja podstawowych proceséw obrébki kulinarnej réznych surowcédw oraz wymagan higienicznych
w produkcji gastronomicznej
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1

w2

W3

W4

zwigzek technologii gastronomi z racjonalnym
zywieniem oraz znaczenie oceny jakosci i przydatnosci
surowcéw w technologii gastronomii.

i rozréznia elementy wyposazenia technicznego
i drobnego sprzetu stosowanego w technologii
produkcji potraw.

metody i techniki produkcji réznych potraw, procesy
zachodzace w zywnosci w czasie obrébki kulinarnej;

podstawowe zasady higieny i organizacji pracy
w zaktadach gastronomicznych; podstawowe zasady
obstugi konsumentéw

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

u4

zaprojektowad, Sledzi¢ i nadzorowaé proces
technologiczny w zaktadzie gastronomicznym

dobiera¢ wyposazenie techniczne do réznych prac;
oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce i materiaty
niezbedne do produkcji; Planowac proces produkcyjny
w zaktadzie gastronomicznym;

Okresla¢ podstawowe warunki organizacyjno-
techniczne zaktadu; dobierac receptury potraw;

okresla¢ wymagania sanitarne zaktadach
gastronomicznych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

K3

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

wdrazania nowych rozwigzan technicznych
i technologicznych w zaktadach gastronomicznych.

postepowania zgodnie z przepisami prawa i zasadami
etyki zawodowej w produkcji gastronomicznej

uwzgledniania znaczenia proceséw technologicznych
zachodzacych w zaktadach gastronomicznych oraz
koniecznosci zachowania higieny i zasad GMP

w produkcji potraw.

NT_P6S_WGO03, NT_P6S- | Zaliczenie pisemne,
_WG13 Udziat w dyskusji

NT_P6S WGO06, NT_P6S- | Zaliczenie pisemne,
_WGO07 Udziat w dyskusji

NT_P6S_WGO7, NT_P6S- | Zaliczenie pisemne,
_WGO08, NT_P6S_WG11 Udziat w dyskusji

NT_P6S_WG10, NT_P6S-

WK14, NT P65 WK16, Zaliczenie pisemne,

Udziat w dyskusji

NT_P6S_WK17
NT_P65_UwO7, Zaliczenie pisemne
NT_P6S_UW08 P
NT_P6S_UWO01 Zaliczenie pisemne
NT_P65_UwWO7, Zaliczenie pisemne
NT_P6S_UWO8 P
NT_P6S_UWO04 Zaliczenie pisemne
Zaliczenie pisemne,
NT_P6S_KKO1 Udziat w dyskusji
NT_P6S_KRO5 Zaliczenie pisemne
NT_P6S_KOO03, Zaliczenie pisemne,
NT_P6S_KO04 Udziat w dyskusji

Bilans punktow ECTS

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Gromadzenie i studiowanie literatury

taczny nakiad pracy studenta

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

12
10
6
Liczba godzin ECTS
28 1
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Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
1. Technologia gastronomiczna jako element nauki o zywnosci i zywieniu. -1h
2. Sztuka kulinarna w réznych kregach kulturowych na swiecie - wybrane
zagadnienia-1h
3. Struktura funkcjonalna i przestrzenna réznych dziatéw zaktadéw
gastronomicznych Podstawowe procesy technologiczne, urzadzenia i narzedzia w
produkcji potraw- 1h
4. Podstawowe procesy cieplne w technologii gastronomicznej i systemy produkg;ji
potraw w gastronomii -1 h
5. Technologia produkcji wybranych potraw cz.1 - zupy i sosy
1 6. Technologia produkcji wybranych potraw cz. 2 - potrawy z warzyw i owocow Wykfad
7. Technologia produkcji wybranych potraw cz.3 - mieso w technologii
gastronomicznej
8. Technologia produkcji wybranych potraw cz.4 - nabiat w technologii
gastronomicznej
9. Technologia produkcji wybranych potraw cz.5 - ryby i owoce morza w
technologii gastronomicznej
10. Rola przypraw i koncentratéw spozywczych w technologii gastronomicznej
11. Higiena w technologii gastronomicznej Podstawy obstugi konsumenta
zaktadéw gastronomicznych
12. Kolokwium zaliczeniowe
Informacje rozszerzone
Metody nauczania:
Dyskusja, Wyktad
Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne, Udziat w dyskusji | 100.00%

Wymagania wstepne

Chemia zywnosci, mikrobiologia, ogélna technologia zywnosci, zywienie cztowieka, maszynoznawstwo, mikrobiologia
zywnosci , projektowanie technologiczne, podstawy prawa zywnosciowego, systemy zapewnienia jakosci w produkcji
Zywnosci
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Seminarium inzynierskie
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- 5e31502437a9%b
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 7 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Seminarium: 24

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest analiza, opracowanie i prezentacja aktualnego stanu wiedzy, zatozen oraz projektu,

Cl bedacego tematem pracy inzynierskiej.
C2 Ponadto celem przedmiotu jest kontrola formalna projektu pracy inzynierskiej oraz jego stanu zaawansowania
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Klerunkovye e.fekty Metody weryfikacji
uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
W1 typowe technologie proceséw otrzymywania réznych NT P6S_WGO7 Aktywnosc¢ na zajeciach,

produktéw zywnosciowych, Udziat w dyskusji
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metody rozwigzywania probleméw inzynierskich
z zakresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka

W2 o . .
uwzgledniajac zasady ochrony wiasnosci przemystowej
i prawa autorskiego

W3 organizacje oraz uwarunkowania prawne

i ekonomiczne przedsiebiorstw z branzy spozywczej
Umiejetnosci - Student potrafi:

wyszukiwac i zrozumiec informacje pochodzace
ul z roznych Zrédet celem rozwigzania zatozenh swojej
pracy dyplomowej

analizowad, projektowad proste procesy
technologiczne zwigzane z produkcja zywnosci

U2 z wykorzystaniem wiedzy o zasadach zywienia
cztowieka
samodzielnie opracowac zagadnienie projektowe
U3 wykorzystujac dostepne dane literaturowe

Z poszanowaniem praw autorskich oraz zaprezentowad
je publicznie

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznej oceny wtasnej wiedzy i aktualizowania
K1 wiedzy o nowe osiggniecia z dziedziny technologii
Zywnosci i zywienia cztowieka,

K2 myslenia i dziatania w sposdb przedsiebiorczy

NT_P6S_WGO08, NT_P65-
_WG12, NT_P6S_WG13,
NT_P6S_WK17

NT_P6S_WK15, NT_P6S-
_WK16

NT_P6S_UWO1,
NT_P6S_UWO03

NT_P6S_UWO5,
NT_P6S_UWO07,
NT_P6S_UW11

NT_P6S_UK12

NT_P6S_KKO1,
NT_P6S_KO03

NT_P6S_K003

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Seminarium

Konsultacje dotyczace pracy dyplomowej
Przygotowanie prezentacji/referatu

Gromadzenie i studiowanie literatury

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

24
10
12

14

Liczba godzin
60

Liczba godzin
34

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji

Aktywnos¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji

Prezentacja

Prezentacja

Prezentacja

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusiji

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

327/ 357



1. Okreslenie wymagah dotyczacych przygotowania prezentacji oraz
warunkéw zaliczenia przedmiotu

2. Omoéwienie wymagan dotyczgcych prac inzynierskich i wskazéwki

dotyczgce poszukiwania zrédet literaturowych i ich wykorzystywania
1. Seminarium

3-7. Prezentacje studentdw dotyczace czesci teoretycznej zwigzanej z tematyka
pracy inzynierskiej

8-12 Prezentacje studentdw dotyczace czesci projektowej proceséw bedacych
tematem pracy inzynierskiej

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza tekstéw, Pokaz/demonstracja, Dyskusja

Udziat procentowy w ocenie

Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu

Seminarium Aktywnos¢ na zajeciach, Prezentacja, Udziat w dyskusji | 100.00%

Wymagania wstepne

operacje jednostkowe w przemysle spozywczym, procesy mechaniczne, dyfuzyjno-cieplne, chemiczne w inzynierii
procesowej, aparatura przemystu spozywczego, zasady produkcji bezpiecznej zywnosci, zasady zywienia cztowieka
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ekologia i ochrona Srodowiska
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 5e3150244f1f2
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 7 Egzamin punktéw ECTS
2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 12, Cwiczenia laboratoryjne: 12

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawami ekologii i ochrony Srodowiska.

Student poznaje metody zapobiegania skazeniom zywnosci oraz wptyw funkcjonowania przemystu spozywczego

C2 na stan srodowiska i sposoby zapobiegania negatywnego oddziatywania na srodowisko.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W zaawansowanym stopniu rozumie znaczenie

W1 $rodowiska przyrodniczego w ksztattowaniu jakosci NT_P6S WG02 Egzamin pisemny
surowcow dla przemystu spozywczego oraz
Student zna i rozumie zagrozenia wynikajgce
z funkcjonowania zaktadéw przemystu spozywczego,
rozumie koniecznos¢ ochrony srodowiska naturalnego
w2 wynikajace z rozwoju przemystu i cywilizacji. Potrafi NT_P6S_WK18 Egzamin pisemny
oceni¢ wptyw ztej gospodarki przemystu
zywnosciowego na Srodowisko wynikajgce z relacji
cztowiek srodowisko.
Umiejetnosci - Student potrafi:
Student potrafi wyszukiwa¢, ocenia¢, opracowac
i zaprezentowad¢ materiaty dotyczace zrédet
zanieczyszczenia Srodowiska i ich wptywu na zdrowie
U1 cz’rovy|eka,’potraf_| ocenic 'stan lSI’O.dOWISka oraz NT_P6S_UWO5 Prezentacja
bezpieczenstwo zywnosci wynikajgce
z zanieczyszczenia Srodowiska. Potrafi oceni¢ wptyw
ztej gospodarki przemystu spozywczego
i zywieniowego na srodowisko naturalne.
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
Student jest gotéw do pogtebiania swojej wiedzy
K1 i umiejetnosci w zakresie ochrony srodowiska oraz NT P6S_KOO3 Aktywnos¢ na zajeciach

podejmowania dziatan na rzecz sSrodowiska
spotecznego i naturalnego.

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie prezentacji/referatu
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Udziat w egzaminie

Konsultacje

Gromadzenie i studiowanie literatury

taczny nakiad pracy studenta
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

12
12
10
10
2
5
7
Liczba godzin ECTS
58 2
Liczba godzin ECTS
31 1
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Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
Wyktfad 1. Ekologia jako nauka przyrodnicza, podstawowe definicje i pojecia w
ekologii.
Wyktfad 2. Ekologiczna organizacja populacji.
Wyktad 3. Cztowiek a srodowisko przyrodnicze i ich wzajemne oddziatywanie.
Wyktad 4. Ekologia a ochrona Srodowiska.
Wyktad 5. Zrédta zanieczyszczeh wéd i ich ochrona.
Wyktad 6. Zrédta zanieczyszczen atmosfery i jej ochrona.
1. Wyktad 7. Zrédta zanieczyszczen gleb i ich ochrona., degradacja laséw i ich Wyktad

ochrona
Wyktad 8. Zanieczyszczenie Srodowiska a bezpieczenstwo zywnosci.
Wyktad 9. Wptyw substancji szkodliwych na zdrowie cztowieka, roslin i zwierzat.

Wyktfad 10. Odpady, ich utylizacja i recykling, nowoczesne technologie
sktadowania i przerobu odpadéw.

Wyktad 11. Nowoczesne technologie bezodpadowe w przemysle zywnosciowym.

Wyktad 12. Zagadnienia prawne obowiagzujgce w Polsce i UE w zakresie ochrony
srodowiska

Cwiczenie 1. Oméwienie ¢wiczen, wydawanie tematéw.

Cwiczenie 2-15. - indywidualne seminaryjna przygotowane przez studentéw Cwiczenia laboratoryjne

dotyczace zagadnien ekologicznych i ochrony srodowiska.

Informacje rozszerzone
Metody nauczania:
Dyskusja, Wykfad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny 90.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Aktywno$¢ na zajeciach, Prezentacja | 10.00%

Wymagania wstepne

Chemia ogdlna, mikrobiologia
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Rachunkowos¢
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 5e31502498¢9f
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty ogdine
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 7 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 12, Cwiczenia audytoryjne: 12

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem kursu jet poznanie informacji o zaktadaniu i prowadzeniu dziatalno$ci gospodarczej w zakresie zywienia

Cl zbiorowego. Rozliczenia podatkowe oraz inne rozrachunki publiczno-prawne dotyczgce przemystu spozywczego
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
- . Kierunkowe efekty R
Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie Metody weryfikacji
Wiedzy - Student zna i rozumie:
Zna zasady rachunkowosci i dokumentowania
Wi proceséw gospodarczych oraz zagadnienia i zasady NT P6S_WK15 Zaliczenie pisemne

z zakresu ekonomii, organizacji, zarzagdzania
i marketingu
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Umiejetnosci - Student potrafi:

Umie stosowad zasady rachunkowosci
ul i dokumentowa¢ procesy gospodarcze oraz dokonaé NT_P6S_UWO08
ich wstepnej analizy ekonomicznej

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Posiada umiejetnos$¢ wykazywania aktywnej postawy
i wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu réznych
problemoéw wystepujacych w technologii zywnosci

i zywieniu cztowieka /Ocena pracy w zespol

K1 NT_P6S_KRO5

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta . Y :
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 12
Cwiczenia audytoryjne 12
Przygotowanie do zajec 15
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 15
Udziat w egzaminie 2

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 56

Liczba godzin

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 26

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

1. Podstawy prowadzenia dziatalnosci gospodarczej. 1 godz.

2. Rachunkowos$¢ przedsiebiorstwa. 1 godz.

3. Specyfika dziatalnosci gastronomicznej. 1 godz.

4. Obowigzki przedsiebiorcy prowadzacego dziatalnos¢ gastronomiczng. 1 godz.
5. Zatrudnianie pracownikéw. 1 godz.

6.0podatkowanie dziatalnosci gastronomicznej podatkiem dochodowym. 1 godz.
7. Podatek Vat w dziatalnosci gastronomicznej. 1 godz.

8. Wybrane problemy rachunkowosci i opodatkowania w zywieniu zbiorowym. 1
godz

Sylabusy

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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1. Podstawy prowadzenia dziatalnosci gospodarczej. 1 godz.

2. Rachunkowos$¢ przedsiebiorstwa. 1 godz.

3. Specyfika dziatalnosci gastronomicznej. 1 godz.

4, Obowigzki przedsiebiorcy prowadzacego dziatalnos¢ gastronomiczng. 1 godz.

5. Zatrudnianie pracownikéw. 1 godz. Cwiczenia audytoryjne
6.0podatkowanie dziatalnosci gastronomicznej podatkiem dochodowym. 1 godz.

7. Podatek Vat w dziatalnosci gastronomicznej. 1 godz.

8. Wybrane problemy rachunkowosci i opodatkowania w zywieniu zbiorowym. 1
godz.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza przypadkéw, Metoda problemowa, Metoda sytuacyjna, Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad

Zaliczenie pisemne | 40.00%

Cwiczenia audytoryjne Zaliczenie pisemne | 60.00%

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Gospodarka wodno-sciekowa i energetyczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 5e315024e0ba0
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 7 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 12, Cwiczenia laboratoryjne: 24

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z charakterystyka gospodarki wodno-$ciekowej i energetyczne;j
Cl w zaktadach przemystu spozywczego, dobowym bilansem zapotrzebowania na wode i ilo$¢ odprowadzanych
$ciekdw oraz bilansem energetycznym.

Celem ¢wiczen laboratoryjnych jest umozliwienie studentom zapoznania sie z podstawowymi oznaczeniami

C2 parametréw wody i Sciekéw.
c3 Celem ¢wiczen projektowych jest umozliwienie studentom zapoznania sie z procesem projektowania gospodarki
wodno-$ciekowej i energetycznej w zaktadzie.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Sylabusy 335/ 357



Wiedzy - Student zna i rozumie:

Absolwent zna w stopniu zaawansowanym
podstawowe procesy stosowane w technologii wody,
W1 Sciekdw i w energetyce, zna i rozumie zagrozenia
wynikajgce z powstawania sciekéw w przemysle
spozywczym na $rodowisko przyrodnicze

Absolwent zna i rozumie wptyw rozwoju cywilizacji

na gospodarke wodng. Rozumie oddziatywanie
prowadzonej w zaktadzie gospodarki wodno Sciekowej
na stan wéd w regionie. Zana i rozumie oddziatywanie
zarzadzania gospodarkg wodng w zaktadzie na relacje
spoteczne wynikajac z ochrony zasobdw wodnych.

w2

Umiejetnosci - Student potrafi:

Absolwent potrafi przeprowadzi¢ bilans wodno-
Sciekowy i energetyczny, obliczy¢ zapotrzebowanie

ul )
na wode bytowo-gospodarczg, technologiczng oraz
energie elektryczng w zaktadzie branzy spozywczej;
potrafi zaprojektowad system zaopatrzenia w wode
U2 i odprowadzenia $ciekéw; potrafi oceni¢ czynniki

wptywajgce na gospodarke wodno-Sciekowa
i energetyczng w zaktadzie;

Zna sposoby oczyszczania $ciekéw metodami
U3 fizykochemicznymi i biologicznym i okresla wptyw
przemystu spozywczego na srodowisko

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest gotéw do wspdlnego dziatania w zespole;
wykazuje zrozumienie ztozonosci zjawisk i proceséw
charakteryzujacych gospodarke wodno-$ciekowa

i energetyczng

K1l

NT_P6S_WG02

NT_P6S_WK18

NT_P6S_UW09

NT_P6S_UW09

NT_P6S_UW09

NT_P6S_K002

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do ¢wiczen

Udziat w egzaminie

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Przygotowanie projektu

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Sylabusy

12

24

10

Liczba godzin
60

Liczba godzin
37

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

Projekt

Projekt

Projekt

Projekt, Kolokwium

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
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* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Tresci programow .
esci programowe zajec

Wykfad 1 Obieg wody w przyrodzie, podziat i charakterystyka wdd
powierzchniowych.

Wyktad 2. Podziat i charakterystyka wéd podziemnych, klasy czystosci wéd
powierzchniowych i podziemnych.

Wyktad 3.  Wymagania stawiane wodzie przeznaczonej na cele spozywcze,
specyficzne wymagania stawiane wodzie w réznych gateziach przemystu
spozywczego

Wyktad 4. Charakterystyka proceséw stosowanych w technologii uzdatniania
wody.

Wyktad 5. Urzadzenia stosowane do uzdatniania wéd, ciggi technologiczne
uzdatniania wéd w przemysle spozywczym.

Wykfad 6  Systemy gospodarki wodno-$ciekowej, obiegi wodne w zaktadach
przemystowych. Wyktad

Wyktad 7 Charakterystyka Sciekéw z wybranych zaktadéw przemystu
Spozywczego.

Wyktad 8  Fizyczne i chemiczne metody oczyszczanie Sciekéw.
Wyktad 9  Metody biologiczne oczyszczania $ciekdw.

Wyktad 10 Charakterystyka gospodarki energetycznej w zaktadach przemystu
Spozywczego.

Wyktad 11 Czynniki wptywajace na racjonalng gospodarke energetyczng w
zaktadach przemystu spozywczego.

Wykfad 12 Nosniki energii, gospodarka energig, paliwami w zaktadzie.
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Cwiczenie 1 Ocena fizyczno-chemicznego sktadu wéd, uzdatnianie wody
wykorzystywanej w przemysle spozywczym. Charakterystyka Sciekéw z réznych
gatezi przemystu spozywczego.

Cwiczenie 2. Oméwienie zasad projektowania gospodarki wodno-éciekowej w
zakfadach przemystu spozywczego. Wyznaczenie tematéw do sporzadzenia
projektu gospodarki wodno-$ciekowej. Obliczenia zapotrzebowania na wode na
cele higieniczno-sanitarne. Obliczenia zapotrzebowania na wode technologiczna.

Cwiczenie 3. Bilans godzinowego i dobowego zapotrzebowania na wode w
wybranym zaktadzie przemystu spozywczego. Konstrukcja wykresu Schankeya.

Cwiczenie 4. Oméwienie sposobu sporzadzania bilansu energii elektrycznej przy
projektowaniu linii technologicznych, specyfika zuzycia energii w przemysle
spozywczym.

Cwiczenie 5 Wyznaczenie tematéw do sporzadzenia projektu bilansu
energetycznego linii technologicznych w przemysle spozywczym.

Cwiczenie 6  Konstrukcja wykreséw szczytowego zapotrzebowania energii.
Konstrukcja wykreséw uporzadkowanych.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Metoda projektéw, Praca w grupie, Udziat w badaniach, Wyktad, Cwiczenia

Cwiczenia laboratoryjne

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad

Zaliczenie pisemne | 80.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Projekt, Kolokwium | 20.00%

Wymagania wstepne

Biologia, chemia ogdlna, mikrobiologia

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Przedsiebiorczos¢ akademicka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 5e3150250556f
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 7 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia projektowe: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zajecia praktyczne o charakterze ¢wiczeh warsztatowych majgce na celu przekazanie studentom podstawowej

wiedzy z zakresu przedsiebiorczosci akademickiej oraz organizacji wtasnej firmy innowacyjnej. Prowadzgcymi sg
Cl wytgcznie praktycy - przedsiebiorcy oraz zewnetrzni edukatorzy przedsiebiorczosci. Studenci zapoznajg sie

Z najwazniejszymi zagadnieniami niezbednymi do rozumienia przedsiebiorczosci analizujgc wtasne projekty

(nowo zakfadane spdiki spinoff i startup).

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

w2

W3

W4

W5

W6

0gdlne zasady ekonomii przedsiebiorstwa, jego
organizacji i zarzgdzania oraz marketingu i brandingu

zasady i metody ochrony witasnosci intelektualnej

zagadnienia dotyczace modeli przedsiebiorstw
opartych na wiedzy

zagadnienia z zakresu Przemystu 4.0

zasady funkcjonowania funduszy inwestycyjnych
i innych narzedzi finansowania przedsiebiorstw
innowacyjnych

zasady zarzadzania zmiana, ryzykiem, motywowania
pracownikéw

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

u4

us

u6

wiasciwie dobiera¢ Zrddta i informacje z nich
pochodzace oraz dokonywac ich oceny, krytycznej
analizy i syntezy

planowa¢, analizowad, oceniaé, zarzadzac i wdrazac
projekty, w tym w formie nowo powstatego
przedsiebiorstwa (np. typu startup)

identyfikowa¢ dostepne mozliwosci i wybierac te
odpowiadajgce planom zawodowym i dziataniom
biznesowym

stworzy¢ biznes plan dla nowego
produktu/przedsiebiorstwa

oceniac rynek i konkurencje

planowac i organizowac prace indywidulang oraz
w zespole

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Forma aktywnosci studenta

myslenia i dziatania w sposdb przedsiebiorczy

wypetniania zobowiazan spotecznych i uznawania
spotecznej odpowiedzialnosci przedsiebiorstw

NT_P6S_WK15, NT_P6S-

"Wikis Projekt
NT_P6S_WK17 Projekt
NT_P6S_WK15, NT_P6S- |, . i+
_WK16 !
NT_P6S_WK15, NT_P6S- Proiekt
_WK16 :
NT_P6S_WK15, NT_P6S- Proiekt
_WK16 J
NT_P6S_WK16 Projekt
NT_P6S_UWO5 Prezentacja
NT_P6S_UWO08, Prezentacja
NT_P6S_UWI11 J
NT_P6S_UWO8, Prezentacja
NT_P6S_UWI11 :
NT_P6S_UWO08, Prezentacja
NT_P6S_UWI11 :
NT_P6S_UWO8, Prezentacja
NT_P6S_UWI11 J
NT_P6S_UO15 Prezentacja
Obserwacja pracy
NT_P6S_KO002 studenta, Aktywno$¢ na
zajeciach
NT._P6S._KOO3, Ctudents, Aktywnost na
NT_P6S_KO04 S

zajeciach

Bilans punktow ECTS

Cwiczenia projektowe

Przygotowanie projektu

Przygotowanie prezentacji/referatu

taczny nakiad pracy studenta

Sylabusy

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

15
10
5
Liczba godzin ECTS
30 1

340/ 357



* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe Fo.rn}y prowadzenia
zajec

W ramach przedmiotu studenci otrzymuja podstawowg wiedze z zakresu

przedsiebiorczosci, w tym: modele kariery absolwentéw Uczelni, metody

komunikacji interpersonalnej, rozwijanie kreatywnosci, zarzadzanie wtasnoscia

intelektualna, rynek i marketing, gospodarka i biznes oparte na wiedzy, podstawy

ekonomii przedsiebiorstwa.

Prowadzacymi sg przedsiebiorcy oraz do$wiadczeni edukatorzy przedsiebiorczosci
zapraszani z zewnatrz Uczelni, w tym z firm innowacyjnych, jednostek otoczenia
biznesu, inkubatoréw przedsiebiorczosci oraz z podmiotéw zagranicznych.
Studenci zapoznaja sie z najwazniejszymi zagadnieniami niezbednymi do
rozumienia przedsiebiorczosci analizujac wtasne projekty (nowo zaktadane spétki
spinoff i startup). Poza zajeciami warsztatowymi, studenci beda mieli mozliwos¢
udziatu w wyktadach i seminariach gosci Uczelni, indywidualnym mentoringu, oraz
zajeciach prowadzonych przez Internet. Najlepsze projekty bedg nagradzane
mozliwoscig inkubowania ich w Akademickim Inkubatorze Przedsiebiorczo$ci UPWr
oraz wspierania przez wspotpracujace z UPWr fundusze inwestycyjne wczesnego
ryzyka.

Tresci programowe - realizacja projektu z metodologii rozwigzywania
interdyscyplinarnego problemu technologicznego, zajecia seminaryjne dot.
metodologii rozwigzywania probleméw, mentoring, w tym przez Internet.

Zajecia 1: Modele kariery. Przedsiebiorczos¢ i kreatywnosc.
Zajecia 2: Komunikacja interpersonalna. Cwiczenia projektowe
Zajecia 3: Zarzadzanie wtasnoscia intelektualna.

Zajecia 4: Spoteczna odpowiedzialnos$¢ przedsiebiorstw.
Zajecia 5: Rynek, konkurencja, marketing i branding.
Zajecia 6: Przedsiebiorstwo oparte na wiedzy (cz. 1).

Zajecia 7: Przedsiebiorstwo oparte na wiedzy (cz. 2).

Zajecia 8: Podstawy ekonomii przedsiebiorstwa (cz. 1).
Zajecia 9: Podstawy ekonomii przedsiebiorstwa (cz. 2).
Zajecia 10: Rozwigzywanie probleméw, podejmowanie decyzji.
Zajecia 11: Zarzadzanie projektem, zarzadzanie ryzykiem.

Zajecia 12-15: Wybrane zagadnienia wspotczesnej przedsiebiorczosci (wyktady
autorytetéw miedzynarodowych: zarzadzanie wiedza, spétki startup i spin-off,
fundusze inwestycyjne, strategie marketingowe, globalizacja gospodarki, 10T i Al
w gospodarce i spoteczenstwie przysztosci).

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie

Sylabusy
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Projekt, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

. 100.00%
Prezentacja

Cwiczenia projektowe

Wymagania wstepne

Student posiada wstepne wyobrazenia dot. kierunku jaki bedzie studiowat na Il stopniu oraz dot. kariery zawodowej po
studiach.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Praca i egzamin inzynierski
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow

technologia

Zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow

Stacjonarne

Profil studiow

Ogélnoakad

emicki

Cykl ksztatcenia
2020/21

Kod przedmiotu
NDOOOOONTZ00S.140B.5db97cec6eb29.20

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 7 Zaliczenie punktéw ECTS
14
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Prace kontrolne i przejSciowe: 5
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Celem przedmiotu jest realizacja i opracowanie pracy inzynierskiej.
2 Przedmiot zakoficzony jest egzaminem inzynierskim obejmujacym zagadnienia zwigzane z procesami i aparaturg
wykorzystywang w przetwérstwie zywnosci, zasadami produkcji zywnosci i zywienia cztowieka
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Klerunkovye e.fekty Metody weryfikacji
uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
W1 typowe technologie proceséw otrzymywania réznych NT P6S_WGO7 Praca dyplomowa,

Sylabusy

produktéw zywnosciowych

Egzamin ustny
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w2

W3

metody rozwigzywania probleméw inzynierskich
z zakresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka

organizacje oraz uwarunkowania prawne
i ekonomiczne przedsiebiorstw z branzy spozywczej

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

wyszukiwad i zrozumiec informacje pochodzace
z réznych Zrédet,

dobra¢ niezbedne urzadzenia i operacje jednostkowe
do przeprowadzenia okreslonego procesu
w przetwarzaniu i utrwalaniu zywnosci,

pod kierunkiem promotora formutowac koncepcje
procesu technologicznego oraz opracowad prace
dyplomowg (inzynierska)

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Forma aktywnosci studenta

krytycznej oceny wtasnej wiedzy i aktualizowania
wiedzy o nowe osiggniecia z dziedziny technologii
Zywnosci i zywienia cztowieka,

myslenia i dziatania w sposdb przedsiebiorczy

NT_P6S_WGO08, NT_P6S-
_WG12, NT_P6S_WG13

NT_P6S_WK15, NT_P6S-
_WK16

NT_P6S_UWO1,
NT_P6S_UWO02,
NT_P6S_UW04

NT_P6S_UWO5,
NT_P6S_UWO07,
NT_P6S_UW11

NT_P6S_UK12,
NT_P6S_UK13,
NT_P6S_UO15

NT_P6S_KKO1,
NT_P6S_KO03

NT_P6S_K002

Bilans punktéw ECTS

Prace kontrolne i przejSciowe

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Konsultacje dotyczace pracy dyplomowej

Udziat w egzaminie

Gromadzenie i studiowanie literatury

Przygotowanie pracy dyplomowej

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

5

120

60

60

120

Liczba godzin
367

Liczba godzin
67

Tresci programowe

Tresci programowe

Praca dyplomowa,
Egzamin ustny

Praca dyplomowa,
Egzamin ustny

Projekt, Praca
dyplomowa

Projekt, Praca
dyplomowa

Projekt, Praca
dyplomowa

Projekt, Praca
dyplomowa, Egzamin
ustny

Projekt, Praca
dyplomowa, Egzamin
ustny

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
14

ECTS

Formy prowadzenia
zajec
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Prace kontrolne i

1. Program dostosowany indywidualnie do kazdego studenta o
przejsciowe

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza tekstéw, Metoda projektéw, Dyskusja

Udziat procentowy w ocenie tacznej

Aktywnosci Metody zaliczenia przedmiotu

Prace kontrolne i

przejéciowe Projekt, Praca dyplomowa, Egzamin ustny | 100.00%

Wymagania wstepne

operacje jednostkowe w przemysle spozywczym, procesy mechaniczne, dyfuzyjno-cieplne, chemiczne w inzynierii
procesowej, aparatura przemystu spozywczego, zasady produkcji bezpiecznej zywnosci, zasady zywienia cztowieka
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Biotechnologia zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- 5e31502467793
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 7 Egzamin punktéw ECTS

3
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 12, Cwiczenia laboratoryjne: 24

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Program wykfadéw umozliwia zapoznanie studentéw z dziedzing jakg jest biotechnologia, obejmuje podstawowe
zagadnienia zwigzane z wykorzystaniem drobnoustrojéow przemystowych. W tresci wyktadéw zawarte sg

Cl informacje dotyczace pozyskiwania, doskonalenia, przechowywania szczep6w, opis biotechnologii wybranych
dodatkdw konsumpcyjnych oraz opis sposobdw prowadzenia proceséw fermentacyjnych i funkcji drobnoustrojéw
w fermentowanej zywnosci.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1

podstawy proceséw biotechnologicznych, potrafi
opisac typowe technologie prowadzace do otrzymania
réznych bioproduktéw; potrafi wskazac
biotechnologiczne metody utylizacji produktéw
odpadowych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

obstugiwad podstawowg aparature stanowiaca
wyposazenie laboratorium biotechnologicznego

potrafi oceni¢ produkt zywnos$ciowy pod wzgledem
sensorycznym, fizykochemicznym, mikrobiologicznym
i toksykologicznym

potrafi opracowa¢ wyniki analiz; przygotowad
i zreferowad raport

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, ma
Swiadomos¢ postepu oraz zmian zachodzacych

w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

NT_P6S_WG09

NT_P6S_UWO02

NT_P6S_UW02

NT_P6S_UK12

NT_P6S_KKO1

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia laboratoryjne

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Konsultacje

Udziat w egzaminie

Przygotowanie do ¢wiczen

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Liczba godzin
75

Liczba godzin
40

12

24

20

15

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
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Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo_rn}y prowadzenia
zajec

Drobnoustroje przemystowe: pozyskiwanie, doskonalenie i przechowalnictwo
szczepdw. Bioreaktory, techniki hodowlane i operacje jednostkowe w
biotechnologiach przemystowych. Zarys wybranych proceséw biosyntezy
dodatkéw konsumpcyjnych (aminokwasy, kwasy organiczne, polisacharydy,

) . o o P Wyktad
barwniki) i proceséw enzymatycznej modyfikacji sktadnikéw zywnosci.
Mikrobiologiczne i technologiczne aspekty produkcji fermentowanej zywnosci.
Biotechnologiczne zagospodarowanie produktéw ubocznych przemystu
Spozywczego.

Cwiczenie | . Charakterystyka grup drobnoustrojéw stosowanych w biotechnologii.
Degradacja biopolimeréw - testy

dyfuzyjne
Cwiczenie II. Metody oznaczania biomasy drobnoustrojéw

Cwiczenie Ill. Hydroliza sacharozy z udziatem immobilizowanych komérek drozdzy

- Cwiczenia laboratoryjne
Saccharomyces cerevisiae

Cwiczenie IV. Biosynteza kwasu cytrynowego cz. 1

Cwiczenie V. Biosynteza kwasu cytrynowego cz. 2

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza przypadkéw, Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny 50.00%

Zaliczenie pisemne, Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta, 50.00%

Cwiczenia laboratoryjne Aktywnos¢ na zajeciach, Wykonanie ¢wiczen

Wymagania wstepne
BIOLOGIA, CHEMIA, BIOCHEMIA, MIKROBIOLOGIA OGOLNA
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Food biotechnology
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Food Technology and Human Nutrition 2020/21

Speciality Subject code

- NDOOOOONTZ00S.140B0O.5df0eb883641c.20
Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science English

Study level Mandatory

First-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time Przedmioty kierunkowe prowadzone w jezykach obcych
Education profile Subject related to scientific research
General academic Yes

Subject shaping practical skills
No

Period Examination Number of
Semester 7 exam ECTS points
3
Activities and hours
lecture: 12, laboratory classes: 24

Goals

The lecture programme allows students to familiarize themselves with the field of biotechnology and basic issues
related to the use of industrial microorganisms. The content of the lectures includes information on the

Cl acquisition, improvement and storage of strains, as well as description of selected biotechnological production of
consumption additives, description of conducting different fermentation processes and functions of
microorganisms in fermented foods.

Subject's learning outcomes

Code Outcomes in terms of Effects Examination methods

Knowledge - Student knows and understands:
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W1

The student knows and understands the basics of
biotechnological processes, can describe the typical
technologies leading to the production of various
bioproducts; can indicate biotechnological methods of
waste product utilization

Skills - Student can:

ul

u2

u3

U4

The student can operate the basic equipment in the
biotechnology laboratory

The student is able to assess the food product in
terms of sensory, physicochemical, microbiological
and toxicological properties

The student is able to convert data of the analysis and
compilate the results; prepare and discuss the report

The student is able to use appropriate terminology in
English

Social competences - Student is ready to:

K1l

Activity form

lecture

The student is ready to critically assess his knowledge
and skills, is aware of the progress and changes in the
discipline of food technology and human nutrition

NT_P6S_WG09

NT_P6S_UW02

NT_P6S_UWO02

NT_P6S_UK12

NT_P6S_UK14

NT_P6S_KKO1

Balance of ECTS points

laboratory classes

exam participation

exam / credit preparation

consultations

class preparation

report preparation

Student workload

Workload involving teacher

Sylabusy

Activity hours*

Hours

Hours
58

12

24

20

15

written exam, written
credit, oral credit

written credit, oral credit,
observation of student’s
work, active
participation, performing
tasks

written credit, oral credit,
observation of student’s
work, active
participation, performing
tasks

written credit, oral credit,
observation of student’s
work, active
participation, report,
performing tasks

written credit, oral credit,
active participation,
report

observation of student’s
work, active participation

ECTS

ECTS
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Practical workload

Hours

* hour means 45 minutes

No.

Study content

Course content

Industrial microorganisms: acquisition, improvement and storage of strains.

Bioreactors, breeding techniques and unit operations in industrial biotechnologies.

An outline of selected biosynthesis processes of consumption additives (amino
acids, organic acids, polysaccharides, dyes) and processes of enzymatic
modification of food ingredients. Microbiological and technological aspects of
fermented food production. Biotechnological management of by-products of the
food industry.

Exercise. Characteristics of microbial groups used in biotechnology.

Biopolymer degradation - diffusion tests

Exercise Il. Methods for determining microbial biomass

Exercise lll. Hydrolysis of sucrose using immobilized yeast cells of Saccharomyces
cerevisiae

Exercise IV. Biosynthesis of citric acid part 1

Exercise V. Biosynthesis of citric acid part 2

Course advanced

Teaching methods:

presentation / demonstration, teamwork, lecture, practical simulation training, classes

Activities Examination methods

lecture

laboratory classes

written exam

active participation, report, performing tasks

Entry requirements

BIOLOGY, CHEMISTRY, BIOCHEMISTRY, GENERAL MICROBIOLOGY

Sylabusy

written exam, written credit, oral credit, observation of student’s work,

ECTS

Activities

lecture

laboratory classes

Percentage in
subject
assessment

50.00%

50.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Przechowalnictwo produktéw rolnych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- 5e315024b106e
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 7 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 24

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z przechowalnictwem produktéw pochodzenia roslinnego, przekazanie wiedzy z zakresu
Cl proceséw biochemicznych zachodzacych w surowcach roslinnych, uswiadomienie stuchaczom probleméw
zwigzanych z utratami masy produktéw pochodzenia roslinnego

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

w2

W3

Wskazuje zagrozenia pochodzenia chemicznego,
biologicznego i fizycznego podczas wytwarzania,
przetwarzania i przechowywania surowcéw

i produktéw

Charakteryzuje przydatnos¢ réznych metod utrwalania
i przetwarzania zywnosci i wyjasnia ich wptyw
na trwatos¢ i bezpieczenstwo zywnosci

Wykazuje znajomos¢ przemian fizyko-chemicznych
i biochemicznych zachodzacych podczas
przetwarzania, utrwalania i przechowywania

w surowcach i produktach zywnosciowych; zna
podstawy normalizacji i standaryzacji zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

Analizuje zjawiska fizykochemiczne i biologiczne
zachodzace w procesach przechowywania, dobiera
metody przedtuzania trwatosci surowcéw i produktéw
zywnosciowych

Analizuje zjawiska fizykochemiczne i biologiczne
zachodzace w procesach wytwarzania zywnosci;
ocenia wptyw przemystu zywnosciowego

na $rodowisko naturalne

Dobiera odpowiednie metody, techniki, technologie,
narzedzia i materiaty do produkgc;ji i utrwalania
Zywnosci

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Wykazuje aktywng postawe w rozwigzywaniu
problemoéw zwigzanych z realizacja réznych zadan
w gospodarce zywnosciowej oraz w zywieniu
cztowieka

Ma swiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowej
i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci

NT_P6S_WGO08

NT_P6S_WG09

NT_P6S_WG11

NT_P6S_UW03

NT_P6S_UWO5

NT_P6S_UWO1

NT_P6S_K002

NT_P6S_KRO5

Bilans punktéw ECTS

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Udziat w egzaminie

Konsultacje

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

24
24
2
2
Liczba godzin ECTS
52 2
Liczba godzin ECTS
28 1
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Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

1. Zakres przedmiotu. Cel przechowywania produktéw roslinnych.
Przechowalnictwo produktéw rolnych w kompleksie gospodarki zywnosciowej.
Podziat nasion na zbozowe, straczkowe i oleiste. Tworzenie i wtasciwosci fizyczne
masy nasiennej.

2. Procesy zachodzgace w masie zbozowej.

3. Magazyny zbozowe. Sposoby przechowywania zbdz.

4, Drobnoustroje i szkodniki magazynowe. Straty i ubytki surowcéw w czasie
ich przechowywania.

5. Zmiany jako$ciowe w czasie przechowywania zbéz.

6. Ziemniak jako roslina. Procesy zachodzace w czasie przechowywania
1. ziemniakdw. Wyktad

7. Choroby przechowalnicze ziemniakéw i ich zwalczanie. Okresy
przechowywaniu ziemniakdw.

8. Sposoby przechowywania ziemniakéw. Problem przechowywania burakéw
cukrowych.

9. Warzywa jako rézne czesci roslin. Zdolnos¢ i trwatos¢ przechowalnicza
warzyw. Przechowywanie warzyw.

10. Zdolnos¢ i trwatos¢ przechowalnicza owocéw. Przechowywanie owocéw.
11. Przechowywanie owocéw i warzyw w chtodniach z kontrolowang atmosfera.

12. Przechowywanie produktéw utrwalonych i przetworzonych.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne | 100.00%

Wymagania wstepne

biochemia, chemia zywnosci, ogdlina technologia zywnosci, mikrobiologia
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Przechowalnictwo owocow i warzyw
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2020/21
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOONTZ00S.140B.5df0eb885c6f3.20

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

0Ogdlnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 7 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 24

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z biologicznymi, biochemicznymi i chemicznymi procesami zachodzgcymi w czasie
przechowywania owocéw i warzyw w réznych warunkach. Student poznaje technologie przechowywania owocéw,

C1 L s S Co ; :
warzyw i zywnosci przetworzonej. Uswiadomienie stuchaczom straty powstajacym podczas przechowywania
surowcow roslinnych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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procesy fizyko-chemiczne i biochemiczne zachodzace
W1 w owocach i warzywach podczas ich przechowywania
w stopniu zaawansowanym

w2 technologie przechowywania owocow i warzyw
W3 przydatnos¢ surowcédw do przechowywania.
Umiejetnosci - Student potrafi:

samodzielnie opracowac technologie przechowywania
owocow i warzyw w zaleznosci od kierunku ich

ul zagospodarowania. Student potrafi takze dobrac
fizyczne oraz chemiczne metody przedtuzania
trwatosci przechowalniczej

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

zrozumienia potrzeby przechowywania surowcéw

K1 roslinnych.

NT P6S_WG11

NT_P6S_WGO08
NT_P6S_WGO03

NT_P6S_UW03

NT_P6S_KKO1

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Przygotowanie prezentacji/referatu
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Udziat w egzaminie

Konsultacje

Przygotowanie do zaje¢

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

24

Liczba godzin
52

Liczba godzin
36

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Procesy i zmiany jako$ciowe zachodzgce w owocach i warzywach podczas
przechowywania. Choroby przechowalnicze - zapobieganie i zwalczanie. Sposoby

przechowywania owocdéw i warzyw. Metody zwiekszania trwatosci
przechowalniczej owocdw i warzyw. Przydatnos¢ owocdw i warzyw do

przechowywania w przechowalniach o zréznicowanych mozliwosciach

technicznych.

Sylabusy

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne | 100.00%

Wymagania wstepne

biochemia, chemia zywnosci, mikrobiologia ogdlna i zywnosci, ogéina technologia zywnosci
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