Zatgcznik 1
Program studiow
drugiego stopnia
dla kierunku Technologia zywnosci i Zzywienie cztowieka

1.1 Dane ogdlne

Profil studiédw ogdlnoakademicki
(ogdlnoakademicki/praktyczny)

Forma/y studiéw stacjonarne
(stacjonarna/niestacjonarna)

Tytut zawodowy magister inzynier

Sylwetka absolwenta:

Absolwent studiéw Il stopnia kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka ma pogtebiong wiedze i umiejetnosci z zakresu
technologii zywnosci, w tym: opracowywania nowych produktéw zywnosciowych i zarzadzania ich jakoscig, projektowania
nowych technologii, wykorzystania najnowszych osiggnie¢ w inzynierii przemystu spozywczego i technologii zywnosci w
aspektach bezpieczenstwa pracy, jakosci produktu finalnego, oszczednosci energii oraz ochrony srodowiska, ekonomicznych,
prawnych i spotecznych aspektéw funkcjonowania zaktaddéw przemystu spozywczego z uwzglednieniem ochrony witasnosci
przemystowej i prawa autorskiego.

Absolwent jest przygotowany réwniez do projektowania eksperymentéw badawczych z wykorzystaniem nowoczesnych metod
analitycznych, technik, technologii, i narzedzi matematycznych. Potrafi zinterpretowaé oraz opracowaé uzyskane wyniki
doswiadczalne

Absolwenci kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka sg przygotowani do podjecia pracy na réznych stanowiskach, w
tym kierowniczych w: zakfadach przemystu spozywczego i fermentacyjnego, zaktadach zywienia zbiorowego i gastronomii,
laboratoriach badan zywnosci, wody, stacjach sanitarno-epidemiologicznych, placéwkach badawczych.

Absolwent jest przygotowany do podjecia nauki w szkole doktorskiej lub na studiach podyplomowych.

Liczba: semestréow 3; 1174 godzin (w tym realizowanych z wykorzystaniem metod
i technik ksztatcenia na odlegtos$¢ 60 godzin)

Liczba punktow ECTS (tgcznie) 90 ECTS

Dopuszczalny deficyt punktéw ECTS po poszczegdlnych semestrach
Semestr 1 2 3
Deficyt punktéw ECTS 6 6

Sekwencje przedmiotéw

Nazwa przedmiotu poprzedzajgcego Nazwa przedmiotu realizowanego
1. 1.




Liczba punktow ECTS, ktérg student uzyska na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich i
studentéw lub innych osdb prowadzacych zajecia: 48 ECTS

Liczba punktow ECTS, ktdrg student uzyska w ramach zajec z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych: 6 ECTS *)

Liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyska za zajecia wybieralne: 45 ECTS

Liczba punktow ECTS przyporzadkowana zajeciom: dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 60 ECTS

(zwigzanym z prowadzong w uczelni dziatalno$cig naukowg w dyscyplinie lub dyscyplinach,
do ktérych przyporzadkowany jest kierunek studiow)

Liczba godzin wychowania fizycznego: 0 **)

Wymiar (liczba godz. i punktéw ECTS), zasady i forma odbywania praktyk:
Student odbywa praktyke po 1 semestrze studidw w wymiarze 4 tygodni (160 godz.) w instytutach naukowych, zaktadach
produkcyjnych, instytucjach i laboratoriach zwigzanych z przemystem zywnos$ciowym. Po zaliczeniu uzyskuje 6 ECTS.
Celem praktyki jest przygotowanie studentéw do wypetniania obowigzkéw zawodowych w zaktadach przemystu
zywnosciowego lub instytucjach/laboratoriach zwigzanych z tym przemystem. Student podczas odbywania praktyki gruntownie
poznaje dziatalno$¢ wszystkich dziatéw zaktadu poprzez wykonywanie w nich pracy na najbardziej charakterystycznych
stanowiskach zwigzanych z technologig i organizacjg produkgji.
Praktyki odbywajg sie na podstawie:
— porozumienia w sprawie realizacji praktyki pomiedzy Uczelnig a Zaktadem,
— umowy zlecenia,
— umowy o prace,
— innych umoéw.
Instytut/zaktad/instytucja/laboratorium przyjmujgce na praktyki odpowiadajg 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.

Zasady/organizacja procesu dyplomowania

Proces dyplomowania obejmuje wykonanie pracy magisterskiej i egzamin magisterski.

Prace magisterska student wykonuje pod opiekg nauczyciela akademickiego posiadajgcego stopiert co najmniej doktora. Dziekan
moze upowazni¢ do kierowania pracg magisterskg specjaliste spoza Uczelni co najmniej ze stopniem doktora. Temat pracy
magisterskiej powinien by¢ ustalony najpdzniej rok przed koricem studiow.

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

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



Ztozona w dziekanacie praca magisterska jest sprawdzana w systemie antyplagiatowym. Jezeli w pracy zostaty przekroczone
dopuszczalne wspodtczynniki podobienstwa zostaje wszczynana procedura antyplagiatowa zgodna z obowigzujgcym
Zarzadzeniem Rektora. Praca uznana za niebudzgcg watpliwosci zostaje dopuszczona do obrony.

Oceny pracy magisterskiej dokonuje opiekun pracy i jeden recenzent. Sposrdd oséb oceniajacych prace co najmniej jedna musi
posiadac tytut profesora lub stopiert naukowy doktora habilitowanego.

Warunkiem dopuszczenia do egzaminu magisterskiego jest zaliczenie wszystkich przedmiotéw objetych programem studidw, z
wyltgczeniem przedmiotu praca i egzamin magisterski, uzyskanie co najmniej dwéch pozytywnych recenzji pracy magisterskiej i
ztozenie w dziekanacie wymaganych dokumentdw.

Egzamin magisterski odbywa sie przed komisjg egzaminacyjng powotfang przez dziekana. W sktad komisji wchodzg
przewodniczacy (dziekan lub prodziekan), opiekun i recenzent pracy magisterskiej. Dziekan moze rozszerzy¢ sktad komisji o
specjalistow z przedmiotdéw kierunkowych oraz przedstawiciela otoczenia gospodarczego zainteresowanego tematem pracy.
Termin egzaminu wyznacza dziekan.

Egzamin magisterski jest egzaminem ustnym. Student prezentuje przed komisjg ogdlne zatozenia i wnioski swojej pracy oraz
odpowiada na trzy wylosowane pytania z zakresu przedmiotéw realizowanych podczas studidéw, sposrdéd zestawu
zatwierdzanego przez komisje programowa kierunku studiow.

Ostateczny wynik studidw jest obliczany zgodnie z Regulaminem studiow.

*) — dotyczy kierunkéw innych niz przypisane do dyscyplin z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych
**) — dotyczy studiéw pierwszego stopnia i jednolitych studiéw magisterskich realizowanych w formie stacjonarnej



Zajecia i grupy zajec *)

Przedmioty obowigzkowe:

1.
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10.

NTZ-SM>I
NTZ-SM>WTTZ1-SR
NTZ-SM>NTwIPS
NTZ-SM>PW2Z
NTZ-SM>Praktyka
NTZ-SM>ZiD
NTZ-SM>ENZ
NTZ-SM>BZ-NT

Innowacje

Wspétczesne trendy w technologii zywnosci | (surowce roslinne)
Nowe trendy w inzynierii przemystu spozywczego

Polityka wyzywienia ludnosci

Praktyka

Zywienie i dietetyka

Enzymologia

Biotechnologia zywnosci - nowe trendy

NTZ-SM>PRACAIEGZ Praca i egzamin magisterski

Jezyk obcy

11. Przedmiot humanistyczny

Przedmioty do wyboru:

1.
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13.
14.

Blok przedmiotéw specjalizacyjnych I:

NTZ-SM>TOWIN1
NTZ-SM>TechzZboéi1
NTZ-SM>TPZ1
NTZ-SM>TWTR1
NTZ-SM>PF1
NTZ-SM>SEMDYP1
NTZ-SM>PracMgrl
NTZ-SM>InfStos
NTZ-SM>AInfStos
NTZ-SM>StatStos
NTZ-SM>AStatStos
NTZ-SM>FOWIiP
NTZ-SM>AFOWIiP

. NTZ-SM>WTTZ2-5Z
NTZ-SM>AWTTZ2-SZ
. Blok przedmiotdw specjalizacyjnych Il:

NTZ-SM>TOWIN2
NTZ-SM>TechzZbéz2
NTZ-SM>TPZ2
NTZ-SM>TWTR2
NTZ-SM>PF2
NTZ-SM>SEMDYP2
NTZ-SM>PracMgr2

Technologia owocow, warzyw i nutraceutykow |
Technologia zbdz |

Technologia produktéw zwierzecych |

Technologia weglowodandw i ttuszczéw roslinnych |
Procesy fermentacyjne |

Seminarium dyplomowe |

Pracownia magisterska |

Informatyka stosowana

Applied Informatic

Statystyka stosowana

Applied Statistic

Formy ochrony witasnosci intelektualnej i przemystowej
Forms of intellectual and industrial property
Wspoétczesne trendy w technologii zywnosci Il (surowce zwierzece)
Contemporary trends in animal products technology

Technologia owocéw, warzyw i nutraceutykow I
Technologia zbdz I

Technologia produktow zwierzecych I

Technologia weglowodandw i ttuszczéw roslinnych 11
Procesy fermentacyjne Il

Seminarium dyplomowe Il

Pracownia magisterska Il

Blok przedmiotéw z zakresu nauk ekonomicznych i spotecznych:

NTZ-SM>F1KMF
NTZ-SM>F1MarkP
NTZ-SM>F1ZPE

Kierowanie matg firma
Marketing w przemysle spozywczym
Zarzadzanie projektami europejskimi



13. Blok przedmiotéw z zakresu biotechnologii zywnosci:

NTZ-SM>F2AMD
NTZ-SM>F2BioZyw
NTZ-SM>F2SMMAZ
NTZ-SM>F2ASMMAZ
NTZ-SM>F2MFZ
NTZ-SM>F2ChzZN
NTZ-SM>F2AChZN
NTZ-SM>F2FBFPS
NTZ-SM>F2PZ
NTZ-SM>F2SBZFiN

Aktywne metabolity drobnoustrojéw

Biokataliza w przemysle zywnosciowym

Szybkie metody mikrobiologicznej analizy zywnosci

Rapid Methods in Food Microbiology

Mikrobiologia fermentowanej zywnosci

Chemia zwigzkéw naturalnych

Chemistry of Plant Origin Natural Compounds

Flawonoidy w biotechnologii, farmacji i przemysle spozywczym
Przeciwutleniacze w zywnosci

Sktadniki bioaktywne w zywnosci funkcjonalnej i nutraceutykach

14. Blok przedmiotéw z zakresu wybranych technologii produkcji zywnosci:

NTZ-SM>F3PNPZ
NTZ-SM>F3TCzek
NTZ-SM>F3ATCzek
NTZ-SM>F3TKSiZF
NTZ-SM>F3ZE
NTZ-SM>F3TWiP
15. NTZ-SM>SEMDYP3
16. NTZ-SM>PracMgr3

Projektowanie nowych produktéw zywnos$ciowych

Technologia czekolady

Chocolate Technology

Technologia koncentratéw spozywczych i zywnosci funkcjonalnej
Zywnos¢ ekologiczna

Technologia winiarstwa i piwowarstwa

Seminarium dyplomowe |l

Pracownia magisterska Ill

*) — nalezy wskazac¢ wraz z kodem przedmiotu w USOS



Nazwa przedmiotu IAktywne metabolity drobnoustrojow

Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Po ukonczeniu przedmiotu student
W zakresie wiedzy

zaawansowang wiedze z zakresu nadprodukcji metabolitéw specyficznych przez komorki drobnoustrojéw /Egzamin/

NT_P7S_WGO01

Rozpoznaje szlaki metaboliczne tych zwigzkéw oraz wskazuje udziat enzymow w procesach metabolicznych, charakteryzuje

wiasciwosci specyficznych metabolitéw //Egzamin/ NT_P7S_WG02

Zna rodzaj prekursoréw w syntezie odpowiednich metabolitéw specyficznych oraz sposoby regulacji tych proceséw//Egzamin/
NT_P7S WG10

\Wykorzystuje techniki sterowania metabolizmem komoérki drobnoustrojow w celu wytwarzania metabolitéw specyficznych w

planowanych badaniach/Egzamin/ NT_P7S_WK14

W zakresie umiejetnosci

Student analizuje relacje pomiedzy szlakami przemian metabolitéw podstawowych i specyficznych

drobnoustrojow/NT_P7S_UWO01

Pogtebia wiedze z zakresu wykorzystania mikroorganizmoéw do przemystowej produkcji takich metabolitéw specyficznych jak

antybiotyki, czy regulatory wzrostu roslin/ NT_P7S_UWO05

W zakresie kompetencji spotecznych:

Student potrafi oceni¢ pozyteczne i szkodliwe zwigzki o charakterze metabolitow specyficznych produkowanych przez

drobnoustroje i odpowiednio je wykorzysta¢/NT_P7S_KK02

Dobiera odpowiednie metody do produkcji tych zwigzkow INT_P7S_KOO03

Kryteria oceniania Egzanin

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

Nazwa przedmiotu Applied Informatic
Semestr pierwszy
Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

zna zasady obstugi arkuszy kalkulacyjnych, edytoréw tekstu, narzedzi grafiki, baz danych; Student zna programy do
statystycznej analizy danych/ Ocena pracy na ¢wiczeniach/ NT_P7S_WG10




definiuje pojecia z zakresu bezpieczenstwa w trakcie pracy w sieci, postuguje sie programami do szyfrowania danych i
przesytania ich, postuguje sie podpisem cyfrowym/ Ocena pracy na ¢wiczeniach/ NT_P7S_WG13

W zakresie umiejetnosci:

kreatywnie korzysta ze zrédet informacji internetowej, oraz potrafi korzysta¢ z internetowych baz danych;/ Ocena pracy na
¢cwiczeniach/ NT_P7S_UWO08

Student dobiera i wykorzystuje aplikacje komputerowe przy zestawianiu i opracowywaniu wynikéw badan, / Ocena pracy na
¢cwiczeniach/ NT_P7S_UWO08

Student w pogtebionym zakresie wykorzystuje programy z pakietu MS Office i oprogramowanie graficzne do wykonania
profesjonalnych prezentacji medialnych/ Ocena pracy na ¢wiczeniach/ NT_P7S_UWO08

W zakresie kompetenciji spotecznych:

Student zna zalety i zagrozenia wynikajgce z korzystania z sieci informatycznych Ocena pracy na éwiczeniach/ NT_P7S_KRO05

Kryteria oceniania Ocena z ¢wiczen 100%

Tresci programowe - wykfady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Applied Statistic
Semestr pierwszy
Liczba punktéw ECTS 3

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

metody badan naukowych, wymienia rodzaje doswiadczen, definiuje czynniki niepozgdane w doswiadczeniu, zna zasady
planowania eksperymentéw/ ocena wypowiedzi ustnych, sprawdzian pisemny, egzamin/ NT_P7S_WG08

charakteryzuje podstawowe procedury statystyczne do opracowania wynikéw badar/ ocena wypowiedzi ustnych, sprawdzian
pisemny, egzamin/ NT_P7S_WG10

W zakresie umiejetnosci:

formutowaé hipotezy badawcze, planowac i przeprowadzac eksperymenty, dobiera¢ wlasciwe metody pomiarowe, dobierac
wiasciwe procedury statystyczne, prezentowac graficznie wyniki badan, interpretowa¢ wyniki uzyskane z obliczen
statystycznych, formutowaé wnioski z badan eksperymentalnych /obserwacja pracy na ¢wiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych,
sprawdziany pisemne, egzamin/ NT_P7S_UWO08

W zakresie kompetencji spotecznych:

Student ma swiadomos¢ wptywu czynnikéw niepozadanych na wyniki badan doswiadczalnych, postepuje zgodnie z zasadami
prowadzenia prac eksperymentalnych, dba o wtasciwy przebieg prac doswiadczalnych gwarantujgcy uzyskanie rzetelnych
wynikow /obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na ¢wiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac pisemnych/
NT_P7S_KO04

Kryteria oceniania Srednia wazona z zaliczenia ¢wiczen (25%) i egzaminu (75%)

Tresci programowe - wyktady




Tresci programowe - éwiczenia

Nazwa przedmiotu Biokataliza w przemysle zywnosciowym
Semestr drugi
Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

\Wiedza

Student zna i rozumie

mozliwosci wykorzystania egzo- i endogennych enzymoéw do otrzymywania zywnosci tradycyjnej i funkcjonalnej /egzamin
NT_P7S_WGO04,

NT_P7S_WGO05

wptyw modyfikacji sktadnikéw zywnosci na ich wiasciwosci funkcjonalne, technologiczne, organoleptyczne i zdrowotne/ egzamin/
NT_P7S_WGO02, NT_P7S_WG05

Umiejetnosci, Student potrafi

projektowac biokatalityczne otrzymywanie wybranych sktadnikéw zywnosci o réznych funkcjach biologicznych/ egzamin/
NT_P7S_UWO07

NT_P7S_UWO08

tworzy¢ schemat enzymatycznej modyfikacji sktadnikéw zywnosci w celu poprawy ich cech funkcjonalnych, technologicznych,
organoleptycznych i zdrowotnych/egzamin/ NT_P7S_UWOQ7

opracowac koncepcje nowego produktu zywnosciowego lub modyfikacji tradycyjnego/egzamin/ NT_P7S_UWO07
Kompetencje spoteczne

ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej za produkcje zywnosci/ egzamin/ NT_P7S_KOO04

Kryteria oceniania Egzamin pisemny

Tresci programowe - wyktady

Kierunki, mozliwosci oraz aspekty prawne wykorzystania biokatalizy w produkcji zywno$ci.
Kierunki i mozliwosci wykorzystania biokatalizy w produkcji zywnosci.

Modyfikacja sktadnikéw zywnosci; zywnos¢ funkcjonalna.

Modyfikacja sktadnikéw zywnosci; zywno$c¢ funkcjonalna (c.d.).

Modyfikacja biatkowych sktadnikéw zywnosci z udziatem proteaz, oksydoreduktaz i izomeraz.
Modyfikacja biatkowych sktadnikow zywnosci z udziatem proteaz, oksydoreduktaz i izomeraz (c.d.).
Ksztattowanie wiasciwosci funkcjonalnych biatek; proteoliza.

\Wykorzystanie reakcji plasteinowania do modyfikaciji biatek.

Enzymy w przemys$le mleczarskim.

Enzymy w przemys$le mleczarskim (c.d.).

\Wykorzystanie transglutaminazy w modyfikacji sktadnikéw zywno$ci.

Bioaktywne peptydy.

Enzymy w piekarstwie.

Zastosowanie biokatalizy w browarnictwie.




Enzymy w sokownictwie.

Tresci programowe - éwiczenia

Nazwa przedmiotu Biotechnologia zywnosci - nowe trendy
Semestr drugi
Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

po ukonczeniu kursu znaczenie rozwoju i nowych trendéw w biotechnologii zywnosci/ Kolokwium, Odpowiedz ustna/
NT_P7S_WG12

ma wiedze o mikroorganizmach oraz enzymach i ich aplikacyjnych mozliwosciach oraz potrafi zdefiniowa¢ pojecie GMO i
wskazac ich wady i zalety/ Kolokwium, Odpowiedz ustna/ NT_P7S_WG02, NT_P7S_WGO07

zna podstawy polityki wyzywienia ludnosci , zna podstawowe organizacje ksztattujgce te polityke, potrafi wskazaé czynniki ryzyka
gtodu w skali globalnej jak i lokalnej/ Kolokwium, Odpowiedz ustna/ NT_P7S_WG14

W zakresie umiejetnosci:

analizowaé, wykorzystywac i ocenia¢ informacje i nowe kierunki pochodzace z réznych dziedzin nauki stosowane w przemysle
spozywczym /Ocena prezentaciji studentow/ NT_P7S_UWGO01 NT_P7S_UWG02

W zakresie kompetencji spotecznych:

absolwent jest gotdw do krytycznej oceny posiadanej wiedzy/ Ocena prezentacji studentow /NT_P7S_KKO1

Kryteria oceniania ocena z kolokwium 100%

Tresci programowe - wyktady

Najwazniejsze osiggniecia biotechnologii XX i XXI wieku
Najwazniejsze osiggniecia biotechnologii XX i XXI wieku
Kolorowa biotechnologia - nowy podziat

Swiadomo$é spoteczna inzynierii genetycznej

Odbiér spoteczny biotechnologii

Algi w biotechnologii

Biologiczne metody produkcji wodoru

Wybrane zagadnienia z biotechnologii — produkcja biomasy
Wybrane zagadnienia z biotechnologii — sposoby hodowli
Wybrane zagadnienia z biotechnologii — biopleksy

Wybrane zagadnienia z biotechnologii — ttuszcz mikrobiologiczny
Wybrane zagadnienia z biotechnologii — masto kakaowe
Terazniejszos¢ i przysztos¢ ttuszczy mikrobiologicznych
Wykorzystanie produktéw odpadowych w biotechnologii
Metabolizm glicerolu w komérkach drozdzy Yarrowia lipolytica
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Tresci programowe - éwiczenia




Nazwa przedmiotu Chemia zwigzkéw naturalnych

Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student

\W zakresie wiedzy

w pogtebionym stopniu zna budowe i dziatanie biologicznie aktywnych sktadnikow zywnosci,/Jegzamin/NT_P7S_WG02
W zakresie umiejetnosci student potrafi:

poszukiwagé, analizowac¢ oraz twérczo wykorzystac informacje pochodzgcych z réznych dziedzin nauki z zachowaniem
wiasciwych praw ochronnych w tym prawa autorskiego/ Dyskusja na wyktadzie, Egzamin/ NT_P7S_UWO01

analizowac i interpretowac zaleznosci zjawisk fizycznych i biochemicznych zachodzgcych w surowcach i produktach
zywnosciowych / Dyskusja na wyktadzie, Egzamin/NT_P7S_UWO05

\W zakresie kompetencji spotecznych:
krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci z zakresu technologii zywnosci i zywienia cziowieka w rozwigzywaniu
probleméw zawodowych/ Dyskusja na wyktadzie/ NT_P7S_KKO01

Kryteria oceniania egzamin

Tresci programowe - wyktady

Historia fitotrapii i chemii zwigzkéw naturalnych;

Biosyntetyczna klasyfikacja zwigzkéw organicznych pochodzenia roslinnego;
Klasyfikacja zwigzkow naturalnych ze wzgledu na aktywnosci biologiczne;

Metody izolowania zwigzkéw naturalnych cz. 1;

Metody izolowania zwigzkéw naturalnych cz. 2;

Podstawowe metody analizy zwigzkéw naturalnych cz. 1;

Podstawowe metody analizy zwigzkéw naturalnych cz. 2;

Mechanizm dziatania wybranych zwigzkéw naturalnych.

Medyczne zastosowanie zwigzkéw naturalnych;

Naturalne repelenty i insektycydy.

Zastosowanie zwigzkéw naturalnych w kosmetykach.

Zastosowanie zwigzkow biologicznie aktywnych w fitoterapii i suplementach diety — cz. 1.
Zastosowanie zwigzkéw biologicznie aktywnych w fitoterapii i suplementach diety — cz. 2.
Regulacje prawne wprowadzania na rynek lekoéw ziotowych i suplementow diety.
Podsumowanie wiadomosci z wyktadow

Tresci programowe - éwiczenia




Nazwa przedmiotu Chemistry of natural compounds

Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student

\W zakresie wiedzy

w pogtebionym stopniu zna budowe i dziatanie biologicznie aktywnych skfadnikow zywnosci,/egzamin/NT_P7S_WG02
W zakresie umiejetnosci student potrafi:

poszukiwaé, analizowac oraz twérczo wykorzysta¢ informacje pochodzgcych z ré6znych dziedzin nauki z zachowaniem
wiasciwych praw ochronnych w tym prawa autorskiego/ Dyskusja na wyktadzie, Egzamin/ NT_P7S_UWO01

analizowac i interpretowac zaleznosci zjawisk fizycznych i biochemicznych zachodzgcych w surowcach i produktach
zywnosciowych / Dyskusja na wyktadzie, Egzamin/NT_P7S_UWO05

\W zakresie kompetenciji spotecznych:
krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci z zakresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka w rozwigzywaniu
probleméw zawodowych/ Dyskusja na wyktadzie/ NT_P7S_KKO01

Kryteria oceniania egzamin

Tresci programowe - wyktady

Historia fitotrapii i chemii zwigzkéw naturalnych;

Biosyntetyczna klasyfikacja zwigzkéw organicznych pochodzenia roslinnego;
Klasyfikacja zwigzkéw naturalnych ze wzgledu na aktywnosci biologiczne;

Metody izolowania zwigzkéw naturalnych cz. 1;

Metody izolowania zwigzkéw naturalnych cz. 2;

Podstawowe metody analizy zwigzkéw naturalnych cz. 1;

Podstawowe metody analizy zwigzkdéw naturalnych cz. 2;

Mechanizm dziatania wybranych zwigzkéw naturalnych.

Medyczne zastosowanie zwigzkéw naturalnych;

Naturalne repelenty i insektycydy.

Zastosowanie zwigzkéw naturalnych w kosmetykach.

Zastosowanie zwigzkow biologicznie aktywnych w fitoterapii i suplementach diety — cz. 1.
Zastosowanie zwigzkdw biologicznie aktywnych w fitoterapii i suplementach diety — cz. 2.
Regulacje prawne wprowadzania na rynek lekow ziotowych i suplementow diety.
Podsumowanie wiadomosci z wyktaddw

Tresci programowe - éwiczenia

Nazwa przedmiotu Chocolate Technology

Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS 1




Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

zna wspotczesne problemy zwigzane z produkcja ziarna kakaowego i czekolady/Zaliczenie pisemne/ NT_P7S_WG04,
NT_P7S_WGO05, NT_P7S_WG06, NT_P7S_WGO07

wskazuje na postep w pozyskiwaniu surowcow; opisuje tradycyjne i nowe technologie w produkcji czekolady oraz wyrobéw
czekoladowanych, definiuje asortymenty wyrobéw czekoladowych/Zaliczenie pisemne/ NT_P7S_WGO04, NT_P7S_WGO05,
NT_P7S_WGO06, NT_P7S_WG07

W zakresie umiejetnosci:

okresli¢ wlasciwosci surowcéw i gotowych produktéw, umie korzysta¢ z wtasciwych norm/Zaliczenie pisemne/ NT_P7S_UWO02
nakresli¢ przebieg proceséw technologicznych zwigzanych z otrzymywaniem czekolady i wyrobdw czekoladowanych z
uwzglednieniem nowych rozwigzan technologicznych/Zaliczenie pisemne/ NT_P7S_UWO03

W zakresie kompetenciji spotecznych:

Student jest Swiadomy koniecznosci aktualizowania wiedzy/ Obserwacja na wyktadach/ NT_P7S_KKO01, NT_P7S_KK02
Student jest Swiadomy koniecznosci wprowadzania nowych rozwigzan technologicznych w produkcji czekolady i wyrobéw
czekoladowanych/ Obserwacja na wyktadach/ NT_P7S_KO04

Kryteria oceniania ocena z wyktadu 100 %

Tresci programowe - wyktady

Wyktad 1. Wprowadzenie. Historia czekolady.

\Wyktad 2. Charakterystyka ziarna kakaowego i wstepne etapy obrébki.

Wyktad 3. Charakterystyka tluszczu kakaowego i ttuszczoéw alternatywnych.

\Wyktad 4. Czyszczenie, kondycjonowanie, prazenie i rozdrabnianie ziarna kakaowego

\Wyktad 5. Otrzymywanie ttuszczu i proszku kakaowego; metody uszlachetniania i alkalizacji ziarna.
\Wyktad 6. Rafinacja i konszowanie.

\Wyktad 7. Temperowanie masy czekoladowe.

\Wyktad 8. Formowanie gotowych wyrobdéw.

\Wyktad 9. Stosowanie czekolady do oblewania i obtaczania

\Wyktad 10. Schtadzanie, zestalanie, pakowanie i przechowywanie

\Wyktad 11. Receptury czekolad.

Wyktad 12. Otrzymywanie popularnych nadzien

\Wyktad 13. Wady czekolady

\Wyktad 14. Wartos$¢ zywieniowa czekolady i wyrobéw czekoladowanych
\Wyktad 15. Repozytorium

Tresci programowe - éwiczenia

Nazwa przedmiotu Contemporary trends in animal products technology
Semestr drugi
Liczba punktow ECTS 3

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

w pogtebionym stopniu budowe i dziatanie biologicznie aktywnych sktadnikow zywnos$ci pochodzenia zwierzecego/ egzamin/
NT_P7S_WG02




w stopniu pogtebionym zagadnienia dotyczgce produkcji zywnosci pochodzenia zwierzecego oraz z zakresu zywienia cztowieka i
dietetyki/ egzamin/ NT_P7S_WG04

aktualnie dyskutowane w literaturze naukowej problemy z zakresu technologii zywnosci pochodzenia zwierzecego i zywienia
cztowieka/ egzamin/ NT_P7S_WG07

W zakresie umiejetnosci:

analizowac i krytycznie oceniaé stosowane rozwigzania techniczne i technologiczne w przetwarzaniu zywnosci w warunkach
gospodarki rynkowej przemystu spozywczego z zachowaniem zasad bezpieczehnstwa w produkcji zywnosci/ egzamin/
NT_P7S_UWO03

samodzielnie analizowac problemy zwigzane z produkcja i jakoscig zywnosci, krytycznie oceniac rézne rozwigzania techniczne i
technologiczne w zakresie przetwdrstwa zywnos$ci i zywienia cztowieka/ egzamin/ NT_P7S_UWO06

samodzielnie planowac i realizowaé wtasng kariere zawodowg lub naukowg, rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie/
egzamin/ NT_P7S_UU14

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci z zakresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka w rozwigzywaniu
probleméw zawodowych /Kontakt ze stuchaczami na wyktadach/ NT_P7S_KKO01

uwzgledniania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu probleméw zawodowych/ Kontakt ze stuchaczami na wyktadach/
NT_P7S_KKO02

Kryteria oceniania Ocena z egzaminu

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Enzymologia
Semestr drugi
Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

w pogtebionym stopniu fakty i pojecia z zakresu biochemii dostosowane do nauk o zywnos$ci/ Egzamin pisemny/ NT_P7S_WGO01
w stopniu pogtebionym zagadnienia dotyczgce produkcji zywnosci z udziatem preparatéw enzymatycznych/ Egzamin pisemny/
NT_P7S_WG04

nowoczesne techniki oczyszczania enzymow oraz ma zaawansowang wiedze o ich potencjale aplikacyjnym/ Egzamin pisemny/
NT_P7S_WG12

W zakresie umiejetnosci:

analizowacé i oceniaé nowe kierunki dotyczgce wykorzystania enzyméw w przetwarzaniu i utrwalaniu zywnosci/ Egzamin
pisemny/ NT_P7S_UWO02

zaproponowac technike oczyszczania biatek enzymatycznych w zaleznosci od ich wtasciwosci/ Egzamin pisemny/
NT_P7S_UWO07

W zakresie kompetenciji spotecznych:

uwzgledniania znaczenia wiedzy z zakresu enzymologii w rozwigzywaniu problemow zawodowych/ Dyskusja na wykfadzie/




NT_P7S_KKO02

Kryteria oceniania Ocena z wyktadu

Tresci programowe - wyktady

\Wyktad 1. Podstawowe pojecia i terminy enzymologii. Oznaczanie aktywnos$ci enzymow, ich
wystepowanie w przyrodzie i metody badania. Czynniki wptywajgce na dziatanie enzymow.
Regulacja dziatania enzymow.

Wyktad 2. Zrédta enzyméw. Zalety enzyméw przy ich praktycznym stosowaniu. Enzymy
drobnoustrojow. Metody hodowli drobnoustrojéw produkujgcych enzymy

Wyktad 3. Gtéwne grupy enzyméw stosowanych w przemysle spozywczym i innych dziedzinach gospodarki. Enzymy
rozktadajgce polisacharydy skrobiowe

\Wyktad 4. Charakterystyka, biosynteza i zastosowanie enzymow celulolitycznych.

\Wyktad 5. Charakterystyka, biosynteza i zastosowanie enzymow degradujgcych hemiceluloze
Wyktad 6. Charakterystyka, biosynteza i zastosowanie enzymow proteolitycznych

Wyktad 7. Charakterystyka, biosynteza i zastosowanie lipaz.

Wyktad 8. Enzymy niehydrolityczne (oksydaza glukozowa, katalaza, peroksydaza)

Wyktad 9. Metody wyodrebniania biatek z r6znych zrodet, ekstrakcja oraz ich wstepne
oczyszczanie i ocena aktywnosci. Produkcja technicznych preparatow enzymatycznych.

\Wyktad 10. Metody oczyszczania biatek enzymatycznych z wykorzystaniem technik wybiorczej precypitacii.
Wyktad 11. Wykorzystanie techniki chromatografii adsorpcyjnej w oczyszczaniu enzymow.
Wyktad 12. Chromatografia jonowymienna i powinowactwa.

\Wyktad 13. Techniki elektroforetyczne i imunoelektroforetyczne.

Wyktad 14. Sposoby stabilizacji biatek enzymatycznych metodami fizycznymi, fizykochemicznymi i
chemicznymi. Enzymy unieruchomione.

Wyktad 15. Enzymy w zywieniu, rolnictwie, medycynie i przemysle

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Flawonoidy w biotechnologii, farmac;ji i przemysle spozywczym
Semestr drugi
Liczba punktow ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

w stopniu pogtebionym zaleznosci miedzy strukturg zwigzku flawonoidowego, a jego wiasciwosciami/ Egzamin/ NT_P7S_WG02,
NT_P7S_WGO01

role zwigzkéw flawonoidowych zaréwno w organizmach roslinnych, jak i zwierzecych/ Egzamin/ NT_P7S_WG02

W zakresie umiejetnosci:

zaplanowac biokatalizowane reakcje zwigzkéw flawonoidowych prowadzace do uzyskania nowych pochodnych o interesujgcych
wiasciwosciach biologicznych/ Egzamin/ NT_P7S_UWO07

Kryteria oceniania ocena z wyktadu 100%




Tresci programowe - wykfady

. Budowa i klasyfikacja flawonoidéw

. Rola flawonoidéw w organizmach ro$linnych

. Wiasciwosci biologiczne flawonoidéw

. Rola bioflawonoidéw w symulacji uktadu immunologicznego

. Flawonoidy w chemoprewenc;ji choréb nowotworowych

. Wiasciwosci przeciwutleniajgce flawonoidow

. Zdolnosci chelatujgce zwigzkéw flawonoidowych

. Struktura a wlasciwosci przeciwutleniajgce flawonoidow

9. Przyswajanie zwigzkow flawonoidowych

10. Metabolizm flawonoidéw

11. Mikrobiologiczne transformacje flawonoidéw

12. Reakcje enzymatyczne flawonoidow

13. Flawonoidy niewystepujace w przyrodzie, ich wtasciwosci i zastosowanie
14. Zwigzki kompleksowe bioflawonoidéw i ich pochodnych z jonami metali
15. Flawonoidy jako nutraceutyki.
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Tresci programowe - éwiczenia

Nazwa przedmiotu Forms of protection of intellectual and industrial property
Semestr pierwszy
Liczba punktow ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

IAbsolwent zna i rozumie pojecia i zasady z zakresu ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego oraz zasady
korzystania z zasobow informacji patentowej/ Ocena udziatu w dyskusji/f NT_P7S_WK16

W zakresie umiejetnosci:

IAbsolwent potrafi poszukiwac, analizowac i w sposob tworczy i krytyczny wykorzystywac informacje pochodzace z roznych
dziedzin nauki z zachowaniem wtasciwych praw ochronnych, w tym prawa autorskiego/ Ocena udziatu w dyskus;ji/
NT_P7S_UWO01

W zakresie kompetenciji spotecznych:

IAbsolwent jest gotow do krytycznej oceny odbieranych treéci i aktualizowania wiedzy oraz samodoskonalenia w zakresie
wykonywanego zawodu/ Ocena udziatu w dyskusji/ NT_P7S_KKO01

Absolwent jest gotéw do uwzgledniania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu probleméw zawodowych/ Ocena udziatu w dyskus;ji/
NT_P7S_KK02

Kryteria oceniania ocena z wyktad, minimum 60 % obecnosci

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia




Nazwa przedmiotu Formy ochrony wiasnosci intelektualnej i przemystowej

Semestr pierwszy

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

IAbsolwent zna i rozumie pojecia i zasady z zakresu ochrony wiasnosci przemystowej i prawa autorskiego oraz zasady
korzystania z zasobow informacji patentowej/ Ocena udziatu w dyskusji/ NT_P7S_WK16

W zakresie umiejetnosci:

IAbsolwent potrafi poszukiwaé, analizowac i w sposob tworczy i krytyczny wykorzystywaé informacje pochodzgce z ré6znych
dziedzin nauki z zachowaniem wtasciwych praw ochronnych, w tym prawa autorskiego/ Ocena udziatu w dyskus;ji/
NT_P7S_UWO01

W zakresie kompetenciji spotecznych:

IAbsolwent jest gotow do krytycznej oceny odbieranych tresci i aktualizowania wiedzy oraz samodoskonalenia w zakresie
wykonywanego zawodu/ Ocena udziatu w dyskusji/ NT_P7S_KKO01

Absolwent jest gotéw do uwzgledniania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu probleméw zawodowych/ Ocena udziatu w dyskusiji/
NT_P7S_KKO02

Kryteria oceniania ocena z wyktad, minimum 60 % obecnosci

Tresci programowe - wyktady

1. Charakterystyka prawa wiasnosci intelektualnej i przemystowej, podstawowe akty prawne, prawo witasnosci
przemystowej, ustawa o prawie autorskim i prawach pokrewnych, ustawa o zwalczaniu nieuczciwej konkurenciji.

2. Podstawowe pojecia z zakresu wynalazczosci (przedmiot i podmiot prawa, nowos¢, badania patentowe, stan techniki,
procedury przed UPRP)

3. Przedmioty wtasnosci przemystowej

4. Wynalazki charakterystyka, pojecie wynalazku; zdolnos¢ patentowa; tres¢ patentu;; naruszenie patentu; prawa osobiste

wynalazcy i ich ochrona

Ograniczenia patentu. Korzysci ptyngce z ochrony patentowe;.

Zgtoszenie patentowe — wymagania formalne, elementy opisu, zastrzezenia patentowe

Wynalazki biotechnologiczne.

Dodatkowe prawa ochronne SPC

Inne formy ochrony: know-how, projekty racjonalizatorskie, regulaminy, ochrona utworéw na podstawie prawa
autorskiego, nieuczciwej konkurencji

10. Depozyty patentowe - Traktat budapesztenski, PCM Polska Kolekcja Mikroorganizmow
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11. Wyczerpanie praw wtasno$ci intelektualnej i przemystowej

12. Praktyczne aspekty ochrony wtasnosci intelektualnej i przemystowej w dziedzinie biotechnologii

13. Prawo autorskie. Utwor, jego ochrona i ograniczenia ochrony.

14. Prawo wtasnosci intelektualnej i przemystowej w dziedzinie biotechnologii w konwencjach miedzynarodowych i porzgdku
prawnym Unii Europejskie;.

15. Procedury prawne zapewniajgce ochrone witasnosci intelektualnej i przemystowe;j

Tresci programowe - éwiczenia




Nazwa przedmiotu Informatyka stosowana

Semestr pierwszy

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

zna zasady obstugi arkuszy kalkulacyjnych, edytorow tekstu, narzedzi grafiki, baz danych; Student zna programy do
statystycznej analizy danych/ Ocena pracy na ¢wiczeniach/ NT_P7S_WG10

definiuje pojecia z zakresu bezpieczenstwa w trakcie pracy w sieci, postuguje sie programami do szyfrowania danych i
przesylania ich, postuguje sie podpisem cyfrowym/ Ocena pracy na ¢wiczeniach/ NT_P7S_WG13

W zakresie umiejetnosci:

kreatywnie korzysta ze zrodet informacji internetowej, oraz potrafi korzysta¢ z internetowych baz danych;/ Ocena pracy na
cwiczeniach/ NT_P7S_UWO08

Student dobiera i wykorzystuje aplikacje komputerowe przy zestawianiu i opracowywaniu wynikéw badan, / Ocena pracy na
cwiczeniach/ NT_P7S_UWO08

Student w pogtebionym zakresie wykorzystuje programy z pakietu MS Office i oprogramowanie graficzne do wykonania
profesjonalnych prezentacji medialnych/ Ocena pracy na ¢wiczeniach/ NT_P7S_UWO08

W zakresie kompetencji spotecznych:

Student zna zalety i zagrozenia wynikajace z korzystania z sieci informatycznych Ocena pracy na ¢wiczeniach/ NT_P7S_KR05

Kryteria oceniania Ocena z éwiczen 100%

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

1. Kryptografia

2. Szyfrowanie dyskow, bezpieczne przesytanie danych

3. Statystyczne projektowanie prac badawczych

4. Zastosowanie pakietu MS Office do przetwarzania i opracowywania wynikéw badan
5. Przygotowanie danych dla programéw statystycznych

6. Zapoznanie sie z programem do statystycznej analizy danych
7. Statystyki opisowe

3. Analiza wariancji cz.1

9. Analiza wariancji cz.2

10. Statystyki nieparametryczne

11. Korelacja, regresja oraz dopasowywanie modeli

12. LibreCad -podstawowe zagadnienia

13. LibreCad- tworzenie szablonéw

14. LibreCad- obiekty rysunkowe 2D, tworzenie, edycja

15. Bazy danych




Nazwa przedmiotu Kierowanie matg firmg

Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy

Student ma wiedze o zakfadaniu i planowaniu dziatalnosci gospodarczej, funkcjonowaniu i organizowaniu matego
przedsiebiorstwa oraz zarzgdzaniu jego zasobami. Opisuje formy organizacyjno-prawne przedsiebiorstw./Ocena ze sprawdzianu
pisemnego/NT_P7S_WK15,

\Wskazuje sposoby finansowania przedsiewzie¢ gospodarczych oraz ich opodatkowania. Zna zasady tworzenia planu
przedsiewziecia gospodarczego (biznesplanu), metody analizy i oceny jego efektywnosci, w tym efektywnosci inwestycji.
Definiuje pojecia z zakresu zarzadzania zasobami ludzkimi./Ocena ze sprawdzianu pisemnego/ NT_P7S_WK17

\W zakresie umiejetnosci

Student potrafi prawidtowo interpretowac i wyjasnia¢ procesy i relacje zwigzane z zarzgdzaniem matym przedsiebiorstwem,
samodzielnie tworzy koncepcje przedsiewziecia gospodarczego. Ma umiejetno$é wyboru i oceny formy organizacyjno-prawnej
dziatalnosci gospodarczej, sposobu opodatkowania dziatalnosci i jej finansowania. Posiada umiejetno$é rekrutacji pracownikéw i
kierowania nimi./Ocena za realizowane zespotowo projekty (elementy biznesplandéw: plany spfaty kredytéw, rachunek zyskow i
strat, rachunek CF, ocena efektywnosci ekonomicznej i finansowej wykonalnosci przedsiewzie¢ gospodarczych) i prezentacije
wybranych zagadnien./NT_P7S_UO13

W zakresie kompetenciji spotecznych

Potrafi mysle¢ i dziataé w sposob przedsiebiorczy./Ocena udziatu w dyskusjach w trakcie zaje¢/NT_P7S_KO03

Kryteria oceniania Srednia ocena z wszystkich aktywnosci (prezentacje, referaty, test, biznesplan)

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

1. Wprowadzenie — organizacja zaje¢, podstawowe pojecia, przedsiebiorczos¢,

Ustawodawstwo dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej, firmy sektora MSP w Polsce.

3. Zasady podejmowania dziatalnosci gospodarczej. Podjecie decyzji o zatozeniu firmy. Zatozenie firmy; procedury
formalno-prawne i administracyjne firmy. Poczatek dziatalnosci firmy.

4. Rodzaje spotek. Formy organizacyjno-prawne matych przedsiebiorstw.

5. Biznes plan. Charakterystyka przedsiebiorstwa. Opis przedsiewziecia (cel i zakres przedsiewziecia, koszty realizaciji,
potrzeby kredytowe i warunki sptaty kredytu, prognozy produkcyjne i ekonomiczne, analiza SWOT etc.).

6. Style i metody zarzadzania, teoria zarzadzania, a praktyka kierowania matg firma.

7. Podatki i optaty w dziatalnosci gospodarczej. Rozliczenia finansowe. Wybér formy opodatkowania dochodow z
dziatalnosci gospodarcze;.

8. Finansowanie dziatalnosci gospodarczej — zrodfa kapitatu, sSrodki krajowe i zagraniczne, dotacje i pozyczki,

9. Organizacje, instytucje, urzedy kreowania przedsiebiorczosci w Polsce (m.in.: KSU, PARP, Punkty Konsultacyjne, KIG,
Fundusz Mikro, ARIMR, anioty biznesu/przedsiebiorczosci itp.).

10. Wartos$¢ pienigdza w czasie. Dyskontowanie naktadéw. Rachunek ekonomiczny inwestycji.

11. Leasing jako forma pozyskiwania srodkéw dziatalnosci gospodarczej.

12. Style i techniki negocjacji.
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13. Wzory pism urzedowych. Podstawowe elementy kontraktu.
14. Curriculum vitae. List motywacyjny. Rozmowa kwalifikacyjna jako narzedzie rekrutacji pracownikow.
15. Wybrane zagadnienia z etyki i etykiety w biznesie.

Nazwa przedmiotu Marketing w przemysle spozywczym

Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

\W zakresie wiedzy:

posiada pogtebiong wiedze o podstawowych kategoriach marketingowych i marketingowej orientacji w zaktadach przemystu
spozywczego/ test pisemny/NT_P7S_WK15

zna zrodia informacji marketingowych oraz metody i techniki pozyskiwania danych marketingowych/ test
pisemny/NT_P7S_WK15

Umiejetnosci:

Umie wykonac¢ analize marketingowg przedsiebiorstwa i zinterpretowac jej wyniki / test pisemny /INT_P7S_UWO01

Potrafi wykorzystac¢ posiadang wiedze do opracowania planu marketingowego dla zaktadu przemystu spozywczego przy
wspotudziale innych pracownikéw/obesrwacja na ¢wiczeniach/NT_P7S_UO13

Kompetencje spoteczne:

Student wykazuje zrozumienie koniecznosci rozpoznania i zaspokojenia potrzeb klienta jako integralnej czesci zarzadzania
marketingiem w przedsiebiorstwie/ Ocena uczestnictwa w wyktadach/ NT_ P7S_KO04

Student zdaje sobie sprawe ze znaczenia zagadnien marketingowych w przedsiebiorstwach / Ocena uczestnictwa w wyktadach/
NT_ P7S_KO04

Kryteria oceniania zaliczenie wyktadu

Tresci programowe - wyktady

1) Marketing - wprowadzenie.

2) Podziat rynkdw i sposoby okreslania jego wielko$ci. Otoczenie i orientacja przedsiebiorstw.

3) Potrzeby nabywcy jako centrum uwagi dziatah 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. Macierz BCG.

7) Polityka cenowa w marketingu. Gtdéwne 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 wptywajgce na popyt i poziom cen w gospodarce zywnosciowej.

11) Teoria zachowar konsumentdw.

12) Badania marketingowe — Zrédta danych, metody prowadzenia, zastosowanie.

Tresci programowe - éwiczenia




Marketing - wprowadzenie.

Podziat rynkéw i sposoby okreslania jego wielkosci. Otoczenie i orientacja przedsigbiorstw.
Potrzeby nabywcy jako centrum uwagi dziatan marketingowych.

Marketing mix jako koncepcja planu marketingowego.

Polityka produktowa w miksie marketingowym. Produkt marketingowy — definicja, typy, struktura.
Budowanie oferty asortymentowej. Cykl zycia produktu marketingowego. Macierz BCG.

Polityka cenowa w marketingu. Giéwne narzedzia. Typy cen i sposoby ich wyznaczania.
Dystrybucja w marketingu.

Polityka promocyjna. Gtéwne narzedzia promocji w miksie marketingowym. Reklama i sposoby jej tworzenia.
Czynniki wptywajgce na popyt i poziom cen w gospodarce zywnosciowej.

Teoria zachowar konsumentow.

Badania marketingowe — zrédta danych, metody prowadzenia, zastosowanie.

Nazwa przedmiotu Mikrobiologia fermentowanej zywnosci
Semestr pierwszy
Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Po ukonczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy

Student zna w stopniu pogtebionym aktualng pozycje taksonomiczng, biotopy i metabolizm drobnoustrojow stosowanych w

produkcji fermentowanej zywnos$ci /Egzamin pisemny/ NT_P7S_WGO01,NT_P7S_WG02

zna funkcje drobnoustrojow w fermentowanej zywnosci i sposoby prowadzenia proceséw fermentacyjnych / /Egzamin pisemny/
NT_P7S_WGO05, NT_P7S_WG12

zna aktualne trendy w doskonaleniu i doborze szczepdw do szczepionek/kultur starterowych o réznym przeznaczeniu/ /Egzamin

pisemny/ NT_P7S_WGO07

\W zakresie umiejetnosci:

potrafi dobraé¢ odpowiednie kultury drobnoustrojéw w celu otrzymania produktu o okreslonych cechach/ Egzamin
pisemny/NT_P7S_UWO01

\W zakresie kompetencji spotecznych:
Absolwent jest gotow do krytycznej oceny wlasnej wiedzy z zakresu mikrobiologii oraz danych pozyskiwanych ze zrodet
internetowych/ocena z prezentacji/NT_P7S_KKO01

Kryteria oceniania egzamin pisemny- min. 60% na zaliczenie

Tresci programowe - wyktady

1. Wprowadzenie w zagadnienia fermentowanej zywnosci. Charakterystyka drobnoustrojow stosowanych w fermentacjach
zywnosci — biotopy, fizjologia, metabolizm i klasyfikacja.

2. Bakterie kwasu mlekowego [ LAB ]

3. Inne rodzaje bakterii stosowanych w produkcji fermentowanej zywnosci (Bifidobacterium, Propionibacterium, Brevibacterium,
Micrococcus, Staphylococcus)

4. Drozdze i grzyby strzepkowe.

5. Funkcje drobnoustrojéw w fermentowanej zywnosci




6. Efekty prozdrowotne- probiotyki i pochodne

7. Ksztattowanie cech sensorycznych; utrwalanie biologiczne — czynniki i mechanizmy aktywnos$ci przeciwdrobnoustrojowej;
poprawa wartosci odzywczej

8. Szczepionki/kultury starterowe

9. Mleczne napoje fermentowane.

10. Sery dojrzewajace.

11. Fermentowane produkty miesne.

12. Fermentowane warzywa.

13. Winiarstwo - fermentacja alkoholowa oraz towarzyszace bioprocesy.

14. Fermentowana zywnos$¢ orientalna.

15. Fermentacja kakao, herbaty i oliwek

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Nowe trendy w inzynierii przemystu spozywczego
Semestr pierwszy
Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student

\W zakresie wiedzy

W pogtebionym stopniu operacje jednostkowe proceséw technologicznych, stosowane maszyny i urzgdzenia oraz trendy
rozwojowe w przetwarzaniu zywnosci /fegzamin /INT_P7S_WGO06

kierunki w inzynierii przemystu spozywczego i technologii zywnosci w aspektach bezpieczenstwa pracy, jakosci produktu
finalnego, oszczednosci energii oraz ochrony srodowiska w stopniu pogtebionym/ egzamin/ NT_P7S_WG11

Umiejetnosci

IAbsolwent potrafi :

analizowacé i oceniaé nowe kierunki w inzynierii przemystu spozywczego oraz w rozwigzaniach technologicznych przetwarzania i
utrwalania zywnosci/ egzamin/ NT_P7S_UWO02

samodzielnie planowac i realizowaé wtasng kariere zawodowg lub naukowg, rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie/
egzamin/ NT_P7S_ UU14

Kompetencje spoteczne

IAbsolwent jest gotow do:

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci z zakresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka w rozwigzywaniu
probleméw zawodowych/ egzamin/ NT_P7S_KKO01

uwzgledniania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu problemow zawodowych/egzamin/ NT_P7S_KK02

Kryteria oceniania ocena z wyktadu 100 %

Tresci programowe - wyktady

Nowoczesne rozwigzania technologiczne w systemach czyszczenia, mycia i sortowania surowcéw roslinnych.
Energooszczedne systemy rozdrabniania surowcow roslinnych i zwierzecych.

Niskotemperaturowa ekstrakcja w produkcji olejéw roslinnych.

Ekstrakcja w stanie nadkrytycznym.

PwpnPE




5. Zastosowanie technik membranowym w przemy$le spozywczym.
6-10. Nowoczesne techniki i technologie suszarnicze. Suszenie parg przegrzang. Zastosowanie pomp ciepta w suszarnictwie.
11-15. Nowe systemy schiadzania, zamrazania oraz rozmrazania zywnosci.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Polityka wyzywienia ludnosci
Semestr pierwszy
Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

Student definiuje podstawowe pojecia z zakresu demografii Swiata i Polski. Student potrafi rozpoznaé, zidentyfikowac i
zdefiniowaé czynniki ryzyka gtodu i niedozywienia w Polsce i na $wiecie. Student zna, ttumaczy i wskazuje skutki gtodu,
niedozywienia i nadmiernej podazy zywnosci. Student potrafi formutowacé, identyfikowaé i podsumowac cele priorytetowe polityki
wyzywienia ludnosci. Student potrafi rozréznia¢ zagrozenia zwigzane ze ztg politykg wyzywienia/ Zaliczenie pisemne/
NT_P7S_WK14

Student charakteryzuje i rozréznia ré6zne programy profilaktyczne, wdrozone w Polsce i na $wiecie. Student opisuje,
charakteryzuje, wymienia dziatanie ré6znych organizacji krajowych i $wiatowych, zajmujgcych sie ksztattowaniem polityki
wyzywienia. Student zna, potrafi scharakteryzowac i wyliczy¢ rézne instrumenty polityki wyzywienia/ Zaliczenie pisemne/
NT_P7S_WK15, NT_P7S_WK17

W zakresie umiejetnosci:

Student ocenia i interpretuje zagrozenia zwigzane z wystepowaniem réznych czynnikéw ryzyka choréb zywieniowozaleznych.
Student potrafi zinterpretowac podstawowe instrumenty polityki wyzywienia/ Projekt zespotowy /NT_P7S_UWOQ09, NT_P7S_UO13
W zakresie kompetencji spotecznych:

Student ma Swiadomos¢ waznosci i potrzeby ksztattowania polityki wyzywienia ludnosci. Student ma swiadomos¢
lodpowiedzialnosci za wdrazanie réznych programow profilaktycznych w spoteczenstwie/ Projekt zespotowy /INT_P7S_KOO03,
NT_P7S_KRO05

Kryteria oceniania ocena z pisemnego zaliczenia 100%

Tresci programowe - wyktady

W 1. Geopolityka, geografia gospodarcza i demografia swiata
W 2. Zamoznos$¢ i gospodarka $wiata

W 3.  Produkcja zywnosci w skali $wiata

W 4.  Wyzywienie- obszary gtodu na Swiecie

W 5. Wyzywienie- obszary przezywienia na swiecie

W 6. Mapa chordb na swiecie - choroby z niedozywienia

W 7.  Mapa choréb na swiecie - choroby z przezywienia

W 8.  Organizacje miedzynarodowe do spraw wyzywienia WHO, FAO
W 9. Demografia, geografia gospodarcza Polski

W 10. Zamoznos¢ i gospodarka Polski

W 11. Produkcja zywnosci w Polsce

W 12. Wyzywienie- obszary niedozywienia w Polsce




W 13. Wyzywienie- obszary przezywienia w Polsce
W 14. Organizacje rzgdowe i pozarzgdowe odpowiedzialne za walke z nieréwnosciami spotecznymi i Banki Zywnosci
W 15. Polityka wyzywienia i profilaktyczne programy zywieniowe w polskiej szkole

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Praca i egzamin magisterski
Semestr trzeci
Liczba punktéw ECTS 20

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Ma wiedze o aktualnie dyskutowanych w literaturze naukowej problemach z zakresu technologii zywnosci /Ocena z pracy i
egzaminu magisterskiego/ NT_P7S_WGO06, NT_P7S_WGO07

Ma wiedze o aktualnie dyskutowanych w literaturze naukowej problemach z zakresu zywienia czitowieka/Ocena z pracy i
egzaminu magisterskiego/NT_P7S_WGO04,NT_P7S_WK14

Ma wiedze o aktualnie dyskutowanych w literaturze naukowej problemach z zakresu systemow zarzgdzania jakoscig oraz
zagadnien dotyczacych towaroznawstwa artykutéw spozywczych/Ocena z pracy i egzaminu magisterskiego/NT_P7S_WGO03,
NT_P7S_WK16

Umiejetnosci:

Posiada umiejetnosé poszukiwania, analizy i twérczego wykorzystywania informacji pochodzgcych z ré6znych dziedzin nauki z
zachowaniem wiasciwych praw ochronnych w tym prawa autorskiego /Ocena z pracy i egzaminu
magisterskiego/NT_P7S_UWO01, NT_P7S_UWO02

Posiada umiejetnos¢ precyzyjnego porozumiewania sie z réznymi podmiotami w formie werbalnej i pisemnej/Ocena z pracy i
egzaminu magisterskiego/NT_P7S_UK11

Dobiera i wykorzystuje programy komputerowe przy opracowywaniu wynikéw badan; potrafi korzystaé z internetowych baz
danych/Ocena z pracy i egzaminu magisterskiego/NT_P7S_UWO08

Samodzielnie przygotowuje projekty i prace naukowe z dziedziny technologii zywnosci i zywienia cztowieka, potrafi je
zaprezentowac; dyskutuje na tematy zwigzane ze studiowanym kierunkiem/Ocena z pracy i egzaminu
magisterskiego/NT_P7S_UWO09, NT_P7S_UK10

Kompetencje spoteczne

Ma swiadomos¢ zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za prowadzenie prac eksperymentalnych, produkcje zywnosci o
wysokiej jakosci oraz stan srodowiska./Ocena z pracy i egzaminu magisterskiego/NT_P7S_KRO05

Jest Swiadomy niebezpieczenstw wynikajgcych z korzystania z zasobow internetowych, zna zagrozenia zwigzane z
nieprawidtowym przechowywaniem i przekazywaniem danych. /Ocena z pracy i egzaminu magisterskiego/ NT_P7S_KRO05
Potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposob przedsiebiorczy/Ocena z pracy i egzaminu magisterskiego/ NT_P7S_KRO05

Kryteria oceniania 100% egzamin koncowy

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia




Nazwa przedmiotu Pracownia magisterska |

Semestr pierwszy

Liczba punktéw ECTS 3

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Po ukonczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy

zagadnienia z zakresu nowoczesnych technik i technologii stosowanych w produkcji i analizie zywnosci; zagadnienia dotyczace
zywienia cztowieka i dietetyki oraz systeméw zarzgdzania jakos$cig i bezpieczenstwem zywnosci /Obserwacja pracy w
laboratorium/ NT_P7S_WGO03, NT_P7S_WGO04,NT_P7S_WGO06,NT_P7S_WG09

zasady planowania eksperymentéw oraz sposoby weryfikacji metod analitycznych / /Obserwacja pracy w laboratorium/
NT_P7S WGO08

pojecia i zasady z zakresu ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego oraz zasady korzystania z zasobdw informag;ji
patentowej/ /Obserwacja pracy w laboratorium/ NT_P7S_WK16

\W zakresie umiejetnosci

zaplanowac i przeprowadzi¢ doswiadczenia z zakresu realizowanej pracy magisterskiej /Obserwacja pracy w laboratorium/
NT_P7S_UWO02,

NT_P7S_UWO08, NT_P7S_UWO09

potrafi zastosowaé nowoczesne techniki analityczne do okreslenia efektywnosci prowadzonego procesu /Obserwacja pracy w
laboratorium/ NT_P7S_UWO07, NT_P7S_UWO06,NT_P7S_UK10

dobiera¢ i odpowiednio wykorzystywaé metody statystyczne w celu opracowania uzyskanych wynikéw/ /Obserwacja pracy w
laboratorium/  NT_P7S_UWO08, NT_P7S_UWOQ09

\W zakresie kompetencji spotecznych:

uwzgledniania priorytetow stuzgcych realizacji zadan witasnych oraz prawnej ochrony wtasnosci intelektualnej i przemystowej
oraz praw pokrewnych /Obserwacja pracy w laboratorium/ NT_P7S_KKO02

wykazania aktywnej i odpowiedzialnej postawy w rozwigzywaniu probleméw w zakresie prowadzonych badan /Obserwacja pracy
w laboratorium/ NT_P7S_KO04

etycznego podejscia do prowadzonych prac badawczych /Obserwacja pracy w laboratorium/ NT_P7S_KRO05

Kryteria oceniania Ocena pracy w laboratorium

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

Program dostosowany indywidualnie do kazdego studenta.




Nazwa przedmiotu Pracownia magisterska Il

Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

\W zakresie wiedzy :
zagadnienia z zakresu nowoczesnych technik i technologii stosowanych w produkciji i analizie zywnosci; zagadnienia dotyczgce
zywienia cztowieka i dietetyki oraz systemoéw zarzgdzania jakos$cig i bezpieczenstwem zywnosci/ Obserwacja pracy w
laboratorium/ NT_P7S_WGO03,
NT_P7S_WGO04, NT_P7S_WGO06, NT_P7S_WGO09,

zasady planowania eksperymentéw oraz sposoby weryfikacji metod analitycznych i systemow zarzgdzania jakosciag//
Obserwacja pracy w laboratorium/ NT_P7S_WGO08

pojecia i zasady z zakresu ochrony wiasnosci przemystowej i prawa autorskiego oraz zasady korzystania z zasobéw informac;ji
patentowej/ Obserwacja pracy w laboratorium/NT_P7S_WK16

W zakresie umiejetnosci:
zaplanowac i przeprowadzi¢ doswiadczenia z zakresu realizowanej pracy magisterskiej / Obserwacja pracy w laboratorium/
NT_P7S_UWO02, NT_P7S_UWO08, NT_P7S_UWO09,
potrafi zastosowa¢ nowoczesne techniki analityczne do okreslenia efektywnosci prowadzonego procesu / Obserwacja pracy w
laboratorium/
NT_P7S_UWO07, NT_P7S_UWO6,NT_P7S_UK10

dobiera¢ i odpowiednio wykorzystywaé metody statystyczne w celu opracowania uzyskanych wynikéw / Obserwacja pracy w
laboratorium/ NT_P7S_UWO08, NT_P7S_UWO09

W zakersie kompetencji spotecznych:
uwzgledniania priorytetow stuzgcych realizacji zadan witasnych oraz prawnej ochrony wiasnosci intelektualnej i przemystowej
oraz praw pokrewnych/ Obserwacja pracy w laboratorium/ NT_P7S_KKO02

wykazania aktywnej i odpowiedzialnej postawy w rozwigzywaniu probleméw w zakresie prowadzonych badan / Obserwacja
pracy w laboratorium/ NT_P7S_KOO04

etycznego podejscia do prowadzonych prac badawczych// Obserwacja pracy w laboratorium/ NT_P7S_KRO05

Kryteria oceniania Ocena pracy w laboratorium

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

Program dostosowany indywidualnie do kazdego studenta.

Nazwa przedmiotu Pracownia magisterska Il
Semestr trzeci
Liczba punktow ECTS 3

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student




\W zakresie wiedzy

zagadnienia z zakresu nowoczesnych technik i technologii stosowanych w produkgciji i analizie zywnosci; zagadnienia dotyczgce

zywienia cztowieka i dietetyki oraz systeméw zarzgdzania jakos$cig i bezpieczenstwem zywnosci/Obserwacija pracy w

laboratorium/NT_P7S_WGO03, NT_P7S_WGO04, NT_P7S_WG06, NT_P7S_WG09

zasady planowania eksperymentéw oraz sposoby weryfikacji metod analitycznych i systeméw zarzgdzania jakoscig
/Obserwacja pracy w laboratorium/NT_P7S_WGO08

pojecia i zasady z zakresu ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego oraz zasady korzystania z zasobéw informacji

patentowej//Obserwacja pracy w laboratorium/ NT_P7S_WK16

\W zakresie umiejetnosci

zaplanowac i przeprowadzi¢ doswiadczenia z zakresu realizowanej pracy magisterskiej /Obserwacja pracy w laboratorium/
NT_P7S_UWO02,

NT_P7S_UWO08, NT_P7S_UWO09

potrafi zastosowaé nowoczesne techniki analityczne do okreslenia efektywnosci prowadzonego procesu/Obserwacja pracy w
laboratorium/ NT_P7S_UWO07, NT_P7S_UWO06, NT_P7S_UK10

dobierac¢ i odpowiednio wykorzystywaé metody statystyczne w celu opracowania uzyskanych wynikéw/Obserwacja pracy w
laboratorium/  NT_P7S_UWO08, NT_P7S_UWO09

W zakresie kompetenciji spotecznych:

uwzgledniania priorytetow stuzgcych realizacji zadan witasnych oraz prawnej ochrony wiasnosci intelektualnej i przemystowe;j
oraz praw pokrewnych /Obserwacja pracy w laboratorium/ NT_P7S_KKO02

wykazania aktywnej i odpowiedzialnej postawy w rozwigzywaniu problemoéw w zakresie prowadzonych badahn/Obserwacja pracy
w laboratorium/ NT_P7S_KOO04

etycznego podejscia do prowadzonych prac badawczych /Obserwacja pracy w laboratorium/NT_P7S_KRO05

Kryteria oceniania Ocena pracy w laboratorium

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

Program dostosowany indywidualnie do kazdego studenta.

Nazwa przedmiotu Praktyka
Semestr trzeci
Liczba punktow ECTS 6

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Po ukonczeniu przedmiotu student

\W zakresie wiedzy

instrukcje stanowiskowe i technologiczne, receptury, zasady pobierania i przygotowywania préb do analiz, metody i urzadzenia
wykorzystywane w analizach , parametry obowigzujgce w procesie produkcyjnym, schematy procesow technologicznych z
opisem, schematy aparaturowe z opisem maszyn i urzgdzen  /Obserwacja pracy w zaktadzie,Weryfikacja dzienniczka praktyk,
ocena wiadomosci dotyczgcych organizacji zaktadu i zakresu jego dziatalnosci/ NT_P7S_WG04, NT_P7S_WGO06,




NT_P7S WG11

organizacje zaktadu, jednostek organizacyjnych i ich wzajemnych powigzaniach, a takze o obowigzujgcych w nich systemach
zarzgdzania jakoscig  Obserwacja pracy w zaktadzie,Weryfikacja dzienniczka praktyk, ocena wiadomosci dotyczgcych
organizacji zaktadu i zakresu jego dziatalnosci/NT_P7S_WG03

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/ NT_P7S_WK15

zasady ochrony danych dotyczgcych sporzgdzania receptur i wprowadzania do produkcji nowych asortymentow,

a takze przestrzegania tajemnicy zawodowejObserwacja pracy w zaktadzie,Weryfikacja dzienniczka praktyk, ocena wiadomosci
dotyczacych organizacji zaktadu i zakresu jego dziatalnosci/ NT_P7S_WK16

W zakresie umiejetnosci

ocenia¢ stosowane rozwigzania techniczne i technologiczne w przetwarzaniu zywnosci w warunkach przemystu spozywczego z
zachowaniem zasad bezpieczenstwa w produkcji zywnosci/ Obserwacja pracy w zaktadzie, Weryfikacja dzienniczka praktyk,
Ocena wiadomosci dotyczgcych organizacji zaktadu i zakresu jego dziatalnosci / NT_P7S_UWO02, NT_P7S_UWO03
przeprowadzi¢ analize chemiczng, mikrobiologiczng z wykorzystaniem odpowiednich urzadzen i dokona¢ interpretacii
uzyskanych wynikéw analiz laboratoryjnychObserwacja pracy w zaktadzie,Weryfikacja dzienniczka praktyk, ocena wiadomosci
dotyczacych organizacji zaktadu i zakresu jego dziatalnosci/NT_P7S_UWO04

porozumiewac sie i dyskutowaé o zagadnieniach zwigzanych z wykonywanymi zadaniami Obserwacja pracy w
zaktadzie,Weryfikacja dzienniczka praktyk, ocena wiadomosci dotyczgcych organizacji zaktadu i zakresu jego
dziatalnosci/NT_P7S_UK10, NT_P7S_UK11

pracowac w grupie, ma swiadomos$¢ odpowiedzialnosci za wspolnie realizowane w zespole zadania,Obserwacja pracy w
zakladzie,Weryfikacja dzienniczka praktyk, ocena wiadomosci dotyczgcych organizacji zaktadu i zakresu jego
dziatalnosci/NT_P7S_UO13

W zakresie kompetencji spotecznych

krytycznej oceny wiasnej wiedzy i aktualizowania wiedzy o nowe osiggniecia z dziedziny technologii zywnosci i zywienia
cztowieka

Obserwacja pracy w zaktadzie/NT_P7S_KKO01

wykorzystania wiedzy z zakresu technologii zywno$ci i zywienia cziowieka w pracy zawodowej /Obserwacja pracy w zakfadzie/
NT_P7S_KOO02

mys$lenia i dziatania w sposdb przedsigbiorczy /Obserwacja pracy w zaktadzie/NT_P7S_KOO04, NT_P7S_KRO05

Kryteria oceniania Obecnosé na praktyce poswiadczona wypetnionym dzienniczkiem praktyk, egzamin ustny

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

Nazwa przedmiotu Procesy fermentacyjne |
Semestr pierwszy
Liczba punktow ECTS 9

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji




Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

W pogtebionym stopniu operacje jednostkowe oraz maszyny i urzgdzenia stosowane w przemystach fermentacyjnych/ ocena
lodpowiedzi ustnych i pisemnych ocena prawidtowosci analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, egzamin/ NT _
P7S_WG06

aktualnie dyskutowane w literaturze naukowej problemy z zakresu technologii fermentacji / ocena odpowiedzi ustnych i
pisemnych ocena prawidtowosci analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, egzamin/ NT_ P7S_WGO07

zasady planowania eksperymentéw z wykorzystaniem zaawansowanych technik stosowanych w technologii fermentacji / ocena
lodpowiedzi ustnych i pisemnych ocena prawidtowosci analiz, ocena sprawozdan z wykonania éwiczen, egzamin/ NT_
P7S_WGO08

W zakresie umiejetnosci:

wykonywaé nowoczesne ilosciowe i jakosciowe analizy surowcow i produktéw fermentacji / obserwacja pracy na ¢wiczeniach,
sprawdziany, ocena poprawnos$ci analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, egzamin/ NT_ P7S_UWO04

samodzielnie analizowac¢ problemy zwigzane z produkcjg i jakoscig zywnosci, krytycznie oceniaé rézne rozwigzania techniczne i
technologiczne w zakresie technologii fermentacji, analizowac i interpretowac¢ wydajnosci proceséw produkcyjnych w aspekcie
zapewniania jakosci, oceni¢ zgodno$¢ produktu spozywczego z przepisami prawnymi i specyfikacjami/ obserwacja pracy na
cwiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, egzamin/ NT_ P7S_UWOQ06
opracowywaé nowe technologie, dobiera¢ i modyfikowaé typowe dziatania zmierzajgce do podniesienia jakosci produktow
procesow fermentacyjnych, podejmowac czynnosci zapewniajgce prawidtowg organizacje produkcji / obserwacja pracy na
cwiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, egzamin/NT_ P7S_UWO07

W zakresie kompetenciji spotecznych:

krytycznej oceny posiadanej wiedzy z zakresu technologii fermentacji/ obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na
Ewiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac pisemnych/ NT_P7S_KKO01

wykorzystywania wiedzy o procesach fermentacyjnych w rozwigzywaniu problemoéw zawodowych/ obserwacja pracy
indywidualnej i zespotowej na ¢wiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac pisemnych/ NT_ P7S_KKO02

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczen i egzaminu

Tresci programowe - wyktady

a) MODYFIKACJE PROCESU SLODOWANIA

. Charakterystyka rolniczo-technologiczna jeczmienia browarnego.

. Sposoby oceny przydatnosci stodowniczej ziarna jeczmienia

. Przemiany enzymatyczne zachodzace w trakcie stodowania ziarna jeczmienia.

. Urzadzenia i etapy technologiczne w czasie tradycyjnego i nowoczesnego stodowania ziarna jeczmienia.

. Stodowanie ziarna jeczmienia (sposoby oceny poprawnosci przebiegu poszczegolnych etapéw technologicznych).

. Kryteria i sposoby oceny stodow pilznenskich i specjalnych.

. Technologia otrzymywania stodéw specjalnych.

. Wptyw procesu otrzymywania stodéw na ich zacieranie metodg infuzyjna.

. Wptyw procesu otrzymywania stodéw na ich zacieranie metodg dekokcyjna.

10. Stdd jako naturalny preparat enzymatyczny w trakcie ich zacierania z surowcami niestodowanymi.

11.Wytwarzanie brzeczki w warunkach przemystowych (rozdrabnianie, zacieranie, filtracja).

12. Preparaty enzymatyczne w technologii piwowarskie;.

13. Ocena brzeczek laboratoryjnych i przemystowych (metody i kryteria).

14. Wystepowanie i znaczenie mikroflory epifitycznej jeczmienia browarnego. Efektywnosé chemicznej dezynfekc;ji
jeczmienia podczas stodowania.

15. Zastosowanie kultur starterowych w procesie stodowania jeczmienia browarnego.

b) NIEKONWENCJONALNE METODY W PRODUKCJI PIWA

1. Charakterystyka rolniczo-technologiczna chmielu.

2. Granulaty i ekstrakty chmielowe, zasady stosowania, gospodarka chmielem.

3. Réznice w prowadzeniu procesu fermentacji w zaleznosci od typu piwa.
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4. Budowa tankoéw cylindryczno-stozkowych (TCS).

5. Zasady kontrolowania proceséw w tankach cylindryczno-stozkowych.

6. Metody prowadzenia fermentacji piw typu pilznenskiego wg Miedanera.

7. Przeglad sposobow umozliwiajgcych poprawe stabilizacji koloidalnej piwa.

8. Metody zwiekszania trwatosci mikrobiologicznej piwa.

9. Nowe urzadzenia i metody oceny instrumentalnej piwa.

10. Metody, warunki, zasady i kryteria oceny organoleptycznej piwa.

11. Piwo jako napéj. Skfadniki piwa. Znaczenie fizjologiczne i zywieniowe piwa.

12. Nosniki i techniki unieruchamiania drozdzy piwowarskich. Systemy przyspieszonego dojrzewania piwa z udziatem
drozdzy unieruchomionych.

13. Zastosowanie unieruchomionych komoérek drozdzy do produkcji piwa nisko i bezalkoholowego. Wykorzystanie
immobilizowanych drozdzy do fermentacji gtéwne;.

14. Sposoby otrzymywania brzeczek stezonych.

15. Otrzymywanie piwa metodg High Gravity. Wady i zalety systemoéw typu HG.

¢) CHARAKTERYSTYKA | OCENA DROZDZY PIWOWARSKICH

. Charakterystyka drozdzy piwowarskich.

. Produkty uboczne tworzone w piwie i ich znaczenie dla cech organoleptycznych piwa.

. Zjawisko flokulacji drozdzy piwowarskich.

. Znaczenie flokulacji w piwowarstwie.

. Zarzadzanie drozdzami w browarze.

. Warunki stresowe dla drozdzy piwowarskich — stres osmotyczny.

. Rola glicerolu i trehalozy w pokonywaniu stresu.

. Znaczenie innych czynnikdéw antystresowych.

. Stres etanolowy a nienasycone kwasy tluszczowe komorki.

10. Seryjne przeszczepianie, a aktywnosc¢ drozdzy piwowarskich.

11. Znaczenie dodatku kwaséw ttuszczowych jako ochrony przed stresem etanolowym.

12. Wplyw seryjnego zaszczepiania na jakos¢ piwa.

13. Propagacja drozdzy w seryjnym zaszczepianiu.

14. Zakazenia drozdzami dzikimi w browarze.

15. Zakazenia bakteryjne w browarze.

d) KINETYKA PROCESOW FERMENTACYJNYCH
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1. Pojecie kinetyki procesu.

2. Kinetyka w procesach mikrobiologicznych: badanie przebiegu procesu, wptywu warunkdéw hodowli na uzyskiwane efekty.
3. Pomiary w procesie fermentacyjnym: co i dlaczego jest mierzone? Czestotliwos¢ pomiaréw, pomiary on-line i off-line
4. Wzrost biomasy w fermentorach: rola biomasy dla procesu, metody pomiaru.

5. Szybkos¢ wzrostu i jej wyznaczanie: pojecia przyrostu biomasy, wtasciwej szybkosci wzrostu, wspétczynnika wzrostu,
czas generacji

6. Czynniki warunkujgce wzrost mikroorganizméw: warunki srodowiska, mechanizmy metaboliczne (efekt Pasteura, efekt
Crabtree)

7. Rodzaje wzrostu mikroorganizmow: wzrost nieograniczony i ograniczony, wzrost diauksyczny

8. Systemy hodowlane/fermentacyjne: procesy okresowe, ciggte, potciggte/okresowe z zasilanie, systemy z komaérkami
unieruchomionymi

9. Parametry efektywnosci procesu: wydajnosé produktu, bilans masowy procesu

10. Podstawowe parametry kinetyczne (szybkos¢ zuzywania substratu/wytwarzania produktu, szybkosci wiasciwe)

11. Wyznaczanie parametrow kinetycznych w réznych systemach fermentacyjnych

12. Rodzaje fermentoréw: zbiornikowe, ttokowe, kolumnowe

13. Metody sterowania metabolizmem: represja kataboliczna, preferencja substratowa

Tresci programowe - éwiczenia

1. Cwiczenia organizacyjne. Przygotowanie odczynnikéw i podtoz.




2. Oznaczanie stezenia cukréw w roztworach wodnych.

3. Oznaczanie stezenia etanolu w roztworach wodnych.

4. Proces zacierania z wykorzystaniem réznych surowcow piwowarskich, badanie przebiegu fermentacji brzeczki stodowe;j.
5. Przygotowanie brzeczki miodowej i moszczu owocowego do fermentacji. Badanie przebiegu fermentacji nastawéw.

6. Ocena przydatnosci surowcow skrobiowych oraz sposoboéw przygotowania zacieréw do fermentacji etanolowe;.

7. Ocena przebiegu i efektéw fermentacji etanolowe;j.

8. Jakosciowa i ilosciowa ocena sktadnikéw napojow alkoholowych.

9. Ocena przydatnosci ziarna réznego pochodzenia do celéw stodowniczych.

10. Przeprowadzenie procesu mikrostodowania ziarna zbéz.

11. Przygotowanie podtozy do hodowli grzybdéw strzepkowych. Analiza inokulum.

12. Ocena efektéw hodowli grzybow strzepkowych w zaleznosci od sktadu podtoza.

13. Ocena przydatnosci stodéw réznego pochodzenia do celéw piwowarskich.

14. Ocena wplywu sposobu przygotowania brzeczki miodowej i stodowej oraz moszczu owocowego na wybrane parametry
jakosciowe otrzymanych napojow.

15. Cwiczenia zaliczeniowe.

Nazwa przedmiotu Procesy fermentacyjne |

Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS 6

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

w stopniu pogtebionym zagadnienia naukowe dotyczace technologii fermentacji oraz przemiany fizyko-chemiczne i biochemiczne

zachodzace podczas przetwarzania, utrwalania i przechowywania surowcéw i produktéw fermentacji / ocena wypowiedzi ustnych

i pisemnych egzamin/ NT_ P7S_WGO04, NT_ P7S_WGO05

W pogtebionym stopniu operacje jednostkowe oraz maszyny i urzadzenia stosowane w procesach fermentacyjnych/ ocena

wypowiedzi ustnych i pisemnych egzamin/ NT_ P7S_WGO06

aktualnie dyskutowane w literaturze naukowej problemy z zakresu technologii fermentacji/ ocena wypowiedzi ustnych i

pisemnych egzamin/ NT_ P7S_WGO07

W zakresie umiejetnosci:

analizowac i interpretowac zaleznosci zjawisk fizycznych i biochemicznych zachodzacych w surowcach i produktach fermentac;ji
aktywnos¢ na zajeciach, egzamin /NT_ P7S_UWOQ05

samodzielnie analizowaé problemy zwigzane z produkcjg i jakoscig produktéw fermentacji etanolowej, krytycznie oceniaé rézne

rozwigzania techniczne i technologiczne/ aktywnos¢ na zajeciach, egzamin/ NT_ P7S_UWO06

opracowywac nowe technologie, dobiera¢ i modyfikowaé typowe dziatania zmierzajgce do podniesienia jako$ci produktéw

fermentacji etanolowej, analizowag i interpretowaé¢ wydajnosci proceséw produkcyjnych w aspekcie zapewniania jakosci/

aktywnos$é na zajeciach, egzamin/ NT_ P7S_UWOQ7

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny posiadanej wiedzy z zakresu technologii fermentacji// ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac pisemnych/ NT_

P7S_KKO1

wykorzystywania wiedzy o procesach fermentacyjnych w rozwigzywaniu problemoéw zawodowych/ ocena wypowiedzi ustnych,

analiza prac pisemnych/ NT_ P7S_KKO02

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z egzaminu

Tresci programowe - wyktady




a) INTENSYFIKACJIA PRODUKCJI ETANOLU

1. Nowoczesne gorzelnictwo — kierunki rozwoju

Energooszczedna, bezodpadowa produkcja etanolu na cele paliwowe

Kukurydza — wysokoenergetyczny surowiec do produkcji etanolu

Surowce niekonwencjonalne (maniok, sorgo, amarantus, topinambur, sorgo)

Zagospodarowanie surowcéw odpadowych przemystu rolno—spozywczego do produkcji bioetanolu

. Efektywne metody przygotowania surowcéw skrobiowych do procesu fermentacji etanolowej (bezcisnieniowe uwalnianie
skrobi, ekstruzja)
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7. Technologia fermentacji zacieréw VHG

8. System fermentacji SSF

9. Cechy drozdzy w warunkach intensywnej produkcji etanolu

10. Mozliwosci poprawy produktywnosci systemow fermentacyjnych przez zastosowanie unieruchomionych komoérek
drozdzy

11. Fermentacja pod obnizonym cisnieniem

12. Wykorzystanie membranowych technik separacyjnych w produkcji etanolu i zagospodarowaniu strumieni odpadowych .
13. Perwaporacja — efektywna nanotechnologia membranowa w procesie odwadniania etanolu

14. Odwadnianie etanolu metodg sit molekularnych

15. Wykorzystanie wywaru do produkcji biogazu oraz DGGS

b) NIEKONWENCJONALNE DROBNOUSTROJE W PRODUKCJI ETANOLU
1. Przeglad drobnoustrojow zdolnych do fermentacji etanolowej réznych zrodet wegla

2. Bakterie jako producenci etanolu

3. Bakterie Zymomonas mobilis jako mikroorganizmy alternatywne dla drozdzy Saccharomyces cerevisiae

4. Inne niz Saccharomyces cerevisiae drobnoustroje do produkcji etanolu z surowcoéw skrobiowych

5. Charakterystyka drozdzy Schwanniomyces occidentalis i Saccharomyces diastaticus

6. i 7. Wybrane aspekty fermentacji surowcow skrobiowych z udziatem drozdzy amylolitycznych.

8. Zastosowanie drobnoustrojow modyfikowanych genetycznie do proceséw hydrolizy i fermentacji skrobi

9. Wykorzystanie drozdzy fermentujgcych laktoze do produkcji etanolu z serwatki

10. Mozliwosci wykorzystania materiatow ligninocelulozowych do produkcji etanolu. Metabolizm ksylozy u bakterii, drozdzy i

plesni.

11. i12.  Przyktady proceséw biokonwersji ksylozy i ksylulozy z udziatem réznych drobnoustrojow

13. i 14.  Drobnoustroje modyfikowane r6znymi technikami inzynierii genetycznej jako producenci etanolu w
Srodowiskach zawierajgcych ksyloze

15. Zastosowanie skojarzonych kultur drobnoustrojow w procesach fermentacji niekonwencjonalnych surowcéw

c) TECHNOLOGIA WINIARSTWA

1. Wino- pojecia podstawowe, regiony winiarskie

2. Klasyfikacja win gronowych

3. Podstawowe odmiany winorosli

4. Winogrona i winifikacja

5. Technologia produkcji win biatych i czerwonych

6. Technologia otrzymywania win rézowych

7. Fermentacja winiarska. Aktywatory procesu fermentac;ji. Czyste kultury drozdzy winiarskich.

8. Procesy zachodzgce podczas dojrzewania win

9. Klarownie i stabilizacja win

10. Nowoczesne rozwigzania w winiarstwie

11. Wina musujgce. Charakterystyka i produkcja szampana

12. 1 13.  Wina specjalne i wzmacniane (tokaj, sherry, madera, malaga, porto, wermut)

14. Wady i choroby win

15. Podstawy degustacji win




d) NAPOJE ALKOHOLOWE

1. Niekonwencjonalne napoje piwne — wprowadzenie. Fermentacja spontaniczna w piwowarstwie.

2. Piwa otrzymywane z udziatem kultur mieszanych drozdzy i bakterii mlekowych.

3. Piwa fermentacji gérnej

4. Niszowe napoje piwne. Napoje piwopochodne

5. Cydr jako przyktad niskoalkoholowych napojéw owocowych.

6. Miody pitne — rodzaje, charakterystyka, sposoby otrzymywania.

7. i 8. Wyroby spirytusowe — klasyfikacja. Charakterystyka surowcow wykorzystywanych do zestawiania
napojow spirytusowych.

9. Sposoby otrzymywania i wykorzystania morsow, nalewow, destylatow.

10. Przeglad wybranych napojéw spirytusowych

11. Technologia i charakterystyka wodek naturalnych owocowych

12. Technologia i charakterystyka wodek naturalnych zbozowych

13. Procesy zachodzgce w czasie uszlachetniania wédek naturalnych. Komponenty aromatu napojow alkoholowych.

Uszlachetnianie wédek naturalnych

14. i 15. Alkohole znane i mniej znane.

Tresci programowe - éwiczenia

Nazwa przedmiotu Projektowanie nowych produktow zywnosciowych
Semestr drugi
Liczba punktow ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Po ukonczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy

Ma pogtebiong wiedze w zakresie ryzyka zdrowotnego zwigzanego z chemicznymi, biologicznymi i fizycznymi
zanieczyszczeniami zywnosci i zna sposoby jego obnizania i zapobiegania./ocena projektu, ocena poprawnosci
przeprowadzonych zatozen projektowych, ocena kompletnosci proponowanych rozwigzan/NT_P7S_WG04

Zna nowe kierunki w inzynierii przemystu spozywczego i technologii zywnosci w aspektach bezpieczenstwa pracy, jakosci
produktu finalnego, oszczednosci energii oraz ochrony srodowiska/ocena projektu, ocena poprawnosci przeprowadzonych
zatozen projektowych, ocena kompletnosci proponowanych rozwigzan/NT_P7S_WG06

\W zakresie umiejetnoci

Posiada umiejetno$é poszukiwania, analizy i twérczego wykorzystywania informacji pochodzgcych z ré6znych dziedzin nauki z
zachowaniem wiasciwych praw ochronnych w tym prawa autorskiego/ocena innowacyjnosci rozwigzan
projektowych/NT_P7S_UWO02

)Analizuje i ocenia nowe kierunki w inzynierii przemystu spozywczego oraz w rozwigzaniach technologicznych przetwarzania i
utrwalania zywnosci

/Analizuje i krytycznie ocenia stosowane rozwigzania techniczne i technologiczne w przetwarzaniu zywnosci w warunkach
gospodarki rynkowej przemystu spozywczego/ocena innowacyjnosci rozwigzan projektowych/NT_P7S_UWO07

\W zakresie kompetenciji spotecznych
krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci z zakresu technologii zywno$ci i zywienia cztowieka w rozwigzywaniu




probleméw zawodowych. /obserwacja i ocena wynikéw pracy indywidualnej i zespotowej przy opracowywaniu
projektu/NT_P7S_KKO01

ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej za prowadzenie prac eksperymentalnych, produkcje zywnosci oraz stan srodowiska.
obserwacja i ocena wynikéw pracy indywidualnej i zespotowej przy opracowywaniu projektu/NT_P7S_KOO04

Kryteria oceniania Ocena z zaliczenia projektu w formie prezentacji (100%)

Tresci programowe - wykfady

Gospodarka oparta na wiedzy - GOW

Innowacje i innowacyjnosé

Strategie biznesu, zarzgdzania, produktu

Komputerowe wspomaganie proceséw zarzgdzania i produkciji
Pozyskiwanie technologii, zrédta, metody

Uwarunkowania procesu projektowania produktu

7. Doskonalenie i wdrazanie nowych produktéw.

o0 swNE

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Przeciwutleniacze w zywnosci
Semestr drugi
Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Po ukonczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy

Ma rozszerzong wiedze z zakresu biochemii i technologii zywnosci na temat znaczenia reakcji wolnorodnikowych w chorobach i
W zywnosci, oraz wystepowania, otrzymywania i zasad stosowania przeciwutleniaczy naturalnych i syntetycznych do zywnosci/
zaliczenie/NT_P6S_WGO01

Zna budowe i dziatanie biologicznie przeciwutleniaczy w zywnosci/zaliczenie/NT_P6S_WG09

W zakresie umiejetnosci

Student umie analizowac¢ przyczyny utleniania zywno$ci i potrafi dobra¢ metody jej ochrony przed utlenianiem, umie wskazaé
zrodta przeciwutleniaczy naturalnych oraz scharakteryzowac i objasni¢ sposoby dziatania i wykorzystania przeciwutleniaczy do
zywnosci/zaliczenie/NT_P6S_UWO07

Umie oceni¢ stopieh utlenienia produktéw. Zna i potrafi wykorzystaé rodzaje przeciwutleniaczy syntetycznych i naturalnych
dopuszczonych do stosowania w zywnosci. Potrafi dobra¢ rodzaje i dawki przeciwutleniaczy do réznych rodzajow zywnosci.
Student potrafi wyznaczyé aktywnos$¢ przeciwutleniajgca/zaliczenie/NT_P6S_UWO05

Rozumie potrzebe uczenia sie i aktualizowania wiedzy przez cate zycie, ma swiadomos$¢ postepu i ograniczen w zakresie
stosowania przeciwutleniaczy w zywnosci. Wykazuje dbatos¢ o bezpieczehstwo zywnosci./zaliczenie/NT_P6S_UK13

W zakresie kompetencji spotecznych

Jest gotéw do krytycznej oceny przeciwutleniaczy stosowanych do zywno$ci /Zaliczenie/NT_P6S_KKO01

ma swiadomos¢ postepu i ograniczen w zakresie stosowania przeciwutleniaczy w zywnosci. Wykazuje dbatosé o
bezpieczenstwo zywnosci/zaliczenie/NT_P6S_KO03

Kryteria oceniania Egzamin 100%




Tresci programowe - wykfady

Tresci programowe - éwiczenia

Nazwa przedmiotu Rapid methods in microbiological analysis of food
Semestr drugi
Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

zna szybkie metody oznaczania liczby i identyfikacji drobnoustrojow potencjalnie wystepujacych w produktach zywnos$ciowych,
surowcach i na liniach technologicznych/ Udziat w dyskusji podczas wyktadéw, Pisemne zaliczenie / NT_P7S_WGO03,
NT_P7S_WG05

potrafi zaplanowa¢ organizacje laboratorium mikrobiologicznego dobierajgc metody i sprzet zgodnie z obowigzujgcymi normami,
rodzajem badanego surowca, linii czy kohcowego produktu zywnosciowego / Szybkie metody mikrobiologicznej analizy
zywnosci/ NT_P7S_WG03, NT_P7S_WG11

Posiada wiedze na temat nowoczesnych metod mikrobiologicznej analizy zywnosci/ Szybkie metody mikrobiologicznej analizy
zywnosci/ NT_P7S_WK15

W zakresie umiejetnosci:

posiada umiejetno$¢ poszukiwania, analizy i twérczego wykorzystywania informacji pochodzgcych z réznych dziedzin nauki z
zachowaniem wiasciwych praw ochronnych w tym prawa autorskiego/ Aktywnos¢ podczas analizy metod na wyktadach /
NT_P7S_UWO01, NT_P7S_UWO04

umie zaplanowaé, wykonac oraz zinterpretowaé mikrobiologiczne analizy wymagane dla danego sektora przemystu
spozywczego w celu zapewnienia produkcji zywnosci wolnych od patogendw i innych niepozadanych drobnoustrojow /
NT_P7S_UWO08, NT_P7S_UK10

W zakresie kompetencji spotecznych:

zna zasady obowigzujgce w pracy w laboratorium mikrobiologicznym i ma swiadomos¢é waznosci przestrzegania higieny,
szczegolnie podczas pracy z drobnoustrojami patogennymi/ Aktywnos¢ podczas analizy metod na wyktadach / NT_P7S_KKO01,
NT_P7S_KO04

Kryteria oceniania ocena z wyktadu 100 %

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia




Nazwa przedmiotu Seminarium dyplomowe 1

Semestr pierwszy

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

aktualne technologie otrzymywania réoznych produktéw zywnosciowych i ich wptyw na ich jakos¢ oraz metody oceny jakosci
zywnosci/ Ocena przygotowania prezentacji czesci literaturowej dotyczacej pracy dyplomowej/ NT_P7S_WGO03, NT_P7S_WG04,
NT_P7S_WGO05, NT_P7S_WG06

metody rozwigzywania probleméw magisterskich z zakresu technologii zywnos$ci i zywienia cztowieka/ Ocena przygotowania
prezentacji czesci literaturowej dotyczgcej pracy dyplomowej/ NT_P7S WGO07, NT_P7S_WG08

zagadnienia prawne i spoteczne zwigzane z kierunkiem technologii zywnosci i zywienia cziowieka/ Ocena przygotowania
prezentacji czesci literaturowej dotyczgcej pracy dyplomowej/ NT_P7S_WK15, NT_P7S_WK16

W zakresie umiejetnosci:

wyszukiwac i zrozumie¢ informacje pochodzgce z réznych zrodet/ sposéb przygotowania prezentacii czesci literaturowej
dotyczacej pracy dyplomowej; ocena opracowania zatozen pracy magisterskiej; sposéb prezentacji/f NT_P7S_UWO01
dobierac¢ i wykorzystywa¢ odpowiednie technologie przetwarzania zywnosci oraz metody i techniki analizy zywnosci w celu
uzyskania wysokiej jakosci i bezpiecznej zywnosci/ sposéb przygotowania prezentacji czesci literaturowej dotyczgcej pracy
dyplomowej; ocena opracowania zatozen pracy magisterskiej; sposéb prezentacji/f NT_P7S_UWO02, NT_P7S_UWO03
samodzielnie opracowaé zagadnienie projektowe wykorzystujgc dostepne dane literaturowe z poszanowaniem praw autorskich
oraz zaprezentowac je publicznie i dyskutowaé/ sposéb przygotowania prezentacji czesci literaturowej dotyczgcej pracy
dyplomowej; ocena opracowania zatozen pracy magisterskiej; sposoéb prezentaciji /NT_P7S_UWO07, NT_P7S_UWAOQ9,
NT_P7S_UK10

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny wiasnej wiedzy i aktualizowania wiedzy o nowe osiggniecia z dziedziny technologii zywnosci i zywienia
cztowieka/ Ocena udziatu w dyskusji/f NT_P7S_KKO01, NT_P7S_KKO02

ponoszenia odpowiedzialnosci za prowadzenie prac eksperymentalnych/ Ocena udziatu w dyskusji/ NT_P7S_KO04

Kryteria oceniania Przygotowanie i prezentacja tematéw zwigzanych z realizacjg pracy magisterskiej,
aktywnosé w dyskusiji

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

1. Okreslenie wymagan dotyczacych przygotowania prezentacji oraz warunkéw zaliczenia przedmiotu

2.  Omowienie wymagan dotyczacych prac magisterskich i wskazéwki dotyczgce poszukiwania zrédet literaturowych i ich
wykorzystania

3-6. Prezentacje studentéw dotyczace czesci teoretycznej zwigzanej z tematykg pracy magisterskiej cz. 1

7-10.Prezentacje studentéw dotyczgce czesci teoretycznej zwigzanej z tematykg pracy magisterskiej cz. 2
11-15.Prezentacje studentow dotyczace czesci projektowej i metodycznej dotyczgcej realizowanych prac dyplomowych.

Nazwa przedmiotu Seminarium dyplomowe 2




Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS 3

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

aktualne technologie otrzymywania ré6znych produktéw zywnosciowych i ich wptyw na ich jakos¢ oraz metody oceny jakosci
zywnosci/ Ocena przygotowania prezentacji czesci literaturowej dotyczacej pracy dyplomowej/ NT_P7S_WGO03, NT_P7S_WGO04,
NT_P7S_WGO05, NT_P7S_WG06

metody rozwigzywania probleméw magisterskich z zakresu technologii zywnosci i zywienia cziowieka/ Ocena przygotowania
prezentacji czesci literaturowej dotyczgcej pracy dyplomowej/ NT_P7S WGO07, NT_P7S_WGO08

zagadnienia prawne i spoteczne zwigzane z kierunkiem technologii zywnosci i zywienia czlowieka/ Ocena przygotowania
prezentacji czesci literaturowej dotyczgcej pracy dyplomowej/ NT_P7S_WK15, NT_P7S_WK16

W zakresie umiejetnosci:

wyszukiwac i zrozumie¢ informacje pochodzace z réznych zrédel/ sposéb przygotowania prezentacji czesci literaturowej
dotyczacej pracy dyplomowej; ocena opracowania zatozen pracy magisterskiej; sposéb prezentacji/f NT_P7S_UWO01
dobierac¢ i wykorzystywa¢ odpowiednie technologie przetwarzania zywnosci oraz metody i techniki analizy zywnosci w celu
uzyskania wysokiej jakosci i bezpiecznej zywnosci/ sposéb przygotowania prezentacji czesci literaturowej dotyczgcej pracy
dyplomowej; ocena opracowania zatozen pracy magisterskiej; sposob prezentaciji/ NT_P7S_UWO02, NT_P7S_UWO03
samodzielnie opracowac zagadnienie projektowe wykorzystujgc dostepne dane literaturowe z poszanowaniem praw autorskich
oraz zaprezentowac je publicznie i dyskutowaé/ sposob przygotowania prezentacji czesci literaturowej dotyczacej pracy
dyplomowej; ocena opracowania zatozen pracy magisterskiej; sposéb prezentacji /NT_P7S_UWO07, NT_P7S_UWO09,
NT_P7S_UK10

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny wiasnej wiedzy i aktualizowania wiedzy o nowe osiggniecia z dziedziny technologii zywnosci i zywienia
cztowieka/ Ocena udziatu w dyskusji/f NT_P7S_KKO01, NT_P7S_KK02

ponoszenia odpowiedzialnosci za prowadzenie prac eksperymentalnych/ Ocena udziatu w dyskusji/ NT_P7S_KO04

Kryteria oceniania Przygotowanie i prezentacja tematéw zwigzanych z realizacjg pracy magisterskiej,
aktywnosé w dyskusiji

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

1. Okreslenie wymagan dotyczgcych przygotowania prezentacji oraz warunkéw zaliczenia przedmiotu

2-5. Prezentacje studentow dotyczgce aktualizacji cze$ci teoretycznej i metodycznej zwigzanej z tematyka pracy magisterskiej.
6-10.Prezentacje studentéw dotyczgce realizacji i stopnia zaawansowania pracy dyplomowej cz. 1.

11-15.Prezentacje studentéw dotyczace realizacji i stopnia zaawansowania pracy dyplomowej cz. 2.

Nazwa przedmiotu Seminarium dyplomowe 3

Semestr trzeci

Liczba punktow ECTS 3




Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

PPo ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

aktualne technologie otrzymywania réznych produktéw zywnosciowych i ich wptyw na ich jakos¢ oraz metody oceny jakosci
zywnosci/ Ocena przygotowania prezentacji czesci literaturowej dotyczacej pracy dyplomowej/ NT_P7S_WGO03, NT_P7S_WG04,
NT_P7S_WGO05, NT_P7S_WG06

metody rozwigzywania probleméw magisterskich z zakresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka/ Ocena przygotowania
prezentacji czesci literaturowej dotyczgcej pracy dyplomowej/ NT_P7S WGO07, NT_P7S_WG08

zagadnienia prawne i spoteczne zwigzane z kierunkiem technologii zywnosci i zywienia cziowieka/ Ocena przygotowania
prezentacji czesci literaturowej dotyczgcej pracy dyplomowej/ NT_P7S_WK15, NT_P7S_WK16

W zakresie umiejetnosci:

wyszukiwac i zrozumie¢ informacje pochodzgce z réznych zrédel/ sposéb przygotowania prezentacji czesci literaturowej
dotyczacej pracy dyplomowej; ocena opracowania zatozen pracy magisterskiej; sposéb prezentacji/f NT_P7S_UWO01
dobierac i wykorzystywac¢ odpowiednie technologie przetwarzania zywnos$ci oraz metody i techniki analizy zywno$ci w celu
uzyskania wysokiej jakosci i bezpiecznej zywnosci/ sposéb przygotowania prezentaciji czesci literaturowej dotyczgcej pracy
dyplomowej; ocena opracowania zatozen pracy magisterskiej; sposéb prezentacji/f NT_P7S_UWO02, NT_P7S_UWO03
samodzielnie opracowac zagadnienie projektowe wykorzystujgc dostepne dane literaturowe z poszanowaniem praw autorskich
oraz zaprezentowac je publicznie i dyskutowaé/ sposéb przygotowania prezentacji czesci literaturowej dotyczgcej pracy
dyplomowej; ocena opracowania zatozen pracy magisterskiej; sposéb prezentaciji /NT_P7S_UWO07, NT_P7S_UWAO09,
NT_P7S_UK10

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny wiasnej wiedzy i aktualizowania wiedzy o nowe osiggniecia z dziedziny technologii zywno$ci i zywienia
cztowieka/ Ocena udziatu w dyskusji/ NT_P7S_KKO01, NT_P7S_KK02

ponoszenia odpowiedzialnosci za prowadzenie prac eksperymentalnych/ Ocena udziatu w dyskusji/ NT_P7S_KO04

Kryteria oceniania Przygotowanie i prezentacja tematéw zwigzanych z realizacjg pracy magisterskiej,
aktywnos¢ w dyskusji

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

1. Okreslenie wymagan dotyczgcych przygotowania prezentacji oraz warunkéw zaliczenia przedmiotu

2-6. Prezentacje studentéw dotyczgce realizacji i stopnia zaawansowania pracy dyplomowej cz. 1

7-11.Prezentacje studentéw dotyczgce realizacji i stopnia zaawansowania pracy dyplomowej oraz metod statystycznych w
opracowaniu wynikow badan cz. 2.

12-15. Prezentacja wynikéw pracy dyplomowej.

Nazwa przedmiotu Sktadniki bioaktywne w zywnosci funkcjonalnej i nutraceutykach
Semestr drugi
Liczba punktow ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji




Po ukonczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy

Student w pogtebionym stopniu zna budowe i dziatanie biologicznie aktywnych sktadnikow wystepujacych w zywnosci
pochodzenia roslinnego oraz zna dostepne na rynku suplementéw diety pochodzenia roslinnego i zywnos$¢ funkcjonalng/
Egzamin/NT_P7S_WGO08

Ma pogtebiong wiedze w zakresie wiasciwosci nutraceutykow roslinnych i rozumie ich wptyw na organizm oraz konsekwencje
nadmiernego spozywania suplementéw. Student zna zasady technologii produkcji substancji bioaktywnych/
Egzamin/NT_P7S_WK14

\W zakresie umiejetnosci
-Student potrafi scharakteryzowac réznice pomiedzy zywnoscig funkcjonalng, nutraceutykami a zywnoscig tradycyjng. Potrafi
wskazac zwigzki bioaktywne znajdujgce sie w zywnosci pochodzenia roslinnego. /Egzamin/NT_P7S_UWO07
Analizuje i ocenia substancje bioaktywne pod wzgledem bezpiecznego stosowania w zywnosci./
Egzamin/NT_P7S_UWO02

\W zakresie kompetenciji spotecznych

-Jest gotow do krytycznej oceny znaczenia zwigzkéw biologicznie czynnych wystepujacych w zywnosci pochodzenia roslinnego
dla organizmu. /Egzamin/NT_P7S_KKO01

Student wykazuje zrozumienie potrzeby edukacji spoteczenstwa w zakresie spozywania zywnosci o wysokiej zawartosci
zwigzkow bioaktywnych/Egzamin/ NT_P7S_KK02

Kryteria oceniania ocena z wyktadu 100 %

Tresci programowe - wyktady

Historia fitotrapii i chemii zwigzkéw naturalnych;
Biosyntetyczna klasyfikacja zwigzkéw organicznych pochodzenia roslinnego;
Klasyfikacja zwigzkéw naturalnych ze wzgledu na aktywnosci biologiczne;
Metody izolowania zwigzkéw naturalnych cz. 1;
Metody izolowania zwigzkéw naturalnych cz. 2;
Podstawowe metody analizy zwigzkéw naturalnych cz. 1;
Podstawowe metody analizy zwigzkow naturalnych cz. 2;
Mechanizm dziatania wybranych zwigzkéw naturalnych.
Medyczne zastosowanie zwigzkéw naturalnych;
. Naturalne repelenty i insektycydy.
. Zastosowanie zwigzkéw naturalnych w kosmetykach.
. Zastosowanie zwigzkdw biologicznie aktywnych w fitoterapii i suplementach diety — cz. 1.
. Zastosowanie zwigzkéw biologicznie aktywnych w fitoterapii i suplementach diety — cz. 2.
. Regulacje prawne wprowadzania na rynek lekéw ziotowych i suplementéw diety.
15. Podsumowanie wiadomosci z wykfadow.
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Tresci programowe - éwiczenia

Nazwa przedmiotu Statystyka stosowana

Semestr pierwszy




Liczba punktéw ECTS 3

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

metody badan naukowych, wymienia rodzaje doswiadczen, definiuje czynniki niepozadane w doswiadczeniu, zna zasady
planowania eksperymentéw/ ocena wypowiedzi ustnych, sprawdzian pisemny, egzamin/ NT_P7S_WG08

charakteryzuje podstawowe procedury statystyczne do opracowania wynikéw badan/ ocena wypowiedzi ustnych, sprawdzian
pisemny, egzamin/ NT_P7S WG10

W zakresie umiejetnosci:

formutowacé hipotezy badawcze, planowac i przeprowadzac eksperymenty, dobiera¢ wlasciwe metody pomiarowe, dobiera¢
wiasciwe procedury statystyczne, prezentowaé graficznie wyniki badan, interpretowac wyniki uzyskane z obliczen
statystycznych, formutowaé wnioski z badan eksperymentalnych /obserwacja pracy na ¢wiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych,
sprawdziany pisemne, egzamin/ NT_P7S_UWO08

W zakresie kompetenciji spotecznych:

Student ma swiadomos¢ wptywu czynnikdw niepozadanych na wyniki badan doswiadczalnych, postepuje zgodnie z zasadami
prowadzenia prac eksperymentalnych, dba o wtasciwy przebieg prac doswiadczalnych gwarantujagcy uzyskanie rzetelnych
wynikéw /obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na ¢wiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac pisemnych/
NT_P7S_KO04

Kryteria oceniania Srednia wazona z zaliczenia ¢wiczen (25%) i egzaminu (75%)

Tresci programowe - wyktady

Wyktad 1 Pojecie i rola badan doswiadczalnych

\Wyktad 2 Metody badan naukowych Klasyfikacja doswiadczen

\Wyktad 3 Problem naukowy i formutowanie hipotez

\Wyktad 4 Weryfikacja hipotez badawczych

\Wyktad 5 Planowanie doswiadczenia: wybor proby, ustalenie modelu doswiadczenia.
\Wyktad 6 Wybdr metody pomiarowe;j

\Wyktad 7 Techniki doswiadczalne i ich optymalizacja.

\Wyktad 8 Zasady pobierania i przygotowania probek do badan, eliminacja czynnikow niepozgdanych w do$wiadczeniu
\Wyktad 9 Analiza i przygotowanie wynikow doswiadczen do analizy statystycznej

\Wyktad 10 Doswiadczenia jednoczynnikowe w uktadzie prostym

\Wyktad 11 Doswiadczen wieloczynnikowe w uktadzie prostym

Wyktad 12 Doswiadczenia jednoczynnikowe w uktadzie blokowym

\Wyktad 13 Badanie wspotzaleznosci zmiennych ilodciowych i jako$ciowych.

\Wyktad 14 Whnioskowanie na podstawie badan eksperymentalnych i obliczen statystycznych
\Wyktad 15 Podsumowanie i sprawdzian wiedzy

Tresci programowe - éwiczenia

Cwiczenie 1. Miary rozproszenia i potozenia

Cwiczenie 2. Weryfikacja hipotez statystycznych - Testy statystyczne.

Cwiczenie 3. Okreslanie precyzji i doktadno$ci metod.

Cwiczenie 4.  Analiza wariancji dla do$wiadczen jednoczynnikowych w uktadzie prostym.

Cwiczenie 5. Analiza wariancji dla do$wiadczen jednoczynnikowych w uktadzie blokowym.
Cwiczenie 6.  Analiza wariancji dla do$wiadczen jednoczynnikowych w uktadzie kwadratu facinskiego.
Cwiczenie 7. Analiza wariancji dla do$wiadczen dwuczynnikowych (do$wiadczenie powtérzeniowe).
Cwiczenie 8. Analiza wariancji dla do$wiadczen trzyczynnikowych w uktadzie prostym

Cwiczenie 9-10 Analiza wariancji przy jednokierunkowej klasyfikacji, do$wiadczenia wielokrotne




Cwiczenie 11.  Wspétczynnik korelacji liniowej prostej, krzywa regres;ji.

Cwiczenie 12 Analiza statystyczna wynikéw ocen sensorycznych.

Cwiczenie 13. Analiza statystyczna wynikéw wybranych do$wiadczen technologicznych.
Cwiczenie 14. Zaliczenie ¢wiczen.

Nazwa przedmiotu Szybkie metody mikrobiologicznej analizy zywnosci
Semestr drugi
Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

zna szybkie metody oznaczania liczby i identyfikacji drobnoustrojow potencjalnie wystepujgcych w produktach zywnosciowych,
surowcach i na liniach technologicznych/ Udziat w dyskusji podczas wyktadéw, Pisemne zaliczenie / NT_P7S_WGO03,
NT_P7S_WGO05

potrafi zaplanowa¢ organizacje laboratorium mikrobiologicznego dobierajgc metody i sprzet zgodnie z obowigzujgcymi normami,
rodzajem badanego surowca, linii czy koncowego produktu zywnosciowego / Szybkie metody mikrobiologicznej analizy
zywnosci/ NT_P7S_WGO03, NT_P7S_WG11

Posiada wiedze na temat nowoczesnych metod mikrobiologicznej analizy zywnosci/ Szybkie metody mikrobiologicznej analizy
zywnosci/ NT_P7S_WK15

W zakresie umiejetnosci:

posiada umiejetnos¢ poszukiwania, analizy i twérczego wykorzystywania informacji pochodzgcych z ré6znych dziedzin nauki z
zachowaniem wiasciwych praw ochronnych w tym prawa autorskiego/ Aktywnos$¢ podczas analizy metod na wyktadach /
NT_P7S_UWO01, NT_P7S_UWO04

umie zaplanowac, wykonac¢ oraz zinterpretowa¢ mikrobiologiczne analizy wymagane dla danego sektora przemystu
spozywczego w celu zapewnienia produkcji zywnosci wolnych od patogendw i innych niepozadanych drobnoustrojow /
NT_P7S_UWO08, NT_P7S_UK10

W zakresie kompetencji spotecznych:

zna zasady obowigzujgce w pracy w laboratorium mikrobiologicznym i ma Swiadomo$¢ wazno$ci przestrzegania higieny,
szczegolnie podczas pracy z drobnoustrojami patogennymi/ Aktywnos$é podczas analizy metod na wyktadach / NT_P7S_KKO01,
NT_P7S_KOO04

Kryteria oceniania ocena z wyktadu 100 %

Tresci programowe - wyktady

Wprowadzenie, definicje

Powtdrka z mikrobiologii

JTK, NPL, DEFT,

Cytometria przeptywowa

LAL, Bioluminescecja

Metody oparte o zmiany rezystancji, kapacytancji i konduktanciji
Rabit i Bactrak

Podstawy identyfikaciji

Pod toza réznicujgce

Szeregi identyfikacyjne (API)

Metody immunologiczne ( ELISE, testy Lateksowe)
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12. Metody genetyczne ( PCR, RAPD)

13. Metody genetyczne PCR W czasie rzeczywistym ( TagMan)
14. Hybriscan

15. Pisemne zaliczenie wykfadu

Tresci programowe - éwiczenia

Nazwa przedmiotu Technologia czekolady
Semestr drugi
Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

zna wspotczesne problemy zwigzane z produkcja ziarna kakaowego i czekolady/Zaliczenie pisemne/ NT_P7S_WG04,
NT_P7S_WGO05, NT_P7S_WG06, NT_P7S_WGO07

wskazuje na postep w pozyskiwaniu surowcow; opisuje tradycyjne i nowe technologie w produkcji czekolady oraz wyrobéw
czekoladowanych, definiuje asortymenty wyrobéw czekoladowych/Zaliczenie pisemne/ NT_P7S_WG04, NT_P7S_WGO05,
NT_P7S_WGO06, NT_P7S_WG07

W zakresie umiejetnosci:

okresli¢ wlasciwosci surowcow i gotowych produktdéw, umie korzysta¢ z wtasciwych norm/Zaliczenie pisemne/ NT_P7S_UWO02
nakresli¢ przebieg proceséw technologicznych zwigzanych z otrzymywaniem czekolady i wyroboéw czekoladowanych z
uwzglednieniem nowych rozwigzan technologicznych/Zaliczenie pisemne/ NT_P7S_UWO03

W zakresie kompetenciji spotecznych:

Student jest Swiadomy konieczno$ci aktualizowania wiedzy/ Obserwacja na wyktadach/ NT_P7S_KKO01, NT_P7S_KK02
Student jest Swiadomy koniecznosci wprowadzania nowych rozwigzan technologicznych w produkcji czekolady i wyrobdw
czekoladowanych/ Obserwacja na wykfadach/ NT_P7S_KO04

Kryteria oceniania ocena z wyktadu 100 %

Tresci programowe - wyktady

Wyktad 1. Wprowadzenie. Historia czekolady.

\Wyktad 2. Charakterystyka ziarna kakaowego i wstepne etapy obrobki.

Wyktad 3. Charakterystyka tluszczu kakaowego i ttuszczow alternatywnych.

\Wyktad 4. Czyszczenie, kondycjonowanie, prazenie i rozdrabnianie ziarna kakaowego

\Wyktad 5. Otrzymywanie ttuszczu i proszku kakaowego; metody uszlachetniania i alkalizacji ziarna.
\Wyktad 6. Rafinacja i konszowanie.

\Wyktad 7. Temperowanie masy czekoladowej.

\Wyktad 8. Formowanie gotowych wyrobdw.

\Wyktad 9. Stosowanie czekolady do oblewania i obtaczania

\Wyktad 10. Schtadzanie, zestalanie, pakowanie i przechowywanie

\Wyktad 11. Receptury czekolad.

\Wyktad 12. Otrzymywanie popularnych nadzien

\Wyktad 13. Wady czekolady

\Wyktad 14. Wartos$¢ zywieniowa czekolady i wyrobéw czekoladowanych
\Wyktad 15. Repozytorium




Tresci programowe - éwiczenia

Nazwa przedmiotu Technologia koncentratéw spozywczych i zywnosci funkcjonalnej
Semestr drugi
Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

technologie koncentratow i zywnosci wygodnej w stopniu pogtebionym/ Egzamin/ NT_P7S_WG06

przydatnos¢ surowcéw do produkcji koncentratow i zywnosci funkcjonalnej/ Egzamin/ NT_P7S_WG02

W zakresie umiejetnosci:

zaprojektowac zywnos¢ wygodng, specjalng i funkcjonalng oraz umie opracowac receptury produktow i technologie koncentratow,
spozywczych. Potrafi oceni¢ jako$¢ zywnosci wygodnej/ Egzamin/ NT_P7S_UWO03, NT_P7S_UWO05

W zakresie kompetenciji spotecznych:

Student wykazuje zrozumienie duzego zapotrzebowania na zywnos$¢ wygodng oraz funkcjonalng. Postrzega relacje pomiedzy
jakoscig i wartoscig surowcow a jakoscig koncentratow i zywnosci funkcjonalnej/ Egzamin/ NT_P7S_KKO01

Jest Swiadomy odpowiedzialnosci za wspdlnie realizowane dziatania/ Egzamin/ NT_P7S_KOO03

Kryteria oceniania egzamin 100%

Tresci programowe - wyktady

Zywno$¢ wygodna i funkcjonalna (definicje, klasyfikacja) (3 h).
Koncentraty spozywcze. Koncentraty obiadowe i deseréw (6 h).
Odzywki dla dzieci oraz kobiet w cigzy i karmigcych (2 h).
Zywnosé niskoenergetyczna. Zywnos¢ dla sportowcdow (2 h).
Zywno$¢ wysokobtonnikowa (2 h).
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Tresci programowe - éwiczenia

Nazwa przedmiotu Technologia owocow, warzyw i nutraceutykow roslinnych Il
Semestr drugi
Liczba punktow ECTS 6

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:
\W zakresie wiedzy




Ma pogtebiong znajomosc¢ przemian fizyko-chemicznych i biochemicznych zachodzgcych podczas przetwarzania surowcow i
produktéw owocowo warzywnych/ Egzamin/ NT_P7S_WGO01, NT_P7S_WG02

Posiada wiedze na temat procesow oraz technologii sokownictwa, kiszonych i apertyzowanych warzyw, mrozonych owocow i
warzyw, zageszczonych sokéw owocowych i warzywnych, zywnosci typu ‘baby-food’, koncentratéw z owocéw, Umie oceniac
przydatnos¢ surowcow do produkcji, /Egzamin/ NT_P7S_WG05

Charakteryzuje wybrane urzgdzenia i operacje jednostkowe proceséw w technologii produkcji sokéw, mrozonek, konserw i win/
Egzamin/ NT_P7S_WGO06

W zakresie umiejetnosci:

Student analizuje i krytycznie ocenia stosowane rozwigzania techniczne i technologiczne w przetwarzaniu owocéw i warzyw/
Egzamin/ NT_P7S_UWO03

Student wykazuje potrzebe ukierunkowanego doksztatcania i samodoskonalenia w zakresie wykonywanego zawodu/ Egzamin/
NT_P7S_UWO1, NT_P7S_UU14

W zakresie kompetencji spotecznych:

Student wykazuje zrozumienie potrzeby edukacji spoteczenstwa w zakresie spozywania zywnosci o wysokiej zawartosci
zwigzkow bioaktywnych,/ Obserwacja na wyktadzie/ NT_P7S_KKO01

Potrafi wspétdziataé i pracowac w grupie przyjmujgc w niej rozne role, Jest $wiadomy odpowiedzialnosci za wspodlnie realizowane
dziatania/ Obserwacja na wyktadzie/ NT_P7S_KOO03

Kryteria oceniania egzamin 100%

Tresci programowe - wyktady

1. Nutraceutyki roslinne cz. 2 (12h)

2. Sokownictwo cz. 2 (6h)

3. Zamrazalnictwo owocéw i warzyw (6h)

4. Apertyzacja (4h)

5. Kwaszarnictwo (4h)

6. Owocowo-warzywne produkty typu 'baby food' (4h)

7. Dzemy, konfitury, marmolady i powidta (4h)

8. Biochemiczne i biologiczne procesy przetwoércze jako narzedzie do otrzymywania prozdrowotnych produktéw owocowo-
warzywnych (2h)

9. Grzyby i jadalne owoce le$ne jako doskonate surowce przetwdrcze o wysokiej wartosci prozdrowotnej (3h)
10. Wybrane owoce i warzywa w profilaktyce przewlektych chordb niezakaznych (2h)

11. Zageszczanie sokéw owocowych i warzywnych (2h)

12. Nowe trendy w przetworstwie owocow i warzyw, zywnos$é o minimalnym stopniu przetworzenia (3h)

13. Kodeks AlJN: struktura i wartosci odniesienia (3h)

14. Zafatszowania produktow w przetworstwie owocowo-warzywnym (3h)

15. Owoce i warzywa egzotyczne i ich wykorzystanie w przetworstwie (2h)

Tresci programowe - éwiczenia

Nazwa przedmiotu Technologia owocow,warzyw i nutraceutykéw roslinnych |
Semestr pierwszy
Liczba punktow ECTS 9

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji




Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

Ma pogtebiong znajomos¢ surowcow podstawowych i pomocniczych przetworstwa owocowo-warzywnego, jego rynku oraz
przemian fizyko-chemicznych i biochemicznych zachodzacych podczas przetwarzania surowcoéw i produktéw owocowo
warzywnych. Zna budowe i dziatanie biologicznie aktywnych skfadnikéw wystepujgcych w zywnosci pochodzenia roslinnego/
Odpowiedz ustna, Kartkowki, Egzamin/ NT_P7S_WGO01, NT_P7S_WG02

Posiada wiedze na temat procesow oraz technologii sokownictwa, winiarstwa i suszarnictwa owocow i warzyw, umie ocenia¢
przydatnos¢ surowcow do produkcji sokdw, win i suszy/ Odpowiedz ustna, Kartkowki, Egzamin/ NT_P7S_WG05
Charakteryzuje wybrane urzgdzenia i operacje jednostkowe proceséw w technologii produkcji sokéw, suszy i win/ Odpowiedz
ustna, Kartkéwki, Egzamin/ NT_P7S_WG06

W zakresie umiejetnosci:

Student wykonuje nowoczesne iloSciowe i jako$ciowe analizy zywnosci wykorzystujgc metody fizyko-chemiczne,
chromatograficzne, spektroskopowe i spektrofotometryczne/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena raportéw z ¢wiczen,
Egzamin/ NT_P7S_UWO04

IAnalizuje i krytycznie ocenia stosowane rozwigzania techniczne i technologiczne w przetwarzaniu owocéw i warzyw. Potrafi
wskazac zwigzki bioaktywne znajdujgce sie w zywnosci pochodzenia roslinnego/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena
raportéw z ¢wiczen, Egzamin/ NT_P7S_UWO03

Samodzielnie analizuje problemy zwigzane z produkcjg i jakoscig zywnosci, krytycznie ocenia rézne rozwigzania techniczne i
technologiczne w zakresie przetwérstwa owocow i warzyw/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena raportéw z ¢wiczen,
Egzamin/ NT_P7S_UWO01

Student wykazuje potrzebe ukierunkowanego doksztatcania i samodoskonalenia w zakresie wykonywanego zawodu. Student
wykazuje zrozumienie potrzeby edukacji spoteczenstwa w zakresie spozywania zywnosci o wysokiej zawartosci zwigzkow
bioaktywnych/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P7S_UU14

W zakresie kompetencji spotecznych:

Potrafi wspétdziataé i pracowac w grupie przyjmujgc w niej rozne role/ Obserwacja pracy w grupie, Obserwacja pracy na
cwiczeniach/ NT_P7S_KRO05

Jest Swiadomy odpowiedzialnosci za wspodlnie realizowane dziatania/ Obserwacja pracy w grupie, Obserwacja pracy na
¢wiczeniach/ NT_P7S_KO03

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 40%, ocena z wyktadu 60 %

Tresci programowe - wyktady

Surowce podstawowe i pomocnicze w przetwdérstwie owocow i warzyw (5h)

Rynek owocéw, warzyw i przetwordw (2h)

Charakterystyka biochemiczna owocéw i warzyw (3h)

. Przemiany biochemiczne sktadnikéw owocéw i warzyw podczas przetwarzania i przechowywania oraz sposoby
zapobiegania im (4h)

oo

5. Nutraceutyki roslinne (8h),

6. Technologia nutraceutykow (4h)

7. Winiarstwo (6h)

8. Sokownictwo cz. 1 (14h)

0. Suszarnictwo (4h)

10. Oznaczenie podstawowego skfadu chemicznego i wtasciwosci fizyko-chemicznych owocéw, warzyw i ich przetwordow
(4h)

11. Chromatografia cieczowa, spektrometria mas oraz metody spektrofotometryczne w analizie zywnosci (6h)

Tresci programowe - éwiczenia

1. Ocena jakosci przetworéw owocowych i warzywnych metodami organoleptycznymi oraz statystyczna ocena i
interpretacja wynikow.
2. Metody oznaczania aktywnosci przeciwutleniajgcej w produktach owocowych, warzywnych i / lub nutraceutycznych.




3 Technologia produkcji suszy warzywnych.

4 Zagospodarowanie odpaddw przemystu owocowo-warzywnego.

5. Izolacja i frakcjonowanie sktadnikéw aktywnych surowcach roslinnych i/ lub nutraceutycznych.
6. Stabilnos¢ nutraceutykow (cz. i ll)

7 Metody ekstrakcji sktadnikow aktywnych z surowcow roslinnych i/ lub nutraceutycznych.

8 Metody oznaczania cukréw i kwaséw w surowcach roslinnych i/ lub nutraceutycznych.

9. HPLC/ LC-MS w analizie surowcéw i produktéw roslinnych i/lub nutraceutycznych.

10. Omdéwienie wynikéw z analiz nutraceutykdw metodg HPLC.

11. Klarowanie win. Wykrywanie przyczyn niestabilnosci klarownosci i zmetnien. Poznanie sposobdéw klarowania i doboru
Srodkéw klarujgcych. Testy stabilnosci klarownosci win.

12. Wptyw obrobki miazgi na wydajnos¢ ttoczenia.

13. Obiektywne metody oceny barwy i réznicy barwy w surowcach i produktach owocowych i warzywnych.

14. Analiza zawartosci witaminy C w surowcach roslinnych i/lub nutraceutycznych.

15. Analiza zawartosci karotenoidéw w surowcach roslinnych i/lub nutraceutycznych.

Nazwa przedmiotu Technologia produktow zwierzecych |

Semestr pierwszy

Liczba punktéw ECTS 9

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

\Wiasciwosci sktadnikéw bioaktywnych mleka i mozliwosci ich wykorzystania/ Odpowiedzi ustne, Sprawdziany z ¢wiczen, Raporty
z ¢wiczen, Kolokwia, Egzamin/ NT_P7S_WG02

Znaczenie modyfikacji gtbwnych sktadnikéw mleka oraz wtasciwosci funkcjonalne surowca jajczarskiego i wie jak go
przechowywac/ Odpowiedzi ustne, Sprawdziany z ¢wiczen, Raporty z ¢wiczen, Kolokwia, Egzamin/ NT_P7S_WG05

Zasady produkcji mleczarskiej i jajczarskiej, w tym systemy utrzymania i zywienia niosek z uwzglednieniem fancucha
produkcyjnego, dobrych praktyk i wymagan prawnych/ Odpowiedzi ustne, Sprawdziany z éwiczen, Raporty z ¢wiczenh, Kolokwia,
Egzamin/ NT_P7S_WGO06,NT_P7S_WG11

W zakresie umiejetnosci:

dobra¢ materiaty pomocnicze, znormalizowac mleko i przeprowadzi¢ proces technologiczny produkcji gtéwnych przetworéw
mleczarskich w odpowiedniej skali/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena przygotowania planu technologicznego procesu
wytwarzania danego produktu, Ocena wynikéw analiz /INT_P7S_UWO04, NT_P7S_UWO05

dokonac¢ oceny jakosciowej surowca jajczarskiego i dobraé dla niego metody przechowalnicze/ Obserwacja pracy na
cwiczeniach, Ocena przygotowania planu technologicznego procesu wytwarzania danego produktu, Ocena wynikéw analiz/
NT_P7S_UWO06

poprawnie interpretowac wyniki analiz laboratoryjnych dokonywanych w trakcie procesu technologicznego i przygotowac bilans
produkcji okreslonego wyrobu mleczarskiego i jajczarskiego/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena przygotowania planu
technologicznego procesu wytwarzania danego produktu, Ocena wynikéw analiz/ NT_P7S_UWO08, NT_P7S_UWO09

W zakresie kompetencji spotecznych:

Krytycznej oceny wiasnej wiedzy z zakresu technologii surowcow zwierzecych/ Obserwacija pracy w grupie, Obserwacja pracy na
Cwiczeniach/ NT_P7S_KKO01

Dbania o sprzet i jakos¢ wykonywanych analiz laboratoryjnych i podnoszenia odpowiedzialnosci za jakosé wykonywanej pracy
podczas procesu technologicznego produkcji zywnosci dla bezpieczehstwa zdrowotnego konsumentéw/ Obserwacja pracy w
grupie, Obserwacja pracy na ¢éwiczeniach/ NT_P7S_KKO02, NT_P7S_KO04




Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczen i egzaminu

Tresci programowe - wykfady

Cz.1

1. Bioaktywne substancje wystepujgce w mleku |

2. Bioaktywne substancje wystepujgce w mieku |l

3. Witasciwosci funkcjonalne biatek mleka |

4. Wiasciwosci funkcjonalne biatek mleka I

5. Enzymatyczne modyfikacje gtéwnych skfadnikéw mleka - biatek

6. Biopeptydy pochodzgce z biatek mleka.

7. Enzymatyczne modyfikacje gtéwnych skfadnikéw mleka - tluszczu i laktozy

8. Wykorzystanie enzymow egzogennych w mleczarstwie.

9. Znaczenie drobnoustrojéw w technologii mleczarskiej

10. Wptyw czynnikéw technologicznych na sktadniki mleka

11. Mleczne produkty wysokottuszczowe

12. Produkcja seréw dojrzewajgcych réznych typow

13. Dojrzewanie serow

14. Innowacyjne technologie w serowarstwie.

15. Produkty uboczne przemystu mleczarskiego.

Cz.2

1. Historyczne, kulturowe i gospodarcze znaczenie jaj. Trendy w wykorzystaniu surowca jajczarskiego w aspekcie zywnosci
nowej generacji. Krajowy i swiatowy rynek jaj.

2. Systemy chowu niosek i produkciji jajczarskiej. Proces formowania sie jaja. Budowa jaja. Naturalne wady jaj. Proces
starzenia sie jaj. Odchylenia jakosciowe. Ocena jakosci surowca jajczarskiego.

4. Wartos¢ biologiczna i zywieniowa tresci jaj i skorup.

5. Cholesterol oraz inne biosktadniki jaja w $wietle najnowszych badan.

6. Warto$¢ odzywcza jaj oraz wspotczesne metody jej ksztattowania. Czy jaja sg nutraceutykami i mogg by¢ surowcem do
celéw biomedycznych?

7. Wiasciwosci funkcjonalne jaj. Rozpuszczalnosé. Zdolnosci pianotwércze z uwzglednieniem funkcji biatek biatka jaja.
8. Wiasciwosci funkcjonalne jaj. Zdolno$ci emulgujgce. Procesy zelotwdrcze. Ksztattowanie cech sensorycznych i
barwotwérczych.

9. Swiatowe trendy w zagospodarowaniu surowca jajczarskiego. Sezonowos$é produkcji. Przechowalnictwo i
konserwowanie jaj.

10. Przetwoérstwo jaj. Podstawowe procesy technologiczne (wybijanie, pasteryzacja).

11. Technologie mrozenia, suszenia i zageszczania tresci jaj oraz technologie majonezéw i dresingdéw.

12. Postep technologiczny i innowacyjne technologie w swiatowym przetworstwie jaj. Ekstrakcja w ptynach nadkrytycznych.
Izolacja bioaktywnych substancji z tresci jaj.

13. Surowiec jajczarski jako Zzrodto produkcji biosubstancji do wykorzystania nutraceutycznego, biomedycznego oraz w
przemysle kosmetycznym.

14. Prawo zywno$ciowe oraz nowe trendy w produkcji suplementéw diety ze szczegdlnym uwzglednieniem surowca
jajczarskiego.

15. tancuch produkcji zywnosci z uwzglednieniem produkcji jajczarskiej w aspekcie howoczesnych systemow zarzgdzania
jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci (GMP/GHP, HACCP, TQM, ISO 22000, BRC, IFS).

16. Repetytorium z uwzglednieniem najnowszych trendéw swiatowych w zakresie innowacyjnych technologii w produkgiji i

przetworstwie jaj.

Tresci programowe - éwiczenia

1. Produkcja mlecznych napojow fermentowanych 1
2. Produkcja mlecznych napojow fermentowanych 2
3. Produkcja seréw podpuszczkowych dojrzewajgcych 1




4. Produkcja seréw podpuszczkowych dojrzewajgcych 2

5. Produkcja masta

6. Wyrézniki fizykochemiczne i funkcjonalne miesa drobiu i ich wptyw na jako$é wyrobow

7. Technologia produkcji wedlin podrobowych z miesa drobiu i ocena jakosci

8. Technologia produkcji wedlin surowych z miesa drobiu i ocena jakosci

0. Technologia produkcji zywnos$ci wygodnej na przyktadzie klopséw i burgeréw

10. Pozyskiwanie biologicznie aktywnych protein z biatka jaja kurzego z uwzglednieniem metod chemicznych,
chromatograficznych (lizozym, cystatyna).

11. Pozyskiwanie fosfolipidow z z6itka jaja kurzego i ich charakterystyka

12. Pasteryzacja i technologia wytwarzania wybranych suszonych produktow jajczarskich (suszenie promiennikowe,
liofilizacja) (Wroctawski Park Technologiczny)

13. Produkcja drobno rozdrobnionych wedlin parzonych

14. Technologia produkcji wedzonek na przyktadzie szynki wieprzowej gotowanej. Zasady obliczania skfadu solanek
nastrzykowych

15. Opracowanie technologii przetworu restrukturowanego (surimi)

16. Oznaczanie wtasciwosci reologicznych przetworéw migsnych




Nazwa przedmiotu Technologia produktéw zwierzecych |l

Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS 6

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

przemiany fizyko-chemiczne i biochemiczne zachodzace podczas przetwarzania, utrwalania i przechowywania surowcow
i produktow zywnosciowych. / ocena wynikéw testu i odpowiedzi ustnych/ NT_P7S_WGO05

w pogtebionym stopniu operacje jednostkowe proceséw technologicznych, stosowane maszyny i urzgdzenia oraz trendy
rozwojowe w przetwarzaniu zywnos$ci/ ocena wynikéw testu i odpowiedzi ustnych/ NT_P7S_WG06

W zakresie umiejetnosci:

analizowac i krytycznie oceniaé stosowane rozwigzania techniczne i technologiczne w przetwarzaniu zywnosci w
warunkach gospodarki rynkowej przemystu spozywczego z zachowaniem zasad bezpieczenstwa w produkciji zywnosci/
ocena wynikéw testu i odpowiedzi ustnych/ NT_P7S_UWO03

analizowac i interpretowac zaleznosci zjawisk fizycznych i biochemicznych zachodzacych w surowcach i produktach
zywnosciowych w aspekcie ksztattowania ich jakosci / ocena wynikéw testu i odpowiedzi ustnych/ NT_P7S_UWOQ05

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci z zakresu technologii zywno$ci i zywienia cztowieka w
rozwigzywaniu probleméw zawodowych/ obserwacja pracy studenta na zajeciach dydaktycznych/ NT_P7S_KKO01
ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej za prowadzenie prac eksperymentalnych, produkcje zywnosci oraz stan
Srodowiska/ obserwacja pracy studenta na zajeciach dydaktycznych/ NT_P7S_KO04

Kryteria oceniania Egzamin pisemny — testowy (I termin), egzamin ustny (Il termin)

Tresci programowe - wyktady

1. Produkcja miesa w Polsce i na $wiecie, surowce dla przetwdrstwa miesnego

klasyfikacja tusz zwierzat rzeznych

Jako$¢ miesa i czynniki jg warunkujgce

Teoria i praktyka procesu peklowania

Fizykochemiczne podstawy procesu wedzenia

Rodzaje i funkcje maszyn i urzgdzen wykorzystywanych w przetwérstwie miesnym

. Podstawy teoretyczne, technologie, procesy jednostkowe oraz wady jakosciowe przy produkciji kietbas drobno,
Srednio i grubo rozdrobnionych

o g ks wN

7. Podstawy teoretyczne, technologie, procesy jednostkowe oraz wady jakosciowe przy produkcji wyrobow
podrobowych i restrukturyzowanych

8. Podstawy teoretyczne, technologie, procesy jednostkowe oraz wady jakosciowe przy produkcji wedlin surowych
9. Podstawy teoretyczne, technologie, procesy jednostkowe oraz wady jakosciowe przy produkcji wedzonek

10. Podstawy teoretyczne, technologie, procesy jednostkowe oraz wady jakosciowe przy produkcji konserw
pasteryzowanych i sterylizowanych

11. Niekonwencjonalne metody utrwalania, skojarzone metody utrwalania, teoria ptotkéw

12. Charakterystyka jakosciowa morskich surowcow zywnosciowych o najwiekszym znaczeniu przetwérczym

13. Wstepna obrébka mechaniczna surowcow, chiodzenie i chtodnicze przechowywanie, zamrazanie zamrazalnicze i
przechowywanie ryb

14. Suszenie solenie i marynowanie ryb

15. Produkcja przetworow z migsa ryb (surimi), produkcja maczki rybnej i olejéow, koncentraty i izolaty wytwarzane z

surowcow morskich

16. Charakterystyka biatek miesniowych cz. 1

17. Charakterystyka biatek miesniowych cz. 2

18. Przemiany poubojowe w tkance miesniowej —rola enzymow cz1




19. Przemiany poubojowe w tkance migsniowej —rola enzymdw cz2

20. Podziat i charakterystyka przetworéw z miesa drobiu cz. 1
21. Podziat i charakterystyka przetworéw z migsa drobiu cz. 2
22. Technologia produkcji wedzonek drobiowych cz. 1
23. Technologia produkcji wedzonek drobiowych cz. 2

24. Technologia produkc;ji kietbas drobiowych cz. 1
25. Technologia produkc;ji kietbas drobiowych cz. 2

26. Technologia produkcji wyrobéw formowanych drobiowych cz. 1
27. Technologia produkcji wedlin podrobowych z miesa drobiu cz. 1
28. Technologia produkcji wedlin podrobowych z miesa drobiu cz. 2
29. Reologia farszéw wedliniarskich

30. Tekstura miesa i przetworéw drobiowych

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Technologia weglowodanow i ttuszczéw roslinnych |
Semestr pierwszy
Liczba punktéw ECTS 9

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Po ukohczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy

Ma szczegodtowag wiedze na temat naukowych podstaw technologii weglowodandéw oraz poszerzong wiedze z zakresu
technologii skrobi/ocena wypowiedzi ustnych, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z
wykonania ¢wiczen, egzamin/NT_P7S_WGO01, NT_P7S_WGO05, NT_P7S_WGO06,NT_P7S_WGO07, NT_P7S_WG08

Ma pogtebiong znajomos¢ przemian fizyko-chemicznych i biochemicznych zachodzgcych podczas przetwarzania,
utrwalania i przechowywania skrobi i jej modyfikatdw/ocena wypowiedzi ustnych, ocena poprawnosci przeprowadzonych
analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, egzamin/NT_P7S_WGO01, NT_P7S_WGO05,
NT_P7S_WGO06,NT_P7S_WGO07, NT_P7S_WG08

Ma poszerzong wiedze z zakresu technologii krochmalnictwa i przetwoérstwa skrobi. Charakteryzuje wybrane urzgdzenia
i operacje jednostkowe procesow technologicznych/ocena wypowiedzi ustnych, ocena poprawnosci przeprowadzonych
analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢éwiczen, egzamin/NT_P7S_WGO01, NT_P7S_WGO05,
NT_P7S_WGO06,NT_P7S_WGO07, NT_P7S_WG08

W zakresie umiejetnosci

Analizuje i interpretuje zaleznosci zjawisk fizycznych i biochemicznych zachodzgcych w surowcach i produktach
weglowodanowych //obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz,
ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen /INT_P7S_UWO01, NT_P7S_UWO02, NT_P7S_UWO03, NT_P7S_UK10,
NT_P7S_UU14, NT_P7S_UO13

Samodzielnie analizuje problemy zwigzane z produkcjg i jako$cig skrobi i jej przetwordw, krytycznie ocenia rézne
rozwigzania techniczne i technologiczne w zakresie przetwérstwa weglowodanéw. Potrafi podejmowaé czynnosci
zapewniajgce prawidtowg organizacje produkcji //obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen /NT_P7S_UWO01, NT_P7S_UWO02, NT_P7S_UWAO03,
NT_P7S_UK10, NT_P7S_UU14, NT_P7S_UO13




Opracowuje nowe technologie, dobiera i modyfikuje typowe dziatania zmierzajgce do podniesienia jakosci modyfikatow i
hydrolizatéw skrobiowych/ Oblicza, analizuje i interpretuje wydajnosci proceséw produkcyjnych w aspekcie zapewniania
jakosci skrobi i jej przetwordw /obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci przeprowadzonych
analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢éwiczen /NT_P7S_UWO01, NT_P7S_UWO02, NT_P7S_UWO03, NT_P7S_UK10,
NT_P7S_UU14, NT_P7S_UO13

Potrafi wspétdziata¢ i pracowac w grupie przyjmujac w niej rézne role, jest Swiadomy odpowiedzialnosci za wspolnie
realizowane dziatania /obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz,
ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen /NT_P7S_UWO01, NT_P7S_UWO02, NT_P7S_UWO03, NT_P7S_UK10,
NT_P7S_UU14, NT_P7S_UO13

\W zakresie kompetencji spotecznych

\Wykazuje potrzebe ukierunkowanego doksztatcania i samodoskonalenia w zakresie technologii
weglowodandw/obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na ¢wiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac
pisemnych/NT_P7S_KKO1,NT_P7S_KK02, NT_P7S_KRO05

Potrafi wspétdziata¢ i pracowac w grupie przyjmujgc w niej rozne role, jest Swiadomy odpowiedzialnosci za wspdlnie
realizowane dziatania/obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na éwiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych, analiza
prac pisemnych/NT_P7S_KKO1,NT_P7S_KKO02, NT_P7S_KRO05

Potrafi odpowiednio okresli¢ priorytety stuzgce realizacji zadan wtasnych i zleconych; ma $wiadomos$¢ prawnej ochrony
wiasnosci intelektualnej i przemystowej oraz praw pokrewnych/obserwacija pracy indywidualnej i zespotowej na
cwiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac pisemnych/NT_P7S_KKO1,NT_P7S_KKO02, NT_P7S_KR05

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 50%, ocena z wyktadu 50 %

Tresci programowe - wyktady

\Wyktad 1 Wybrane metody analityczne stosowane w okreslaniu wtasciwosci produktow weglowodanowych
Wyktad 2i 3 Historia skrobi. Technologia przerobu ziemniaka w krochmalni.

\Wyktad 4 Technologia przerobu pszenicy i kukurydzy w krochmalni

\Wyktad 5 Budowa skrobi

\Wyktad 6 Witasciwosci morfologiczne, fizyczne i chemiczne skrobi

Wyktad 71 8 Modyfikacje chemiczne skrobi w procesach utleniania, estryfikacji i eteryfikacji skrobi

\Wyktad 9 Kopolimery skrobiowe i cyklodekstryny

Wyktad 10 Modyfikacje skrobi metodami fizycznymi

\Wyktad 11 Stosowanie modyfikatéw skrobiowych w przemysle spozywczym i przemystach technicznych

\Wyktad 12 Hydrolizaty skrobiowe. Hydroliza kwasowa i enzymatyczna.

Wyktad 13 i 14 Maltodekstryny i syropy skrobiowe
\Wyktad 15 Produkcja glukozy

Tresci programowe - ¢wiczenia

Oznaczanie réznymi metodami zawartosci suchej masy surowcow i produktéw weglowodanowych. Przygotowanie
odczynnikéw uzywanych na zajeciach.

Analiza jakosci ziemniaka jako produktu konsumpcyjnego i surowca w przemysle spozywczym.

Okreslenie wptywu czynnikéw technologicznych i surowcowych na jakosc frytek.

okreslenie wptywu czynnikéw technologicznych i surowcowych na jakos¢ smazonych produktéow przekgskowych.
okreslenie zawartosci zwigzkow bioaktywnych w ziemniakach ré6znych odmian.

Ekstruzja skrobi i produktéw weglowodanowych

Hydroliza kwasowa i enzymatyczna skrobi

Okreslanie wodochtonnosci i rozpuszczalnosci skrobi i jej modyfikatéw

Okreslanie zawartosci skrobi opornej (RS)

Okreslanie ziarnistosci i sporzadzanie charakterystyki kleikowania skrobi




Okreslanie temperatur przemian fazowych skrobi (DSC) oraz zawarto$¢ amylozy
Okreslanie wtasciwosci sokow cukrowniczych i melasu

Charakterystyka surowcéw tluszczowych

Ocena jako$ci ttuszczéw smazalniczych

Repetytorium i odrabianie ¢wiczen

Nazwa przedmiotu Technologia weglowodanow i ttuszczéw roslinnych I
Semestr drugi
Liczba punktéw ECTS 6

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Po ukonhczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

w stopniu pogtebionym zagadnienia produkcji wyrobdw spozywczych z ziemniaka oraz zywnosci ekstrudowanej z
surowcow roslinnych oraz znaczenie jakosci przetwarzanego surowca w produkcji zywnosci o wysokiej jakosci/ Egzamin
ustny / NT_P7S_WG04

przemiany fizykochemiczne zachodzace w surowcu podczas przetwarzania, utrwalania i przechowywania ziemniaka oraz
ekstruzji przetwordw ziemniaczanych i innych roslinnych/ Egzamin ustny / NT_P7S_WG05

w pogtebionym stopniu trendy rozwojowe oraz aktualnie dyskutowane w literaturze naukowej problemy z zakresu
przetworstwa spozywczego ziemniaka i wykorzystania ekstruzji w produkcji zywnosci; operacje jednostkowe w procesie
produkcji wyrobéw smazonych, suszonych, mrozonych i konserwowych z ziemniaka oraz ekstrudowanych/ Egzamin
ustny / NT_P7S_WGO06, NT_P7S_WGO07

W zakresie umiejetnosci:

analizowac jakos¢ olejow oraz surowcow i wyrobdw gotowych w przetworstwie ziemniaka i ekstruzji; rozumie zjawiska
fizyczne i chemiczne zachodzgce w skifadnikach odzywczych podczas przechowywania i przetwarzania ziemniaka oraz
produkcji przekgsek ekstrudowanych/ Egzamin ustny / NT_P7S_UWO04

wskazac wtasciwe rozwigzania technologiczne i surowiec w produkcji wyrobow spozywczych z ziemniaka jak i w
produkcji wyrobow ekstrudowanych/ Egzamin ustny / NT_P7S_UWO02

wiasciwie postugiwacé sie terminologig z zakresu warunkoéw przetwarzania, stosowanych surowcéw i pracy urzgdzen na
liniach produkcyjnych w przemysle ziemniaczanym oraz wykorzystujgcym technologie ekstruzji / Egzamin ustny /
NT_P7S_UWO03

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny wiasnej wiedzy z zakresu technologii produkcji przetwordéw ziemniaczanych i ekstrudowanych/ Egzamin
ustny / NT_P7S_KK01

Ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej i etycznej za produkcje zywnosci o wysokiej jakosci oraz za stan Srodowiska
naturalnego/ Egzamin ustny / NT_P7S_KOO04, NT_P7S_KRO05

Kryteria oceniania ocena z wyktadu 100 %

Tresci programowe - wyktady

\Wyktad 1 Historia przetworstwa ziemniaczanego. Struktura zuzytkowania ziemniaka w Polsce i innych krajach.
Podziat przetworéw ziemniaczanych i wielkos¢ produkcji wyrobéw. Skfad chemiczny ziemniaka i wymagania surowcowe
poszczegoblnych przemystow. Zaktady przetwérstwa ziemniaczanego w Polsce. Warto$é technologiczna ziemniaka oraz
czynniki ksztattujgce jego jakos¢. Przechowywanie ziemniaka w przemysle spozywczym.

\Wyktad 2 Technologia produkcji czipsow (schematy produkcyjne, urzgdzenia). Technologia produkcji frytek
ziemniaczanych (schematy produkcyjne, urzadzenia). Produkty odpadowe.
\Wyktad 3 Technologia produkcji czipséw ziemniaczanych na przykfadzie linii pracujgcej w wybranym zaktadzie

produkcyjnym. Szczegétowe omowienie pracy urzgdzen i przebiegu procesu technologicznego. Parametry




technologiczne a jakos¢ czipséw.

\Wyktad 4 Technologia produkcji frytek ziemniaczanych na przyktadzie linii pracujgcej w wybranym zaktadzie
produkcyjnym. Szczegétowe omowienie pracy urzgdzeh i przebiegu procesu technologicznego. Parametry
technologiczne a jako$¢ produktow.

\Wyktad 5 Suszone przetwory z ziemniaka. Definicje. Charakterystyka produktéw. Kierunki wykorzystania w
produkcji zywnosci. Technologia produkcji kostki ziemniaczanej (schematy produkcyjne, urzadzenia). Parametry
technologiczne a jakos¢ produktu finalnego. Produkty odpadowe. Produkcja grysu ziemniaczanego.

\Wyktad 6 Technologia produkcji granulatu i aglomeratu ziemniaczanego (schematy produkcyjne, urzgdzenia).
Parametry technologiczne a jakos¢ granulatu.

\Wyktad 7 Technologia produkcji ptatkéw ziemniaczanych (schematy produkcyjne, urzadzenia). Parametry
technologiczne a jako$¢ ptatkow.

\Wyktad 8 Ziemniak konsumpcyjny. Jakos¢ ziemniaka, czynniki wptywajgce na jakos¢ ziemniaka, wymagania
stawiane ziemniakom kierowanym do konsumpcji. Technologia produkcji ziemniaka konserwowego.

\Wyktad 9 Charakterystyka surowcow olejarskich.

\Wyktad 10 Analiza ttuszczéw jadalnych.

Wyktad 11 Technologia ekstruzji jako nowoczesna metoda produkcji zywnosci i alternatywa dla technologii

tradycyjnych. Mozliwosci i kierunki przetwarzania produktéw ziemniaczanych z zastosowaniem technologii ekstruzji.
Zdefiniowanie procesu ekstrudowania. Historia, kierunki i perspektywy rozwoju technologii ekstruzji. Stosowane
urzgdzenia i rodzaje ekstruzji. Typowe produkty.

\Wyktad 12 Surowiec w procesie ekstruzji. Przemiany zachodzace w sktadnikach surowcéw podczas ekstruzji
wysokotemperaturowej HTST i ich wptyw na ksztattowanie cech produktéw finalnych.

\Wyktad 13 Wykorzystanie technologii ekstruzji w produkcji wyrobéw przekgskowych. Podziat produktéw. Produkcija
przekasek ekstrudowanych oraz smazonych. Przykfady produkcji wybranych produktéw spozywczych z wykorzystaniem
ekstruzji.

Wyktad 14 Technologia utylizacji soku ziemniaczanego — pozyskiwanie biatka z soku ziemniaczanego. Wtasciwosci
otrzymywanych preparatow.
\Wyktad 15 Zagospodarowanie produktow odpadowych pochodzgcych linii produkcii frytek i kostki ziemniaczanej.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Technologia winiarstwa i piwowarstwa

Semestr drugi

Liczba punktéow ECTS

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikac;ji

Po ukohczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy

W stopniu pogtebionym operacje jednostkowe stosowane w technologiach produkcji wina i piwa/ zaliczenie/
NT_P7S_WG06

Aktualne problemy dyskutowane w literaturze naukowej z zakresu technologii winiarstwa i piwowarstwa/
zaliczenie/ NT_P7S_WGO09

\W zakresie umiejetnosci:

analizowac i krytycznie oceniaé rozwigzania techniczne i technologiczne w produkcji wina i piwa/ zaliczenie/
NT_P7S_UWO03

Komunikowa¢ sie i dyskutowac na tematy zwigzane z technologig winiarstwa i piwowarstwa/ zaliczenie/ NT_P7S_UK10




Zakresie kompetenciji spotecznych:
Krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci z zakresu technologii winiarstwa i piwowarstwa w rozwigzywaniu
probleméw zawodowych / ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac pisemnych/NT_P7S_KKO01

Kryteria oceniania Ocena z zaliczenia

Tresci programowe - wyktady

\Wino- pojecia podstawowe, regiony winiarskie
Klasyfikacja win gronowych

Podstawowe odmiany winorosli

\Winogrona i winifikacja

Technologia produkcji win biatych i czerwonych

Procesy zachodzgce podczas dojrzewania win
Klarownie i stabilizacja win

Nowoczesne rozwigzania w winiarstwie

Piwo- pojecia podstawowe, rodzaje piw.
Charakterystyka surowcéw piwowarskich- woda, stéd, chmiel.
Charakterystyka i rola szczepu drozdzy dla jakosci piwa.
Technologia produkgcji stodu.

Technologia produkcji brzeczki piwowarskiej.
Fermentacja brzeczki przez rézne szczepy drozdzy.
Dojrzewanie piwa.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Technologia zb6z |
Semestr pierwszy
Liczba punktow ECTS 9

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonhczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

Student ma pogtebiong wiedze o sktadzie ziarna zb6z, metodach oceny jakosci surowcow i przetworéw zbozowych/
ocena wypowiedzi ustnych, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen,
egzamin/ NT_P7S_WG09

zna czynniki ksztattujgce warto$¢ przetwoérczg surowcéw oraz wyrobow gotowych / ocena wypowiedzi ustnych, ocena
poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania éwiczen, egzamin/ NT_P7S_WG05

zna wybrane technologie przetwarzania zb4z/ ocena wypowiedzi ustnych, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz,
ocena sprawozdanh z wykonania ¢wiczeh, egzamin/ NT_P7S_WG06

W zakresie umiejetnosci:

Student potrafi oceniaé jakos¢ surowcéw ziarna zbéz i produktéw z nich wytworzonych / obserwacja pracy na
¢cwiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen,
egzamin/ NT_P7S_UWO04

dobiera¢ operacje i procesy jednostkowe oraz urzgdzenia do wybranych technologii przetwarzania zbdz / obserwacja
pracy na ¢éwiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania




cwiczen, egzamin/ NT_P7S_UWO07

W zakresie kompetencji spotecznych:

\Wykazuje swiadomos¢ odpowiedzialnosci za bezpieczenstwo zywnosci dla konsumentéw/ obserwacja pracy
indywidualnej i zespotowej na ¢wiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych/ NT_P7S_KO04

cechuje sie otwartoscig na nowosci z zakresu doskonalenia zawodowego/ obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej
na ¢wiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych/ NT_P7S_KK02

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 40%, ocena z wyktadu 60 %

Tresci programowe - wykfady

Znaczenie gospodarcze i charakterystyka botaniczna zb6z.

Wykfad 2. Wptyw czynnikéw $rodowiska na warto$¢ technologiczng ziarna.

\Wyktad 3. Procesy zachodzgce w ziarnie zb6z przed i po zbiorze oraz podczas magazynowania przetworéw
zbozowych.

\Wyktad 4. Sposoby przechowywania i konserwowania zboza.

\Wyktad 5-6. Wymogi stawiane surowcom zbozowym przetwarzanym w zaktadach zbozowo-miynarskich i kaszarskich.
Nowe metody oceny jakosci ziarna
\Wyktad 7-8. Przygotowanie ziarna do przemiatu. Czyszczenie |, tzw. czarne.
\Wyktad 9-10. Czyszczenie Il, tzw. biate, kondycjonowanie ziarna. Kontrola procesu przygotowania ziarna do przerobu,
schematy technologiczne. Klasyfikacja i zagospodarowanie wydzielonych zanieczyszczen.
Wyktad 11. Zasady prowadzenia procesu przemiatu ziarna,
Wyktad 12-13. Czynniki wptywajace na efekt rozdrabniania ziarna i sortowania mlewa.
Wyktad 14. Komponowanie mak gatunkowych. Produkcja mak specjalnych.
Wykfad 15. Kierunki postepu techniczno-technologicznego w przemysle
zbozowo-mtynarskim, nowe metody przemiatu.
Wykfad 16-17. Operacje i procesy technologiczne w kaszarstwie. Maszyny i urzadzenia stosowane w kaszarstwie.
Wyktad 18-19. Przerdb jeczmienia, owsa i kukurydzy na kasze i ptatki.
\Wyktad 20. Technologia produkcji kaszy jaglanej i gryczanej.
Wyktad 21-22. Technologie wytwarzania preparowanych produktéw zbozowych
(ekspansja i ekstruzja). Produkcja, wtasciwosci i wykorzystanie suchego glutenu pszennego.

Wykfad 23. Historia produkcji makaronu. Produkcja i spozycie makaronu w Swiecie i Polsce.
\Wiasciwosci i klasyfikacja wyrobow makaronowych.
\Wyktad 24. Charakterystyka podstawowych surowcow wykorzystywanych w produkciji makaronow.

\Wyktad 25. Surowce pomocnicze i dodatki wzbogacajgce. Przygotowanie surowcow do produkciji.
\Wykfad 26. Sporzgdzanie ciasta makaronowego. Ksztattowanie wyrobéw makaronowych.

\Wyktad 27. Suszenie wyrobow makaronowych- podstawy teoretyczne. Przemystowe suszenie makaronu.
\Wyktad 28. Postep w technologii suszenia makaronu. Makarony szybkogotujgce.

\Wyktad 29. Technologia produkcji makaronu $wiezego. Makarony podgotowane — tradycyjne i nietypowe.
\Wyktad 30. Metody oceny makaronu.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1.Zajecia organizacyjne i szkolenie BHP. Okreslenie cech fizycznych ziarna zb6z (wilgotnosé, MTZ,
szklisto$¢, celnos¢ i wyréwnanie, twardos¢-PSI, GZWSZ)

Cwiczenie 2. Ocena cech przemiatowych ziarna cz. I(ziarno niekondycjonowane - Quadrumat Junior i Senior )
Cwiczenie 3. Ocena cech przemiatowych ziarna cz Il (ziarno kondycjonowane - Quadrumat Junior i Senior)
Cwiczenie 4. Ocena cech przemiatowych ziarna cz lll(ziarno kondycjonowane —mtyn MLU 202- Buhler)
Cwiczenie 5 Ocena jakos$ci produktéw przemiatu cz | (popiét, biatko ogétem, barwa)

Cwiczenie 6 Ocena jakosci produktdéw przemiatu cz Il (zawarto$é skrobi, granulacja)

Cwiczenie 7 Oméwienie wynikéw oceny towaroznawczej i przemiatowej ziarna. Sprawdzian

Cwiczenie 8 Ocena jako$ci maki na podstawie wydajnosci i jakosci glutenu, testéw sedymentacyjnych
(Zeleny’ego i Axforda)




Cwiczenie 9-10 Ocena witasciwosci reologicznych ciasta i kleiku sporzadzonych z réznych
mak pszennych za pomocg aparatéw firmy Brabender

Cwiczenie 11. Ocena jakosci maki za pomoc Mixolabu. Ocena proces tloczenia makaronu.

Cwiczenie 12. Ocena jako$ciowa wyrobéw makaronéw (SSM)

Cwiczenie 13. Wplyw sktadu recepturowego oraz sposobu prowadzenia ciasta na jakosé pieczywa
pszennego.

Cwiczenie 14. Wplyw sposobu wytwarzania ciasta zytniego na jako$¢ pieczywa

Cwiczenie 15. Posumowanie. Sprawdzian

Nazwa przedmiotu Technologia zb6z II
Semestr drugi
Liczba punktéw ECTS 6

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonhczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy absolwent zna i rozumie:

ma rozszerzong wiedze z zakresu biochemii zbéz, przemian fizyko-chemicznych i biochemicznych zachodzgcych
podczas wytwarzania i przechowywania pieczywa i wyrobow ciastkarskich / ocena wypowiedzi ustnych, egzamin /
NT_P7S_WGO01, NT_P7S_WGO05

w stopniu pogtebionym zagadnienia dotyczace wytwarzania wybranych produktéw piekarskich i ciastkarskich / ocena
wypowiedzi ustnych, egzamin / NT_P7S_WG04

zna w pogtebionym stopniu operacje jednostkowe proceséw technologicznych, stosowane maszyny i urzagdzenia oraz
trendy rozwojowe stosowane w produkcji piekarskiej i ciastkarskiej / ocena wypowiedzi ustnych, egzamin /
NT_P7S_WG06

W zakresie umiejetnosci absolwent potrafi:

samodzielnie analizowa¢ problemy zwigzane z produkcjg i jakoscig pieczywa i wyrobow ciastkarskich, krytycznie oceniaé
rézne rozwigzania techniczne i technologiczne w zakresie przetwdrstwa wyrobdw piekarskich i ciastkarskich /ocena
aktywnosci podczas wyktadéw, egzamin/ NT_P7S_UWO06

opracowywac nowe technologie, dobiera¢ i modyfikowaé typowe dziatania zmierzajgce do podniesienia jakosci wyrobow
piekarskich i ciastkarskich oraz podejmowac czynnosci zapewniajgce prawidtowg organizacje produkcji /ocena
aktywnosci podczas wykfadow, egzamin / NT_P7S_UWO07

rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie / /ocena aktywnosci podczas wyktadéw, egzamin / NT_P7S_UU14

W zakresie kompetencji spotecznych absolwent jest gotéw do:

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci z zakresu biochemii zb6z, technologii piekarstwa i ciastkarstwa
w rozwigzywaniu probleméw zawodowych / ocena wypowiedzi ustnych, egzamin / NT_P7S_KKO01

uwzgledniania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu probleméw zawodowych /ocena wypowiedzi ustnych, egzamin /
NT_P7S_KKO02

przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej oraz podejmowania dziatan na rzecz przestrzegania tych zasad /
ocena wypowiedzi ustnych, egzamin/ NT_P7S_KRO05

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z oceny éwiczen i egzaminu

Tresci programowe - wyktady

Tematyka wykfadow: Biochemia Zbdz (12 godz. wyktadu prowadzi dr hab. Anna Czubaszek, prof.nadzw. UPWr)

\Wyktad 1. Biatka i polipeptydy w ziarnie zbdz i produktach zbozowych
\Wyktad 2. Klasyfikacja biatek zbozowych i ich znaczenie w technologii piekarskiej
\Wyktad 3. Gluten- struktura i wkasciwosci.

\Wyktad 4. Enzymy proteolityczne ziarna zboz i ich wptyw na wartos¢ wypiekowag maki




Wykfad 5.
\Wyktad 6.
\Wyktad 7.
\Wyktad 8.
\Wyktad 9.
\Wyktad 10.
\Wyktad 11.
Wykfad 12.

Zmiany zachodzgce w uktadzie biatkowym podczas powstawania ciasta. Rola wody w cies$cie.
Skrobia i enzymy amylolityczne oraz ich znaczenie w technologii piekarskiej

Skrobia i enzymy amylolityczne oraz ich znaczenie w technologii piekarskiej c.d.

Pentozany i ich znaczenie w procesie powstawania ciasta

Lipidy ziarna zboz.

Enzymy lipolityczne ich znaczenie w technologii zbdz.

Wptyw lipidéw na warto$¢ wypiekowg maki

Enzymy utleniajgce i inhibitory

Tematyka wyktadéw: Technologia piekarstwa (30 godz. wyktadu prowadzi dr inz. Mirostaw Zmijewski)

Wyktad 13.
Wyktad 14.
Wyktad 15.
Wyktad 16.
Wyktad 17.
Wyktad 18.
Wyktad 19.
Wyktad 20.
Wyktad 21.
Wyktad 22.
Wyktad 23.
Wyktad 24.
Wyktad 25.
Wyktad 26.
Wyktad 27.

Historia piekarstwa.

Surowce stosowane w piekarstwie.

Procesy zachodzgce w czasie miesienia ciasta.
Powstawanie ciasta pszennego.

Prefermenty w piekarstwie.

Wspotdziatanie i rola surowcéw znajdujacych sie w ciescie.
Powstawanie ciasta zytniego.

Dzielenie i formowanie ciasta.

Procesy zachodzgce w czasie wypieku.
Polepszacze stosowane w piekarstwie.

Wypiek odroczony.

Produkcja pieczywa chrupkiego.

Metody przedtuzania $wiezosci pieczywa.
Jakos$¢ maki i chleba.

Alergie powodowane przez wyroby zbozowe.

Tematyka wyktaddw: Technologia ciastkarstwa (18 godz. wyktadu prowadzi dr inz. Agata Wojciechowicz-Budzisz)

Wyktad 28.
Wyktad 29.
Wyktad 30.
Wyktad 31.
Wyktad 32.
Wyktad 33.
Wyktad 34.
Wyktad 35.
Wyktad 36.

Charakterystyka wybranych pétproduktow ciastkarskich cz. |
Charakterystyka wybranych pétproduktéw ciastkarskich cz. 1l
Charakterystyka wybranych pétproduktéw ciastkarskich cz. 1l
Kremy i masy

Syropy, pomady, glazury i inne potprodukty ciastkarskie
Wyroby ciastkarskie

Chatwa, sezamki, karmelki

Lody

Przeglad wyrobow ciastkarskich ze Swiata

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu \Wspdtczesne trendy w technologii zywnosci | (surowce roslinne)
Semestr pierwszy
Liczba punktéow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikac;ji

Po ukonhczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

wspotczesne problemy przemystu spozywczego; wskazuje na postep w pozyskiwaniu surowcoéw zawierajgcych skiadniki
bioaktywne / egzamin pisemny/ NT_P7S_WGO06, NT_P7S_WGO07, NT_P7S WG11




opisuje nowe technologie stosowane w przetworstwie surowcéw roslinnych/ egzamin pisemny/ NT_P7S_WGO06,
NT_P7S_WGO07, NT_P7S_WG11

definiuje nowe asortymenty produktéw zywnosciowych pochodzenia roslinnego w powigzaniu z nowymi rozwigzaniami
technologicznymi/ egzamin pisemny/ NT_P7S_WGO06, NT_P7S_WGO07, NT_P7S_WG11

W zakresie umiejetnosci:

okresli¢ wtasciwosci i mozliwosci zastosowania nowych surowcow do produkcji zywnosci pochodzenia roslinnego /
egzamin pisemny/ NT_P7S_UWO02, NT_P7S_UWO03

nakresli¢ kierunki zmian techniczno-technologicznych w procesach produkcyjnych, okresli¢ cechy nowych produktéw;
korzysta umiejetnie z norm/ egzamin pisemny/ NT_P7S_UWO02, NT_P7S_UWO03

W zakresie kompetencji spotecznych:

Student jest Swiadomy koniecznosci uczenia sie i aktualizowania wiedzy przez cate zycie/ Obserwacja pracy w grupie,
Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/NT_P7S_KKO01, NT_P7S_KK02

Student jest Swiadomy koniecznosci wprowadzania postepu techniczno-technologicznego w zaktadzie przetwdrstwa
surowcow roslinnych/ Obserwacja pracy w grupie, Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/NT_P7S_KO04

Kryteria oceniania ocena z wyktadu 100 %

Tresci programowe - wyktady

\Wyktad 1. Trendy w cukiernictwie.

\Wyktad 2. Nowe rozwigzania technologiczne w produkcji wyrobdw cukierniczych.

\Wyktad 3. Trendy w produkcji wyrobéw przekgskowych

\Wyktad 4. Nowe spojrzenie na wtasciwosci i technologie otrzymywania olejow

ttoczonych na zimno.

Wykfad 5. Smazenie — nowe ttuszcze i technologie.

\Wyktad 6 Kierunki postepu techniczno-technologicznego w mtynarstwie

\Wyktad 7. Nowe surowce w produkcji makarondw i wyrobow piekarskich |

\Wyktad 8. Nowe surowce w produkcji makaronow i wyrobow piekarskich |l

\Wyktad 9. Trendy w produkcji makaronéw

\Wyktad 10. Nowe technologie w piekarstwie

\Wyktad 11. Trendy w produkcji wyrobéw owocowo-warzywnych.

Wyktad 12. Nowe mozliwosci wykorzystania techniki ,flash detente” w przemysle
OWOCOWO-warzywnym.

Wykfad 13. Niekonwencjonalne i nietermiczne metod utrwalania sokéw i innych

produktéw z owocow i warzyw.

Wyktad 14. Przedtuzenie trwatosci matoprzetworzonych owocoéw i warzyw przez
zastosowanie nowych technik pakowania.

Wykfad 15. Nanotechnologie w przetworstwie owocowo-warzywnym.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu \Wspotczesne trendy w technologii zywnosci Il (surowce zwierzece)
Semestr drugi
Liczba punktéw ECTS 3

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji




Po ukonhczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

w pogtebionym stopniu budowe i dziatanie biologicznie aktywnych skfadnikow zywnosci pochodzenia zwierzecego/
egzamin/ NT_P7S_WG02

W stopniu pogtebionym zagadnienia dotyczgce produkcji zywnosci pochodzenia zwierzecego oraz z zakresu zywienia
cztowieka i dietetyki/ egzamin/ NT_P7S_WG04

aktualnie dyskutowane w literaturze naukowej problemy z zakresu technologii zywnosci pochodzenia zwierzecego i
zywienia cziowieka/ egzamin/ NT_P7S_WGO07

W zakresie umiejetnosci:

analizowacd i krytycznie oceniaé stosowane rozwigzania techniczne i technologiczne w przetwarzaniu zywnosci w
warunkach gospodarki rynkowej przemystu spozywczego z zachowaniem zasad bezpieczenstwa w produkcji zywnosci/
egzamin/ NT_P7S_UWO03

samodzielnie analizowac problemy zwigzane z produkcja i jakoscig zywnosci, krytycznie ocenia¢ rézne rozwigzania
techniczne i technologiczne w zakresie przetwérstwa zywnosci i zywienia cztowieka/ egzamin/ NT_P7S_UWO06
samodzielnie planowac i realizowa¢ wtasng kariere zawodowg lub naukowg, rozumie potrzebe uczenia sie przez cate
zycie/ egzamin/ NT_P7S_UU14

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci z zakresu technologii zywnosci i zywienia cziowieka w
rozwigzywaniu probleméw zawodowych /Kontakt ze stuchaczami na wyktadach/ NT_P7S_KKO01

uwzgledniania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu probleméw zawodowych/ Kontakt ze stuchaczami na wyktadach/
NT_P7S_KKO02

Kryteria oceniania Ocena z egzaminu

Tresci programowe - wyktady

Zamienniki miesa.

Mimetyki ttuszczow zwierzecych.

Potencjalne wiasciwosci funkcjonalne produktéw miesnych.
Zo6ttko jaja- naturalny emulgator i zrodto substanciji bioaktywnych.
Immunoglobulina Y jako alternatywa antybiotykéw paszowych.
Nowe trendy w izolacji i zastosowaniu lizozymu.

Cystatyna jaja jako czynnik prozdrowotny.

Nowe poglady na pro i prebiotyki cz. 1.

Nowe poglady na pro i prebiotyki cz. 2.

Kolagen formy i wykorzystanie.

Sktadniki bioaktywne tkanki chrzestnej.

. Zelatyna — nowoczesne zastosowania.

. Krew zwierzat i jej wykorzystanie.

Roslinne antyoksydanty w przetwdrstwie miesa.

Symbioza przemystowa.
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Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Zarzgdzanie projektami europejskimi

Semestr pierwszy

Liczba punktow ECTS 2




Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Po ukohczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy

Definiuje pojecia z zakresu zarzadzania projektem/pisemne sprawdziany wiedzy/NT_P7S_WK15

Przedstawia zasady analizy finansowej i ekonomicznej projektu,/pisemne sprawdziany wiedzy/NT_P7S_WK15

Zna procedury aplikacji o srodki Unii Europejskiejpisemne sprawdziany wiedzy/NT_P7S_WK15

W zakresie umiejetnosci

Potrafi zaplanowac i oceni¢ projekt, Oblicza wskazniki efektywnosci finansowej i ekonomicznej projektu/projekt w postaci
przygotowania dokumentéw aplikacyjnych/NT_P7S_UWO01

Potrafi przygotowaé dokumentacje aplikacyjng projektu/projekt w postaci przygotowania dokumentéw
aplikacyjnych/NT_P7S_UWO09

W zakresie kompetencji spotecznych
\Wspoitpracuje w zespole przy sporzadzaniu i ocenie projektow europejskich, /dyskusja na zajeciach/NT_P7S_KOO03
\Wspoitpracuje w zespole w procesie przygotowania dokumentaciji aplikacyjnej/, dyskusja na zajeciach/NT_P7S_KOO03

Kryteria oceniania ocena z éwiczen 70%, ocena z wyktadu 30 %

Tresci programowe - wyktady

1. Podstawowe pojecia i zasady zarzadzania projektami europejskimi.
2.Przeglad programéw i funduszy UE 2014-2020.
3.Koncepcja cyklu projektu. Fazowanie projektu.

4.Zasady analizy: interesariuszy, problemow, celdw i strategii.
5.Koncepcja matrycy logiczne;.

6.Planowanie projektu (struktura, przebieg, zasoby)

7.Analiza wykonalnosci i rozwigzan alternatywnych
8.Kwalifikowalno$¢ wydatkow w projektach europejskich.
9.Budzetowanie i montaz finansowy projektu.

10.Analiza kosztow i korzy$ci CBA.

11-12. Analiza finansowa.

13. Analiza ekonomiczna.

14. Analiza ryzyka.

15. Ewaluacja, monitorowanie i kontrola.

Tresci programowe - ¢wiczenia

1.Przeglad programéw i funduszy UE.

2.Przygotowanie pomystu i zatoZzen do wtasnego projektu.

3.Wybér odpowiedniego programu operacyjnego UE. Dokumenty programowe.
4.Ustalenie celu i odbiorcow projektu.

5.Dobor wskaznikdw rezultatéw oraz ich pomiar. Budowa matrycy logicznej wtasnego projektu.
6.Zaplanowanie dziatan projektowych wraz z harmonogramem.

7.Analiza techniczna w tym analiza opcji.

8.Analiza finansowa: plan inwestycyjny, przychody i koszty operacyjne.

9.Analiza finansowa: ustalenie poziomu dofinansowania (metoda luki w finansowaniu)
10.Analiza finansowa: proforma sprawozdania finansowe.

11.0Ocena efektywnosci finansowej projektu.

12 .Weryfikacja trwatosci finansowej projektu.

13-14. Zastosowanie metod oceny ekonomicznej projektu.

15. Analiza wrazliwo$ci projektu na zmiany.




Nazwa przedmiotu Zywienie i dietetyka

Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS 3

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonhczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

w stopniu pogtebionym zagadnienia dotyczgce produkcji zywnosci oraz z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki /
pisemne zaliczenie wyktadu/ NT_P7S_WG04

dylematy wspétczesnej cywilizacji oraz relacje spoteczne/ pisemne zaliczenie wyktadu/ NT_P7S_WK17

W zakresie umiejetnosci:

opracowywac nowe technologie, dobieraé i modyfikowaé typowe dziatania zmierzajgce do podniesienia jakosci zywnosci
i ksztattowania prawidtowych nawykéw zywieniowych oraz podejmowaé czynnosci zapewniajgce prawidtowg organizacje
produkcji/ obserwacja zaangazowania studentéw w trakcie dyskusji na wyktadach/ NT_P7S_UWO07

samodzielnie przygotowac projekty i prace naukowe z dziedziny technologii zywnosci i zywienia cztowieka/ obserwacja
zaangazowania studentow w trakcie dyskusji na wyktadach/ NT_P7S_UWOQ09

W zakresie kompetenciji spotecznych:

podejmowania dziatan na rzecz srodowiska spotecznego oraz wypetniania zobowigzan spotecznych/ obserwacja w
trakcie wyktadow/ NT_P7S_KOO03

przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej oraz podejmowania dziatan na rzecz przestrzegania tych zasad/
obserwacja w trakcie wyktadéw/ NT_P7S_KOO05

Kryteria oceniania Srednig wazong z oceny z ¢wiczen laboratoryjnych (40%) i egzaminu (60%)

Tresci programowe - wyktady

Wyktad 1. Zywienie prawidtowe zdrowego cztowieka a zywienie dietetyczne
\Wyktad 2. Podziat i ogéina charakterystyka diet objetych postepowaniem dietetycznym
Wyktad 2. Podziat i ogélna charakterystyka diet alternatywnych

\Wyktad 4. Ocena stanu odzywienia, diagnostyka niedozywienia

\Wyktad 5. Choroby zwigzane z zywnoscia, zywieniem i odzywieniem.
\Wyktad 6. Dietoprofilaktyka nadwagi i otytosci

\Wyktad 7. Dietoprofilaktyka nadci$nienia tetniczego

\Wyktad 8. Zywienie chorych z cukrzycg

Wyktad 9. Zasady zywienia kobiet w okresie cigzy i w okresie karmienia.
Wyktad 10. Zasady zywienia niemowlat i matych dzieci

Wyktad 11. Zasady zywienia mtodziezy

Wyktad 12. Zasady zywienia oséb dorostych

\Wyktad 13. Zasady zywienia oséb starszych

\Wyktad 14. Zasady diet wegetarianskiej

\Wyktad 15. Podstawy nutrigenetyki

Tresci programowe - ¢wiczenia




Nazwa przedmiotu Zywno$¢ ekologiczna

Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Po ukonhczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy

Student po ukonczeniu kursu w stopniu zaawansowanym: w stopniu pogtebionym nowoczesne techniki i technologie
stosowane w produkcji i analizie zywnosci w aspekcie oceny jakosci i bezpieczenstwa produktéw/Dyskusja, egzamin/
NZ_P7S_WG02

dylematy wspétczesnej cywilizacji oraz relacje spoteczne/ Dyskusja, egzamin/NZ_P7S_WK10

W zakresie umiejetnosci

analizowac i interpretowac zalezno$ci pomiedzy zjawiskami Srodowiskowymi i zmianami zachodzgcymi w surowcach i
produktach zywnosciowych ksztattujgcymi jakos¢ wyrobu /dyskusja egzamin/ NZ_P7S_UWO02, NZ_P7S_UKO08
komunikowa¢ si¢ i dyskutowa¢ na tematy zwigzane z zarzgdzaniem jakoscig bezpieczenstwem i analizg zywnosci z
réznymi kregami odbiorcow w formie werbalnej i pisemnej/dyskusja egzamin/ NZ_P7S_UWO02, NZ_P7S_UKO08

W zakresie kompetencji spotecznych

ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej za prowadzenie prac eksperymentalnych, produkcje zywnosci oraz stan
Srodowiska /wypowiedzi ustne

analiza prac pisemnych/NZ_P7S_KRO05, NZ_P7S_KRO06

przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej oraz podejmowania dziatah na rzecz przestrzegania tych zasad
/wypowiedzi ustne

analiza prac pisemnych/NZ_P7S_KRO05, NZ_P7S_KRO06

Kryteria oceniania egzamin

Tresci programowe - wykfady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Innowacje
Semestr 1
Liczba punktow ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji




Efekt przedmiotowy/ metoda weryfikaciji/ nr efektu kierunkowego

W zakresie wiedzy

absolwent zna i rozumie:

podstawowe pojecia z zakresu innowacyjnosci oraz klasyfikacje innowaciji, ich zrédta i uwarunkowania
standardowe i oryginalne sposoby pobudzania twérczosci indywidualnej i grupowej

specyfike proinnowacyjnego srodowiska pracy oraz rozwigzania dotyczgce jego ksztattowania

W zakresie umiejetnosci

absolwent potrafi:

rozpoznawac¢ wewnetrzne i zewnetrzne bariery innowacyjnosci pracownikéw danej organizacji

stosowacC zaawansowane metody i techniki heurystyczne stymulujgce innowacyjnos¢ pracownikow
planowacé i organizowac kierunki i sposoby rozwoju oséb kreatywnych zatrudnionych w organizaciji
stosowac innowacyjne metody i techniki do rozwigzywania problemdw i stymulowania rozwoju w organizaciji

W zakresie kompetencji spotecznych

absolwent jest gotéw do:

myslenia i dziatania w sposob przedsiebiorczy

szukania niekonwencjonalnych rozwigzanh

dostrzegania korzysci wynikajacych z dzielenia sie wiedzg

Kryteria oceniania |Za|iczenie ¢éwiczenia projektowego - 100%

Tresci programowe — realizacja projektu z metodologii rozwigzywania interdyscyplinarnego problemu technologicznego,
zajecia seminaryjne dot. metodologii rozwigzywania probleméw, mentoring, w tym przez Internet.

Zajecia 1: Innowacje i innowacyjnosé

Zajecia 2 — 3: Metody twérczego rozwigzywania problemow

Zajecia 4 — 5: Metody heurystyczne poszukiwania rozwigzan

Zajecia 6: Praca grupowa w przedsiewzieciach gospodarczych

Zajecia 7: Dziatalnos¢ multidyscyplinarna w innowacyjnym biznesie.

Zajecia 8 — 9: Komercjalizacja wiedzy: przyktady sukcesow i porazek.

Zajecia 10 — 11: Zastosowanie metody ,Design Thinking” w tworzeniu produktéw ,Zielonej
Doliny”

Zajecia 12:  Konsultacje projektu (mentoring indywidualny, w tym 2h z mentorem
miedzynarodowym)

Tresci programowe - projekt

Projekt rozwigzania problemu technologicznego lub opracowania nowego produktu / ustugi w rolnictwie lub obszarze
pokrewnym (zadanie realizowane w zespotach 1-3-0s.)

Kod przedmiotu SJIO>A-NTZB2-SM-25-M
Nazwa przedmiotu lezyk angielski B2
Semestr drugi

Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji




Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego i branzowego, zwrotéw idiomatycznych - biegtos¢ jezykowa wymagana na poziomie
B2+ (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 - Europejski System Opisow Ksztatcenia Jezykowego,
\Warszawa 2003).

Umiejetnosci:

StUCHANIE

Student powinien rozumieé:

e wypowiedzi i wyktady zwigzane ze swoim srodowiskiem i kierunkiem studidw,

¢ filmy i nagrania dotyczgce $rodowiska akademickiego i danej dziedziny nauki w zakresie wiedzy ogdlnej,

¢ informacje ogdlne zwigzane z danym kierunkiem studiéw i specjalnoscia.

CZYTANIE

Student powinien umieé przeczytac ze zrozumieniem:

* teksty o tematyce ogdlnej i popularnonaukowej zwigzane z wtasnymi zainteresowaniami i kierunkiem studiow,

* publikacje dotyczace studiowanej dziedziny (pracy dyplomowej),

¢ instrukcje dotyczace obstugi réznych maszyn i urzadzen wykorzystywanych w domu, laboratorium i potencjalnym
Srodowisku pracy.

MOWIENIE

Student powinien umie¢:

¢ porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac tematy zwigzane ze swoimi
zainteresowaniami i kierunkiem studiow,

» przygotowac i przedstawic ustng prezentacje na temat zwigzany ze swoim kierunkiem studiéw,

e parafrazowac i omawiac przeczytane teksty i ustyszane wypowiedzi,

* rozpoznawac najczesciej popetniane przez siebie btedy i kontrolowac swojg wypowiedz.

PISANIE

Student powinien umiec:

¢ napisac list motywacyjny, CV, odpowiedz na oferte pracy, reklamacje, zaproszenie, podziekowanie, podanie, etc.,
¢ opisaé¢ wydarzenia i czynnosci, ktdre miaty lub beda miaty miejsce w jego srodowisku lub poza nim,

¢ napisac sprawozdanie, streszczenie, esej,

e przygotowac pisemng prezentacje na temat zwigzany ze swoim kierunkiem studiéw.

Kompetencje spoteczne:

e Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma $wiadomos$¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemne;j i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajgce na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).




(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Stownictwo i struktury uzywane w jezyku akademickim i naukowym.
2. Jezyk matematyczny, wykresy, tabele, statystka.

3. Ksztatcenie umiejetnosci opisywania swoich studidw, uczelni oraz zycia akademickiego.
4. Kurs prowadzenia prezentacji w jezyku obcym.

5. Prezentacje studenckie na tematy zwigzane z kierunkiem studiéw.
6. Pisanie CV i listu motywacyjnego.

7. Prowadzenie rozméw o prace.

8. Opis pracy magisterskie;j.

0. Teksty branzowe (z czego 20%-30% w systemie b-learning).

Kod przedmiotu SJIO>A-NTZB2-SM-35-M

Nazwa przedmiotu lezyk angielski B2

Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego i branzowego, zwrotdéw idiomatycznych - biegtos¢ jezykowa wymagana na poziomie
B2+ (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 - Europejski System Opisow Ksztatcenia Jezykowego,
Warszawa 2003).

Umiejetnosci:

StUCHANIE

Student powinien rozumieé:

* wypowiedzi i wyktady zwigzane ze swoim srodowiskiem i kierunkiem studiow,

e filmy i nagrania dotyczace sSrodowiska akademickiego i danej dziedziny nauki w zakresie wiedzy ogdlnej,

¢ informacje ogdlne zwigzane z danym kierunkiem studiéw i specjalnoscia.

CZYTANIE

Student powinien umiec¢ przeczytac ze zrozumieniem:

e teksty o tematyce ogdlnej i popularnonaukowej zwigzane z wtasnymi zainteresowaniami i kierunkiem studiow,

e publikacje dotyczace studiowanej dziedziny (pracy dyplomowej),

e instrukcje dotyczace obstugi réznych maszyn i urzagdzen wykorzystywanych w domu, laboratorium i potencjalnym




Srodowisku pracy.

MOWIENIE

Student powinien umie¢:

¢ porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac tematy zwigzane ze swoimi
zainteresowaniami i kierunkiem studiow,

* przygotowac i przedstawic ustng prezentacje na temat zwigzany ze swoim kierunkiem studiow,

¢ parafrazowaé i omawiac przeczytane teksty i ustyszane wypowiedzi,

* rozpoznawac najczesciej popetniane przez siebie btedy i kontrolowac swojg wypowiedz.

PISANIE

Student powinien umie¢:

¢ napisac list motywacyjny, CV, odpowiedz na oferte pracy, reklamacje, zaproszenie, podziekowanie, podanie, etc.,
¢ opisa¢ wydarzenia i czynnosci, ktére miaty lub bedg miaty miejsce w jego srodowisku lub poza nim,

* napisac sprawozdanie, streszczenie, esej,

* przygotowacd pisemng prezentacje na temat zwigzany ze swoim kierunkiem studiéw.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informaciji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomosc¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujaco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Stownictwo i struktury uzywane w jezyku akademickim i naukowym.

Jezyk matematyczny, wykresy, tabele, statystka.

Ksztatcenie umiejetnosci opisywania swoich studidw, uczelni oraz zycia akademickiego.
Kurs prowadzenia prezentacji w jezyku obcym.

Prezentacje studenckie na tematy zwigzane z kierunkiem studiéw.

Pisanie CV i listu motywacyjnego.

NoubkwnhPe

Prowadzenie rozméw o prace.




8. Opis pracy magisterskie;j.

9. Teksty branzowe (z czego 20%-30% w systemie b-learning).
Kod przedmiotu SJO>F-NTZB2-SM-25-M
Nazwa przedmiotu Uezyk francuski B2
Semestr drugi

Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego i branzowego, zwrotdw idiomatycznych - biegtos¢ jezykowa wymagana na poziomie
B2+ (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 - Europejski System Opisow Ksztatcenia Jezykowego,
\Warszawa 2003).

Umiejetnosci:

StUCHANIE

Student powinien rozumiec:

* wypowiedzi i wyktady zwigzane ze swoim srodowiskiem i kierunkiem studiow,

e filmy i nagrania dotyczace sSrodowiska akademickiego i danej dziedziny nauki w zakresie wiedzy ogdlnej,

¢ informacje ogdlne zwigzane z danym kierunkiem studiéw i specjalnoscia.

CZYTANIE

Student powinien umie¢ przeczytac ze zrozumieniem:

* teksty o tematyce ogdlnej i popularnonaukowej zwigzane z wtasnymi zainteresowaniami i kierunkiem studiow,

e publikacje dotyczace studiowanej dziedziny (pracy dyplomowej),

e instrukcje dotyczace obstugi réznych maszyn i urzagdzen wykorzystywanych w domu, laboratorium i potencjalnym
Srodowisku pracy.

MOWIENIE

Student powinien umiec:

* porozumiewac sie, brac udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowaé tematy zwigzane ze swoimi
zainteresowaniami i kierunkiem studiow,

e przygotowac i przedstawic ustng prezentacje na temat zwigzany ze swoim kierunkiem studiéw,

e parafrazowac i omawiac przeczytane teksty i ustyszane wypowiedzi,

* rozpoznawac najczesciej popetniane przez siebie btedy i kontrolowac swojg wypowiedz.

PISANIE

Student powinien umiec:

e napisac list motywacyjny, CV, odpowiedz na oferte pracy, reklamacje, zaproszenie, podziekowanie, podanie, etc.,
¢ opisa¢ wydarzenia i czynnosci, ktore miaty lub bedg miaty miejsce w jego srodowisku lub poza nim,




¢ napisac sprawozdanie, streszczenie, esej,

e przygotowac pisemng prezentacje na temat zwigzany ze swoim kierunkiem studiéw.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informaciji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujaco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Stownictwo i struktury uzywane w jezyku akademickim i naukowym.

Jezyk matematyczny, wykresy, tabele, statystka.

Ksztatcenie umiejetnosci opisywania swoich studidw, uczelni oraz zycia akademickiego.
Kurs prowadzenia prezentacji w jezyku obcym.

Prezentacje studenckie na tematy zwigzane z kierunkiem studiéw.

Pisanie CV i listu motywacyjnego.

Prowadzenie rozméw o prace.

Opis pracy magisterskiej.

W Nk WDNE

Teksty branzowe (z czego 20%-30% w systemie b-learning).

Kod przedmiotu SJIO>H-NTZB2-SM-2S-M

Nazwa przedmiotu lezyk hiszpanski B2

Semestr drugi




Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego i branzowego, zwrotéw idiomatycznych - biegtos¢ jezykowa wymagana na poziomie
B2+ (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 - Europejski System Opisow Ksztatcenia Jezykowego,
\Warszawa 2003).

Umiejetnosci:

StUCHANIE

Student powinien rozumieé:

* wypowiedzi i wyktady zwigzane ze swoim srodowiskiem i kierunkiem studiow,

e filmy i nagrania dotyczgce $rodowiska akademickiego i danej dziedziny nauki w zakresie wiedzy ogdlnej,

¢ informacje ogdlne zwigzane z danym kierunkiem studiéw i specjalnoscia.

CZYTANIE

Student powinien umieé przeczytac ze zrozumieniem:

» teksty o tematyce ogdlnej i popularnonaukowej zwigzane z wtasnymi zainteresowaniami i kierunkiem studiow,

* publikacje dotyczace studiowanej dziedziny (pracy dyplomowej),

¢ instrukcje dotyczace obstugi réznych maszyn i urzadzen wykorzystywanych w domu, laboratorium i potencjalnym
Srodowisku pracy.

MOWIENIE

Student powinien umie¢:

¢ porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawic¢ swoje poglady i zaprezentowac tematy zwigzane ze swoimi
zainteresowaniami i kierunkiem studiéw,

* przygotowad i przedstawic ustng prezentacje na temat zwigzany ze swoim kierunkiem studiéw,

e parafrazowac i omawiac przeczytane teksty i ustyszane wypowiedzi,

¢ rozpoznawac najczesciej popetniane przez siebie btedy i kontrolowa¢ swojg wypowiedz.

PISANIE

Student powinien umiec:

¢ napisac list motywacyjny, CV, odpowiedZ na oferte pracy, reklamacje, zaproszenie, podziekowanie, podanie, etc.,
¢ opisaé¢ wydarzenia i czynnosci, ktdre miaty lub beda miaty miejsce w jego srodowisku lub poza nim,

* napisac sprawozdanie, streszczenie, esej,

e przygotowac pisemng prezentacje na temat zwigzany ze swoim kierunkiem studiow.

Kompetencje spoteczne:

e Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma $wiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemne;j i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajgce na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez




studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Konicowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

1. Stownictwo i struktury uzywane w jezyku akademickim i naukowym.
2. Jezyk matematyczny, wykresy, tabele, statystka.

3. Ksztatcenie umiejetnosci opisywania swoich studidw, uczelni oraz zycia akademickiego.
4. Kurs prowadzenia prezentacji w jezyku obcym.

5. Prezentacje studenckie na tematy zwigzane z kierunkiem studiow.
6. Pisanie CV i listu motywacyjnego.

7. Prowadzenie rozméw o prace.

8. Opis pracy magisterskiej.

9. Teksty branzowe (z czego 20%-30% w systemie b-learning).

Kod przedmiotu SJIO>H-NTZB2-SM-35-M

Nazwa przedmiotu lezyk hiszpanski B2

Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego i branzowego, zwrotéw idiomatycznych - biegtos¢ jezykowa wymagana na poziomie
B2+ (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 - Europejski System Opiséw Ksztatcenia Jezykowego,
Warszawa 2003).

Umiejetnosci:

St UCHANIE




Student powinien rozumieé:

e wypowiedzi i wyktady zwigzane ze swoim srodowiskiem i kierunkiem studiow,

¢ filmy i nagrania dotyczgce Srodowiska akademickiego i danej dziedziny nauki w zakresie wiedzy ogdlnej,

¢ informacje ogdlne zwigzane z danym kierunkiem studidéw i specjalnoscia.

CZYTANIE

Student powinien umie¢ przeczytac ze zrozumieniem:

e teksty o tematyce ogdlnej i popularnonaukowej zwigzane z wtasnymi zainteresowaniami i kierunkiem studiéw,

¢ publikacje dotyczace studiowanej dziedziny (pracy dyplomowej),

¢ instrukcje dotyczace obstugi réznych maszyn i urzadzen wykorzystywanych w domu, laboratorium i potencjalnym
Srodowisku pracy.

MOWIENIE

Student powinien umie¢:

¢ porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac tematy zwigzane ze swoimi
zainteresowaniami i kierunkiem studiow,

* przygotowad i przedstawic ustng prezentacje na temat zwigzany ze swoim kierunkiem studiéw,

e parafrazowac i omawiac przeczytane teksty i ustyszane wypowiedszi,

* rozpoznawac najczesciej popetniane przez siebie btedy i kontrolowac swojg wypowiedz.

PISANIE

Student powinien umiec:

* napisac list motywacyjny, CV, odpowiedz na oferte pracy, reklamacje, zaproszenie, podziekowanie, podanie, etc.,
¢ opisa¢ wydarzenia i czynnosci, ktére miaty lub bedg miaty miejsce w jego srodowisku lub poza nim,

* napisac sprawozdanie, streszczenie, esej,

* przygotowacd pisemng prezentacje na temat zwigzany ze swoim kierunkiem studiéw.

Kompetencje spoteczne:

e Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemne;j i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Konicowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady




Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Stownictwo i struktury uzywane w jezyku akademickim i naukowym.
2. Jezyk matematyczny, wykresy, tabele, statystka.

3. Ksztatcenie umiejetnosci opisywania swoich studidw, uczelni oraz zycia akademickiego.
4. Kurs prowadzenia prezentacji w jezyku obcym.

5. Prezentacje studenckie na tematy zwigzane z kierunkiem studidw.
6. Pisanie CV i listu motywacyjnego.

7. Prowadzenie rozméw o prace.

8. Opis pracy magisterskiej.

9. Teksty branzowe (z czego 20%-30% w systemie b-learning).

Kod przedmiotu SJO>N-NTZB2-SM-25-M

Nazwa przedmiotu lezyk niemiecki B2

Semestr drugi

Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego i branzowego, zwrotéw idiomatycznych - biegtos¢ jezykowa wymagana na poziomie
B2+ (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 - Europejski System Opiséw Ksztatcenia Jezykowego,
Warszawa 2003).

Umiejetnosci:

St UCHANIE

Student powinien rozumieé:

* wypowiedzi i wyktady zwigzane ze swoim srodowiskiem i kierunkiem studiow,

e filmy i nagrania dotyczace sSrodowiska akademickiego i danej dziedziny nauki w zakresie wiedzy ogdlnej,

¢ informacje ogdlne zwigzane z danym kierunkiem studiéw i specjalnoscia.

CZYTANIE

Student powinien umie¢ przeczytac¢ ze zrozumieniem:

» teksty o tematyce ogdlnej i popularnonaukowej zwigzane z wtasnymi zainteresowaniami i kierunkiem studiow,

e publikacje dotyczace studiowanej dziedziny (pracy dyplomowej),

¢ instrukcje dotyczace obstugi réznych maszyn i urzadzen wykorzystywanych w domu, laboratorium i potencjalnym
Srodowisku pracy.

MOWIENIE




Student powinien umiec:

¢ porozumiewac sie, brac udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac tematy zwigzane ze swoimi
zainteresowaniami i kierunkiem studiéw,

* przygotowac i przedstawic ustng prezentacje na temat zwigzany ze swoim kierunkiem studiéw,

e parafrazowac i omawiac przeczytane teksty i ustyszane wypowiedszi,

* rozpoznawac najczesciej popetniane przez siebie btedy i kontrolowa¢ swojg wypowiedz.

PISANIE

Student powinien umiec:

¢ napisac list motywacyjny, CV, odpowiedz na oferte pracy, reklamacje, zaproszenie, podziekowanie, podanie, etc.,
¢ opisa¢ wydarzenia i czynnosci, ktére miaty lub bedg miaty miejsce w jego srodowisku lub poza nim,

¢ napisac sprawozdanie, streszczenie, esej,

 przygotowad pisemng prezentacje na temat zwigzany ze swoim kierunkiem studiéw.

Kompetencje spoteczne:

e Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma $wiadomosc¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Konicowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Stownictwo i struktury uzywane w jezyku akademickim i naukowym.

Jezyk matematyczny, wykresy, tabele, statystka.

Ksztatcenie umiejetnosci opisywania swoich studidw, uczelni oraz zycia akademickiego.
Kurs prowadzenia prezentacji w jezyku obcym.

Prezentacje studenckie na tematy zwigzane z kierunkiem studiow.

Pisanie CV i listu motywacyjnego.

Prowadzenie rozméw o prace.

O NO U s WDNPRE

Opis pracy magisterskie;j.




9. Teksty branzowe (z czego 20%-30% w systemie b-learning).

Kod przedmiotu SJO>N-NTZB2-SM-35-M
Nazwa przedmiotu lezyk niemiecki B2
Semestr trzeci

Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego i branzowego, zwrotdw idiomatycznych - biegtos¢ jezykowa wymagana na poziomie
B2+ (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 - Europejski System Opisow Ksztatcenia Jezykowego,
Warszawa 2003).

Umiejetnosci:

StUCHANIE

Student powinien rozumieé:

* wypowiedzi i wyktady zwigzane ze swoim srodowiskiem i kierunkiem studiow,

e filmy i nagrania dotyczgce $rodowiska akademickiego i danej dziedziny nauki w zakresie wiedzy ogdlnej,

¢ informacje ogdlne zwigzane z danym kierunkiem studiéw i specjalnoscia.

CZYTANIE

Student powinien umie¢ przeczyta¢ ze zrozumieniem:

e teksty o tematyce ogdlnej i popularnonaukowej zwigzane z wtasnymi zainteresowaniami i kierunkiem studiow,

e publikacje dotyczace studiowanej dziedziny (pracy dyplomowej),

¢ instrukcje dotyczace obstugi réznych maszyn i urzadzen wykorzystywanych w domu, laboratorium i potencjalnym
Srodowisku pracy.

MOWIENIE

Student powinien umie¢:

* porozumiewac sie, brac udziat w dyskusji, przedstawic¢ swoje poglady i zaprezentowac tematy zwigzane ze swoimi
zainteresowaniami i kierunkiem studiéw,

e przygotowac i przedstawic ustng prezentacje na temat zwigzany ze swoim kierunkiem studiéw,

e parafrazowac i omawiac przeczytane teksty i ustyszane wypowiedszi,

¢ rozpoznawac najczesciej popetniane przez siebie btedy i kontrolowa¢ swojg wypowiedz.

PISANIE

Student powinien umiec:

* napisac list motywacyjny, CV, odpowiedz na oferte pracy, reklamacje, zaproszenie, podziekowanie, podanie, etc.,
¢ opisa¢ wydarzenia i czynnosci, ktore miaty lub bedg miaty miejsce w jego srodowisku lub poza nim,

¢ napisac sprawozdanie, streszczenie, esej,




¢ przygotowacd pisemng prezentacje na temat zwigzany ze swoim kierunkiem studiéw.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informaciji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma $wiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajgce na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Konicowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

1. Stownictwo i struktury uzywane w jezyku akademickim i naukowym.
2. Jezyk matematyczny, wykresy, tabele, statystka.

3. Ksztatcenie umiejetnosci opisywania swoich studidéw, uczelni oraz zycia akademickiego.
4. Kurs prowadzenia prezentacji w jezyku obcym.

5. Prezentacje studenckie na tematy zwigzane z kierunkiem studiow.
6. Pisanie CV i listu motywacyjnego.

7. Prowadzenie rozméw o prace.

8. Opis pracy magisterskiej.

9. Teksty branzowe (z czego 20%-30% w systemie b-learning).

Kod przedmiotu SJO>R-NTZB2-SM-25-M

Nazwa przedmiotu lezyk rosyjski B2

Semestr drugi

Liczba punktow ECTS 1




Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

'Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego i branzowego, zwrotéw idiomatycznych - biegtos¢ jezykowa wymagana na poziomie
B2+ (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 - Europejski System Opisow Ksztatcenia Jezykowego,
\Warszawa 2003).

Umiejetnosci:

StUCHANIE

Student powinien rozumieé:

* wypowiedzi i wyktady zwigzane ze swoim srodowiskiem i kierunkiem studiow,

e filmy i nagrania dotyczgce $rodowiska akademickiego i danej dziedziny nauki w zakresie wiedzy ogdlnej,

¢ informacje ogdlne zwigzane z danym kierunkiem studiéw i specjalnoscia.

CZYTANIE

Student powinien umieé przeczytac ze zrozumieniem:

* teksty o tematyce ogdlnej i popularnonaukowej zwigzane z wtasnymi zainteresowaniami i kierunkiem studiow,

* publikacje dotyczace studiowanej dziedziny (pracy dyplomowej),

¢ instrukcje dotyczace obstugi réznych maszyn i urzadzen wykorzystywanych w domu, laboratorium i potencjalnym
Srodowisku pracy.

MOWIENIE

Student powinien umie¢:

¢ porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawic¢ swoje poglady i zaprezentowac tematy zwigzane ze swoimi
zainteresowaniami i kierunkiem studiéw,

* przygotowac i przedstawic ustng prezentacje na temat zwigzany ze swoim kierunkiem studiéw,

e parafrazowac i omawiac przeczytane teksty i ustyszane wypowiedzi,

* rozpoznawac najczesciej popetniane przez siebie btedy i kontrolowa¢ swojg wypowiedz.

PISANIE

Student powinien umiec:

e napisac list motywacyjny, CV, odpowiedz na oferte pracy, reklamacje, zaproszenie, podziekowanie, podanie, etc.,
¢ opisaé¢ wydarzenia i czynnosci, ktdre miaty lub beda miaty miejsce w jego srodowisku lub poza nim,

¢ napisac sprawozdanie, streszczenie, esej,

* przygotowac pisemng prezentacje na temat zwigzany ze swoim kierunkiem studiéw.

Kompetencje spoteczne:

e Jest gotéw do komunikowania sie w celu uzyskania szczegdétowych informacji, rozszerzenia wiedzy oraz ksztattowania
umiejetnosci.

e Jest gotéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma $wiadomos$¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemne;j i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajgce na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub

20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).




(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Stownictwo i struktury uzywane w jezyku akademickim i naukowym.
2. Jezyk matematyczny, wykresy, tabele, statystka.

3. Ksztatcenie umiejetnosci opisywania swoich studidw, uczelni oraz zycia akademickiego.
4. Kurs prowadzenia prezentacji w jezyku obcym.

5. Prezentacje studenckie na tematy zwigzane z kierunkiem studidw.
6. Pisanie CV i listu motywacyjnego.

7. Prowadzenie rozméw o prace.

8. Opis pracy magisterskie;j.

9. Teksty branzowe (z czego 20%-30% w systemie b-learning).

Kod przedmiotu HS-521L>0007

Nazwa przedmiotu Komunikacja w biznesie
Semestr

Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji
Po ukonczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy:
1. Student ma podstawowgq wiedze z zakresu teorii komunikowania (interpersonalnego i medialnego) przydatng w dziata]nosci
biznesowe;j.

2. Student ma podstawowaq wiedze na temat relacji spotecznych i rzgdzgcych nimi prawidtowosci.
3. Student ma podstawowg wiedze na temat mozliwosci praktycznego wykorzystania technik i narzedzi komunikacji w priocesie
rozwoju organizacji (w kontaktach z pracodawcg, wspotpracownikami i mediami).

W zakresie umiejetnosci:




— na poziomie interpersonalnym, grupowym i medialnym.

biznesowych.

wykorzystaniem podstawowych ujeé teoretycznych, a takze réznych zrédet informacji.
W zakresie kompetencji spotecznych:

1. Student rozumie potrzebe ciggtego zdobywania i pogtebiania wiedzy wynikajgce ze zmiennosci otoczenia.
2. Student potrafi wspétdziatad i pracowac w grupie, przyjmujgc w niej rézne role i zadania.

1. Student posiada umiejetnos¢ zastosowania wiedzy teoretycznej w okreslonym obszarze dziatarn komunikacyjnych orga
2. Potrafi formutowac problemy badawcze pozwalajgce na rozwigzywanie typowych probleméw komunikacyjnych w sytu

3. Student posiada umiejetnos¢ przygotowania wystgpien publicznych z zakresu zastosowan komunikologii w biznesie — ;

Literatura obowigzkowa:

1. Hamilton, Ch. (2011). Skuteczna komunikacja w biznesie. Warszawa: PWN.

2. Morreale, S.P., Spitzberg, B.H., Barge, J.K. (2008). Komunikacja miedzy ludzmi. Warszawa: PWN.
Literatura uzupetniajaca:

1. Czechowska-Derkacz, B., Zimnak, M. (red.). (2015) Rzecznik prasowy. Warszawa: Difin.

2. Decker, B. (2009). Wystgpienia publiczne. Warszawa: MT Biznes Sp. z 0.0.

Kryteria oceniania Ocena z ¢wiczen 60%, ocena z wyktadu 40%.

Tresci programowe - wyktady

1. Podstawowe pojecia z zakresu komunikacji w biznesie, modele i zasady skutecznej komunikacji, kompetencja
komunikacyjna.

3. Dokumenty aplikacyjne jako narzedzie komunikowania sie z potencjalnym pracodawca.

4. Skuteczna autoprezentacja podczas rozmowy kwalifikacyjne;j.

5. Rola savoir vivre’'u w budowaniu marki osobistej — zwroty grzecznosciowe, precedencja, kultura osobista.
6. Komunikacja w zespole zadaniowym, role, normy, struktura komunikacyjna, audyt komunikacyjny jako narzedzie
diagnozowania proceséw komunikowania w organizacji.

7. Rozwigzywanie sytuacje trudnych w bezposrednich interakcjach, techniki asertywnej komunikacji.

8. Prowadzenie negocjacji biznesowych, typy negocjacji, strategie i techniki negocjacji.

9. Komunikacja w procesie kierowania zespotem pracowniczym — instruktarz, feedback i rozmowa oceniajgca.
10. Zasady wystagpien publicznych.

11. Komunikowanie sie z mediami, rola rzecznika prasowego i public relations.

12. Planowanie i realizacja kampanii komunikacyjnych.

13. Zarzadzanie komunikacjg w sytuacjach kryzysowych.

14. Rola nowych medidéw w dziatalnosci biznesowej.

15. Repetytorium.

2. ,,Personal branding” — budowanie wizerunku publicznego za posrednictwem komunikacji werbalnej i niewerbalnej.

Tresci programowe - ¢wiczenia

HS-B2L>0001

Kod przedmiotu

Nazwa przedmiotu Coaching

nizacji

acjack



Semestr

Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Student po ukonczeniu kursu definiuje cechy cztowieka dorostego uczestniczgcego w procesach komunikowania sie w
zarzadzaniu podmiotami agrobiznesu; Zna metodyke stosowang w doradztwie w agrobiznesie wykorzystywang w sferze
produkcji, obrotu rolnego, przetwérstwa i przechowalnictwa ptodéw rolnych ; Rozpoznaje potrzeby wynikajace z
sytuacji problemowych zwigzanych z prowadzeniem prawidtowej agrotechniki, w tym z uzyciem techniki
komputerowej;student interpretuje model przyswajania nowosci do praktyki; Przygotowuje konspekt szkolenia w jezyku
polskim; Umie planowac i realizowac¢ zadania z obszaru doradztwa technologicznego w tym z uzyciem techniki
komputerowej dotyczgce wymagan siedliskowych podstawowych grup roslin, dobrostanu zwierzat, technologii
produkcji roslinnej i zwierzecej z uwzglednieniem aspektéw ekologicznych.Student po zakonczeniu kursu docenia
znaczenie permanentnego doskonalenia zawodowego; Animuje prace w $rodowisku lokalnym; Organizuje procesy
komunikacji werbalnej i niewerbalne;j.

Kryteria oceniania Konicowa ocena z kursu stanowi sktadowg punktacji w zakresie wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji spotecznych. Sumowane sg punkty uzyskane ze
sprawdzianu pisemnego, aktywnosci, udziatu w dyskusjach, frekwencji oraz
wykonania zadan dodatkowych. Wiedza weryfikowana jest podczas
sprawdzianu pisemnego. Sprawdzian pisemny zawiera dwa pytania
problemowe, umozliwiajgce ocene umiejetnosci. Kompetencje spoteczne
S oceniane w oparciu o udziat w zajeciach i dyskusjach tematycznych,
frekwencje oraz wykonanie zadan dodatkowych. Wymagany poziom
niezbedny do zaliczenia przedmiotu: 60%

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia




1.3. Opis kierunkowych efektéw uczenia sie

Efekty uczenia sie

Dyscyplina naukowa wiodgaca do ktorej odnosz3 sie efekty uczenia sie*): technologia zywnosci i
zywienia (100%)

Dyscypliny dodatkowe
Opis
charakterystyki drugiego stopnia oraz petny zakres efektdw uczenia sie prowadzgcych do uzyskania

efektéw uczenia sie uwzglednia: uniwersalne charakterystyki pierwszego stopnia,

kompetencji inzynierskich, zawartych w charakterystykach drugiego stopnia**) dla kwalifikacji na
poziomie 7 Polskiej Ramy Kwalifikacji.

Symbol WIEDZA
absolwent zna i rozumie:

NT_P7S_WGO01 | w pogtebionym stopniu fakty i pojecia z zakresu biologii, chemii, biochemii i
matematyki dostosowane do nauk o zywnosci

NT_P7S_WGO02 | w pogtebionym stopniu budowe i dziatanie biologicznie aktywnych sktadnikow
Zywnosci

NT_P7S_WGO03 | systemy zarzadzania jakoscig, w stopniu zaawansowanym zagadnienia dotyczgce ryzyka
zdrowotnego zwigzanego z chemicznymi, biologicznymi i fizycznymi zanieczyszczeniami
zywnosci i identyfikuje zagrozenia w produkcji i obrocie zywnoscig

NT_P7S_WGO04 | w stopniu pogtebionym zagadnienia dotyczgce produkcji zywnosci oraz z zakresu
zywienia cztowieka i dietetyki

NT_P7S_WGOS5 | przemiany fizyko-chemiczne i biochemiczne zachodzace podczas przetwarzania,
utrwalania i przechowywania surowcéw i produktéw zywnosciowych

NT_P7S_WGO06 | w pogtebionym stopniu operacje jednostkowe proceséw technologicznych, stosowane
maszyny i urzadzenia oraz trendy rozwojowe w przetwarzaniu zywnosci

NT_P7S_WGO07 | aktualnie dyskutowane w literaturze naukowej problemy z zakresu technologii
zywnosci i zywienia cztowieka

NT_P7S_WGO08 | zasady planowania eksperymentdéw z wykorzystaniem zaawansowanych technik
stosowanych w badaniach zywnosci

NT_P7S_WG09 | nowoczesne metody fizykochemicznej i mikrobiologicznej analizy zywnosci

NT_P7S_WG10 | zaawansowane metody statystyczne w zakresie planowania i optymalizacji
eksperymentdw oraz opracowywania wynikow badan naukowych

NT_P7S_WG11 | kierunki w inzynierii przemystu spozywczego i technologii zywnosci w aspektach
bezpieczenstwa pracy, jakosci produktu finalnego, oszczednosci energii oraz ochrony
Srodowiska w stopniu pogtebionym

NT_P7S_WG12 | nowe trendy w biotechnologii zywnosci, z uwzglednieniem potencjatu aplikacyjnego

NT_P7S_WG13 | metody statystyczne i technologie informatyczne do opisu zjawisk i analizy danych

NT_P7S_WK14 | polityke wyzywienia ludnosci, dziatalnosci organizacji zajmujgcych sie ksztattowaniem
tej polityki, identyfikuje czynniki ryzyka gtodu w skali globalnej i lokalnej

NT_P7S_WK15 | uwarunkowania ekonomiczne, prawne i spoteczne zwigzane z zawodem technologa




zywnosci; zna struktury i instytucje prawne oraz ekonomiczne funkcjonujgce w
przemysle zywnosciowym oraz systemy zarzgdzania jednostkami organizacyjnymi

NT_P7S_WK16 | pojecia i zasady z zakresu ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego, zasady
korzystania z zasobdw informacji patentowe;j

NT_P7S_WK17 | dylematy wspodtczesnej cywilizacji oraz relacje spoteczne

UMIEJETNOSCI
absolwent potrafi:

NT_P7S_UWO1 | poszukiwaé, analizowac i twdrczo wykorzystywaé informacje pochodzace z réznych
dziedzin nauki z zachowaniem wtasciwych praw ochronnych w tym prawa autorskiego,
dokonac analizy ekonomicznej przedsiebiorstwa

NT_P7S_UWO02 | analizowac i ocenia¢ nowe kierunki w inzynierii przemystu spozywczego oraz w
rozwigzaniach technologicznych przetwarzania i utrwalania zywnosci

NT_P7S_UWO03 | analizowac i krytycznie oceniaé stosowane rozwigzania techniczne i technologiczne w
przetwarzaniu zywnosci w warunkach gospodarki rynkowej przemystu spozywczego z
zachowaniem zasad bezpieczenstwa w produkcji zywnosci

NT_P7S_UWO04 | wykonywac¢ nowoczesne ilosciowe i jakosciowe analizy zywnosci

NT_P7S_UWO5 | analizowad i interpretowac zaleznosci zjawisk fizycznych i biochemicznych
zachodzacych w surowcach i produktach zywnosciowych w aspekcie ksztattowania ich
jakosci

NT_P7S_UWO06 | samodzielnie analizowad problemy zwigzane z produkcjg i jakoscig zywnosci, krytycznie
oceniac rézne rozwigzania techniczne i technologiczne w zakresie przetwdrstwa
zywnosci i zywienia cztowieka

NT_P7S_UWO07 | opracowywac nowe technologie, dobiera¢ i modyfikowac typowe dziatania zmierzajgce
do podniesienia jakosci zywnosci i ksztattowania prawidtowych nawykoéw zywieniowych
oraz podejmowac czynnosci zapewniajgce prawidtowg organizacje produkcji.

NT_P7S_UWO08 | planowac i prowadzi¢ prace doswiadczalne z wykorzystaniem narzedzi
matematycznych, informatycznych, fizycznych i biologicznych oraz opracowywac
otrzymane wyniki

NT_P7S_UWOQ9 | samodzielnie przygotowaé projekty i prace naukowe z dziedziny technologii zywnosci i
zywienia cztowieka

NT_P7S_UK10 | komunikowa¢ sie i dyskutowac na tematy zwigzane ze studiowanym kierunkiem

NT_P7S_UK11 | porozumiewac sie z rdznymi podmiotami w formie werbalnej i pisemnej

NT_P7S_UK12 | postugiwad sie jezykiem obcym na poziomie B2+ Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia oraz w wyzszym stopniu w zakresie specjalistycznej terminologii

NT_P7S_UO013 | wspodtdziatac i pracowaé w grupie, kierowac zespotem ludzkim i by¢ swiadomym

odpowiedzialnosci za wspdlne realizowane dziatania




NT_P7S_UU14 | samodzielnie planowac i realizowac¢ wtasng kariere zawodowg lub naukowg, rozumie
potrzebe uczenia sie przez cate zycie
KOMPETENCJE SPOLECZNE
absolwent jest gotow do:
NT_P7S_KKO1 | krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci z zakresu technologii zywnosci
i zywienia cztowieka w rozwigzywaniu problemoéw zawodowych
NT_P7S_KKO02 | uwzgledniania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu problemoéw zawodowych
NT_P7S _KOO03 | podejmowania dziatan na rzecz srodowiska spotecznego oraz wypetniania zobowigzan
spotecznych, dziata¢ w sposéb przedsiebiorczy
NT_P7S_KOO04 | ponoszenia odpowiedzialno$ci zawodowej za prowadzenie prac eksperymentalnych,
produkcje zywnosci oraz stan srodowiska
NT_P7S_KRO5 | przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej oraz podejmowania dziatan na rzecz
przestrzegania tych zasad
Oznaczenia:

XY — nazwa kierunku,

P6S - studia pierwszego stopnia,
P7S - studia drugiego stopnia lub jednolite studia magisterskie,
WG — wiedza w kategorii zakres i gtebia,

WK — wiedza w kategorii kontekst,

UW — umiejetnosé w kategorii wykorzystanie wiedzy,

UK — umiejetnos¢ w kategorii komunikacji,

UO — umiejetnos¢ w kategorii organizacji pracy,

UU — umiejetnos¢ w kategorii uczenia sie,

KK —kompetencja spoteczna w kategorii krytycznej oceny,

KO — kompetencja spoteczna w kategorii odpowiedzialnosci,

KR — kompetencja spoteczna w kategorii roli zawodowej.

*) — w przypadku kierunkéw przyporzadkowanych do wiecej niz jednej dyscypliny nalezy podaé procentowy udziat poszczegdinych
dyscyplin i wskaza¢ dyscypline wiodacg, w ramach ktérej bedzie uzyskiwana ponad potowa efektéw uczenia sie

**) — dotyczy kierunkow studidéw, po ktdrych ukoriczeniu absolwent uzyskuje tytut zawodowy inzyniera lub magistra inz.




