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Charakterystyka kierunku

Informacje podstawowe

Nazwa kierunku: Technologia i organizacja gastronomii
Poziom: studia pierwszego stopnia (inzynier)
Profil: praktyczny

Forma: stacjonarne

Tytut zawodowy nadawany absolwentom: inzynier

Czas trwania studidw (liczba semestréw): 7

Liczba punktdéw ECTS konieczna do ukonczenia studiéw na danym poziomie: 210

Liczba godzin (w tym realizowanych z wykorzystaniem metod i technik 3467 (50)

ksztatcenia na odlegtos¢):

Liczba godzin z wychowania fizycznego': 60

") - dotyczy studiéw pierwszego stopnia i jednolitych studiéw magisterskich realizowanych w formie stacjonarnej

Przyporzadkowanie kierunku do dziedzin oraz dyscyplin, do ktérych odnosza sie efekty uczenia sie:

Dyscyplina wiodaca Udziat procentowy ECTS

Technologia zywnosci i zywienia 100% 210

Sylwetka absolwenta

Absolwent studidéw | stopnia kierunku technologia i organizacja gastronomii ma zaawansowang wiedze w zakresie technologii
gastronomii obejmujgca towaroznawstwo i prawidtowy dobdr surowcéw oraz metod i technik obrébki kulinarnej w produkcji
potraw. Posiada takze wiedze na temat sktadu i wartosci odzywczej zywnosci, proceséw fizykochemicznych i biologicznych
zachodzacych podczas przetwarzania surowcéw i pétproduktéw, a takze higieny i bezpieczenstwa zywnosci. Ponadto, zna
nowoczesne maszyny oraz urzgdzenia stosowane w technologii gastronomii, potrafi je dobiera¢ i obstugiwaé. Ma tez
zaawansowang wiedze teoretyczna i umiejetnosci praktyczne z zakresu projektowania i nadzorowania proceséw
technologicznych oraz organizacji pracy, zarzadzania i obstugi konsumenta w réznych zaktadach branzy hotelarskiej,
restauracyjnej i kateringowej. Potrafi wspétpracowad ze specjalistami w dziedzinie zywienia cztowieka i dietetyki w zakresie
doboru i praktycznej realizacji wtasciwej diety.

Kierunek realizowany jest jako studia dualne, polegajace na réwnoczesnym zdobywaniu wiedzy teoretycznej na poziomie
akademickim w uczelni i doswiadczenia praktycznego praktyk u przedsiebiorcéw z branzy hotelarskiej, restauracyjnej i
kateringowej. Obejmuja one szkolenie techniczne, technologiczne, menadzerskie oraz dyplomowe. Absolwent kierunku moze
podjgé prace w zaktadach zywienia zbiorowego typu zamknietego i otwartego, a takze w gastronomii oraz zaktadach
przemystu spozywczego. Jest tez przygotowany do pracy w branzy HoReCa (hotelarstwo-restauracje-catering) jako kadra
zarzadzajgca organizacjg i realizacjg produkcji wraz z obstuga konsumenta. Ponadto, jest przygotowany do prowadzenia
réznych form dziatalnosci gospodarczej. Absolwent kierunku moze ubiega¢ sie o przyjecie na studia Il stopnia, a takze
podjag¢ studia podyplomowe.

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

Wymiar (liczba godz. i punktéw ECTS), zasady i forma odbywania praktyk:
Student odbywa 4 rodzaje praktyk:

e 4-tygodniowa praktyke techniczna (2 semestr studidéw) - 160 godzin, 6 punktéw ECTS

* 4 - miesieczng praktyke technologiczng (6 semestr studiéw) - 640 godzin, punktéw 24 ECTS
¢ 4-tygodniowq praktyke managerska (6 semestr studiéw) - 160 godzin, 6 punktéw ECTS

e 2-miesieczng praktyke dyplomowa (7 semestr studiéw) - 320 godzin, 12 punktéw ECTS.
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Praktyka ma miejsce w zaktadach produkcyjnych, zaktadach zywienia zbiorowego typu zamknietego i otwartego, firmach
cateringowych i innych jednostkach organizacyjnych, ktérych dziatalnos¢ jest zwigzana z kierunkiem studiéw.

Celem praktyk jest zapoznanie studenta z catoksztattem zagadnieh technicznych, technologicznych i organizacyjno-
prawnych dotyczacych dziatanosSci zaktadéw gastronomicznych z branzy HoReCa. Student podczas odbywania praktyk
poznaje technologie produkcji, dziatanie i eksploatacje maszyn, urzadzen i aparatury stosowanych w procesie
technologicznym, aspekty zwigzane z zarzadzaniem takich zaktadéw. Dodatkowo, podczas realizacji praktyki dyplomowej
student rozwigzuje zadanie problemowe Scisle zwigzane ze swoja praca dyplomowa.

Praktyki odbywajg sie na podstawie:

porozumienia w sprawie realizacji praktyki pomiedzy uczelnig a zaktadem,
umowy zlecenia,

umowy o prace,

innych umow.

Zaktad przyjmujacy na praktyki odpowiada za powotanie kompetentnego opiekuna praktyk, planowe przeprowadzenie
praktyki, organizacje czasu pracy i kontrole wykonywanych przez studenta czynnosci. Opiekun praktyk ze strony zaktadu
pracy po zakohczeniu praktyki ocenia prace studenta oraz jego wiedze i umiejetnosci zdobyte podczas praktyki. Osiggniete
przez studenta efekty uczenia sie sg nastepnie sprawdzane i oceniane przez nauczyciela akademickiego wskazanego przez
specjaliste ds. praktyk. Ostateczny wynik zaliczenia praktyki stanowi srednia z ocen wystawionych przez opiekuna praktyk w
zaktadzie i nauczyciela akademickiego na uczelni.

Zasady/organizacja procesu dyplomowania

Proces dyplomowania obejmuje wykonanie pracy inzynierskiej i egzamin inzynierski.

Prace dyplomowa student wykonuje w wybranym przedsiebiorstwie z branzy hotelarsko-gastronomicznej pod wspding opieka
nauczyciela akademickiego posiadajgcego co najmniej stopien naukowy doktora oraz opiekuna ze strony zaktadu. Temat
pracy inzynierskiej powinien by¢ ustalony najpdzniej pét roku przed koncem studidw.

Po zaliczeniu wszystkich przedmiotéw (poza przedmiotem Praca i egzamin inzynierski) objetych programem studiéw student
wprowadza prace inzynierskg do systemu APD, ktéra nastepnie kierowana jest do oceny w systemie antyplagiatowym.
Opiekun pracy dyplomowej na podstawie Raportu Ogélnego oraz Raportu Szczegbétowego generowanego w APD, ocenia czy
praca nie zawiera nieuprawnionych zapozyczen lub czy zawarte w niej oznaczone zapozyczenia (cytaty) nie budza
watpliwosci co do samodzielnosci pracy dyplomowej przygotowanej przez studenta. Jezeli raporty nie budzg zastrzezen,
opiekun pracy dyplomowej zatwierdza je i przekazuje prace do recenzji. Jezeli w pracy zostaty przekroczone dopuszczalne
wspotczynniki podobiefnstwa zostaje wszczynana procedura antyplagiatowa zgodna z obowigzujacym Zarzgdzeniem
Rektora.

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

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

Egzamin inzynierski jest egzaminem ustnym. Student przedstawia zatozenia i wyniki swojej pracy, ustosunkowuje sie do
uwag zawqgartych w recenzjach oraz odpowiada na trzy wylosowane pytania po jednym z kazdego bloku tematycznego:
Technologia produkcji potraw z elementami ogdlnej technologii zywnosci, Zasady planowania i organizacji zywienia
zbiorowego, Zywienie cztowieka i podstawy dietetyki.

Ostateczny wynik studiéw jest obliczany zgodnie z zasadami okre$lonymi w obowigzujgcym Regulaminem studiéw.
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ECTS

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

Liczba punktdw ECTS, ktdrg student uzyska w ramach zaje¢ z dziedziny nauk
humanistycznych lub nauk spotecznych ™

Liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyska za zajecia wybieralne

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

Liczba punktéw ECTS przyporzadkowana zajeciom ksztattujgcym umiejetnosci
praktyczne

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

Dopuszczalny deficyt punktow ECTS po poszczegolnych semestrach

Semestr Deficyt Komentarz
1

2 6

3 6

4 6

5 6

6 6

7 0

ECTS

138

10

82

184
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Sekwencje przedmiotow

Semestr Nazwa przedmiotu realizowanego Nazwa przedmiotu poprzedzajacego

2 Chemia zywnosci Chemia
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Zatgcznik do uchwaty nr /2023 Senatu Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu z dnia 15 grudnia 2023 roku
w sprawie okreslenia efektéw uczenia sie dla studiéw pierwszego stopnia o profilu praktycznym na kierunku Technologia i
organizacja gastronomii

Wiedza

Kod

TOG_P65_WGO01

TOG_P65_WGO02

TOG_P6S_WGO03

TOG_P65S_WG04

TOG_P65_WGO5

TOG_P65_WG06

TOG_P65S_WG07

TOG_P65_WK08

TOG_P65_WK09

TOG_P65_WK10

Umiejetnosci

Kod

TOG_P6S_UK10

TOG_P6S_UK11

TOG_P6S_UO12

TOG_P6S_UU13

TOG_P6S_UWO01

Efekty

Efekty uczenia sie

Tresé

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym zagadnienia z chemii i matematyki oraz fakty,
pojecia i zaleznos$ci miedzy wybranymi zjawiskami przyrodniczymi charakterystyczne dla kierunku
technologia i organizacja gastronomii.

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu teorie wyjasniajgce zjawiska i procesy zachodzace
podczas pozyskiwania i przetwarzania réznych rodzajéw zywnosci oraz praktyczne zastosowanie tej
wiedzy w dziatalno$ci zawodowej.

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu metody i techniki stosowane w przetwdrstwie i
utrwalaniu zywnosci oraz gastronomii, a takze praktyczne zastosowanie tej wiedzy w procesie produkcji
potraw.

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym chemiczne, mikrobiologiczne i instrumentalne
metody analizy zywnosci.

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu procesy w cyklu zycia urzadzen, maszyn i
systemow technicznych wykorzystywanych w produkcji gastronomiczne;j.

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka oraz
dietetyki i uwzglednia je w przygotowywaniu zywnosci i potraw.

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu rozwigzania organizacyjne oraz projektowe i
potrafi zastosowac je w technologii gastronomii i zywieniu zbiorowym z wykorzystaniem réznych
technik, w tym informatycznych.

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym ekonomiczne, prawne i inne uwarunkowania
réznych rodzajéw dziatalnosci zwigzanej produkcjg i dystrybucja zywnosci.

Absolwent zna i rozumie uwarunkowania oraz standardy prowadzenia dziatalnosci gospodarczej i
rozwoju przedsiebiorstwa, a takze podstawowe pojecia i zasady ochrony wtasnosci przemystowe;j i
prawa autorskiego.

Absolwent zna i rozumie dylematy wspétczesnej cywilizacji oraz relacje spoteczne.

Tresé

Absolwent potrafi komunikowad sie z uzyciem specjalistycznej terminologii, przedstawiac i oceniac
rézne opinie oraz uzasadnia¢ swoje stanowisko.

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

Absolwent potrafi planowad i organizowac prace indywidualng oraz w zespole, przyjmujac w nim rézne
role.

Absolwent potrafi planowa¢ $ciezke rozwoju zawodowego oraz realizowac uczenie sie przez cate zycie.

Absolwent potrafi wykorzystywa¢ posiadang wiedze oraz informacje pochodzace z réznych Zrédet w
rozwigzywaniu ztozonych i nietypowych probleméw zawodowych oraz innowacyjnych dziataniach
technicznych i technologicznych z poszanowaniem praw autorskich.
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Kod

TOG_P65_UW02

TOG_P6S_UWO03

TOG_P6S_UWO04

TOG_P6S_UWO05

TOG_P65_UWO06

TOG_P6S_UWO07

TOG_P6S_UWO08

TOG_P6S_UWO09

Tresé

Absolwent potrafi postugiwac sie sprzetem i aparatura, stosowa¢ odpowiednie metody i techniki, a
takze prowadzi¢ procesy technologiczne wykorzystywane w produkcji zywnosci, jej utrwalaniu oraz
technologii gastronomii.

Absolwent potrafi dokona¢ krytycznej oceny sposobu funkcjonowania istniejgcych systeméw
technicznych i technologicznych oraz identyfikowac i oceniac zagrozenia bezpieczehstwa produktéw
zywnosciowych wptywajace na zdrowie ludzi i Srodowisko naturalne.

Absolwent potrafi wykonywa¢ analizy z wykorzystaniem metod oraz technik chemicznych,
mikrobiologicznych i fizycznych w zakresie produkcji zywnosci postugujac sie odpowiednia aparatura.

Absolwent potrafi projektowad receptury potraw, w tym potraw i dan o okreslonych cechach i
wiasciwosciach dietetycznych oraz wytwarzac je z zachowaniem zasad dobrej praktyki produkcyjne;.

Absolwent potrafi projektowaé proces technologiczny, wykona¢ projekt zaktadu zywienia zbiorowego
oraz wdraza¢ zasady ergonomicznego funkcjonowania réznych rodzajéw zaktadéw gastronomicznych.

Absolwent potrafi dobiera¢ oraz stosowac wtasciwe narzedzia i techniki informacyjno-komunikacyjne
(ICT) w zakresie organizacji i zarzadzania oraz technologii gastronomii.

Absolwent potrafi stosowaé zasady savoir vivre w zakresie obstugi konsumenta.

Absolwent potrafi dokona¢ oceny organizacyjno-ekonomicznej proponowanych rozwigzan technicznych
i technologicznych oraz podejmowanych dziatah zawodowych w zakresie technologii i organizacji
gastronomii.

Kompetencje spoteczne

Kod

TOG_P6S_KKO1

TOG_P6S_KO002

TOG_P6S_KOO03

TOG_P6S_KR04
TOG_P6S_KRO5

Efekty

Tresc

Absolwent jest gotéw do krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci w aspekcie sposobu
funkcjonowania istniejgcych systeméw w technologii i organizacji gastronomii oraz zasiegania opinii
ekspertéw w rozwigzywaniu probleméw zawodowych.

Absolwent jest gotéw do podejmowania odpowiedzialnosci za wysoka jakos¢ i bezpieczenstwo
produktéw zywnosciowych.

Absolwent jest gotéw do inicjowania dziatah na rzecz interesu publicznego, a takze dziatania w sposéb
przedsiebiorczy.

Absolwent jest gotéw do przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania tego od innych.

Absolwent jest gotéw do dbatosci o dorobek oraz tradycje zawodu technologa i managera gastronomii.
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Plany studiow

Semestr 1
. . . Punkty Forma
Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji
Matematyka Cwiczenia audytoryjne: 30 2.0 Zaliczenie na ocene O
. Wyktad: 30 ;
Chemia Cwiczenia laboratoryjne: 60 7.0 Egzamin 0
o . . Wyktad: 15 . .
Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych Ewiczenia laboratoryjne: 15 2.0 Zaliczenie na ocene O
Komunikacja interpersonalna Cwiczenia audytoryjne: 30 2.0 Zaliczenie na ocene O
Towaroznawstwo zywnosci Wyktad: 30 2.0 Zaliczenie na ocene 0O
. o - Wyktad: 30 :
Ogodlna technologia zywnosci Cwiczenia laboratoryjne: 45 5.0 Egzamin 0]
- " . Wyktad: 15 : :
Podstawy fizjologii cztowieka Ewiczenia laboratoryjne: 15 2.0 Zaliczenie na ocene 0O
Rynek us’{ug gastronomicznych i Cwiczenia audytoryjne: 15 1.0 Zaliczenie na ocene O
hotelarskich
Szkolenie dotyczace bezpiecznych i i . i . .
higienicznych warunkéw ksztatcenia (BHK) Wyklad e-learning: 4 Zaliczenie 0
Mikrobiologia ogdlna i zywnosci 0
Student wybiera wersje jezykowa przedmiotu
. . . s - Wyktad: 30 .
Mikrobiologia og6lna i zywnosci Ewiczenia laboratoryjne: 45 6.0 Egzamin F
. . Wyktad: 30 :
General and food microbiology Ewiczenia laboratoryjne: 45 6.0 Egzamin F
Semestr 2
. . . Punkty Forma
Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji
Wychowanie fizyczne Wychowanie fizyczne: 30 - Zaliczenie na ocene O
Praktyka techniczna Praktyka: 160 6.0 Zaliczenie na ocene O
Jezyk obcy OfF
Student wybiera okreslony jezyk
. Cwiczenia e-learning: 4 N
Jezyk angielski Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Zaliczenie na ocene F
Jezyk francuski Cwiczenia e-learning: 4 2.0 Zaliczenie na ocene F

Jezyk obcy (lektorat): 26

Plan studiow 9/422



. . . Punkty Forma
Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji

. Cwiczenia e-learning: 4 N

Jezyk chihski Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Zaliczenie na ocene F
S Cwiczenia e-learning: 4 . .

Jezyk niemiecki Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Zaliczenie na ocene F
. L Cwiczenia e-learning: 4 . .

Jezyk hiszpanski Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Zaliczenie na ocene F
. Cwiczenia e-learning: 4 -

Jezyk rosyjski Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Zaliczenie na ocene F
. Cwiczenia e-learning: 4 . .

Jezyk wtoski Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Zaliczenie na ocene F
Biochemia 0
Student wybiera wersje jezykowa przedmiotu

. . Wyktfad: 30 .
Biochemia Cwiczenia laboratoryjne: 45 >.0 Egzamin F
. . Wyktad: 30 .

Biochemistry Cwiczenia laboratoryjne: 45 >0 Egzamin F
Ochrona $rodowiska O/F
Student wybiera dwa przedmioty z grupy

Inzynieria srodowiska Wy}dad g-learmng: .15 ) 2.0 Zaliczenie na ocene F

Cwiczenia audytoryjne: 15
Gospodarowanie odpadami w gastronomi Wy}dad g-learnlng: .15 ) 2.0 Zaliczenie na ocene F
Cwiczenia audytoryjne: 15
. o Wyktad e-learning: 15 . .

Strategie zero waste w gastronomii Ewiczenia audytoryjne: 15 2.0 Zaliczenie na ocene F
Chemia zywnosci 0
Student wybiera wersje jezykowa przedmiotu

o - Wyktad: 30 .
Chemia zywnosci Cwiczenia laboratoryjne: 30 4.0 Egzamin F
. Wyktad: 30 :

Food chemistry Cwiczenia laboratoryjne: 30 4.0 Egzamin F
Analiza zywnosci O/F
Student wybiera dwa przedmioty z grupy

. - Wyktad: 15 : :
Podstawy analizy zywnosci Cwiczenia laboratoryjne: 30 3.0 Zaliczenie na ocene F
. . - Wyktad: 15 . .

Analiza sensoryczna zywnosci Cwiczenia laboratoryjne: 30 3.0 Zaliczenie na ocene F

Chemiczne i instrumentalne metody Wyktad: 15 . .

o P 22 . _ 3.0 Zaliczenie na ocene F

analizy zywnosci Cwiczenia laboratoryjne: 30

Polityka i gospodarka zywnosciowa

Student wybiera jeden przedmiot

Plan studiow
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Przedmiot Liczba godzin :g¥ls(ty :l(:errl;‘fai‘kacji
Polityka wyzywienia ludnosci Cwiczenia audytoryjne: 30 2.0 Zaliczenie na ocene F
gyﬁiz-neiléonomiczne uwarunkowania Cwiczenia audytoryjne: 30 2.0 Zaliczenie na ocene F
Rynek zywnosci Cwiczenia audytoryjne: 30 2.0 Zaliczenie na ocene F

Elementy prawa zywnos$ciowego O/F

Studen wybiera dwa przedmioty z grupy
Urzedowa kontrola zywnosci Wyktad: 15 1.0 Zaliczenie na ocene F
Znakowanie zywnosci Wyktad: 15 1.0 Zaliczenie na ocene F
Prawo zywnosciowe Wyktad: 15 1.0 Zaliczenie na ocene F

Semestr 3

Przedmiot

Liczba godzin

Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Wychowanie fizyczne

Technologia przetwérstwa
surowcéw roslinnych

Technologia surowcéw
pochodzenia zwierzecego

Jezyk obcy

Student wybiera okreslony jezyk

Jezyk angielski

Jezyk francuski

Jezyk chinski

Jezyk niemiecki

Jezyk hiszpanhski

Jezyk rosyjski

Jezyk wtoski

Przedmiot humanistyczny

Wychowanie fizyczne: 30

Wykfad: 30
Cwiczenia laboratoryjne:
30

Wykfad: 30
Cwiczenia laboratoryjne:
30

Cwiczenia e-learning: 4
Jezyk obcy (lektorat): 26

Cwiczenia e-learning: 4
Jezyk obcy (lektorat): 26

Cwiczenia e-learning: 4
Jezyk obcy (lektorat): 26

Cwiczenia e-learning: 4
Jezyk obcy (lektorat): 26

Cwiczenia e-learning: 4
Jezyk obcy (lektorat): 26

Cwiczenia e-learning: 4
Jezyk obcy (lektorat): 26

Cwiczenia e-learning: 4
Jezyk obcy (lektorat): 26

5.0

5.0

2.0

2.0

2.0

2.0

2.0

2.0

2.0

Zaliczenie na ocene

Egzamin

Egzamin

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

O/F

O/F

Student realizuje zajecia z dziedziny nauk humanistycznych lub spotecznych, za ktére uzyskuje co najmniej 5 punktéw
ECTS, w tym co najmniej dwa przedmioty z oferty ogdlnouczelnianej po 30 godzin i 2 punkty ECTS kazdy oraz przedmiot
ksztattujgcy kompetencje spoteczne z zakresu przedsiebiorczosci w wymiarze 15 godzin - 1 punkt ECTS

Plan studiow
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Przedmiot Liczba godzin Punkty ECTS

Forma weryfikacji

Psychologia spoteczna Wyktad: 30 2.0

Planowanie kariery i

podstawy wiedzy o rynku Wyktad: 30 2.0

pracy

Metody skutecznej nauki Wyktad: 30 2.0

Etyka Wyktad: 30 2.0

Specjalne kategorie zywnosci
Student wybiera trzy przedmioty z grupy

Wykfad: 15

Zywnos¢ nowa Cwiczenia 2.0

y projektowe/warsztatowe: '

15

. Wyktad e-learning: 15

Zywnos¢ ekologiczna Seminarium/Konwersatoriu 2.0
m: 15
Wyktad: 15

Owady jadalne Cwiczenia laboratoryjne: 2.0
15

_ Wykfad: 15

Zywnos¢ funkcjonalna Cwiczenia laboratoryjne: 2.0
15
Wyktad: 15

Zywnos$¢ tradycyjna i

Seminarium/Konwersatoriu 2.0

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

Zaliczenie na ocene

O/F

regionalna m: 15

Wyktad: 30

Technologia gastronomii Cwiczenia laboratoryjne: 6.0 Egzamin
45

. Wykfad: 30

Zywienie cztowieka Cwiczenia laboratoryjne: 5.0 Egzamin
30

Semestr 4
. . . Punkty Forma

Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji

Alergeny pokarmowe Wyktad: 30 2.0 Egzamin

Higiena i toksykologia zywnosci Wykad: 15 2.0

Mikrobiom cztowieka i elementy terapii
mikrobiologicznej

Podstawy dietetyki

Rachunkowos$¢ w zywieniu zbiorowym

Plan studiow

Cwiczenia laboratoryjne: 15

Wyktad: 15 1.0
Wykfad: 15 20
Cwiczenia laboratoryjne: 15 '

Wyktad: 15 20

Cwiczenia audytoryjne: 15

Zaliczenie na ocene O

Zaliczenie na ocene O

Egzamin

Zaliczenie na ocene O
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. . . Punkty Forma
Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji
Jezyk obcy O/F
Student wybiera okreslony jezyk
. . Cwiczenia e-learning: 4 . .
Jezyk angielski Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Zaliczenie na ocene F
. Cwiczenia e-learning: 4 -
Jezyk francuski Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Zaliczenie na ocene F
o Cwiczenia e-learning: 4 . .
Jezyk chinski Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Zaliczenie na ocene F
L Cwiczenia e-learning: 4 o
Jezyk niemiecki Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Zaliczenie na ocene F
. L Cwiczenia e-learning: 4 .
Jezyk hiszpanski Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Zaliczenie na ocene F
D Cwiczenia e-learning: 4 . .
Jezyk rosyjski Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Zaliczenie na ocene F
. Cwiczenia e-learning: 4 N

Jezyk wtoski Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Zaliczenie na ocene F
Planowanie zywienia zbiorowego O/F
Student wybiera jeden przedmiot

Planowanie jadfospisow i tworzenie Cwiczenia laboratoryjne: 30 2.0 Zaliczenie na ocene F

receptur

Planowanie zywienia zbiorowego Cwiczenia laboratoryjne: 30 2.0 Zaliczenie na ocene F
Ustugi hotelarskie i rekreacyjne O/F
Student wybiera dwa przedmioty

Wyktad: 15 . .
Podstawy hotelarstwa Cwiczenia audytoryjne: 15 2.0 Zaliczenie na ocene F
. . Wyktad: 15 . ;
Ustugi Wellness i SPA Ewiczenia laboratoryjne: 15 2.0 Zaliczenie na ocene F
Wyktad: 15 . .

Agroturystyka Ewiczenia laboratoryjne: 15 2.0 Zaliczenie na ocene F
Biotechnologia w produkcji zywnosci O/F
Student wybiera jeden przedmiot z grupy

: i Wyktad: 15 . .

Zywnosc¢ fermentowana Cwiczenia laboratoryjne: 30 3.0 Zaliczenie na ocene F

. s - Wyktad: 15 ; :

Biotechnologia zywnosci Ewiczenia laboratoryjne: 30 3.0 Zaliczenie na ocene F
Bezpieczehstwo zywnosci O/F
Student wybiera jeden przedmiot

o . , Wyktad: 15
Zarzadzanie jakoscia i bezpieczehstwem Cwiczenia 30 Zaliczenie na ocene F

Zywnosci

Plan studiow

projektowe/warsztatowe: 30
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. . . Punkty Forma
Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji
L Wyktad: 15
?:gy?;avx;wgﬁgrgzgy systemow Cwiczenia 3.0 Zaliczenie na ocene F
a J a projektowe/warsztatowe: 30
Dietetyka w gastronomii O/F
Student wybiera 3 przedmioty z grupy
Zywienie w alergiach pokarmowych Cwiczenia laboratoryjne: 15 1.0 Zaliczenie na ocene F
Zywienie w z:a\burzenlach metabolizmu Cwiczenia laboratoryjne: 15 1.0 Zaliczenie na ocene F
weglowodandéw
Zywienie dzieci Cwiczenia laboratoryjne: 15 1.0 Zaliczenie na ocene F
Zywienie w chorobach rzadkich Cwiczenia laboratoryjne: 15 1.0 Zaliczenie na ocene F
Elementy psychologii w gastronomii O/F
Student wybiera jeden przedmiot
. Wyktad: 15 . .
Psychodietetyka Ewiczenia audytoryjne: 30 3.0 Zaliczenie na ocene F
. . Wyktad: 15 . .
Psychologia w zarzgdzaniu Cwiczenia audytoryjne: 30 3.0 Zaliczenie na ocene F
Semestr 5
. . . Punkty Forma
Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji
Obstuga konsumenta Cwiczenia laboratoryjne: 30 2.0 Zaliczenie na ocene O
. . . . Cwiczenia -
Projektowanie technologiczne w gastronomii projektowe/warsztatowe: 45 2.0 Zaliczenie na ocene O
Sztuka serwowania napojéw Cwiczenia laboratoryjne: 20 1.0 Zaliczenie na ocene F
Technologia druku 3D w gastronomii Cwiczenia laboratoryjne: 15 1.0 Zaliczenie na ocene O
Zastosowzinle technik !<.omputerowych W Cwiczenia laboratoryjne: 30 2.0 Zaliczenie na ocene O
technologii gastronomii
Jezyk obcy (egzamin) O/F
Student wybiera okreslony jezyk
N . Cwiczenia e-learning: 4 .
Jezyk angielski (egzamin) Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Egzamin F
. . Cwiczenia e-learning: 4 .
Jezyk francuski (egzamin) Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Egzamin F
. . Cwiczenia e-learning: 4 .
Jezyk chinski (egzamin) Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Egzamin F
Jezyk niemiecki (egzamin) Cwiczenia e-learning: 4 2.0 Egzamin F

Plan studiow

Jezyk obcy (lektorat): 26
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Punkty Forma

Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji
. L . Cwiczenia e-learning: 4 .
Jezyk hiszpanski (egzamin) Jev:;/kzoblcy (Iektorlat%]: 26 2.0 Egzamin F
o . Cwiczenia e-learning: 4 .
Jezyk rosyjski (egzamin) Jezyk obcy (IektoratE)J: 26 2.0 Egzamin F
. . Cwiczenia e-learning: 4 .

Jezyk wtoski (egzamin) Jezyk obcy (lektorat): 26 2.0 Egzamin F
Planowanie i zarzadzanie w gastronomii O/F
Student wybiera dwa przedmioty

. . Wyktad: 15
Z::?fnz::]'iizz:kﬁidam' Cwiczenia 3.0 Zaliczenie na ocene F
9 y projektowe/warsztatowe: 15
. . . Wyktad: 15
P;cgﬁléaoc;/vr:irglzenkgﬂceptow Cwiczenia 3.0 Zaliczenie na ocene F
9 y projektowe/warsztatowe: 15
Wykfad: 15
Zarzadzanie marka i sprzedaza Cwiczenia 3.0 Zaliczenie na ocene F
projektowe/warsztatowe: 15
Wybrane aspekty gastronomii O/F
Student wybiera cztery przedmioty z grupy
Kuchnia molekularna Wy}dad:_l5 o 3.0 Zaliczenie na ocene F
Cwiczenia laboratoryjne: 30
. Wyktad: 15 . .

Napoje alkoholowe Ewiczenia laboratoryjne: 30 3.0 Zaliczenie na ocene F

Cukiernictwo i ciastkarstwo gvv?//:(c{;gr;igf)laboratoryjne' 30 3.0 Zaliczenie na ocene F

Zywno$¢ weganhska i wegetariafiska VCszilgjgr:]iEIaboratoryjne: 30 3.0 Zaliczenie na ocene F

. . Wyktad: 15 . .
Technologia ttuszczow Ewiczenia laboratoryjne: 30 3.0 Zaliczenie na ocene F
. Wyktad: 15 . .
Technologia czekolady Ewiczenia laboratoryjne: 30 3.0 Zaliczenie na ocene F
Co Wyktad: 15 . .

Kuchnie swiata Ewiczenia laboratoryjne: 30 3.0 Zaliczenie na ocene F
Skfadniki bioaktywne w zywnosci O/F
Student wybiera jeden przedmiot

Skfadniki bioaktywne w zywnosci Wyktad: 15 1.0 Zaliczenie na ocene F

Przyprawy i ziota Wyktad: 15 1.0 Zaliczenie na ocene F

Semestr 6
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. . . Punkty Forma
Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji
Praktyka technologiczna Praktyka: 640 24.0 Zaliczenie na ocene O
Praktyka managerska Praktyka: 160 6.0 Zaliczenie na ocene O
Seminarium inzynierskie |  Seminarium/Konwersatorium: 10 1.0 Zaliczenie na ocene O
Semestr 7
. . . Punkty Forma
Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikaji
. . . - Wyktad: 12 . .
Logistyka i dystrybucja zywnosci Cwiczenia laboratoryjne: 12 1.0 Zaliczenie na ocene O
Praca i egzamin inzynierski F5’race kontrolne i przejsciowe: 14.0 Egzamin 0]
. iy , Cwiczenia N
Przedsiebiorczos¢ akademicka projektowe/warsztatowe: 15 1.0 Zaliczenie na ocene O
Seminarium inzynierskie Il gzmmanum/Konwersatorlum: 2.0 Zaliczenie na ocene O
Praktyka dyplomowa O/F
Student wybiera profil praktyki
Praktyka dy.plomowa - technologia w Praktyka: 320 12.0 Zaliczenie na ocene F
gastronomii
Praktyka dyplomowa - organizacja i Praktyka: 320 12.0 Zaliczenie na ocene F

zarzadzanie w gastronomii

O - Obowigzkowy

F - Fakultatywny

OfF - Obligatoryjna grupa przedmiotéw fakultatywnych

B - Przedmioty kierunkowe

A - Przedmioty ogdine

C - Przedmioty specjalnosciowe

HS - Przedmioty humanistyczno-spoteczne

JO - Jezyki obce

AO - Przedmioty ogdlne prowadzone w jezykach obcych

BO - Przedmioty kierunkowe prowadzone w jezykach obcych
CO - Przedmioty specjalnosciowe prowadzone w jezykach obcych
JO-A1I - Jezyki obce (A1)

JO-A1/A2 - Jezyki obce (A1/A2)

JO-A2/B1/B2 - Jezyki obce (A2/B1/B2)

JO-A2/B1 - Jezyki obce (A2/B1)

JO-B1 - Jezyki obce (B1)

JO-B2/C1 - Jezyki obce (B2/C1)

JO-B2 - Jezyki obce (B2)

JO-B1/B2/C1 - Jezyki obce (B1/B2/C1)

JO-B1/B2 - Jezyki obce (B1/B2)

JO-A1/A2/B1 - Jezyki obce (A1/A2/B1)

HSO - Przedmioty humanistyczno-spoteczne prowadzone w jezykach obcych

Plan studiow
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Sylabusy
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Kierunek studiow

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Matematyka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia

Technologia i organizacja gastronomii 2024/25

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.I1A.1192.24

Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow

Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
praktyczny

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 1

Blok zajeciowy
Przedmioty ogdlne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Jacek Lesny
Jacek Lesny
Forma zaliczenia Liczba
Zaliczenie na ocene punktow ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Cwiczenia audytoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zaznajomienie studentéw z zakresu elementarnej matematyki wyzszej (liczby zespolone,
Cl granica ciggu i funkcji, pochodna funkcji, catka oznaczona), a takze mozliwoSciami zastosowanie tej wiedzy
w realizacji praktycznych dziatah zwigzanych ze studiowanych kierunkiem.

Sylabusy
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

techniki matematyki wyzszej w zakresie niezbednym
w1l dla iloSciowego opisu, zrozumienia oraz modelowania
problemdéw o Srednim poziomie ztozonosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

aanalizowad problemy oraz znajdowa¢ ich rozwigzania
ul W oparciu o poznane twierdzenia i metody
matematyczne.

dostrzec potrzebe uczenia sie i poszerzania swojej

U2 wiedzy

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci

Kierunkowe efekty

uczenia sie

TOG_P6S_WGO1

TOG_P6S_U012

TOG_P6S_UK10,
TOG_P6S_UU13

TOG_P6S_KK01

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Cwiczenia audytoryjne
Przygotowanie do zajec

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Liczba godzin

60

Liczba godzin

30

Liczba godzin

30

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

30

15

15

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
2.0

ECTS
1.0

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec
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Zbiory liczbowe i relacje miedzy nimi. Ciggi liczbowe. Granica ciggu. Pojecie liczby
e.

Obliczanie granic ciggéw. Twierdzenie o 3 ciggach.
Pojecie granicy funkcji w punkcie. Zastosowanie jej do badania ciggtosci funkcji.
Pochodna funkgcji, jej interpretacja geometryczna i fizyczna. Liczenie pochodnych
funkcji z wykorzystaniem podstawowych wzoréw. Pochodna funkcji ztozone;j. )
1. Cwiczenia audytoryjne
Zastosowanie pochodnych do badania ekstreméw i monotonicznosci funkcji.
Zastosowanie jej w zadaniach optymalizacyjnych, a takze w zagadnieniach
technicznych.
Pojecie catki nieoznaczonej. R6zne metody obliczania catek nieoznaczonych.

Catka oznaczona.

Repetytorium i zaliczenie przedmiotu.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:
Cwiczenia, analiza przypadkéw, Dyskusja, Burza mézgéw

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Cwiczenia audytoryjne Zaliczenie pisemne | 100%

Wymagania wstepne

Wiedza z matematyki na poziomie LO.

Literatura
Obowiazkowa

1. 1. M. Gewert, Z. Skoczylas, Analiza Matematyczna 1. Definicje, twierdzenia, wzory. Oficyna Wydawnicza GIS, Wroctaw
2015

2. 2. M. Gewert, Z. Skoczylas, Analiza Matematyczna 1. Przyktady i zadania, Oficyna Wydawnicza GIS, Wroctaw 2015
3. 3. W. Krysicki, L. Wtodarski, Analiza matematyczna w zadaniach cz. 1i 2, PWN Warszawa 2013
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Kierunek studiow
Technologia i organizacja gastronomii

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Chemia
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.I1A.0339.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty ogdlne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Nauczyciel Katarzyna Winska

akademicki

odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy Katarzyna Winska
Okres Forma zaliczenia
Semestr 1 Egzamin

Sylabusy

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 30
Cwiczenia laboratoryjne: 60

Liczba
punktow ECTS

7.0
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Kurs chemia, obejmuje materiat zaréwno z czesci organicznej jak i nieorganicznej. Oméwienie informacji
zawartych w uktadzie okresowym, krétka charakterystyka zwigzkéw nieorganicznych (tlenki, kwasy, zasady,

C1 sole), reakcje redox. Rozwigzywanie zadan rachunkowych. Wykonywanie reakcji probdwkowych, miareczkowanie,
korzystanie z pH-metru. Omdéwienie reakcji poszczegdinych grup zwigzkéw organicznych. Zapoznanie sie
z technikami stosowanymi w laboratorium chemii organiczne;j.

Efekty

uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie Metody weryfikacji
Wiedzy - Student zna i rozumie:
Egzamin pisemny,
w stopniu zaawansowanym zagadnienia z chemii oraz Egzamin ustny,
W1 pojecia i zaleznosci miedzy wybranymi zjawiskami TOG_P6S_WGO01 Zaliczenie pisemne,
przyrodniczymi ¢ Zaliczenie ustne,
Kolokwium
Umiejetnosci - Student potrafi:
et ey e e
Ul ganiczng | org 4, POSTgUIaC Sl TOG_P6S_UW04 studenta, Wykonanie
odpowiednig aparaturg w zakresie technologii e
: LA ; cwiczen
Zywnosci i zywienia cztowieka
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
dokonania samooceny wtasnych kompetencji oraz Obserwacja pracy
K1 rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania | TOG_P6S_KKO01 studenta, Aktywnos¢ na
sie zajeciach

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Udziat w egzaminie

Konsultacje

Przygotowanie do ¢wiczen

taczny nakiad pracy studenta

Sylabusy

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

30
60
30

45

35

Liczba godzin ECTS
205 7.0
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Liczba godzin ECTS

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 95 35
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 60 2.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

- Formy prowadzenia

Tresci programowe .
zajec

Uktad okresowy. Teoria dysocjacji, kwasy zasady i sole. Stabe kwasy i zasady.

Mieszanie roztwordw i przeliczanie stezen. pH stabych i mocnych kwaséw i zasad.

Roztwory buforowe. Zachowanie sie roztworéw buforowych w obecnosci mocnych

kwaséw i zasad. Twardos$¢ wody: rodzaje, znaczenie i metody jej usuwania.

Reakcje redox. Wprowadzenie do chemii organicznej. Nomenklatura i zapis

zwigzkéw organicznych. Alkany, alkeny alkiny: budowa, reakcje, wtasciwosci

biologiczne i wystepowanie w przyrodzie. Alkohole, fenole etery: budowa, reakcje,

wiasciwosci biologiczne i wystepowanie w przyrodzie. Aldehydy i ketony: budowa, | Wyktad

reakcje, whasciwosci biologiczne i wystepowanie w przyrodzie. Kwasy, estry

bezwodniki: budowa, reakcje, wtasciwosci biologiczne i wystepowanie w

przyrodzie. Aminy i amidy: budowa, reakcje, wtasciwosci biologiczne i

wystepowanie w przyrodzie. Aminokwasy i biatka: budowa, reakcje, wtasciwosci

biologiczne. Ttuszcze: budowa, reakcje, wtasciwosci biologiczne. Cukry: budowa,

reakcje, whasciwosci biologiczne i wystepowanie w przyrodzie. Elementy chemii

produktéw naturalnych.

Regulamin pracowni i zasady BHP. Podstawowe czynnosci laboratoryjne. Reakcje

charakterystyczne wybranych kationéw i anionéw; identyfikacja soli. Analiza

miareczkowa. Alkacymetria. Twardo$¢ wody. Zmiany pH roztworu buforowego

podczas dodawania do niego mocnego elektrolitu. Pomiar pH stabego elektrolitu i

buforu podczas rozciefczania. Destylacja prosta. Oznaczanie wspotczynniki Cwiczenia laboratoryjne
zatamania Swiatta. Destylacja frakcyjna. Ekstrakcja ciagta, destylacja z para

wodna, destylacja przy uzyciu aparatu Derynga.Oczyszczanie zwigzku

organicznego metodg krystalizacji. Oznaczanie temperatury topnienia. Ekstrakcja

w uktadzie ciecz-ciecz. Chromatografia TLC.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Pokaz/demonstracja, Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia, Film dydaktyczny

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej

przedmiotu
Egzamin pisemny, Egzamin ustny 50%

Zaliczenie pisemne, Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta,

0,
Aktywnos$¢ na zajeciach, Kolokwium, Wykonanie ¢wiczen >0%

Dodatkowy opis

Studenci, ktdre uzyskaty z ¢wiczen ocene bardzo dobry moga starac sie o zwolnienie z egzaminu

Sylabusy
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Wymagania wstepne
brak

Literatura

Obowiazkowa

1. Wiestaw Wisniewski, Helena Majakowska, ,,Chemia ogélna nieorganiczna”, WUW-M, Olsztyn 2000.
2. J. McMurry; ,,Chemia organiczna”;

3. C. Wawrzenczyk; ,,Chemia organiczna”; Wydawnictwo AR, 2006.

4. Peter Atkins, Loretta Jones; Chemia ogdlna, 2014

Dodatkowa

1. « K. Gawecka, A. Mironowicz; ,,Cwiczenia z chemii nieorganicznej”; 2004

2. K. Gawecka, A. Mironowicz; ,Cwiczenia z chemii organicznej”; 2004

3. Matthew Almond, Elizabeth Page, Mark Spillman; Chemia nieorganiczna; PWN 2021
4. Michael Cook, Philippa Cranwell; Chemia organiczna; PWN 2021
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Wyposazenie zaktaddw gastronomicznych

Kierunek studiow
Technologia i organizacja gastronomii

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
praktyczny

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.I1B.2732.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Tak

Danuta Figurska-Ciura, Maciej Bienkiewicz

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 1

Sylabusy

Danuta Figurska-Ciura, Maciej Bienkiewicz

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wykfad: 15
Cwiczenia laboratoryjne: 15

Liczba
punktow ECTS

2.0
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Poznanie maszyn, urzadzen i drobnego sprzetu stosowanego w zaktadach gastronomicznych, mozliwosci

zmechanizowania produkcji potraw i positkéw. Poznanie materiatéw konstrukcyjnych, napedéw, podstawowych

cl czesci i zespotdw réznych maszyn i urzadzen stosowanych w gastronomii. Poznanie schematéw maszyn
i aparatéw do obrébki mechanicznej i cieplnej w gastronomii.
C2 Poznanie dokumentacji techniczno-ruchowej urzadzenh oraz zasad bezpiecznego i ergonomicznego uzytkowania
maszyn i urzadzeh w zaktadach gastronomicznych i
c3 Poznanie podstawowych elementdw instalacji elektrycznych, wodno-kanalizacyjnych oraz wentylacyjnych
w gastronomii.
C4 Nabycie umiejetnosci obstugi ré6znych maszyn i urzgdzen gastronomicznych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

w1

W2

W3

sprzety odpowiednie do prowadzenia proceséw
jednostkowych w technologii gastronomii; maszyny

i urzadzenia stosowane w produkcji potraw, ich
elementy, zasade dziatania zastosowanie

i uzytkowanie zgodnie z przepisami BHP i ergonomia
pracy

zasady dziatania maszyn i urzadzen. Identyfikuje
przeznaczenie maszyn i urzadzen stosowanych

w gastronomii i potrafi opisa¢ podstawowe parametry
ich eksploataciji.

zasady doboru wyposazenia technologicznego zaktadu
gastronomicznego odpowiednio do wielkosci i profilu
produkcji; podstawowe wymagania dla instalacji
elektrycznych, wodno-kanalizacyjnych

i wentylacyjnych w zaktadach gastronomicznych

i umie dobrac ich parametry do uzytkowanych
urzadzen

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

U2

u3

Sylabusy

czyta¢ dokumentacje techniczno-ruchowa i odnalez¢
w dokumentacji technicznej urzadzen podstawowe
parametry techniczne maszyn i urzadzeh stosowanych
w gastronomii i na ich podstawie dobiera¢ maszyny
do prowadzonych proceséw; oblicza¢ wydajnos¢
maszyn i urzadzen

wyznacza podstawowe parametry techniczne instalac;ji
elektrycznych, wodno-kanalizacyjnych

i wentylacyjnych dostosowane do uzytkowanych
sprzetéw

obstugiwa¢ wybrane maszyny i urzagdzenia stosowane
w produkcji potraw; wspoétpracowaé w zespole przy
obstudze maszyn i urzadzen; postugiwac sie wtasciwg
terminologia, komunikowac sie ze specjalistami

w zakresie doboru, eksploatacji i konserwacji
wyposazenia zaktadéw gastronomicznych

uczenia sie

TOG_P6S_WG03,
TOG_P6S_WG05

TOG_P6S_WGO5,
TOG_P6S_WK10

TOG_P6S_WG02,
TOG_P6S_WG07

TOG_P6S_UK10,
TOG_P6S_UW02

TOG_P6S_UWO03,
TOG_P6S_UW06

TOG_P6S_UWO01,
TOG_P6S_UW02

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen, sprawozdanie z
¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen, sprawozdanie z
¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen, sprawozdanie z
¢wiczen

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

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen,
sprawozdanie z ¢wiczen

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen
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Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

obstugi maszyn i urzadzen zgodnie z zasadami BHP

i GMP; zachowania bezpieczehstwa i ergonomii pracy,
K1 krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci

w zakresie obstugi wyposazenia zaktadéw

gastronomicznych

przedsiebiorczego dziatania i wspétpracy w zespole
K2 z zachowaniem zasad etyki zawodowej kreatywnego
rozwigzywania zadan praktycznych

krytycznej samooceny kompetencji oraz rozumienia

K3 potrzeby ciggtego zawodowego doksztatcania sie

TOG_P6S_KOO02,
TOG_P6S_KRO5

TOG_P6S_K003,
TOG_P6S_KR04

TOG_P6S_KK01

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Przygotowanie raportu

Konsultacje

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Liczba godzin
60

Liczba godzin
32

Liczba godzin
20

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

15

15

15

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen, sprawozdanie z
¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS
1.1
ECTS

Formy prowadzenia
zajec
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1. Materiaty konstrukcyjne stosowane w wyposazeniu i urzgdzeniach w
zaktadach gastronomicznych.

2. Techniczne podstawy wyposazenia w gastronomii - napedy, podstawowe
czesci i zespoty maszyn.

3. Maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej i mechanicznej zywnosci.
4, Maszyny i urzagdzenia do obrébki chtodniczej zywnosci
5. Urzadzenia do przygotowania i ekspedycji napojow

6. Maszyny i urzadzenia do obrobki cieplnej zywnosci - urzadzenia do
gotowania

7. Maszyny i urzadzenia do obrébki cieplnej zywnosci - urzadzenia do smazenia i

pieczenia
1. 8. Maszyny i urzadzenia do obrdbki cieplnej - piece wielofunkcyjne

9. Maszyny i urzadzenia do obrdbki ciepinej w duzych zaktadach
gastronomicznych - urzadzenia blokowe i tunele wielofunkcyjne

10. Mechanizacja transportu wewnetrznego w zaktadach gastronomicznych

11. Maszyny urzadzenia do zmywania naczyn i utrzymania czystosci

12. Instalacje wodno-kanalizacyjne, elektryczne oraz wentylacyjne w zaktadach

gastronomicznych

13. Stanowiska sprzedazowe (POS) i inne elementy wyposazenia dziatéw
ustugowo-handlowych w gastronomii

14. Zasady doboru wtasciwych maszyn i urzgdzen do réznych proceséw
technologicznych

15. Zasady doboru maszyn i urzadzeh w procesie produkcyjnym

1. Zasady bezpieczenstwa i higieny pracy i regulamin Pracowni technologii
gastronomii. Rodzaje i dokumentacja techniczna urzadzen stosowanych w
gastronomii

2. Urzadzenia do obrébki mechanicznej - rozdrabnianie

3. Urzadzenia do obrébki mechanicznej - ubijanie, mieszanie i miesienie

4, Frytownice zwykte i ciSnieniowe, rézne typy urzadzen do grilowania

5. Piece konwekcyjno parowe, piekarniki i opiekacze kuchnie gazowe,
elektryczne i mikrofalowe - wybrane zagadnienia

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

analiza tekstéw, Metoda sytuacyjna, Pokaz/demonstracja, Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad Zaliczenie ustne

Sylabusy

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

40%
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej

przedmiotu

Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, Kolokwium,

Cwiczenia laboratoryjne CRE e A
Wykonanie ¢wiczen, sprawozdanie z ¢wiczen

60%

Dodatkowy opis

Cwiczenia w blokach obejmujacych trzy godziny lekcyjne z przerwa 15 min. Cwiczenia i egzamin ustny powinny sie odbywac
w nowoczesnie wyposazonej pracowni technologii gastronomii.

Wymagania wstepne
brak

Literatura

Obowiazkowa

1. Kasperek A., Kondratowicz M., Wyposazenie i zasady bezpieczefstwa w gastronomii. Gastronomia. 2021 WSIP,
2. Jastrzebski W., Wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych, 2009,

3. Grzesinska W. Technologiczne projektowanie zaktaddéw gastronomicznych, 2012, Wyd. SGGW

4. Zaremba R., Pottorak A., Maszynoznawstwo gastronomiczne, Wyd. SGGW

Dodatkowa

1. Krzyszewski ). : Maszyny i urzadzenia przemystu Zywnoséciowego Wyd. Politechnika Gdarnska, Gdahsk 2003

2. Konarzewska M., Lada E, Zielonka B., Wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych, Wydawnictwo REA,
Warszawa 2009

3. Czarniecka - Skubina E. (red.): Technologia gastronomiczna Wyd. SGGW, Warszawa 2016

4. Czasopisma: Food Service, Technika chtodnicza i klimatyzacyjna, Chtodnictwo, Przeglad Gastronomiczny, Nowosci
gastronomiczne

5. Katalogi i materiaty informacyjne producentéw sprzetu gastronomicznego
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Komunikacja interpersonalna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Technologia i organizacja gastronomii 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I1HS.2926.24

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Nauczyciel Milena Wawrzyniak-Kostrowicka

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Milena Wawrzyniak-Kostrowicka

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktow ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Cwiczenia audytoryjne: 30
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

c1 mimika, brzmienie gtosu itd.);
C2 Uczenie zasad skutecznego porozumiewania sie, uwrazliwia na bariery w relacjach, omawia specyfike
komunikowania sie w Internecie.
C3 Pokazanie, jaka role odgrywa komunikowanie w autoprezentacji i wystgpieniach publicznych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

podstawowg terminologie, stosowang w naukach

Wi humanistycznych i spotecznych;

mechanizmy pozyskiwania informacji z zakresu
tematyki kursu;

W2
Umiejetnosci - Student potrafi:

ul wspdtpracowad w grupie, przyjmujac w niej rézne role;

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 myslec i dziataé kreatywnie;

uczenia sie

TOG_P6S_WK10

TOG_P6S_WK10

TOG_P6S_UO12,
TOG_P6S_UWO01

TOG_P6S_KKO1,
TOG_P6S_KR04

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Cwiczenia audytoryjne
Przygotowanie do ¢wiczen

Przygotowanie prezentacji/referatu

taczny naktad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Sylabusy

30
10

20

Liczba godzin
60

Liczba godzin
30

Zaliczenie ustne, Projekt,
Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Udziat w dyskusji,
Studium przypadku

Zaliczenie ustne, Projekt,
Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Udziat w dyskusji,
Studium przypadku

Zaliczenie ustne, Projekt,
Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Studium przypadku

Aktywnos¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
1.0
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Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin

praktycznym

30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

8.

9.

. Pojecie komunikacji interpersonalne;j.
. Wptyw percepcji na proces komunikowania sie.

. Komunikowanie niewerbalne
. Zasady skutecznej komunikacji.

. Bariery w komunikowaniu.
. Komunikowanie informacyjne a komunikowanie perswazyjne.

. Komunikowanie w Internecie.

Rola komunikowania w autoprezentac;ji.

Wystgpienia publiczne.

10. Konflikty interpersonalne - sposoby ich rozwigzywania.

11. Komunikacja asertywna na tle innych strategii: dominujgcej, manipulacyjnej i
ulegtej.

1-13. Zasady komunikacji w grupie.

14. Debata - podstawy erystyki.

15. Repetytorium.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

ECTS

Formy prowadzenia

zajec

Cwiczenia audytoryjne

analiza przypadkéw, Film dydaktyczny, Gra dydaktyczna, Metoda sytuacyjna, Praca w grupie, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia

Cwiczenia audytoryjne

Zaliczenie ustne, Projekt, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja, Udziat w dyskusji, Studium przypadku

Wymagania wstepne

Ogdlna wiedza z zakresu szkoty sredniej

Sylabusy

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

100%
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Literatura

Obowiazkowa

1. Aronson E., Pratkanis A., Wiek propagandy. Uzywanie i naduzywanie perswazji na co dzieh. Warszawa 2009, Wyd.

Naukowe PWN.
2. Aronson E., Wilson T.D., Akert R.M., Psychologia spoteczna. Serce i umyst, Warszawa 2012, Zysk i S-ka.
3. Hulewska A., Asertywnos$¢ w ¢wiczeniach, Warszawa 2014, Samo Sedno.

Dodatkowa

1. Necki Z., Komunikacja miedzyludzka, Krakéw 2000, WPB.
2. Sikorski W., Niewerbalna komunikacja interpersonalna, Warszawa 2013, Difin.

3. Strelau J. (red.), Psychologia. Podrecznik akademicki. Tom Ill: Jednostka w spoteczenstwie i elementy psychologii
stosowanej, Gdansk 2000, GWP.
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Kierunek studiow

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Towaroznawstwo zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia

Technologia i organizacja gastronomii 2024/25

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.I1B.3611.24

Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow

Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
praktyczny

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 1

C1

Sylabusy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Ewa Zdybel, Ewa Tomaszewska-Ciosk

Ewa Zdybel, Ewa Tomaszewska-Ciosk

Forma zaliczenia Liczba
Zaliczenie na ocene punktow ECTS
2.0

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem wyktaddw jest zapoznanie studentéw z podstawowymi definicjami, pojeciami i towaroznawcza
charakterystyka produktéw rolniczych wykorzystywanych w przemysle spozywczym i gastronomi.
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

W2

- w stopniu zaawansowanym fakty i pojecia oraz
zaleznos$ci miedzy wybranymi zjawiskami
przyrodniczymi a jakoscig surowcéw
wykorzystywanych w technologii i organizacji
gastronomii

teorie wyjasniajagce wpltyw towaroznawczej jakosci
zastosowanych surowcéw na procesy zachodzgce
podczas przetwarzania zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

scharakteryzowad surowce z uwzglednieniem ich
najistotniejszych z punktu widzenia przemystu
spozywczego i gastronomi cech jakosciowych

prawidtowo uzywac terminologii z zakresu
towaroznawstwa zywnosci

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

jakosciowej oceny i wyboru najlepszego surowca
do przetwdrstwa spozywczego i gastronomii

Kierunkowe efekty
uczenia sie

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_UWO01

TOG_P6S_UK10

TOG_P6S_K002

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Udziat w egzaminie

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

30

28

Liczba godzin
60

Liczba godzin
32

Tresci programowe

Tresci programowe

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
2.0

ECTS
1.1

Formy prowadzenia
zajec
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1. Informacje wstepne, podstawowe definicje wykorzystywane w przetwérstwie
spozywczym
i w przechowalnictwie zywnosci.

2. Normalizacja stosowana w produkgji rolniczej, w przetworstwie spozywczym i w
przechowalnictwie zywnosci.

3. Jakos¢ surowcow i produktéw spozywczych

4. Baza surowcowa przetworstwa spozywczego i gastronomii

5. Zastosowanie wody w przetwarzaniu Zywnosci

6. Opakowania i sposoby magazynowania stosowane w przemysle spozywczym

7. Towaroznawcza charakterystyka surowcéw i produktéw spozywczych -
przemyst zbozowy (maki, kasze, ryz, makarony)

8. Towaroznawcza charakterystyka surowcéw i produktéw spozywczych -

1. przemyst piekarski Wyktad
9. Towaroznawcza charakterystyka surowcéw i produktéw spozywczych -
przemyst owocowo-warzywny
10. Towaroznawcza charakterystyka surowcéw i produktéw spozywczych -
ttuszcze roslinne
11. Towaroznawcza charakterystyka surowcéw i produktéw spozywczych - jaja i
ryby
12. Towaroznawcza charakterystyka surowcéw i produktéw spozywczych - napoje
13. Towaroznawcza charakterystyka surowcéw i produktéw spozywczych - mleko i
nabiat
14. Towaroznawcza charakterystyka surowcéw i produktéw spozywczych
pozyskiwanych od zwierzat rzeZznych
15. Podsumowanie
Informacje rozszerzone
Metody nauczania:
Wyktad
Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne | 100%

Sylabusy
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Literatura

Obowiazkowa

1. ,Towaroznawstwo surowcow i produktéw zwierzecych z podstawami przetwérstwa”. Praca zbiorowa pod redakcja

naukowg prof. dra hab. Zygmunta Litwinczuka Powszechne Wydawnictwo rolnicze i LeSne Warszawa 2012

. "Towaroznawstwo zywnosci pochodzenia roslinnego” Praca zbiorowa pod redakcjg Ewy Florczyk, Danuty Géreckiej
i J6zefa Korczaka; Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, Poznah 2011

. "Towaroznawstwo zywnosci" Danuta Kotozyn-Krajewska, Tadeusz Sikora; Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa 1998

Dodatkowa

1. Czasopismo: "Przemyst spozywczy" Wydawnictwo: SIGMA-NOT
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Kierunek studiow

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ogolna technologia zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia

Technologia i organizacja gastronomii 2024/25

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.I1B.1489.24

Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow

Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
praktyczny

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 1

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Tomasz Zieba

Tomasz Zieba, Wioletta Drozdz

Forma zaliczenia Liczba
Egzamin punktow ECTS
5.0

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 30
Cwiczenia laboratoryjne: 45

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

W ramach kursu przedstawione sg: podstawowe pojecia zwigzane z operacjami jednostkowymi stosowanymi

C1

w technologii, procesy zachodzace podczas przetwarzania i utrwalania zywnosci i parametry wptywajace
na intensywnos$¢ prowadzonych proceséw technologicznych i biotechnologicznych oraz ich wptyw na wartos¢

biologiczna, funkcjonalna i organoleptyczng zywnosci.

Sylabusy
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

w2

W3

operacje technologiczne wykorzystywane w produkji
zywnosci oraz definiuje pojecia zwigzane z operacjami
jednostkowymi stosowanymi w technologii

procesy zachodzace podczas przetwarzania zywnosci,
wymienia i opisuje parametry wptywajace

na intensywnos$¢ prowadzonych proceséw
biotechnologicznych i technologicznych

linie technologie, w ktérych wykorzystuje sie operacje
jednostkowe oraz opisuje urzadzenia stosowane
w przetworstwie

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

u4

obstugiwad urzadzenia analityczne stosowane
w ocenie jakosciowej materiatéw i produktéw
przemystu spozywczych

postugiwac sie technologicznym sprzetem
laboratoryjnym, pracowac w zespole i bedzie
odpowiedzialny za prace prowadzone w zespole

wykorzystac zdobyta wiedze w warunkach
laboratoryjnych do pozyskiwania i przetwarzania
podstawowych skfadnikéw zywnosci

dokona¢ samooceny wtasnych kompetencji oraz
rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania

sie

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

K3

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Sylabusy

zachowywania zasad higieny i parametréw proceséw
w przetworstwie spozywczym

krytycznej oceny swojej wiedzy w zetknieciu
ze stanem techniki stosowanej w technologii
i gastronomii

zachowywania zasad higieny i parametréw proceséw
w przetworstwie spozywczym i gastronomicznym

Kierunkowe efekty
uczenia sie

TOG_P6S_WGO1,
TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_WG02,
TOG_P6S_WG03

TOG_P6S_WG05

TOG_P6S_UW02

TOG_P6S_UO12,
TOG_P6S_UW04

TOG_P6S_UW02

TOG_P6S_UU13

TOG_P6S_KO02

TOG_P6S_KK01

TOG_P6S_K002

Bilans punktéw ECTS

30

Metody weryfikacji

Egzamin ustny,
Zaliczenie ustne,
Kolokwium

Egzamin ustny,
Zaliczenie ustne,
Kolokwium

Egzamin ustny,
Zaliczenie ustne,
Kolokwium

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

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

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

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

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Cwiczenia laboratoryjne 45

Przygotowanie raportu 15

Przygotowanie do zajec 25

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 30

Udziat w egzaminie 2

taczny nakiad pracy studenta Liczba114g7odzin Eg‘:’)S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba7?odzin E§'1(')S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 60 2.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo.rn}y prowadzenia
zajec
Wstep do technologii zywnosci, najwazniejsze surowce przetwarzane przemystowo
ich charakterystyka, ich odbiér i oczyszczanie.
Produkty spozywcze i ich jakos¢.
Operacje mechaniczne (rozdrabnianie; rozdzielanie materiatéw niejednorodnych;
mieszanie ciat statych i cieczy; dozowanie)
Operacje termiczne (energia cieplna i jej zastosowanie w technologii zywnosci;
wplyw ogrzewania na jako$¢ zywnosci; mechanizm przenoszenia ciepta; typy
operacji lub metod cieplnych)
Niektére operacje typu dyfuzyjnego (ekstrakcja, ekstrakcja za pomoca
rozpuszczalnikéw selektywnych; destylacja)
1 Procesy i operacje fizykochemiczne (krystalizacja; sorpcja; tworzenie emulsji; Wykfad

koagulacja i zelifikacja; aglomerowanie ciat sypkich)

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

Procesy biotechnologiczne w technologii zywnosci (biosynteza masy komérkowej;
procesy fermentacyjne; zastosowanie enzyméw

Metody utrwalania zywnosci (utrwalanie zywnosci metoda chtodzenia lub
zamrazania; utrwalanie zywnosci za pomoca ogrzewania; utrwalanie zywnosci
oparte na odwadnianiu i na dodawaniu substancji osmoaktywnych; utrwalanie
przez zakwaszanie i metoda chemiczna; niekonwencjonalne, nietypowe i
skojarzone metody utrwalania zywnosci.

Technologie bezodpadowe, produkty uboczne i odpadowe, metody ich utylizacji.
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Cwiczenia odbywaja sie raz na 2 tygodnie

1. Aerometria, refraktometria, polarymetria, grawimetria.
2. Suszenie w przemysle spozywczym. Zamrazanie produktéw spozywczych

2 3. Koagulacja i zelifikacja w przemysle spozywczym Cwiczenia laboratoryjne

4, Rozdzielanie zawiesin lub emulsji w o$rodku ciektym
5. Ekstrakcja w przemysle spozywczym
6. Procesy enzymatyczne w przemysle spozywczym

7. Destylacja i rektyfikacja

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej

przedmiotu

Wyktad Egzamin ustny 50%

Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na

Cwiczenia laboratoryjne ;o . A
y) zajeciach, Kolokwium, Wykonanie ¢wiczen

50%

Literatura
Obowiazkowa

Ogélna technologia zywnosci, Pijanowski E., Dtuzewski M., Dtuzewska A., Jarczyk A. WNT 2009

Ogdlna technologia zywnosci, cz.1, red. Bednarski W., Wyd. ART Olsztyn 1996

Wybrane zagadnienia z ogdlnej technologii zywnosci. Jarczyk A., Dtuzewska E. (red.) Wyd. SGGW Warszawa, 2008
Encyclopedia of Food Sciences and Nutrition. Caballero B., Finglas P., Toldra F. (Ed.) Academic Press, 2003

HwnNe
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawy fizjologii cztowieka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Technologia i organizacja gastronomii 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I1B.1630.24

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Nauczyciel Beata Kaczmarek-Wdowiak

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Beata Kaczmarek-Wdowiak

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktow ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Wykfad: 15
Cwiczenia laboratoryjne: 15
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem ksztatcenia jest przekazanie wiedzy z zakresu fizjologii zywienia, funkcjonowania uktadu pokamowego oraz

cl struktur i czynnikéw odpowiedzialnych za regulacje faknienia

Celem ksztatcenia jest uswiadomienie stuchaczom probleméw zwigzanych z regulacjg gospodarki wodno -

C2 elektrolitowej

Celem ksztatcenia jest zapoznanie studentéw z zagadnieniami zwigzanymi ze zmianami metabolicznymi
C3 i hormonalnymi zwigzanymi ze wzrostem i redukcja masa ciata, a takze znaczeniem uktadu pokarmowego
i sposobu zywienia w utrzymaniu prawidtowego funkcjonowania organizmu cztowieka

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie .
uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W stopniu zaawansowanym fakty i pojecia oraz

W1 zaleznosci zwigzane z funkcjonowaniem organizmu
cztowieka
W2 W stopniu zaawansowanym chemiczne, biologiczne

i instrumentalne metody analizy

wptyw sposobu zywienia na funkcjonowanie

W3 . ;
organizmu cztowieka

Umiejetnosci - Student potrafi:

oceni¢ wptyw znaczenia sposobu zywienia i stanu

Ul odzywienia na funkcjonowanie organizmu

wykonac analizy z wykorzystaniem metod oraz technik
u2 . d ) o

chemicznych, biologicznych i fizycznych

komunikowad sie z wykorzystaniem specjalistycznej
us3 terminologii, przedstawi¢ i uzasadnia¢ swoje zdanie

i opinie

planowac i organizowac prace indywidualna oraz
U4 w zespole, przyjmujac w nim rézne role, dokonac

samooceny wtasnych kompetencji oraz rozumie
potrzebe ciagtego zawodowego doksztatcania sie

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Sylabusy

TOG_P6S_WGO1,
TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_WG03,
TOG_P6S_WG04

TOG_P6S_WG06

TOG_P6S_UK10,
TOG_P6S_UWO5

TOG_P6S_UW04

TOG_P6S_UK10,
TOG_P6S_UO12,
TOG_P6S_UWO01

TOG_P6S_UK10,
TOG_P6S_UO12,
TOG_P6S_UWO3

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen, ocena
poprawnosci
przeprowadzonych
analiz, ocena
sprawozdan z wykonania
¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen, ocena
poprawnosci
przeprowadzonych
analiz, ocena
sprawozdan z wykonania
¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen, ocena
poprawnosci
przeprowadzonych
analiz, ocena
sprawozdan z wykonania
¢wiczen

Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

Wykonanie ¢wiczeh

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen
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K1 ’ . .
W rozwigzywaniu problemow zawodowych

K2 przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania
tego od innych

K3 ocene swoich kompetencji oraz rozumie potrzebe

wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci

ciagtego zawodowego doksztatcania sie

TOG_P6S_KKO1

TOG_P6S_KRO4,
TOG_P6S_KRO5

TOG_P6S_KKO1,
TOG_P6S_K003

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec

Konsultacje

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Przygotowanie do ¢wiczen

Przygotowanie raportu

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Liczba godzin
59

Liczba godzin
33

Liczba godzin
23

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

15

15

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

ECTS
2.0

ECTS
1.1

ECTS
0.9

Formy prowadzenia
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1. Regulacja czynnosci fizjologicznych

2. Fizjologia receptoréw. Uktad nerwowy i narzady zmystéw

3. Uktad trawienny. Budowa uktadu pokarmowego

4. Mechanizmy Zzucia i potykania. Rola $liny

5. Uktad trawienny. Procesy trawienne zachodzace w jamie ustnej i przetyku
6. Uktad trawienny. Mechanizmy trawienia i wchtaniania w zotgdku

7. Uktad trawienny. Procesy trawienne zachodzace w jelicie cienkim i grubym
8. Mechanizmy proceséw trawienia i wchtaniania ttuszczéw w poszczegdlnych

odcinkach uktadu trawiennego

9. Mechanizmy proceséw trawienia i wchtaniania weglowodanéw w
poszczegdlnych odcinkach uktadu trawiennego

10. Mechanizmy proceséw trawienia i wchfaniania biatek w poszczegélnych
odcinkach uktadu trawiennego

11. Funkcja watroby. Zewnatrz- i wewnatrzwydzielnicza czynno$¢ trzustki i ich
wzajemna interakcja

12. Wydzielanie wewnetrzne
13. Rola fizjologicznej flory bakteryjnej jelita grubego. Mechanizm defekacji.
14. Regulacja gospodarki wodno-elektrolitowej organizmu

15. Fizjologia uktadu dokrewnego

1. Badanie reakcji odruchowych (rozcigganie, odruchy obronne)

2. Fizjologia narzadéw zmystéw. Czucie skdrne. Czucie smaku i wechu. Zmyst
stuchu. Zmyst wzroku

3. Przemiana materii i energii. Pojecie przemiany materii i energii. Wptyw
wybranych czynnikdw na natezenie proceséw metabolicznych

4. Procesy trawienne zachodzgce w jamie ustnej. Okreslenie aktywnosci
amylazy Slinowej

5. Procesy trawienne zachodzace w zotadku. Wptyw formy substratu i odczynu
srodowiska na aktywnos¢ enzyméw trawiennych

6. Procesy trawienne zachodzace w jelicie. Enzymatyczna hydroliza ttuszczu

7. Gospodarka wodno-elektrolitowa. Zawartos¢ i rozmieszczenie wody w
ustroju. Sktad elektrolitowy ptyndw ustrojowych

8. Adaptacja do zmiennych warunkéw Srodowiska naturalnego.
Podsumowanie i zaliczenie ¢wiczen

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia, blended learning

Sylabusy

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
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Udziat

Aktywnosci Metody zaliczenia procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne 60%

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium,

Cwiczenia laboratoryjne | Wykonanie ¢wiczen, ocena poprawnoséci przeprowadzonych analiz, ocena | 40%

sprawozdan z wykonania ¢wiczen

Wymagania wstepne

biochemia, analiza zywnosci, chemia zywnosci,

Literatura

Obowiazkowa

1. Konturek S.J. Fizjologia cztowieka. Wydawnictwo Elsevier Urban & Partner, Wroctaw, 2007

2. Traczyk W., Trzepaki A. ,Fizjologia cztowieka z elementami fizjologii stosowanej i klinicznej” PZWL, 2007

3. Traczyk WZ. Fizjologia cztowieka w zarysie. (wyd. 8), PZWL, Warszawa, 2013

4. Krauss H. (red.) Fizjologia zywienia. Wydawnictwo PZWL, 2019

Dodatkowa

1. Red. H. Krauss, P. Sosnowski. Podstawy fizjologii cztowieka. Wydawnictwo Naukowe Uniwersytetu Medycznego im. K.
Marcinkowskiego, Poznan, 2009

2. 1. Michalin A., Ramotowski W. ,,Anatomia i fizjologia cztowieka” PZWL ,2005

3. Wallner G., Dziki A., Dabrowski A. Zaburzenia czynnos$ciowe uktadu pokarmowego. Wydawnictwo Czelej, Lublin 2018,
wyd.1

4. Gorski ). Fizjologia cztowieka. Wydawnictwo PWN, 2019
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY

WE WROCLAWIU

Rynek ustug gastronomicznych i hotelarskich

Kierunek studiow

Karta

opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Technologia i organizacja gastronomii

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
praktyczny

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 1

Danuta Figurska-Ciura

Danuta Figurska-Ciura

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia
Cwiczenia audytoryjne

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.I1B.3653.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Liczba
punktow ECTS
1.0

i godziny zajec

: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Poznanie przez studentdw struktury i cech rynku ustug HoReCa w Polsce i na $wiecie. Nabycie umiejetnosci

C1
dyskusiji.

Sylabusy

wyszukiwania i analizowania informacji dotyczacych ryku ustug gastronomicznych i aktualnych trendéw
w zywieniu zbiorowym. Nabycie umiejetnosci analizowania faktéw, wyrazania opinii, argumentacji, prowadzenia

48 / 422



Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

rodzaje zaktadéw gastronomicznych oraz rynek ustug
HoReCa, jego wartos¢ i cechy oraz zasady

Kierunkowe efekty

uczenia sie

TOG_P6S_WGO5,

Metody weryfikacji

Kolokwium, Udziat w

Wi funkcjonowania branzy gastronomicznej i hotelarskiej | TOG_P6S_WKO09 dyskusji
i aktualne trendy jej rozwoju
aspekty zwigzane z funkcjonowaniem zaktadéw
W2 gastronomicznych réznych typéw w gospodarce oraz | TOG_P6S_WKO09, Kolokwium, Udziat w
ich role w zaspokajaniu potrzeb zywieniowych roznych | TOG_P6S WK10 dyskusiji
grup ludnosci
W3 Zrédta wiedzy o rynku ustug gastronomicznych TOG_P6S_WKO08, Kolokwium, Udziat w

w Polsce i na Swiecie

Umiejetnosci - Student potrafi:

postugiwac sie specjalistyczna terminologig i opisywac

TOG_P6S_WK09

dyskusji

Prezentacja, Udziat w

ul zjawiska i trendy na rynku ustug gastronomicznych TOG_P6S_UKIO dyskusji

U2 korzystac z réznych zrédet w wygzuklwanlu informacji TOG_P6S_UWO1 Prezentacja
na temat rynku ustug gastronomicznych

U3 opracowac w zespole ekspertyze dotyczaca TOG_P6S_UO12, Prezentadja

wybranych aspektéw rynku ustug gastronomicznych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Forma aktywnosci studenta

weryfikacji wtasnej wiedzy na temat branzy HoReCa

samodzielnego zdobywania i weryfikowania informacji
w opracowaniu opinii o branzy HoReCa

TOG_P6S_UWO03

TOG_P6S_KK01

TOG_P6S_KKO1,
TOG_P6S_KO02

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia audytoryjne 15
Przygotowanie prezentacji/referatu 8
Przygotowanie do zajec 7

Prezentacja, Udziat w
dyskusji

Prezentacja

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

taczny nakiad pracy studenta L|czba3godzm ESES
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czbalgodzm E(():'gs
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 15 0.6
* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut
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Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo_rn}y prowadzenia
zajec
1. Rodzaje zaktadéw gastronomicznych w najblizszym otoczeniu gospodarczym.
2. Gastronomia jako element gospodarki zywnosciowej w Polsce i na Swiecie
3. Swiatowy rynek ustug gastronomicznych - wybrane dane statystyczne
4. Rynek ustug gastronomicznych w Polsce - wybrane dane statystyczne
1. Cwiczenia audytoryjne

5. Kulturowe uwarunkowania funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych w
réznych czesciach $wiata.

6. Spoteczno-kulturowe uwarunkowania rozwoju rynku ustug gastronomicznych w
Polsce

7. Trendy i prognozy rozwoju rynku HoReCa w Polsce i na Swiecie

8. Podsumowanie zajec

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

blended learning, Dyskusja, Praca w grupie, Burza mézgdw, analiza przypadkéw

Udziat procentowy w ocenie tacznej

Aktywnosci Metody zaliczenia przedmiotu

Cwiczenia audytoryjne Prezentacja, Kolokwium, Udziat w dyskusji | 100%

Wymagania wstepne
brak

Literatura
Obowiazkowa

1. Rynek HoReCa w Polsce 2022 Analiza rynku i prognozy rozwoju na lata 2021-2026 -
https://mypmr.pro/products/rynek-horeca-w-polsce-2021#tabs

2. RYNEK GASTRONOMICZNY W POLSCE - RAPORT - https://www.horecanet.pl/rynek-gastronomiczny-w-polsce-raport/

3. The global food service market - https://www.fortunebusinessinsights.com/food-service-market

Dodatkowa

1. Wybrane aktualne artykuty na temat branzy HoReCa
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Szkolenie dotyczgce bezpiecznych i higienicznych warunkéw ksztatcenia

(BHK)

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
wszystkie

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
wszystkie

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Aleksander Drobny

Pozostali prowadzacy Aleksander Drobny

Okres Forma zaliczenia
Semestr 1 Zaliczenie

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
00000000WS.101A.3772.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty ogdlne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Liczba
punktow ECTS
0.0

Forma prowadzenia i godziny zajec

Wyktad e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z zasadami BHP i ppoz podczas przebywania na uczelni, zapobieganie i ochrona
Cl studentéw przed wypadkami w zakresie uwzgledniajgcym specyfike ksztatcenia w uczelni i rodzaj wyposazenia
technicznego wykorzystywanego w procesie ksztatcenia.

Sylabusy
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1

W2
W3

réznice miedzy zagrozeniami czynnikami chemicznymi
a fizycznymi

zasady udzielania pierwszej pomocy

zasady zachowania sie w przypadku powstania pozaru

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

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

student zna zasady udzielania pierwszej pomocy
poszkodowanym w okreslonych wypadkach, zachowa¢
sie odpowiednio w sytuacji zagrozenia zdrowia i zycia.

zachowac sie odpowiednio w przypadku wystapienia
pozaru i ewakuowac siebie oraz inne osoby zagrozone
Z budynku

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

K3

Forma aktywnosci studenta

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

zrozumienia znaczenia BHP i PPOZ dla zdrowia i zycia
studentéw/pracownikédw uczelni

zrozumienia konsekwencji nieprzestrzegania zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Bilans punktéw ECTS

Wyktad e-learning

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

4

Liczba godzin

4

Liczba godzin

4

Tresci programowe

Tresci programowe

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
0.1

Formy prowadzenia
zajec
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Tematykg przedmiotu jest bezpieczenstwo i higiena pracy w zakresie podstaw
prawnych i dziatan profilaktycznych, pierwsza pomoc, a takze organizacja ochrony

przeciwpozarowej na Uczelni.

Przedmiot jest prowadzony w postaci kursu blended learning na platformie

1. Moodle. Kurs obejmuje cztery moduty:
* Modut 1. Wybrane zagadnienia prawne
* Modut 2. Zagrozenia dla zdrowia i zycia
* Modut 3. Pierwsza pomoc
* Modut 4. Ochrona przeciwpozarowa

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Film dydaktyczny

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad e-learning Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta | 100%

Dodatkowy opis

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

fundacje SIKANA.TV,

ratownika medycznego Marcina Kuliberde;

specjaliste ds. ochrony przeciwpozarowej Jana Bedorfa.

Literatura
Obowiazkowa

1. Ustawa z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym (Dz.U. 2018 poz. 1668)

Wyktad e-learning

Udziat procentowy w ocenie tacznej
przedmiotu

2. Rozporzadzenie Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 30 paZdziernika 2018 r. w sprawie sposobu zapewnienia

w uczelni bezpiecznych i higienicznych warunkdw pracy i ksztatcenia (Dz.U. 2018 poz. 2090).

Dodatkowa

1. Ustawa z dnia 24 sierpnia 1991 r. o ochronie przeciwpozarowej.

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Mikrobiologia ogélna i zywnosci

Kierunek studiow
Technologia i organizacja gastronomii

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
praktyczny

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Tomasz Janek

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.I1B.1287.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Tak

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 1

Sylabusy

Tomasz Janek

Forma zaliczenia
Egzamin

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 30
Cwiczenia laboratoryjne: 45

Liczba
punktow ECTS

6.0
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z morfologia, anatomia i wlasciwosciami fizjologicznymi
podstawowych grup mikroorganizméw (bakterii, drozdzy i grzybdw strzepkowych).oraz zagadnieniami

Cl

zwigzanymi ze wzrostem drobnoustrojéw, ich odzywianiem i oddychaniem. Program zaje¢ obejmuje takze
charakterystyke mikroflory wybranych grup produktéw zywnosciowych, przeglad drobnoustrojow

odpowiedzialnych za psucie i zatruwanie zywnosci, a takze podstawy utrwalania zywnosci oraz wasciwosci
mikroorganizméw probiotycznych.

Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1

w2

W3

w4

pozycje drobnoustrojéw w Swiecie organizméw zywych
oraz w stopniu zaawansowanym budowe, funkcje
zyciowe mikroorganizméw i wiruséw oraz zjawisko
wzrostu drobnoustrojéw.

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

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

czynniki oraz metody stosowane w utrwalaniu
Zywnosci.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

U4

rozréznia¢ gtéwne grupy i formy drobnoustrojéw,
przeprowadzi¢ podstawowe hodowle
mikroorganizméw i zastosowa¢ techniki
mikroskopowe.

oznaczy¢ liczbe drobnoustrojéw w $rodowisku

i przeprowadzi¢ analize mikrobiologiczng wody,
powietrza, gleby oraz surowcéw pochodzenia
roslinnego i zwierzecego i gotowych produktéw
zywnosciowych.

potrafi pracowad w grupie przyjmujac w niej rézne
role, oraz wtasciwie postugiwac sie terminologia
mikrobiologiczna.

dokona¢ samooceny wtasnych kompetencji oraz
rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania

sie.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Sylabusy

Kierunkowe efekty
uczenia sie

TOG_P6S_WG03,
TOG_P6S_WG04

TOG_P6S_WG03,
TOG_P6S_WG04

TOG_P6S_WG03,
TOG_P6S_WG04

TOG_P6S_WG03,
TOG_P6S_WG04

TOG_P6S_UWO01,
TOG_P6S_UW04

TOG_P6S_UW02,
TOG_P6S_UW04

TOG_P6S_UK10,
TOG_P6S_U012

TOG_P6S_UU13

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

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

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

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

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen
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K1l

przestrzegania zasad bezpieczehstwa oraz zasad
K2 higieny w zwigzku z powszechnym wystepowaniem
drobnoustrojow.

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Przygotowanie do zajec

Konsultacje

Przygotowanie raportu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwigzany z zajeciami o charakterze

praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu
mikrobiologii.

TOG_P6S_KK01

TOG_P6S_KO02,
TOG_P6S_KR04

Bilans punktéw ECTS

Liczba godzin
176

Liczba godzin
77

Liczba godzin
60

Tresci programowe

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

30

45

24

15

60

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie

ECTS
6.0

ECTS
3.0

ECTS
2.0

Formy prowadzenia
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Sylabusy

1. Historia rozwoju mikrobiologii, charakterystyka i podziat mikrobiologii.
2. Sktad chemiczny drobnoustrojéw.

3. Wptyw czynnikéw Srodowiskowych na drobnoustroje.

4. Charakterystyka morfologiczna i fizjologiczna drozdzy. Podstawy taksonomii.

5. Charakterystyka grzybéw mikroskopowych (plesni). Podstawy taksonomii.
6. Charakterystyka bakterii - morfologia.

7. Charakterystyka bakterii - fizjologia.

8. Charakterystyka promieniowcéw, wiruséw i bakteriofagdéw.

9. Wzrost i metabolizm drobnoustrojéw- krzywa wzrostu. Podstawowe systemy
hodowlane.

10. Mikroorganizmy, a Srodowisko naturalne - woda, powietrze, gleba.

11. Charakterystyka mikrobiologiczna surowcdw roslinnych.

12. Charakterystyka mikrobiologiczna surowcéw zwierzecych.

13. Bakterie fermentacji mlekowej, bakterie probiotyczne - charakterystyka.
14. Wykorzystanie mikroorganizméw do produkcji zywnosci.

15. Zatrucia pokarmowe, mikroorganizmy chorobotwdrcze w zywnosci.

1. Wyposazenie laboratorium mikrobiologicznego.

2. Hodowle drobnoustrojéw i metody posiewania.

3. Drozdze.

4. Bakterie wtasciwe i promieniowce.

5. Grzyby strzepkowe.

6. Analiza mikrobiologiczna wody, powietrza i powierzchni urzadzen.
7. Analiza mikrobiologiczna mleka i fermentowanych produktéw.
8. Analiza mikrobiologiczna miesa i jego przetwordw.

9. Analiza mikrobiologiczna owocéw i warzyw.

10. Analiza mikrobiologiczna zbéz i produktéw zbozowych.

11. Fermentacje spontaniczne.

12. Podsumowanie.

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne 50%
Cwiczenia laboratoryjne \(l)vbserwaga pracy §tudenta, Aktywnosc¢ na zajeciach, Kolokwium, 50%
ykonanie ¢wiczenh
Literatura

Obowiazkowa

1. Mikrobiologia ogélna, Wojtatowicz M., Stempniewicz R., Zarowska B., Rymowicz W., Robak M., wyd. UP we Wroctawiu,
2008;

2. Mikrobiologia ogélna, Schlegel H.G., PWN, Warszawa, 1996
Mikrobiologia techniczna, tom I, Red. Libudzisz Z., Kowal K., Wyd. Pt, £6dZ 2000

4. Mikroorganizmy w biotechnologii, ochronie $rodowiska i produkcji zywnoéci Libudzisz Z., Kowal K., Zakowska Z.,
Wydawnictwo Naukowe PWN, 2013;

w
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Field of study

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

General and Food Microbiology
Educational subject description sheet

Basic information

Food technology and culinary arts

Speciality

Department

The Faculty of Biotechnology and Food Science

Study level

First-cycle (engineer) programme

Study form
Full-time

Education profile
Practical

Teacher responsible
for the subject

Other teachers
conducting classes

Period
Semester 1

Xymena Potomska

Xymena Potomska

Examination
exam

Activities and hours

lecture: 30

laboratory classes: 45

Education cycle
2024/25

Subject code
NDOOOOOONTGS.I1B0.0755.24

Lecture languages
english

Mandatory
optional

Block
major subjects (conducted) in foreign languages

Subject related to scientific research
Yes

Subject shaping practical skills

No
Number of
ECTS points
6.0
Goals

The aim of the course is to acquaint students with morphology, life cycles and basics of taxonomy of various
microbial groups (bacteria, actinomycetes, yeasts, filamentous fungi). In addition, the student will acquire
Cl knowledge of physiology and metabolism of microorganisms, their natural habitats, interactions with other
organisms. Microbiota of selected foods as well as microorganisms responsible for spoilage and food
contamination will also be discussed.

Sylabusy
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Code Outcomes in terms of

Knowledge - Student knows and understands:
w1l morphology and life cycles of microbes and viruses

basics of microbial ecology and interactions among
W2 microorganisms, higher organisms and the

environment

the sources of beneficial and harmful microbes in food
W3 and identifies the factors affecting their growth.
Student knows major groups of microbes

Skills - Student can:

ul

use microscopic techniques, cultivate microbes and to
determine their number in the environment. Student is

u2 able to make microbiological analysis of the air, water,
soil, plant and animal products and distinguishes main
groups and forms of microorganisms

u3 properly use English microbiological terminology.

make self-assessment of their own competences and
u4 understands the need for continuous professional

training

Social competences - Student is ready to:

K1

K2

K3 follow the rules of safety for health of clients

Activity form

lecture

Sylabusy

use microbiological lab equipment, make
measurement and control microbiological processes. .

critical assessment of his own knowledge in the field
of microbiology

acquire the skills of collaboration necessary to work in
production plants and gastronomy premises.

Subject's learning outcomes

Effects

TOG_P6S_WGO01

TOG_P6S_WG01

TOG_P6S_WGO1,
TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_UW02

TOG_P6S_UW02

TOG_P6S_UK11

TOG_P6S_UU13

TOG_P6S_KKO1

TOG_P6S_KK01

TOG_P6S_K002

Balance of ECTS points

Activity hours*

Examination methods

written exam, active
participation, report, test

written exam, report,
test

written exam

written exam,
observation of student’s
work, active
participation, report,
performing tasks

written exam,
observation of student’s
work, active
participation, report,
performing tasks

written exam,
observation of student’s
work, active
participation, report,
performing tasks

written exam,
observation of student’s
work, active
participation, report,
performing tasks

written exam,
observation of student’s
work, active participation

written exam,
observation of student’s
work, active participation

written exam,
observation of student’s
work, active participation
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laboratory classes 45

presentation/report preparation 20
exam participation 3
exam / credit preparation 30
lesson preparation 35
report preparation 12

Student workload

Workload involving teacher

Practical workload

* hour means 45 minutes

No.

Sylabusy

Hours ECTS
175 6.0

Hours ECTS
78 3.0

Hours ECTS
57 2.0

Study content
Course content Activities

1. History of microbiology, characterization and division of microbiology.

2. The chemical composition of microorganisms. The effect of environmental
factors on microorganisms.

3. Characteristics of bacteria - morphology and physiology

4. Morphological and physiological properties of yeast. Fundamentals of taxonomy
5. Characteristics of molds. Fundamentals of taxonomy.

6. Characteristics of Actinomycetes, viruses and bacteriophages.

lecture

7. The microbial growth and their metabolism. Growth curve and basic culture
systems.

8. Microorganisms and the environment - water, air, soil.

9. Characteristics of plant and animal raw for the microbes cultivation.
10. Lactic acid bacteria and probiotics - the characteristics.

11. The use of microorganisms for food production.

12. Food poisoning, pathogenic microorganisms in food.
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1. Microbiological laboratory equipment.

2. Culture media for the cultivation of microorganisms.

3. Cultures of microorganisms, inoculation techniques, pure cultures.

4. Bacteria and Actinomycetes. Sporulation of bacteria.

5. Yeasts.

6. Molds. laboratory classes
7. Measurements of the cell number in the environment

8. Microbiota of the air, surface, water and soil.

9. The microbiological analysis of meat and meat products.

10. The microbiological analysis of milk and dairy products

11. Lactic acid fermentation.

12. Spontaneous fermentation - butyric, alcoholic and acetic.

Course advanced

Teaching methods:

educational film, lecture, classes

Percentage in

Activities Examination methods .
subject assessment

lecture written exam 50%

laboratory classes

observation of student’s work, active participation, report, test,

0,
performing tasks 50%

Entry requirements

biochemistry

Literature

Obligatory

Ll o

Laboratory Experiments in Microbiology, Johnson T., Case Ch., Pearson Benjamin Cummings, San Francisco, 2004.
Fermentation microbiology and biotechnology, eds. E. M. T. EI-Mansi [et al.], CRC/Taylor & Francis, cop. 2007.

The microbiology of safe food , Forsythe S.., Oxford ; Ames : Wiley-Blackwell, 2010.

The Prokaryotes : a handbook on the biology of bacteria : ecophysiology, isolation, identification, applications. Vol.
1,2,3,4, ed. by Albert Balows [et al.], New York [etc.] : Springer, cop. 1992.

5. Fundamental Food Microbiology, Fourth Edition - CRC Press Book, 2007
(http://nuristianah.lecture.ub.ac.id/files/2014/09/fundamental-food-microbiology.pdf (2016-10-01)).

Optional

1. Rapid detection and characterization of foodborne pathogens by molecular techniques, Levin R., Boca Raton [etc.] : CRC
Press, 2010.

2. Mycotoxins and food safety, ed. by DeVries J., Trucksess M., and Jackson L.S., New York [etc.] : Kluwer Academic/Plenum

Publishers, cop. 2002.
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Kierunek studiow
wszystkie

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Wychowanie fizyczne
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
00000000WS.I0CA.2719.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty ogdlne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

wszystkie Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Nauczyciel Piotr Marszat, Wojciech Stupik

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Piotr Marszat, Agnieszka Wréblewska, Piotr Gliniak, Marcin Gérecki, Wojciech Stupik,

Piotr Czaczka, Daria tuczakowska, Magdalena Ojak, Marcelina toboda, Andrzej

Okres
Semestr 3

Okres
Semestr 4

Sylabusy

Zarzycki, Iga Butrym, Jan Ciesielski

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wychowanie fizyczne: 30

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wychowanie fizyczne: 30

Liczba
punktéw ECTS
0.0

Liczba
punktéw ECTS
0.0
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

C1 Ksztattowanie umiejetnosci rozpoznawania i oceny wtasnego rozwoju fizycznego oraz sprawnosci fizyczne;.
C2 Uswiadomienie koniecznos$ci prowadzenia zdrowego stylu zycia.

C3 Poznawanie i stosowanie zasad bezpieczenstwa podczas aktywnosci fizycznej.

Cc4 Ksztattowanie umiejetnosci osobistych i spotecznych sprzyjajacych catozyciowej aktywnosci fizycznej.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

w1 cel i role poszczegélnych ¢wiczen.

Umiejetnosci - Student potrafi:

wykonywac¢ ¢wiczenia poprawiajgce kondycje

Ul . e
i sprawnos¢ fizyczna.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Swiadomego utrzymywania sprawnosci fizycznej przez

Bilans punktéw ECTS

K1 L L .
cate zycie oraz jej wptywu na stan zdrowia.
K2 przestrzegania obowigzujgcych przepiséw
i regulaminéw.
Semestr 3

Forma aktywnosci studenta

Wychowanie fizyczne

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Semestr 4

Sylabusy

Metody weryfikacji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin
30

Liczba godzin
30

Liczba godzin
30

ECTS
0.0

ECTS
1.0

ECTS
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Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . .
na zrealizowane aktywnosci

Wychowanie fizyczne 30

taczny nakiad pracy studenta L|czba330dzm ESBS
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba330dzm E1C'(I;S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 30 1.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo_rn}y prowadzenia
zajec
Studenci wybierajg interesujaca ich forme realizacji zaje¢ przed rozpoczeciem
semestru z aktualnej oferty zamieszczonej na stronach internetowych SWFiS oraz
w systemie USOS. Rejestracja na zajecia odbywa sie poprzez obowigzujacy na
uczelni elektroniczny system zapis6w. Tematyka realizowana podczas ¢wiczeh
1. powigzana jest z wybrang dyscypling sportu i jest uzupetniona o dodatkowe Wychowanie fizyczne
elementy takie jak ¢wiczenia przygotowujace do zaje¢ podczas rozgrzewki oraz
¢wiczenia rozluZniajgce na zakonczenie zaje¢. Szczegétowy wykaz dostepnych
form realizacji zaje¢ z Wychowania Fizycznego dostepny jest na stronie
internetowej https://swfis.upwr.edu.pl/zajecia/wychowanie-fizyczne

Informacje rozszerzone
Semestr 3

Metody nauczania:

Aktywnos¢ fizyczna, WF, Pokaz/demonstracja

Udziat procentowy w ocenie tacznej

Aktywnosci Metody zaliczenia przedmiotu
Wychowanie fizyczne Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach | 100%
Semestr 4

Metody nauczania:

Aktywnos¢ fizyczna, WF, Pokaz/demonstracja

Udziat procentowy w ocenie tacznej

Aktywnosci Metody zaliczenia przedmiotu

Wychowanie fizyczne Obserwacja pracy studenta, Aktywno$¢ na zajeciach | 100%
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Dodatkowy opis

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

Wymagania wstepne

Brak przeciwwskazan medycznych do uczestniczenia w zajeciach wychowania fizycznego.

Literatura
Obowiazkowa

Naglak Z. ,Teoria zespotowej gry sportowej. Ksztatcenie gracza.”

Stefaniak T. , Atlas uniwersalnych ¢wiczen sitowych” cz. |'i Il

Karpinski R. ,Ptywanie, Podstawy techniki, Nauczanie.”

Nowinski W. - "Umiejetnosci indywidualne i wspétdziatanie w pitce recznej" Warszawa 2018

https://sportowo-medyczna.pl/p/62/14338/wybrane-zagadnienia-teorii-metodyki-i-praktyki-fitnessu-fitness-pilates-dyscypl

iny-sportowe-sport.html

6. https://sportowo-medyczna.pl/p/62/3493/fitness-z-pilka-ruch-to-zycie-zycie-to-ruch-fitness-pilates-dyscypliny-sportowe-sp
ort.html

7. https://sportowo-medyczna.pl/p/58/12732/fitness-w-wodzie-aktywnosc-fizyczna-w-wodzie-rekreacja-nauczanie-trening-rel
aksacja-plywanie-i-sporty-wodne-dyscypliny-sportowe-sport.html

8. https://sportowo-medyczna.pl/p/58/13185/cwiczenia-w-nauczaniu-i-doskonaleniu-stylow-plywackich-plywanie-i-sporty-wo

dne-dyscypliny-sportowe-sport.html

e

Dodatkowa

1. Perkawski K. i $ledziewski D. ,Metodyczne podstawy treningu sportowego”
2. Lestaw Kulmatycki ,,Promocja zdrowia w kulturze fizycznej. Kryteria dobrej praktyki”
3. Marian Bondarowicz, Tadeusz Staniszewski ,,Podstawy teorii i metodyki zabaw i gier ruchowych, wyd. II”
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Kierunek studiow

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Praktyka techniczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia

Technologia i organizacja gastronomii 2024/25

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.I12B.1849.24

Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow

Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
praktyczny

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 2

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Maciej Bienkiewicz, Mirostaw Zmijewski

Mirostaw Zmijewski

Forma zaliczenia Liczba
Zaliczenie na ocene punktow ECTS
6.0

Forma prowadzenia i godziny zajec
Praktyka: 160

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Realizacja praktyki technicznej pozwala na zdobycie wiedzy z zakresu funkcjonowania zaktadéw

C1

placéwkach.

Sylabusy

gastronomicznych ze szczegélnym uwzglednieniem wyposazenia zaktaddw, obstugi maszyn i urzadzen
wykorzystywanych w gastronomii, a takze pozwala na zapoznanie sie ze sposobem organizacji pracy w tych
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

w stopniu zaawansowanym podstawowe
uwarunkowania prawne réznych rodzajéw dziatan
zwigzanych z funkcjonowaniem zaktadu
gastronomicznego, a takze rozumie koniecznos¢
przestrzegania obowigzujgcych w zaktadzie procedur
i regulamindéw

W1

asortyment maszyn, urzadzen i sprzetu pomocniczego
W2 wykorzystywanych w zaktadach gastronomicznych
oraz rozumie zasade ich dziatania

zagadnienia z zakresu gospodarki wodno-$ciekowe;j,
energetycznej, ochrony $rodowiska, a takze

w3 zagadnienia zwigzane z systemami zapewniajgcymi
bezpieczng produkcje zywnosci
wWa podstawowe fakty i pojecia oraz zaleznosci spoteczne

charakterystyczne dla zaktadéw gastronomicznych
Umiejetnosci - Student potrafi:

przygotowac wiasne stanowisko pracy w zaleznosci
ul od powierzonego zadania oraz wymogdw ergonomii,
BHP i PPoz

dobrac sprzet w zaleznosci od zaplanowanych
u2 procesow technologicznych oraz przeprowadzi¢ proces
Z jego wykorzystaniem

wskazad etapy w prostych procesach
technologicznych majace kluczowe znaczenie dla
zachowania bezpieczenstwa produkcji, a takze
dokonad krytycznej oceny sposobu funkcjonowania
istniejacych systemdéw obowigzujgcych w zaktadzie
gastronomicznym

U3

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

dziatania i wspétdziatania w zorganizowanych
warunkach, pod bezposrednim nadzorem oraz jest

K1 s . o
przygotowany do oceniania swoich dziatan
i ponoszenia ich konsekwencji

K2 przestrzegania zasad obowigzujacych przy produkcji

i dystrybucji zywnosci

Kierunkowe efekty
uczenia sie

TOG_P6S_WKO8,
TOG_P6S_WK09

TOG_P6S_WGO03,
TOG_P6S_WG05

TOG_P6S_WK08

TOG_P6S_WK10

TOG_P6S_UO12,
TOG_P6S_UWO3,
TOG_P6S_UW09

TOG_P6S_UW02

TOG_P6S_UWO02,
TOG_P6S_UWO03

TOG_P6S_KO02,
TOG_P6S_KR04

TOG_P6S_K002,
TOG_P6S_KR04

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta

Praktyka

taczny nakiad pracy studenta

Sylabusy

Liczba godzin

160

Metody weryfikacji

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Obserwacja pracy

studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
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Liczba godzin ECTS

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 160 6.0
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 160 6.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Treci Formy prowadzenia

resci programowe .
zajed

1. Szkolenie BHP. 2. Zapoznanie sie ze strukturg organizacyjng zaktadu

gastronomicznego. 3. Zapoznanie z zakresem dziatalnosci

przedsiebiorstwa/instytucji. 4. Zapoznanie sie z uktadem funkcjonalnym zaktadu

gastronomicznego. 5. Zapoznanie z gospodarkg wodno-$ciekowq oraz zasadami

gospodarowania odpadami. 6. Zapoznanie z gospodarka energetyczng zaktadu

gastronomicznego. 7. Zapoznanie z zasadami gospodarki magazynowej. 8.

Zapoznanie sie z regulaminami i zarzadzeniami obowigzujacymi w zaktadzie, z

uwzglednieniem dziatanh dotyczacych ochrony srodowiska. 9. Zapoznanie z

przepisami i normami produkcji gastronomicznej stosowanymi w zaktadzie

gastronomicznym. 10. Analiza dokumentacji technologicznej. 11. Zapoznanie z

systemami zapewnienia jakosci oraz dokumentacja. 12. Zasady monitoringu CCP

w procesach produkcyjnych. 13. Analiza wymagan i zadan zawodowych na

poszczegdlnych stanowiskach pracy, z uwzglednieniem zasady réwnosci pici. 14.

Zapoznanie z zasadami organizacji wtasnego stanowiska pracy zgodnie z

zasadami ergonomii, bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony

przeciwpozarowej. 15. Zapoznanie z zasadami ustalania w czasie kolejnosci

wykonywania powierzonych zadan, zgodnie z aktualng sytuacjg w zaktadzie -

obtozenie, liczba pracownikdw, konstrukcja grafiku pracy. 16. Zasady komunikacji | Praktyka

interpersonalnej. 17. Zasady utrzymywania porzadku i czystosci w zaktadzie

gastronomicznym oraz przestrzegania wymogéw sanitarnych i BHP. 18.

Zapoznanie sie z rodzajami, zasadg dziatania oraz obstuga urzadzen grzewczych

wykorzystywanych w zaktadzie gastronomicznym oraz ich podstawowym

wyposazeniem. 19. Zapoznanie sie z rodzajami, zasadg dziatania oraz obstuga

urzadzen chtodniczych wykorzystywanych w zaktadzie gastronomicznym oraz ich

podstawowym wyposazeniem. 20. Zapoznanie sie z rodzajami, zasada dziatania

oraz obstugg urzadzehn myjgcych wykorzystywanych w zaktadzie

gastronomicznym oraz ich podstawowym wyposazeniem. 21. Zapoznanie sie z

rodzajami, zasadq dziatania oraz obstugg urzadzen/sprzetu do

transportu/utrzymania ciepta wykorzystywanych w zaktadzie gastronomicznym

oraz ich podstawowym wyposazeniem. 22. Zapoznanie sie z rodzajami, zasada

dziatania oraz obstuga sprzetu pomocniczego wykorzystywanego w zaktadzie

gastronomicznym oraz ich podstawowym wyposazeniem. 23. Zapoznanie sie z

asortymentem naczyh kuchennych wykorzystywanych w zaktadzie

gastronomicznym. 24. Zapoznanie sie z asortymentem naczyh stotowych

wykorzystywanych w zaktadzie gastronomicznym.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

praktyka, Metoda problemowa, Metoda sytuacyjna, Pokaz/demonstracja, Praca w grupie, Dyskusja

Aktywnosci Metody zaliczenia

Praktyka

Sylabusy

Udziat procentowy w ocenie tacznej
przedmiotu

Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta | 100%

69 /422



Literatura
Obowiazkowa

1. Czarniecka - Skubina E. (red.): Technologia gastronomiczna. Wydawnctwo SGGW, 2016

2. Neryng A.: Wyposazenie zaktaddw gastronomicznych z elementami techniki i projektowania. Wydawnictwo SGGW, 2003
3. SalaJ.: Marketing w gastronomii. Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, 2011

4. Knowles T.: Zarzadzanie hotelarstwem i gastronomig. Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, 2001
Dodatkowa

1. Wybrane aktualne artykuty i opracowania z literatury branzowej: ,Nowosci Gastronomiczne”, gastrona.pl itp.
2. Materiaty udostepniane przez zaktad oraz opiekuna praktyk
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk angielski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Technologia i organizacja gastronomii 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.IEJO.1034.24

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Jezyki obce

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Nauczyciel Agnieszka Gatek

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Agnieszka Gatek, Anna Cegtowska- McCann, Ewa Gotebiowska, Grazyna Gredziak,

Ewa Hajdasz, Igor Jankowski, Natalia Lasowicz, Agnieszka Mondrzycka, Ireneusz
Osak, Joanna Napieralska, Julia Sawitow, Agnieszka Stoklosa, Agnieszka Strugata,
Matgorzata Szczerbakowska, Beata Topolska, Marta Zieba, Sylwia Makara-Paciorek,
Kamil Abt, Krzysztof Szczepanski, Stanistaw Chwiszczuk

Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktoéw ECTS
Semestr 4 2.0

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

Cl osiagniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Forma aktywnosci studenta

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

na danym poziomie jezykowym, zrozumie¢
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowaé wypowiedzZ pisemna TOG_P6S_UK11
zgodng z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytad ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

Bilans punktow ECTS

na zrealizowane aktywnosci

Jezyk obcy (lektorat) 26
Cwiczenia e-learning 4
Konsultacje 2
Przygotowanie do zajec 25

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
57

Liczba godzin

32
Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

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

Informacje rozszerzone

Metody weryfikacji

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

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

ECTS

ECTS
1.1

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

Jezyk obcy (lektorat) Kolokwium

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen

Dodatkowy opis

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

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

poziomie min. B2,

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

POZIOM Al

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

POZIOM A2

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

POZIOM B1

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

POZIOM B2

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

POZIOM C1
Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne

Sylabusy

731422



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

Wymagania wstepne

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

Al ->0,Al

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

Literatura
Obowiazkowa

1. Baze stanowi podrecznik kursowy natomiast dobér materiatéw uzupetniajacych i pogtebiajacych tematyke danego kursu
i poziomu pozostaje w gestii nauczyciela. Czes¢ zaje¢ odbywa sie z zastosowaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢. Szczegdtowy wykaz dostepny jest na stronie SJOINHS.
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Kierunek studiow
Technologia i organizacja gastronomii

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
praktyczny

Nauczyciel Judyta Duda
akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk francuski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.IEJO.1040.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Pozostali prowadzacy Judyta Duda
Okresy Forma zaliczenia
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene
Semestr 4

Forma prowadzenia i godziny zajec

Jezyk obcy (I

Cwiczenia e-

ektorat): 26
learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

cl osiggniecia przez studenta odpowi

Sylabusy

ednich kompetencji jezykowych.

Liczba
punktow ECTS

2.0

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

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Forma aktywnosci studenta

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

na danym poziomie jezykowym, zrozumie¢
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowaé wypowiedzZ pisemna TOG_P6S_UK11
zgodng z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytad ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania.

Bilans punktow ECTS

na zrealizowane aktywnosci

Jezyk obcy (lektorat) 26
Cwiczenia e-learning 4
Konsultacje 4
Przygotowanie do zajec 26

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
60

Liczba godzin

34
Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

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

Metody weryfikacji

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

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

ECTS
ECTS
1.2

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

Kolokwium 90%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢éwiczen 10%

Dodatkowy opis

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podej$¢ do egzaminu na poziomie min. B2. Student moze uczy¢
sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi uczeszcza¢ na kurs na
poziomie min. B2.

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

POZIOM Al

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

POZIOM A2

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

POZIOM B1

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

POZIOM B2

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

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

https://rm.coe.int/CoERMPublicCommonSearchServices/DisplayDCTMContent?documentld=090000168045bc7d

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

Wymagania wstepne

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

Al ->0,Al

A2 ->Al, A2
Bl -> A2, Bl
B2 --> B1, B2
Cl ->B2,Cl1

Literatura
Obowiazkowa

1. Baze stanowi podrecznik kursowy natomiast dobér materiatéw uzupetniajacych i pogtebiajacych tematyke danego kursu
i poziomu pozostaje w gestii nauczyciela. Czes¢ zaje¢ odbywa sie z zastosowaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢. Szczegdtowy wykaz dostepny jest na stronie SJOINHS.
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Kierunek studiow

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk chinski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Technologia i organizacja gastronomii

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
praktyczny

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okresy
Semestr 2, Semestr 3,
Semestr 4

C1

Sylabusy

Aleksandra Stuchty-Mréz

Aleksandra Stuchty-Mréz

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.IEJO.1038.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Forma prowadzenia i godziny zajec

ngyk obcy (lektorat): 26
Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Liczba
punktow ECTS

2.0

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka chifskiego w celu
osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Forma aktywnosci studenta

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

na danym poziomie jezykowym, zrozumie¢
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowaé wypowiedzZ pisemna TOG_P6S_UK11
zgodng z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytad ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania.

Bilans punktow ECTS

na zrealizowane aktywnosci

Jezyk obcy (lektorat) 26
Cwiczenia e-learning 4
Konsultacje 2
Przygotowanie do zajec 25

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
57

Liczba godzin

32
Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

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

Metody weryfikacji

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

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

ECTS
ECTS
1.1

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

Kolokwium 90%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢éwiczen 10%

Dodatkowy opis

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

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

POZIOM Al

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

POZIOM A2

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

POZIOM B1

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

POZIOM B2

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

POZIOM C1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajgce, obszerne teksty dotyczgce bardzo
réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajac potrafi zrozumie nie tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty,
znaczenia ukryte i nastawienie autora tekstu. Potrafi wypowiadad sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajgc wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwad sie jezykiem w kontaktach towarzyskich i spotecznych,
edukacyjnych badZ zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste, dobrze skonstruowane, szczegdtowe wypowiedzi pisemne
dotyczace szerokiego zakresu tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzacymi
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organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujacy na bardzo dobre opanowanie jezyka.
http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

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

umiejetnosci czytania oraz stuchania.
Wymagania wstepne

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

Al ->0,Al

A2 --> Al, A2
B1 -> A2, Bl
B2 --> B1, B2
C1 --> B2, Cl1

Literatura
Obowiazkowa

1. Baze stanowi podrecznik kursowy natomiast dobér materiatéw uzupetniajacych i pogtebiajacych tematyke danego kursu
i poziomu pozostaje w gestii nauczyciela. Czes¢ zaje¢ odbywa sie z zastosowaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢. Szczegdtowy wykaz dostepny jest na stronie SJOINHS.
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Kierunek studiow
Technologia i organizacja gastronomii

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk niemiecki
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.IEJO.1045.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Nauczyciel Elzbieta Bochenek-Kowalska, Mirostawa Mikotajczyk

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Elzbieta Bochenek-Kowalska, Mirostawa Mikotajczyk

Okresy Forma zaliczenia
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene
Semestr 4

Liczba
punktow ECTS
2.0

Forma prowadzenia i godziny zajec

ngyk obcy (lektorat): 26
Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

C1

Sylabusy

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka niemieckiego w celu
osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Forma aktywnosci studenta

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

na danym poziomie jezykowym, zrozumie¢
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowaé wypowiedzZ pisemna TOG_P6S_UK11
zgodng z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytad ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

Bilans punktow ECTS

na zrealizowane aktywnosci

Jezyk obcy (lektorat) 26
Cwiczenia e-learning 4
Konsultacje 4
Przygotowanie do zajec 26

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
60

Liczba godzin

34
Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

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

Metody weryfikacji

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

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

ECTS
ECTS
1.2

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

Kolokwium 90%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢éwiczen 10%

Dodatkowy opis

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podej$¢ do egzaminu na poziomie min. B2. Student moze uczy¢
sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi uczeszcza¢ na kurs na
poziomie min. B2.

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

POZIOM Al

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie i potrafi stosowaé wyuczone,

potoczne wyrazenia i budowad bardzo proste wypowiedzi stuzace zaspokajaniu konkretnych

potrzeb zycia codziennego. Potrafi przedstawiac siebie i innych. Potrafi zadawa¢ pytania

dotyczace zycia prywatnego, miejsca zamieszkania, znajomych i posiadanych rzeczy oraz

odpowiada¢ na podobne pytania. Potrafi prowadzi¢ prostag rozmowe pod warunkiem, ze

rozméwca méwi wolno i wyraznie oraz jest gotowy stuzy¢ pomoca.

POZIOM A2

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

POZIOM B1

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

POZIOM B2

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

POZIOM C1
Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
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teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajagc potrafi zrozumied nie

tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora

tekstu. Potrafi wypowiadacd sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajgc wtasciwe

sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach

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

dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu

tematdw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzacymi

organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposob wskazujgcy na bardzo dobre

opanowanie jezyka.
https://rm.coe.int/CoERMPublicCommonSearchServices/DisplayDCTMContent?documentld=090000168045bc7d
Weryfikacja efektéw uczenia sie

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

Wymagania wstepne

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

Al ->0, Al

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

Literatura
Obowiazkowa

1. Baze stanowi podrecznik kursowy natomiast dobér materiatéw uzupetniajacych i pogtebiajacych tematyke danego kursu
i poziomu pozostaje w gestii nauczyciela. Czes¢ zaje¢ odbywa sie z zastosowaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢. Szczegdtowy wykaz dostepny jest na stronie SJOINHS.
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Kierunek studiow

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk hiszpanski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia

Technologia i organizacja gastronomii 2024/25

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.IEJO.1042.24

Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow

Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
praktyczny

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okresy
Semestr 2, Semestr 3,
Semestr 4

C1

Sylabusy

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Agata Sikora-Janska, Magdalena Zalewska, Julia Sawitow, Ireneusz Osak

Agata Sikora-Janska, Magdalena Zalewska, Julia Sawitow, Ireneusz Osak

Forma zaliczenia Liczba
Zaliczenie na ocene punktow ECTS
2.0

Forma prowadzenia i godziny zajec
ngyk obcy (lektorat): 26
Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka hiszpanskiego
w celu osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Forma aktywnosci studenta

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

na danym poziomie jezykowym, zrozumie¢
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowaé wypowiedzZ pisemna TOG_P6S_UK11
zgodng z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytad ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

Bilans punktow ECTS

na zrealizowane aktywnosci

Jezyk obcy (lektorat) 26
Cwiczenia e-learning 4
Konsultacje 2
Przygotowanie do ¢wiczen 25

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
57

Liczba godzin

32
Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

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

Metody weryfikacji

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

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

ECTS
ECTS
1.1

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

Kolokwium 90%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢éwiczen 10%

Dodatkowy opis

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

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

POZIOM Al

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

POZIOM A2

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

POZIOM B1

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

POZIOM B2

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

POZIOM C1

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

https://rm.coe.int/CoERMPublicCommonSearchServices/DisplayDCTMContent?documentld=090000168045bc7d

Wymagania wstepne

Adequate level of language is required

Group level Min. level
Al ->0,Al
A2 -> Al, A2
Bl -> A2, Bl
B2 --> B1, B2
C1 ->B2,C1

Literatura
Obowiazkowa

1. Baze stanowi podrecznik kursowy natomiast dobér materiatéw uzupetniajacych i pogtebiajacych tematyke danego kursu
i poziomu pozostaje w gestii nauczyciela. Czes¢ zaje¢ odbywa sie z zastosowaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢. Szczegdtowy wykaz dostepny jest na stronie SJOINHS.

Dodatkowa

1. Baze stanowi podrecznik kursowy natomiast dobér materiatéw uzupetniajacych i pogtebiajacych tematyke danego kursu
i poziomu pozostaje w gestii nauczyciela. Cze$¢ zaje¢ odbywa sie z zastosowaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtosé. Szczegdtowy wykaz dostepny jest na stronie SJOINHS.
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Kierunek studiow

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk rosyjsKki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia

Technologia i organizacja gastronomii 2024/25

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.IEJO.1051.24

Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow

Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
praktyczny

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okresy
Semestr 2, Semestr 3,
Semestr 4

C1

Sylabusy

Blok zajeciowy

Jezyki obce
Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Maria Gorodnik
Maria Gorodnik
Forma zaliczenia Liczba
Zaliczenie na ocene punktow ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
ngyk obcy (lektorat): 26
Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cele Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka rosyjskiego
w celu osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Forma aktywnosci studenta

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

na danym poziomie jezykowym, zrozumie¢
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowaé wypowiedzZ pisemna TOG_P6S_UK11
zgodng z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytad ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

Bilans punktow ECTS

na zrealizowane aktywnosci

Jezyk obcy (lektorat) 26
Cwiczenia e-learning 4
Konsultacje 4
Przygotowanie do zajec 26

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 60

L. p . . . Liczba godzin
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 34
Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Metody weryfikacji

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

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

ECTS
ECTS
1.2

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)
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Cwiczenia e-learning

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

Jezyk obcy (lektorat) Kolokwium

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen

Dodatkowy opis

Informacje dodatkowe

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

Cwiczenia e-learning

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

90%

10%

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podej$¢ do egzaminu na poziomie min. B2. Student moze uczy¢
sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi uczeszcza¢ na kurs na

poziomie min. B2.

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

POZIOM Al

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

POZIOM A2

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

POZIOM B1

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkow
przekazu zawartego w jasnych, standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych jej
spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkoty, czasu wolnego etc. Potrafi radzi¢ sobie w
typowych sytuacjach zwigzanych z podréza do kraju, w ktérym uzywa sie danego jezyka.

Potrafi tworzy¢ proste, spdjne wypowiedzi ustne i pisemne na tematy, ktére sg jej znane badz

ja interesujg. Potrafi opisywac wydarzenia i doswiadczenia osobiste oraz plany, projekty i
marzenia dotyczace przysztosci.

Sylabusy
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POZIOM B2

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

POZIOM C1

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

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

Weryfikacja efektéw uczenia sie.

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

Wymagania wstepne

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

Al ->0,Al

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

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

Al ->0,Al

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

Literatura
Obowiazkowa

1. Baze stanowi podrecznik kursowy natomiast dobér materiatéw uzupetniajacych i pogtebiajacych tematyke danego kursu
i poziomu pozostaje w gestii nauczyciela. Czes¢ zaje¢ odbywa sie z zastosowaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢. Szczegdtowy wykaz dostepny jest na stronie SJOINHS.
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Kierunek studiow
Technologia i organizacja gastronomii

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk wtoski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.IEJO.1053.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Nauczyciel Anna Nowacka

akademicki

odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy Anna Nowacka
Okresy Forma zaliczenia
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene
Semestr 4

Forma prowadzenia i godziny zajec
ngyk obcy (lektorat): 26
Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

C1

Sylabusy

Liczba
punktow ECTS

2.0

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka wtoskiego w celu
osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Forma aktywnosci studenta

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

na danym poziomie, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla danego poziomu,
przygotowad wypowiedzZ pisemna zgodna

z wymaganiami na danym poziomie, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na danym
poziomie, porozumiewac sie zgodnie z wymaganiami
przypisanymi do danego poziomu.

TOG_P6S_UK11

Bilans punktow ECTS

na zrealizowane aktywnosci

Jezyk obcy (lektorat) 26
Cwiczenia e-learning 4
Konsultacje 2
Przygotowanie do zajec 25

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
57

Liczba godzin

32
Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie materiaty
e-learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody weryfikacji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

ECTS
ECTS
1.1

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia, Film dydaktyczny, Pokaz/demonstracja, Praca w grupie, Dyskusja

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach, Prezentacja,

Kolokwium, Udziat w dyskusji 90%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Kolokwium, Wykonanie ¢wiczen 10%

Dodatkowy opis

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

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

POZIOM Al

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

POZIOM A2

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

POZIOM B1

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

POZIOM B2

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

POZIOM C1

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

https://rm.coe.int/CoERMPublicCommonSearchServices/DisplayDCTMContent?documentld=090000168045bc7d
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Weryfikacja efektéw uczenia sie

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

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.

Poziom grupy Poziom wyjsciowy

Al ->0, Al

A2 ->Al, A2
Bl ->A2,B1
B2 --> B1, B2
Cl -->B2,Cl1

Literatura

Obowiazkowa

1. Baze stanowi podrecznik kursowy, natomiast dobér materiatédw uzupetniajacych i pogtebiajacych tematyke danego kursu
i poziomu pozostaje w gestii nauczyciela. Czes¢ zaje¢ odbywa sie z zastosowaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢. Szczegdtowy wykaz dostepny jest na stronie SJOINHS.
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Kierunek studiow
Technologia i organizacja gastronomii

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Biochemia
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.I12B.0163.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Nauczyciel Aneta Skaradzinska

akademicki

odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy Aneta Skaradzinska
Okres Forma zaliczenia
Semestr 2 Egzamin

Sylabusy

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 30
Cwiczenia laboratoryjne: 45

Liczba
punktow ECTS

5.0
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest umozliwienie studentom zapoznania sie ze strukturg i funkcjg czasteczek komérkowych:
aminokwasdw, biatek, sacharydéw, lipidéw, kwasdéw ttuszczowych, kwaséw nukleinowych. Program wyktadéw
obejmuje réwniez mechanizm i kinetyke dziatania enzymdw, charakterystyke koenzymdw i witamin

C1 L . ¥ . . .
rozpuszczalnych w wodzie i w ttuszczach, a ponadto przebieg proceséw katabolicznych i anabolicznych oraz
lokalizacje i regulacje metabolizmu w komérce. Ponadto, celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw
Z najwazniejszymi zwigzkami obecnymi w zywnosci oraz ich wptywem na organizm cztowieka.

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

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

w2

W3

Student ma podstawowa wiedze z zakresu struktury
i funkcji makromolekut komérkowych oraz potrafi
wyttumaczy¢ integracje i hierarchie proceséw
komérkowych. Ponadto, zna i rozumie gtdwne tory
metabolizmu: cukréw, biatek, kwaséw nukleinowych,
lipidéw, zachodzace z udziatem odpowiednich
enzymoéw

Posiada podstawowa wiedze dotyczaca biologicznie
aktywnych zwigzkéw wystepujacych w zywnosci

a takze rozumie procesy biochemiczne zachodzace
podczas przetwarzania zywnosci

Zna i rozumie podstawowe biochemiczne metody
analizy zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi przeprowadzi¢ reakcje biochemiczne

TOG_P6S_WGO1

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_WG04

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Aktywnos¢ na zajeciach,

ul S ; TOG_P6S_UW04 Kolokwium, Wykonanie
z uzyciem dostepnej aparatury - - P
¢wiczen
Potrafi wykonac reakcje charakterystyczne dla Aktywnos¢ na zajeciach,
u2 komérkowych zwigzkéw organicznych i dobiera TOG_P6S_UWO04 Kolokwium, Wykonanie
warunki reakcji enzymatycznej ¢wiczen
Potrafi obliczy¢ stezenie cukréw, biatek, kwaséw Aktywnos$¢ na zajeciach,
u3 nukleinowych, z wykorzystaniem krzywych TOG_P6S_UWO04 Kolokwium, Wykonanie
standardowych ¢wiczen
Jest zdolny do pracy indywidualnej i w zespole i ma Aktywnos¢ na zajeciach,
u4 Swiadomos¢ wspdlnej odpowiedzialnosci TOG_P6S_UO12 Kolokwium, Wykonanie

realizowanych zadan

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Jest gotéw do wykorzystania biochemii

¢wiczen

Obserwacja pracy

K1 w rozwigzywaniu réznych probleméw z zakresu TOG_P6S_KKO01
o .. - = studenta
technologii gastronomii
K2 Wykazuje dbatos¢ o miejsce pracy, szkto laboratoryjne TOG_P6S_KO02 Obserwacja pracy

Sylabusy

i sprzet

Bilans punktéw ECTS

studenta
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Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do ¢wiczen
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Konsultacje

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin
148

Liczba godzin
78

Liczba godzin
45

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

30

45

30

40

Struktura i funkcja czasteczek komdérkowych: aminokwaséw, biatek, sacharydéw,
lipidow, kwaséw ttuszczowych, kwaséw nukleinowych; charakterystyka,

mechanizm i kinetyka dziatania enzyméw; Koenzymy i witaminy rozpuszczalne w

wodzie i w ttuszczach; procesy kataboliczne i anaboliczne; przebieg, lokalizacja

oraz regulacja metabolizmu w komoérce; najwazniejsze zwigzki wystepujace w
zywnosci oraz ich wptyw na organizm cztowieka.

Tematyka ¢wiczen:

1. Wprowadzenie, ¢wiczenia rachunkowe.

2. Wiasciwosci aminokwasow i biatek.

3. llosciowe oznaczanie biatek. Metoda Lowry’ego.

4, Wiasciwosci enzymoéw. Ureaza.

5. Oznaczanie aktywnosci a-amylazy.

6. Aminotransferaza asparaginianowa.

7. Kwasy nukleinowe.

8. Oznaczanie cukréw redukujacych metoda Nelsona. Zaliczenie ¢wiczen.

Sylabusy

ECTS
5.0

ECTS
3.0

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej

przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny 50%

Cwiczenia laboratoryjne Obserwaga pracy §tudenta, Aktywnosc¢ na zajeciach, Kolokwium, 50%
Wykonanie cwiczen

Dodatkowy opis

Wymagania wstepne

chemia organiczna

Literatura

Obowiazkowa

Podstawy biochemii, Kaczkowski J. WNT, 2005

Biochemia, krotkie wyktady, Hames B.D. i inni, PWN, 2007

Biochemia, Berg J.M., Tymoczko J.L., Stryer L, PWN, 2007

Biochemia - przewodnik do ¢wiczen- Witkowska D., Rodziewicz A., Wyd. AR, Wroctaw, 1998

bl A

Dodatkowa

1. Biochemia Harpera, Murray R.K. i inni, PZWL Warszawa, 2006
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Field of study

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Biochemistry
Educational subject description sheet

Basic information

Food technology and culinary arts

Speciality

Department

The Faculty of Biotechnology and Food Science

Study level

First-cycle (engineer) programme

Study form
Full-time

Education profile
Practical

Teacher responsible
for the subject

Other teachers
conducting classes

Period
Semester 2

Aneta Skaradzinska

Aneta Skaradzinska

Examination
exam

Activities and hours

lecture: 30

laboratory classes: 45

Education cycle
2024/25

Subject code
NDOOOOOONTGS.I12B.3018.24

Lecture languages
english

Mandatory
optional

Block
major subjects

Subject related to scientific research
Yes

Subject shaping practical skills

No
Number of
ECTS points
5.0
Goals

The aim of the subject is for students to get knowledge about the structure and function of cellular molecules:
amino acids, proteins, saccharides, lipids, fatty acids, nucleic acids. The program of lectures also includes issues

C1

concerning the mechanism and kinetics of enzymatic action, characteristics of coenzymes and vitamins soluble in
water and fat, and also the course of catabolic and anabolic processes and the location and the regulation of

metabolism in the cell. The aim of the subject is also for students to get knowledge about the most important
chemical compounds found in food and their impact on human body.

Sylabusy
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Code

Subject's learning outcomes

Outcomes in terms of

Knowledge - Student knows and understands:

W1

W2

The student has a basic knowledge regarding the

structure and function of cellular macromolecules and

he understands the integration and hierarchy of
cellular processes. He knows and understands the
main metabolic pathways: sugars, proteins, nucleic
acids, lipids, overlapping with the relevant enzymes

The student knows biologically active compounds
found in food and also understands biochemical
processes occurring during food processing

Skills - Student can:

ul

u2

u3

u4

us

The student can perform biochemical reactions using
necessary equipment in the biochemical laboratory

The student can perform reactions characteristic for
cellular organic compounds and selects conditions for
enzymatic reaction

The can calculate the concentration of sugars,
proteins, nucleic acids, knows what is a standard
curve

The student is capable of working independently and
in a team and is aware of the shared responsibility of
performed tasks

The student is capable of using professional
terminology in a foreign language

Social competences - Student is ready to:

K1

K2

Activity form

lecture

The student is prepared to use the possibilities of
using biochemistry to solve various problems in the
field of food technology

The student cares for the workplace, glassware and
equipment

Effects

TOG_P6S_WGO01

TOG_P6S_WG01

TOG_P6S_UW04

TOG_P6S_UW04

TOG_P6S_UW04

TOG_P6S_U012

TOG_P6S_UK11

TOG_P6S_KKO1

TOG_P6S_K002

Balance of ECTS points

laboratory classes

class preparation

exam / credit preparation

Sylabusy

Activity hours*

30

45

30

40

Examination methods

written exam, test

written exam, test

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

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

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

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

observation of student’s
work, active participation

observation of student’s
work

observation of student’s
work
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consultations 1

exam participation 2

Hours ECTS
Student workload 148 5.0
Workload involving teacher Hours ECTS
78 3.0
. Hours ECTS
Practical workload 45 1.7
* hour means 45 minutes
Study content
No. Course content Activities

The structure and function of cellular molecules: amino acids, proteins,
saccharides, lipids, fatty acids, nucleic acids; features, the mechanism and
1 kinetics of enzymatic action; coenzymes and vitamins soluble in water and fat;
' catabolic and anabolic processes; the course, the location and the regulation of
metabolism in the cell. The most important compounds found in food and their
impact on human body.

lecture

Titles of classes:

1. The introduction, accounting exercises.
2. The properties of aminoacids and proteins.
3. Quantative determination of protein concentration. Lowry’s method.
2. 4, The properties of enzymes. Urease. laboratory classes

5. Determination of a-amylase activity.

6. The aspartate aminotransferase.

7. The nucleic acids..
8. Determination of reducing saccharides. Nelson’s method. Passing the
course.

Course advanced

Teaching methods:

teamwork, discussion, lecture, classes

Percentage in

Activities Examination methods .
subject assessment

lecture written exam 50%

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

laboratory classes
y tasks

50%
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Entry requirements

organic chemistry

Literature
Obligatory

1. Biochemia, Berg J.M., Tymoczko J.L., Stryer L, PWN, 2007
Optional

1. Biochemia Harpera, Murray R.K. i inni, PZWL Warszawa, 2006
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Kierunek studiow
Technologia i organizacja gastronomii

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Inzynieria Srodowiska
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.I12B.1019.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Nauczyciel Agnieszka Nawirska-Olszanska

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Agnieszka Nawirska-Olszanska

Okres Forma zaliczenia
Semestr 2 Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wykfad e-learning: 15
Cwiczenia projektowe/warsztatowe: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

C1 . . o
funkcjonowania gastronomii.

Sylabusy

Liczba
punktow ECTS

2.0

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zagadnieniami zwigzanymi z inzynierig srodowiska w kontekscie
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

procesy biodynamiczne zachodzgce w Srodowisku
naturalnym, zna zagrozenia wynikajgce z degradacji
antropogenicznej, ma wiedze w zakresie ochrony
poszczegdlnych elementéw Srodowiska, zna i rozumie
wplyw zanieczyszczen srodowiska na jakos¢ surowcéw
wykorzystywanych do produkcji zywnosci, rozumie
wptyw degradacji sSrodowiska na zdrowie cztowieka,
zwierzat, roslin i bezpieczenstwo zywnosci.Student ma
zna i rozumie problemy gospodarki wodnosciekowej

i energetycznej w zaktadach gastronomicznych, potrafi
opisac¢ podstawowe procesy stosowane w technologii
wody i Sciekéw - rozréznia etapy proceséw
technologicznych - rozpoznaje zasady technologiczne
charakteryzujace poszczegdlne procesy

W1

Umiejetnosci - Student potrafi:

obliczy¢ zapotrzebowanie na wode i ilo$¢
odprowadzanych Sciekéw z zaktaddéw
gastronomicznych, potrafi obliczy¢ zapotrzebowanie
na energie i okresli¢ jej zuzycie w zaktadzie

ul gastronomicznym, zidentyfikowad i oceni¢ wptyw ztej
gospodarki przemystu zywno$ciowego w tym
gastronomii na Srodowisko, zna sposoby oczyszczania
$ciekdw metodami fizykochemicznymi i biologicznym
i potrafi okresli¢ wptyw gastronomii na Srodowisko.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

czynnej ochrony $rodowiska - ma swiadomos¢
odpowiedzialnosci za istnienie zanieczyszczen,
wykazuje otwartos$¢ na koniecznos¢ wprowadzania
czystych technologii w gastronomii.

K1l

Kierunkowe efekty

uczenia sie

TOG_P6S_WGO01

TOG_P6S_UW01

TOG_P6S_KK01

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad e-learning

Cwiczenia projektowe/warsztatowe
Przygotowanie do zaje¢

Udziat w egzaminie

Konsultacje

Przygotowanie projektu

Przygotowanie do ¢wiczen

Sylabusy

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach

Aktywnos¢ na zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

15

15

10
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Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny naktad pracy studenta L|czba5§|odzm E;:BS
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Llczba3zgodzm E1C'I1'S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 15 0.6

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

. Formy prowadzenia
Tresci programowe .

zajed
Wyktad 1. Wprowadzenie do inzynierii Srodowiska, oddziatywanie antropopresji
na $rodowisko naturale
Wyktad 2. Obieg wody w przyrodzie, charakterystyka wdd powierzchniowych i
podziemnych, wymagania stawiane wodzie przeznaczonej na cele spozywcze,
specyfikacja wody przeznaczonej do gastronomii, charakterystyka proceséw i
urzadzen stosowanych w technologii uzdatniania wody i oczyszczania Sciekdw,
charakterystyka $ciekdw powstajgcych w gastronomii
Wyktad 3. Zanieczyszczenie powietrza wynikajgce z dziatalnosci gastronomii,
instalacje stosowane w ochronie atmosfery, degradacja i dewastacja srodwiska,
techniczne mozliwosci rekultywacji trenéw zdewastowanych
Wyktad 4. Rolnictwo konwencjonalne i ekologiczne, zmiany w $rodowisku
wywotane rozwojem cywilizacji a bezpieczenstwo zywnosci, marnotrawstwo
zywnosci w catym tancuchu dostaw jako objaw dewastacji Srodowiska, techniczne
mozliwosci ograniczenia marnotrawstwa zywnosci ze szczegéinym
uwzglednieniem odpadéw w gastronomii
Wyktad 5. Podstawy gospodarki cyrkulacyjnej, nowoczesne technologie
bezodpadowe jako elemeny wdrazania GOZ - gospodarki obiegu zamknietego i
mozliwosci jej wdrozenia w zaktadach gastronomicznych, nowoczesne technologie
przerobu odpadoéw, recykling, utylizacja sktadowanie

Wyktad e-learning

1. Cwiczenia laboratoryjne - badanie wody
2. Projekt gospodarki wodno-sciekowej - omdwienie zatozen
3. Projekt gospodarki wodno-$ciekowej - obliczenia do projektu

Cwiczenia

4. Projekt z gospodarki energetycznej -oméwienie zatozeh projektowe/warsztatowe

5. Projekt z gospodarki energetycznej - obliczenia do projektu

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Metoda projektéw, Wyktad, blended learning

Aktywnosci

Sylabusy

Udziat procentowy w ocenie

Metody zaliczenia tacznej przedmiotu
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Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat proc_entowy W ocenie
tacznej przedmiotu

Wyktad e-learning Zaliczenie pisemne 80%
Cwiczenia

. . (2 I o
projektowe/warsztatowe Projekt, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach | 20%

Dodatkowy opis

Wyktady prowadzone beda w formie on-line na platformie Google Meet

Wymagania wstepne

Biologia, chemia ogdlna, mikrobiologia

Literatura

Obowiazkowa

1. Nawirska-Olszanska A., Sokét-tetowska A., Gospodarka wodno-$ciekowa i energetyczna w zaktadach przemystu
spozywczego, Wydawnictwo UPWr 2019

2. Krystek J. Ochrona srodowiska dla inzynieréw., PWN, Warszawa 2019
3. Rahimi N., Talebmorad H. Zaawansowana inzynieria srodowiska (Ill)., Wydawnictwo Bezkresy Wiedzy, 2020
4. Rosik-Dulewska Cz. Podstawy gospodarki odpadami, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2022

Dodatkowa
1. Nawirska A. Ekologia z elementami ochrony $rodowiska, Wyd. WSH Wroctaw 2006.
2. Praca zbiorowa pod redakcjg Krzysztofa Pikonia, Magdaleny Bogackiej i Moniki Czop, Wspétczesne problemy ochrony

srodowiska i energetyki. Gospodarka obiegu zamknietego, Wydawnictwo KTiUZO, Gliwice 2019.
3. Czasopismo Gaz, Woda Technika
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Kierunek studiow

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Gospodarowanie odpadami w gastronomi
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia

Technologia i organizacja gastronomii 2024/25

Specjalnos¢

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.I12B.3562.24

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow

Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
praktyczny

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 2

C1 . S
i utylizac;ji

Sylabusy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Agnieszka Nawirska-Olszanska

Agnieszka Nawirska-Olszanska

Forma zaliczenia Liczba
Zaliczenie na ocene punktow ECTS
2.0

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wykfad e-learning: 15
Cwiczenia audytoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Student zapoznaje sie z problemami odpaddw powstajacych w gastronomii, sposobami ich zagospodarowania
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

problemy zwigzane ze ztozonymi aspektami
rzadzacymi zjawiskami przyrodniczymi w tym

z powstawaniem i zagospodarowaniem odpadéw
w gastronomii

W1

Umiejetnosci - Student potrafi:

zidentyfikowac zagrozenie dla ludzi, zwierzat

i Srodowiska wynikajace z powstawania

i zagospodarowania réznych rodzajéw odpadéw
w gastronomii

ul

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

dziatania na rzecz poprawienia sytuacji odpadowe;j

w gastronomii, jest gotéw wspotpracowad

z ekspertami w zakresie ograniczeniu marnotrawstwa
ZyWnosCi

K1l

Kierunkowe efekty

uczenia sie

TOG_P6S_WGO01

TOG_P6S_UWO03

TOG_P6S_KK01

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta

Wyktad e-learning

Cwiczenia audytoryjne

Przygotowanie prezentacji/referatu
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Udziat w egzaminie

Konsultacje

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Liczba godzin

51

Liczba godzin

32

Liczba godzin

15

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

15

15

11

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
2.0

ECTS

ECTS
0.6

Formy prowadzenia
zajec
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1. Wprowadzenie w problematyke odpadéw, ich rodzaje, definicje zwigzane z
gospodarka odpadami, gospodarka odpadami w obiegu zamknietym (GOZ),
podstawowe zatozenia i mozliwosci zastosowani w gastronomii

2. Miejsce powstawania i klasyfikacja odpaddw powstajgcych w gastronomii,
zagospodarowanie odpaddéw biodegradowalnych, utylizacji ttuszczy,

3. Zagospodarowanie odpaddéw papierowych, recykling i zagospodarowanie
odpaddw z tworzyw sztucznych, sttuczka szklana i porcelanowa oraz ich
zagospodarowanie, odpady zmieszane, elektro odpady i odpady metalowe w
1. gastronomii Wyktad e-learning

4, Odpady z gastronmii w kontekScie marnotrawstwa zywnosci, mozliwosci
ograniczenia powstawania odpaddw w gastronomii, minimalizacja odpadéw
biodegradowalnych w zaktadach gastronomicznych

5. Wptyw odpaddw z gastronomii na Srodowisko naturalne, problem odpaddéw w

punktach gastronomicznych na terenach chronionych, uwarunkowania prawne
gospodarki odpadowej w gastronomii

Cwiczenie 1. Omdwienie ¢wiczen, wydawanie tematéw. )
2. Cwiczenie 2-5. - indywidualne prezentacje przygotowane przez studentéw Cwiczenia audytoryjne
dotyczace zagadnien strategi zero waste i zagrozen srodowiska

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Film dydaktyczny, Dyskusja, Wyktad, blended learning

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat proc.entowy W ocenie
tacznej przedmiotu
Wyktad e-learning Zaliczenie pisemne 90%
Cwiczenia audytoryjne Aktywnos¢ na zajeciach, Prezentacja, Udziat w dyskusji | 10%

Wymagania wstepne

Podstawy chemii i biologii

Literatura
Obowiazkowa

1. Czestawa Rosik-Dulewska, Podstawy gospodarki odpadami, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2022
2. Andrzej Jedrczak, Gospodarka odpadami komunalnymi w Polsce, 105-PIB, Warszawa 2021
3. Wojciech Lutek - Zréwnowazona i inteligentna gospodarka odpadami komunalnymi, Wydawnictwo UMCS, 2022

Dodatkowa

1. https://zpe.gov.pl/a/gospodarowanie-odpadami/DSKTcEUBmM
2. https://ekofabryka.com.pl/odpady-w-gastronomii/
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Strategie zero waste w gastronomii

Kierunek studiow
Technologia i organizacja gastronomii

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.I2B.3655.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Nauczyciel Agnieszka Nawirska-Olszanska

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Agnieszka Nawirska-Olszanska

Okres Forma zaliczenia
Semestr 2 Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wykfad e-learning: 15
Cwiczenia audytoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

C1

Sylabusy

Liczba
punktow ECTS

2.0

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zagadnieniami zwigzanymi z minimalizacja powstawania
odpaddw w gastronomii oraz ich racjonalnym wykorzystaniem
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Metody weryfikacji

uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
potrzebe ograniczania powstajgcych odpadéw
w gastrononjii,lktéra vyp’rywa bezposrednio Zaliczenie pisemne,
W1 na zagrozenie srodowiska naturalnego. Student zna TOG_P6S_WGO1 Aktywnos¢ na zajeciach,

mozliwosci minimalizowania ilosci odpaddéw
powstajgcych w trakcie przygotowywania positkéw.
Student zna i rozumie zasady ideologii "zero waste".

Prezentacja

Umiejetnosci - Student potrafi:

tak zaplanowac proces technologiczny aby
ul zminimalizowac ilos¢ powstajgc odpaddw i ograniczy¢ | TOG_P6S_UWO01 Aktywnos¢ na zajeciach
ilos¢ zuzywanej wody.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wdrazania idei zero waste w zakfadach
gastronomicznych, czuje potrzebe ograniczania ilosci
tworzonych odpaddw w celu ochrony Srodowiska,
gotéw jest do wspdtpracy z ekspertami z zakresu GOZ

Obserwacja pracy

K1 studenta

TOG_P6S_KK01

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . s
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad e-learning 15

Cwiczenia audytoryjne 15

Przygotowanie prezentacji/referatu 8

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 11

Konsultacje 1

Udziat w egzaminie 1

taczny nakiad pracy studenta Liczbasgodzin Eg{)s
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczbaagodzin EICIS
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 15 0.6

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe
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Lp. Tresci programowe Fo_rn!y prowadzenia
zajec

Cwiczenie 1. Charakterystyka odpadéw i $éciekéw powstajgcych w réznych

placéwkach gastronomicznych

Cwiczenie 2. Mozliwosci ograniczenia powstawania odpadéw i $éciekéw w punktach
gastronomicznych, sposoby zagospodarowania odpadéw

Cwiczenie 3. Ograniczenie marnotrawstwa zywnosci w gastromonii, jako element
gospodarki cyrkularnej, recykling surowcédw wtornych - jego miejsce w strategii Cwiczenia audytoryjne
zero waste

Cwiczenie 4. Prawne i sanitarne mozliwosci recyklingu odpadéw
gastronomicznych oraz tworzenia obiegdéw zamknietych i wykorzystania szarej
wody

Cwiczenie 5. Oszacowanie ilosci wytwarzanych odpadéw oraz iloéci mozliwych do
unieszkodliwienia

Wyktad 1. Podstawy idei zero waste i GOZ (Gospodarki o Obiegu Zamknietym),
idee przeciwstawnych do postepowania linearnego w wykorzystywaniu zasobéw
naturalnych, pojecie zasobéw wyczerpywalnych i odnawialnych

Wyktad 2. Nowoczesne technologie bezodpadowe w gastronomii, wykorzystanie
nowoczesnych maszyn i urzadzen przyczyniajacych sie do minimalizacji
powstajgcych sciekéw i odpaddw

Wyktad 3. Eneria odnawialan jako jeden z aspektéw ograniczenia
2. wykorzystywania nieodnawialnych zasobéw naturalnych, wady i zalety Wyktad e-learning
wykorzystania réznych rodzajéw odnawialnych zrédet energii

Wyktad 4. Sposoby minimalizacji powstawania odpadéw w gastronomi,
ograniczenie zuzywania wody i produkcji Sciekéw, mozliwosci wykorzystania
szarej wody w punktach zywienia zbiorowego,

Wyktad 5. Wptyw stosowania gospodarki cyrkulacyjnej na jakos¢ powietrza,
zmniejszenia zagrozenia powstawania kwasnych deszczy, smogu i dziury
ozonowej, uwarunkowania prawne wdrozenia idei zero waste i GOZ w gastronomii

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Cwiczenia, blended learning, Wyktad, Dyskusja

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad e-learning Zaliczenie pisemne 90%

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Prezentacja 10%

Cwiczenia audytoryjne

Wymagania wstepne

Brak
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Literatura

Obowiazkowa

1. Czestawa Rosik-Dulewska - Podstawy gospodarki odpadami, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2022

2. Marta Hebda, Karolina Szewczyk-Cieslik, Ewa Romanowska - Gospodarka Odpadami Konsekwencje Wprowadzenia W
Zycie Nowych Przepiséw, Wiedza i Praktyka, Warszawa 2020

3. Wojciech Lutek - Zréwnowazona i inteligentna gospodarka odpadami komunalnymi, Wydawnictwo UMCS, 2022

4. Michalak D., Rosiek K., Szyja P. Gospodarka niskoemisyjna, gospodarka cyrkularna, zielona gospodarka. Uwarunkowania
i wzajemne powigzanie. Wydawnictwo Uniwersytetu £ddzkiego 2020

Dodatkowa

1. Czasopismo: Environmental Protection and Natural Resources / Ochrona Srodowiska i Zasobéw Naturalnych,
https://ios.edu.pl/wydawnictwa_ios/

2. https://zpe.gov.pl/a/gospodarowanie-odpadami/DSKTcEUBmM
3. Raport Roczny Polskiego Paktu Plastikowego. https://gozwpraktyce.pl/raport/raport-roczny-polskiego-paktu-plastikowego
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Chemia zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

Technologia i organizacja gastronomii 2024/25

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I2B.0356.24

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Nauczyciel Anna Chojnacka

akademicki

odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy Anna Chojnacka, Witold Gtadkowski

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Egzamin punktow ECTS
4.0

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 30
Cwiczenia laboratoryjne: 30
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z chemicznymi, fizycznymi oraz sensorycznymi wtasciwosciami

gtéwnych sktadnikéw zywnosci: weglowodandw, lipidéw, biatek, barwnikéw, zwigzkdw zapachowych itp. a takze

cl wzajemnymi oddziatywaniami i przemianami zachodzacymi pomiedzy sktadnikami zywnosci podczas jej
przechowywania i przetwarzania.
C2 Przedmiot daje réwniez mozliwos¢ poznania budowy i funkcji wybranych dodatkéw funkcjonalnych do zywnosci.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1

W2

W3

sktad chemiczny produktéw zywnosciowych,

a w stopniu zaawansowanym charakteryzuje budowe

i wlasciwosci podstawowych sktadnikéw zywnosci oraz
opisuje i objasnia interakcje miedzy poszczegdlnymi
sktadnikami zywnosci

w stopniu zaawansowanym wptyw przemian
zachodzacych w zywnosci na jej jakos¢ oraz
identyfikuje zagrozenia chemiczne w przetwérstwie
Zywnosci i gastronomii.

podstawy fizykochemiczne technik stosowanych
do izolowania zwiazkéw z zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

u4

izolowa¢ wybrane skfadniki zywnosci postugujac sie
réznymi metodami i technikami laboratoryjnymi

wykonywad i interpretowac proste doswiadczenia
pozwalajace na identyfikacje i charakterystyke
fizykochemiczna sktadnikdw zywnosci.

Interpretowad procesy fizykochemiczne i analizowad
zagrozenia zachodzace podczas produkgji i utrwalania
Zywnosci

pracowac indywidualnie i zespotowo, dba¢

0 powierzony sprzet i czystos¢ w laboratorium, unikad
zagrozen zwigzanych z pracg w laboratorium
chemicznym, pracowaé w sposdb bezpieczny dla
siebie i innych uzytkownikéw laboratorium.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Sylabusy

krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu chemii
Zywnosci.

wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu probleméw
zwigzanych z izolowaniem zwigzkdéw z zywnosci.

uczenia sie

TOG_P6S_WGO01

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_WG04

TOG_P6S_UW04

TOG_P6S_UW04

TOG_P6S_UWO03

TOG_P6S_UO12

TOG_P6S_KK01

TOG_P6S_K002

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin pisemny

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen
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Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Konsultacje

Udziat w egzaminie
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie raportu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin
119

Liczba godzin

64
Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 40

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Tresci programowe

30

30

15

10

30

ECTS

ECTS
2.2

ECTS
1.5

Formy prowadzenia

zajec
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1. Zakres chemii zywnosci. Sktad chemiczny produktéw zywnosciowych.
2. Woda jako gtéwny sktadnik zywnosci.

3. Budowa, wystepowanie i wlasciwosci monosacharydéw i disacharydéw
wystepujgcych w zywnosci.

4. Nieenzymatyczne brunatnienie zywnosci - reakcje Maillarda i ich znaczenie w
ksztattowaniu cech sensorycznych produktéw zywnosciowych.

5. Polisacharydy i ich znaczenie w zywnosci
6. Budowa, wystepowanie i wtasciwosci kwasow ttuszczowych w zywnosci
7. Budowa i modyfikacje triacylogliceroli oraz fosfolipidéw Wykfad
8. Biatka w produktach zywnosciowych
9. Niebiatkowe zwigzki azotowe
10. Wystepowanie, budowa i wtasciwosci polifenoli
11. Barwniki w zywnosci
12. Zwigzki zapachowe w zywnosci.
13. Tworzenie sie aromatu zywnosci w trakcie jej przetwarzania.
14. Alergeny, mutageny, kancerogeny i antykancerogeny, skazenia zywnosci.
15. Naturalne i sztuczne srodki stodzace.
Kazdy student wykonuje 5 z 9 podanych nizej ¢wiczen:
1. Izolowanie trimirystyny z gatki muszkatotowe;j
2. Wydzielanie i identyfikacja lotnych sktadnikéw przypraw
3. Izolowanie kurkuminy z kurkumy
4. Badanie wtasciwosci redukujgcych cukréw wystepujacych w zywnosci )
Cwiczenia laboratoryjne
5. Izolowanie piperyny z pieprzu czarnego
6. Izolowanie fosfolipidéw i cholesterolu z zéttka jaja kurzego.
7. Wydzielanie kofeiny z herbaty

8. Rozdziat barwnikéw z materiatu roslinnego

9. Izolowanie teobrominy z kakao

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie facznej

Sylabusy

przedmiotu
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Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad Egzamin pisemny 50%

Cwiczenia laboratoryjne C;Vavlilcczz::le pisemne, Obserwacja pracy studenta, Wykonanie 50%

Wymagania wstepne

chemia ogélna, chemia nieorganiczna, chemia organiczna

Literatura
Obowiazkowa
1. Chemia zywnosci 1,2 red. Z. Sikorski, H. Staroszczyk, PWN 2018.

2. Chemia zywnosci 1,2,3 red. Z. Sikorski, WNT 2007.
3. Introduction to Food Chemistry, red. Richard Owusu-Apenten, CRC Press 2019

Dodatkowa

1. Food Chemistry, H.-D.Belitz, W.Grosch, Springer-Verlag, 2009.
2. Food Chemistry, R. Fennema, Marcel Dekker, Inc. 1996.

3. Chemical and Functional Properties of Food Components, red. Z.Sikorski, Taylor and Francis Group, 2007.
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Food chemistry
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Food technology and culinary arts 2024/25

Speciality Subject code

- NDOOOOOONTGS.I2B0.0725.24
Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science english

Study level Mandatory

First-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time major subjects (conducted) in foreign languages
Education profile Subject related to scientific research
Practical Yes

Subject shaping practical skills

Yes
Teacher responsible Anna Chojnacka
for the subject
Other teachers Anna Chojnacka
conducting classes
Period Examination Number of
Semester 2 exam ECTS points
4.0
Activities and hours
lecture: 30
laboratory classes: 30
Goals

To familiarize students with the chemical, physical and sensory properties of the main food ingredients:

cl carbohydrates, lipids, proteins, dyes, fragrances, etc.
C2 knowledge about interactions and changes of food components during food storage and processing
C3 Transfer of knowledge about the structure and role of selected functional food additives
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Subject's learn

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

the chemical composition of food, can characteriz

structure and properties of basic food components at

ing outcomes

Effects

e the

w1 . . TOG_P6S WGO01
the advanced level, describes and explains - =
interactions between particular food components.
the influence of changes in food on the quality of food

W2 products at the advanced level, identifies the chemical | TOG_P6S_WG02
hazards during food production and storage.

W3 the physicochemical basis of techniques used for the | TOG_P6S_WGO02,

isolation of some food components.

Skills - Student can:

to isolate selected food components using various

TOG_P6S_WG04

TOG_P6S_UW04

¥ 106 _p6s_uwoa

TOG_P6S_UWO03

TOG_P6S_UO12

TOG_P6S_UK10,

ul laboratory methods and techniques.
to carry out simple experiments allowing to identi
u2
the food components
to interpret physicochemical processes and analyze
u3 hazards taking place during processing and food
preservation.
to work individually and collectively, care for
U4 laboratory equipment and cleanliness in the
laboratory, avoid hazards in chemical laboratory, and
work safely for himself and other laboratory workers.
U5 to use professional terminology in a foreign language

Social competences - Student is ready to:

to critical evaluation of his knowledge of food

K1 chemistry.

K2 with the isolation of food components.

to use his knowledge to solve problems connected

TOG_P6S_UK11

TOG_P6S_KK01

TOG_P6S_K002

Balance of ECTS points

Activity form

lecture

laboratory classes

exam / credit preparation
lesson preparation

presentation/report preparation

Sylabusy

Activity hours*

30

30

30

15

15

Examination methods

written exam

written exam

written exam, written
credit

observation of student’s
work, active participation

observation of student'’s
work, active participation

written credit,
observation of student’s
work, active participation

observation of student'’s
work, active participation

written exam, written
credit, observation of
student’s work, active
participation

observation of student’s
work

observation of student’s
work, active participation
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Student workload Hours ECTS

120 4.0
Workload involving teacher Hours ECTS
60 2.0
. Hours ECTS
Practical workload 30 1.0
* hour means 45 minutes
Study content
No. Course content Activities

1. The scope of food chemistry as the science. Chemical composition of food.
2. Water as the main food component.

3. The structure and properties of mono- and disaccharides.

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

5. Polysaccharides in food and their significance in food.

6. Structure, occurrence and properties of fatty acids in food.

7. Structure and modifications of triacylglycerols and phospholipids.

8. Proteins in food products

9. The nonprotein nitrogenous compounds

10. The occurrence, structure and properties of polyphenols.

11. Food colourants.

12. Flavor compounds in food. Formation of flavour during food processing.
13. Allergens, mutagens, carcinogens and anticancerogens, food contamination.

lecture

. Isolation of trimyristin from nutmeg

. Isolation and identification of the volatile compounds of spices

. Isolation of curcumin from curcuma

. Properties of reducing sugars occurring in food

. Isolation of piperine from black pepper laboratory classes
. Isolation of phospholipids and cholesterol from egg yolk

. Isolation of caffeine from tea leaves

. Separation of pigments from plant material

. Isolation of theobromine from cacao

N
OCoOoO~NOOUTE WN -

Course advanced
Teaching methods:
laboratory classes, lecture

Percentage in subject

Activities Examination methods
assessment

lecture written exam 50%

laboratory classes written credit, observation of student’s work, active participation | 50%

Entry requirements

General, inorganic and organic chemistry
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Literature
Obligatory

1. Introduction to Food Chemistry, red. Richard Owusu-Apenten, CRC Press 2019
2. Food Chemistry, H.-D.Belitz, W.Grosch, Springer-Verlag, 2009.

3. Chemical and Functional Properties of Food Components, red. Z.Sikorski, Taylor and Francis Group, 2007.
Optional

1. Food Chemistry, R. Fennema, Marcel Dekker, Inc. 1996.
2. Chemistry of spices, V. A. Parthasarathy, B. Chempakan, T.J. Zachariah, Oxford University Press, 2008.
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Podstawy analizy zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
Technologia i organizacja gastronomii 2024/25
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I12B.1610.24

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Nauczyciel Agnieszka Tajner-Czopek
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot
Pozostali prowadzacy Agnieszka Tajner-Czopek, Joanna Miedzianka, Elzbieta Rytel, Ewa Tomaszewska-
Ciosk
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktow ECTS

3.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Wykfad: 15
Cwiczenia laboratoryjne: 30
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest przyblizenie studentom podstaw analizy zywnosci. Wyktady obejmuja zagadnienia
dotyczace analizy sensorycznej i oceny organoleptycznej, jakosci zywnosci, normalizacji, technik oznaczania

wybranych sktadnikéw chemicznych (tj.: witamina C, skrobia) i zwigzkéw toksycznych oraz cech jakosciowych

cl zywnosci. Na ¢wiczeniach laboratoryjnych studenci majg mozliwos¢ przeprowadzenia oceny jakosci wybranych
surowcdw i produktéw spozywczych, z okresleniem wtasciwosci fizykochemicznych zywnosci, przy uzyciu
odpowiednich metod oraz ocene organoleptyczng produktéw zywnosciowych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty

Wiedzy - Student zna i rozumie:

w zaawansowanym stopniu zjawiska oraz procesy

W1 za,chodzace podczas przetwarzania surowcow
roslinnych oraz praktyczne zastosowanie tej wiedzy
w dziatalnosci zawodowej

w stopniu zaawansowanym chemiczne oznaczenia
wybranych sktadnikdw roslinnych oraz metody
instrumentalne stosowane w analizie zywnosci
pochodzenia roslinnego.

w2

Umiejetnosci - Student potrafi:

postugiwac sie sprzetem i aparaturg pomiarowa.
Potrafi stosowa¢ odpowiednie metody i techniki,
stosowane w ocenie sktadu chemicznego surowcéw
roslinnych, a takze prowadzi¢ procesy technologiczne
wykorzystywane w produkcji zywnosci, jej utrwalaniu
oraz technologii gastronomii

ul

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

do krytycznej oceny posiadanej wiedzy oraz
umiejetnosci w zakresie sposobu funkcjonowania

K1 istniejacych systemdédw w technologii surowcow
roslinnych, organizacji gastronomii oraz zasiegania
opinii ekspertéw w kwestii rozwigzywaniu probleméw
zawodowych.

uczenia sie

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_WG04

TOG_P6S_UW02

TOG_P6S_KK01

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Przygotowanie do zajec

Konsultacje

Sylabusy

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

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

Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

15
30
10

11
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Przygotowanie do ¢wiczen 10

Przygotowanie raportu 8

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
90

Liczba godzin

51
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 38

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Tematyka wyktaddw:

1.  Zadania analizy zywnosci. Laboratorium analityczne.

2. Sposob pobierania préb do analiz; techniki pomiarowe.

3.  Metody oznaczania suchej masy (suchej substancji) w produktach
spozywczych.

4.  Czynniki ksztattujace doktadnos¢ pomiaru zawartosci wody w zywnosci
5.  Gestos¢ ptynnych produktéw spozywczych. Metody oznaczania.

6. Metody oznaczania zawartosci skrobi w produktach spozywczych.

7. Akrylamid w zywnosci. Metody oznaczenia zawartos$ci toksycznego zwigzku.
8.  Metody oznaczania polisacharydéw nieskrobiowych (btonnika
pokarmowego).

9. Oznaczanie zawartosci wybranych sktadnikéw mineralnych w zywnosci

10. Metody oznaczenia zawartosci biatka w zywnosci.

11. Podstawowe zasady oceny organoleptycznej zywnosci

12. Podstawowe zasady oceny analizy sensorycznej prébek zywnosci

13. Ocena zywnosci przy wykorzystaniu zmystéw ludzkich.

14. Akceptacja konsumencka zywnosci

15. Jakos$¢ produktéw spozywczych i jej ocena

ECTS
3.0

ECTS
2.0

ECTS
1.4

Formy prowadzenia

zajec

Wyktad
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Tematyka ¢wiczen:

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

2. Oznaczenie gestosci, lepkosci i kwasowosci wybranych produktdéw spozywczych

3. Oznaczenie zawartosci polisacharyddw nieskrobiowych (ze szczegdlnym
uwzglednieniem btonnika pokarmowego

2. Cwiczenia laboratoryjne
4, Oznaczenie zawartosci popiotu w wybranych produktach spozywczych

5. Oznaczenie zawartosci witaminy C w wybranych produktach spozywczych.
6. Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna zywnosci Cz.1.
7. Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna zywnosci Cz.2.

8. Odrabianie zaje¢ oraz zaliczenie ¢wiczen laboratoryjnych.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Zajecia moga by¢ realizowane synchronicznie w trybie zdalnym, Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej

przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne 60%

Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na

Cwiczenia laboratoryjne ;o e
y) zajeciach, Wykonanie ¢wiczenh

40%

Wymagania wstepne

Chemia nieorganiczna i organiczna, matematyka, fizyka

Literatura

Obowiazkowa

1. Tajner-Czopek A., Kita A.: Analiza zywnosci - jako$¢ produktéw spozywczych” Wydawnictwo A.R. Wroctaw 2005.
2. Barytko-Pikielna N., Matuszewska I.: ,Sensoryczne badania zywnosci”. Podstawy-Metody-Zastosowania. Wydawnictwo
Naukowe PTTZ, Krakéw 2014.

3. Baczkowicz M., Fortuna T., Juszczak L., Sobolewska-Zielifska J.: Podstawy analizy i oceny jakosci zywnosci. Skrypt
do ¢wiczen pod redakcja Teresy Fortuny. Wydawnictwo Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie 2018.

Dodatkowa

1. Czasopisma naukowe: Food Chemistry, Food Quality & Preference, Food Control, Foods.

2. Praca zbiorowa pod redakcjg Sikorski E.Z., Staroszczyk H. Chemia zywnosci. Gtéwne sktadniki zywnosci. Tom 1. 2023.
Wydawnictwo naukowe PWN, Warszawa.

3. Praca zbiorowa pod redakcja Sikorski E.Z., Staroszczyk H. Chemia zywnosci. Biologiczne wtasciwosci sktadnikdw
zywnosci. Tom 2. 2022. Wydawnictwo naukowe PWN, Warszawa.
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Kierunek studiow

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Analiza sensoryczna zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Technologia i organizacja gastronomii

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
stacjonarne

Profil studiow
praktyczny

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 2

Maciej Oziembtowski

Maciej Oziembtowski

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Cykl ksztatcenia
2024/25

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.I12B.0043.24

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Liczba
punktow ECTS
3.0

Forma prowadzenia i godziny zajec

Wyktad: 15

Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest umozliwienie studentom zapoznania sie z materiatem z analizy sensorycznej. Program
Cl wyktadéw obejmuje zagadnienia zwigzane z tym przedmiotem. Celem laboratoriéw jest umozliwienie studentom
zapoznania sie z podstawowa metodologia stosowana w analizie sensoryczne;j.

Sylabusy
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

pojecia analizy sensorycznej - opisuje terminologie,

metody i techniki analizy sensorycznej zywnosci; zna Kolokwium, Wykonanie

w1l . - TOG_P6S_WKO08 P
jej role, opisuje wybrane cechy sensoryczne - - ¢wiczenh
na podstawie odpowiednich norm.
W2 gtdwne zaleznosci pomiedzy jakoscig produktu a jego TOG_P6S_WG06 Kolokwium, Wykonanie

cechami sensorycznymi. ¢wiczen

Umiejetnosci - Student potrafi:

wybrac odpowiedniag metode sensoryczng
do osiggniecia zatozonych celéw; potrafi prawidtowo
ul dobraé panel sensoryczny oraz przeprowadzi¢ TOG_P6S_UWO04
wtasciwe wnioskowanie na podstawie uzyskanych
wynikow.

Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

wskaza¢ wyposazenie laboratorium analiz
u2 sensorycznych oraz specyfike i zasady bezpiecznej TOG_P6S5_UWO02
pracy w nim.

Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wspdtpracy w zespole wielodyscyplinarnym w celu
K1 zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci wytwarzanych TOG_P6S_KKO01
produktéw i potraw.

Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . .
y na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 15

Cwiczenia laboratoryjne 30

Przygotowanie do ¢wiczen 15

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 20

taczny naktad pracy studenta L|czba880dzm Eg.(l;s
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Llczba4godzm Ef‘;S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 30 1.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe
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Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Wykfad 1 Analiza sensoryczna w kontekscie jakosci zywnosci

Wykfad 2 Definiowanie poje¢ sensorycznych

Wykfad 3 Cechy sensoryczne produktéw spozywczych

Wyktad 4 Sprawnos¢ sensoryczna. Wybér i szkolenie oceniajgcych.

Wykfad 5 Pracownia analiz sensorycznych

Wyktad 6 Testy do badania wrazliwosci sensorycznej

Wyktad 7 Charakterystyka metod réznicowych

Wyktad 8 Metodologia metody parzystej

Wyktad 9 Metodologia metody tréjkatowe;j

Wyktad 10  Charakterystyka metod z zastosowaniem réznych skal i kategorii
Wyktad 11 lloSciowa analiza opisowa w analizie sensorycznej zywnosci
Wykfad 12 Metody profilowania sensorycznego

Wyktad 13 Dokumentowanie i analiza wynikéw w analizie sensorycznej
Wyktad 14  Metody badan konsumenckich w kontekscie analizy sensorycznej
Wyktad 15  Identyfikacja i wybér deskryptoréw do ustalania profilu
sensorycznego

Formy prowadzenia

zajec

Wyktad

133/422



Cwiczenie 1. Zajecia wprowadzajgce. Przygotowanie rozciefczeh roztworéw do
wstepnych testéw sensorycznych (2h)

Cwiczenie 2 Warunki przeprowadzania ocen sensorycznych. Test wrazliwosci
sensorycznej (2h)

Cwiczenie 3 Metody wykorzystywane w analizie sensorycznej: metoda parzysta
(2h)

Cwiczenie 4 Metody wykorzystywane w analizie sensorycznej: metoda
tréjkatowa (2h)

Cwiczenie 5 Metody z zastosowaniem réznych skal i kategorii: metoda
szeregowania (2h)

Cwiczenie 6 Metody z zastosowaniem réznych skal i kategorii: metoda
punktowania i stopniowania (2h)

2. Cwiczenie 7 llosciowa analiza opisowa i metody profilowania sensorycznego (2h) | Cwiczenia laboratoryjne
Cwiczenie 8 Metody badanh konsumenckich (2h)
Cwiczenie 9. Metody statystyczne wykorzystywane w analizie sensorycznej (2h)

Cwiczenie 10. Ocena sensoryczna wybranych produktéw pochodzenia
zwierzecego (2h)

Cwiczenie 11. Ocena sensoryczna wybranych produktéw warzywnych (2h)
Cwiczenie 12. Ocena sensoryczna wybranych produktéw owocowych (2h)
Cwiczenie 13. Ocena sensoryczna wybranych produktéw zbozowych (2h)
Cwiczenie 14. Ocena sensoryczna wybranych produktéw funkcjonalnych (2h)

Cwiczenie 15. Identyfikacja i wybdr deskryptoréw do ustalania profilu
sensorycznego (2h)

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Mozliwoé¢ zdalnych wyktadéw, Cwiczenia, Wyktad, analiza tekstéw

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Kolokwium 50%

Cwiczenia laboratoryjne | Kolokwium, Wykonanie ¢wiczen | 50%

Literatura
Obowiazkowa

1. Barytko-Pikielna N., Matuszewska I., Sensoryczne badania zywnosci, podstawy - metody - zastosowania, Wydawnictwo
Naukowe PTTZ, Krakéw

Dodatkowa

1. Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej, Swiderski F., Wyd. SGGW, Warszawa

Sylabus