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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 punktéw ECTS konieczna do ukonczenia studiéw na danym poziomie: 210

Liczba godzin (w tym realizowanych z wykorzystaniem metod i technik 3461 (27)

ksztatcenia na odlegtosc):

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 studiéw | 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 zywnosci, proceséw fizykochemicznych i biologicznych
zachodzgcych podczas przetwarzania surowcow i potproduktdw, a takze higieny i bezpieczenstwa zywnosci. Zna wartos¢
odzywcza wyrobdéw kulinarnych oraz ich zastosowanie w zywieniu cztowieka. Ponadto, zna nowoczesne maszyny oraz
urzadzenia stosowane w technologii gastronomii, potrafi je dobierac i obstugiwac. Ma tez zaawansowang wiedze teoretyczng
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
wspotpracowad ze specjalistami w dziedzinie zywienia cztowieka i dietetyki w zakresie doboru i praktycznej realizacji
wtasciwej diety w stanach chorobowych.

Kierunek realizowany jest jako studia dualne, polegajace na réwnoczesnym zdobywaniu wiedzy teoretycznej na poziomie
akademickim w uczelni i doswiadczenia praktycznego podczas 8-miesiecznych praktyk (1280 godzin) u przedsiebiorcéw z
branzy hotelarskiej, restauracyjnej i kateringowej. Obejmujg one szkolenie techniczne, technologiczne, menadzerskie oraz
dyplomowe.

Absolwent kierunku moze podja¢ 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 zarzadzajaca organizacja i realizacjg produkcji wraz z obstuga konsumenta. Ponadto, jest
przygotowany do prowadzenia réznych form dziatalnosci gospodarcze;.

Absolwent kierunku moze ubiegac sie o przyjecie na studia Il stopnia, a takze podja¢ 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:

- 4-tygodniowa praktyke techniczng (2 semestr studiéw) - 160 godzin, 6 punktéw ECTS

- 4-miesieczna praktyke technologiczng Il (6 semestr studiéw) - 640 godzin, punktéw 24 ECTS
- 4-tygodniowg praktyke managerskga (6 semestr studiéw) - 160 godzin, 6 punktéw ECTS
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- 2-miesieczng praktyke dyplomowa (7 semestr studiéw) - 320 godzin, 12 punktéw ECTS.

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 zagadnien technicznych, technologicznych i organizacyjno-
prawnych dotyczacych dziatanosci 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 swojg praca dyplomowa.

Praktyki odbywajg sie na podstawie:

- porozumienia w sprawie realizacji praktyki pomiedzy uczelnia 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 najp6zniej 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 zapozyczeh 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 wchodza przewodniczacy (dziekan lub upowazniony
przez niego nauczyciel akademicki) i co najmniej dwéch 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 zawqartych 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 okres$lonymi w obowigzujgcym Regulaminem studiéw.
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ECTS

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

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

Liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyska za zajecia wybieralne

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

Liczba punktdw ECTS przyporzadkowana zajeciom ksztattujgcym umiejetnosci
praktyczne

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

Dopuszczalny deficyt punktow ECTS po poszczegodlnych semestrach

Semestr Deficyt
1 13

2 13

3 7

4 7

5 7

6 7

7 0

ECTS

124

10

69

169

Komentarz
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Sekwencje przedmiotow

Semestr Nazwa przedmiotu realizowanego Nazwa przedmiotu poprzedzajacego
2 Chemia zywnosci Chemia
2 Biochemia Chemia
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Wiedza

Kod

TOG_P65_WGO01

TOG_P65_WGO02

TOG_P65S_WGO03

TOG_P65_WG04

TOG_P65_WGO5

TOG_P65_WG06

TOG_P6S_WGO07

TOG_P6S_WGO08

TOG_P65S_WK09

TOG_P65_WK10

TOG_P6S_WK11

Umiejetnosci

Kod

TOG_P6S_UK11

TOG_P6S_UK12

TOG_P6S_UO13

TOG_P6S_UU14

TOG_P6S_UWO01

TOG_P6S_UW02

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
Zywnosci i gastronomii oraz praktyczne zastosowanie tej wiedzy w procesie produkcji potraw

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym chemiczne, biologiczne i instrumentalne metody
analizy zywnosci oraz podstawowe metody utrwalania zywnosci

Absolwent zna i rozumie procesy w cyklu zycia urzadzen, maszyn, obiektéw i systeméw technicznych
wykorzystywanych w produkcji gastronomicznej

Absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki i uwzglednia je w
przygotowywaniu zywnosci

Absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu ochrony $rodowiska i gospodarki odpadami oraz potrafi
je zastosowad w dziatalnosci zawodowej

Absolwent zna i rozumie ztozone rozwigzania organizacyjne i projektowe i potrafi zastosowac je w
dziedzinie technologii gastronomii i zywienia zbiorowego z wykorzystaniem réznych technik, w tym
rowniez 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 oraz
rozwoju przedsiebiorstwa, a takze podstawowe pojecia i zasady ochrony wiasnosci przemystowe;j i
prawa autorskiego.

Absolwent zna i rozumie dylematy wspdtczesnej cywilizacji oraz relacje spoteczne

Tresé

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

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

Absolwent potrafi planowad i organizowa¢ prace indywidualng oraz w zespole, przyjmujac w nim rézne
role,

Absolwent potrafi samodzielnie planowac i realizowac wtasng kariere zawodowg, rozumie potrzebe
uczenia sie przez cate zycie

Absolwent potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedze i wiedze pochodzaca z réznych zrédet w
rozwigzywaniu ztozonych i nietypowych probleméw zawodowych oraz innowacyjnych dziataniach
technicznych i technologicznych z poszanowaniem praw autorskich

Absolwent potrafi postugiwac sie sprzetem i aparatura stosowanymi w produkcji zywnosci oraz
technologii gastronomii
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Kod

TOG_P6S_UWO03

TOG_P65_UWO04

TOG_P6S_UWO05

TOG_P6S_UWO06

TOG_P65_UWO07

TOG_P65_UWO08

TOG_P6S_UWO09

TOG_P6S_UW10

Tresé

Absolwent potrafi wskazywac odpowiednie metody, techniki oraz prowadzi¢ procesy technologiczne
stosowane w przemystowej produkcji zywnosci i jej utrwalaniu

Absolwent potrafi identyfikowac i oceniac zagrozenia bezpieczenstwa produktéw zywnosciowych
wptywajace na zdrowie ludzi, zwierzat i Srodowisko naturalne

Absolwent potrafi wykonac¢ analizy z wykorzystaniem metod oraz technik chemicznych, biologicznych i
fizycznych w zakresie technologii zywnosci i zywienia cztowieka postugujac sie odpowiednig aparaturg

Absolwent potrafi dokona¢ krytycznej oceny sposobu funkcjonowania istniejgcych systeméw
technicznych i technologicznych w aspekcie technologii i organizacji gastronomii

Absolwent potrafi projektowad receptury potraw, w tym potraw i daf o okreslonych cechach i
wtasciwosciach dietetycznych i wytwarzac je z zachowaniem zasad dobrej praktyki produkcyjnej

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

Absolwent potrafi dobra¢ oraz stosowac wtasciwe metody i narzedzia, w tym zaawansowane techniki
matematyczne oraz informacyjno-komunikacyjne (ICT)

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_KK02

TOG_P6S_KOO03

TOG_P6S_K004

TOG_P65_KOO05
TOG_P65_KR06
TOG_P6S_KRO7

Efekty

Tresc

Absolwent jest gotéw do krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci w aspekcie sposobu
funkcjonowania istniejgcych systeméw technicznych i technologicznych w technologii i organizacji
gastronomii

Absolwent jest gotéw do wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci i technologii gastronomii 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 oraz wypetniania zobowigzanh
spotecznych

Absolwent jest gotéw do dziatania w sposdb przedsiebiorczy
Absolwent jest gotéw do przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania tego od innych

Absolwent jest gotéw do dbatosci o dorobek i tradycje zawodu technologa gastronomii
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Matematyka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I1A.1192.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty ogdine
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
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 dziatan zwigzanych ze studiowanych kierunkiem.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

techniki matematyki wyzszej w zakresie niezbednym
wil dla iloSciowego opisu, zrozumienia oraz modelowania | TOG_P6S WGO01
probleméw o Srednim poziomie ztozonosci

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach
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Umiejetnosci - Student potrafi:

. , . - . . Zaliczenie pisemne,
aanalizowad problemy oraz znajdowac ich rozwigzania P

g . D TOG_P6S_UWO1, Obserwacja pracy
Ul W oparciu o poznane twierdzenia i metody “hec s
matematyczne. TOG_P6S_UWO09 ;;ijgcelgzz:] Aktywnos¢ na

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

dostrzec potrzebe uczenia sie i poszerzania swojej

U2 wiedzy

TOG_P6S_UW09

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

K1 krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci TOG_P6S_KKO01

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

Zbiory liczbowe i relacje miedzy nimi. Rachunek macierzowy i pojecie
wyznacznika

Rozwigzywanie uktaddéw réwnan liniowych. Uktad Cramera. Metoda eliminacji
Gaussa. Ciggi liczbowe. Granica ciggu. Pojecie liczby e.

Obliczanie granic ciggdéw. Twierdzenie o 3 ciggach. Pojecie granicy funkcji w
punkcie. Zastosowanie jej do badania ciggtosci funkciji.

Pochodna funkgcji, jej interpretacja geometryczna i fizyczna. Liczenie pochodnych

funkcji z wykorzystaniem podstawowych wzoréw. Pochodna funkcji ztozonej. 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 i jej zastosowanie geometryczne. Wprowadzenie wzordw na
objetos¢ i pola powierzchni bocznych bryt obrotowych.

Repetytorium i zaliczenie przedmiotu.

Wymagania wstepne

Wiedza z matematyki na poziomie LO.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Chemia
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.11A.0339.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty ogdine
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Egzamin punktéw ECTS

7.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 60

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Kurs chemia, obejmuje materiat zaréwno z czesci organicznej jak i nieorganicznej. Oméwienie danych zawartych
w ukfadzie okresowym, krétka charakterystyka zwigzkéw nieorganicznych (tlenki, kwasy, zasady, sole), reacje

Cl redox. Rozwigzywanie zadan rachunkowych. Wykonywanie reakcji probdwkowych, miareczkowanie, korzystanie
z pH-metru. Omdwienie reakcji poszczegdlnych grup zwigzkéw organicznych. Zapoznanie sie z technikami
stosowanymi w laboratorium chemii organicznej.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy 12 /275



W1

w stopniu zaawansowanym zagadnienia z chemii

i matematyki oraz fakty, pojecia i zaleznosci miedzy
wybranymi zjawiskami przyrodniczymi
charakterystyczne dla kierunku technologia

i organizacja gastronomii

TOG_P6S_WG01

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

wykonac¢ analizy z wykorzystaniem metod oraz technik
chemicznych, biologicznych i fizycznych w zakresie
technologii zywnosci i zywienia cztowieka postugujac
sie odpowiednig aparaturg

TOG_P6S_UWO05

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Lp.

brak

Sylabusy

dokonania samooceny wtasnych kompetencji oraz
rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania | TOG_P6S_UU14

sie

Tresci programowe

Tresci programowe

Uktad okresowy. Teoria dysocjacji, kwasy zasady i sole. Stabe kwasy i zasady.
Mieszanie roztworéw 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
zwigzkdw organicznych. Alkany, alkeny alkiny: budowa, reakcje, wiasciwosci
biologiczne i wystepowanie w przyrodzie. Alkohole, fenole etery: budowa, reakcje,
wiasciwosci biologiczne i wystepowanie w przyrodzie. Aldehydy i ketony: budowa,
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, wiasciwosci biologiczne. Cukry: budowa,
reakcje, wiasciwosci biologiczne i wystepowanie w przyrodzie. Elementy chemii
produktéw naturalnych.

Regulamin pracowni i zasady BHP. Podstawowe czynnosci laboratoryjne. Reakcje
charakterystyczne wybranych kationéw i aniondéw; identyfikacja soli. Analiza
miareczkowa. Alkacymetria. Twardos¢ wody. Zmiany pH roztworu buforowego
podczas dodawania do niego mocnego elektrolitu. Pomiar pH stabego elektrolitu i
buforu podczas rozciefczania. Destylacja prosta. Oznaczanie wspétczynniki
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.

Wymagania wstepne

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Kolokwium

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
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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

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.I1B.2732.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Tak

Okres
Semestr 1

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Liczba
punktéw ECTS
2.0

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

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

C1 P Y : , .. X .
podstawowych czesci i zespotow réznych maszyn i urzgdzen stosowanych w gastronomii. Poznanie schematéw
maszyn i aparatéw do obrdébki mechanicznej i cieplnej w gastronomii.

2 Poznanie dokumentacji techniczno-ruchowej urzadzenh oraz zasad bezpiecznego i ergonomicznego uzytkowania
maszyn i urzadzen w zaktadach gastronomicznych i

c3 Poznanie podstawowych elementdw instalacji elektrycznych, wodno-kanalizacyjnych oraz wentylacyjnych
w gastronomii.

Cc4 Nabycie umiejetnosci obstugi réznych maszyn i urzadzen gastronomicznych.

Sylabusy

147275



Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

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 ergonomig
pracy

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

w gastronomii i potrafi opisa¢ podstawowe parametry
ich eksploatacji.

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 dobra¢ ich parametry do uzytkowanych
urzgdzen

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

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

wyznacza podstawowe parametry techniczne instalacji
elektrycznych, wodno-kanalizacyjnych

i wentylacyjnych dostosowane do uzytkowanych
sprzetéw

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

w zakresie doboru, eksploatacji i konserwacji
wyposazenia zaktaddw gastronomicznych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

K3

Sylabusy

obstugi maszyn i urzadzenh zgodnie z zasadami BHP

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

w zakresie obstugi wyposazenia zaktadéw
gastronomicznych

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

krytycznej samooceny kompetencji oraz rozumienia
potrzebe ciagtego zawodowego doksztatcania sie

Kierunkowe efekty
uczenia sie

TOG_P6S_WG05

TOG_P6S_WG03,
TOG_P6S_WGO5,
TOG_P6S_WG06

TOG_P6S_WG03,
TOG_P6S_WG07,
TOG_P6S_WG08

TOG_P6S_UWO1,
TOG_P6S_UW02

TOG_P6S_UWO6,
TOG_P6S_UWOS

TOG_P6S_UK11,
TOG_P6S_UO13,
TOG_P6S_UW02

TOG_P6S_KK02,

TOG_P6S_KO03

TOG_P6S_KKO1,
TOG_P6S_KOO03

TOG_P6S_KK01

Metody weryfikacji

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

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

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

Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

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

Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

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

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
1. Materiaty konstrukcyjne stosowane w wyposazeniu i urzadzeniach w
zakfadach 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 urzadzenia do obrébki chtodniczej zywnosci
5. Urzadzenia do przygotowania i ekspedycji napojéw
6. Maszyny i urzadzenia do obrébki cieplnej zywnosci - urzadzenia do
gotowania
7. Maszyny i urzadzenia do obrébki cieplnej zywnosci - urzadzenia do smazenia i
pieczenia
1. Wyktad

8. Maszyny i urzadzenia do obrébki cieplnej - piece wielofunkcyjne

9. Maszyny i urzadzenia do obrébki cieplnej w duzych zaktadach
gastronomicznych - urzadzenia blokowe i tunele wielofunkcyjne

10. Mechanizacja transportu wewnetrznego w zaktadach gastronomicznych
11. Maszyny urzadzenia do zmywania naczynh 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 urzadzen do réznych proceséw
technologicznych

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

2. 3. Urzadzenia do obrébki mechanicznej - ubijanie, mieszanie i miesienie Cwiczenia laboratoryjne
4, Frytownice zwykte i ci$nieniowe, rézne typy urzadzen do grilowania
5. Piece konwekcyjno parowe, piekarniki i opiekacze kuchnie gazowe,
elektryczne i mikrofalowe - wybrane zagadnienia
Wymagania wstepne
brak
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Komunikacja interpersonalna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I1HS.2926.22

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
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia audytoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

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

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy 17 /275



Zna podstawowa terminologie, stosowana w naukach

Wi humanistycznych i spotecznych;

mechanizmy pozyskiwania informacji z zakresu

w2 tematyki kursu;

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul wspdtpracowad w grupie, przyjmujac w niej rézne role;

u2 myslec i dziata¢ kreatywnie;

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 doksztatcac sie przez cate zycie;

TOG_P6S_WK11

TOG_P6S_WK11

TOG_P6S_UK11

TOG_P6S_UWO01

TOG_P6S_UU14

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Komunikacja konstruktywna. Triada komunikacyjna. Techniki komunikacyjne
chronigce przed wptywem manipulacji. Podnoszenie poziomu samoswiadomosci
ze szczegblnym uwzglednieniem dominujgcego rodzaju inteligencji oraz typu

1. temperalemntu w kontekscie styléw komunikaciji.

Negocjowanie z podziatem na grupy casy study - zakup/sprzedaz, warunkdéw

zatrudnienia i ptacy;

Wymagania wstepne

Ogdlna wiedza z zakresu szkoty sredniej

Sylabusy

Zaliczenie ustne, Projekt,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja

Zaliczenie ustne, Projekt,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja

Zaliczenie ustne, Projekt,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja

Zaliczenie ustne, Projekt,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja

Zaliczenie ustne, Projekt,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia audytoryjne

18 /275



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Towaroznawstwo zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I1B.3611.22

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 Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem wyktaddw jest zapoznanie studentéw z podstawowymi definicjami, pojeciami i towaroznawczg

Cl charakterystyka produktéw rolniczych wykorzystywanych w przemysle spozywczym i gastronomi.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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- w stopniu zaawansowanym fakty i pojecia oraz
zaleznosci miedzy wybranymi zjawiskami

W1 przyrodniczymi a jakoscig surowcéw TOG_P6S_WG02 Zaliczenie pisemne
wykorzystywanych w technologii i organizacji
gastronomii

teorie wyjasniajace wptyw towaroznawczej jakosci
W2 zastosowanych surowcow na procesy zachodzace TOG_P6S_WG02 Zaliczenie pisemne
podczas i przetwarzania zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

scharakteryzowac surowce z uwzglednieniem ich
ul najistotniejszych z punktu widzenia przemystu TOG_P65_UWO01 Zaliczenie pisemne
spozywczego i gastronomi cech jakosciowych

prawidtowo uzywac terminologii z zakresu

u2 . s TOG_P6S_UK11 Zaliczenie pisemne
towaroznawstwa zywnosci
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
K1 JakOSCIOWF_:J oceny V\{yboru naj[epszego surowca TOG_P6S_KK02 Zaliczenie pisemne
do przetwdrstwa spozywczego i gastronomii - =
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe Formy prowadzenia

zajec

Sylabusy 20/ 275



Sylabusy

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

7. Towaroznawcza charakterystyka surowcéw i produktéw spozywczych -
przemyst owocowo-warzywny

8. Towaroznawcza charakterystyka surowcéw i produktéw spozywczych - tluszcze
roslinne

9. Towaroznawcza charakterystyka surowcéw i produktéw spozywczych - nasiona
(orzechy, nasiona rostin strgczkowych)

10. Towaroznawcza charakterystyka surowcéw i produktéw spozywczych -
wyroby cukiernicze

11. Towaroznawcza charakterystyka surowcéw i produktéw spozywczych - napoje

12. Towaroznawcza charakterystyka surowcéw i produktéw spozywczych - mleko i
nabiat

13. Towaroznawcza charakterystyka surowcéw i produktéw spozywczych
pozyskiwanych od zwierzat rzeZznych

14. Towaroznawcza charakterystyka surowcéw i produktéw spozywczych - jaja i
ryby

15. Podsumowanie

Wyktad
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ogolna technologia zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I11B.1489.22

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 Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Egzamin punktéw ECTS

5.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 45

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

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

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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operacje technologiczne wykorzystywane w produkcji
W1 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

W2

linie technologie, w ktérych wykorzystuje sie operacje
W3 jednostkowe oraz opisuje urzadzenia stosowane
w przetwoérstwie

Umiejetnosci - Student potrafi:

obstugiwac urzadzenia analityczne stosowane
ul w ocenie jakosciowej materiatéw i produktow
przemystu spozywczych

postugiwac sie technologicznym sprzetem
u2 laboratoryjnym, pracowac w zespole i bedzie
odpowiedzialny za prace prowadzone w zespole

wykorzystac zdobyta wiedze w warunkach
U3 laboratoryjnych do pozyskiwania i przetwarzania
podstawowych skfadnikéw zywnosci

dokona¢ samooceny wtasnych kompetencji oraz

u4 rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania
sie

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

zachowywania zasad higieny i parametréw proceséw

TOG_P6S_WGO1,
TOG_P6S_WG02,
TOG_P6S_WG03

TOG_P6S_WG03,
TOG_P6S_WG04

TOG_P6S_WG05

TOG_P6S_UW02,
TOG_P6S_UWO5

TOG_P6S_U013,
TOG_P6S_UWO3

TOG_P6S_UWO1,
TOG_P6S_UW04,
TOG_P6S_UWO06

TOG_P6S_UO13

TOG_P6S_KO04,
TOG_P6S_KR06

TOG_P6S_KK01

TOG_P6S_K003

K1 . . .

w przetworstwie spozywczym

krytycznej oceny swojej wiedzy w zetknieciu
K2 ze stanem techniki stosowanej w technologii

i gastronomii
K3 zachowywania zasad higieny i parametréw proceséw

w przetworstwie spozywczym i gastronomicznym

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

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

Formy prowadzenia
zajec
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Sylabusy

Wstep do technologii zywnosci, najwazniejsze surowce przetwarzane przemystowo
ich charakterystyka, ich odbiér i oczyszczanie.

Produkty spozywcze i ich jako$¢.

Operacje mechaniczne (rozdrabnianie; rozdzielanie materiatéw niejednorodnych;
mieszanie ciat statych i cieczy; dozowanie)

Operacje termiczne (energia cieplna i jej zastosowanie w technologii zywnosci;
wptyw ogrzewania na jako$¢ zywnosci; mechanizm przenoszenia ciepta; typy
operacji lub metod cieplnych)

Niektére operacje typu dyfuzyjnego (ekstrakcja, ekstrakcja za pomocg
rozpuszczalnikdw selektywnych; destylacja)

Procesy i operacje fizykochemiczne (krystalizacja; sorpcja; tworzenie emulsji;

koagulacja i zelifikacja; aglomerowanie ciat sypkich) Wykiad

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 komoérkowej;
procesy fermentacyjne; zastosowanie enzyméw

Metody utrwalania zywnosci (utrwalanie zywnosci metoda chtodzenia lub
zamrazania; utrwalanie zywnosci za pomocg 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.

Cwiczenia odbywajg sie raz na 2 tygodnie

1. Aerometria, refraktometria, polarymetria, grawimetria.

2. Suszenie w przemysle spozywczym. Zamrazanie produktéw spozywczych
3. Koagulacja i zelifikacja w przemysle spozywczym Cwiczenia laboratoryjne
4. Rozdzielanie zawiesin lub emulsji w osrodku ciektym

5. Ekstrakcja w przemysle spozywczym

6. Procesy enzymatyczne w przemysle spozywczym

7. Destylacja i rektyfikacja
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Podstawy fizjologii cztowieka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I1B.1630.22

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
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

Cl struktur i czynnikdw odpowiedzialnych za regulacje faknienia

Celem ksztatcenia jest uswiadomienie stuchaczom probleméw zwigzanych z regulacja 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
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Wiedzy - Student zna i rozumie:

W stopniu zaawansowanym fakty i pojecia oraz
W1 zaleznosci miedzy wybranymi zjawiskami
przyrodniczymi

W stopniu zaawansowanym chemiczne, biologiczne

W2 i instrumentalne metody analizy

Student zna i rozumie wptyw sposobu zywienia

W3 . . . .
na funkcjonowanie organizmu cztowieka

Umiejetnosci - Student potrafi:

oceni¢ wptyw znaczenia sposobu zywienia i stanu

Ul odzywienia na funkcjonowanie organizmu

wykona¢ analizy z wykorzystaniem metod oraz technik
u2 . d ) e

chemicznych, biologicznych i fizycznych

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

i opinie

planowac i organizowad prace indywidualng oraz
U4 w zespole, przyjmujac w nim rézne role, dokonac

samooceny wtasnych kompetencji oraz rozumie
potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania sie

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci

TOG_P6S_WG01

TOG_P6S_WG04

TOG_P6S_WG06

TOG_P6S_UW04

TOG_P6S_UWO5

TOG_P65_UK11

TOG_P6S_UO13

TOG_P6S_KK02

TOG_P6S_KR06

TOG_P6S_UU14

K1 : . .

W rozwigzywaniu probleméw zawodowych
K2 przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania

tego od innych
K3 ocene swoich kompetencji oraz rozumie potrzebe

ciggtego zawodowego doksztatcania sie

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

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

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach

Formy prowadzenia
zajec
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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
1. Wyktad
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
2. Cwiczenia laboratoryjne
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

Wymagania wstepne

biochemia, analiza zywnosci, chemia zywnosci,
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Szkolenie BHK

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
wszystkie 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 00000000WS.101A.3472.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty ogdine

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie punktéw ECTS
0.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

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

uczenia sie
Umiejetnosci - Student potrafi:

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

ul Zaliczenie pisemne
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student zna zasady udzielania pierwszej pomocy
u2 poszkodowanym w okreslonych wypadkach, zachowac
sie odpowiednio w sytuacji zagrozenia zdrowia i zycia.

zachowac sie odpowiednio w przypadku wystapienia
us3 pozaru i ewakuowac siebie oraz inne osoby zagrozone
z budynku

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

uznawania znaczenia wptywu swojego zachowania
K1 na bezpieczehstwo wtasne oraz innych
studentéw/pracownikéw uczelni

zrozumienia znaczenia BHP i PPOZ dla zdrowia i zycia

K2 studentéw/pracownikédw uczelni
K3 zrozumienia konsekwencji nieprzestrzegania zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe

Tematyka przedmiotu jest bezpieczenstwo i higiena pracy w zakresie podstaw
prawnych i dziatan profilaktycznych, pierwsza pomoc, a takze organizacja ochrony
przeciwpozarowej na Uczelni.
Przedmiot jest prowadzony w postaci kursu blended learning na platformie
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

Sylabusy

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad e-learning
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Mikrobiologia ogélna i zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I1B.1287.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Egzamin punktéw ECTS

6.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 45

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z morfologig, anatomig i wtasciwosciami fizjologicznymi
podstawowych grup mikroorganizmdw (bakterii, drozdzy i grzybdw strzepkowych).oraz zagadnieniami
zZwigzanymi ze wzrostem drobnoustrojéw, ich odzywianiem i oddychaniem. Program zaje¢ obejmuje takze

Cl charakterystyke mikroflory wybranych grup produktéw zywnosciowych, przeglad drobnoustrojow
odpowiedzialnych za psucie i zatruwanie zywnosci, a takze podstawy utrwalania zywnosci oraz wasciwosci
mikroorganizmoéw probiotycznych.

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

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

W3

W4

pozycje drobnoustrojow 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 zastosowac techniki
mikroskopowe.

oznaczy¢ liczbe drobnoustrojéw w srodowisku

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

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

dokonac samooceny wiasnych kompetencji oraz
rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania

sie.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

Sylabusy

krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu
mikrobiologii.

przestrzegania zasad bezpieczenstwa oraz zasad
higieny w zwigzku z powszechnym wystepowaniem
drobnoustrojéw.

TOG_P6S_WGO1

TOG_P6S_WG01

TOG_P6S_WG02,
TOG_P6S_WG03

TOG_P6S_WG04

TOG_P6S_UWO3

TOG_P6S_UWO04,
TOG_P6S_UWO5,
TOG_P6S_UW07

TOG_P6S_UO13

TOG_P6S_UWO06

TOG_P6S_KKO1,
TOG_P6S_KK02

TOG_P6S_KOO03

Tresci programowe

Tresci programowe

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

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

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

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

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

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

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

Formy prowadzenia
zajec
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Sylabusy

1.  Historia rozwoju mikrobiologii, charakterystyka i podziat mikrobiologii.

2. Skfad chemiczny drobnoustrojow. Wptyw czynnikéw $rodowiskowych na
drobnoustroje.

3.  Charakterystyka morfologiczna i fizjologiczna drozdzy. Podstawy taksonomii.

4,  Charakterystyka grzybéw mikroskopowych (plesni). Podstawy taksonomii.
5.  Charakterystyka bakterii - morfologia i fizjologia.
6.  Charakterystyka promieniowcdéw, wiruséw i bakteriofagéw.

7. Wazrost i metabolizm drobnoustrojéw- krzywa wzrostu. Podstawowe systemy
hodowlane.

8.  Mikroorganizmy, a srodowisko naturalne - woda, powietrze, gleba.

9.  Charakterystyka mikrobiologiczna surowcéw roslinnych i zwierzecych.
10. Bakterie fermentacji mlekowej, bakterie probiotyczne - charakterystyka.
11. Wykorzystanie mikroorganizméw do produkcji zywnosci.

12. Zatrucia pokarmowe, mikroorganizmy chorobotwdrcze w zywnosci.

1. Wyposazenie laboratorium mikrobiologicznego.

2. Pozywki do hodowli drobnoustrojéw.

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

4. Drozdze.

5. Bakterie wtasciwe i promieniowce.

6. Identyfikacja bakterii.

7. Grzyby strzepkowe.

8. Pomiary liczby komérek w Srodowisku.

9. Analiza mikrobiologiczna wody, powietrza i powierzchni urzadzen.
10. Analiza mikrobiologiczna miesa i jego produktéw.

11. Analiza mikrobiologiczna mleka i jego produktéw. Fermentacja
mlekowa.

12. Fermentacje spontaniczne - mastowa, alkoholowa i octowa.

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
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General and Food Microbiology
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Technology and organization of gastronomy 2022/23

Speciality Subject code

- NDOOOOOONTGS.I1B0.0755.22
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
No

Period Examination Number of
Semester 1 exam ECTS points
6.0
Activities and hours
lecture: 30, laboratory classes: 45

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.

Subject's learning outcomes

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

written exam, active

wil morphology and life cycles of microbes and viruses TOG_P6S_WGO01 participation, report, test
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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:

production plants and gastronomy premises.

K3 follow the rules of safety for health of clients

K1 of microbiology
K2
No. Course content

Sylabusy

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

critical assessment of his own knowledge in the field

acquire the skills of collaboration necessary to work in

TOG_P6S_WG02,
TOG_P6S_WGO3

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_UW02,
TOG_P6S_UWO3

TOG_P6S_UO13,
TOG_P6S_UW04

TOG_P6S_UK11,
TOG_P6S_UK12

TOG_P6S_UK12

TOG_P6S_KKO1

TOG_P6S_UU14,
TOG_P6S_KKO1

TOG_P6S_KK02

Study content

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

Activities
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biochemistry

Sylabusy

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.

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.

Entry requirements
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Rynek ustug gastronomicznych i hotelarskich
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.11B.3653.22

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
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia audytoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Poznanie przez studentdw struktury i cech rynku ustug HoReCa w Polsce i na Swiecie. Nabycie umiejetnosci
wyszukiwania i analizowania informacji dotyczacych ryku ustug gastronomicznych i aktualnych trendéw

Cl w zywieniu zbiorowym. Nabycie umiejetnosci analizowania faktéw, wyrazania opinii, argumentacji, prowadzenia
dyskusiji.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

W3

rodzaje zaktadéw gastronomicznych oraz rynek ustug
HoReCa, jego wartos¢ i cechy zasady funkcjonowania
branzy gastronomicznej i hotelarskiej oraz aktualne
trendy jej rozwoju

aspekty zwigzane z funkcjonowaniem zaktadéw
gastronomicznych réznych typéw w gospodarce oraz
ich role w zaspokajaniu potrzeb zywieniowych roznych
grup ludnosci

Zrddta wiedzy o rynku ustug gastronomicznych
w Polsce i na $wiecie

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

postugiwac sie specjalistyczna terminologia i opisywac
zjawiska i trendy na rynku ustug gastronomicznych

korzystac z réznych zrédet w wyszukiwaniu informacji
na temat rynku ustug gastronomicznych

opracowac w zespole ekspertyze dotyczaca
wybranych aspektéw rynku ustug gastronomicznych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

brak

Sylabusy

weryfikacji wtasnej wiedzy na temat branzy HoReCa

samodzielnego zdobywania i weryfikowania informacji
w opracowaniu opinii o branzy HoReCa

TOG_P6S_WK09,
TOG_P6S_WK10,
TOG_P6S_WK11

TOG_P6S_WK10,
TOG_P6S_WK11

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_UK11

TOG_P6S_UO13,
TOG_P6S_UWO1

TOG_P6S_UO13,
TOG_P6S_UWO1,
TOG_P6S_UW09

TOG_P6S_KKO1

TOG_P6S_KKO02,
TOG_P6S_KO05

Tresci programowe

Tresci programowe

1. Rodzaje zaktaddw 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

5. Kulturowe uwarunkowania funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych w

réznych czesciach Swiata.

6. Spoteczno-kulturowe uwarunkowania rozwoju rynku ustug gastronomicznych w

Polsce

7. Trendy i prognozy rozwoju rynku HoReCa w Polsce i na $wiecie

8. Podsumowanie zajec

Wymagania wstepne

Kolokwium

Kolokwium

Kolokwium

Prezentacja

Prezentacja

Prezentacja

Prezentacja

Prezentacja

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia audytoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Wychowanie fizyczne
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
wszystkie 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 00000000WS.10CA.2719.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty ogdine

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
0.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wychowanie fizyczne: 30
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
0.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wychowanie fizyczne: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Ksztattowanie umiejetnosci rozpoznawania i oceny wtasnego rozwoju fizycznego oraz sprawnosci fizyczne;.
C2 Uswiadomienie koniecznos$ci prowadzenia zdrowego stylu zycia.
C3 Poznawanie i stosowanie zasad bezpieczenstwa podczas aktywnosci fizyczne;.
Cc4 Ksztattowanie umiejetnosci osobistych i spotecznych sprzyjajacych catozyciowej aktywnosci fizycznej.
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

cel i role poszczeg6lnych ¢wiczen.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

wykonywacd ¢wiczenia poprawiajgce kondycje
i sprawnosc fizyczna.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

Swiadomego utrzymywania sprawnosci fizycznej przez
cate zycie oraz jej wptywu na stan zdrowia.

przestrzegania obowigzujgcych przepiséw
i regulaminéw.

Tresci programowe

Tresci programowe

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 zapiséw. Tematyka realizowana podczas ¢wiczen
powigzana jest z wybrang dyscypling sportu i jest uzupetniona o dodatkowe
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 http://swfis.upwr.edu.pl/zajecia-dydaktyczne/

Wymagania wstepne

Brak przeciwwskazan medycznych do uczestniczenia w zajeciach wychowania fizycznego.

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

Formy prowadzenia

zajec

Wychowanie fizyczne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Praktyka techniczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I12B.1849.22

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 Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

6.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Praktyka: 160

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Realizacja praktyki technicznej pozwala na zdobycie wiedzy z zakresu funkcjonowania zaktadéw
gastronomicznych ze szczegélnym uwzglednieniem wyposazenia zaktaddw, obstugi maszyn i urzadzen

C1 - . S A
wykorzystywanych w gastronomii, a takze pozwala na zapoznanie sie ze sposobem organizacji pracy w tych
placéwkach.

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

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

w2

W3

W4

w stopniu zaawansowanym podstawowe
uwarunkowania prawne réznych rodzajéw dziatan
zwigzanych z funkcjonowaniem zaktadu
gastronomicznego, a takze rozumie koniecznosé
przestrzegania obowigzujacych w zaktadzie procedur
i regulaminéw

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

zagadnienia z zakresu gospodarki wodno-Sciekowe;j,
energetycznej, ochrony Srodowiska, a takze
zagadnienia zwigzane z systemami zapewniajacymi
bezpieczng produkcje zywnosci

podstawowe fakty i pojecia oraz zaleznosci spoteczne
charakterystyczne dla zaktadéw gastronomicznych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

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

dobra¢ sprzet w zaleznosci od zaplanowanych
proceséw technologicznych oraz przeprowadzi¢ proces
Z jego wykorzystaniem

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

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

Sylabusy

dziatania i wspétdziatania w zorganizowanych
warunkach, pod bezposrednim nadzorem oraz jest
przygotowany do oceniania swoich dziatan

i ponoszenia ich konsekwencji

przestrzegania zasad obowigzujgcych przy produkcji
i dystrybucji zywnosci

TOG_P6S_WK09

TOG_P6S_WG05

TOG_P6S_WGO07,
TOG_P6S_WK09

TOG_P6S_WGO1

TOG_P6S_UO13

TOG_P6S_UW02,
TOG_P6S_UW09

TOG_P6S_UWO03

TOG_P6S_KKO1,
TOG_P6S_KOO03

TOG_P6S_KR06

Tresci programowe

Tresci programowe

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Obserwacja pracy

studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Formy prowadzenia

zajec
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Sylabusy

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-$ciekowg oraz zasadami
gospodarowania odpadami. 6. Zapoznanie z gospodarkg energetyczng zaktadu
gastronomicznego. 7. Zapoznanie z zasadami gospodarki magazynowej. 8.
Zapoznanie sie z regulaminami i zarzadzeniami obowigzujacymi w zaktadzie, z
uwzglednieniem dziatan dotyczgcych ochrony $rodowiska. 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
poszczegdinych 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 pracownikéw, konstrukcja grafiku pracy. 16. Zasady komunikacji
interpersonalnej. 17. Zasady utrzymywania porzadku i czystosci w zaktadzie
gastronomicznym oraz przestrzegania wymogéw sanitarnych i BHP. 18.
Zapoznanie sie z rodzajami, zasadg dziatania oraz obstugg 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, zasadg dziatania
oraz obstuga urzadzen myjacych wykorzystywanych w zakfadzie
gastronomicznym oraz ich podstawowym wyposazeniem. 21. Zapoznanie sie z
rodzajami, zasada dziatania oraz obstugg urzadzen/sprzetu do
transportu/utrzymania ciepta wykorzystywanych w zaktadzie gastronomicznym
oraz ich podstawowym wyposazeniem. 22. Zapoznanie sie z rodzajami, zasadg
dziatania oraz obstuga sprzetu pomocniczego wykorzystywanego w zakfadzie
gastronomicznym oraz ich podstawowym wyposazeniem. 23. Zapoznanie sie z
asortymentem naczyh kuchennych wykorzystywanych w zaktadzie
gastronomicznym. 24. Zapoznanie sie z asortymentem naczynh stotowych
wykorzystywanych w zaktadzie gastronomicznym.

Praktyka
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk angielski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.IEJO.1034.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw 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.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

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

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna TOG_P6S_UK12
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegbtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

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

learningowe.

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.

Poziom grupy
Al
A2
Bl
B2
C1

Sylabusy

Poziom wyjsciowy
->0,Al

--> Al, A2

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

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

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk francuski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.IEJO.1040.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw 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 francuskiego w celu

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

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

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

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna TOG_P6S_UK12
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegbtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

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

learningowe.

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.

Poziom grupy
Al
A2
Bl
B2
C1

Sylabusy

Poziom wyjsciowy
->0,Al

--> Al, A2

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

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

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk chinski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.IEJO.1038.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw 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 chinskiego w celu

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

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

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

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna TOG_P6S_UK12
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegbtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

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

learningowe.

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.

Poziom grupy
Al
A2
Bl
B2
C1

Sylabusy

Poziom wyjsciowy
->0,Al

--> Al, A2

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

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

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk niemiecki
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.IEJO.1045.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw 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 niemieckiego w celu

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

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

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

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna TOG_P6S_UK12
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegbtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

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

learningowe.

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.

Poziom grupy
Al
A2
Bl
B2
C1

Sylabusy

Poziom wyjsciowy
->0,Al

--> Al, A2

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

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

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk hiszpanski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- NDOOOOOONTGS.IEJO.1042.22
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw 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 hiszpanskiego

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

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

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

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna TOG_P6S_UK12
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegbtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

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

learningowe.

Wymagania wstepne

Adequate level of language is required

Group level
Al
A2
Bl
B2
C1

Sylabusy

Min. level
->0, Al
-> Al, A2
->A2,B1
--> B1, B2
--> B2, Cl

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

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk rosyjsKki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.IEJO.1051.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2.0

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

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

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na danym poziomie zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki
na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla

Ul danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna TOG_P6S_UK12
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

1. Szczegbtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Cwiczenia e-learning

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

Wymagania wstepne

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

Al ->0,Al

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

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

Al ->0,Al

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

Sylabusy

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

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk wtoski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- NDOOOOOONTGS.IEJO.1053.22
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw 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 wioskiego w celu

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

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

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,
przygotowac 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_UK12

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegbtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

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

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.

Poziom grupy
Al
A2
Bl
B2
C1

Sylabusy

Poziom wyjsciowy
-->0, Al

-> Al, A2

-> A2, Bl

--> B1, B2

--> B2, C1

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

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Biochemia
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I12B.0163.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Egzamin punktéw ECTS

5.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 45

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest umozliwienie studentom zapoznania sie ze strukturg i funkcjg czasteczek komdrkowych:
aminokwaséw, biatek, sacharydoéw, lipidéw, kwaséw ttuszczowych, kwaséw nukleinowych. Program wyktaddw
obejmuje réwniez mechanizm i kinetyke dziatania enzyméw, charakterystyke koenzymow i witamin

Cl rozpuszczalnych w wodzie i w ttuszczach, a ponadto przebieg proceséw katabolicznych i anabolicznych oraz
lokalizacje i regulacje metabolizmu w komdrce. 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:
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Student ma podstawowg wiedze z zakresu struktury
i funkcji makromolekut komérkowych oraz potrafi

wyttumaczy¢ integracje i hierarchie proceséw Egzamin pisemny,

Wi komoérkowych. Ponadto, zna gtéwne tory metabolizmu: TOG_P65_WGO1 Kolokwium
cukréw, biatek, kwaséw nukleinowych, lipidéw,
zachodzace z udziatem odpowiednich enzyméw
Posiada podstawowa wiedze dotyczaca biologicznie

W2 aktywnych zw[azkow WystngJacy.ch W ZyWnosci TOG P6S WG02 Egzamlln pisemny,
a takze rozumie procesy biochemiczne zachodzace - = Kolokwium
podczas przetwarzania zywnosci

W3 Zna podstawowe biochemiczne metody analizy TOG_P6S_WG05 Egzamin pisemny,

ZyWnosci Kolokwium
Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi przeprowadzi¢ reakcje biochemiczne Aktywnosc na zajeciach,

ul o ; TOG_P6S_UWO05 Kolokwium, Wykonanie
z uzyciem dostepnej aparatury - = PRI
¢wiczen
Wykonuje reakcje charakterystyczne dla komérkowych Aktywnos$¢ na zajeciach,
u2 zwigzkdw organicznych i dobiera warunki reakcji TOG_P6S_UWO05 Kolokwium, Wykonanie
enzymatycznej ¢wiczen
Oblicza stezenie cukréw, biatek, kwaséw Aktywnos¢ na zajeciach,
U3 nukleinowych, z wykorzystaniem krzywych TOG_P6S5_UWO05 Kolokwium, Wykonanie
standardowych ¢wiczen
Jest zdolny do pracy indywidualnej i w zespole i ma Aktywnos¢ na zajeciach,
u4 Swiadomos¢ wspdlnej odpowiedzialnosci TOG_P6S U013 Kolokwium, Wykonanie
realizowanych zadan ¢wiczen

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Ma podstawy i swiadomos¢ mozliwosci wykorzystania
K1 biochemii w rozwigzywaniu réznych problemdéw TOG_P6S_KK02
z zakresu technologii gastronomii

Obserwacja pracy
studenta

Wykazuje dbatos¢ o miejsce pracy, szkto laboratoryjne Obserwacja pracy

K2 TOG_P6S_K003

i sprzet studenta
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe Fo_rn}y prowadzenia
zajec
Struktura i funkcja czasteczek komdérkowych: aminokwaséw, biatek, sacharydéw,
lipidow, kwaséw ttuszczowych, kwaséw nukleinowych; charakterystyka,
1 mechanizm i kinetyka dziatania enzyméw; Koenzymy i witaminy rozpuszczalne w Wykfad

wodzie i w ttuszczach; procesy kataboliczne i anaboliczne; przebieg, lokalizacja
oraz regulacja metabolizmu w komérce; najwazniejsze zwiazki wystepujgce w
Zywnosci oraz ich wptyw na organizm cztowieka.
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Tematyka ¢wiczen:

chemia organiczna

Sylabusy

Wprowadzenie, ¢wiczenia rachunkowe.
Wiasciwosci aminokwasow i biatek.

llosciowe oznaczanie biatek. Metoda Lowry’ego.
Wiasciwosci enzymoéw. Ureaza.

Oznaczanie aktywnosci a-amylazy.
Aminotransferaza asparaginianowa.

Kwasy nukleinowe.

Oznaczanie cukréw redukujacych metoda Nelsona. Zaliczenie ¢wiczen.

Wymagania wstepne

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Biochemistry
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle
Technology and organization of gastronomy 2022/23

Speciality Subject code

- NDOOOOOONTGS.I12B.3018.22
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

Education profile Subject related to scientific research
Practical No

Subject shaping practical skills
No

Period Examination Number of
Semester 2 exam ECTS points
5.0
Activities and hours
lecture: 30, laboratory classes: 45

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
concerning the mechanism and kinetics of enzymatic action, characteristics of coenzymes and vitamins soluble in

Cl 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.

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

Knowledge - Student knows and understands:
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wil

w2

The student has a basic knowledge regarding the
structure and function of cellular macromolecules and
he knows how to explain the integration and hierarchy
of cellular processes. He knows 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 performs reactions characteristic for
cellular organic compounds and selects conditions for
enzymatic reaction

The student calculates 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:

K1l

K2

No.

Sylabusy

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

The student cares for the workplace, glassware and
equipment

TOG_P6S_WGO1

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_UWO5

TOG_P6S_UWO5

TOG_P6S_UWO5

TOG_P6S_UO13

TOG_P6S_UK12

TOG_P6S_KK02

TOG_P6S_K003

Study content

Course content

The structure and function of cellular molecules: amino acids, proteins,

saccharides, lipids, fatty acids, nucleic acids; features, the mechanism and

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.

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

Activities

lecture
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Titles of classes:

1. The introduction, accounting exercises.

2. The properties of aminoacids and proteins.

3. Quantative determination of protein concentration. Lowry’s method.
4. The properties of enzymes. Urease.

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.

laboratory classes
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Inzynieria Srodowiska
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I12B.1019.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad e-learning: 15, Cwiczenia audytoryjne: 15
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zagadnieniami zwigzanymi z inzynierig $rodowiska.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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Student ma zna i rozumie procesy biodynamiczne
zachodzace w Srodowisku naturalnym, zna zagrozenia
wynikajace z degradacji antropogenicznej, ma wiedze
w zakresie ochrony poszczegdlnych elementéw
W1 $rodowiska, zna i rozumie wptyw zanieczyszczen TOG_P6S_WGO01
$rodowiska na jakos¢ surowcéw wykorzystywanych
do produkcji zywnosci, rozumie wptyw degradacji
$rodowiska na zdrowie cztowieka, zwierzat, roslin
i bezpieczenstwo zywnosci.

Student ma zna i rozumie problemy gospodarki
wodnosciekowej i energetycznej w zaktadach
gastronomicznych, potrafi opisa¢ podstawowe procesy
W2 stosowane w technologii wody i $ciekéw - rozréznia TOG_P6S_WGO07
etapy proceséw technologicznych - rozpoznaje zasady
technologiczne charakteryzujgce poszczegélne
procesy

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi wyszukiwa¢, ocenia¢, opracowac
i zaprezentowad¢ materiaty dotyczace zrédet
zanieczyszczenia Srodowiska i ich wptywu na zdrowie
cztowieka, stan srodowiska oraz bezpieczenhstwo
zywnosci, potrafi zidentyfikowad i oceni¢ wptyw ztej
ul gospodarki przemystu zywnosciowego w tym TOG_P6S_UWO04
gastronomii na Srodowisko. Potrafi oceni¢ czynniki
wptywajgce na gospodarke wodno-Sciekowa
i energetyczna w zaktadzie; zna sposoby oczyszczania
sciekdw metodami fizykochemicznymi i biologicznym
i okresla wptyw gastronomii na srodowisko.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest gotéw do czynnej ochrony Srodowiska -
ma $wiadomos$¢ odpowiedzialnosci za istnienie

K1 zanieczyszczen, wykazuje otwartos¢ na koniecznosé TOG_P65_KO03
wprowadzania czystych technologii w produkg;ji.
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Zaliczenie pisemne,
Aktywno$¢ na zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji

Formy prowadzenia
zajec
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Wyktad 1. Sozologia podstawg naukowa ochrony $rodowiska.

Wyktad 2. Antropopresja na srodowisko przyrodnicze.

Wykfad 3. Obieg wody w przyrodzie, podziat i charakterystyka wéd
powierzchniowych i podziemnych, klasy czystosci wéd powierzchniowych i
podziemnych Zrédta zanieczyszczeh wéd i ich ochrona.

Wyktad 4. Wymagania stawiane wodzie przeznaczonej na cele spozywcze,
specyfikacja wody przeznaczonej do gastronomii. Charakterystyka proceséw i
urzadzen stosowanych w technologii uzdatniania wody.

Wyktad 5. Procesy technologiczne i wykorzystane urzagdzenia podczas
oczyszczania Sciekéw. Charakterystyka Sciekéw z wybranych zaktadéw przemystu
spozywczego W poréwnaniu ze Sciekami z gastronomii

Wyktad 6. Zrédta zanieczyszczen atmosfery i mozliwoéci jej ochrona. Zrédta
zanieczyszczen gleb, degradacja i dewastacja terendéw zurbanizowanych.
Mozliwosci rekultywacji trendw zdewastowanych. Wptyw zanieczyszczenh
$rodowiska na flore i faune laséw.

Wyktad 7. Zanieczyszczenie biotopu i jego wptyw na produkcje zywnosci.
Rolnictwo konwencjonalne i ekologiczne.

Wyktad 8. Wptyw substancji szkodliwych na zdrowie cztowieka, roslin i zwierzat.
Wyktad 9. Zmiany w Srodowisku wywotane rozwojem cywilizacji a bezpieczenstwo
Zywnosci.

Wyktad 10. GOZ - gospodarka obiegu zamknietego, mozliwosci wdrozenia w
zaktadach gastronomicznych.

Wyktad 11. Nowoczesne technologie bezodpadowe w przemysle zywnosciowym.
Wyktad 12. Odpady, ich utylizacja i recykling. Nowoczesne technologie
sktadowania i przerobu odpaddéw

Wyktad 13. Zagrozenie Srodowiska wynikajgce z dziatalnosci gastronomii.
Wyktad 14. Charakterystyka gospodarki energetycznej w zaktadach
gastronomicznych.

Wyktad 15. Czynniki wptywajgce na racjonalng gospodarke wodno-$ciekowq i
energetyczng w zaktadach gastronomicznych.

Cwiczenie 1. Ocena fizyczno-chemicznego sktadu wéd, uzdatnianie wody
wykorzystywanej na cele spozywcze.

Cwiczenie 2. Charakterystyka $ciekéw z réznych gatezi przemystu spozywczego.
Cwiczenie 3. Oméwienie zasad projektowania gospodarki wodno-$ciekowej w
zaktadach gastronomicznych. Obliczenia zapotrzebowania na wode na cele
higieniczno-sanitarne.

Cwiczenie 4. Obliczenia zapotrzebowania na wode technologiczna. Bilans
godzinowego i dobowego zapotrzebowania na wode.

Cwiczenie 5 Oméwienie sposobu sporzadzania bilansu energii elektrycznej przy
projektowaniu linii gastronomicznej, specyfika zuzycia energii w gastronomii,
obliczenie zapotrzebowania na energie w wybranym zaktadzie gastronomicznym.
Cwiczenie 6 Konstrukcja wykreséw szczytowego zapotrzebowania energii.
Konstrukcja wykreséw uporzadkowanych.

Cwiczenie 7 Zaliczenie projektu.

Wymagania wstepne

Biologia, chemia ogdlna, mikrobiologia

Sylabusy

Wyktad e-learning

Cwiczenia audytoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Gospodarowanie odpadami w gastronomii
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I2B.3562.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad e-learning: 15, Cwiczenia audytoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Student zapoznaje sie z problemami odpaddw powstajacych w gastronomii, sposobami ich zagospodarowania

Cl i utylizacji

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Student zna i rozumie problemy zwigzane
wil z powstawaniem i zagospodarowaniem odpaddéw TOG_P6S_WGO07 Zaliczenie pisemne
w gastronomii
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Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi zidentyfikowa¢ zagrozenie dla ludzi,
zwierzat i Srodowiska wynikajace z powstawania

i zagospodarowania réznych rodzajéw odpadéw

w gastronomii

Zaliczenie pisemne,

Ul Referat

TOG_P6S_UW04

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest gotéw do dziatania na rzecz poprawienia
sytuacji odpadowej w gastronomii

Zaliczenie pisemne,

K1 Referat

TOG_P6S_KO04

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

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

2. Miejsce powstawania i klasyfikacja odpadéw powstajacych w gastronomii,
zagospodarowanie odpaddw biodegradowalnych, utylizacji ttuszczy,

3. Zagospodarowanie odpaddéw papierowych, recykling i zagospodarowanie
odpadéw z tworzyw sztucznychsttuczka szklana i porcelanowa i jej
zagospodarowanie, odpady zmieszane, elektro odpady i odpady metalowe w Wykfad e-learning
gastronomii

4. Mozliwosci ograniczenia powstawania odpaddw w gastronomii, minimalizacja
odpaddéw biodegradowalnych w zaktgdach 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. Charakterystyka odpadéw powstajacych w gastronomi podczas
réznych proceséw technologicznych

Cwiczenie 2. Sposoby zminimalizowania iloéci powstajgcych odpadéw w
gastronomi

Cwiczenie 3. Nowoczesne techologie zagospodarowania odpadéw, w zaleznosci od
ich rodzaju (plastiki, metal, papier, biodegradowane)

Cwiczenie 4. Mozliwosci wtérnego wykorzystania odpadéw gastronomicznych -
uwarunkowania prawne i sanitarne

Cwiczenie 5. Oszacowanie iloéci odpadéw powstajacych powstajacych w réznych
placéwkach gastronomicznych, mozliwosci ich minimalizacji

Cwiczenia audytoryjne

Wymagania wstepne

Podstawy chemii i biologii
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Strategie zero waste w gastronomii
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.12B.3655.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad e-learning: 15, Cwiczenia audytoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zagadnieniami zwigzanymi z minimalizacjg powstawania

Cl odpaddw w gastronomii oraz ich racjonalnym wykorzystaniem
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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Student rozumie potrzebe ograniczania powstajgcej
odpaddw w gastronomii, ktéra wptywa bezposrednio
na zagrozenie srodowiska naturalnego. Student zna
mozliwosci minimalizowania ilosci odpaddéw
powstajgcych w trakcie przygotowywania positkdw.
Student zna i rozumie zasady ideologii "zero waste".

w1 TOG_P6S_WG07

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi tak zaplanowac proces technologiczny
ul aby zminimalizowac ilo$¢ powstajac odpaddéw TOG_P6S_UWO04
i ograniczy¢ ilos¢ zuzywanej wody.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest gotéw do wdrazania idei zero waste
w zaktadach gastronomicznych, czuje potrzebe
ograniczania ilosci tworzonych odpaddéw w celu
ochrony srodowiska.

K1 TOG_P6S_KO03

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Cwiczenie 1. Charakterystyka odpadéw powstajacych w réznych placéwkach
gastronomicznych

Cwiczenie 2. Mozliwoéci ograniczenia wytwarzania odpadéw w punktach
gastronomicznych

1. Cwiczenie 3. Sposoby zagospodarowania odpadéw

Cwiczenie 4. Prawne i sanitarne mozliwoéci wykorzystania wtérnego odpadéw
gastronomicznych

Cwiczenie 5. Oszacowanie iloéci powstajacych odpadéw i iloéci mozliwych do
zagospodarowania

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

Wyktad 2. Nowoczesne technologie bezodpadowe w przemysle zywnosciowym,
wykorzystanie nowoczesnych maszyn i urzadzeh przyczyniajacych sie do
minimalizacji powstajacych odpadéw

2. Wyktfad 3. Uwarunkowania prawne wdrozenia idei zero waste i GOZ w gastronomi,
Wyktad 4. Sposoby minimalizacji powstawania odpadéw w gastronomi,
ograniczenie zuzywania wody i produkcji $ciekéw, mozliwosci wykorzystania
szarej wody w punktach zywienia zbiorowego,
Wyktad 5. Zagrozenie dla srodowiska, zdrowia i zycia cztowieka odpadéw i

Sciekdw powstajacych w gastronomi, nowoczesne technologie sktadowania i
przerobu odpaddéw

Wymagania wstepne

Brak

Sylabusy

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja

Aktywnos¢ na zajeciach

Obserwacja pracy
studenta

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia audytoryjne

Wyktad e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Chemia zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.12B.0356.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Egzamin punktéw ECTS

4.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z chemicznymi, fizycznymi oraz sensorycznymi wtasciwosciami
gtéwnych sktadnikéw zywnosci: weglowodandéw, lipidéw, biatek, barwnikéw, zwigzkdw zapachowych itp. a takze

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

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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skfad chemiczny produktéw zywnosciowych,
a w stopniu zaawansowanym charakteryzuje budowe
w1 i wlasciwosci podstawowych sktadnikéw zywnosci oraz | TOG_P6S WGO01
opisuje i objasnia interakcje miedzy poszczegdlnymi
sktadnikami zywnosci

w stopniu zaawansowanym wptyw przemian
zachodzacych w zywnosci na jej jakos¢ oraz

W2 , - . ; . . TOG_P6S_WG02
identyfikuje zagrozenia chemiczne w przetworstwie - =
Zywnosci i gastronomii.

W3 podstawy fizykochemiczne technik stosowanych TOG_P6S_WG04

do izolowania zwigzkéw z zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

izolowa¢ wybrane skfadniki zywnosci postugujac sie

ul réznymi metodami i technikami laboratoryjnymi

TOG_P6S_UWO1

wykonywac i interpretowad proste do$wiadczenia
u2 pozwalajace na identyfikacje i charakterystyke TOG_P6S_UWO05
fizykochemiczng sktadnikéw zywnosci.

Interpretowad procesy fizykochemiczne i analizowa¢
U3 zagrozenia zachodzace podczas produkgji i utrwalania
Zywnosci

TOG_P6S_UWO3,
TOG_P6S_UW04

pracowac indywidualnie i zespotowo, dba¢
0 powierzony sprzet i czystos¢ w laboratorium, unikaé
ud zagrozen zwigzanych z pracg w laboratorium TOG_P6S_UO13
chemicznym, pracowaé w sposdb bezpieczny dla
siebie i innych uzytkownikéw laboratorium.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu chemii

K1 TOG_P6S_KKO1

Zywnosci.
K2 wy.korzystywalnla W|ed;y W rozwigzywaniu prgbllemow TOG P6S KKO?2
zwigzanych z izolowaniem zwigzkdw z zywnosci. - =
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin pisemny
Obserwacja pracy

studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

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
7. Budowa i modyfikacje triacylogliceroli i fosfolipidéw Wykfad
8. Biatka w produktach zywnosciowych
9. Niebiatkowe zwigzki azotowe
10. Witaminy
11. Wystepowanie, budowa i wtasciwosci polifenoli
12. Barwniki w zywnosci
13. Zwigzki zapachowe w zywnosci.
14. Tworzenie sie aromatu zywnosci w trakcie jej przetwarzania.
15. Alergeny, mutageny, kancerogeny i antykancerogeny, skazenia zywnosci
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

Wymagania wstepne

chemia ogélna, chemia nieorganiczna, chemia organiczna

Sylabusy
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PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Food chemistry
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Technology and organization of gastronomy 2022/23

Speciality Subject code

- NDOOOOOONTGS.I2B0.0725.22
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 No

Subject shaping practical skills
Yes

Period Examination Number of
Semester 2 exam ECTS points
4.0
Activities and hours
lecture: 30, laboratory classes: 30

Goals

knowledge about chemical, physical and sensory properties of main food constituents: carbohydrates,

Cl lipids,proteins, colorants, fragrances etc.
C2 knowledge about interactions and changes of food components during food storage and processing
C3 knowledge about structure and role of selected functional food additives
Subject's learning outcomes
Code Outcomes in terms of Effects Examination methods

Knowledge - Student knows and understands:
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W1

W2

W3

Student knows the chemical composition of food, can
characterize the structure and properties of basic food
components at the advanced level, describes and
explains interactions between particular food
components.

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

Student knows the physicochemical basis of
techniques used to the isolation of some food
components.

Skills - Student can:

ul

u2

U3

u4

us

Student is able to isolates selected food components
using various laboratory methods and techniques.

Student is able to carry out simple experiments
allowing to identify the food components

Student is able to interpret physicochemical processes
and analyze hazards taking place during processing
and food preservation.

Student is able to work individually and collectively,
care for laboratory equipment and cleanliness in the
laboratory, avoid of hazards in chemical laboratory,
work safely for himself and other laboratory workers.

Student is able to use professional terminology in
a foreign language

Social competences - Student is ready to:

K1

K2

No.

Sylabusy

Student is ready to critical evaluation of his knowledge
from food chemistry.

Student is ready to use his knowledge to solving
problems connected with isolation of food
components.

TOG_P6S_WG01

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_WG04

TOG_P6S_UWO1

TOG_P6S_UWO5

TOG_P6S_UWO3,
TOG_P6S_UW04

TOG_P6S_UO13

TOG_P6S_UK12

TOG_P6S_KK01

TOG_P6S_KK02

Study content

Course content

1. The scope of food chemistry as the science. Chemical composition of food.

2. Water as the main food component.

3. The structure, properties and the properties of mono- and disaccharids.
4. Non-enzymatic browning of food - Maillard reaction and their application in

formation of sensoric properties of food products.
5. Polisaccharides in food and their significance in food.

6. Structure, occurence and properties of fatty acids in food.
7. Structure and modifications of triacylglycerols and phospholipids.

8. Proteins in food products
9. The nonprotein nitrogenous compounds
10. Vitamins.

11. The occurrence, structure and properties of polyphenols.

12. Food colorants.

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

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

Activities

lecture
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. Isolation of trimyristin from nutmeg

. Isolation and identification of the volatile compounds of spices
. Isolation of curcumin from curcuma

. Properties of reducing sugars ocurring in food

. Isolation of piperine from black pepper

. 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

Entry requirements

General, inorganic and organic chemistry

Sylabusy

laboratory classes
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PRZYRODNICZY
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Podstawy analizy zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I12B.1610.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

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

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

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

W3

Student zna i rozumie w stopniu zaawansowanym
fakty i pojecia oraz zaleznosci miedzy wybranymi
zjawiskami przyrodniczymi charakterystyczne dla
kierunku technologia i organizacja gastronomii

Student zna i rozumie w zaawansowanym stopniu
metody i techniki stosowane w przetwérstwie
Zywnosci i gastronomii oraz praktyczne zastosowanie
tej wiedzy w procesie produkcji potraw

Student zna i rozumie w stopniu zaawansowanym
chemiczne, biologiczne i instrumentalne metody
analizy zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

Student potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedze

w rozwigzywaniu ztozonych i nietypowych probleméw
zawodowych oraz innowacyjnych dziataniach
technicznych i technologicznych

Student potrafi postugiwad sie sprzetem i aparatura
stosowanymi w produkcji zywnosci oraz technologii
gastronomii

Student potrafi wykona¢ analizy z wykorzystaniem
metod oraz technik chemicznych, biologicznych

i fizycznych w zakresie technologii zywnosci i zywienia
cztowieka postugujac sie odpowiednia aparaturg

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

K3

Lp.

Sylabusy

Student jest gotéw do krytycznej oceny swojej wiedzy
i umiejetnosci w aspekcie sposobu funkcjonowania
istniejgcych systemdw technicznych

i technologicznych w technologii i organizacji
gastronomii

Student jest gotéw do wykorzystania wiedzy z zakresu
nauk o zywnosci i technologii gastronomii
w rozwigzywaniu probleméw zawodowych

Student jest gotéw do podejmowanie
odpowiedzialnosci za wysoka jako$¢ i bezpieczenstwa
produktéw zywnosciowych

TOG_P6S_WGO1

TOG_P6S_WG03

TOG_P6S_WG05

TOG_P6S_UWO1

TOG_P6S_UW02

TOG_P6S_UWO5

TOG_P6S_KKO1

TOG_P6S_KK02

TOG_P6S_KO03

Tresci programowe

Tresci programowe

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos$¢ na zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

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

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

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

Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczeh

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

Formy prowadzenia
zajec
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Tematyka wyktadéw:

. Zadania analizy zywnosci. Laboratorium analityczne.

. Podstawy oceny organoleptycznej

. Podstawy analizy sensorycznej

. Jakos$¢ produktow spozywczych

. Sposéb pobierania préb do analiz; techniki pomiarowe.

. Czynniki ksztattujace doktadnos$¢ pomiaru zawartosci wody w zywnosci

. Analiza i ocena zawartosci cennych skfadnikéw w zywnosci

. Gestos¢ ptynnych produktéw spozywczych. Metody oznaczania.

10. Oznaczenie kwasowosci wybranych produktéw spozywczych.

11. Metody oznaczania zawartosci skrobi w produktach spozywczych.

12. Akrylamid w zywnosci. Metody oznaczenia zawartosci toksycznego zwigzku.
13. Metody oznaczania polisacharyddw nieskrobiowych (btonnika pokarmowego).
14. Oznaczanie zawartosci wybranych sktadnikéw mineralnych w zywnosci

15. Metody oznaczenia zawartosci biatka w zywnosci.

OCooNOUT WN PR

Tematyka ¢wiczen:
1. Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna zywnosci Cz.1
2. Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna zywnosci Cz.2

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

4. Oznaczenie gestosci, lepkosci i kwasowosci wybranych produktéw spozywczych

5. Oznaczenie zawartosci polisacharydéw nieskrobiowych (ze szczegélnym
uwzglednieniem btonnika pokarmowego

6. Oznaczenie zawartosci popiotu w wybranych produktach spozywczych
7. Oznaczenie zawartosci witaminy C w wybranych produktach spozywczych.

8. Obrabianie zaje¢ oraz zaliczenie ¢wiczen.

Wymagania wstepne

Chemia nieorganiczna i organiczna, matematyka, fizyka

Sylabusy

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

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
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PRZYRODNICZY
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Analiza sensoryczna zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I12B.0043.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
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 podstawowg metodologig stosowang w analizie sensoryczne;.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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pojecia analizy sensorycznej - opisuje terminologie,

metody i techniki analizy sensorycznej zywnosci; zna Kolokwium, Wykonanie

w1 .- S TOG_P6S_WGO01 P
jej role, opisuje wybrane cechy sensoryczne - - ¢wiczen
na podstawie odpowiednich norm.
W2 gtéwne zaleznos$ci pomiedzy jakoscia produktu a jego TOG_P6S_WG04 Kolokwium, Wykonanie

cechami sensorycznymi. ¢wiczen

Umiejetnosci - Student potrafi:

wybrac odpowiednia metode sensoryczng
do osiagniecia zatozonych celéw; potrafi prawidtowo
ul dobra¢ panel sensoryczny oraz przeprowadzi¢ TOG_P6S_UWO03
wtasciwe wnioskowanie na podstawie uzyskanych
wynikéw.

Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

wskazaé wyposazenie laboratorium analiz
U2 sensorycznych oraz specyfike i zasady bezpiecznej TOG_P6S_UWO02
pracy w nim.

Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wspdtpracy w zespole wielodyscyplinarnym w celu
K1 zapewnienia bezpieczehstwa i jakosci wytwarzanych TOG_P6S_KO04
produktéw i potraw.

Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
Wykfad 1 Analiza sensoryczna w kontekscie jakosci zywnosci
Wyktad 2 Definiowanie poje¢ sensorycznych
Wyktad 3 Cechy sensoryczne produktéw spozywczych
Wyktad 4 Sprawnos¢ sensoryczna. Wybdr i szkolenie oceniajgcych.
Wyktad 5 Pracownia analiz sensorycznych
Wyktad 6 Testy do badania wrazliwosci sensorycznej
Wyktad 7 Charakterystyka metod réznicowych
1 Wyktad 8 Metodologia metody parzystej Wykfad

Wyktad 9 Metodologia metody tréjkatowe;j

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

Wyktad 13 Dokumentowanie i analiza wynikdw w analizie sensorycznej
Wyktad 14  Metody badan konsumenckich w kontekscie analizy sensorycznej

Wykfad 15  Identyfikacja i wybér deskryptoréw do ustalania profilu
sensorycznego
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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)
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PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Chemiczne i instrumentalne metody analizy zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.12B.0358.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Zapoznanie studentéw ze wspdtczesnymi technikami analizy chemicznej i instrumentalnej

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Student zna powszechnie stosowane metody analizy
wil chemicznej i instrumentalnej ze szczegélnym TOG_P6S_WG04
uwzglednieniem ich podstaw fizykochemicznych.

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium
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Zna zalety i wady poszczegdinych technik

w2 analitycznych.

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student zna wyposazenie laboratorium chemicznego

ul oraz specyfike i zasady bezpiecznej pracy.

Rozumie mozliwosci i ograniczenia metod
u2 analitycznych oraz potrafi¢ potwierdzi¢ ich zgodnos¢
z obowigzujgcymi regulacjami prawnymi.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student ma swiadomos$¢ odpowiedzialnosci

TOG_P6S_WG05

TOG_P6S_UWO05

TOG_P6S_UWO5

TOG_P6S_KO04

TOG_P6S_KR06

K1 . .
za realizowane w zespole zadania
K2 Student opanowat umiejetnos¢ pracy w grupie
i wykazywania dbatosci o powierzony mu sprzet.
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

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

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

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Formy prowadzenia
zajec
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Wyktad 1.

Klasyczne techniki chemii analitycznej versus metody instrumentalne.
Spektroskopowe metody optyczne: spektroskopia w ultrafiolecie i zakresie
widzialnym, widma atomowe, widma czasteczkowe.

Wyktad 2.

Fotometria, prawo Lamberta-Beera, odstepstwa od prawa Lamberta-Beera,
budowa i dziatanie fotometréw. Turbidymetria i nefelometria. Zjawisko
fluorescencji i fluorymetria.

Wyktad 3.

Spektroskopia w podczerwieni, transformacja Fouriera w spektroskopii IR, budowa
spektroskopu, techniki pomiarowe (pomiary w roztworach, w nujolu, w pastylce
KBr, pomiary technika ATR).

Wyktad 4.

Spektroskopia absorpcji atomowej AAS. Emisyjna spektrometria atomowa:
fotometria ptomieniowa, spektrografia, ICP.

Wyktad 5.

Refraktometria. Polarymetria.

Wyktad 6.

Podstawy technik elektrochemicznych: ogniwa, reakcje redoks, elektroliza, prawo
Nernsta, prawa Faradaya.

Wyktad 7.

Potencjometria: budowa elektrod odniesienia i wskaznikowych, pH-metria,
budowa elektrody szklanej, elektrody jonoselektywne, potencjometria
bezposrednia, miareczkowanie potencjometryczne.

Wyktad 8.

Elektrograwimetria i kulometria, miareczkowanie kulometryczne. Polarografia:
budowa kroplowej elektrody rteciowej, rola elektrolitu podstawowego.

Wyktad 9.

Woltamperometria: elektrody stosowane w woltamperometrii. Miareczkowanie
amperometryczne. Miareczkowanie do martwego punktu (dead stop).

Wyktad 10.

Konduktometria: podstawowe pojecia, konduktometria klasyczna miareczkowanie
konduktometryczne.

Wyktad 11.

Chromatografia: podstawowe pojecia, rodzaje chromatografii, mechanizmy
retencji, rownanie van Deemtera.

Wyktad 12.

Chromatografia gazowa: gaz nosny, budowa chromatografu, nosniki i fazy
stacjonarne, kolumny kapilarne. Budowa dozownikéw do kolumn kapilarnych,
budowa i mechanizm dziatania detektoréw: katarometrycznego, ptomieniowo-
jonizacyjnego, wychwytu elektronéw. Analiza ilosciowa: metoda wzorca
zewnetrznego, metoda wzorca wewnetrznego, metoda dodawania wzorca.
Wyktad 13.

Wysokosprawna chromatografia cieczowa: rodzaje HPLC, mechanizm
powstawania chromatogramu, budowa chromatografu. Mechanizmy rozdziatu na
fazach normalnych, odwrdconych, w chromatografii sitowej i jonowymiennej.
Wyktad 14.

Supresja i parowanie jonéw w chromatografii z odwréconymi fazami. Elucja
izokratyczna i gradientowa. Aparatura HPLC: detektory UV-Vis, detektor z matryca
diodowa, detektor fluorescencyjny, refraktometryczny i fotodyspersyjny (Light
Scattering).

Wyktad 15.

Derywatyzacja post-column i pre-column. Metody przygotowywania prébek,
ekstrakcja z fazy statej (SPE).

Wyktad
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Oznaczanie zawartosci chlorku sodu w serach i masle.

Otrzymywanie i analiza olejkéw eterycznych.

Potencjometryczne oznaczanie kwasu fosforowego w napojach.

Oznaczanie glukozy w produktach zywnosciowych.

Oznaczanie poziomu cukru w srodkach spozywczych metodg Néltinga-Bernfelda.
Konduktometryczne oznaczanie mleczanu sodu w dodatkach do zywnosci.
Miareczkowanie kulometryczne.

Polarymetryczne oznaczanie zawartosci skrobi.

Miareczkowanie fotometryczne.

Oznaczanie liczby nadtlenkowej metoda Wheelera. Miareczkowanie do martwego
punktu (dead stop).

Oznaczanie liczby kwasowej i liczby jodowej ttuszczu.

Nefelometryczne oznaczanie chlorkéw.

Oznaczanie zawartosci wapnia w wyrobach mleczarskich.

Oznaczanie cukru inwertowanego w lodach metodg Lane-Eynona.

Odrabianie zalegtosci, zaliczenie ¢wiczen.

Wymagania wstepne

Chemia ogélna i nieorganiczna, chemia organiczna, fizyka, matematyka.

Sylabusy

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Polityka wyzywienia ludnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I12B.1744.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia audytoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest umozliwienie studentom zapoznania sie z podstawowymi danymi dotyczgcymi sytuacji

C1 R . ) P
zywieniowej w Polsce i na $wiecie.

Przekazanie wiedzy z zakresu instrumentdéw polityki wyzywienia, organizacji miedzynarodowych dziatajacych
C2 w obszarze produkcji zywnosci, bezpieczenstwa zywnosciowego w skali swiata, kraju i pojedynczego
gospodarstwa domowego.

Zapoznanie studentéw z wiedza, na podstawie, ktérej student bedzie potrafit zinterpretowadé podstawowe

C3 uregulowania prawne w zakresie bezpieczehstwa zywnosci i zywienia.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie
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Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

W2

Student definiuje podstawowe pojecia z zakresu
demografii Swiata i Polski. Definiuje czynniki ryzyka

gtodu i niedozywienia w Polsce i na swiecie. Student

TOG_P6S_WK11

zna, skutki gtodu, niedozywienia i nadmiernej podazy

Zywnosci.

Student charakteryzuje i rozréznia rézne programy
profilaktyczne, wdrozone w Polsce i na Swiecie.
Student opisuje, charakteryzuje, wymienia dziatanie

réznych organizacji krajowych i Swiatowych,

TOG_P6S_WK11

zajmujgcych sie ksztattowaniem polityki wyzywienia.
Student zna, potrafi scharakteryzowac i wyliczy¢ rézne

instrumenty polityki wyzywienia

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

Student ocenia i interpretuje zagrozenia zwigzane

z wystepowaniem réznych czynnikéw ryzyka choréb

zywieniowozaleznych.

Student potrafi zinterpretowad podstawowe
instrumenty polityki wyzywienia.

TOG_P6S_UWO01

TOG_P6S_UWO01

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Lp.

Sylabusy

Student ma swiadomos$¢ waznosci i potrzeby

ksztattowania polityki wyzywienia ludnosci. Student
ma $wiadomos$¢ odpowiedzialnosci za wdrazanie

TOG_P6S_K004

réznych programéw profilaktycznych w spoteczenstwie

Tresci programowe

Tresci programowe

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

Prezentacja, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

Formy prowadzenia
zajec
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1. Analiza rynku produktéw do zywienia niemowlat i matych dzieci w Polsce,
Europie i Swiecie

2. Analiza rynku produktéw do zywienia kobiet w cigzy i karmigcych w Polsce,
Europie i Swiecie

3. Analiza rynku produktéw do zywienia z 0séb z nietolerancjami i alergiami
pokarmowymi w Polsce, Europie i $wiecie

4. Analiza rynku produktéw do zywienia oséb z zaburzeniami gospodarki lipidowej
w Polsce, Europie i Swiecie

5. Analiza rynku produktéw do zywienia 0séb z zaburzeniami gospodarki . . .
! S Cwiczenia audytoryjne

weglowodanowej w Polsce, Europie i swiecie

6. Analiza rynku do zywienia 0sdb otytych w Polsce, Europie i Swiecie

7 Analiza rynku do zywienia oséb z zaburzeniami nowotworowymi w Polsce,
Europie i Swiecie

8. Analiza rynku do zywienia oséb wymagajacych specjalnych diet (choroby nerek,
Fenyloketonuria) w Polsce, Europie i $wiecie.

9. Analiza rynku suplementéw diety w Polsce, Europie i Swiecie.

10. Analiza rynku ziét w Polsce, Europie i Swiecie.

Wymagania wstepne

Podstawy prawa zywnos$ciowego, Podstawy ekonomiki, Socjoekonomiczne uwarunkowania zywienia, Podstawy zarzadzania
jakoscig zywnosci

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Socjo-ekonomiczne uwarunkowania zywienia
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I2B.2344.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia audytoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zdobycie podstawowej wiedzy o czynnikach spotecznych, ekonomicznych
Cl i psychologicznych warunkujacych podjecie decyzji o wyborze zywnosci. Poznanie poje¢ zachowanie i nawyk
zywieniowy, czynnikéw wptywajgcych na wybér zywnosci

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wiedze w zaawansowanym stopniu o czynnikach
W1 spotecznych, ekonomicznych i psychologicznych
warunkujgcych podjecie decyzji o wyborze zywnosci

TOG_P6S_WK09,

TOG_P6S_WK10 Prezentacja
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Umiejetnosci - Student potrafi:

rozréznia¢ czynniki spoteczne, ekonomiczne oraz

ul . . o e
behawioralne wptywajgce na wybor zywnosci

TOG_P6S_UWO1

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Swiadomej odpowiedzialnosci za realizowane dziatania
K1 w aspekcie monitorowania czynnikéw ksztattujacych TOG_P6S_KO04
sposdb zywienia

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

1. Indywidualne opracowanie tematéw prezentacji z listy przedstawionych
przez prowadzacego i zwigzanych z kursem

2. Zespotowe opracowanie raportéw z miesiecznych wydatkéw na zywnos¢ w
réznych gospodarstwach domowych (np. rodziny 4 osobowej, emerytéw,
1. studentéw itd.

3. Ocena ekonomiczna kosztéw przygotowania jadtospiséw dekadowych w
przedszkolu, ztébku, stotdwce szkolnej, DPS

4, Ocena ekonomiczna kosztéw prowadzenia sklepiku szkolnego (30 dni)

Wymagania wstepne

ekonomia

Sylabusy

Prezentacja

Prezentacja

Formy prowadzenia

zajec

Cwiczenia audytoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Rynek zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.12B.3668.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia audytoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie sie studentéw z podstawowymi danymi dotyczgcymi sytuacji rynku zywnosci

cl w Polsce i na swiecie.
2 Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy, na podstawie, ktérej student bedzie potrafit zinterpretowad
podstawowe uregulowania prawne w zakresie rynku zywnosci w Polsce i na $wiecie
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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w1l pojecie rynku zywnosci w Polsce i na Swiecie TOG_P6S_WKO09

role badan naukowych w rozwoju rynku zywnosci

W2 . PN
w Polsce i na Swiecie

TOG_P6S_WK10

Umiejetnosci - Student potrafi:

przedstawic¢ i zastosowa¢ wybrane zagadnienia

U1 dotyczace rynku zywnosci w Polsce i na Swiecie TOG_P6S_UWO03,
ze szczegblnym uwzglednieniem badah w zakresie TOG_P6S_UWO05
kierunkéw jego rozwoju.
wspdtdziatad i pracowad w grupie przy analizowaniu

U2 i omawianiu probleméw zwigzanych z z rynkiem TOG_P6S_UO13,
zywnosci w Polsce i na swiecie podejmujac rézne TOG_P6S_UWO06

zadania i role.
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

do krytycznej oceny rozwoju w zakresie rynku TOG_P6S_KO04,

KL zywnosci w Polsce i na swiecie TOG_P6S_KO05

stosowania fachowej terminologii i zasiegania opinii
K2 ekspertéw w zakresie funkcjonowania rynku zywnosci
w Polsce i na $wiecie.

TOG_P6S_KKO02,
TOG_P6S_KR07

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Udziat w dyskusji,
Studium przypadku

Udziat w dyskusji,
Studium przypadku

Udziat w dyskusji,
Studium przypadku

Udziat w dyskusji,
Studium przypadku

Udziat w dyskus;ji,
Studium przypadku

Udziat w dyskusji,
Studium przypadku

Formy prowadzenia
zajec
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1. Analiza rynku zbdz i ich przetworéw w Polsce, Europie i Swiecie (2h)

2. Analiza rynku pieczywa w Polsce, Europie i Swiecie (2h)

3. Analiza rynku warzyw i ich przetworéw w Polsce, Europie i $wiecie (2h)

4. Analiza rynku owocéw i ich przetwordéw w Polsce, Europie i Swiecie (2h)

5. Analiza rynku ziemniakéw i ich przetwordw w Polsce, Europie i Swiecie (2h)

6. Analiza rynku cukru w Polsce, Europie i Swiecie (2h)

7. Analiza rynku mleka i jego przetworéw w Polsce, Europie i Swiecie (2h)

8. Analiza rynku sera i jego przetworéw w Polsce, Europie i Swiecie (2h)

9. Analiza rynku miesa wotowego i jego przetwordw w Polsce, Europie i Swiecie
1. (2h) Cwiczenia audytoryjne

10. Analiza rynku miesa wieprzowego i jego przetwordw w Polsce, Europie i

Swiecie (2h)

11. Analiza rynku miesa drobiowego i jego przetworéw w Polsce, Europie i Swiecie

(2h)

12. Analiza rynku ryb i owocéw morza i ich przetworéw w Polsce, Europie i Swiecie

(2h)

13. Analiza rynku ttuszczéw jadalnych w Polsce, Europie i Swiecie (2h)

14. Analiza rynku piwa, wina i wodki w Polsce, Europie i $wiecie (2h)

15. Analiza rynku herbaty i kawy Polsce, Europie i Swiecie (2h)

Wymagania wstepne

Podstawy prawa zywnosSciowego, Podstawy ekonomii i ekonomiki, Socjoekonomiczne uwarunkowania rozwoju rynku zywosci

Sylabusy 93/275



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Prawo zywnosSciowe
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- NDOOOOOONTGS.I2HS.1890.22
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty humanistyczno-spoteczne
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przekazanie studentom wiedzy z zakresu prawa zywnosciowego. Zapoznanie z polskimi i europejskimi aktami
dotyczacymi wymagan higienicznych, znakowania zywnosci, dopuszczalnych pozioméw substancji dodatkowych,
zanieczyszczen i pozostatosci, a takze z zagadnieniami prawnymi dotyczgcymi zywnosci specjalnego

Cl przeznaczenia, nowej, wzbogacanej, suplementéw diety, GMO. Student poznaje réwniez podstawy prawne
wewnetrznej i zewnetrznej kontroli jakosSci oraz zadania, strukture organizacyjna i kompetencje organéw kontroli
urzedowej w Polsce.

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

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

w2

Student zna i definiuje podstawowe pojecia z zakresu
prawa zywnosciowego. Rozumie i wskazuje
podstawowe zagadnienia zwigzane z wymogami
higieny i bezpieczehstwa zywnosci.

Student rozpoznaje i opisuje podstawowe akty prawne
dotyczace zywnosci i zywienia w Unii Europejskiej

i w Polsce. Wskazuje cele i zasady wewnetrznej

i zewnetrznej kontroli bezpieczehstwa zywnosci;
wylicza i opisuje organy urzedowej kontroli zywnosci
funkcjonujace w Polsce; rozréznia ich kompetencje

i charakteryzuje ich dziatalnos¢.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

Student potrafi wyszukac¢ akty prawne zwigzane

z danym zagadnieniem, postuguje sie odpowiednimi
normami prawnymi w celu rozwigzania podstawowych
problemoéw;

Student potrafi okredli¢ i sformutowa¢ wymagania
dotyczace zywnosci i higieny produkcji zywnosci
na podstawie przepiséw prawa zywnosciowego.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

K3

Lp.

Sylabusy

Student jest Swiadomy znaczenia prawa w zachowaniu
bezpieczenstwa zywnosci i koniecznosci sledzenia
nieustannych zmian prawa zywnosciowego.

Student jest Swiadomy swoich kompetencji i jest
gotéw do wykorzystywania wiedzy z zakresu prawa
Zywnosciowego a w rozwigzywaniu réznych
probleméw wystepujacych w technologii zywnosci

i zywieniu cztowieka.

Student jest gotéw do przestrzegania wymogéw
prawnych w zakresie produkcji zywnosci oraz
ponoszenia odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci
i ochrone Srodowiska.

TOG_P6S_WK09,
TOG_P6S_WK10

TOG_P6S_WK09

TOG_P6S_UK11,
TOG_P6S_UW01

TOG_P6S_UK11,
TOG_P6S_UWO1,
TOG_P6S_UW04

TOG_P6S_UU14,
TOG_P6S_KKO1,
TOG_P6S_KO03

TOG_P6S_UU14,
TOG_P6S_KKO1,
TOG_P6S_K003

TOG_P6S_UU14,
TOG_P6S_KKO1,
TOG_P6S_KOO03

Tresci programowe

Tresci programowe

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Formy prowadzenia
zajec

95/275



brak

Sylabusy

1. Podstawy i rys historyczny prawa zywnosciowego.

2. Codex Alimentarius - ogdlna charakterystyka, zadania, komisje.

3. Prawo zywnosciowe Unii Europejskiej - ogdina charakterystyka, rodzaje aktow.
Strategia bezpieczenstwa zywnosci. Rozporzadzenie Ramowe WE 178/2002

Parlamentu Europejskiego i Rady.

4, Pakiet rozporzadzen higienicznych i inne wybrane rozporzadzenia UE dotyczace
Zywnosci.

5. Polskie prawo zywnosciowe - ogdlna charakterystyka, rodzaje aktéw, Ustawa o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

6. Warunki sanitarne w produkcji i obrocie zywnoscia - ustawodawstwo,
dokumentacja.

7. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscia - zanieczyszczenia chemiczne i
mikrobiologiczne.

8. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscig - substancje dodatkowe.

9. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscig - pozostatosci pestycydow i lekéw
weterynaryjnych.

10. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscig - materiaty do kontaktu z
Zywnoscig.

11. Szczegodlne kategorie zywnosci: specjalnego przeznaczenia, nowa,
wzbogacana, suplementy diety, GMO.

12. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscig - informowanie konsumenta o
Zywnosci.

13. Kontrola urzedowa zywnosci - aspekty ogdlne, ustawodawstwo.

14. Organy urzedowej kontroli zywnosci: Pahstwowa Inspekcja Sanitarna,
Inspekcja Weterynaryjna - zadania ogdlne, schematy organizacyjne,

ustawodawstwo.

15. Kary i sankcje za nieprzestrzeganie przepiséw prawa zywnosciowego

Wymagania wstepne

Wyktad
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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

Znakowanie zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe
Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.I2HS.3356.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy

Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Poznanie celu oraz wymagan formalno-prawnych znakowania zywnosci
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1 . -
Zywnosci

Sylabusy

znaczenie, ogdine cele i zasady i limity znakowania

uczenia sie

TOG_P6S_WK09

Zaliczenie pisemne
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zna zalecenia Kodeksu Zywnosciowego oraz przepisy
W2 europejskiego prawa zywnosciowego w zakresie
informowania konsumentéw 0 zywnosci

TOG_P6S_WK09,

TOG_P6S_WK11 Zaliczenie pisemne

Umiejetnosci - Student potrafi:

wyszukiwad i interpretowac odpowiednie przepisy TOG_P6S_UK11,

ul prawa zwigzane ze znakowaniem réznych rodzajéw TOG_P6S_UWO01, Projekt
ZyWnosci TOG_P6S_UWO09

U2 czytac i opracowywac etykiety zywnosci TOG_P6S_UWO1, Proiekt
z zastosowaniem odpowiednich przepiséw prawa TOG_P6S_UWO09 )

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 rozumienia roli informowania konsumenta o zywnosci | TOG_P6S_KK02, Proiekt
dla bezpieczehstwa zywnosci i zywienia TOG_P6S K004 )

K2 Isledzenla. zmian w prawie zywnosciowym T0G P6S UUL4 Projekt
i uzupetniania wiedzy w tym zakresie - -

Tresci programowe
Lp. Tresci programowe Formy prowadzenia

zajec
1. Zalecenia i wytyczne Kodeksu Zywnoéciowego w zakresie znakowania

Zywnosci.

2. Podstawy prawa zywnos$ciowego w Europie i w Polsce.

3. 0gdlne wymagania prawa zywnosciowego UE jako podstawa informowania
konsumenta o zywnosci Rozporzadzenie Ramowe WE 178/2002

4. Regulacje dotyczace informacji o zywnosci w UE Rozporzadzenie WE NR
1169/2011w sprawie przekazywania konsumentom informacji o zywnosci

5. Pojecie informacji na temat zywnosci, etykietowania, prezentacji i reklamy.

6. Przepisy prawa UE w zakresie ogdlnych wymaganh dotyczacych znakowania
Zywnosci.

7. Informacja zywieniowa.

1. Wyktad
8. Szczegdlne wymagania prawne dotyczace znakowania réznych grup produktéw
zywnosciowych (mleko i przetwory, mieso i przetwory, ryby i przetwory itp)czl.

9. Znakowanie zywnosci nieopakowanej.

10. Znakowanie zywnosci specjalnej,

11. Znakowaniezywnosci nowej i zywnosci GMO,

12. Znakowanie zywnosci regionalnej, tradycyjnej i ekologicznej).

13. Znakowanie suplementdéw diety i zywnosci wzbogacane;.

14. Oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne - Rozp.(WE) NR 1924/2006 w sprawie
oswiadczen zywieniowych i zdrowotnych

15. Kontrola znakowania zywnosci. Kary i sankcje za niewatéciwe znakowanie
Zywnosci.
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Wymagania wstepne

Chemia zywnosci,
Technologia zywnosci
Zywienie cztowieka,
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Urzedowa kontrola zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.12HS.3495.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty humanistyczno-spoteczne
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z modelem kontroli i nadzoru nad produkcjg i obrotem zywnoscig w prawie UE i w Polsce,
Cl w tym z zakresem przedmiotowym urzedowej kontroli zywnosci (ukz), zasadami i celami ukz, organami ukz, ich
kompetencjami i wtasciwosciami, trybem przeprowadzania ukz i sankcjami.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Student zna i rozumie system kontroli i nadzoru nad
W1 produkcja i obrotem zywnosci uksztattowany przez TOG_P6S_WKO09 Kolokwium
prawo UE i prawo polskie.
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Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi postugiwac sie specjalistyczng
ul terminologia z zakresu prawa zywnosciowego, w tym | TOG_P6S_UK11 Kolokwium
zwtaszcza z zakresu urzedowej kontroli zywnosci.

Student potrafi definiowad zagrozenia bezpieczenstwa
u2 zywnosci podlegajgce interwencji organéw urzedowej | TOG_P6S_UWO04 Kolokwium
kontroli zywnosci.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest gotéw dokona¢ samooceny wtasnych
kompetencji i wiedzy z zakresu urzedowej kontroli
K1 Zywnosci i rozumie potrzebe ciggtego zawodowego TOG_P6S_UU14 Kolokwium
doksztatcania sie i $ledzenia zmian w przepisach
prawa.

Student jest gotéw do wykorzystania wiedzy z zakresu
K2 prawa zywnosciowego w rozwigzywaniu problemoéw TOG_P6S_KK02 Kolokwium
zawodowych

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
1. Prawo zywnosciowe Unii Europejskiej - ogélna charakterystyka, rodzaje
aktéw prawnych.
2. Polskie prawo zywnosciowe - ogdlna charakterystyka, rodzaje aktéw
prawnych
3. System urzedowej kontroli zywnosci (ukz) w $wietle prawa UE
4, Zagadnienia teoretycznoprawne zwigzane z ukz (pojecia kontroli, nadzoru,
policji administracyjnej)
5.-6. Zakres przedmiotowy ukz (zywnos¢, pasza, szczegdlne rodzaje zywnosci,
produkcja i obrét zywnoscia, system HACCP, prywatne systemy certyfikacji)
1. 7. Cele prawa zywnosciowego realizowane przez ukz i zadania ukz Wyktad

8. Zasady ukz

9. Organy urzedowej kontroli zywnosci

10. Kompetencje organéw ukz

11. Wtasciwos$¢ organdéw oraz wspétpraca w zakresie bezpieczenstwa zywnosci
12. Przeprowadzanie urzedowych kontroli zywnosci

13. Graniczne kontrole sanitarne

14. System RASFF, Monitoring zywnosci i zywienia

15. Sankcje w prawie zywno$ciowym
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Wymagania wstepne
brak
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Kierunek studiow
wszystkie

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Okresy Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocene

Semestr 2, Semestr 4

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Psychologia spoteczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
00000000WS.I0AHS.2155.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy

Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Tak

Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Liczba
punktéw ECTS
2.0

Przyblizenie studentom zasad rzgdzacych poznaniem spotecznym, uwrazliwienie stuchaczy na zjawiska wptywu
Cl spotecznego i manipulacji, przekazanie studentom wiedzy na temat podstawowych kompetencji utatwiajgcych

radzenie sobie w sytuacjach spotecznych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

w1 P
w spoteczenstwie.

Sylabusy

Kierunkowe efekty
uczenia sie

ztozone zasady funkcjonowania cztowieka

Metody weryfikacji

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

K1 systematycznego aktualizowania swojej wiedzy.

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

1. Psychologia spoteczna - gtéwne kierunki zainteresowan oraz metody badawcze
(2h)

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

15. Repetytorium (2h)

Wymagania wstepne

Ogodlna wiedza humanistyczna z zakresu szkoty sredniej

Sylabusy

Kolokwium

Kolokwium

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Planowanie kariery i podstawy wiedzy o rynku pracy
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
wszystkie 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 00000000WS.I0EHS.1583.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl zapoznanie studentéw z mozaikowoscia rynku pracy;
C2 uwrazliwianie na cenione przez pracodawcéw cechy pracownikéw;
C3 przyblizanie mechanizmoéw rynku pracy i zwracanie uwagi na naduzycia w sytuacjach trudnych;

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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podstawowg terminologie, stosowang w naukach

Wi humanistycznych i spotecznych;

mechanizmy pozyskiwania informacji z zakresu

w2 tematyki kursu;

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul wspdtpracowad w grupie, przyjmujac w niej rézne role;

u2 mysled i dziata¢ kreatywnie;

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 doksztatcac sie przez cate zycie;

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Wymagania i ograniczenia wspétczesnego rynku pracy. Pracownik w Swiecie
ponowoczesnym. Koniec ery etatéw
- mozaikowos$¢ rynku pracy. Rodzaje inteligencji, uczucia
w sytuacji zawodowej. Role pracownicze, znaczenie rél zadaniowych. Koncepcja
»Lis i jez” - specjalizacja
w ksztattowaniu kompetencji pracowniczych. Personal branding. Cechy

1 przywddcy. Zarzadzanie kariera: formutowanie celéw, zarzagdzanie czasem,

' planowanie, determinanty odpornosci na presje czasu i stres. Antropologia

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

Wymagania wstepne

Ogdlna wiedza z zakresu szkoty sredniej

Sylabusy

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne,
Udziat w dyskusji

Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach

Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach

Udziat w dyskusji

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Metody skutecznej nauki
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
wszystkie 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 00000000WS.l10AHS.1267.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

C1

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji
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Wiedzy - Student zna i rozumie:

Zna terminologie stosowang w naukach

humanistycznych i spotecznych, rozumie jej Zrédta

i zastosowania w dziedzinach pokrewnych. Student
wil rozumie zagadnienia spoteczne i humanistyczne oraz

potrafi wskaza¢ zwigzki miedzy naukami

humanistycznymi i spotecznymi oraz rolniczymi,

lesnymi, weterynaryjnymi i przyrodniczymi.

Umiejetnosci - Student potrafi:

Konfrontowa¢ swoje opinie z innymi i wyjasnia je
za pomocg terminologii naukowej. Proponowac

ul mozliwosci rozwigzania niektérych probleméw. Potrafi
poszukiwa¢ informacji, analizowac je i kreatywnie je
wykorzystywac.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest gotéw do systematycznego
aktualizowania wiedzy i ma Swiadomos¢ potrzeby

K1 uczenia sie przez cate zycie. Jest gotdw wspierac
i organizowad proces uczenia sie innych.
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Formy prowadzenia
zajec
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Sylabusy

8.

9

kompetencji werbalnej - jezykowe gry umystowe, anagramy, metafory.

. Wprowadzenie do treningu pamieciowego

. Pamie¢ wizualna, werbalna przestrzenna

. Podstawy treningu mézgu

. SWP - podstawowa zasada pamieciowa

. Myslenie lateralne. Edward de Bono.

. Kreatywne myslenie. Cwiczenia

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

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

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

1

1

1

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

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

zapobieganie znuzeniu.

14. Higiena pracy umystowej. Zywienie mézgu.

1

5. Podsumowanie teorii przedmiotu. Repetytorium.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Rola folkloru w kulturze narodu
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
wszystkie 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 00000000WS.10AHS.2200.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Zapoznanie studentéw w zarysie z fragmentem dziedzictwa kulturowego kraju, jakim jest polski folklor.
C2 Cwiczenie emisji gtosu. Nauka $piewu.
C3 Nauka polskich tancéw narodowych i regionalnych, zapoznanie z rysem historycznym.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

podstawowg terminologie stosowang w naukach
humanistycznych | spotecznych.

elementarng wiedze dotyczacg pozyskiwania
informacji z zakresu tematyki kursu.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

U4

us

uczy¢ sie samodzielnie w sposéb celowy.

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

szukad informacji, analizowad i wykorzystywacé
literature przedmiotu.

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

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

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

K3

K4

K5

Lp.

Sylabusy

systematycznego aktualizowania swojej wiedzy.

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

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

doksztatcania sie przez cate zycie.

myslenia i dziatania kreatywnego.

Tresci programowe

Tresci programowe

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja

Obserwacja pracy
studenta

Prezentacja

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja

Prezentacja

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja

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

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

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja

Formy prowadzenia
zajec

Rola i funkcja tanca. Ksztatcenie umiejetnosci faczenia ruchu z muzyka. Zasady
¢wiczen rytmicznych i elementéw muzyki. Cwiczenia rytmiczno-ruchowe.
Podstawowe ¢wiczenia i techniki tanca klasycznego. Polskie tafice narodowe:
geneza oraz rys historyczny poloneza, krakowiaka, mazura. Nauka krokéw i figur.
Podstawowe elementy tancéw narodowych. Tahce regionalne-historia,
charakterystyka: tance opolsko-raciborskie, cieszynskie, Zagtebia Dabrowskiego,
Beskidu Slaskiego, Zywieckiego. Podstawowe kroki i figury tancéw regionalnych.
Wykonywanie uktadéw tancéw. Ksztattowanie wiezi spoteczne wsrdd tanczacych.

Wyktad
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Wymagania wstepne

Nieograniczone fizycznie mozliwosci poruszania sie. Przecietna koordynacja ruchowa
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Etyka

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
wszystkie 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 00000000WS.I0EHS.0655.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:

podstawowg terminologie, stosowang w naukach

Wi humanistycznych i spotecznych;

Zaliczenie pisemne
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mechanizmy pozyskiwania informacji z zakresu

w2 tematyki kursu;

Zaliczenie pisemne

Umiejetnosci - Student potrafi:

Projekt, Aktywnos¢ na

ul wspbtpracowac w grupie, przyjmujac w niej rézne role; zajeciach

u2 myslec i dziata¢ kreatywnie; Prgjekt, Aktywnos¢ na
zajeciach

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 doksztatcac sie przez cate zycie; Aktywnos¢ na zajeciach

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
Wykfady z tego przedmiotu przestawiajg etyke z dwojakiej perspektywy:
teoretycznej refleksji nad moralnoscig oraz tzw. etyki praktycznej, uwiktanej w

1 problemy cywilizacyjne. Prezentuja zaréwno gtéwne doktryny etyczne, takie jak Wykfad

etyka Arystotelesa czy Kanta, siegaja tez po wybrane dylematy etyczne
wspdtczesnosci: aborcje, samobdjstwo czy eutanazje. Poruszaja trudne tematy
zwigzane z oceng moralng ludzkich zachowan.

Wymagania wstepne

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

Technologia przetwérstwa surowcdw roslinnych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I14B.2519.22

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

5.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem modutu jest umozliwienie studentom zapoznanie sie z technologiami przetwérstwa surowcéw roslinnych.
Program wyktadéw obejmuje zagadnienia dotyczace wybranych kierunkéw przetwarzania surowcéw roslinnych,
zb6z, owocdw i warzyw, oraz stosowanych maszyn i urzgdzen. Celem laboratoridw jest: zapoznanie studentéw

Cl z pracg i wyposazeniem laboratoriéw chemiczno-technologicznych, umiejetnos¢ oceny jakosci surowcéw
i produktéw pochodzenia roslinnego, doboru proceséw technologicznych, maszyn i urzadzen w przetwarzaniu
wybranych surowcéw roslinnych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1

Student zna i rozumie w stopniu zaawansowanym
zjawiska i ma wiedze z zakresu technologii
przetworstwa ziemniaczanego, zbéz, owocéw

i warzyw, zna maszyny i urzgdzenia oraz surowce
stosowane w przetwérstwie roslinnym. Wykazuje
znajomos¢ przemian zachodzacych podczas
wytwarzania i przechowywania surowcéw i produktéw
pochodzenia roslinnego, potrafi scharakteryzowac ich
wiasciwosci, jakos¢ i przydatnos¢ w produkciji.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Student potrafi analizowad i interpretowac zjawiska,
jakie zachodza w procesach wytwarzania

i przechowywania surowcéw roslinnych. Wykonuje
podstawowe analizy surowcéw i produktéw
spozywczych pochodzenia roslinnego. Potrafi nazwaé
kolejne etapy technologiczne produkcji zywnosci
pochodzenia roslinnego, wskazuje krytyczne punkty
kontrolne w procesie.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Lp.

Sylabusy

Student jest gotéw do i ma Swiadomos¢ statego
postepu technologii przetwdrstwa surowcéw
pochodzenia roslinnego i jest gotéw do krytycznej
oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, wykazuje
odpowiedzialno$¢ za stanowisko pracy, powierzony
sprzet Potrafi pracowac¢ indywidualnie i w zespole oraz
rozwigzywac problemy zawodowe z zakresu nauk

0 zywnosci ma $wiadomos¢ spotecznej, zawodowej

i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci

TOG_P6S_WGO1,
TOG_P6S_WG02,
TOG_P6S_WG03

TOG_P6S_UK11,
TOG_P6S_UO13,
TOG_P6S_UWO1,
TOG_P6S_UW02,
TOG_P6S_UWO3,
TOG_P6S_UW04

TOG_P6S_KKO1,
TOG_P6S_KK02,
TOG_P6S_KOO03,
TOG_P6S_KR06

Tresci programowe

Tresci programowe

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

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

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Formy prowadzenia
zajec
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Wyktad 1: Wiadomosci wstepne o przedmiocie. Ziemniak jako surowiec w
przemysle spozywczym, wymagania, kierunki przetwarzania ziemniakdéw.
Omowienie sposobu i warunkéw przechowywania ziemniakdw w przemysle
spozywczym.

Wykfad 2: Smazone produkty ziemniaczane. Oméwienie etapéw produkcji czipséw
i frytek, warunkéw procesu oraz stosowanych maszyn i urzadzen.

Wyktad 3: Produkcja granulatu i kostki ziemniaczanej. Etapy przetwarzania.
Stosowane maszyny i urzadzenia.

Wyktfad 4: Produkcji cukru z burakéw cukrowych. Omoéwienie etapéw
przetwarzania, stosowanych maszyny i urzgdzen.

Wyktad 5: Produkcja skrobi. Surowiec. Technologia. Stosowane maszyny i
urzadzenia.

Wyktad 6: Produkcja i wykorzystanie ziarna zb6z. Wartos¢ technologiczna ziarna.
Wykfad 7:Technologia przerobu ziarna na rézne asortymenty maki

Wykfad 8:Technologia kaszarstwa i zmodyfikowanych przetworéw zbozowo-
macznych

Wyktad 9:Produkcja wyrobéw makaronowych Wyktad

Wyktad 10: Produkty piekarskie - wymagania surowcowe, wytwarzanie ciasta i
wypiek réznych asortymentéw

Wykfad 11: Znaczenie, organizacja i rozwéj przemystu owocowo-warzywnego.
Surowce dla przemystu owocowo-warzywnego: owoce, warzywa, grzyby. Sktad
chemiczny owocdw, warzyw i grzybdw i ich znaczenie zywieniowe.

Wyktad 12: Surowce pomocnicze i dodatki w przemysle owocowo-warzywnym.
Otrzymywanie pétproduktéw. Przyczyny psucia sie surowcéw oraz produktéw
owocowych i warzywnych. Metody utrwalania owocéw i warzyw.

Wyktad 13: Czynnosci wstepne przy przetwarzaniu owocow i warzyw. Produkcja
sokdéw, nektaréw i napojéw z owocéw i warzyw. Zageszczone soki owocowe i
warzywne. Produkcja koncentratu pomidorowego. Susze owocowe, warzywne i
grzybowe jako produkty zywnosciowe.

Wyktad 14: Technologia produkcji mrozonek, kiszonek, konserw i marynat.
Produkcja win, miodéw pitnych i pochodnych wina. Produkcja dzeméw, marmolad
i powidet. Owoce i warzywa wysycone cukrem. Owoce i warzywa mato
przetworzone. Inne produkty owocowe i warzywne.

Wyktad 15: Koncentraty spozywcze - definicja i klasyfikacja. Trwatos$¢ i wartos¢

odzywcza koncentratéw spozywczych. Surowce w produkcji koncentratéw. Metody
otrzymywania koncentratéw.
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Sylabusy

Cwiczenie 1. Ocena jakosci korzeni buraka cukrowego i jakoéci melasu.
Cwiczenie 2. Analiza ziemniaka, jako surowca w przetwérstwie spozywczym.

Cwiczenie 3. Technologia produkcji wyrobéw smazonych z ziemniaka. Okreslenie
wptywu temperatury proceséw termicznych na jakos¢ produktéw.

Cwiczenie 4. Otrzymywanie i ocena jakoéci suszonych produktéw ziemniaczanych
i produktéw przekagskowych.

Cwiczenie 5. Ocena wartosci przemiatowej ziarna metodami posrednimi i za
pomocg przemiatu laboratoryjnego

Cwiczenie 6. Ocena wartosci technologicznej maki

Cwiczenie 7. Ocena wtaéciwosci maki za pomoca metod instrumentalnych

Cwiczenie 8. Wypiek pieczywa -wptyw metody wytwarzania ciasta na jego jakos¢.

Cwiczenie 9. Trwatoé¢ barwy owocéw i warzyw.

Cwiczenie 10. Technologia apertyzacji. Wptyw wybranych operacji i zabiegéw
technologicznych na jako$¢ produktow.

Cwiczenie 11. Technologia sokéw warzywnych. Ocena wptywu maceracji
enzymatycznej i homogenizacji na konsystencje sokéw przecierowych.

Cwiczenie 12. Technologia koncentratéw z pulp i przecieréw.

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Technologia surowcéw pochodzenia zwierzecego
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
technologia i organizacja gastronomii

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.14B.2523.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba

punktéw ECTS
5.0

Semestr 3 Egzamin

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przekazanie wiedzy z zakresu pozyskiwania surowcoéw zwierzecych z uwzglednieniem fizyko i biochemicznych
wtasciwosci oraz czynnikdw ksztattujgcych ich jakos¢. Zapoznanie studentéw z technologiami stosowanymi
podczas utrwalania i przetwarzania surowcéw zwierzecych. Zakres przedmiotu obejmuje réwniez zagadnienia

Cl zwigzane z wptywem przetwdrstwa surowcéw zwierzecych na sktadniki, warto$¢ odzywczg i wtasciwosci
funkcjonalne otrzymanych produktéw. Zajecia praktyczne umozliwiajg zapoznanie sie z podstawowymi
technologiami i analizg jakosci surowcow i produktéw.

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

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

w zaawansowanym stopniu metody i techniki

. o A TOG_P6S_WG03
stosowane w przetworstwie zywnosci i gastronomii; - =

w zaawansowanym stopniu teorie wyjasniajace
zjawiska i procesy zachodzace podczas pozyskiwania
i przetwarzania surowcow i zywnosci pochodzenia
zwierzecego;

TOG_P6S_WG02

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

u4

wskazywac odpowiednie metody, techniki oraz
prowadzi¢ procesy technologiczne stosowane w
przemystowe] produkcji zywnosci i utrwalaniu
Zywnosci

TOG_P6S_UWO3

wykona¢ analizy z wykorzystaniem metod oraz technik
chemicznych, biologicznych i fizycznych w zakresie
technologii zywnosci i zywienia cztowieka postugujac
sie odpowiedniag aparaturg;

TOG_P6S_UWO5

potrafi wskazywac odpowiednie metody, techniki oraz
prowadzi¢ procesy technologiczne stosowane TOG_P6S_UWO03
w przemystowej produkcji zywnosci i jej utrwalaniu

potrafi wykorzystac posiadang wiedze i wiedze

pochodzaca z réznych Zrédet w rozwigzywaniu

ztozonych i nietypowych probleméw zawodowych oraz | TOG_P6S_UWO01
innowacyjnych dziataniach technicznych

i technologicznych z poszanowaniem praw autorskich

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

Sylabusy

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci; TOG_P6S_KKO1

wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci
i technologii gastronomii w rozwigzywaniu probleméw | TOG_P6S_KK02
zawodowych;

Tresci programowe

Tresci programowe

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Zaliczenie ustne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium

Zaliczenie ustne,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Kolokwium

Zaliczenie ustne,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Kolokwium

Zaliczenie ustne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Kolokwium

Egzamin pisemny,

Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium

Formy prowadzenia
zajec
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Sylabusy

Program obejmuje zagadnienia dotyczgce charakterystyki miesa, mleka i jaj
uwzgledniajac budowe morfologiczng sktad chemiczny oraz jakos¢ i jej
uwarunkowania. Omawiany jest wptyw proceséw utrwalania na jako$¢ surowcow
zwierzecych i ich przetworéw. W ramach kursu omawiane sg procesy
technologiczne przetworéw z surowcé4w zwierzecych z uwzglednieniem
opracowywania nowych produktéw. Wptyw stosowanych proceséw i technik
przetwarzania na jako$¢ zywnosci.

Tematyka wyktadéw:

1. Ubdj zwierzat rzeznych i drobiu.

2. Charakterystyka tkanki miesniowej (budowa histologiczna, sktad chemiczny,
przemiany poubojowe miesa, jako$¢ surowca miesnego i jej uwarunkowania).

3. Utrwalanie surowcéw rzeznych (chtodzenie, zamrazanie, peklowanie,
wedzenie).

4. Zarys produkcji wybranych grup asortymentowych wyrobéw miesnych.Cz. I.
5. Zarys produkcji wybranych grup asortymentowych wyrobéw miesnych. Cz. II.

6. Technologie zagospodarowania ubocznych jadalnych i niejadalnych produktéw
ubocznych przetwarzania surowcéw zwierzecych.

7. Technologie przetwarzania surowcéw pochodzenia zwierzecego - zywnos¢
wygodna.

8. Budowa morfologiczna jaja, sktad chemiczny, bioaktywne zwigzki jaja.
10. Przetwoérstwo jaj.

11. Produkcja mleka. Termiczne metody utrwalania mleka.

12. Technologia produkcji mlecznych napojéw fermentowanych.

13. Otrzymywanie produktéw wysokottuszczowych z mleka.

14. Technologie w produkcji serowarskie;j.

15. Techniki zageszczania. Produkcja koncentratéw mlecznych.

Wyktad
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Tematyka ¢wiczen (wybieranych jest 8 tematdw)

1. Peklowanie miesa. Wptyw sktadnikdw solanki peklujgcej na ksztattowanie
wiasciwosci fizykochemicznych miesa.

2. Obrébka cieplna - ksztattowanie cech fizykochemicznych i jakosci przetworéw
miesnych.

3. Whasciwosci funkcjonalne biatek zwierzecych.

4. Technologia produkcji wybranych przetworéw miesnych (przetwory
wysokowydajne).

5. Technologia produkcji wybranych przetworéw miesnych (wedliny i przetwory
podrobowe).

6. Dysekcja tuszek drobiowych. Okreslenie podstawowych parametréw
fizykochemicznych.

7. Ksztattowanie wyréznikéw sensorycznych miesa drobiowego poprzez obrébke
termiczna.

8. Przetwory typu drobiowe zywnosci wygodnej.

9. Analiza jakosciowa jaj spozywczych.

10. Wiasciwosci funkcjonalne biatek jaja. Wytwarzanie pian i emulsji.
11. Analiza jakosci i Swiezosci mleka.

12. Badanie podstawowego sktadu chemicznego mleka cz.1.

13. Badanie podstawowego sktadu chemicznego mleka cz.2.

14. Wydzielanie biatek mleka.

15. Produkcja serka wiejskiego.

Wymagania wstepne

Chemia, podstawy z analizy zywnosci, chemia zywnosci.

Sylabusy

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywno$¢ nowa
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I14B.3564.22

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

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z definicjg nowej zywnosci, jak réwniez z prawnymi aspektami wprowadzania nowej
zywnosci na rynek europejski, w tym zapewnienia bezpieczenstwa i jakoSci nowej zywnosci. Przekazanie wiedzy
z zakresu innowacyjnych technologii produkcji zywnosci oraz jej przetwarzania, jak réwniez charakterystyki,

technologii produkcji oraz wtasciwosci wybranych produktéw zaliczanych do grupy nowej zywnosci. Zapoznanie
studentdéw z mozliwoscig wykorzystania nowej zywnosci w technologii gastronomii. Uswiadomienie stuchaczom
problemdéw zwigzanych z wyborami i zachowaniami konsumenckimi w odniesieniu do nowej zywnosci.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W stopniu zaawansowanym pojecia zwigzane
W1 z regulacjami prawnymi dotyczacymi nowej zywnosci
na rynku europejskim oraz technologig jej produkcji

Charakterystyke wybranych produktéw zaliczanych
W2 do zywnosci nowej wraz z zagrozeniami jej wyboru
przez konsumentéw

Umiejetnosci - Student potrafi:

Postugiwa¢ sie odpowiednimi aktami prawnymi,
Ul sprzetem i aparaturg stosowang w zakresie analizy
nowej Zywnosci

Wykonywac proste analizy z wykorzystaniem metod
i technik chemicznych, biologicznych, fizycznych

u2 i sensorycznych w zakresie oceny wybranych
produktéw zaliczanych do grupy nowej zywnosci
postugujac sie odpowiednig aparaturg

Porozumiewac sie ze specjalistami z dziedziny
U3 produkcji nowej zywnosci z wykorzystaniem fachowej
terminologii

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci oraz
K1 zasiegniecia opinii ekspertéw w przypadku trudnosci
z samodzielnym rozwigzaniem problemu

Wykorzystania wiedzy na temat nowej zywnosci

K2 . . .
w rozwigzywaniu probleméw zawodowych

TOG_P6S_WK09

TOG_P6S_WG03

TOG_P6S_UO13,
TOG_P6S_UW02

TOG_P6S_UW02,
TOG_P6S_UWO3

TOG_P6S_UW10

TOG_P6S_UU14,
TOG_P6S_KKO02,
TOG_P6S_KR06

TOG_P6S_UU14,
TOG_P6S_KKO1

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

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

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

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

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

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

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

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

Formy prowadzenia
zajec
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1. Definicja nowej zywnosci. Nowa zywnos¢ jako Srodek spozywczy w Swietle
prawa Unii Europejskiej.

2. Gwarancja bezpieczenstwa i jakosci nowej zywnosci.
3. Wprowadzanie nowej zywnosci na rynek.
4. Podziat i rodzaje nowej zywnosci.
5. Nowoczesne technologie produkcji zywnosci.
6. Nowoczesne metody przetwarzania produktéw zywnosciowych.
7. . Technologia produkcji wybranych produktéw zaliczanych do nowej zywnosci
cz.
L 8. , Technologia produkcji wybranych produktéw zaliczanych do nowej zywnosci Wykiad
cz.
9. Charakterystyka wybranych produktéw zaliczanych do nowej zywnosci cz. 1
10. Charakterystyka wybranych produktéw zaliczanych do nowej zywnosci cz. 2
11. Zywnoé¢ innowacyjna.
12. Superfoods.
13. Zywno$é GMO.
14. Rynek nowej zywnosci a zachowania konsumentéw cz. 1
15. Rynek nowej zywnosci a zachowania konsumentéw cz. 2
1. Analiza wybranego produktu z grupy nowej zywnosci z uwzglednieniem
obowigzujacych przepiséw prawnych w Polsce.
2. Analiza jakosciowa wybranego produktu z grupy nowej zywnosci z
wykorzystaniem metod instrumentalnych, chemicznych i biologicznych.
3. Analiza jako$ciowa wybranego produktu z grupy nowej zywnosci z
wykorzystaniem technik oceny sensorycznej.
4. Przygotowanie wybranego produktu z grupy nowej zywnosci w warunkach
laboratoryjnych )
2. z wykorzystaniem technologii fermentacji. Cwiczenia laboratoryjne

5. Analiza jako$ciowa samodzielnie przygotowanego produktu z grupy nowej
Zywnosci

w warunkach laboratoryjnych z wykorzystaniem nabytych umiejetnosci
analitycznych.

6. Wykonanie projektu uwzgledniajacego wykorzystanie wybranego produktu
z grupy nowej zywnosci w technologii gastronomii.

7. Zajecia praktyczne w wybranym zaktadzie gastronomicznym, w ktérym
powszechnie wykorzystuje sie nowa zywnos¢.

Wymagania wstepne

Podstawy produkcji rolniczej i przechowalnictwo zywnosci, Ogdlna technologia zywnosci, Chemia zywnosci, Podstawy analizy
Zywnosci
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywno$¢ ekologiczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I14B.2919.22

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

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad e-learning: 15, Seminarium: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

W trakcie realizacji przedmiotu zostang przedstawione zagadnienia zwigzane z regulacjami prawnymi zwigzanymi
z przetwdrstwem zywnosci ekologicznej. Zasady produkcji, przetwdrstwa, kontroli i znakowania zywnosci

Cl ekologicznej. Stan rynku i perspektywy rozwoju zywnosci ekologicznej na swiecie i w Polsce. Konsumenckie
kryteria oceny zywnosci ekologicznej. Bariery zakupu produktéw ekologicznych w opinii konsumentéw. Kanaty
dystrybucji zywnosci ekologiczne;j.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1

-w stopniu pogtebionym zagadnienia dotyczace
produkcji zywnosci -aktualnie dyskutowane

w literaturze naukowej problemy z zakresu technologii
zZywnosci i zywienia cztowieka -dylematy wspdtczesnej
cywilizacji oraz relacje spoteczne

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

-analizowac i ocenia¢ nowe kierunki w inzynierii
przemystu spozywczego oraz w rozwigzaniach
technologicznych przetwarzania i utrwalania zywnosci
-analizowac i krytycznie oceniad stosowane
rozwigzania techniczne i technologiczne

w przetwarzaniu zywnosci w warunkach gospodarki
rynkowej przemystu spozywczego z zachowaniem
zasad bezpieczenstwa w produkcji zywnosci -
samodzielnie planowac i realizowa¢ wtasng kariere
zawodowa lub naukowa, rozumie potrzebe uczenia sie
przez cate zycie

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Lp.

Sylabusy

- podejmowania dziatan na rzecz $srodowiska
spotecznego oraz wypetniania zobowigzanh
spotecznych - przestrzegania i rozwijania zasad etyki
zawodowej oraz podejmowania dziatan na rzecz
przestrzegania tych zasad

TOG_P6S_WG06,
TOG_P6S_WK09,
TOG_P6S_WK11

TOG_P6S_UK11,
TOG_P6S_UW04,
TOG_P6S_UW10

TOG_P6S_UU14,
TOG_P6S_KK02,
TOG_P6S_KOO03,
TOG_P6S_KR06

Tresci programowe

Tresci programowe

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne,
Projekt, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Udziat w dyskusji

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

Formy prowadzenia
zajec
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Wyktad 1: Regulacje prawne zwigzane z przetwérstwem zywnosci ekologicznej
(Polskie i Unijne regulacje prawne);

Wykfad 2-3: Zasady i cele ekologicznego systemu uprawy zbdz, owocéw i warzyw
oraz chowu zwierzat; produkty ekologiczne z okresu przestawiania sposobu
uprawy; rolnictwo ekologiczne i jego wptyw na jako$¢ zywnosci

Wyktad 4: Zywno$¢ ekologiczna a konwencjonalna; konwencjonalny produkt
zawierajgcy sktadniki ekologiczne; jak odrézni¢ produkt ekologiczny od
konwencjonalnego

Wyktad 5: Zywno$¢ ekologiczna zasady produkgji, kontroli i znakowania;

ekologiczny przetworzony produkt spozywczy; etykieta przetworzonego produktu;

etykieta produktu ekologicznego

Wyktad 6: Walory zywnosci ekologicznej- prawda i mity; cechy zywnosci
ekologicznej

Wyktad 7-10: Ekologiczne metody przetwarzania i przechowywania zywnosci;
gtéwne kierunki innowacji w przetwérstwie ekologicznym

Wyktad 11: System kontroli i certyfikacji w rolnictwie ekologicznym;

Wyktad 12: Dynamika rozwoju przetwdrstwa produktéw ekologicznych:
producenci i przetwdrcy zywnosci ekologicznej;

Wyktad 13: Stan rynku i perspektywy rozwoju zywnosci ekologicznej na Swiecie i
w Polsce; problemy rynku i marketingu produktéw ekologicznych w Polsce;
perspektywy rozwoju polskiej zywnosci ekologicznej

Wyktad 14: Konsumenckie kryteria oceny zywnosci ekologicznej; bariery zakupu
produktéw ekologicznych w opinii konsumentéw

Wyktad 15: Kanaty dystrybucji zywnosci ekologicznej; integracja pionowa
producentdéw zywnosci ekologiczne;j

Seminarium 1-4: Zywnos$c eklogiczna - stan obecny i perspektywy rozwoju
Semiarium 5-9: Zywnosc ekologiczna a zywno$¢ konwencjonalna - za i przeciw

Semiarium 10-15 - Produkty zywnosciowe na runku polskim i zagranicznym

Wymagania wstepne

Technologia ogdlna, technologie specjalizacyjne, prawo zywnosSciowe

Sylabusy

Wyktad e-learning

Seminarium
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Owady jadalne

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I14B.3320.22

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

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

umozliwienie studentom zapoznania sie z materiatem dotyczgcym korzysci, mozliwosci oraz oddziatywania

Cl owaddw jadalnych na cztowieka i jego Srodowisko
2 analiza wartosci odzywczej owaddéw jadalnych oraz oméwienie zalet ich spozycia na podstawie przegladu
dostepnej literatury naukowej
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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Student zna i rozumie budowe i wtasciwosci
W1 sktadnikéw odzywczych wystepujgcych w owadach TOG_P6S_WGO01
oraz ich znaczenie

Projekt, Referat,
Prezentacja

Student zna i rozumie najnowsze trendy zwigzane Projekt, Referat,

w2 z stospwaniem jadalnych owaddéw w zywieniu TOG_P65_WK11 Prezentacja
cztowieka
Umiejetnosci - Student potrafi:
Student potrafi uzasadnia¢ stosowanie innowacyjnych
U1 technologii, dobiera¢ dziatania zmierzajace TOG_P6S_UWO05 Aktywnoé¢ na zajeciach

do podniesienia jakosci zywnosci wykorzystujac
jadalne owady

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest gotdw do wykorzystywania doniesien

naukowych w rozwigzywaniu probleméw zwigzanych Aktywnos na zajeciach,

K1 z innowacyjnymi sposobami odzywiania zwigzanymi TOG_P65_KO03 gtduz('j?:jr\?]’ d?/Zskuasgi(u
z zastosowaniem jadalnych owadoéw przyp
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe Formy prowadzenia

zajec
Historia i popularno$¢ entomofagi na Swiecie.
Gatunki jadalnych owadéw.
Whasciwosci odzywcze réznych gatunkéw i réznych form rozwojowych owadéw
(sktad ilosciowy i jakosciowy: biatka, ttuszczu, weglowodandéw, sktadnikéw
nieodzywczych, mineratéw, witamin).
Sposoby przyrzadzania owadoéw.
1. Wyktad
Aspekt ekonomiczny i Srodowiskowy entomofagi.
Tabu kulturowe zwigzane z entomofagia.
Sposoby hodowli owadéw.

Zastosowanie owaddéw w zywieniu zwierzat.

Wady i zalety entomofagi.

Ocena wptywu karmy (petnowartosciowa i odpady przemystu rolno-spozywczego)
na profil kwaséw ttuszczowych w frakcji ttuszczowej i zwigzkéw zapachowych po
prazeniu wybranych gatunkéw owaddéw (hodowla, liofilizacja, ekstrakcja,
2. prazenie, analiza GC-MS, SPME, obrébka danych). Cwiczenia laboratoryjne

Projekt PBL - dlaczego Europejczycy maja problem z akceptowalnoscig owaddéw w
diecie?

Wymagania wstepne

Brak wymaganh wstepnych
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywno$¢ funkcjonalna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.14B.3656.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl literaturowe odnosnie wtasciwosci zwigzkéw bioaktywnych
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty

uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:

definicje zywnosci funkcjonalnej oraz znaczenie
podstawowych skladnikéw bioaktywnych w zywnosci,
a takze asortyment zywnosci funkcjonalnej dostepny
na polskim rynku

TOG_P6S_WG02,
TOG_P6S_WG03,
TOG_P6S_WG06

w1

Sylabusy

Omdwienie produktdw spozywczych zaliczanych do zywnosci funkcjonalnej w oparciu o dostepne dane

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji
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w2

W3

aspekty prawne dotyczgce produkcji, wprowadzania

do obrotu i znakowania zywnosci funkcjonalnej TOG_P65_WK09

mozliwosci wykorzystania zywnosci funkcjonalne;j

e ] . TOG_P6S_WG06
w zywieniu cztowieka zdrowego i chorego - =

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

oceni¢ wartos¢ odzywcza produktéw funkcjonalnych
oraz zaprojektowac prosty produkt
funkcjonalnymogacy stanowi¢ element zréznicowanej
diety konsumentéw ze specyficznymi wymaganiami
zywieniowymi

TOG_P6S_UWO3,
TOG_P6S_UWO07

korzystac ze specjalistycznej literatury naukowej
w celu oceny potencjalnych wtasciwosci
funkcjonalnych produktéw spozywczych

TOG_P6S_UK11

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Lp.

Sylabusy

planowania zywienia réznych grup ludnosci
z wykorzystaniem produktéw funkcjonalnych

TOG_P6S_KK02,
TOG_P6S_KO03

Tresci programowe

Tresci programowe

Zywnos$¢ funkcjonalna - podstawowe definicje, regulacje prawne. Zwiazki o
wiasciwosciach funkcjonalnych. Opiniowanie produktéw spozywczych w Polsce.
Przeglad literatury zwigzkdw bioaktywnych. Charakterystyka zywnosci
funkcjonalnej przeznaczonej dla wybranych grup ludnosci. Ocena przydatnosci
zywnosci funkcjonalnej w zywieniu os6b zdrowych. Ocena przydatnosci zywnosci
funkcjonalnej w zywieniu ludzi chorych.

Charakterystyka zywnosci funkcjonalnej wzbogaconej w witaminy.
Charakterustyka zywnosci wzbogacinej w skatdniki mineralne. Charakterystyka
zywnosci probiotycznej. Chrakterystyka prebiotykéw i synbiotykéw.
Charakterystyka zywnosci funkconalnej wzbogaconej w WNKT. Charakterystyka
zywnosci funkconalnej wzbogaconej w biatka, aminokwasy i peptydy.
Charakterystyka zywnosci funkcjonalnej wzbogaconej w stanole i sterole roslinne.
Charakterystyka zywnosci funkcjonalnej wzbogaconej w btonnik pokarmowy.
Charakterystka zywnsci funkcjonalnej wzbogaconej w oligosacharydy, poliole.
Charakterystyka zywnosci funkcjonalnej wzbgaconej w choline i lecytyne.

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusiji

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji

Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji

Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywno$¢ tradycyjna i regionalna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I14B.2923.22

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

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Seminarium: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest umozliwienie studentom zapoznania sie z materiatem dotyczacym tradycyjnych

Cl i regionalnych produktéw spozywczych. Program wyktadéw obejmuje zagadnienia zwigzane z tym przedmiotem.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:

struktury instytucji prawnych i ekonomicznych
wil funkcjonujacych w sektorze zywnosci regionalnej TOG_P6S_WKO09
i tradycyjnej oraz zaleznosciach pomiedzy nimi

Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen
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W2

W3

znaczenie Srodowiska przyrodniczego w ksztattowaniu
jakosci surowcéw dla produkcji zywnosci regionalnej
i tradycyjnej oraz o jego zagrozeniach i ochronie

wiasciwosci surowcdw i produktdw tradycyjnych
i regionalnych pochodzenia roslinnego i zwierzecego
oraz materiatéw pomocniczych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

postugiwac sie systemami standaryzacyjnymi
dotyczacymi zywnosci regionalnej i tradycyjnej oraz
wybranymi regutami prawnymi

wskaza¢ odpowiednie metody, techniki i technologie
stosowane w produkcji i utrwalaniu zywnosci
tradycyjnej i regionalnej

scharakteryzowac i ustali¢ kryteria surowcowe oraz
zaprojektowac procesy technologiczne celem
uzyskania produktu tradycyjnego i regionalnego

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

Sylabusy

podjecia spotecznej, zawodowe;j i etycznej
odpowiedzialnosci za jakos$¢ zywnosci tradycyjnej

i regionalnej oraz potrzebe uczestnictwa w projektach
spotecznych z tego zakresu

okreslenia wptywu produkcji zywnosci tradycyjnej
i regionalnej na Srodowisko naturalne i zdrowie
cztowieka

TOG_P6S_WG07

TOG_P6S_WG06

TOG_P6S_UW07

TOG_P6S_UWO3

TOG_P6S_UWO06

TOG_P6S_KR06

TOG_P6S_KO04

Tresci programowe

Tresci programowe

Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen
Kolokwium, Wykonanie

¢wiczen

Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Formy prowadzenia
zajec
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Wyktad 1. Dawne i wspdtczesne metody otrzymywania i konserwacji zywnosci na
Swiecie.

Wyktad 2. Zywnos¢ tradycyjna i regionalna na Dolnym Slasku dawniej i
wspdtczesnie.

Wyktad 3. Wspdtczesne systemy jakosci zywnosci, marka regionu a zywnos¢
tradycyjna i regionalna.

Wyktad 4. System ,,Chroniona Nazwa Pochodzenia” oraz charakterystyka jego
wybranych produktéw.

Wyktad 5. System ,,Chronione Oznaczenie Geograficzne” oraz charakterystyka
jego wybranych produktéw.

Wyktad 6. System ,Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢” oraz charakterystyka
jego wybranych produktéw.

Wyktad 7. System "Jako$¢ Tradycja". Charakterystyka wybranych wtasciwosci
starych odmian jabtoni.

Wyktad 8. Zasady systemowe zwigzane z materiatem siewnym, w tym starych
odmian zbéz.

Wyktad 9. Wybrane systemy jakosci zywnosci regionalnej i tradycyjnej w
Niemczech, Austrii, Francji i Szkocji.

Wyktad 10. System promocyjno-jakosciowy ,Sie¢ Dziedzictwa Kulinarnego”.
Wyktad 11. System promocyjno-jakoéciowy "Smaki Dolnego Slaska".

Wykfad 12. Polska Lista Produktéw Tradycyjnych oraz bawarski system ,Unser
Land”.

Wyktad 13. System "Zielona Dolina Zywnosci i Zdrowia" oraz charakterystyka jego
wybranych produktéw.

Wyktad 14. Mechanizm ekspresji gendw cztowieka w kontekscie czynnikéw
zywnosciowych.

Wyktad 15. Charakterystyka wybranych substancji biologicznie czynnych w
zywnosci tradycyjnej i regionalnej w kontekscie ich aktywnosci epigenetycznej.

Wyktad

1. Opracowanie koncepcji wykorzystania potencjatu zywnosci tradycyjnej i
regionalnej w strategii budowy marki wybranego regionu Polski [90 min]

2. Opracowanie zestawu dah gastronomicznych wybranego regionu Polski z
wykorzystaniem dawnych receptur [90 min.]

3. Przygotowanie szkicu specyfikacji wybranego produktu spozywczego wedtug
wymogow europejskiego systemu zywnosci regionalnej (PDO, PGI) [90 min.]

4. Przygotowanie szkicu specyfikacji wybranego produktu spozywczego wedtug
wymogow europejskiego systemu zywnosci tradycyjnej (TSG) [90 min.]
2. Seminarium
5. Opracowanie wniosku o rejestracje wybranego produktu w systemie "Jakos¢
Tradycja" [90 min.]

6. Opracowanie zestawu dah gastronomicznych na podstawie produktéw
wybranego systemu zywnosci regionalnej i tradycyjnej [90 min.].

7. Opracowanie strategii marketingowej opartej na sktadnikach biologicznie
czynnych w okreslonych produktach spozywczych lub daniach w kontekscie ich
potencjalnej aktywnosci epigenetycznej [90 min.]

8. Repetytorium i zaliczenie seminarium [45 min.]

Wymagania wstepne

Celem przedmiotu jest umozliwienie studentom zapoznania sie z materiatem dotyczacym systeméw jakosSci zywnosci
tradycyjnej i regionalnej. Program wyktadéw obejmuje zagadnienia zwigzane z tym przedmiotem. Celem ¢wiczen jest
umozliwienie studentom zapoznanie sie z podstawowg metodologig i dokumentacja stosowana w systemach jakosci
zywnosci oraz ukierunkowaniem ich na tworzenie nowych produktéw i dah opartych na zywnosci tradycyjnej i regionalnej.
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PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywienie cztowieka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.14B.2899.22

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

5.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z czynnikami determinujacymi zdrowie cztowieka, zasadami prawidtowego zywienia,
Cl normami zywienia, zapotrzebowaniem energetycznym organizmu, rolg makrosktadnikéw pokarmowych, witamin,
skfadnikéw mineralnych w organizmie, wartoscig odzywczg produktéw i potraw.

Uswiadomienie studentom roli prawidtowego zywienia w zachowaniu zdrowia oraz w profilaktyce choréb

C2 dietozaleznych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie M
uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1

W2

W3

podstawowe pojecia z zakresu wiedzy o zywieniu
cztowieka, z uwzglednieniem sktadu i wartosci
odzywczej oraz uzytkowej produktéw spozywczych

role sktadnikéw pozywienia w organizmie cztowieka
oraz zasady racjonalnego zywienia

sposoby oceny wartosci odzywczej produktdw i potraw

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

wyjasnic¢ role makrosktadnikéw, witamin i sktadnikéw
mineralnych w zywieniu cztowieka oraz dokonac
analizy wartosci odzywczej produktéw, potraw,
catodziennych racji pokarmowych z wykorzystaniem
odpowiednich metod i narzedzi oraz wyjasnic¢
uzyskane wyniki

zaplanowac¢ witasny jadtospis biorac pod uwage
zapotrzebowanie organizmu na energie,
makrosktadniki, witaminy i sktadniki mineralne

zaplanowac prace wiasng oraz zespotu w ktérym
pracuje

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

Sylabusy

samooceny wtasnej wiedzy, a takze rozumie
koniecznos$¢ ciggtego zdobywania wiedzy w zakresie
podstaw zywienia cztowieka

wykorzystania swojej wiedzy i umiejetnosci w pracy
zawodowej

TOG_P6S_WG06

TOG_P6S_WG06,
TOG_P6S_WK11

TOG_P6S_WG04,
TOG_P6S_WG06

TOG_P6S_UK11,
TOG_P6S_UWO5

TOG_P6S_UWO1

TOG_P6S_UO13

TOG_P6S_UU14

TOG_P6S_KKO02

Tresci programowe

Tresci programowe

Podstawy nauki o zywieniu cztowieka. Normy i zalecenia zywieniowe. Bilans
energetyczny organizmu cztowieka. Biatka w zywnosci. Wartos¢ odzywcza biatek.
Rola ttuszczéw w zywieniu cztowieka. Rola weglowodanéw w zywieniu cztowieka.
Makroelementy: rola, nadmiary i niedobory, zrédta w zywnosci. Mikroelementy:

rola, nadmiary i niedobory, Zrédta w zywnosci. Witaminy: rola, nadmiary i

niedobdr, Zrédta w zywnosci. Znakowanie zywnosci. Metody oceny sposobu
zywienia i stanu odzywienia. Przewodniki racjonalnego zywienia. Podstawy

dietetyki.

Normy i zalecenia zywieniowe. Tabele sktadu i wartosci odzywczej produktow i

potraw. Bilans energetyczny organizmu cztowieka. Oznaczanie wtasnych

wydatkéw energetycznych. Wartos¢ energetyczna produktéw spozywczych. Biatka
w zywnosci. Wartos¢ odzywcza biatek. Rola ttuszczéw w zywieniu cztowieka. Rola

weglowodandéw w zywieniu cztowieka. Oznaczanie zawartosci wybranych

makroelementéw w zywnosci. Oznaczanie zawartosci wybranych mikroelementéw
w zywnosci. Oznaczanie zawartosci wybranych witamin w zywnosci. Przewodniki
racjonalnego zywienia. Metody oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia.

Podstawy dietetyki.

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Wykonanie ¢wiczen

Wykonanie ¢wiczen

Wykonanie ¢wiczen

Wykonanie ¢wiczen

Wykonanie ¢wiczen

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
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Human nutriotion
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Technology and organization of gastronomy 2022/23

Speciality Subject code

- NDOOOOOONTGS.14B0.0914.22
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 No

Subject shaping practical skills
No

Period Examination Number of
Semester 3 exam ECTS points
5.0
Activities and hours
lecture: 30, laboratory classes: 30

Goals

Familiarity with the factors that determine human health, the principles of proper nutrition, the norms of
Cl nutrition, the energy requirements of the body, the role of macronutrients, vitamins, minerals in the body, the
nutritional value of products and foods.

Raising students' awareness of the role of proper nutrition in maintaining health and preventing diet-related

c2 diseases.

Subject's learning outcomes

Code Outcomes in terms of Effects Examination methods

Knowledge - Student knows and understands:
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the basic concepts of human nutrition, including the

Wi composition, nutritional value and utility value of food TOG_P65_WG06
W2 the role of food components in the human body and TOG_P65_WGO06,

the principles of rational nutrition TOG_P6S_WK11
W3 how to evaluate the nutritional value of products and | TOG_P6S_WG04,

foods TOG_P6S_WG06
Skills - Student can:

can explain the role of macronutrients, vitamins and
minerals in human nutrition, analyse the nutritional

ul value of foods, foods and daily rations using
appropriate methods and tools and explain the results
achieved

TOG_P6S_UK11,
TOG_P6S_UWO5

can plan its own diet taking into account the body’s

u2 energy requirements, macronutrients, vitamins and TOG_P6S_UWO01
minerals

U3 plan his own work and the team he works in TOG_P6S_UO13

u4 use specialist terminology in the foreign language TOG_P6S_UK12

Social competences - Student is ready to:

is willing to evaluate his own knowledge and
K1 understands the need to constantly acquire TOG_P6S_UU14
knowledge of the basics of human nutrition

K2 is willing to use his knowledge and skills at work TOG_P6S_KK02

Study content

No. Course content

Fundamentals of the Science of Human Nutrition. Dietary standards and
recommendations. Energy balance of the human body. Proteins in food. The
nutritional value of proteins. The role of fats in the human diet. The role of
carbohydrates in human nutrition. Macro-elements: role, excess and deficiency
symptoms, sources in food. Micronutrients: role, excess and deficiency symptoms,
sources in food. Vitamins: role, surplus and deficiency, sources in food. Food
labelling. Methods for assessing nutrition and nutritional status. Guidelines for
rational nutrition. Fundamentals of dietetics.

Dietary standards and recommendations. Tables of composition and nutritional
value of products and foods. Energy balance of the human body. Labelling of own
energy expenditure. Energy content of food. Proteins in food. The nutritional value
of proteins. The role of fats in the human diet. The role of carbohydrates in human
nutrition. Determination of the content of selected macronutrients in food.
Determination of the content of selected micronutrients in foods. Determination of
the content of selected vitamins in foods. Guidelines for rational nutrition.
Methods for assessing nutrition and nutritional status. Fundamentals of dietetics.

Entry requirements

The student must speak English at least at B2 level.

Sylabusy

written exam, written
credit

written exam, written
credit

written exam, written
credit

performing tasks

performing tasks

performing tasks

written exam, written

credit, performing tasks

performing tasks

performing tasks

Activities

lecture

laboratory classes
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Technologia gastronomii
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I14B.2498.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Egzamin punktéw ECTS
6.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 45
Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl przekazanie wiedzy z zakresu prawidtowego planowania i prowadzenia proceséw technologicznych

C2 zapoznanie studentéw z metodami obrdbki surowcéw z uwzglednieniem odpowiednich technik obrébki kulinarnej
c3 przekazanie wiedzy z zakresu charakterystyki surowcéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego i mozliwosci ich

wykorzystania w gastronomii
ca uswiadomienie studentom jak wazna jest wiedza teoretyczna i praktyczna z zakresu technologii gastronomii
w konteks$cie wartosci odzywczej, jakosci i bezpieczehstwa potraw
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie
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Wiedzy - Student zna i rozumie:

L . Zaliczenie pisemne,
W zaawansowanym stopniu zjawiska i procesy P

Wi zachodzace w zywnosci podczas jej przetwarzania TOG_P65_WG02 I,(°|.°kw,'um’ Wykonanie
cwiczen
w zaawansowanym stopniu metody i techniki Zaliczenie pisemne
W2 wykorzystywane w produkcji potraw z uwzglednieniem | TOG_P6S_WGO03, Kolokwium, Wykonanie

ich wptywu na jakos$¢ sensoryczng i wartos¢ odzywcza | TOG_P6S WG06 éwiczen
potraw

zagrozenia wynikajace z nieprawidtowo prowadzonego
W3 procesu technologicznego oraz nieprzestrzegania
systeméw zapewnienia bezpieczehstwa zywnosci

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

TOG_P6S_WK09,
TOG_P6S_WK11

Umiejetnosci - Student potrafi:

Obserwacja pracy

wykorzystac zdobyta wiedze do rozwigzywania TOG_P6S_UWO01, .

ul sytuacji problemowych TOG_P6S_UWO03 sltu.denga, Wykonanie
cwiczen

identyfikowac i oceni¢ zagrozenia bezpieczehstwa Obserwacja pracy
u2 zywnosci wynikajace z nieprawidtowego planowania TOG_P6S_UWO04 studenta, Wykonanie

i prowadzenia procesu produkcyjnego ¢wiczen

wytworzy¢ potrawy i dania o kreslonych cechach

sensorycznych i wtasciwosciach dietetycznych TOG_P6S_UWO3, Obserwacja pracy
u3 w zaleznosci od rodzaju uzytego surowca oraz metody | TOG_P6S_UWO04, studenta, Wykonanie

i techniki kulinarnej, z zachowaniem dobrej praktyki TOG_P6S_UWO07 ¢wiczen

produkcyjnej
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wykorzystania zdobytej wiedzy z zakresu gastronomii Obserwacja pracy

K1 . TOG_P6S_KK02
w pracy zawodowe;j studenta
K2 wziecia odpowiedzialnosci za jakosc¢ i bezpieczenstwo | TOG_P6S_KOO03, Obserwacja pracy
produkowanych potraw TOG_P6S_KR0O7 studenta
K3 ciagtego poszerzania wtasnych kompetencji TOG_P6S_UU14 Obserwacja pracy
zawodowych studenta
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe Fo.rn}y prowadzenia
zajec
Czynniki ksztattujace rozwéj gastronomii. Uktad funkcjonalny zaktgdu
gastronomicznego oraz wumagania prawne. Podstawowe wyposazenie zaktadu
gastronomicznego w czesci produkcyjnej. Charakterystyka procesu
produkcyjnego. Charakterystyka obrébki wstepnej z uwzglednieniem operacji
1 jednostkowych. Charakterystyka proceséw cieplnych (gotowanie, smazenie, Wykfad

duszenie, pieczenie, zapiekanie, grillowanie) i ich wptyw na wartos¢ odzywczg
produktéw i potraw. Wykorzystanie surowcédw pochodzenia roslinnego w
gastronomii. Wykorzystanie surowcéw pochodzenia zwierzecego w gastronomii.
Wykorzystanie ryb i owocdw morza w gastronomii. Znaczenie i wykorzystanie
przypraw w gastronomii.

Cwiczenia wprowadzajgce (BHP i PPoz., zasady zaliczenia ¢wiczen). Technologia
produkcji zup i soséw. Technologia produkcji suréwek i satatek. Technologia
2 produkcji potraw jarskich. Technologia produkcji potraw pétmiesnych. Technologia
’ produkcji potraw miesnych. Technologia produkcji potraw z ryb i owocéw morza.
Technologia produkcji ciast i deseréw. Technologia produkcji potraw
dietetycznych (dieta weganska, wegetarianska, bezglutenowa)

Cwiczenia laboratoryjne
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Wymagania wstepne

Student chcacy realizowad przedmiot "Technologia gastronomii" musi uzyskac ocene pozytywna z nastepujacych
przedmiotéw:

- Wyposazenie zaktaddw gastronomicznych

- Staz techniczny
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Catering technology
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Technology and organization of gastronomy 2022/23

Speciality Subject code

- NDOOOOOONTGS.14B0.0335.22
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 No

Subject shaping practical skills

Yes
Period Examination Number of
Semester 3 exam ECTS points
6.0
Activities and hours
lecture: 30, laboratory classes: 45
Goals
Cl providing knowledge about the proper planning and implementation of technological processes

C2

C3

ca

G5

to acquaint students with the methods of raw material processing, including appropriate culinary processing
techniques

to familiarize learners with the methods of raw material processing, taking into account appropriate cooking
techniques

to provide knowledge on the characterisation of raw materials of plant and animal origin and their potential uses
in gastronomy

raising students' awareness of the importance of theoretical and practical knowledge of gastronomy technology
with regard to the nutritional value, quality and safety of food
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Code

Subject's learning outcomes

Outcomes in terms of Effects

Knowledge - Student knows and understands:

W1

W2

W3

advanced phenomena and processes occurring in food

i TOG P6S WG02
processing - 0=

advanced methods and techniques for preparing food,
taking into account their impact on the sensory quality
and nutritional value of food

TOG_P6S_WG03,
TOG_P6S_WG06

risks due to incorrect technological practices and non- | TOG_P6S_WK09,
compliance with food safety systems TOG_P6S_WK11

Skills - Student can:

ul

u2

U3

U4

apply what has been learned to solve problem TOG_P6S_UWO01,
situations TOG_P6S_UWO03

identify and assess food safety risks arising from
incorrect planning and implementation of the TOG_P6S_UWO04
production process

produce dishes and dishes with sensory and dietary
characteristics, depending on the type of raw material
used, the cooking method and technique, in
compliance with good manufacturing practice.

TOG_P6S_UWO03,
TOG_P6S_UWO04,
TOG_P6S_UW07

use specialist terminology in the foreign language TOG_P6S_UK12

Social competences - Student is ready to:

K1l
K2

K3

No.

Sylabusy

apply the knowledge acquired in the field of

gastronomy in professional work TOG_P65_KK02

to take responsibility for the quality and safety of the | TOG_P6S_KOO03,
food produced TOG_P6S_KR0O7

continuously expand their own professional

TOG_P6S_UU14
competences - -

Study content

Course content

Factors that shape the development of gastronomy. Functional arrangement of
the catering facility and legal requirements. Basic equipment of the catering
establishment in the production area. Characteristics of the production process.
Characterisation of pre-treatment taking into account individual operations.
Characteristics of heat processes (cooking, roasting, roasting, roasting, grilling)
and their effects on the nutritional value of products and foods. Use of raw
materials of vegetable origin in gastronomy. Use of raw materials of animal origin
in gastronomy. Use of fish and seafood in gastronomy. Importance and use of
spices in gastronomy.

Introductory exercises (OHS and Fire Safety, principles of completing exercises).
Technology of soup and sauce production. Technology of production of salads and
salads. Technology of production of vegetarian dishes. Technology of production
of semi-meat dishes Production technology of meat dishes. Production technology
of fish and seafood dishes. Production technology of cakes and desserts.
Production technology of dietetic dishes (vegan, vegetarian, gluten-free diet).

Examination methods
written credit, test,
performing tasks

written credit, test,
performing tasks

written credit, test,
performing tasks
observation of student’s

work, performing tasks

observation of student’s
work, performing tasks

observation of student’s
work, performing tasks

written credit, test,
performing tasks

observation of student’s
work

observation of student’s
work

observation of student’s
work

Activities

laboratory classes

lecture
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Entry requirements

Students who wish to complete the subject “Gastronomy Technology” must receive a positive mark in the following subjects:
- Equipment of catering establishments

- Technical internship

The student must speak English at least at B2 level.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Alergeny pokarmowe
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I8B.0021.22

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 Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Egzamin punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Uswiadomienie stuchaczom problemu zwigzanego ze zjawiskiem nasilania sie alergii pokarmowej i chordb z nig
zwigzanych. Zapoznanie studentéw z zagadnieniami zwigzanymi z nieprawidtowymi reakcjami na pokarm
z uwzglednieniem szczegdtowej charakterystyki wywotujgcych je sktadnikéw zywnosci. Przekazanie wiedzy

Cl z zakresu diet stosowanych w diagnostyce i leczeniu alergii pokarmowych. Zapoznanie studentéw z
mechanizmami reakcji uktadu immunologicznego oraz objawami zwigzanymi z odpowiedzig na alergen.
Przekazanie wiedzy dotyczacej rozwoju produktéw o obnizonej alergennosci, wywotywania tolerancji oraz
profilaktyki w alergii.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

w2

zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki
i uwzglednia je w przygotowywaniu Zywnosci

fakty i pojecia oraz zaleznosci miedzy wybranymi
zjawiskami przyrodniczymi charakterystyczne dla
kierunku technologia i organizacja gastronomii

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

identyfikowac i ocenia¢ zagrozenia bezpieczehstwa
produktéw zywnosciowych wptywajgce na zdrowie
ludzi, zwierzat i srodowisko naturalne

projektowac receptury potraw i wytwarzaé,

z zachowaniem zasad dobrej praktyki produkcyjnej,
w tym potraw i dan o okreslonych cechach

i wiasciwosciach dietetycznych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

Sylabusy

wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci
i technologii gastronomii w rozwigzywaniu probleméw
zawodowych

podejmowania odpowiedzialnosci za wysoka jakos¢
i bezpieczenstwa produktéw zywnosciowych

TOG_P6S_WG06

TOG_P6S_WGO1

TOG_P6S_UW04

TOG_P6S_UWO7

TOG_P6S_KK02

TOG_P6S_K003

Tresci programowe

Tresci programowe

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Formy prowadzenia
zajec
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W ramach kursu omawiane sg: klasyfikacja nieprawidtowych reakcji na pokarmy,
mechanizmy odpowiedzi immunologicznej organizmu wywotane sktadnikami
zywnosci, objawy zwigzane z alergia, choroby powigzane z alergia pokarmowg,
metody diagnostyczne wykrywania alergii. Epitopy, paratopy, reakcje krzyzowe,
czynniki zwiekszajgce alergennos¢, charakterystyka alergenéw zywnosci
pochodzenia roslinnego (owocéw, warzyw, zbdz, orzechdw, przypraw) i
zwierzecego (ryb, mleka, jaj, miesa). Mozliwosci produkcji zywnosci o obnizonej
alergennosci. Diety rotacyjne i eliminacyjne jako komplementarne narzedzia
stosowane w terapii nadwrazliwosci pokarmowe;j.

Tematyka wyktadéw:

1. Nieprawidtowe reakcje na pokarm, skala zjawiska, - wprowadzenie do
przedmiotu.

2. Problem alergii, choroby powigzane z alergia, podstawowe pojecia stosowane
w immunologii, rola uktadu odpornosciowego.

3. Typy odpowiedzi uktadu immunologicznego na obecnos¢ antygenu.

4, Czynniki wystgpienia alergii, wtasciwosci alergenéw pokarmowych, reakcje
krzyzowe

5. Metody stosowane w diagnozowaniu alergii
6. Alergeny owocow i warzyw

7. Alergeny zb6z i orzechéw

8. Alergeny przypraw

9. Alergeny pochodzenia zwierzecego |

10. Alergeny pochodzenia zwierzecego Il

11. Koncepcja hypoalergennosci i procesy stosowane w przetwdrstwie zywnosci
majgce wptyw na alergennos¢ produktdéw spozywczych

12. Diety stosowane w diagnostyce i leczeniu nieprawidtowych reakcji na pokarm
13. Dieta rotacyjna i eliminacyjna

14. Dieta antyhistaminowa

15. Profilaktyka w alergii pokarmowej, wywotywanie tolerancji , wptyw karmienia

piersig, zwigzki pochodzace z zywnosci wywierajgce pozytywny wptyw na uktad
immunologiczny cztowieka.

Wymagania wstepne

Chemia organiczna i nieorganiczna

Sylabusy

Wyktad
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Planowanie jadtospisow i tworzenie receptur
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I8B.1582.22

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

2.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Celem nauczania jest zapoznanie z zasadami planowania jadtospiséw i tworzenia receptur
C2 Przekazanie wiedzy o metodach oceny jadtospiséw

Uswiadomienie stuchaczom zagadnien zwigzanych z realizacja trzech podstawowych zasad racjonalnego
C3 zywienia: * urozmaicanie potraw i positkdw oraz wasciwy dobdr produktéw, ¢ réwnowazenie bilansu
energetycznego, ¢ regularne i odpowiednio czeste jedzenie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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analiza skfadu positkéw pod wzgledem realizacji

Wi potrzeb zywieniowych
projektowanie jadtospiséw i receptur zgodnie z wiedza
W2 dietetyczna i zywieniowa, obliczanie kosztéw

wyzywienia w zakfadach typu zamknietego
i poszczegdlnych dah w zaktadach otwartych

Umiejetnosci - Student potrafi:

oceni¢ jadtospis i zaprojektowac catodzienny model
Ul zywienia wraz z nowymi recepturami potraw i dan
zgodnie z normami i zaleceniami zywieniowymi

planowa¢ prace indywidualng oraz grupowa,

U2 przyjmujac w niej rézna role
dokonad samooceny wtasnych kompetencji oraz
u3 rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania

sie
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci

TOG_P6S_WGO03

TOG_P6S_WG06

TOG_P6S_UWO07

TOG_P6S_UO13,
TOG_P6S_UWO07

TOG_P6S_UU14

TOG_P6S_KK02

TOG_P6S_KR06

K1 : . )
W rozwigzywaniu probleméw zawodowych
K2 przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania
tego od innych
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe

Sylabusy

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

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

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

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku

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

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

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

Formy prowadzenia
zajec
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1.Cwiczenia organizacyjne. Zapoznanie studentéw z harmonogramem ¢wiczen,
metodami pracy. Omoéwienie kryteriéw zaliczania kursu. Wprowadzenie do
przedmiotu - zasady planowania jadtospiséw. Prezentacja programu
komputerowego. 2.Zapoznanie sie z réznymi metodami oceny sposobu zywienia
oraz jadtospiséw. 3.Projektowanie modelowych racji pokarmowych. 4. Uktadanie
jadtospiséw dla okreslonej grupy wiekowej na podstawie norm Sredniowazonych.
5.Planowanie jadtospiséw i receptur - podstawowe zasady uktadania jadtospiséw
w zywieniu zbiorowym typu zamknietego - punkt ztobkowo-przedszkolny.
Obliczanie kosztéw wyzywienia 5.Planowanie jadtospiséw i receptur - podstawowe
zasady uktadania jadtospiséw w zywieniu zbiorowym typu zamknietego - dom
seniora. Obliczanie kosztéw catodziennego wyzywienia. 7. Kolokwium. Planowanie
jadtospiséw i receptur - podstawowe zasady uktadania jadtospiséw w zywieniu
zbiorowym typu zamknietego - zaktad karny. Obliczanie kosztéw catodziennego
wyzywienia. 8.Praktyczne opracowanie menu, z wykorzystaniem réznych technik
gastronomicznych w zaktadach zbiorowego zywienia typu otwartego cz.1.
Obliczanie kosztdw poszczegdinych dan 9.Praktyczne opracowanie menu, z
wykorzystaniem réznych technik gastronomicznych w zakfadach zbiorowego
zywienia typu otwartego cz.2. Obliczanie kosztéw poszczegdinych dan 10.
Opracowanie i ocena jadtospisu dla wskazanej grupy oséb.

Wymagania wstepne

zywienie cztowieka, organizacja zywienia zbiorowego, technologia gastronomii

Sylabusy

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Planowanie zywienia zbiorowego
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I8B.1591.22

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

2.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl zapoznanie studentdw z zasadami organizacji i praktycznej realizacji zywienia zbiorowego
C2 przekazanie wiedzy zwigzanej z aspektami bezpieczenstwa i jakosci zdrowotnej positkdw
c3 uswiadomienie stuchaczom wiedzy nt. planowania i sposobéw przygotowywania racjonalnych, dobrze
zbilansowanych positkéw
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

w2

W3

w zaawansowanym stopniu metody i techniki
stosowane w przetwdrstwie zywnosci i gastronomii
oraz praktyczne zastosowanie tej wiedzy w procesie
produkcji potraw

w stopniu zaawansowanym zagadnienia zwigzane
z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki i uwzglednia
je w przygotowywaniu zywnosci

ztozone rozwigzania organizacyjne i projektowe
i potrafi zastosowac je w dziedzinie technologii
gastronomii i zywienia zbiorowego

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

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

projektowac receptury potraw i wytwarzaé,

z zachowaniem zasad dobrej praktyki produkcyjnej,
w tym potraw i dan o okreslonych cechach

i wiasciwosciach dietetycznych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

Sylabusy

wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci
w rozwigzywaniu probleméw zawodowych

przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania
tego od innych

TOG_P6S_WGO3

TOG_P6S_WG06

TOG_P6S_WG08

TOG_P6S_U0O13

TOG_P6S_UWO07

TOG_P6S_KK02

TOG_P6S_KRO6

Tresci programowe

Tresci programowe

Projekt, Wykonanie
¢wiczen

Projekt, Wykonanie
¢wiczen

Projekt, Wykonanie
¢wiczen

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

Prezentacja

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

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

Formy prowadzenia
zajec
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1. Wprowadzenie do przedmiotu; prezentacja programu zywieniowego; zasady
racjonalnego zywienia - zalecenia zywieniowe dla dzieci i dorostych, wptyw
sposobu zywienia na zdrowie cztowieka

2. Normy zywienia, zalecane racje pokarmowe i modele zywieniowe dla
poszczegdinych grup ludnosci zasady obliczania wartosci odzywczej i
energetycznej positkow i potraw w oparciu o tabele sktadu i wartosci odzywczej
zywnosci i kontrola positkéw pod wzgledem wartosci odzywczej i energetycznej
oraz jakosci sensoryczne;j

3. Planowanie jadtospiséw i positkdw - podstawowe zasady uktadania
jadtospiséw w zywieniu zbiorowym zamknietym. Zasady planowania jadtospiséw
dekadowych

4. Metody oceny jadtospiséw; metody oceny sposobu zywienia i stanu
odzywienia.

5. Prawidtowe prowadzenie proceséw technologicznych; wykorzystanie réznych
technik projektowania potraw i dan.

6. Organizacja zywienia zbiorowego z uwzglednieniem struktury organizacyjnej
zakfadu, zasobéw ludzkich oraz kosztéw zywienia

7. Planowanie i ocena jadtospiséw realizowanych w réznych punktach zywienia
zbiorowego otwartego, zamknietego, cateringu.

Wymagania wstepne

zywienia cztowieka, organizacja zywienia zbiorowego, technologia gastronomii

Sylabusy

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawy hotelarstwa
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

technologia i organizacja gastronomii 2022/23

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I8B.1649.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia audytoryjne: 15
Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl zapoznanie studentéw z podstawowymi pojeciami z zakresu hotelarstwa

C2 zapoznaje studentéw z rodzajami i cechami ustug hotelarskich w Polsce i na Swiecie

C3 zapoznanie studentdw z zasadami kompleksowej obstugi goscia w obiektach hotelowych

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

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1 zasady funkcjonowania obiektéw hotelowych TOG_P6S_WK10

zakres Swiadczonych ustug oraz zasady obstugi gosci
w obiektach hotelowych

TOG_P6S_WK10,

W2 TOG_P6S_WK11

Umiejetnosci - Student potrafi:

planowac i organizowac¢ prace wtasna lub w zespole
ul postugujac sie specjalistycznym jezykiem
charakterystycznym dla branzy hotelarskiej

TOG_P6S_UK11,
TOG_P6S_UO13

wykorzystac zdobyta wiedze teoretyczna
u2 w rozwigzywaniu probleméw zawodowych w obiektach
hotelowych

TOG_P6S_UWO01

dokonad oceny kierunkéw rozwoju hotelarstwa

U3 na podstawie zmieniajacych sie trendéw

TOG_P6S_UW10
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

podejmowania odpowiedzialnosci za wspdélnie

K1 ) : TOG_P6S_KO03
realizowane zadania - -
oceny swojej wiedzy i umiejetnosci oraz dostrzega

K2 koniecznos$¢ ciggtego podnoszenia kompetencji TOG_P6S_UU14
zawodowych

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Historia hotelarstwa i hotelarze wszech czaséw. Podstawowe pojecia z zakresu
hotelarstwa. Ustugi hotelarskie - cechy i rodzaje. Klasyfikacja i kategoryzacja
obiektéw hotelarskich w Polsce i na Swiecie. Kompletny proces obstugi Goscia -
przyjrzenie sie catemu procesowi obstugi Goscia
(z ang. Total Guest Experience) czyli od momentu pierwszego kontaktu z

1. hotelem, przez pobyt w hotelu i doswiadczenie po zakofczonym pobycie.
Odpowiedzialno$¢ managera front office. Odpowiedzialno$¢ Rooms Division
managera. Odpowiedzialno$¢ F&B managera. Odpowiedzialno$¢ MICE managera.
Hotelarstwo czyli sztuka goscinnosci - hotelarstwo to innymi stowy goscinnos¢. Na
co zwracac uwage tworzac ustugi hotelowe aby spetniaé oczekiwania naszych
Gosci.

Innowacyjne trenddw w hotelarstwie. Zakres swiadczonych ustug w obiekcie

hotelowym oraz zasady obstugi gosci hotelowych. Analiza rynku ustug hotelowych

w Polsce. Adaptacji zabytkdw na cele hotelowe. Najbardziej prestizowe hotele

2. Swiata - przeglad rynku. Analiza poréwnawcza hoteli prestizowych z innymi
hotelami w zaleznosci od kategoryzacji (zakres Swiadczonych ustug, grupa
docelowa klientéw, zasady obstugi, przekréj swiadczonych ustug). Sprawne i
zgodne z wytycznymi zameldowania goscia w hotelu.

Sylabusy

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Cwiczenia audytoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ustugi Wellness i SPA

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.18B.3565.22

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

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

zapoznanie studentdw z branza ustug spa i wellnes jako istotnym elementem przemystu goscinnoSciowego.

Cl Poznanie rodzajéw ustug i ich znaczenia w funkcjonowaniu nowoczesnych ustug hotelarskich
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

W3

Student zna charakterystyke przemystu
goscinnosciowego w Polsce i na $wiecie, rynek ustug
sektora wellness i spa oraz trendy w sektorze wellness
i SPA a takze klasyfikacje i rodzaje obiektéw wellness

i SPA a takze zasady projektowania centréw wellness
& SPA

rodzaje oferowanych produktédw i ustug i zabiegéw
w obiektach wellnes i spa

etykiete obstugi goscia oraz wymagania formalno-
prawne funkcjonowania przemystu goscinnosciowego

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

wskazac rodzaje ustug wellnes i spa oraz mozliwosci
rozwoju tworzenia i rozwoju ustug wellnes i spa
w roznych obiektach

oceni¢ jakos$¢ oferty ustug wellnes i spa

dokonac ogdlnej selekcji kosmetykéw i zabiegdw
w obiektach wellness i spa

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

Sylabusy

poznawania i wspéttworzenia oferty ustug
goscinnosciowych w obiektach hotelarskich

rozumienia idei przemystu goscinnosciowego

i wspbtpracy w tworzeniu kompleksowej obstugi
konsumenta uwzgledniajgcej potrzeby zywieniowe
gosci w obiektach wellness i spa

TOG_P6S_WK10,
TOG_P6S_WK11

TOG_P6S_WK09,
TOG_P6S_WK11

TOG_P6S_WK10,
TOG_P6S_WK11

TOG_P6S_UK11,
TOG_P6S_UWO1,
TOG_P6S_UW10

TOG_P6S_UK11,
TOG_P6S_UW10

TOG_P6S_UK11,
TOG_P6S_UW09

TOG_P6S_UU14,
TOG_P6S_KKO1,
TOG_P6S_KKO02

TOG_P6S_K003,
TOG_P6S_K004,
TOG_P6S_KOO05,
TOG_P6S_KRO6

Tresci programowe

Tresci programowe

Wprowadzenie do specyfiki sektora wellness i spa
Klasyfikacja i rodzaje obiektéw wellness

Przeglad krajowej oferty wellness i SPA
Trendy w sektorze wellness
Zasady projektowania nowych centréw wellness & SPA

Zasady tworzenia nowych konceptéw spa jako czesci resortu
Dobér kosmetykéw i zabiegédw terapeutycznych do nowo powstatego spa

Analiza oferty najlepszych SPA w Europie

Prezentacja obiektéw hotelowych ze strefg wellness i SPA, na bazie na

naturalnych Zrédtet
Opracowanie oferty SPA dla wybranej grupy docelowej

Zaliczenie ustne,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Kolokwium, Udziat w
dyskusiji

Zaliczenie ustne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji

Zaliczenie ustne,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji

Zaliczenie ustne, Projekt,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium

Zaliczenie ustne, Projekt,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Kolokwium

Zaliczenie ustne, Projekt,

Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium

Zaliczenie ustne, Projekt,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji

Zaliczenie ustne, Projekt,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
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Wymagania wstepne

podstawy hotelarstwa
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Agroturystyka

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.18B.3566.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15
Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Zaznajomienie studentéw ze znaczeniem oraz rozwojem agroturystyki

C2 Zaznajomienie studentéw z rodzjami bazy agroturystycznej

c3 Zaznajomienie studentéw z réznego rodzaju wymaganiami warunkujgcymi podejmowanie ustug

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

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

W3

Zaliczenie pisemne,

pojecie agroturystyki i turystyki wiejskiej TOG_P6S_WK10 Kolokwium

funkcje turystyki oraz jej spoteczne i gospodarcze TOG_P6S_WKO09, Zaliczenie pisemne,

znaczenie TOG_P6S_WK10 Kolokwium
L . Zaliczenie pisemne,

kategoryzacje wiejskiej bazy noclegowej TOG_P6S_WK10 Kolokwium

Umiejetnosci - Student potrafi:
scharakteryzowad prawne, finansowe i organizacyjne
uwarunkowania podejmowania ustug TOG_P6S_UW10 Zaliczenie pisemne

ul

u2

agroturystycznych

przedstawi¢ koncepcje zagospodarowania zagrody
gospodarstwa rolnego na cele agroturystyczne

Projekt, Wykonanie

TOG_P6S_UWOS e

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Lp.

Sylabusy

wykorzystania wiedzy z zakresu technologii
gastronomii oraz nauk o zywnosci w rozwigzywaniu
probleméw zwigzanych z prowadzeniem dziatanosci
agroturystycznej. Jest réwniez gotéw

do odpowiedzialnosci za wspdlnie realizwane
dziatania.

Projekt, Wykonanie
¢wiczen

TOG_P6S_KK02
Tresci programowe

. Formy prowadzenia
Tresci programowe

zajec
Wyklad bedzie sie odbywat w formie zdalne;.
1. Przeglad definicji agroturystyki i turystyki wiejskiej. Funkcje oraz znaczenie
agroturystyki.
2. Klasyfikacja turystyki na obszarch wiejskich.
3. Zabudowa wspétczesnej zagrody wiejskiej.

Wyktad

4. Zagrody edukacyjne jako przyktad innowacyjnej przedsiebiorczosci.
Wykorzystanie szlakéw kulinarnych w agroturystyce.

5. Kategoryzacja wiejskiej bazy noclegowe;.

6. Uwarunkowania prawne, finansowe i organizacyjne podejmowania dziatalnosci
agroturystyczne;j.

7. Informacja i promocja w agroturystyce.

1. Cwiczenia wprowadzajgce. Zasady BHP i PPoz. Zasady zaliczenia ¢wiczen.
Charakterystyka wybranego gospodarstwa rolnego oraz okolicznych atrakg;ji
turystycznych.
2. Koncepcja zagospodarowania gospodarstwa rolnego na cele agroturystyczne. )
Cwiczenia laboratoryjne
3. Baza gastronomiczna gospodarstwa agroturystycznego.
4. Baza nolcegowa gospodarstwa agroturystycznego.

5. Program tygodniowego pobytu w gospodarstwie agroturystycznym.
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Wymagania wstepne

Technologia gastronomii
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawy dietetyki
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I8B.1623.22

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 Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Egzamin punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Zapoznanie studentéw z celami i zadaniami zywienia dietetycznego.
C2 Przekazanie wiedzy z zakresu metod ustalania kryteriéw zywienia w stanach chorobowych.
c3 Uswiadomienie stuchaczom wiedzy na temat rodzajéw i charakterystyki diet leczniczych. Praktyczne
projektowanie modelowych diet leczniczych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

W3

zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki
i uwzglednia je w projektowaniu modeli diet
leczniczych

zagadnienia zwigzane z projektowaniem réznych
rodzajéw potraw i dan oraz praktyczne zastosowanie
tej wiedzy w opracowaniu réznych modeli diet
leczniczych

problemy zwigzane z rozwojem chordb cywilizacyjnych
oraz dylematy spoteczne i Srodowiskowe

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

u4

postugiwac sie specjalistycznag terminologig zwigzana
z zywieniem cztowieka i dietetyki

organizowad i planowac prace indywidualng oraz
zespotowg, przyjmujgc w niej rézne role

projektowac receptury potraw i dan o okreslonych
cechach i wasciwosciach dietetycznych

dokona¢ samooceny wtasnych kompetencji oraz
rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania
sie

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

K3

Sylabusy

wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywieniu
cztowieka i dietetyki w rozwigzywaniu probleméw
powigzanych z technologig gastronomii

przestrzegania zasad szeroko rozumianej etyki
zawodowej

ciagtego doksztatcania zawodowego i pogtebiania
swojej wiedzy

TOG_P6S_WG06

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_WK11

TOG_P6S_UK11

TOG_P6S_UO13

TOG_P6S_UWO07

TOG_P6S_UWO06

TOG_P6S_KK02

TOG_P6S_KR06

TOG_P6S_UU14

Tresci programowe

Egzamin pisemny,
Projekt, Prezentacja,
Kolokwium, Udziat w
dyskusiji

Egzamin pisemny,
Projekt, Prezentacja,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji

Egzamin pisemny,
Projekt, Prezentacja,
Kolokwium, Udziat w
dyskusiji

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Udziat w dyskus;ji,
Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczeh

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Studium
przypadku

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Studium
przypadku

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

Lp. Tresci programowe zajec

1. Cele i zadania zywienia dietetycznego. Zasady planowania i monitorowania
procesu dietoterapii.

2. Podziat i charakterystyka diet leczniczych.

3. Omdwienie znaczenia dietoterapii jako niefarmakologicznego sposobu leczenia
niezakaznych choréb przewlektych.

4. Dieta podstawowa i tatwostrawna.
5. Dieta bogatoresztkowa i ubogoresztkowa.
6. Dieta tatwostrawna bogatobiatkowa i niskobiatkowa.
7. Diety ubogoenergetyczne.
1. Wyktad
8. Dieta fatwostrawna o kontrolowanej zawartosci ttuszczu i cholesterolu.

9. Dieta fatwostrawna z ograniczong iloscia weglowodandw tatwo przyswajalnych.

10. Dieta fatwostrawna z ograniczong iloscig substancji pobudzajacych
wydzielanie.

11. Diety o modyfikowanej zawartosci sktadnikéw mineralnych.
12. Diety z modyfikacja konsystencji.

13. Zywienie w niedowadze i wyniszczeniu.

14. Oméwienie zasad diety Srédziemnomorskiej i diety DASH.

15. Charakterystyka diet niekonwencjonalnych.

1. Zasady komponowania jadtospiséw dietetycznych oraz konstruowania racji
pokarmowych, z wykorzystaniem technik i narzedzi komputerowych.

2. Opracowanie diet opartych na zasadach diety podstawowej i tatwostrawnej.
Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw.

3. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety nisko-i |
2. wysokobiatkowej. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych Cwiczenia laboratoryjne
potraw.

4. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety
redukcyjnej. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw.

5. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety DASH

oraz diety wegetarianskiej. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie
przyktadowych potraw.

Wymagania wstepne

biochemia, analiza zywnosci, chemia zywnosci, fizjologia zywienia, zywienie cztowieka

Sylabusy 165 /275



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Higiena i toksykologia zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- NDOOOOOONTGS.I8B.0873.22
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 Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Dostarczenie wiedzy o uwarunkowaniach toksykologicznych stosowania substancji dodatkowych, Zrédtach

C1 : .- L L . » :
zanieczyszczen zywnosci, wystepowaniu i znaczeniu substancji antyodzywczych.
2 Dostarczenie wiedzy o zasadach Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Dobrej Praktyki Higienicznej w zaktadach
zwigzanych z wytwarzaniem zywnosci.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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znaczenie naturalnych substancjach toksycznych
przenikajgcych do zywnosci z zanieczyszczonego

wil ’ : . . TOG_P6S_WGO01 Zaliczenie pisemne
srodowiska oraz powstajgcych podczas przetwarzania - =
i przechowywania zywnosci
metody oznaczania substancji toksycznych TOG_P6S_WGO02,

w2 i antyodzywczych w zywnosci oraz ich wptyw TOG_P6S_WGO04, Zaliczenie pisemne
na zdrowie cztowieka TOG_P6S_WG06

Umiejetnosci - Student potrafi:

Obserwacja pracy

potrafi oznaczy¢ wybrane grupy zanieczyszczenh TOG_P6S_UWO04, s
ul w érodkach spozywczych TOG_P6S_UWO5 studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach
) . . N Obserwacja pracy
U2 potrafi szacowac pobranie wybranych zwigzkéw TOG_P6S_UK11, studenta, Aktywnoé¢ na

toksycznych z catodziennymi racjami pokarmowymi TOG_P6S_UWO04 zajeciach

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

podejmowania dziatah majacych na celu
K1 zminimalizowanie ryzyka narazenia na dziatanie
substancji toksycznych w zywnosci

TOG_P6S_KK02,

TOG_P6S_KOO3 Aktywnos¢ na zajeciach

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

1. Ogdlne wiadomosci o truciznach i zatruciach. Losy substancji obcych w
organizmie. Czynniki warunkujace powstawanie i przebieg zatru¢. Ocena
toksycznosci substancji chemicznych.

2. Wyznaczanie ADI, PMTDI, PTWI, dopuszczalnej zawartosci substancji obcych w
produktach spozywczych. Ocena ryzyka zwigzanego z narazeniem na substancje
obce poprzez zywnosc.

3. Wybrane naturalne substancje szkodliwe w produktach: charakterystyka,
okolicznosci narazenia, epidemiologia zatru¢ (substancje antyodzywcze, alkaloidy,
1. glikozydy, substancje zawarte w grzybach kapeluszowych). Wyktad

4. Wybrane substancje obce dodawane do zywnosci celowo: definicje, podziat,
legislacja w UE i Polsce, ocena i zastrzezenia toksykologiczne.

5. Wybrane zanieczyszczenia chemiczne zywnosci (pierwiastki szkodliwe, WWA,
dioksyny i PCBs, azotany, nitrozoaminy, pestycydy, heterocykliczne aminy): zrédta
zanieczyszczen zywnosci, dziatanie szkodliwe na organizm cztowieka, wskazniki
narazenia, dopuszczalne pobranie, limity pozostatosci w produktach spozywczych,
sposoby zapobiegania zanieczyszczeniom.

6. Mykotoksyny i toksyny grzybéw jadalnych
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1. Wyznaczanie dawki LD50 na podstawie danych eksperymentalnych.

2. Oznaczanie zawartosci szczawiandw rozpuszczalnych w naparach herbaty i
kawy.

3. Wptyw procesdw technologicznych na zawartosc¢ tiocyjaniandéw w warzywach
krzyzowych. Wykrywanie i identyfikacja syntetycznych barwnikéw w produktach
spozywczych. Cwiczenia laboratoryjne
4. Oznaczanie chemicznych substancji konserwujgcych w przetworach owocowo-

warzywnych.

5. Wykrywanie obecnosci syntetycznych przeciwutleniaczy w olejach
spozywczych. Oszacowanie pobrania z dietg wybranych substancji obcych.

6. Wykrywanie obecnosci i oznaczanie sztucznych barwnikdw w produktach
spozywczych

Wymagania wstepne

chemia zywnosci, biochemia, technologia zywnosci, mikrobiologia

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywno$¢ fermentowana
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.18B.2920.22

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

3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem kursu jest zapoznanie studentéw z réznorodnymi grupami drobnoustrojéw zwigzanych z zywnoscig
fermentowang (naturalna mikrobiota, kultury starterowe). W ramach tego przedmiotu omawiany jest doktadnie

Cl metabolizm wazniejszych mikroorganizmdw, ktéry przektada sie na ksztattowanie cech sensorycznych gotowych

produktéw, przedtuzanie ich trwatosci, poprawe ich wartosci odzywczej, czy tez nadawanie cech probiotycznych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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aktualng pozycje taksonomiczng, biotopy i metabolizm
W1 drobnoustrojéw stosowanych w produkgji
fermentowanej zywnosci

funkcje drobnoustrojéw w fermentowanej zywnosci

W2 : X . .
i sposoby prowadzenia proceséw fermentacyjnych

aktualne trendy w doskonaleniu i doborze szczepéw
W3 do szczepionek/kultur starterowych o réznym
przeznaczeniu.

Umiejetnosci - Student potrafi:

dobra¢ odpowiednie kultury drobnoustrojéw w celu

ul otrzymania produktu o okresSlonych cechach.

przygotowac skoncentrowang kulture starterowa

U2 do produkcji okreslonego produktu fermentowanego.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu
K1 mikrobiologii oraz danych pozyskiwanych ze Zrédet
internetowych.

TOG_P6S_WG01

TOG_P6S_WGO3

TOG_P6S_WGO03

TOG_P6S_UWO1

TOG_P6S_UWO1,
TOG_P6S_UWO02,
TOG_P6S_UWO03

TOG_P6S_KKO1,
TOG_P6S_KK02

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Wykonanie ¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Wykonanie ¢wiczeh

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Wykonanie ¢wiczen

Zaliczenie ustne,
Wykonanie ¢wiczeh

Zaliczenie ustne,
Wykonanie ¢wiczeh

Zaliczenie ustne,
Wykonanie ¢wiczen

Formy prowadzenia
zajec

170 /275



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

2. Bakterie kwasu mlekowego [ LAB ]

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

4. Drozdze i grzyby strzepkowe.

5. Funkcje drobnoustrojéw w fermentowanej zywnosci

6. Efekty prozdrowotne- probiotyki i pochodne

7. Ksztattowanie cech sensorycznych; utrwalanie biologiczne - czynniki i
1. . L ; S PR . Wyktad
mechanizmy aktywnosci przeciwdrobnoustrojowej; poprawa wartosci odzywczej
8. Szczepionki/kultury starterowe
9. Mleczne napoje fermentowane.
10. Sery dojrzewajgce.
11. Fermentowane produkty miesne.
12. Fermentowane warzywa.
13. Winiarstwo - fermentacja alkoholowa oraz towarzyszace bioprocesy.
14. Fermentowana zywnos$¢ orientalna.
15. Fermentacja kakao, herbaty i oliwek
Celem ¢wiczen jest przygotowanie skoncentrowanej wielosktadnikowej
szczepionki do produkcji jogurtu utrwalnonej metoda liofilizacji. Jakos¢ szczepionki
nalezy potwierdzi¢ testami mikrobiologicznymi i technologicznymi.
2. 1. Wprowadzenie. Przygotowanie podtozy mikrobiologicznych i ich inokulacja. Cwiczenia laboratoryjne

2. Utrwalanie wielosktadnikowej szczepionki metoda liofilizacji.
3. Badanie zywotnosci kultury starterowej i produkcja jogurtu.

4. Zaliczenie raportu.

Wymagania wstepne

Biochemia, Mikrobiologia ogdlna
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Biotechnologia zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.18A.0262.22

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

3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Program wykfadéw umozliwia zapoznanie studentéw z dziedzing jakg jest biotechnologia, obejmuje podstawowe
zagadnienia zwigzane z wykorzystaniem drobnoustrojéow przemystowych. W tresci wyktadéw zawarte sg

Cl informacje dotyczace pozyskiwania, doskonalenia, przechowywania szczep6w, opis biotechnologii wybranych
dodatkdw konsumpcyjnych oraz opis sposobdw prowadzenia proceséw fermentacyjnych i funkcji drobnoustrojéw
w fermentowanej zywnosci.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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podstawy proceséw biotechnologicznych, potrafi

o . . | TOG_P6S_WG02,
opisac typowe technologie prowadzace do otrzymania “becT

TOG_P6S_WG07,

" biotechnologicane metody utylizach produktéw TOG_P6S WK09,
TOG_P6S _WK11
odpadowych - =

Umiejetnosci - Student potrafi:

obstugiwad podstawowg aparature stanowiaca TOG_P6S_UWO02,

ul wyposazenie laboratorium biotechnologicznego TOG_P6S_UWO05

oceni¢ produkt zywnosciowy pod wzgledem
u2 sensorycznym, fizykochemicznym, mikrobiologicznym
i toksykologicznym

TOG_P6S_UWO02,
TOG_P6S_UWO05

opracowac¢ wyniki analiz; przygotowac i zreferowad

u3
raport

TOG_P6S_UW09

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, ma
K1 Swiadomos¢ postepu oraz zmian zachodzacych TOG_P6S_KKO01
w technologii zywnosci i organizacji gastronomii

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

W. 1. Wprowadzenie do biotechnologii; historia i zakres zastosowan
biotechnologii, w tym zwtaszcza w produkcji zywnosci.

W. 2-3. Drobnoustroje przemystowe - charakterystyka technologiczna.

W
W
W. 7. Przeglad biotechnologii dodatkéw do zywnosci - kwasy organiczne.
W. 8-9. Przeglad biotechnologii dodatkéw do zywnosci - biopolimery.

W. 10. Przeglad biotechnologii dodatkéw do zywnosci - barwniki.

W

. 11. Fermentowanie zywnosci - fermentacje samorzutne i sterowane,
stosowane mikroorganizmy i ich funkcje w przetwarzaniu surowcéw roslinnych i
zwierzecych.

W. 12-13. Wybrane procesy biokatalizy w produkcji zywnosci.
W. 14-15. Biotechnologiczne zagospodarowanie produktéw ubocznych i

odpadowych przemystu spozywczego. Prowadzenie bioproceséw (techniki
hodowli, bioreaktory, operacje jednostkowe w przemysle biotechnologicznym).

Sylabusy

. 4. Pozyskiwanie, doskonalenie i przechowalnictwo szczepéw przemystowych.

. 5-6. Przeglad biotechnologii dodatkdw do zywnosci - aminokwasy i witaminy.

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

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

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

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

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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Cwiczenie | . Charakterystyka grup drobnoustrojéw stosowanych w biotechnologii.
Degradacja biopolimeréw - testy dyfuzyjne

Cwiczenie Il. Metody oznaczania biomasy drobnoustrojéw

2. Cwiczenie Ill. Hydroliza sacharozy z udziatem immobilizowanych komérek drozdzy | Cwiczenia laboratoryjne
Saccharomyces cerevisiae

Cwiczenie IV. Biosynteza kwasu cytrynowego cz. 1

Cwiczenie V. Biosynteza kwasu cytrynowego cz. 2

Wymagania wstepne

BIOLOGIA, CHEMIA, BIOCHEMIA, MIKROBIOLOGIA OGOLNA
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
technologia i organizacja gastronomii

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.18B.2789.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia projektowe: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Zapoznanie studentéw z gtdéwnymi zatozeniami zarzadzania jakoScig w zaktadach gastronomicznych
C2 Zapoznanie studentéw z determinantami jakos$ci zywnosci
c3 Student poznaje systemy zarzadzania i programy wspierajgce zapewnienie jakosci (m.in. GMP/GHP, GCP, HACCP,
ISO 22000).
ca Student opracowuje niezbedna dokumentacje uwzgledniajacg wymagania konieczne do zapewnienia jakosci
Zywnosci.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Klerunkovye e.fekty Metody weryfikacji
uczenia sie
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Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

W2

w zaawansowanym stopniu procesy zachodzace
podczas pozyskiwania i przetwarzania zywnosci oraz TOG_P6S_WG02
ich wptyw na jej jakos¢ i bezpieczenstwo

rozwigzania organizacyjne i projektowe zapewniajace
zapewnienie jakosci i bezpieczehstwa produkowanej TOG_P6S_WG08
ZyWnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

identyfikowac i ocenia¢ zagrozenia bezpieczenstwa
produktéw zywnosciowych wptywajace na zdrowie TOG_P6S_UWO04
ludzi i Srodowisko naturalne

planowa¢ i organizowac prace indywidualng oraz

w zespole, przyjmujac w nim rézne role TOG_P65_UO13

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

podejmowania odpowiedzialnosci za wysoka jakos¢

i bezpieczenstwo produktéw zywnosciowych TOG_P65_K003

do wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o Zywnosci
i technologii gastronomii w rozwigzywaniu probleméw | TOG_P6S_KKO02
zawodowych

Tresci programowe

Tresci programowe

Najwazniejsze zasady kompleksowego zarzadzania jakoscia i bezpieczehstwem
Zywnosci.

Oméwienie standardéw dobrych praktyk w produkcji zywnosci, w tym w
gastronomii.

Etapy wdrazania systemu HACCP.

Znormalizowane systemy wspierajgce proces zarzadzania jakoscia.

Audyt jako narzedzie doskonalenia jakosci.

Urzedowa kontrola jakosci zywnosci.

Analiza sktadowych jakosci zywnosci.

Charakterystyka proceséw majgcych wptyw na jakos$¢ zywnosci.
Opracowanie standardéw dobrych praktyk.

Opracowanie zasadniczych elementéw planu HACCP.

Wymagania wstepne

0Ogédlna technologia i mikrobiologia zywnosci, higiena i toksykologia zywnosci

Sylabusy

Zaliczenie pisemne,
Projekt

Zaliczenie pisemne,
Projekt

Projekt

Projekt

Projekt

Projekt

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Cwiczenia projektowe
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Audytor wewnetrzny systemdéw zarzadzania jakoscia
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.18A.3654.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty ogdine
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia projektowe: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Zapoznanie studentéw z celem i zasadami audytu wewnetrznego systeméw zarzadzania jakoscia.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Wi Znai rozumie rolg faudytora wewnetrznego systemow TOG P6S WK09 Zaliczenie pisemne
zarzadzania jakoscia - -

W2 Zna i rozumie zasady przeprowadzania audytow TOG_P6S_WK09 Zaliczenie pisemne

wewnetrznych systemoéw zarzadzania jakoscia
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W3

Zna dokumentacje niezbedng w procesie audytu

. S L TOG_P6S_WK09
wewnetrznego systemoéw zarzadzania jakoscia - -

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

Potrafi wykorzystac posiadang wiedze i wiedze
pochodzacg z réznych Zzrédet w opracowaniu
dokumentacji niezbednej w procesie audytu
wewnetrznego systeméw zarzgdzani jakosciag

TOG_P6S_UW01

Potrafi planowac i organizowa¢ prace indywidualng

b SR TOG_P6S_UO13
oraz w zespole, przyjmujgc w nim rézne role - =

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Lp.

Jest gotéw do podejmowania dziatah sprzyjajgcych

osiggnieciu najwyzszej jakosci w organizacji TOG_P65_KO03

Tresci programowe

Tresci programowe

Koncepcja systemdw zarzadzania jakoscia

Wymagania normy I1SO 9001.

Definicja audytu i innych poje¢ dotyczacych audytu.

Wytyczne do audytowania wewnatrz organizacji wedtug 1ISO 19011.
Sylwetka audytora wewnetrznego.

Kontakt interpersonalny i komunikacja podczas audytu.

Procedura planowania i przeprowadzania audytéw wewetrznych.
Interpretacja wynikéw audytu wewnetrznego.

Korzysci z audytowania.

Projektowanie procedury przeprowadzania audytu systemu zarzadzania jakoscia.

Opracowanie dokumentacji zwigzanej z planowaniem, przygotowaniem i

przeprowadzaniem audytu. Opracowanie wynikdw z audytu i raportu korncowego.

Wymagania wstepne

Podstawowe przepisy prawa zywnosciowego w Polsce i Uniii Europejskiej

Sylabusy

Zaliczenie pisemne

Projekt

Projekt

Projekt

Formy prowadzenia

zajec

Wyktad

Cwiczenia projektowe
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywienie w alergiach pokarmowych

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
2022/23

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.I8A.3657.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty ogdlne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

1.0

Forma prowadzenia i godziny zajec
Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z problemem alergendw wystepujgcych w zywnosci oraz sposobéw

Cl ich eliminacji w potrawach i positkach
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

Sylabusy

problematyke wystepowania alergenéw pokarmowych | TOG_P6S _WG02,
w surowcach i produktach zywnosciowych TOG_P6S_WGO03

uczenia sie

Zaliczenie ustne,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji
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Zaliczenie ustne,
W2 zagrozenia zwigzane z chorobami cywilizacyjnymi TOG_P6S_WK11 Aktywnos$¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji

Umiejetnosci - Student potrafi:

U1 projektowac rézne rodzaje potraw eliminujac z nich TOG_P6S_UWO04, Aktywnos$¢ na zajeciach,
alergeny pokarmowe TOG_P6S_UWO07 Udziat w dyskusji
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

. . o - . , Zaliczenie ustne,
podejmowania odpowiedzialnosci za bezpieczenstwo

K1 positkéw i potraw w kontekscie zdrowia konsumentéw TOG_P65_KO03 Aktywnosc na zaljeaach,
Udziat w dyskusji
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe Fo_rn!y prowadzenia
zajec
1. Alergie i nietolerancje pokarmowe.
2. Podziat i charakterystyka alergenéw pokarmowych.
3. Znaczenie i rodzaje dietoterapii w alergiach i nietolerancjach pokarmowych.
4. Znakowanie zywnosci. Regulacje prawne dotyczgce informowania )
1. konsumentéw o obecnosci alergendéw w zywnosci. Cwiczenia laboratoryjne

5. Sposoby i mozliwosci informowania konsumentdw ustug gastronomicznych o
alergenach w potrawach.

6. Projektowanie kart menu z informacjg o alergenach.

7. Stosowanie zamiennikdéw w celu eliminacji alergenéw w potrawach.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywienie w zaburzeniach metabolizmu weglowodanéw
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.18A.3658.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty ogdine
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z produkcja potrwa i positkdw o niskim indeksie i tadunku

Cl glikemicznym oraz z wykorzystaniem zamiennikéw weglowodanéw
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:

Zaliczenie ustne,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji

metody produkcji potraw o niskim indeksie i tadunku TOG_P6S_WGO03,

Wi glikemicznym TOG_P6S_WG06
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Umiejetnosci - Student potrafi:

projektowac potrawy z wykorzystaniem zamiennikéw
Ul weglowodandéw cechujace sie niskim indeksem
glikemicznym

TOG_P6S_UWO04, Aktywnos$¢ na zajeciach,
TOG_P65_UWO07 Udziat w dyskusji

Zaliczenie ustne,
u2 pracowac w grupie przyjmujac w niej rézne role TOG_P6S U013 Aktywnos$¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

. L , . . Zaliczenie ustne,
ponoszenia odpowiedzialnosci za wytwarzanie potraw

K1 i positkdw w kontekscie zdrowia konsumentéw TOG_P65_KO03 Aktywnoéc’: na za]_jeciach,
Udziat w dyskusji
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe ::jreméy prowadzenia
1. Charakterystyka i rola weglowodandw.
2. Jakos¢ weglowodandw - indeks i tadunek glikemiczny.
3. Jednostki chorobowe zwigzane z zaburzeniami gospodarki weglowodanowe;.
4. Dietoterapia w zaburzeniach gospodarki weglowodanowe;j.
1. 5. Zamienniki weglowodandéw. Cwiczenia laboratoryjne

6. Funkcje technologiczne weglowodandw i ich zamiennikéw w produkgji
potraw.

7. Opracowanie receptur potraw o kontrolowanej zawartosci weglowodandw.

8. Ocena i modyfikacja receptur potraw o kontrolowanej zawartosci
weglowodandw.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywienie dzieci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.18A.3659.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty ogdine
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem ksztatcenia jest zapozanie studenta z charakterystyka aktualnych norm i zalecen zywieniowych dla dzieci

Cl w miodziezy oraz ich prawidtawa interpretacjg przy uktadaniu jadtospiséw dla dzieci zdrowych
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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pojecia z zakresu wiedzy o zywieniu cztowieka oraz roli

sktadnikéw pokarmowych w przebiegu zmian

zachodzacych w organizmie na roznych etapach TOG_P6S_WG02,
rozwoju. Rozumie role sktadnikéw pozywienia TOG_P6S_WG06
w organizmie dzieci i mtodziezy oraz przyczyny i skutki

zaburzeh odzywiania

Zaliczenie ustne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji

wil

Umiejetnosci - Student potrafi:

obliczy¢ i zinterpretowad wartos¢ odzywczg

i energetyczng produktéw i potraw. Potrafi okresli¢ TOG_P6S_UWO1, Aktywnos$¢ na zajeciach,
zapotrzebowanie organizmu na energie i sktadniki TOG_P6S_UWO07 Udziat w dyskusji
odzywcze na roznych etapach rozwoju.

ul

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wykazania odpowiedzialnosci za podejmowane TOG_P6S_KKO01, Aktvwnosé na zaieciach
K1 zadania zawodowe oraz postepowania z zasadami TOG_P6S_KKO02, Udz)ila’f wd skus'ije ’
dbatosci o konsumenta, w tym dziecka TOG_P6S_KO04 ysKus)

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

1. Zasady zdrowego zywienia i zbilansowanej diety dla dzieci i mtodziezy- w wieku
przedszkolnym (3-6 lat), szkolnym- szkota podstawowa kl. 1- 3 (7-9lat) i szkota
podstawowa kl.4-8 (10-15 lat). Piramida zdrowego zywienia. Zalecenia zywieniowe
wg Jarosza - udziat sktadnikéw

pokarmowych w diecie (E,B,T,W,Bt,Wit,skt.miner). Dobér produktéw z
poszczegdinych grup - zalecane,umiarkowane,p/wskazane.

2. Fizjologiczne uwarunkowania zywienia dzieci i mtodziezy (wzrastanie
organizmu, rozw6j umystowy, dojrzewanie, zmiany hormonalne i emocjonalne).
1. Cwiczenia laboratoryjne
3. Ksztattowanie prawidtowych nawykéw zywieniowych u dzieci i mtodziezy jako
wazny element profilaktyki zdrowotnej. Najczestsze btedy zywieniowe. Naglace
problemy zdrowotne i zachowania anty-zdrowotne wsrdd dzieci i mtodziezy

4, Zasady organizacji zywienia zbiorowego i komponowania jadtospiséw dla dzieci
i mtodziezy: przedszkole, szkota, szpital, restauracja przyjazna dzieciom

5. Innowacje, np. Lunch-boxy dla dzieci szkolnych (Il $niad + obiad do podgrzania

w szkole - mikrofaléwka): - lunch-box: na myslenie, na odpornos¢, dla aktywnych,
na poprawe nastroju, dla zdrowej skory itp.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywienie w chorobach rzadkich
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.18A.3660.22

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

1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Zapoznanie studenta z definicjg i rodzajami chordb rzadkich.

Zapoznanie studenta z definicja i zasadami zywienia dietetycznego w chorobach rzadkich takich jak: choroba

C2 Lesniowskiego-Crohna,mukowiscydoza, fenyloketonuria, rdzeniowy zanik miesni, autyzm.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

wybrane chorby rzadkie, rozumie znaczenie wptywu
zywienia cztowieka w wybranych jednostkach
chorobowych na przebieg choroby i wspomaganie
leczenia

TOG_P6S_WG06

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

uwzgledni¢ wymagznia zywieniowe w chorbach

rzadkich przygotowywaniu potraw TOG_P6S_UWO07

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Lp.

wykorzystywania wiedzy z zakresu zywienia cztowieka
chorego w projektowaniu potraw dedykowanych dla
wybranych grup oséb chorych

TOG_P6S_K003,
TOG_P6S_KO04

Tresci programowe

Tresci programowe

1. Definicja i rodzaje choréb rzadkich. Ogéline zatozenia leczenia dietetycznego
choréb rzadkich.

2. Planowanie zywienia w chorobie Le$niowskiego - Crohna.
3. Planowanie zywienia w mukowiscydozie.
4. Planowanie zywienia w fenyloketonurii.

5. Planowanie zywienia w rdzeniowym zaniku miesni.

Wymagania wstepne

1. Fizjologia i anatomia cztowieka.
2. Zywienie cztowieka.

Sylabusy

Zaliczenie ustne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

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

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Psychodietetyka

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I18HS.2152.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty humanistyczno-spoteczne
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia audytoryjne: 30
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS
4.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia audytoryjne: 30
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

C1 1. Zapoznanie studentéw z podstawowymi pojeciami z psychologii

C2 2. Zapoznanie studentéw z podstawowymi pojeciami z psychologii odzywiania

C3 3. Zapoznanie studentéw z podstawowymi pojeciami z psychodietetyki

Cc4 4. Przekazanie studentom wiedzy dotyczgcej powigzan miedzy psychologig a odzywianiem sie

C5 5. Przekazanie studentom wiedzy dotyczacej powigzah miedzy psychologia a zaburzeniami odzywiania sie
c6 6. Przekazanie studentom wiedzy dotyczacej powigzan miedzy psychologig, psychologig odzywiania

i psychodietetyka

C7 7. Uswiadomienie studentom prawidtowych wyboréw zywieniowych

Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1

W2

W3

w4

pojecie zachowania zywieniowe i potrafi odtworzy¢ ich
typologie.

grupy czynnikéw wptywajacych na zachowania
zywieniowe.

role grupy czynnikéw psychologicznych w zbiorze
wszystkich determinantéw sposobu zywienia i opisuje
ich wptyw na zachowania zywieniowe jednostki

i grupy.

wptyw poszczegdinych czynnikédw psychologicznych
na zachowania zywieniowe i objasnia ich korelacje
w ramach grupy czynnikéw.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

okresli¢ i zinterpretowac zwigzek miedzy cechami
osobowosci a zachowaniami zywieniowymi jednostki
i grup spotecznych w oparciu o przygotowane
instrumenty oceny psychologiczne;.

ocenia réznice w zachowaniach zywieniowych miedzy
osobnikami réznych ptci i wieku.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Sylabusy

oceny wptywu czynnikéw psychologicznych
na zachowania zywieniowe

wyttumaczenia waznosci przestrzegania zasad
racjonalnego zywienia przez kazda z grup
spotecznych.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

TOG_P6S_WG01

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_WG06

TOG_P6S_WK11

TOG_P6S_UK11,
TOG_P6S_UW01

TOG_P6S_UO13

TOG_P6S_KKO02

TOG_P6S_K004

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji

Projekt, Prezentacja

Projekt, Prezentacja

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Referat, Prezentacja,
Udziat w dyskusji

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Referat, Prezentacja,
Udziat w dyskusji

Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Udziat w dyskusji

Projekt, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Referat,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji
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K3

Lp.

Sylabusy

Projekt, Aktywnos$¢ na
TOG_P6S_UU14 zajeciach, Prezentacja,
Udziat w dyskusji

interpretacji czynnikdw ryzyka zaburzen odzywiania
w Swietle cech indywidualnych jednostki i grupy .

Tresci programowe

- Formy prowadzenia
Tresci programowe

zajec

1.  Psychologiczne uwarunkowania zachowan zywieniowych na tle innych
czynnikdw warunkujacych sposéb zywienia sie (1 godz.)
2. Podmiotowe uwarunkowania zachowan zywieniowych- czyli co wptywa na to
co wybiera jednostka. Rola zmystéw w wyborach

zywieniowych (1 godz.)
3. Motywy jednostki a zachowania zywieniowe (1 godz.)
4.  Potrzeby jednostki a zachowania zywieniowe (1 godz.)
5. Emocje jednostki i ich wptyw na zachowania zywieniowe (1 godz.)
6. OsobowosC i jej rézne wymiary a wybory zywieniowe (1 godz.)
7. Znaczenie wymiardéw ciata i jego wptyw na zachowania zywieniowe (1 godz.)
8.  Bariery na drodze zmian zachowan zywieniowych (1 godz.) Wykfad

9.  Postawy a zachowania wzgledem zywnosci i zywienia (1 godz.)

10. Czynniki psychologiczne warunkujgce preferencje zywieniowe jednostki (1
godz.)

11. Czynniki psychologiczne wptywajace za niewtasciwe zachowania zywieniowe
(1 godz.)

12. Klasyfikacja i uwarunkowania zaburzeh odzywiania sie (1 godz.)

13. Psychologiczne aspekty restrykcyjnego ograniczania spozywania 2Zywnosci i
jego wptyw na funkcjonowanie jednostki (1 godz.)

14. Psychologiczne aspekty objadania sie i jego wptyw na funkcjonowanie
jednostki (1 godz.)

15. Wielostronne podejscie do leczenia zaburzeh odzywiania (1 godz.)
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Tematykg ¢wiczen bedzie:

Wspomaganie zywieniowe i psychologiczne w nastepujacych chorobach:

1. Zaburzenia osobowosci i zachowania dorostych (2 godz.)

2. Anoreksja , bulimia, ortoreksja, bigoreksja i pregoreksja (2 godz.)
3. Schizofrenia, zaburzenia schizotypowe i urojeniowe (2 godz.)

4. Zaburzenia nastroju afektywne (2 godz.)

5. Zaburzenia nerwicowe, zwigzane ze stresem i pod postacig somatyczng (2
godz.)

6. Uposledzenie umystowe (2 godz.)
7. Zaburzenia rozwoju psychologicznego (2 godz.)

8. Zaburzenia zachowania i emocji rozpoczynajgce sie w dziecinstwie i w wieku Cwiczenia audytoryjne

mtodzienczym (2 godz.)

9. Zaburzenia pozapiramidowe i zaburzenia czynnosci ruchowych- Parkinson (2
godz.)

10. Choroby zwyrodnieniowe uktadu nerwowego- Alzhaimer (2 godz.)
11. Zaburzenia okresowe i napadowe- padaczka (2 godz.)

12. Mézgowe porazenie dzieciece i inne zespoty porazenne (2 godz.)
13. Wrodzone wady rozwojowe ukfadu nerwowego (2 godz.)

14. Aberracje chromosomowe- Zespét Downa (2 godz.)

15. Alkoholowy Zesp6t Ptodowy-FAS (2 godz.)

Wymagania wstepne

Zywienie cztowieka, dietetyka, Socjoekonomiczne uwarunkowania zywienia, Bezpieczefistwo zywnosci i zywienia Podstawy
psychologii i pedagogiki
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Psychologia w zarzadzaniu
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I8HS.3661.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

3.0

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl w dziatalnosci biznesowej - interpersonalnego, grupowego i medialnego.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty

uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:

zagadnienia spoteczne i humanistyczne oraz potrafi
wskaza¢ zwigzki miedzy naukami humanistycznymi
i spotecznymi oraz rolniczymi, leSnymi,
weterynaryjnymi i przyrodniczymi.

w1 TOG_P6S_WK11

Sylabusy

Przedmiot ma na celu wyposazenie studentéw w podstawowg wiedze i umiejetnosci z zakresu komunikowania

Metody weryfikacji

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Udziat w dyskusji
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Umiejetnosci - Student potrafi:

Zaliczenie ustne, Projekt,
Obserwacja pracy

ul analizowac i interpretowac zjawiska spoteczne TOG_P6S_UO13 studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Studium
przypadku

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

TOG_P6S_KKO01, Zaliczenie ustne,
K1 utrwalania potrzeby uczenia sie przez cate zycie TOG_P6S_KRO6, Obserwacja pracy
TOG_P6S_KR0O7 studenta

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo.rn}y prowadzenia
zajed
Tematyka wyktaddw:
1. Strategie i techniki skutecznej komunikacji, pojecie kompetencji
komunikacyjne;j.
2. Budowanie wizerunku publicznego za posrednictwem komunikacji werbalnej i
niewerbalnej (tzw. personal
branding).
3. Zasady przygotowania dokumentéw aplikacyjnych stuzacych komunikowaniu
sie z pracodawca.
1. 4. Strategie i techniki budowania wizerunku publicznego podczas rozmowy Wyktad
kwalifikacyjnej.
5. Negocjowanie warunkéw zatrudnienia - strategie i techniki negocjacji.
6. Rola savoir vivre'u w budowaniu marki osobistej - zwroty grzecznosciowe,
precedencja, kultura osobista.
7. Komunikowanie sie w sytuacjach trudnych - cz.1: konflikty i techniki ich
rozwigzywania.
8. Komunikowanie sie w sytuacjach trudnych - cz. 2: techniki asertywnosci.
9. Komunikacja w zespole pracowniczym.

10. Znaczenie skutecznej komunikacji w kierowaniu zespotem - wydawanie
polecen, instruktarz, rozmowa
oceniajgca.
11. Komunikowanie sie z audytorium podczas wystgpien publicznych.
2. 12. Budowanie reputacji marki dzieki public relations. Cwiczenia audytoryjne
13. Zarzgdzanie komunikacjg w sytuacjach kryzysowych.
14. Komunikowanie sie z otoczeniem organizacji za posrednictwem nowych
mediow.
15. Repetytorium.

Wymagania wstepne
brak
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Rachunkowos¢ w zywieniu zbiorowym
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I8B.2171.22

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 Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia audytoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Podstawowe informacje o zaktadaniu i prowadzeniu dziatalnosci gospodarczej w zakresie zywienia zbiorowego.

Cl Rozliczenia podatkowe oraz inne rozrachunki publiczno-prawne dotyczgce gastronomii.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W zakresie wiedzy student: - ma podstawowgq wiedze
ekonomiczng, zna zasady organizacji, zarzadzania
i marketingu w zaktadéw zywienia zbiorowego, - zna
podstawowe zasady organizacji zywienia w zaktadach
W1 zywienia zbiorowego typu zamknietego i otwartego TOG_P6S_WKO09 Zaliczenie pisemne
oraz zasady podejmowania dziatalnosci gospodarczej
w tym zakresie, - wykazuje 0g6Ing znajomosé
technologii informacyjnych w tym stosowanych
w zywieniu zbiorowym i przemysle spozywczym.

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student projektuje i wykonuje proste zadania
badawcze oraz pod opieka specjalisty potrafi
zaprojektowac zaktad zywienia zbiorowego, - potrafi
zaplanowac i wdrozy¢ jadtospisy dla réznych grup
ludnosci oraz obstuguje komputerowe programy
zywieniowe, - sporzadza i wdraza dokumentacje
zywieniowg, raporty i sprawozdania jednostek
zywienia zbiorowego.

ul TOG_P6S_UW10 Zaliczenie pisemne

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

- Student jest gotéw, aby wspotpracowad w zespole
wielodyscyplinarnym w celu zapewnienia
K1 bezpieczenstwa i jakosci wytwarzanych produktéw TOG_P6S_UU14 Zaliczenie pisemne
i potraw, - potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposéb
przedsiebiorczy.

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo_rn!y prowadzenia
zajec
Podstawy prowadzenia dziatalnosci gospodarczej. Rachunkowos¢
przedsiebiorstwa. Specyfika dziatalnosci gastronomicznej. Obowigzki
1. przedsiebiorcy prowadzacego dziatalno$¢ gastronomiczna. Zatrudnianie Wyktad
pracownikéw. Opodatkowanie dziatalnosci gastronomicznej podatkiem
dochodowym. Podatek Vat w dziatalnosci gastronomiczne;.

Podstawy prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej. Rachunkowos$¢
przedsiebiorstwa. Specyfika dziatalnosci gastronomicznej. Obowigzki
2. przedsiebiorcy prowadzacego dziatalno$¢ gastronomiczna. Zatrudnianie Cwiczenia audytoryjne
pracownikéw. Opodatkowanie dziatalnosci gastronomicznej podatkiem
dochodowym. Podatek Vat w dziatalno$ci gastronomiczne;.

Wymagania wstepne

Bienkiewicz Maciej, Bronkowska Monika, Kutkowska Barbara, tozna Karolina, Minta Stanistaw, Prymon Krzysztof, Raftowicz
Magdalena, Stru$ Mirostaw, Zurek Jakub: Rolnictwo wspierane spotecznie : badanie szans rozwoju matych gospodarstw
rolnych na Dolnym Slasku w aspekcie produkcji zywnosci wysokiej jakosci, 2018, Ad Fontes Agencja Wydawnicza, ISBN
978-83-950114-3-6, 127
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Mikrobiom cztowieka i elementy terapii mikrobiologicznej
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I8B.1292.22

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 Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z najnowszymi wynikami badan dotyczgcych mikrobioty
wystepujgcej w ludzkim organizmie. Przedstawione zostang tutaj informacje na temat sktadu i zmian jakim
podlega mikrobiota w trakcie zycia cztowieka. Ponadto oméwiona zostanie rola populacji mikroorganizméw

Cl w funkcjonowaniu uktadu pokarmowego, odpornosciowego i nerwowego, w tym jej wptyw na schorzenia takie jak
choroby metaboliczne i infekcyjne oraz zaburzenia psychiczne. Studenci poznajg réwniez najnowsze metody
diagnostyki mikrobiomu oraz stosowane terapie mikrobiologiczne.

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

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1

W2

role bakterii w kontekscie odzywiania i wptywu
na zdrowie cztowieka (wptyw na mase ciata i apetyt, TOG_P6S_WG06
a takze ukfad odpornosciowy i nerwowy)

najnowsze metody diagnostyki mikrobiomu i terapie

; ; . TOG_P6S_WGO01
mikrobiologiczne - -

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

potrafi skomponowa¢ odpowiednig diete zawierajaca
produkty spozywcze i probiotyki wspierajace zdrowie | TOG_P6S_UWO07
cztowieka poprzez mikrobiom jelitowy

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Lp.

korygowania i uaktualniania swojej wiedzy z zakresu
mikrobioty cztowieka pod wptywem najnowszych TOG_P6S_KKO01
publikacji naukowych.

Tresci programowe

Tresci programowe

1-2. Mikrobiota réznych okolic ciata cztowieka.

3. Rozwdj mikrobioty podczas zycia cztowieka.

4-5, Biofilmy bakteryjne, komunikacja bakterii

6. Mikrobiota a uktad odpornosciowy

7. Probiotyki, prebiotyki, symbiotyki i psychobiotyki

8. Mikrobiota a choroby autoimmunologiczne

9. Mikrobiota w kontekscie odzywiania (wptyw na mase ciata, choroby
metaboliczne, apetyt itp.)

10. Mikrobiota a choroby skéry

11. Mikrobiota a zdrowie psychiczne

12. Diagnostyka mikrobioty

13. Terapie mikrobiologiczne (autoszczepionki, terapie katowe i inne)
14-15. Terapia fagowa

Wymagania wstepne

mikrobiologia ogdlna i zywnosci

Sylabusy

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne,
Referat

Zaliczenie pisemne,
Referat

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Projektowanie technologiczne w gastronomii
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I10B.1979.22

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 Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia projektowe: 45

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Poznanie programéw komputerowych stosowanych w projektowaniu technologicznym i wykonanie pod opieka

Cl prowadzacego projektu zaktadu wedtug przyjetych zatozen.
C2 Projektowanie technologiczne réznych typéw zaktadéw gastronomicznych.
Zaprojektowanie procesu technologicznego, dobranie odpowiednich maszyn i urzadzen do rodzaju
C3 . . . . h .
projektowanego zaktadu. Projektowanie uktadu funkcjonalno- przestrzennego zaktadéw gastronomicznych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

w2

W3

elementy i etapy projektowania technologicznego
obiektéw gastronomicznych oraz wymagania
techniczne i technologiczne dla zaktadéw zywienia
zbiorowego

zaleznosci funkcjonalne miedzy pomieszczeniami,
przejsciami i korytarzami opisuje transport
wewnetrzny i miejsca pracy w placéwkach
gastronomicznych. Wie, jak obliczy¢ powierzchnie
pomieszczeh magazynowych i produkcyjnych

zasady doboru maszyn i wyposazenia w zaleznosci
od rodzaju produkcji i wielkosSci zaktadu
gastronomicznego. Zna podstawowe parametry

i wymagania dotyczace instalacji elektrycznych wody,
sciekéw i wentylacji w placéwkach gastronomicznych.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

U4

us

czyta¢ dokumentacje projektowa. Potrafi wykona¢
samodzielnie prosty projekt zaktadu zywienia
zbiorowego. Potrafi narysowad projekt zaktadu
zywienia zbiorowego, i poda¢ wytyczne do projektéw
branzowych.

obliczy¢ powierzchnie produkcyjne, i magazynowe,
wydajnosci urzadzen i proceséw, dobrac sprzet
do operacji jednostkowych.

obstugiwac wybrane programy komputerowe
przydatne w obliczeniach projektowych i kresleniu
projektéw. Umie skorzysta¢ z baz danych stosowanych
w projektowaniu technologicznym.

komunikowac sie i wspétpracowac z specjalistami
réznych dziedzin (architektura, budownictwo,
inzynieria sanitarna, dekoracja wnetrz) w zakresie
projektowania obiektéw gastronomicznych

wspotpracowad w zespole przyjmujac rézne i zadania.
Jest zorientowany na kreatywne rozwigzania przy
wykonywaniu zadan projektowych.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Lp.

Sylabusy

mysle¢ w sposdb pozwalajgcy na kreatywne,
przedsiebiorcze rozwigzywanie probleméw
projektowych

gotowy do krytycznej oceny swojej wiedzy w zakresie
projektowania technologicznego i potrafi projektowac
proces technologiczny z uwzglednieniem zasad GMP
i BHP

TOG_P6S_WG03,
TOG_P6S_WGOS,
TOG_P6S_WK09

TOG_P6S_WGO05,
TOG_P6S_WGO08,
TOG_P6S_WK11

TOG_P6S_WGO5,
TOG_P6S_WGO07,
TOG_P6S_WG08

TOG_P6S_UWO1,
TOG_P6S_UWO6,
TOG_P6S_UWOS

TOG_P6S_UWO0S6,
TOG_P6S_UWO08,
TOG_P6S_UW10

TOG_P6S_UWO1,
TOG_P6S_UWOS,
TOG_P6S_UW09

TOG_P6S_UK11,
TOG_P6S_UO13,
TOG_P6S_UW10

TOG_P6S_UWO1,
TOG_P6S_UW10

TOG_P6S_UU14,
TOG_P6S_KKO1,
TOG_P6S_KK02

TOG_P6S_K003,
TOG_P6S_K004,
TOG_P6S_KOO05,
TOG_P6S_KR06

Tresci programowe

Tresci programowe

Projekt, Prezentacja

Projekt, Prezentacja

Projekt, Prezentacja

Projekt, Obserwacja
pracy studenta

Projekt, Obserwacja
pracy studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja

Projekt, Obserwacja
pracy studenta

Formy prowadzenia
zajec

198/ 275



Elementy rysunku technicznego, zasady wymiarowania, czytanie rysunkéw.
Zatozenia do opracowania projektu - 2h

Projektowanie technologiczne zaktadéw zywienia zbiorowego - uktad funkcjonalny
pomieszczen zaktadu, drogi surowcéw, produktéw, pracownikéw i konsumentéw -
2h

Zastosowanie programéw komputerowych w projektowaniu technologicznym
zaktadéw gastronomicznych. Projektowanie zaktadu gastronomicznego.
Podstawowe funkcjonalnosci wybranych programéw do obliczeh projektowych - 2h
Zastosowanie baz danych w projektowaniu technologicznym zaktadéw
gastronomicznych. Projektowanie zaktadu gastronomicznego. Podstawowe
funkcjonalnosci wybranych programéw do kreslenia projektéw - 2h

Dobér stanowisk pracy recznej, wymagania techniczne i bhp. Meble
gastronomiczne, rozwigzania techniczne i projektowanie. -2 h

Dobdr urzadzen i aparatéw chtodniczych, projektowanie chtodni w gastronomi
zasady eksploatacji urzgdzen chtodniczych - 2 h

Dobdr urzadzen i aparatéw do obrébki cieplnej w gastronomi, dobdr i
rozmieszczenie urzadzen do obrdbki cieplnej zgodnie z zasadami GMP i BHP - 2 h

Dobdr parametréw technicznych maszyn i urzadzen, urzadzenia stacjonarne i
mobilne, blokowe ukfady urzadzehn -2 h

Instalacje wodno-kanalizacyjne, instalacje elektryczne, gazowe i wentylacyjne w
zakfadach gastronomicznych, opracowanie informacji do projektéw branzowych -
2h

Zastosowanie programéw komputerowych w projektowaniu technologicznym
zaktadéw gastronomicznych. Wykorzystanie funkcjonalnosci programéw do
kreslenia projektow- 2h

Zastosowanie programéw komputerowych w projektowaniu technologicznym
zaktaddw gastronomicznych. Projektowanie pomieszczen zaktadu
gastronomicznego - 2h

Zastosowanie programéw komputerowych w projektowaniu technologicznym
zaktadéw gastronomicznych Projektowanie rozmieszczenia pomieszczen zaktadu
gastronomicznego . - 2h

Zastosowanie programéw komputerowych w projektowaniu technologicznym
zaktadéw gastronomicznych. Projektowanie rozmieszczenia wyposazenia
zaktadu gastronomicznego. - 2h

Zastosowanie programéw komputerowych w projektowaniu technologicznym
zaktadéw gastronomicznych. Projektowanie rozmieszczenia wyposazenia
zaktadu gastronomicznego. - 2h

Podsumowanie zajec¢ i prezentacja projektéw. Zaliczenie ¢wiczen. - 2h

Wymagania wstepne

Cwiczenia projektowe

Technologia gastronomii, organizacja zaktaddw zywienia zbiorowego, wyposazenie zaktadéw gastronomicznych

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zastosowanie technik komputerowych w technologii gastronomii
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

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

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.I10B.2857.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia laboratoryjne: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Umozliwia zapoznanie sie studentéw z systemami informatycznymi stosowanymi w gastronomii
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:

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

ztozone rozwigzania organizacyjne i projektowe

i potrafi zastosowac je w dziedzinie technologii
gastronomii i zywienia zbiorowego z wykorzystaniem
réznych technik, w tym réwniez informatycznych

w1 TOG_P6S_WG08

Sylabusy 200/ 275



Umiejetnosci - Student potrafi:

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

dobrad oraz stosowa¢ wiasciwe metody i narzedzia,
ul w tym zaawansowane techniki matematyczne oraz TOG_P6S_UWO09
informacyjno-komunikacyjne (ICT)

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci

w aspekcie sposobu funkcjonowania istniejgcych Obserwacja pracy

K1 systeméw technicznych i technologicznych TOG_P65_KKO1 studenta

w technologii i organizacji gastronomii
Tresci programowe

Lp. Tresci programowe ::j':gy prowadzenia
1. Systemy operacyjne
2. Bezpieczenstwo danych - szyfrowanie poczty
3. Bezpieczenstwo danych - szyfrowanie danych na nosnikach
4. Bezpieczenstwo danych - podpis cyfrowy
5. Zastosowanie arkuszy kalkulacyjnych w gastronomii - zasada dziatania arkuszy
kalkulacyjnych
6. Zastosowanie arkuszy kalkulacyjnych w gastronomii - zastosowanie funkgcji
7. Zastosowanie arkuszy kalkulacyjnych w gastronomii - graficzne przedstawianie
zestawien danych

1 8. Bazy danych. Projektowanie bazy danych. Tabele, relacje Cwiczenia laboratoryjne
9. Bazy danych - wyszukiwanie danych, kwerendy
10. Bazy danych - formularze, raporty
11. Konwersja prostej bazy danych na baze sieciowg. Serwer baz danych MySQL
12. Chromis POS - aplikacja do obstugi gastronomiczne;j
13. Zastosowanie programéw do komputerowej analizy obrazéw cyfrowych w
gastronomii
14. Projektowanie strony WWW dla gastronomii - instalacja i konfiguracja systemu
CMS
15. Projektowanie strony WWW dla gastronomii - zasady pracy w systemach CMS

Wymagania wstepne
matematyka
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk angielski (egzamin)

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.110J0.1036.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka angielskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu
na wymaganym poziomie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

Wymagana je
Poziom grupy
B2
C1

Sylabusy

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna TOG_P6S_UK12
Z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie

Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegbtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

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

learningowe.

Wymagania wstepne

st znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie
Poziom wyjsciowy
--> B1, B2
-->B2,C1

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk francuski (egzamin)
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I110J0.1041.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka francuskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu
na wymaganym poziomie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

Wymagana je
Poziom grupy
B2
C1

Sylabusy

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna TOG_P6S_UK12
Z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie

Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegbtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

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

learningowe.

Wymagania wstepne

st znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie
Poziom wyjsciowy
--> B1, B2
-->B2,C1

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk chinski (egzamin)

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.110J0.1039.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka chinskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu
na wymaganym poziomie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

Wymagana je
Poziom grupy
B2
C1

Sylabusy

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna TOG_P6S_UK12
Z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie

Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegbtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

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

learningowe.

Wymagania wstepne

st znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie
Poziom wyjsciowy
--> B1, B2
-->B2,C1

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk niemiecki (egzamin)
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.110J0.1046.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka niemieckiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu
na wymaganym poziomie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

Wymagana je
Poziom grupy
B2
C1

Sylabusy

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna TOG_P6S_UK12
Z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie

Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegbtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

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

learningowe.

Wymagania wstepne

st znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie
Poziom wyjsciowy
--> B1, B2
-->B2,C1

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk hiszpanhski (egzamin)

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.110J0.1043.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka hiszpanskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu
na wymaganym poziomie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna TOG_P6S_UK12
Z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie

Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe
na poziomie min. B2.

Szczegbtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

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

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie

Poziom grupy

B2
C1

Sylabusy

Poziom wyjsciowy
--> B1, B2
-->B2,C1

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

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk rosyjski (egzamin)

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.110J0.1052.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka rosyjskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu
na wymaganym poziomie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna TOG_P6S_UK12
Z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie

Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegbtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

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

learningowe.

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie

Poziom grupy
B2
C1

Sylabusy

Poziom wyjsciowy
--> B1, B2
-->B2,C1

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk wtoski (egzamin)
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.110J0.1054.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka wtoskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu
na wymaganym poziomie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy

ul rz7vaotowad wypowieds pisemna zgodn TOG_P6S_UK12 studenta, Aktywnos¢ na
przyg C Wyp 2 plsemng zgodna . zajeciach, Kolokwium,
Z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac 3 .
o . - Udziat w dyskusji,
ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne ST
Y : L . Wykonanie ¢wiczen
na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie
Z wymaganiami przypisanymi do poziomu min. B2
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe Formy prowadzenia

zajec

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

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

: Cwiczenia e-learning
learningowe.

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

B2 --> B1, B2
C1 -->B2,Cl1
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zarzadzanie zaktadami gastronomicznymi
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

NDOOOOOONTGS.110B.3568.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia projektowe: 15
Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Poznanie rynku ustug gastronomicznych w Polsce i na $wiecie oraz roli sektora ustug gastronomicznych jako
Cl ogniwa gospodarki zywnosSciowej. Przedstawienie gastronomii indywidualnej i systemowej, rodzajow i typéw

zaktaddw i ustug gastronomicznych.

Poznanie wymagan prawych otwierania i funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych, wymagan sanitarnych,
C2 BHP i systemdw zapewnienia jakosci oraz warunkéw organizacyjno-ekonomicznych w réznych zaktadach

gastronomicznych.
c3 Poznanie zasad gospodarki surowcowej i materiatowej w gastronomii, zarzadzania zasobami ludzkimi

w gastronomii. Poznanie podstaw marketingu i profesjonalych dziatan i strategii marketingowych w gastronomii.
ca Poznanie zagadnien dotyczacych ksztattowania cen, dystrybucji i promocji ustug gastronomicznych. oraz

podstawowych wskaznikéw efektywnosci ekonomicznej zaktadéw gastronomicznych.
C5 Poznanie programéw komputerowych do zarzadzania produkcjg i do obstugi konsumentéw w gastronomii.

Sylabusy 216/ 275



Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1

W2

W3

pojecie ustugi gastronomicznej jako produktu
zaspokajajacego potrzeby réznych grup konsumentéw;
metody zarzadzania zaktadami gastronomicznymi
profesjonalne dziatania i strategie marketingowe

w gastronomii; zagadnienia dotyczace ksztattowania
cen oraz dystrybucji i promocji ustug; podstawowe
wskazniki efektywnosci ekonomicznej zaktaddw
gastronomicznych

wymagania prawne i organizacyjne zwigzane

z otwieraniem i funkcjonowaniem zaktaddéw
gastronomicznych wymagania techniczne i inne
czynniki ksztattujace proces technologiczny

w gastronomii; zasady projektowania
technologicznego réznych zaktadéw gastronomicznych
wymagdania techniczne i sanitarne w réznych
zaktadach gastronomicznych; programy komputerowe
do obstugi gospodarki surowcowej w technologii
gastronomi; specyfike systeméw zapewnienia jakosci
w zaktadach gastronomicznych

gastronomie jako element gospodarki zywnosSciowej;
aktualng strukture rynku ustug gastronomicznych

w Polsce i na $wiecie; rodzaje i typy zaktaddw

w gastronomii indywidualnej i sieciowej

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

zrozumied przebieg procesu technologicznego
w zakfadach gastronomicznych, okresli¢ rézne jego
obszary i nadzorowa¢ proces

okresli¢ warunki organizacyjno-techniczne, wymagania
organizacyjno-techniczne i sanitarne réznych
zaktadéw gastronomicznych na podstawie przepiséw
prawa; ustali¢ zapotrzebowanie surowcowe

na podstawie receptur, prowadzi¢ dokumentacje
magazynowa i oszacowad koszty surowcéw w tym

z zastosowaniem systemoéw komputerowych planowad
czynnosci zwigzane z produkcjg potraw i obstugg
konsumenta w réznych zaktadach gastronomicznych

zaprojektowac w zespole proces produkcyjny i dobrac
wyposazenie, surowce i materiaty oraz zasoby ludzkie
niezbedne do produkcji; stworzy¢ szkic techniczny
zaktadu z uwzglednieniem wymagan GMP, systemoéw
zapewnienia jakosci i przepiséw BHP w zaktadach
gastronomicznych.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Sylabusy

Swiadomego okreslenia roli gastronomii w gospodarce
zywnosciowej i zrozumienia specyficznych potrzeb
réznych grup konsumentéw.

prezentowania aktywnej postawy i kreatywnosci
w pracy indywidualnej i w zespole

Kierunkowe efekty
uczenia sie

TOG_P6S_WG0S,
TOG_P6S_WKO09,
TOG_P6S_WK10,
TOG_P6S_WK11

TOG_P6S_WG02,
TOG_P6S_WGO5,
TOG_P6S_WGOS,
TOG_P6S_WK10

TOG_P6S_WG02,
TOG_P6S_WG03,
TOG_P6S_WG05

TOG_P6S_UK11,
TOG_P6S_UWO1,
TOG_P6S_UW06

TOG_P6S_UWO0S6,
TOG_P6S_UW10

TOG_P6S_UK11,
TOG_P6S_UK12,
TOG_P6S_UO13,
TOG_P6S_UWOS,
TOG_P6S_UWO09,
TOG_P6S_UW10

TOG_P6S_KK02,
TOG_P6S_KOO03,
TOG_P6S_K004

TOG_P6S_KKO1,
TOG_P6S_KOO5,
TOG_P6S_KRO7

Metody weryfikacji

Egzamin ustny,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji

Egzamin ustny,
Prezentacja, Udziat w
dyskusiji

Egzamin ustny,
Prezentacja, Udziat w
dyskusiji

Egzamin ustny, Projekt,
Prezentacja

Egzamin ustny, Projekt,
Prezentacja

Projekt, Prezentacja

Projekt, Obserwacja
pracy studenta, Udziat w
dyskusji

Projekt, Obserwacja
pracy studenta, Udziat w
dyskusiji
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wdrazana réznorodnych rozwigzan technicznych,

technologicznych i marketingowych w zakfadach TOG_P65_UU14, Projekt, Obserwacja.
K3 astronomicznych oraz poszerzania i aktualizacji TOG_P65_KKO1, pracy studenta, Udziat w

ga ych oraz p J TOG_P6S_KKO02 dyskusji

wiedzy w tym zakresie

Tresci programowe
Lp. Tresci programowe Fo.rn}y prowadzenia
zajec

Gastronomia w nowoczesnej gospodarce zywnos$ciowej i branzy HoReCa, rynek

ustug gastronomicznych w Polsce i na $wiecie

Procesy i systemy produkgji i dystrybucji potraw w gastronomii.

Podstawy formalno prawne funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych -

wymagania w UE i w Polsce - otwieranie lokalu i zarzadazanie operacyjne w

gastronomii

Zadania, obszary dziafania, predyspozycje, zdolnosci i umiejetnosci menadzera

gastronomii

Zarzadzanie zasobami materialnymi zaktadu cz.1 - dobér nowoczesnego

wyposazenia i zapewnienie serwisu

Zarzadzanie zasobami materialnymi zaktadu cz.2 - gospodarka materiatowa i

surowcowa
1. Wyktad

Zarzadzanie produkcjg w gastronomii, tworzenie menu.
Zarzadzanie personelem w gastronomii.
Zadania menadzera w zakresie wymagan sanitarnych i zarzadzania jakoscia

Formy organizacyjne, metody zarzadzania i strategie marketingowe w réznych
zaktadach gastronomicznych (gastronomia indywidualna i sieciowa)

Wybrane elementy zarzadzania zaktadmi gastronomicznymi - ceny, marze i
kontrola kosztéw, sprzedaz i zyskownos$¢ dziatalnosci

Wybrane element zarzadzania zaktadmi gastronomicznymi - promocja, badania
rynku, strategie konkurowania

Zarzadzanie w zaktadach zywienia typu zamknietego

Zarzadzanie dziatem obstugi gosci w rdéznych typach zaktadéw gastronomicznych.
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1. Proces technologiczny jako podstawa projektowania konceptu
gastronomicznego rodzaje produktéw i konceptéw gastronomicznych. Wybér

konceptu do przeprowadzenia ekspertyzy. Przygotowanie do pracy w grupach.

2. Karty menu, ceny, koszty, marze - analiza w wybranym koncepcie,
oszacowanie rentownosci i wielkosci produkcji.

3. Analiza wymagan formalno-prawnych funkcjonowania wybranego konceptu

4. Analiza warunkdéw produkcyjnych (wyposazenie techniczne, drogi
technologiczne, zuzycie mediéw w zaktadzie gastronomicznym)

5. Analiza organizacji i kosztéw pracy w wybranym koncepcie.

6. Analiza stosowanych rozwigzan informatycznych, dziatah promocyjnych i
reklamowych w wybranym koncepcie

7. Przedstawienie ekspertyzy funkcjonowania wybranego konceptu.

8. Podsumowanie i zaliczenie ¢wiczen

Wymagania wstepne

Cwiczenia projektowe

0Ogédlna technologia zywnosci, technologia gastronomi, zywienie cztowieka, wyposazenie zaktaddw gastronomicznych

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Projektowanie konceptéw gastronomicznych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

NDOOOOOONTGS.110B.3315.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia projektowe: 15
Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Poznanie rynku ustug gastronomicznych w Polsce i na $wiecie oraz roli sektora ustug gastronomicznych jako
Cl ogniwa gospodarki zywnosSciowej. Przedstawienie gastronomii indywidualnej i systemowej, rodzajow i typéw

zaktaddw i ustug gastronomicznych.

Poznanie wymagan prawych otwierania i funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych, wymagan sanitarnych,
C2 BHP i systemdw zapewnienia jakosci oraz warunkéw organizacyjno-ekonomicznych w réznych zaktadach

gastronomicznych.
c3 Poznanie zasad gospodarki surowcowej i materiatowej w gastronomii, zarzadzania zasobami ludzkimi

w gastronomii. Poznanie podstaw marketingu i profesjonalych dziatan i strategii marketingowych w gastronomii.
ca Poznanie zagadnien dotyczacych ksztattowania cen, dystrybucji i promocji ustug gastronomicznych. oraz

podstawowych wskaznikéw efektywnosci ekonomicznej zaktadéw gastronomicznych.
C5 Poznanie programéw komputerowych do zarzadzania produkcjg i do obstugi konsumentéw w gastronomii.
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1

W2

W3

pojecie ustugi gastronomicznej jako produktu
zaspokajajacego potrzeby réznych grup konsumentéw;
metody zarzadzania zaktadami gastronomicznymi
profesjonalne dziatania i strategie marketingowe

w gastronomii; zagadnienia dotyczace ksztattowania
cen oraz dystrybucji i promocji ustug; podstawowe
wskazniki efektywnosci ekonomicznej zaktaddw
gastronomicznych

wymagania prawne i organizacyjne zwigzane

z otwieraniem i funkcjonowaniem zaktaddéw
gastronomicznych wymagania techniczne i inne
czynniki ksztattujace proces technologiczny

w gastronomii; zasady projektowania
technologicznego réznych zaktadéw gastronomicznych
wymagdania techniczne i sanitarne w réznych
zaktadach gastronomicznych; programy komputerowe
do obstugi gospodarki surowcowej w technologii
gastronomi; specyfike systeméw zapewnienia jakosci
w zaktadach gastronomicznych

gastronomie jako element gospodarki zywnosSciowej;
aktualng strukture rynku ustug gastronomicznych

w Polsce i na $wiecie; rodzaje i typy zaktaddw

w gastronomii indywidualnej i sieciowej

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

zrozumied przebieg procesu technologicznego
w zakfadach gastronomicznych, okresli¢ rézne jego
obszary i nadzorowa¢ proces

okresli¢ warunki organizacyjno-techniczne, wymagania
organizacyjno-techniczne i sanitarne réznych
zaktadéw gastronomicznych na podstawie przepiséw
prawa; ustali¢ zapotrzebowanie surowcowe

na podstawie receptur, prowadzi¢ dokumentacje
magazynowa i oszacowad koszty surowcéw w tym

z zastosowaniem systemoéw komputerowych planowad
czynnosci zwigzane z produkcjg potraw i obstugg
konsumenta w réznych zaktadach gastronomicznych

zaprojektowac w zespole proces produkcyjny i dobrac
wyposazenie, surowce i materiaty oraz zasoby ludzkie
niezbedne do produkcji; stworzy¢ szkic techniczny
zakfadu z uwzglednieniem wymagan GMP, systemoéw
zapewnienia jakosci i przepiséw BHP w zaktadach
gastronomicznych.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Sylabusy

Swiadomego okreslenia roli gastronomii w gospodarce
zywnosciowej i zrozumienia specyficznych potrzeb
réznych grup konsumentéw.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

TOG_P6S_WG03,
TOG_P6S_WKO09,
TOG_P6S_WK10,
TOG_P6S_WK11

TOG_P6S_WG02,
TOG_P6S_WGO5,
TOG_P6S_WGOS,
TOG_P6S_WK10

TOG_P6S_WG02,
TOG_P6S_WG03,
TOG_P6S_WG05

TOG_P6S_UK11,
TOG_P6S_UWO1,
TOG_P6S_UW06

TOG_P6S_UWO0S6,
TOG_P6S_UW10

TOG_P6S_UK11,
TOG_P6S_UK12,
TOG_P6S_UO13,
TOG_P6S_UWOS,
TOG_P6S_UWO09,
TOG_P6S_UW10

TOG_P6S_KKO02,
TOG_P6S_KOO03,
TOG_P6S_KR07

Metody weryfikacji

Zaliczenie ustne, Projekt

Zaliczenie ustne, Projekt

Zaliczenie ustne, Projekt

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

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

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

Zaliczenie ustne, Projekt,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji
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K2

Lp.

TOG_P6S_KKO1,
TOG_P6S_KOO5,
TOG_P6S_KRO7

prezentowania aktywnej postawy i kreatywnosci
w pracy indywidualnej i w zespole

Tresci programowe

Tresci programowe

Gastronomia jako element nowoczesnej gospodarki zywnosciowej, rynek ustug
gastronomicznych w Polsce i na $wiecie

Zasady funkcjonowania zaktaddw gastronomicznych - wymagania prawne w UE i
w Polsce

Znaczenie nowoczesnego wyposazenia w realizacji procesu technologicznego i
systeméw produkcji potraw w funkcjonowaniu zaktadéw gastronomicznych
Zasoby ludzkie w organizacji produkcji gastronomiznej

Wymagania sanitarne i BHP w zaktadach gastronomicznych, znaczenie systeméw
zapewnienia jakosci w procesie zarzadzania zaktadami gastronomicznymi

Formy organizacyjne i metody zarzadzania zaktadami gastronomicznymi
Organizacja pracy i zarzadzanie w zaktadach gastronomicznych typu otwartego -
restauracje

Organizacja pracy i zarzadzanie w zaktadach typu otwartego - punkty
gastronomiczne i bary

Planowanie i realizacja zywienia w zaktadach typu zamknietego

Koncept zaktadu zywienia zbiorowego - struktura funkcjonalna i przestrzenna
Koncept zaktadu zywienia zakfadu zywienia zbiorowego - dobdr maszyn i
urzadzen

Koncept zaktadu zywienia zaktadu zywienia zbiorowego - instalacje

Marketing i zarzgdzanie w gastronomii - strategie w gastronomii indywidualnej
Marketing i zarzadzanie w gastronomii - strategie w gastronomii sieciowej

Formy i metody obstugi konsumenta w réznych typach zaktadéw
gastronomicznych.

Wybér rodzaju projektowanego konceptu i produktéw gastronomicznych oraz
jego lokalizacji. Przygotowanie do pracy w grupach.

Opracowanie menu, receptur, dobér surowcéw i materiatéw, okreslenie kosztow
marzy i cen. Przyjecie zatozen dotyczacych wielkosci produkgji.

Okreslenie wymagan formalno-prawnych zwigzanych z funkcjonowaniem
projektowanego konceptu.

Stworzenie w wybranej lokalizacji szkicu sytuacyjnego uktadu funkcjonalno-
przestrzennego zaktadu z drogami technologicznymi.

Dobér i rozmieszczenie wyposazenia technicznego, oszacowanie zuzycia medidéw
w projektowanym zaktadzie gastronomicznym.

Dobér personelu w projektowanym koncepcie, podziat obowiazkéw, organizacja
pracy, okreslenie kosztéw pracy.

Dobdr programéw komputerowych do zarzadzania konceptem. Projekt dziatan
promocyjnych i marketingowych.

Prezentacja i dyskusja projektowanego konceptu gastronomicznego. Ocena
rowiesnicza projektéw.

Podsumowanie i zaliczenie ¢wiczen.

Wymagania wstepne

Zaliczenie ustne, Projekt,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusiji

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Cwiczenia projektowe

0Ogédlna technologia zywnosci, technologia gastronomi, zywienie cztowieka, wyposazenie zaktaddw gastronomicznych

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zarzadzanie marka i sprzedaza
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

technologia i organizacja gastronomii 2022/23

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I10A.3662.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty ogdine

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

3.0

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Zapoznanie studentéw z problematyka zarzgdzania markg i sprzedaza

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

Metody weryfikacji
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W1

Absol

went zna i rozumie w stopniu zaawansowanym

ekonomiczne, prawne i inne uwarunkowania réznych
rodzajéw dziatalnosci zwigzanej produkcja

i dystrybucjg zywnosci. Absolwent zna i rozumie
uwarunkowania oraz standardy prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej oraz rozwoju

TOG_P6S_WK09,
TOG_P6S_WK10

przedsiebiorstwa, a takze podstawowe pojecia
i zasady ochrony wtasnosci przemystowej i prawa
autorskiego.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Absolwent potrafi dokona¢ oceny organizacyjno-
ekonomicznej proponowanych rozwigzan technicznych

i technologicznych oraz podejmowanych dziatan TOG_P6S_UW10
zawodowych w zakresie technologii i organizacji
gastronomii

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Lp.

Sylabusy

Absolwent jest gotéw do dziatania w sposéb
przedsiebiorczy

TOG_P6S_KOO5

Tresci programowe

Tresci programowe

4,

5.
2 god

6.
7.

8.

Marka a marketing - 2 godz.

Rézne sposoby rozumienia marki. Wizja i cele marki- 2 godz.
Wdrazanie i ocena marki- 2 godz.

Strategie zarzadzania markami- 2 godz.

Zachowania konsumentéw w procesie zakupu i zarzagdzanie obstuga klienta -
z.

Strategie sprzedazy - 2 godz.

Techniki negocjacyjne i promocji sprzedazy - 2 godz.

Kolokwium zaliczeniowe - 1 godz.

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja

Prezentacja

Prezentacja

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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1. Badania marketingowe - 2 godz.
2. Segmentacja rynku - 2 godz.
3. Dobre i zte przyktady zarzadzania marka i sprzedaza- 2 godz.

4.  Strategia marki i sprzedazy na wybranych przyktadach - prezentacje
studentéw- 2 godz.

2. 5.  Strategia marki i sprzedazy na wybranych przyktadach - prezentacje Cwiczenia projektowe
studentéw- 2 godz.

6.  Strategia marki i sprzedazy na wybranych przyktadach - prezentacje
studentéw- 2 godz.

7.  Strategia marki i sprzedazy na wybranych przyktadach - prezentacje
studentéw- 2 godz.

8. Podsumowanie - 1 godz.

Wymagania wstepne

Podstawy ekonomii
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Kuchnia molekularna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- NDOOOOOONTGS.I10B.2979.22
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

c1 Umozliwienie studentom zapoznania sie z niekonwencjonalnymi technikami stosowanymi w przygotowywaniu

potraw.
C2 Poszerzenie wiedzy o chemicznych i fizycznych wtasciwosciach poszczegdlnych sktadnikdw potraw.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu
procesy zachodzgce podczas wytwarzania réznych

W1 A o SO
rodzajow zywnosci oraz praktyczne zastosowanie tej
wiedzy w dziatalnosci zawodowej.

Absolwent zna i rozumie metody i techniki stosowane

W2 w przetworstwie zywnosci i gastronomii oraz

praktyczne zastosowanie tej wiedzy w procesie
produkcji potraw

Umiejetnosci - Student potrafi:

Absolwent potrafi planowac i organizowac prace
ul indywidualng oraz w zespole, przyjmujac w nim rézne
role,

Absolwent potrafi wskazywac odpowiednie metody,
techniki oraz prowadzi¢ procesy technologiczne
stosowane w przemystowej produkcji zywnosci i jej
utrwalaniu

u2

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Absolwent jest gotéw do krytycznej oceny swojej
wiedzy i umiejetnosci w aspekcie sposobu

K1 funkcjonowania istniejgcych systeméw technicznych
i technologicznych w technologii i organizacji
gastronomii

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_WG03

TOG_P6S_UO13

TOG_P6S_UWO03

TOG_P6S_KKO1

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Tozsamos$¢ kucharza, a prawda na talerzu.

Komunikacja za pomocg jedzenia.

Efekt zaskoczenia jako przetamanie rutynowego myslenia.

"Korzen" projekcja filmu dokumentalnego o inicjatywach kulinarnych,
ktérego w sktad wchodza naukowcy, aktywisci i kucharze.

1.
Historia kuchni molekularnej. Mistrzowie.
Czynniki wptywajace na odbidr sensoryczny potraw.
Techniki laboratoryjne wykorzystywane w kuchni molekularnej.
Owady jako ,Novel Food”
1. Assiette jako petne wykorzystanie produktu, w duchu zero weste.
2. Techniki mrozenia (wykorzystanie ciektego azotu i suchego lodu, liofilizacja).
5 3. Smazenie bez ttuszczu; sousvide.

4, Zelowanie, pianki, jadalna folia.

5. Maka owadzia kontra maka tradycyjna.

6. Prezentacja umiejetnosci studentdéw z wykorzystaniem poznanych technik.

Sylabusy

Prezentacja, Udziat w
dyskusiji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusiji

Obserwacja pracy
studenta

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
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Wymagania wstepne

Znajomos$¢ podstawowych technik kulinarnych
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Napoje alkoholowe
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.110B.2980.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem ksztatacenia jest zapoznanie studentdw z klasyfikacja napojéw alkoholowych, przekazaniem wiedzy
Cl na temat wybranych aspektéw technologii ich produkcji, oceny jakosciowej i sensorycznej, a takze podstawami
serwowania i zestawiania z potrawami.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy 229/275



wil

W2

zasady klasyfilacji napojéw alkoholowych oraz
zwigzane z nimi uwarunkowania prawne dotyczace
produkgji i dystrybucji

podstwy technologii wytwarzania wybranych napojéw
alkoholowych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

dokonac oceny jakosciowej oraz sensorycznej
wybranych napojéw alkoholowych

zaproponowac alternatywne zestawienia napojéw
alkoholowych z potrawami

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Lp.

Sylabusy

ciagtej analizy trendéw w zakresie wytwarzania
i struktury spozycia napojéw alkoholowych oraz
systematyczego samoksztatcenia

TOG_P6S_WK09

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_UWO05

TOG_P6S_UWO01

TOG_P6S_UU14,
TOG_P6S_KK02

Tresci programowe

Tresci programowe

1. Klasyfikacja napojéw alkoholowych.

2. Wina- klasyfikacja. Regiony winiarskie.

3. Winifikacja win biatych, czerwonych i rézowych.
4. Wina musujace.

5. Wina specjalne,.

6. Wina wzmacniane.

7. Cydry i perry.

8. Podstway technologii piwowarstwa.

9. Piwa dolnej i gérnej fermentaciji.

10. Piwa niszowe. Napoje piwopochodne.

11. Miody pitne.

12. Destylaty zbozowe. Naturalne wédki zbozowe.
13. Destylaty owocowe. Naturalne wddki owocowe.
14. Uszlachetnianie wodek naturalnych.

15. Alkohole znane i mniej znane.

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Kolokwium, Udziat w
dyskusiji

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Wykonanie ¢wiczen

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Wykonanie ¢wiczeh

Projekt, Udziat w dyskusji

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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1. Projektowanie wybranych napojéw alkoholowych (wina, cydry, perry, miody
pitne, piwa).

2. Podstawy degustacji win.
3. Podstwy oceny sensorycznej piw.

4. Ocena przebiegu fermentacji wybranych napojéw alkoholowych. Ocena
fizykochemiczna i sensoryczna wybranych napojéw alkoholowych.

5. Komponowanie potraw i napojéw.

Wymagania wstepne

ogdlna technologia zywnosci

Sylabusy

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Cukiernictwo i ciastkarstwo
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.110B.3023.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studenta z zagadnieniami z zakresu technologii produkcji wybranych
Cl asortymentdw cukierniczych i ciastkarskich oraz wyksztatcenie umiejetnosci niezbednych do wytwarzania
wyrobow cukierniczych. Omawiane sg rowniez wady wyrobdw, w tym zakazenia mikrobiologiczne.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

w zaawansowanym stopniu technologie i techniki
wil stosowane w produkcji wybranych produktéw TOG_P6S_WG03
cukierniczych i ciastkarskich

Zaliczenie pisemne,
Wykonanie ¢wiczen
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teorie wyjasniajace zjawiska i procesy zachodzace
W2 podczas wytwarzania wybranych produktéw
cukierniczych i ciastkarskich.

Umiejetnosci - Student potrafi:

wskazywac odpowiednie metody, techniki oraz
ul prowadzi¢ procesy wytwarzania wybranych produktéw
cukierniczych

postugiwac sie sprzetem i aparatura stosowanymi

U2 do wytwarzania wybranych wyrobéw cukierniczych

identyfikowac i ocenia¢ zagrozenia bezpieczenstwa

U3 wybranych produktéw cukierniczych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

podejmowania odpowiedzialnosci za wysoka jakos¢

K1 i bezpieczenstwo produktdéw cukierniczych

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_UWO3

TOG_P6S_UW02

TOG_P6S_UW04

TOG_P6S_K003

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Zaliczenie pisemne,
Wykonanie ¢wiczeh

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

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

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

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Formy prowadzenia
zajec
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1. Klasyfikacja wyrobéw ciastkarskich i surowce stosowane w ciastkarstwie.

2. Surowce ciastkarskie cigg dalszy

3. Zagadnienia sanitarne, przechowalnicze i mikrobiologiczne w produkcji

ciastkarskiej.

4, Zasady zdobienia i dekorowania wyroboéw ciastkarskich. Ocena jakosciowa

wyrobdéw ciastkarskich
5. Masy i kremy stosowane w ciastkarstwie

6. Syropy, pomady i inne potprodukty ciastkarskie

7. Produkcja i asortyment wyrobéw z ciasta drozdzowego i pétfrancuskiego

8. Ciasto kruche i asortyment wyrobdw z niego wytwarzanych
9. Ciasta i wyroby biszkoptowe

10. Ciasta i wyroby biszkoptowo ttuszczowe

11. Wyroby z ciasta francuskiego i parzonego

12. Wytwarzanie piernikéw

13. Pieczywo bezowe. Wyroby z ciasta zbijanego.

14. Wyroby orzechowe, migdatowe i kokosowe

15. Inne wyroby ciastkarskie

1. Technologia wypieku ciast drozdzowych i pétfrancuskich.

2. Wytwarzanie réznego asortymentu wyrobéw z ciasta kruchego.

3. Technologia wypieku ciasta parzonego .
4. Torty i ciastka tortowe

5. Technologia wypieku piernikéw i ciast bezowych

Wymagania wstepne

ogdlna technologia zywnosci, mikrobiologia ogdlna i zywnosci

Sylabusy

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywno$¢ wegahska i wegetariafiska
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I10B.3197.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem ksztatcenia jest zapoznanie studentéw z wybranymi zagadnieniami dotyczgcymi surowcéw i produktéow

Cl roslinnych wykorzystywanych w diecie weganskiej i wegetarianskiej.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
- . Kierunkowe efekty R
Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie Metody weryfikacji
Wiedzy - Student zna i rozumie:
Wi - whasciwosci surowcdw roslinnych wykorzystywanych | TOG_P6S WG02, Zaliczenie pisemne,
do produkcji zywnosci weganskiej i wegetarianskie;j, TOG_P6S WG06 Kolokwium

Sylabusy 235/275



- specyfike diety weganskiej i wegetarianskiej, jej Zaliczenie pisemne,

W2 . TOG_P6S_WG06 .
walory i mankamenty, - = Kolokwium
. . . TOG_P6S_WGO02, . I
W3 - wybrane technologie produkcji wyrobéw TOG_P6S_WGO3, Zaliczenie pisemne,

stosowanych w diecie weganskiej i wegetarianskiej. Kolokwium

TOG_P6S_WG05

Umiejetnosci - Student potrafi:

- zastosowac¢ odpowiednie metody i techniki TOG_P6S_UWO3, Aktvwnodé na zaieciach
ul stosowane w produkcji wybranych produktéw TOG_P6S_UWO04, W IZonanie éwichSﬁ '
weganskich i wegetarianskich. TOG_P6S_UWO5 y

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 - wykazywania aktywnej postawy i wykorzystywania TOG_P6S_KKO01, Obserwacja pracy

wiedzy w rozwigzywaniu problemdw. TOG_P6S_KK02 studenta

Tresci programowe
- Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

Wyktad 1. Historia wegetarianizmu i weganizmu w Polsce i na Swiecie. Pojecia.

Wyktad 2. Charakterystyka réznych diet wegetariafskich - walory i mankamenty

diety.

Konsekwencje zdrowotne stosowania diety wegetarianskiej i

weganskie;j.

Wyktad 3. Biatko w diecie wegetarianskiej i weganskiej - najbardziej

kontrowersyjny sktadnik diety.

Wykfad 4. Biatka serwatkowe. Jaja. Produkty spozywcze z nich wytwarzane.

Wyktfad 5. Niekonwencjonalne surowce biatkowe i produkty spozywcze je

zawierajgce.

Wyktad 6. Ttuszcze w diecie wegetarianskie;.
1. Wyktad 7. Suplementacja mineratéw i witamin w diecie wegetarianskiej. Wyktad

Wyktfad 8. Superfoods i produkty spozywcze je zawierajace.
Wyktad 9. Soja i produkty sojowe.
Wyktad 10. Soja i produkty sojowe cd.

Wyktad 11. Warto$¢ odzywcza roslin stragczkowych i ich zastosowanie w produkgji
Zywnosci.

Wyktad 12. Zboza dawne i produkty spozywcze z nich wytwarzane.
Wyktfad 13. Pseudozboza i produkty spozywcze z nich wytwarzane.
Wyktad 14. Rosliny zbozowe i produkty spozywcze z nich wytwarzane.

Wykfad 15. Orzechy i nasiona.
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Sylabusy

1. Metody wytwarzania preparatéw biatkowych z wybranych nasion.
2. Otrzymywanie i ocena jakosci popularnych produktéw wegetarianskich.

3. Metody oznaczenia zawartosci biatka i aminokwaséw. Wykrywanie biatek
roslinnych w przetworach miesnych (techniki mikroskopowe i chemiczne).

4, Jakos$¢ pieczywa z udziatem zb6z dzikich.
5. Otrzymywanie i ocena jakosci napojow roslinnych zamiennikéw mleka.

6. Ocena produktéw fermentowanych na bazie napojéw roslinnych.

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Technologia ttuszczéw
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.110B.3569.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przedmiot obejmuje charakterystyke gtéwnych surowcéw ttuszczowych oraz otrzymywanych ttuszczéw jadalnych.

Cl Metody wydobywania, rafinacji i modyfikacji ttuszczéw. Produkcje masta, margaryny i tluszczéw specjalnych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
- . Kierunkowe efekty R
Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie Metody weryfikacji
Wiedzy - Student zna i rozumie:
W1 wspotczesne problemy zwigzane z produkcjg TOG_P6S_WG02 Zaliczenie pisemne

surowcédw ttuszczowych i ttuszczéw jadalnych

Sylabusy 238/275



wskazuje na postep w pozyskiwaniu surowcéw; opisuje Zaliczenie pisemne,

W2 tradycyjne i nowe technologie stosowane TOG_P6S_WG03 Kolokwium, Wykonanie
do pozyskiwania, rafinacji i modyfikacji ttuszczéw ¢wiczen
W3 definiuje tradycyjne i nowe asortymenty produktéw TOG_P6S_WGO3 Zaliczenie pisemne

zywnosciowych otrzymywanych na bazie ttuszczéw

Umiejetnosci - Student potrafi:

okresli¢ wtasciwosci i mozliwosci zastosowania

Zaliczenie pisemne,

ul . , . TOG_P6S5_UWO03 Obserwacja pracy
surowcow do produkcji ttuszczéw studenta, Kolokwium
nakresli¢ przebieg proceséw technologicznych
zwigzanych z otrzymywaniem ttuszczéw oraz ich Zaliczenie pisemne,

U2 modyfikacjami; okresla cechy otrzymywanych TOG_P65_UWO2 Kolokwium
produktéw.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

e o ® | TOGPOS U, | Observaci rac
Huszyczéw a gicznych wp J TOG_P6S_KK01 studenta

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
Wyktad 1. Charakterystyka Swiatowej i krajowej produkcji ttuszczéw
jadalnych.

Wyktad 2. Charakterystyka roslinnych surowcéw ttuszczowych - rzepak,
stonecznik, soja, orzechy ziemne.

Wyktad 3. Charakterystyka roslinnych surowcéw ttuszczowych - oliwki,
palma kokosowa, palma oleista.

Wyktad 4. Charakterystyka zwierzecych surowcéw ttuszczowych.

Wyktfad 5. Metody otrzymywania ttuszczéw zwierzecych.

Wyktad 6. Przygotowanie surowcéw roslinnych do wydobywania ttuszczéw.
Wyktad 7. Metody wydobywania ttuszczédw roslinnych.

1. Wyktad
Wyktad 8. Rafinacja ttuszczéw - odsluzowanie, odkwaszanie.

Wyktfad 9. Rafinacja ttuszczéw - odbarwianie, odwanianie, odwoskowanie.
Wyktfad 10. Modyfikacje ttuszczéw - przeestryfikowanie.

Wyktfad 11. Modyfikacje ttuszczéw - frakcjonowanie.

Wyktad 12. Produkcja masta.

Wyktfad 13. Produkcja margaryny - technologia i charakterystyka gotowych
produktéw.

Wyktad 14. Ttuszcze specjalnego przeznaczenia.

Wyktfad 15. Repozytorium.

Sylabusy
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Cwiczenie 1.  Otrzymywanie ttuszczéw zwierzecych i analiza ttuszczu surowego.

Cwiczenie 2.  Wydobywanie oleju z surowca roslinnego metoda ttoczenia i
ekstrakcji. Analiza oleju surowego.

Cwiczenie 3.  Usuwanie fosfolipidéw w procesie hydratacji i od$luzowania.
Cwiczenie 4.  Odkwaszanie olejow

Cwiczenie 5.  Odbarwianie olejéw.

Cwiczenie 6.  Ocena jakosci ttuszczéw podczas smazenia.

Cwiczenie 7. Rola tluszczéw w ksztattowaniu jakoéci wyrobéw piekarniczych i
cukierniczych.

Wymagania wstepne

chemia organiczna, chemia zywnosci, ogdlina technologia zywnosci

Sylabusy

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Technologia czekolady
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I10B.2496.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przekazanie wiedzy z zakresu charakterystyki rozmieszczenia i wielkosci produkcji ziarna kakaowego na Swiecie;
przerobu ziarna kakaowego, otrzymywania miazgi i ttuszczu kakaowego oraz kakao. Zapoznanie z produkcjg

Cl masy czekoladowej, czekolady petnej i nadziewanej oraz galanterii czekoladowej. Produkty bezcukrowe
i 0 obnizonej kalorycznosci. Wyroby czekoladopodobne. Wykorzystanie produktéw ubocznych i odpadkowych
przerobu ziarna kakaowego.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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Student zna wspétczesne problemy zwigzane Zaliczenie pisemne,

Wi z produkcja ziarna kakaowego i czekolady TOG_P65_WG02 Kolokwium
wskazuje na postep w pozyskiwaniu surowcéw; opisuje TOG P6S WG02 Zaliczenie pisemne
W2 tradycyjne i nowe technologie w produkcji czekolady TOG_PGS_WGO3' Wykonaniepc'wiczer']'

oraz wyrobdéw czekoladowanych

W3 definiuje asortymenty wyrobdéw czekoladowych TOG_P6S_WG02 Zallczenlg pIS€mne,
- - Wykonanie ¢wiczen
Umiejetnosci - Student potrafi:

Student okresla wtasciwosci surowcéw i gotowych Zaliczenie pisemne,

ul produktéw, umie korzystac z wtasciwych norm TOG_P65_UW03 Kolokwium
nakresla przebieg proceséw technologicznych

U2 zwigzanych z otrzymywaniem czekolady i wyrobdw TOG_P6S_UWO1, Zaliczenie pisemne,
czekoladowanych z uwzglednieniem nowych TOG_P6S_UWO03 Kolokwium
rozwigzan technologicznych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 Student jest swiadomy koniecznosci aktualizowania TOG_P6S_KK02 Zaliczenie pisemne

wiedzy

Student jest Swiadomy koniecznos$ci wprowadzania
K2 nowych rozwigzanh technologicznych w produkcji TOG_P6S_KK02 Zaliczenie pisemne
czekolady i wyrobéw czekoladowanych

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
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Wyktad 1.
Wyktad 2.
Wyktad 3.

Wyktad 4.

kakaowego

Wyktad 5.

Wprowadzenie. Historia czekolady.

Charakterystyka ziarna kakaowego i wstepne etapy obrébki.

Charakterystyka ttuszczu kakaowego i ttuszczéw alternatywnych.

Czyszczenie, kondycjonowanie, prazenie i rozdrabnianie ziarna

Otrzymywanie ttuszczu i proszku kakaowego; metody

uszlachetniania i alkalizacji ziarna.

Wyktad 6.
Wyktad 7.
Wyktad 8.

Wyktad 9.

Wyktad 10.
Wyktad 11.
Wyktad 12.
Wyktad 13.
Wyktad 14.

Wyktad 15.

Rafinacja i konszowanie.

Temperowanie masy czekoladowe;j.

Formowanie gotowych wyrobéw.

Stosowanie czekolady do oblewania i obtaczania
Schfadzanie, zestalanie, pakowanie i przechowywanie
Receptury czekolad.

Otrzymywanie popularnych nadzien

Wady czekolady

Wartos¢ zywieniowa czekolady i wyrobdw czekoladowanych

Repozytorium

Cwiczenie 1. Charakterystyka surowcéw do otrzymywania czekolady i wyrobéw
czekoladowych.

Cwiczenie 2. Prazenie - metody i wptyw na jako$¢.

Cwiczenie 3. Temperowanie masy czekoladowe;j.

Cwiczenie 4. Formowanie wyrobéw czekoladowych - metody tradycyjne oraz
drukowanie 3D.

Cwiczenie 5. Otrzymywanie mas i nadzien.

Cwiczenie 6. Drazerowanie w czekoladzie.

Cwiczenie 7. Ocena sensoryczna. Wady czekolady.

Wymagania wstepne

Technologia weglowodanéw; Technologia ttuszczéw; Ogdlna technologia zywnosci

Sylabusy

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Kuchnie Swiata
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.110A.3663.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty ogdine
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Poznanie przez studentdw surowcoéw i technik przygotowywania potraw z roznych kregéw kulturowych,
C2 nabycie umiejetnosci przygotowywania wybranych potraw pochodzacych z roznych stron $wiata.
c3 uswiadomienie studentom geograficznych i kulturowych uwarunkowan rozwoju sztuki kulinarnej w roznych
rejonach Swiata
Cc4 rozwiniecie umiejetnosci wspoétpracy przy rozwigzywaniu ztozonych zadan
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie
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Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

w2

W3

zna surowce stosowane w technologii wybranych
potraw i napojéw przygotowywanych w roznych TOG_P6S_WGO03

rejonach $wiata

metody i techniki przygotowania i serwowania potraw
i napojéw w réznych kuchniach $wiata oraz procesy TOG_P6S_WG02
zachodzace podczas ich wytwarzania

charakterystyczne narzedzia i utensylia
wykorzystywane w produkcji potraw i napojéw

w réznych czesciach swiata

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

dobra¢ odpowiedniej jakosci surowce
do przygotowania wybranych potraw
charakterystycznych dla roznych kuchni swiata

TOG_P6S_WG03,
TOG_P6S_WG05

TOG_P6S_UO13,
TOG_P6S_UWO7

samodzielnie i w zespole przygotowac wybrane
potrawy i napoje charakterystyczne dla roznych TOG_P6S_UWO02,
kuchni $wiata z zastosowaniem odpowiednich narzedzi | TOG_P6S_UWO03

i utensyliéw

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Lp.

Sylabusy

dbania o bezpieczenstwo i higiene pracy oraz

przestrzegania szczegélnych zasad przy TOG_P6S_KO03,
przygotowaniu i serwowaniu potraw, wynikajgcych TOG_P6S_KR06
z przepiséw etycznych lub religijnych

poznawania nowych metod i technik obrébki kulinarnej
zywnosci pochodzacych z innych rejonéw
geograficznych i kregéw kulturowych

Tresci programowe

TOG_P6S_KK02,
TOG_P6S_KR07

Tresci programowe

Zaliczenie pisemne

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

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium

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

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

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

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

Formy prowadzenia
zajec
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1. Uwarunkowania geograficzne i kulturowe rozwoju sztuki kulinarnej w réznych

rgi
2.

3.

10
11
12
13
14

15

onach $wiata
Kuchnie Wschodnioeuropejskie

Kuchnia francuska

. Kuchnia wtoska

. Kuchnie Europy - Hiszpania, Portugalia

. Kuchnie Europy -Skandynawia

. Kuchnie Europy - Kraje Beneluxu

. Kuchnie dalekowskodnie - kuchnia Japonska

. Kuchnie dalekowschodnie - kuchnia chinska

. Kuchnie dalekowschodnie - kuchnia tajska

. Kuchnie dalekowschodnie - kuchnia indyjska

. Kuchnie Bliskiego Wschodu - kuchnia gruzinska, ormianska, turecka
. Kuchnie Bliskiego Wschodu - kuchnia zydowska i arabska

. Kuchnie Ameryki Potudniowej i Srodkowej, Australii i Oceanii

. Kuchnie Ameryki Pétnocnej

Wybrane potrawy kuchni wtoskiej i francuskiej

Wybrane potrawy innych kuchni europejskich

Wybrane potrawy kuchni Bliskiego Wschodu

Wybrane potrawy kuchni Ameryk

Wybrane potrawy kuchni Dalekiego Wschodu

Wymagania wstepne

Technologia gastronomii, zywienie cztowieka

Sylabusy

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Sktadniki bioaktywne w zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.I10B.2327.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z substancjami bioaktywnymi, ktére sg sktadnikami zywnosci
Cl pochodzenia roslinnego, zywnosci funkcjonalnej i suplementéw diety. Wskazanie mozliwosci wykorzystania
naturalnych substancji biologicznie aktywnych w zywnosci o specjalnym przeznaczeniu i suplementach diety.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy 247 /275



Student w pogtebionym stopniu zna budowe
i dziatanie biologicznie aktywnych skfadnikéw
W1 wystepujgcych w zywnosci oraz zna dostepne TOG_P6S_WGO01
na rynku rodzaje suplementéw diety i zywnos¢
funkcjonalna

Ma pogtebiong wiedze w zakresie wtasciwosci
nutraceutykdéw roslinnych i rozumie ich wptyw
W2 na organizm oraz konsekwencje nadmiernego TOG_P6S_WG02
spozywania suplementéw. Student zna podstawowe
zasady technologii produkcji substancji bioaktywnych

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi scharakteryzowac réznice pomiedzy
zywnoscia funkcjonalna, nutraceutykami a zywnoscia

ul tradycyjna. Potrafi wskaza¢ zwiazki bioaktywne TOG_P65_UWO7
znajdujgce sie w Zywnosci

U2 Analizuje i ocen?a substancje bioak.tywn.e pod o TOG P6S UWO04
wzgledem bezpiecznego stosowania w zywnosci. - =
dokonad samooceny wtasnych kompetencji oraz

u3 rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania | TOG_P6S UWO01

sie
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Jest gotéw do krytycznej oceny znaczenia zwigzkéw
K1 biologicznie czynnych wystepujacych w zywnosci TOG_P6S_KKO01
pochodzenia roslinnego dla organizmu.

Student wykazuje zrozumienie potrzeby edukac;ji
K2 spoteczenstwa w zakresie spozywania zywnosci TOG_P6S_KOO03
0 wysokiej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Nutraceutyki, zywnos¢ funkcjonalna (definicje, klasyfikacja). Zwigzki bioaktywne
zawarte w zywnosci pochodzenia roslinnego (zwigzki polifenolowe, sterole i
stanole, kwasy omega 3, 6, 9, tokoferole i tokotrienole, witaminy, prebiotyki,
btonnik pokarmowy, zwigzki mineralne). Rozwigzania technologiczne w produkg;ji
zywnosci funkcjonalnej i suplementéw. Przeglad dostepnej na rynku zywnosci
funkcjonalnej i nutraceutykéw pochodzenia roslinnego.

Wymagania wstepne

Chemia zywnosci,

Sylabusy

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Przyprawy i ziota
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.110B.3570.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem wyktaddw jest zapoznanie studentéw z surowcami przyprawowymi i zielarskimi, ich sktadnikami
i oddziatywaniem na organizm, a takze z przemianami zachodzacymi podczas przygotowania i przetwarzania oraz

Cl uswiadomienie studentom korzystnych i niekorzystnych dla zdrowia skutkdéw stosowania substancji pochodzenia
roslinnego.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy 249 /275



Student zna rodzaje, budowe i dziatanie na organizm
W1 biologicznie aktywnych sktadnikéw wystepujacych TOG_P6S_WGO01
w przyprawach i ziotach

Ma pogtebiong wiedze w zakresie wtasciwosci
prozdrowotnych ziét i przypraw oraz ewentualnych
W2 dziatah niepozadanych, rozumie ich wptyw TOG_P6S_WG06
na organizm oraz konsekwencje nadmiernego
spozycia roslin zielarskich i przyprawowych.

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi scharakteryzowa¢ gtéwne sktadniki
popularnych roslin zielarskich i przypraw. Potrafi

ul wskazad¢ zwiazki bioaktywne i ich dziatanie TOG_P6S_UWO1
na organizm.
Analizuje i ocenia substancje bioaktywne ziét

u2 i suplementéw diety pod wzgledem bezpiecznego TOG_P6S_UWO04

stosowania.
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest gotéw do krytycznej oceny swojej wiedzy
K1 i umiejetnosci w zakresie wptywu sktadnikéw TOG_P6S_UU14
pochodzenia roslinnego na organizm ludzki.

Student jest gotéw do wyrazenia potrzeby edukacji
K2 spoteczenstwa w zakresie korzysci i zagrozen TOG_P6S_KK02
zwigzanych ze spozywaniem ziét i przypraw

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

« definicje, podstawy klasyfikacji ziét, przypraw,

* wykorzystanie lecznicze i kulinarne zi6t

* substancje biologicznie aktywne wystepujace w ziotach i przyprawach
* korzysci i niebezpieczenstwa zwigzane ze sktadnikami przypraw i ziét,
* przyktadowe interakcje sktadnikéw ziét i przypraw z lekami

* jakos$¢ i standaryzacja produktéw ziotowych i przyprawowych

* wybrane technologie wytwarzania produktéw ziotowych

* charakterystyka wybranych ziét i przypraw

Wymagania wstepne

chemia zywnosci

Sylabusy

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Obstuga konsumenta
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.110B.1423.22

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 Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia laboratoryjne: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl przekazanie wiedzy z zakresu obowigzujgcych zasad obstugi klientdw w zaktadach gastronomicznych

uswiadomienie stuchaczom w jaki sposéb znajomos¢ i stosowanie zasad prawidtowej obstugi gosci ksztattuje

C2 jakos$¢ ustug gastronomicznych
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy 251/275



kryteria podziatu zaktadéw gastronomicznych

W1 w zaleznosci od rodzaju oferowanych ustug oraz TOG_P6S_WKO09,
wymagania stawiane osobom pracujgcym TOG_P6S_WK11
na stanowiskach zwigzanych z obstugg konsumenta
w zaawansowanym stopniu zasady obstugi
konsumenta, prawidtowego przygotowywania
i nakrywania s?to’réw oraz grJ‘nerod{/gserwg)lwania potraw TOG_P65_WGO8,

W2 . ./ . . TOG_P6S_WKO09,
i napojoéw, a takze wykazuje w zaawansowanym e

A T TOG_P6S_WK10
stopniu wiedze z zakresu organizacji ustug - =
cateringowych

) . . TOG_P6S_WKO09,
W3 specyfike pracy z klientem w obiektach TOG_P6S_WK10,

gastronomicznych TOG_P6S_WK11

Umiejetnosci - Student potrafi:

przygotowad nakrycie stotu do réznych positkéw,
ul wiasciwie dobiera¢ zastawe stotowq oraz stosowac TOG_P6S_UWO02
wiasciwe metody serwowania potraw i napojéw

identyfikowa¢ wymagania réznych grup klientéw,
prawidtowo zastosowac zasady tworzenia kart menu TOG_P6S_UWO6,

U2 oraz dokonywa¢ oceny jakosci $wiadczonych ustug TOG_P6S _UW10
w zaktadzie gastronomicznym
pracowac w zespole przyjmujac rézne funkcje
i zadania zaleznie od sytuacji, a takze rozwigzywac TOG_P65_UK1L,
u3 TOG_P6S_UO13,

ztozone i nietypowe problemy wystepujace podczas

kontaktu z konsumentem TOG_P65_UW01

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 wykorzystania wiedzy z zakresu gastronomii w celu TOG_P6S_KKO02,
zapewnienia wysokiej jakosci Swiadczonych ustug TOG_P6S_KO03
K2 profesjonalnego podejscie do potrzeb konsumenta $8€—E22—E532
oraz do przestrzegania zasad etyki zawodowe;j TOG:PGS:KR07
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe

Cwiczenia wprowadzajgce. Zasady BHP i PPoz. Zasady zaliczenia ¢wiczen. Bielizna
stotowa. Zastawa stotowa porcelanowa i szklana. Zestaw sztu¢cow
podstawowych, zestaw rozszerzony oraz sztuéce specjalne. Technika
przenoszenia zastawy stotowej porcelanowej i szklanej. Zasady nakrywania do
stotu w zaleznosci od rodzaju obstugi kelnerskiej. Zasady serwowania dan i
napojéw - serwis kelnerski. Projektowanie kart menu w zaleznosci od charakteru

1. zaktadu gastronomicznego oraz tworzenie okolicznosciowych kart menu.
Elementy baristerstwa: niezbedny sprzet i zastawa. Technika sporzadzania i
podawania napojéw bezalkoholowych goracych i zimnych. Elementy enologii:
niezbedny sprzet i zastawa. Technika sporzgdzania i podawania napojéw
alkoholowych. Elementy barmanstwa: niezbedny sprzet i zastawa. Technika
sporzgdzania i podawania napojéw bezalkoholowych i alkoholowych. Systemy
rozliczen kelnerskich. Praktyczna obstuga konsumenta.

Sylabusy

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Formy prowadzenia

zajec

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Technologia druku 3D w gastronomii
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.110A.3664.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty ogdine
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia laboratoryjne: 15
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Celem zajec jest zapoznanie studentdw z zagadnieniami stosowania drukarek 3D do drukowania zywnosci

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu
wil metody i techniki stosowane w tworzeniu zywnosci TOG_P6S_WG03 Projekt
metodg druku 3D

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

Sylabusy

Absolwent potrafi postugiwac sie drukarka 3D oraz
oprogramowaniem graficznym w celu zaprojektowania | TOG_P6S_UW02
i wytworzenia zywnosci metoda druku 3D

Tresci programowe

Tresci programowe

1. Podsatwy obstugi programéw do tworzenia grafiki stuzacej do zaprojektowania
zywnosci produkowanej metoda druku 3D

2. Obstuga drukarki 3D - poznanie zasady dziatania, obstuga programu
drukujacego, druk 3D z uzyciem filamentu

3. Przygotowanie z réznych produktéw spozywczych past gotowych do
zastosowania w drukarce 3D

4. Kalibracja wydruku 3D - okreSlenie ilosci past spozywczych przypadajacych na
jednostke dtugosci linii w projekcie potrawy.

5. Zaprojektowanie potrawy w formacie 3D - obliczenie ilosci wymaganych
skfadnikéw

6. Wydruk 3D zaprojektowanej potrawy oraz jej degustacja

Projekt

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Sztuka serwowania napojow
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.110A.3665.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty ogdine
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia laboratoryjne: 20
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl przyblizenie zagadnien z zakresu zasad serwowania kawy, herbaty, napojéw bezalkoholowych oraz alkoholi

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Metody weryfikacji

uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
Zaliczenie ustne,
W1 zasady podawania napojéw zimnych, goracych oraz TOG_P6S_WGO06, Obserwacja pracy
szerokiej gamy alkoholi znanych i mniej znanych TOG_P6S_WK10 studenta, Wykonanie

¢wiczen
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Umiejetnosci - Student potrafi:

dobra¢ odpowiednie szkto, urzadzenia i materiaty
pomochicze do serwowanego napoju, dobraé surowce
- sktadniki gtéwne, pomocnicze i dodatki,
uwzgledniajac ich jako$¢, wiasciwie
przygotowac/skomponwad, ewentualnie udekorowac

i poda¢ napoje zimne, gorace i alkoholowe

ul

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

zachowania dbatosci o estetyke stotu i zachowania
K1 etykiety serwowania napojéw, jako elementu
profesjonalnej obstugi konsumenta

TOG_P6S_UWO5

TOG_P6S_KRO6,
TOG_P6S_KRO7

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

1. Warsztaty baristyczne - rodzaje kawy, dodatki, sposoby przygotowania

2. Sztuka parzenia herbaty

4. Warsztaty barmanskie c.d.

5. Serowanie wina- warsztat sommelierski

Sylabusy

3. Warsztaty barmanskie - wyposazenie baru, sprzet i szkto barmanskie

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Praktyka technologiczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.120B.1850.22

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 Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

24.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Praktyka: 640

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Realizacja praktyki technologicznej pozwala na zdobycie wiedzy i umiejetnosci praktycznychz zakresu
prawidtowego planowania i prowadzenia procesu technologicznego, wtasciwego doboru surowcéw oraz

Cl zastosowania odpowiednich metod obrébki kulinarnej, w celu uzyskania produktu finalnego o optymalnej jakosci
sensorycznej i wartosci odzywczej.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
- . Kierunkowe efekty R
Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie Metody weryfikacji
Wiedzy - Student zna i rozumie:
Wi w zaawansowanym stopniu metody i techniki TOG_P6S_WG03 Zaliczenie ustne

produkcji potraw stosowane w gastronomii
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w zaawansowanym stopniu mozliwosci wykorzystania
W2 réznych grup zywnosci w procesie produkcji
produktéw i potraw

TOG_P6S_WG02,

TOG_P6S_WG03 Zaliczenie ustne

procesy technologiczne produkcji potraw oraz zasady | TOG_P6S_WGO02,

W3 tworzenia ich receptur TOG_P6S_WGO03

Zaliczenie ustne

zagadnienia zwigzane z zywieniem cztowieka
w4 i dietetyka i uwzglednia je w procesie technologicznym | TOG_P6S_WG06 Zaliczenie ustne
produkcji zywnosci

w jaki sposobu kierunek wykorzystania surowcéw oraz

W5 zastosowane metody obrébki kulinarnej wptywaja TOG_P65_WGO02, Zaliczenie ustne
na jako$¢ produktu finalnego oraz jego wartos¢ TOG_P6S_WG06
odzywcza

Umiejetnosci - Student potrafi:

wskazad i wykorzysta¢ odpowiednie metody i techniki

niezbedne w procesie produkcji potraw Zaliczenie ustne,

Ul z wykorzystaniem réznych grup produktéw TOG_P65_UW03 sotzsdzrrﬁgqa pracy
spozywczych oraz ich utrwalaniu
identyfikowac i ocenia¢ zagrozenia mogace wptywac Zaliczenie ustne,
u2 R : . TOG_P6S_UW04 Obserwacja pracy
na jakosC i bezpieczenstwo zdrowotne potraw - - studenta
projektowac receptury oraz wytwarza¢ potrawy, TOG P6S UWO1 Zaliczenie ustne
z zachowaniem zasad dobrej praktyki produkcyjnej, ety ! : ’
u3 o , ’ TOG_P6S_UWO04, Obserwacja pracy
z uwzglednieniem dan o okreslonych cechach TOG P6S UWO8 studenta
jakosciowych i sensorycznych - =
TOG_P6S U013,
zaprojektowac proces produkcji dan i potraw P6S , aliczenie ustne,
jekt . dukcji dan i pot TOG_P6S_UWO02 Zali ie ust
ua z wykorzystaniem réznych grup produktéw TOG_P6S_UWO3, Obserwacja pracy
spozywczych oraz réznych technik kulinarnych TOG_P6S_UWO7, studenta

TOG_P6S_UWO08
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

dziatania i wspétdziatania w zorganizowanych

K1 warunkach, pod bezposrednim nadzorem oraz jest TOG_P6S_KKO01, Obserwacja pracy
przygotowany do oceniania swoich dziatan TOG_P6S_KOO03 studenta
i ponoszenia ich konsekwencji
K2 przestrzegania zasad obowigzujacych przy produkcji TOG P6S KRO6 Obserwacja pracy
i dystrybucji zywnosci - - studenta
dokona¢ samooceny wtasnych kompetencji oraz Obserwacia prac
K3 rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania | TOG_P6S_UU14 studenta ja pracy
sie
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe Formy prowadzenia

zajec
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Wykorzystanie surowcéw pochodzenia roslinnego w gastronomii - produkcja
potraw z wykorzystaniem owocéw i warzyw. Wykorzystanie surowcéw
pochodzenia roslinnego w gastronomii - produkcja potraw z wykorzystaniem
nasion roslin strgczkowych. Wykorzystanie surowcéw pochodzenia roslinnego w
gastronomii - produkcja potraw z wykorzystaniem grzybéw hodowlanych i
le$nych. Wykorzystanie surowcdéw pochodzenia roslinnego w gastronomii -
produkcja potraw z wykorzystaniem dostepnego asortymentu mak i kasz .
Wykorzystanie surowcéw pochodzenia zwierzecego w gastronomii - produkcja
potraw z wykorzystaniem drobiu. Wykorzystanie surowcéw pochodzenia
zwierzecego w gastronomii - produkcja potraw z wykorzystaniem wieprzowiny.
Wykorzystanie surowcéw pochodzenia zwierzecego w gastronomii - produkcja
potraw z wykorzystaniem wotowiny i cieleciny. Wykorzystanie surowcéw
pochodzenia zwierzecego w gastronomii - produkcja potraw z wykorzystaniem
dziczyzny. Wykorzystanie surowcéw pochodzenia zwierzecego w gastronomii -
produkcja potraw z wykorzystaniem jaj, z uwzglednieniem, m.in. wtasciwosci
spulchniajgcych jaj, - wtasciwosci emulgujacych jaj, - whasciwosci zageszczajacych
i wigzacych jaj.. Wykorzystanie surowcéw pochodzenia zwierzecego w gastronomii
- produkcja potraw z wykorzystaniem mleka i produktéw mlecznych, z
uwzglednieniem, m.in. mleka spozywczego, $mietany i Smietanki, mlecznych
napojéw fermentowanych, seréw twarogowych i podpuszczkowych, masta.
Zapoznanie z asortymentem i technologig sporzadzania zakasek zimnych i
cieptych z wykorzystaniem réznych grup produktéw spozywczych. Zapoznanie z
asortymentem i technologig sporzadzania soséw zimnych i cieptych z
wykorzystaniem réznych grup produktéw spozywczych. Zapoznanie z
asortymentem i technologia sporzadzania zup z wykorzystaniem réznych grup
produktéw spozywczych. Zapoznanie z asortymentem i technologig sporzadzania
potraw jarskich z wykorzystaniem réznych grup produktéw spozywczych.
Zapoznanie z asortymentem i technologig sporzadzania potraw pétmiesnych z
wykorzystaniem réznych grup produktéw spozywczych. Zapoznanie z
asortymentem i technologia sporzadzania potraw dietetycznych z wykorzystaniem
réznych grup produktéw spozywczych, z uwzglednieniem, m.in. potraw
bezglutenowych, niskoenergetycznych, tatwostrawnych, niskoweglowodanowych.
Zapoznanie z asortymentem i technologig sporzadzania deseréw zimnych i
gorgcych z wykorzystaniem réznych grup produktéw spozywczych, z
uwzglednieniem, m.in. Zasad porcjowania i dekorowania. Zapoznanie z
asortymentem i technologig sporzadzania pieczywa z wykorzystaniem réznych
grup produktéw spozywczych. Zapoznanie z asortymentem i technologia
sporzadzania wyrobdw ciastkarskich z wykorzystaniem réznych grup produktéw
spozywczych, z uwzglednieniem, m.in. technologii sporzgdzania ciasta
drozdzowego, biszkoptowego, biszkoptowo-ttuszczowego, kruchego i pétkruchego,
parzonego, francuskieg i i pétfrancuskiego, zasad porcjowania i dekorowania.
Zapoznanie z systemami produkcji potraw wykorzystywanymi w gastronomii, z
uwzglednieniem m.in. systemu cook-serve, cook-chill, cook-freez. Zapoznanie z
najnowszymi trendami w gastronomii (np. jakosci produktéw spozywczych,
sposobu przygotowania, sposéb serwowania i dekorowania, kuchnia molekularna,
finger food, food pairing, personalizacja potrzeb zywieniowych - fleksitarianizm).
Zapoznanie sie i projektowanie receptur nowych potraw - tworzenie autorskiego
dania (m.in. zasady opracowywania receptury, koszt potrawy).

Praktyka
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Praktyka managerska
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.120B.1844.22

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 Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

6.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Praktyka: 160

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Praktyka managerska obejmuje zdobywanie umiejetnosci praktycznych w zakresie zarzgdzania zaktadem
Cl gastronomicznym z uwzglednieniem gospodarki surowcowej i materiatowej zarzadzania zasobami ludzkimi
i szeroko rozumianej organizacji pracy.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

fakty i pojecia zwigzane z funkcjonowaniem zaktadu

W1l .
gastronomicznego

TOG_P6S_WGO01 Zaliczenie ustne
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W2

W3

wymagania organizacyjno-prawne zwigzane
z prowadzeniem réznego rodzaju ustug
gastronomicznych

rézne aspekty marketingowego zarzadzania zaktadem
z zastosowaniem technologii informatycznych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

okresli¢ wymagania prawne i organizacyjne
funkcjonowania danego typu zaktadu
gastronomicznego na podstawie przepiséw prawnych
i zasad dobrej praktyki produkcyjnej, okreslac
dziatania reklamowe, promocyjne i marketingowe

w danym zakfadzie gastronomicznym

nadzorowac proces produkcyjny w zakfadzie
gastronomicznym, dobra¢ sprzet, materiaty i kadre
oraz prowadzi¢ wymagang dokumentacje, wykonywac
proste zadania menadzerskie przydziela¢ zadania
pracownikom i nadzorowa¢ ich wykonanie

szacowacd kalkulowac koszty produkcji oraz ceny
wyrobow i ustug, obstugiwaé wybrane programy
komputerowe i stosowac technologie informatyczne
w zarzgdzaniu zaktadem gastronomicznym

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

K3

K4

Lp.

Sylabusy

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci
dotyczacych organizacji zaktadéw gastronomicznych

wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci
i technologii gastronomii w zarzadzaniu zaktadami
gastronomicznymi

pdziatania w sposéb przedsiebiorczy oraz
do przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania
tego od wspétpracownikéw

samooceny wiasnych kompetencji

TOG_P6S_WGO6,
TOG_P6S_WG07

TOG_P6S_WK10,
TOG_P6S_WK11

TOG_P6S_UWO06,
TOG_P6S_UW10

TOG_P6S_UK11,
TOG_P6S_UWO08

TOG_P6S_UW09

TOG_P6S_KK01

TOG_P6S_KKO02,
TOG_P6S_KRO6

TOG_P6S_KO05

TOG_P6S_KK01

Tresci programowe

Tresci programowe

Podstawy prawne zaktadania i funkcjonowania zaktadu gastronomicznego.

Struktura organizacyjna réznych rodzajéw zaktadéw gastronomicznych.
Wymagania prawne i organizacyjno-techniczne w zarzadzaniu zasobami

materialnymi i niematerialnymi zaktadu. Gospodarka surowcowa i materiatowa w
zaktadzie gastronomicznym. Zagadnienia zwigzane z zakupami surowcéw i
materiatéw - zasady ogdlne, dostawcy, dokumentacja. Szacowanie i wyliczanie
kosztéw produkcji, ksztattowanie cen. Zarzadzanie gospodarka wodno-$ciekowa,

energetyczng oraz utylizacja odpadéw. Kontrola i nadzér nad wymagana

dokumentacjg technologiczna i techniczna. Tworzenie i weryfikacja procedur,
regulamindw i instrukcji stosowanych w zaktadzie. Zarzadzanie kadrg w zaktadzie
gastronomicznym, organizacja pracy, rodzaje stanowisk, podziat obowigzkdéw i

nadzér nad ich wykonaniem. Zastosowanie nowoczesnych technologii

informatycznych w zarzadzaniu przedsiebiorstwem gastronomicznym. Wdrazanie

systeméw zarzadzania jakoscig w produkcji gastronomiczne;.

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Formy prowadzenia

zajec

Praktyka
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Seminarium inzynierskie
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.140B.2309.22

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
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 7 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Seminarium: 24
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl zapoznanie studenta z metodami pracy stosowanymi przy realizacji pracy inzynierskiej
C2 analiza, opracowanie i prezentacja aktualnego stanu wiedzy w zakresie realizowanego tematu pracy inzynierskiej
C3 prezentacja zatozenh oraz projektu pracy inzynierskiej o charakterze praktycznym
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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zagadnienia zwigzane z badaniem typowych TOG_P6S_WG02,

W1 t.echnollo.gll otrzymywanla réznych produktow TOG P6S WGO03 Projekt
zywnosciowych i potraw, - -
metody rozwigzywania probleméw inzynierskich Projekt, Obserwacja
W2 z zakresu technologii i organizacji gastronomii TOG_P6S_WG08, pracy studenta,
uwzgledniajac zasady ochrony wtasnosci przemystowej | TOG_P6S_WK10 Prezentacja, Udziat w
i prawa autorskiego dyskusji
organizacje oraz uwarunkowania prawne TOG_P6S_WKO09, Proiekt. Prezentacia
W3 i ekonomiczne przedsiebiorstw z branzy TOG_P6S5_WK10, UdzJia’f W dvskusii 1a,
gastronomicznej TOG_P6S5_WK11 y )

Umiejetnosci - Student potrafi:

wyszukiwac i zrozumiec informacje pochodzace TOG_P6S_UK11, Proiekt. Obserwacia
ul z réznych zrédet celem rozwigzania zatozenh swojej TOG_P6S_UK12, raJc s'tudenta J
pracy dyplomowej TOG_P6S_UWO01 pracy

analizowad, projektowad proste procesy
technologiczne zwigzane z produkcja gastronomiczng | TOG_P6S_UWO01,

U2 z wykorzystaniem wiedzy o zasadach zywienia TOG_P6S_UWO7 Projekt, Udziat w dyskusji
cztowieka i dietetyki
samodzielnie opracowac zagadnienie projektowe TOG_P6S_UK11,
U3 wykorzystujgc dostepne dane literaturowe TOG_P6S_UWO06, Proiekt. Prezentacia
z poszanowaniem praw autorskich oraz zaprezentowa¢ | TOG_P6S_UW08, Jext, J
je publicznie TOG_P6S5_UWO09
. o Projekt, Obserwacja
dokonac samooceny wtasnych kompetencji oraz racy studenta
u4 rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania | TOG_P6S_UWO06 pracy .

si Prezentacja, Udziat w
i dyskusji
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznej oceny wtasnej wiedzy i aktualizowania Projekt, Prezentacja,

K1 W|edzy z dziedziny technologii zywnosci i zywienia TOG_P6S_KKO01 Udziat w dyskusji
cztowieka,
o s . . - TOG_P6S_KKO02, Obserwacja pracy
K2 myslenia i dziatania w spos6b przedsiebiorczy TOG_P6S_KOO5 studenta

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo_rn}y prowadzenia
zajec

Tresci ksztatcenia zwigzane sg z problematyka okreslong tematami prac

inzynierskich oraz zasadami jej realizacji

1. Okreslenie wymaganh dotyczacych przygotowania prezentacji oraz warunkéw
zaliczenia przedmiotu

2. Omoéwienie wymagan dotyczacych prac inzynierskich i wskazéwki dotyczace
poszukiwania zrédet literaturowych i ich wykorzystywania
1. Seminarium
3-7. Prezentacje studentéw dotyczace czesci teoretycznej zwigzanej z tematyka
pracy inzynierskiej, dyskusja prezenowanych zagadnien

8-12. Prezentacje studentédw dotyczace czesci projektowej proceséw bedacych

tematem pracy inzynierskiej, dyskusja i ocena prezentowanych rozwigzah w
grupie.
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Wymagania wstepne

Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych, technologia gastronomii, technologia przetwérstwa surowcéw roslinnych,
technologia surowcéw pochodzenia zwierzecego, projektowanie zaktadéw zywienia zbiorowego
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Przedsiebiorczos¢ akademicka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.140HS.2131.22

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
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 7 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia projektowe: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zajecia praktyczne majgce przygotowac studentéw do zaplanowania, rozpoczecia i prowadzenia wiasnej

Cl dziatalnosci gospodarczej
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
- . Kierunkowe efekty R
Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie Metody weryfikacji
Wiedzy - Student zna i rozumie:
istote przedsiebiorczosci. Zna zasady i formy
W1 prowadzenia dziatalnosci gospodarczej. Wie jak TOG_P6S_WK10 Wykonanie ¢wiczef

zaplanowad, zorganizowad, zatozy¢ i prowadzi¢ wtasna
dziatalnosci dziatalnos¢ gospodarcza
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Umiejetnosci - Student potrafi:

przeprowadzi¢ analize strategiczna i zaprojektowac
model dziatalnosci biznesowej, ma umiejetnos¢
planowania finansowanego i organizacyjnego
przedsiebiorstwa z branzy; potrafi podejmowacd
decyzje biznesowe i ocenia¢ efekty prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej

Ul TOG_P6S_UU14

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

dziatania w spos6b przedsiebiorczy zgodnie
z zasadami zréwnowazonego rozwoju; jest
K1 przygotowany do kreatywnej pracy zespotowej TOG_P6S_KO05
i odpowiedzialnego podejmowania decyzji
biznesowych

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Pojecie przedsiebiorczosci. Zasady i formy organizacyjno-prawne prowadzenia
dziatalnoéci gospodarczej. Zrédta finansowania i instytucje wspierajace
przedsiebiorczos¢. Spoteczna odpowiedzialnos¢ biznesu.

Analiza strategiczna i model dziatalnosci biznesowej. Planowanie finansowe i
inwestycje. Analiza wskaZnikowa. Organizacja przedsiebiorstwa. Komunikacja.
Sprzedaz i marketing. Rejestracja dziatalnosci. Ksiegowos¢ i podatki.

Systemy analityki biznesowej i wspierania decyzji lokalizacyjnych. Dobre praktyki
biznesowe i stadium przypadku przedsiebiorstwa z branzy.

Sylabusy

Wykonanie ¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia projektowe
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Praca i egzamin inzynierski
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.140B.1772.22

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 Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 7 Egzamin punktéw ECTS

14.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Prace kontrolne i przejSciowe: 5

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest realizacja i opracowanie pracy inzynierskiej. Przedmiot zakonczony jest egzaminem
Cl inzynierskim obejmujgcym zagadnienia zwigzane z procesami i aparaturg wykorzystywang w technologii
gastronomii, zasadami produkcji zywnosci i zywienia zbiorowego.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Metody weryfikacji

uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
typowe technologie proceséw otrzymywania réznych T0G_P65_WG02, Zaliczenie pisemne,
w1 produktéw gastronomicznych TOG_P65_WGO03, Zaliczenie ustne, Praca
' TOG_P65_WG04 dyplomowa
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W2

W3

metody rozwigzywania probleméw inzynierskich
z zakresu technologii gastronomii

organizacje oraz uwarunkowania prawne
i ekonomiczne przedsiebiorstw z branzy
gastronomicznej

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

u4

wyszukiwaé i zrozumiec informacje pochodzace
z réznych Zrédet.

dobra¢ niezbedne urzadzenia i operacje jednostkowe
do przeprowadzenia okreslonego procesu
w wytwarzaniu i utrwalaniu zywnosci.

pod kierunkiem promotora formutowac koncepcje
procesu technologicznego oraz opracowad prace
dyplomowg (inzynierska).

dokona¢ samooceny wtasnych kompetencji oraz
rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania

sie

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

krytycznej oceny wtasnej wiedzy i aktualizowania
wiedzy o nowe osiggniecia z dziedziny technologii
Zywnosci i zywienia cztowieka.

myslenia i dziatania w sposéb przedsiebiorczy.

TOG_P6S_WGO5,
TOG_P6S_WG08

TOG_P6S_WK09

TOG_P6S_UW01

TOG_P6S_UW02,
TOG_P6S_UWO3,
TOG_P6S_UWO07

TOG_P6S_UWO08

TOG_P6S_UWO1,
TOG_P6S_UW10

TOG_P6S_KKO1

TOG_P6S_KO05

Tresci programowe

Tresci programowe

Program dostosowany indywidualnie do kazdego studenta.

Wymagania wstepne

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne, Praca
dyplomowa

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne, Praca
dyplomowa

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne, Praca
dyplomowa

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne, Praca
dyplomowa

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne, Praca
dyplomowa

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne, Praca
dyplomowa

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne, Praca
dyplomowa

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne, Praca
dyplomowa

Formy prowadzenia
zajec

Prace kontrolne i
przejsciowe

Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych, technologia gastronomii, technologia przetwérstwa surowcéw roslinnych,

technologia surowcéw pochodzenia zwierzecego, projektowanie zaktaddéw zywienia zbiorowego

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Logistyka i dystrybucja zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.140B.3161.22

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 Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 7 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 12, Cwiczenia laboratoryjne: 12

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem wyktaddw jest zapoznanie studentéw z podstawowymi definicjami, pojeciami zwigzanymi z logistyka
Cl i obrotem zywnoscig oraz procesami i przemianami zachodzacymi podczas wytwarzania i dystrybucji surowcéw
i produktéw spozywczych

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 ekonomiczne, prawne
w1 i inne uwarunkowania réznych rodzajéw dziatalnosci TOG_P6S_WKO09 Projekt, Udziat w dyskusji
zwigzanej produkcja i dystrybucjg zywnosci
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uwarunkowania oraz standardy prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej oraz rozwoju
W2 przedsiebiorstwa, a takze podstawowe pojecia TOG_P6S_WK10 Zaliczenie pisemne
i zasady ochrony wtasnosci przemystowej i prawa
autorskiego.

Umiejetnosci - Student potrafi:

planowac i organizowac prace indywidualng oraz Projekt, Wykonanie

ul Lo S TOG_P6S U013 P
w zespole, przyjmujac w nim rézne role, - = cwiczen
planowac i realizowa¢ wtasna kariere zawodowa, TOG_P6S_UO13, . .
U2 rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie TOG_P6S_UU14 Aktywnos na zajeciach

wykorzystac posiadang wiedze i wiedze pochodzaca
z réznych Zrédet w rozwigzywaniu ztozonych
U3 i nietypowych probleméw zawodowych oraz TOG_P6S_UWO01
innowacyjnych dziataniach technicznych
i technologicznych z poszanowaniem praw autorskich

Obserwacja pracy
studenta

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

do wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o Zywnosci
K1 i technologii gastronomii w rozwigzywaniu probleméw | TOG_P6S_KK02 Wykonanie ¢wiczen
zawodowych

dokona¢ samooceny wtasnych kompetencji oraz
K2 rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania | TOG_P6S_UU14 Projekt
sie

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo_rn!y prowadzenia
zajec
1. Informacje wstepne, podstawowe definicje opisujgce logistyke zywnosci

2. Normalizacja stosowana w produkcji rolniczej, w przetwérstwie spozywczym,
dystrybucji i w magazynowaniu zywnosci.

3. Baza surowcowa przetwdrstwa spozywczego cz 1
4. Baza surowcowa przetwdrstwa spozywczego €z 2
5. Transport surowcéw i produktéw przetwérstwa spozywczego
6. Magazynowanie surowcéw i produktéw przetwérstwa spozywczego
1. Wyktad
7. Optymalizacja zapaséw
8. Projektowanie proceséw logistycznych
9. Gospodarka opakowaniowa
10. Wymagania higieniczne oraz bhp w procesach obrotu zywnoscig

11. Straty w etapach tancucha dystrubucji zywnosci

12. Noweczesne trendy i przewidywane kierunki rozwoju przemystu spozywczego
w Polsce i w Unii Europejskiej
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1, 2 . Planowanie proceséw logistycznych modelowego przedsiebiorstwa
przemystu spozywczego- zatozenia projektu

3, 4. Straty na réznych etapach produkcji i dystrybucji zywnosci spowiodowane
szkodnikami i sposoby ich ograniczania

5, 6. Straty na réznych etapach dystrybucji spowiodowane zmianami

|2 - Cwiczenia laboratoryjne
zachodzgcymi w zywnosci

7, 8. Nowoczesne metody zagospodarowania produktéw odpadowych
9, 10. Ocena zmian produktéw zachodzacych podczas ich magazynowania

11, 12. Prezentacja i omoéwienie projektéw

Wymagania wstepne

Ogélna Technologia Zywnosci, Opakowania Zywnosci, Projektownie Technologiczne

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Praktyka dyplomowa - technologia gastronomii
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGS.140B.3672.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 7 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

12.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Praktyka: 320

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Praktyka dyplomowa stuzy rozwigzywaniu przez studenta zadan problemowych na potrzeby zaktadu pracy,
Cl ze szczegdlnym uwzgledniemniem zagadnien technicznych, technologicznych, a takze opracowaniu na ich
podstawie pracy dyplomowej.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Metody weryfikacji

uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
rézne aspekty i pojecia zwigzane z produkcjg TOG_P6S_WGO03,
wil gastronomiczna i obstuga konsumenta, pojecie TOG_P6S_WGO5, Zaliczenie ustne

innowacji technicznej, technologicznej i organizacyjnej | TOG_P6S_WK10
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W2

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

K3

Lp.

Praktyka techniczna, technologiczna oraz managerska

Sylabusy

wymagania organizacyjno-prawne oraz marketingowe
uwarunkowania funkcjonowania zaktadéw
gastronomicznych

rozwigzac prosty problem inzynierski dotyczacy
procesu technologicznego, wyposazenia technicznego

projektowad, opisywac i stosowac innowacyjne
rozwigzania w procesie produkcyjnym dotyczace
stosowanych receptur, doboru metod i technik

produkgc;ji

prowadzi¢ pod nadzorem i we wspdtpracy proste prace
badawczo-rozwojowe w dziedzinie technologii

gastronomii

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci
w zakresie technologii gastronomii

wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci
i technologii gastronomii do rozwigzywania problemoéw

w branzy Horeca

dziatania w sposéb przedsiebiorczy, kreatywny
i podejmowania odpowiedzialnosci za wysoka jakos¢
i bezpieczenstwo produktéw zywnosciowych

Tresci programowe

TOG_P6S_WK09,
TOG_P6S_WK10,
TOG_P6S_WK11

TOG_P6S_UWO1,
TOG_P6S_UWO03

TOG_P6S_UWO06,
TOG_P6S_UWO07,
TOG_P6S_UWO08,
TOG_P6S_UWO09,
TOG_P6S_UW10

TOG_P6S_UK11,
TOG_P6S_UO13

TOG_P6S_KK01

TOG_P6S_KKO02,
TOG_P6S_KR06

TOG_P6S_KOO5

Tresci programowe

Tresci programowe praktyki dyplomowej dotycza rozwigzania zadania
problemowego zwigzanego Scisle z realizaowang praca dyplomowa, ze

szczeg6lnym uwzglednieniem aspektédw technicznych i technologicznych produkc;ji

gastronomicznej.

Wymagania wstepne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Formy prowadzenia

zajec

Praktyka
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Praktyka dyplomowa- organizacja 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
2022/23

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGS.140B.3673.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 7 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

12.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Praktyka: 320

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Praktyka dyplomowa stuzy rozwigzywaniu przez studenta probleméw organizacyjnych powigzanch z potrzebami

cl zaktadu pracy oraz opracowaniu na tej podstawie pracy dyplomowej.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Klerunkovye e_fekty Metody weryfikacji
uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
wymagania organizacyjno-prawne oraz marketingowe | TOG_P6S_WKO09, Zaliczenie ustne,
wil uwarunkowania funkcjonowania zaktadéw TOG_P6S_WK10, Obserwacja pracy
gastronomicznych TOG_P6S_WK11 studenta

Sylabusy
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w2

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

Praktyka techniczna, technologiczna oraz managerska

Sylabusy

rézne aspekty i pojecia zwigzane z zarzadzaniem
produkcjg gastronomiczng i obstugg konsumenta,
pojecie innowacji organizacyjnej

rozwigzad proste zadanie problemowe z zakresu
zarzadzania i organizacji zaktadu gastronomicznego

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci
w zakresie torganizacji gastronomii

wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci,
technologii i organizacji gastronomii do rozwigzywania
probleméw w branzy Horeca

Tresci programowe

TOG_P6S_WG0S,
TOG_P6S_WK09,
TOG_P6S_WK10,
TOG_P6S_WK11

TOG_P6S_UK11,
TOG_P6S_UO13,
TOG_P6S_UWO6,
TOG_P6S_UWOS,
TOG_P6S_UW09,
TOG_P6S_UW10

TOG_P6S_KKO1

TOG_P6S_KK02,
TOG_P6S_KOO5,
TOG_P6S_KR06

Tresci programowe

Tresci programowe praktyki dyplomowej dotycza rozwigzania zadania
problemowego zwigzanego $cisle z realizaowang praca dyplomowa, ze

szczegdlnym uwzglednieniem aspektéw orgazacyjnych produkcji gastronomiczne;.

Wymagania wstepne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Formy prowadzenia
zajec

Praktyka
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