Zatgcznik nr 69 do Uchwaty Nr 86 - 2022/2023 Senatu Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
z dnia 26 czerwca 2023 r. w sprawie ustalenia programéw studiéw dla kierunkéw studiéw prowadzonych
w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie obowigzujgcych od roku akademickiego 2023/2024
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Informacje podstawowe

Nazwa wydziatu:

Nazwa kierunku:

Poziom studiéw:

Profil studiéw:

Forma studiéw:

Czas trwania studiow (liczba semestrow):

Liczba ECTS konieczna do ukonczenia
studiow:

Liczba punktéw ECTS jaka student
uzyskuje w ramach zajec¢ prowadzonych z
bezposrednim udziatem nauczycieli
akademickich lub innych oséb
prowadzacych zajecia:

Tytut zawodowy nadawany absolwentom:
Kod ISCED:

Jezyk studidéw:

Wydziat Technologii Zywnosci

technologia zywnosci i zywienie cztowieka
studia drugiego stopnia (magister inzynier)
ogdlnoakademicki

studia niestacjonarne

3

90

23

magister inzynier
0721

polski

Przyporzadkowanie kierunku do dyscyplin, do ktérych odnosza sie efekty uczenia sie

Technologia zywnosci i zywienia

100%

Informacje podstawowe
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Charakterystyka kierunku
Charakterystyka kierunku

Studia Il stopnia na kierunku technologia zywnosci i zywienia cztowieka majg charakter techniczno-przyrodniczy, trwajg 3
semestry, dajgc mozliwo$¢ wyboru jednej z nastepujgcych specjalizacji: inzynieria zywnosci, biotechnologia i mikrobiologia
zywnosci, ocena jakosci zywnosci czy szeroko pojeta technologia zywnosci, w zakresie ktérej mozna ukierunkowaé swoje
zainteresowania na technologie owocdéw, warzyw i zbdz, ttuszczéw i koncentratéw spozywczych, miesa lub mleka. Studenci
podejmujgcy nauke na tym stopniu studiéw pogtebiajg swojg wiedze w zakresie zywnosci i zywienia oraz nowoczesnych
technik analitycznych. Zajecia realizowane sg w specjalistycznych laboratoriach i halach péttechniki. Nowoczesna aparatura
badawcza pozwala na realizacje ciekawych doswiadczen, dzieki ktérym powstaja interesujace, innowacyjne prace
dyplomowe. Szeroki wybér przedmiotéw fakultatywnych umozliwia rozwijanie indywidualnych zainteresowan badawczych
studentéw, ktére mozna dodatkowo poszerzac poprzez realizacje projektéw naukowych w ramach dziatalnosci Kota
Naukowego Technologéw Zywnosci. Studia daja takze mozliwos¢ realizacji badan i czesci programu studiéw w uczelniach
partnerskich, zaréwno krajowych, jak i zagranicznych (wyjazdy w ramach programu MOST i Erasmus).

Cele ksztatcenia

Celem ksztatcenia na kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka jest wzbogacenie specjalistycznej wiedzy
studentéw i wyposazenie ich w umiejetnosci i kompetencje zgodne z najwyzszymi standardami w zakresie produkcji
zywnosci, kontroli jej jakosSci, obrotu zywnoscig czy prawa zywnos$ciowego. Studia maja na celu przygotowanie absolwenta, z
zakresie zaréwno zawodowym, jak i spotecznym do potrzeb wspétczesnego rynku, zapewnienia zréwnowazonego rozwoju
nowoczesnej gospodarki zywnosciowej, zatem podjecia pracy na stanowiskach wymagajacych wysokich kwalifikacji
zawodowych np. w akredytowanych laboratoriach badawczych, jednostkach sprawujacych nadzér nad jakoscia produktéw,
firmach doradczych lub konsultingowych itp.

Koncepcja ksztatcenia

Misja Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie jest m.in. stuzenie rozwojowi intelektualnemu, spotecznemu i
gospodarczemu spoteczenstwa, ze szczegdinym uwzglednieniem zréwnowazonego rozwoju gospodarki zywnosciowe;j i
$rodowiska przyrodniczego. Jest to realizowane gtéwnie poprzez doskonalenie ksztatcenia, w tym poszukiwanie nowych i
aktualizacje dotychczasowych obszaréw ksztatcenia. Rozwdj i doskonalenie programéw studiéw w przypadku tego kierunku
dotyczy przede wszystkim tworzenia nowoczesnych, réznorodnych specjalizacji, a dzieki zapewnieniu takiego wyboru
obejmuje takze indywidualizacje i modularyzacje ksztatcenia, co jest podstawowg strategig uczelni w tym zakresie.
Koncepcja ksztatcenia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka zaktada, ze absolwenci Il stopnia bedg
posiadali zaawansowana, pogtebiona wiedze i umiejetnosci w zakresie przetwarzania, magazynowania i dystrybucji
zywnosci, z uwzglednieniem najnowszych trenddw produkcji i analizy zywnosci. Ponadto nabeda wiedze dotyczacg systeméw
zarzadzania jakosScig, w tym ich dokumentacji. Absolwenci bedg gotowi do pracy w zespotach ludzkich na réznych
stanowiskach, prowadzenia badan i kontroli produktéw, kreowania oczekiwanej jakoSci zywnosci. Strategiczng koncepcja jest
takze promowanie udziatu studentéw w badaniach naukowych prowadzonych na uczelni.

Opis realizacji praktyk zawodowych (jesli przewidziano w programie studiow)
Program studiéw Il stopnia nie przewiduje realizacji obowigzkowych praktyk zawodowych.
Sylwetka absolwenta

Absolwenci studiéw Il stopnia na kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka uzyskujacy tytut magistra inzyniera,
posiadaja interdyscyplinarne wyksztatcenie, tgczace wiedze z nauk podstawowych z wiedzg z zakresu nauk technicznych,
biotechnologicznych i ekonomicznych, a zatem bedg stanowili wysoko wykwalifikowang kadre dla przemystu spozywczego i
przemystéw mu pokrewnych, osrodkéw badawczych zajmujacych sie problematyka zywnosciowa, biur projektowych,
laboratoridéw analizy i oceny jakosci surowcéw i produktéw spozywczych, a takze dla firm zajmujgcych sie przechowywaniem,
transportem i handlem zywnoscig oraz materiatami pomocniczymi stosowanymi przy jej wytwarzaniu np. dodatkami do
zywnosci. Ponadto sg wdrozeni do prowadzenia zaawansowanych badan naukowych, a tym samym przygotowani do
kontynuowania nauki na Il stopniu studiéw w Szkotach Doktorskich.
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Wiedza

Kod

TZ_K4_WO1_inz

TZ_K4_WO02_inz

TZ_K4_WO03_inz

TZ_K4_WO04 _inz

TZ_K4_WO5 _inz

TZ_K4_WO06 _inz

Umiejetnosci

Kod

TZ_K4_U01 _inz

TZ_K4_U02_inz

TZ_K4_U03_inz

TZ_K4_U04 inz

TZ_K4_U05 _inz

Efekty uczenia sie

Efekty uczenia sie

Tresé

Absolwent zna i rozumie mozliwosci i ograniczenia wykorzystania maszyn,
urzadzen i przyrzaddw stosowanych do przetwarzania i badania zywnosci oraz
podstawy ich implementacji i tendencje rozwoju w obszarze ich stosowania

Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu wiasciwosci surowcéw, srodkéw
pomocniczych i produktéw przemystu spozywczego oraz ich sktadnikéw,
przydatne w planowaniu i organizowaniu produkcji zywnosci, a takze w
przechowywaniu i dystrybucji zywnosci

Absolwent zna i rozumie zaawansowane metody i techniki stosowane przy
przetwarzaniu, zabezpieczaniu, przechowywaniu i badaniu zywnosci w celu
maksymalizacji jej wartosci dla konsumenta

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu zjawiska zachodzace
podczas wytwarzania, przetwarzania i przechowywania zywnosci, ze szczegélnym
uwzglednieniem wybranego przez siebie zakresu, oraz zaleznosci miedzy nimi

Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu ekonomiczne, prawne, etyczne,
spoteczne, ekologiczne i inne uwarunkowania prowadzenia dziatalnosci zwigzane;j
z pozyskiwaniem, przetwarzaniem i dystrybucjg zywnosci, w tym pojecia i zasady
z zakresu ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego

Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu zasady tworzenia i zarzadzania
réznymi formami indywidualnej przedsiebiorczosci z zakresu gospodarki
zZywnosciowej

Tresé

Absolwent potrafi w pogtebiony sposéb wykorzystywac wiedze podczas doboru
lub opracowywania narzedzi badawczych, dokonywania obserwacji i pomiaréw w
zakresie zjawisk zachodzacych podczas przetwarzania, przechowywania i badania
zywnosci, a takze do krytycznej analizy i tworczej interpretacji uzyskanych
wynikéw oraz przygotowania raportéw i opracowan naukowo-badawczych

Absolwent potrafi umiejetnie dobiera¢ Zrédta informacji, dokonywad syntezy
uzyskanych danych i wycigga¢ wnioski, postrzega¢ rézne uwarunkowania
zagadnien zawodowych, w tym technologiczne, etyczne, ekonomiczne i
ekologiczne

Absolwent potrafi projektowaé eksperymenty i uktady doswiadczalne do badan
zywnosci z wykorzystaniem metod analitycznych, symulacyjnych i
komputerowych oraz samodzielnie przeprowadzac eksperymenty w celu
rozwigzania ztozonych probleméw

Absolwent potrafi formutowad i testowad hipotezy zwiazane z problemami
badawczymi z zakresu nauk o zywnosci i zywienia

Absolwent potrafi dokonywad¢ krytycznej analizy istniejgcych rozwigzan,
identyfikowac¢ problemy i nowe perspektywy wtasciwe dla dziatalno$ci zawodowe;j
i w sposéb innowacyjny poszukiwac ich rozwigzah lub sposobéw realizacji z
zastosowaniem nowoczesnych narzedzi, w tym eksperymentéw, symulacji
komputerowych i zaawansowanych technik informacyjno-komunikacyjnych

PRK

P7S_WG

P7S_WG

P7S_WG

P7S_WG

P7S_WK

P7S_WK

PRK

P7S_UW

P7S_UW

P7S_UW

P7S_UW

P7S_UW
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Kod

TZ_K4_U06

TZ_K4_U07

TZ_K4_U08

Tresé

Absolwent potrafi skutecznie komunikowac sie na tematy specjalistyczne ze
zréznicowanymi kregami odbiorcéw, bra¢ udziat i prowadzi¢ debate nt. zagadnien
zawodowych, postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie B2+ Europejskiego
Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Absolwent potrafi organizowad prace zespotu, podejmowaé w zespole rézne role i
wspotdziata z innymi jego cztonkami

Absolwent potrafi samodzielnie planowad dalszy rozwéj zawodowy i
ukierunkowywac innych w tym zakresie

Kompetencje spoteczne

Kod

TZ_K4_K01

TZ_K4_K02

TZ_K4_K03

Efekty uczenia sie

Tresé

Absolwent jest gotéw do uznawania znaczenia wiedzy w zyciu zawodowym, jej
krytycznej analizy oraz poszukiwania Zrédet wéréd ekspertédw

Absolwent jest gotéw do wykorzystania zdobytej wiedzy i umiejetnosci w zyciu
zawodowym

Absolwent jest gotéw do prowadzenia badah naukowo-badawczych

PRK

P7S_UK

P75_UO

P7S_UU

PRK

P7S_KK

P7S_KK

P7S_KK
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Plan studiow

Semestr 1

W semestrze 1. studenci realizuja szkolenie biblioteczne na platformie dostepnej pod adresem https://szkolenia.sggw.pl

W semestrze 1. studenci wybieraja specjalizacje, ktéra bedzie kontynuowana w semestrze 2.

. . . Punkty Forma
Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji
Szkolenie BHP Szkolenie BHP: 4 0 Zaliczenie 0]
Etykieta menadzerska Wyktad: 14 2 Zaliczenie na 0]
ocene
Chemia zwiazkéw naturalnych z elementami enzymologii Wyktad: 20 3 Egzamin 0]
Wyktad: 20
Wspotczesne technologie Cwiczenia 4 Egzamin 0
laboratoryjne: 6
Wyktad: 12 . .
. . T - A . Zaliczenie na
Innowacyjne procesy i aparatura w inzynierii zywnosci Cwiczenia 2 0]
: ) ocene
projektowe: 6
Wyktad: 6 Zaliczenie na
Wspotczesne trendy w biotechnologii Cwiczenia 1 ocen 0]
laboratoryjne: 4 &
Wyktad: 6 Zaliczenie na
Wspotczesne trendy w analityce Cwiczenia 1 0
: ) ocene
projektowe: 4
Wyktad: 8 Zaliczenie na
Technolog zywnosci a wspotczesny przemyst Cwiczenia 3 0
; ocene
audytoryjne: 12
Wykfad: 16 Zaliczenie na
Planowanie eksperymentu Cwiczenia 3 0]
. ocene
laboratoryjne: 16
Wyktad: 28 . .
Modut specjalizacyjny 1 Cwiczenia 9 !Egzamm/zahczen G
. ie na ocene
laboratoryjne: 30
Student wybiera jedng specjalizacje, ktdra realizuje w semestrach 1 i 2.
Technologia miesa, technologia owocéw, warzyw i Wyktad: 28
zbdz, technologia ttuszczéw i koncentratéw Cwiczenia 9 Egzamin F
spozywczych, technologia mleka laboratoryjne: 30
Wyktad: 14
Surowce pochodzenia roslinnego i zwierzecego Cwiczenia 4 Egzamin (0]
laboratoryjne: 15
Wyktad: 14
Przetwdrstwo surowcéw roslinnych i zwierzecych Cwiczenia 5 Egzamin 0
laboratoryjne: 15
Wyktad: 28 . .
S - 7 . Egzamin/zaliczen
Inzynieria zywnosci Cwiczenia 9

Plan studiow

laboratoryjne: 30

ie na ocene
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Punkty

Forma

Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji
Wyktad: 16
Odwadnianie i suszenie zywnosci Cwiczenia 4 Egzamin
laboratoryjne: 8
Inzvnieria produktu Cwiczenia 5 Zaliczenie na
y P laboratoryjne: 14 ocene
Wykfad: 12
Organizacja i zarzadzanie procesem produkcyjnym  Cwiczenia 3 Egzamin
laboratoryjne: 8
Wyktad: 28
Mikrobiologia zywnosci Cwiczenia 9 Egzamin
laboratoryjne: 30
Projektowanie proceséw w przemysle Wy}(lad:_14 .
fermentacyinvm Cwiczenia 4 Egzamin
yiny laboratoryjne: 16
. _ . . . . Wyktad: 14
zfleot;dv)\:ccllar%nostykl mikrobiologicznej w przemysle Cwiczenia 5 Egzamin
pozywczy laboratoryjne: 14
Wyktad: 28
Ocena jakosci zywnosci Cwiczenia 9 Egzamin
laboratoryjne: 30
Wyktad: 18
Metody analityczne w badaniach zywnosci Cwiczenia 7 Egzamin
laboratoryjne: 21
Wyktad: 10
Analiza sensoryczna Cwiczenia 2 Egzamin
laboratoryjne: 9
o . . Cwiczenia Zaliczenie na
Seminarium magisterskie 1 . 2
audytoryjne: 16 ocene
Suma 228 30
Semestr 2

W semestrze 2. studenci wybierajg zajecia fakultatywne w ramach Modutu rozszerzajacego, ktéry obejmuje przedmioty,

ktére nie dotyczg realizowanej specjalizacji.

. . . Punkty Forma
Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji
Prawo autorskie i ochrona patentowa Wyktad: 10 1 Zaliczenie na
ocene

Indywidualna przedsiebiorczos¢ Wyktad: 10 2 Zaliczenie na
ocene

Zarzadzanie w sytuacjach kryzysowych i problemowych w gvv{:(c*;gmg 4 Zaliczenie na
przemysle spozywczym laboratoryjne: 15 ocene

Zarzadzanie zasobami ludzkimi w projektach CW|.czen|a . 2 Zaliczenie na
projektowe: 12 ocene

Plan studiow



Przedmiot

Liczba godzin

Punkty
ECTS

Forma
weryfikacji

Systemy bezpieczenstwa zywnosci w praktyce

Modut specjalizacyjny 2

Wyktad: 6
Cwiczenia
audytoryjne: 6

Wyktad: 28
Cwiczenia
laboratoryjne: 24
Cwiczenia
projektowe: 16

Student wybiera jedng specjalizacje, ktorg realizuje w semestrach 1 2.

Technologia miesa, technologia owocéw, warzyw i
zbdz, technologia ttuszczéw i koncentratéw
spozywczych, technologia mleka

Projektowanie produktu - technologia i ocena
ZyWnosci

Ocena jakosci produktéw i logistyka

Inzynieria zywnosci

Inzynieria uktadéw wielofazowych zywnosci

Projektowanie produktu - Inzynieria zywnosci

Mikrobiologia zywnosci

Biotechnologia zywnosci

Projekt kontroli jakoSci mikrobiologicznej zywnosci

Ocena jakosci zywnosci

Wybrane aspekty jakosci zywnosci

Plan studiow

Wyktad: 28
Cwiczenia
laboratoryjne: 24
Cwiczenia
projektowe: 16

Cwiczenia
projektowe: 16

Wyktad: 28
Cwiczenia
laboratoryjne: 24

Wyktad: 28
Cwiczenia
laboratoryjne: 24
Cwiczenia
projektowe: 16

Wyktad: 16
Cwiczenia
laboratoryjne: 15

Wyktad: 12
Cwiczenia
laboratoryjne: 9
Cwiczenia
projektowe: 16

Wyktad: 28
Cwiczenia
laboratoryjne: 24
Cwiczenia
projektowe: 16

Wyktad: 28
Cwiczenia
laboratoryjne: 24

Cwiczenia
projektowe: 16

Wyktad: 28
Cwiczenia
laboratoryjne: 24
Cwiczenia
projektowe: 16

Wyktad: 18
Cwiczenia
laboratoryjne: 16

Zaliczenie na
ocene

Egzamin/zaliczeni
e na ocene

Egzamin/zaliczeni
€ na ocene

Zaliczenie na
ocene

Egzamin

Egzamin

Egzamin

Egzamin

Egzamin/zaliczeni
e na ocene

Egzamin

Zaliczenie na
ocene

Egzamin/zaliczeni
e na ocene

Egzamin
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Punkty

Forma

Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji
Wyktad: 10
Zagrozenia zywnosci Cwiczenia 3 Egzamin 0]
projektowe: 8
Projekt CW|.czen|a ' 2 Zaliczenie na 0
projektowe: 16 ocene
Przedmiot w iezvku obcvm 1 Suma godzin 2 Zaliczenie na G
Jezy y kontaktowych: 18 ocene

Student realizuje zajecia z jezyka angielskiego w formie wybranych przez siebie dwéch przedmiotéw. W przypadku checi
wyboru innego jezyka obcego, student moze uczestniczy¢ w zajeciach oferowanych jako lektoraty.

Alcoholic beverages and human being

Bioactive food components

Bioengineering in food industry

Cutting-edge technologies in food industry

Design thinking in food technology

Drugs, medicines and smart food components and

additives

Instrumental methods for biological sample (mixture)

analysis

Jezyk niemiecki

Jezyk rosyjski

Jezyk hiszpanski

Modut rozszerzajgcy

Wyktad: 9 1
Wyktad: 9 1
Wyktad: 9 1
Wyktad: 9 1
Wyktad: 9 1
Wyktfad: 9 1
Wyktad: 9 1
Lektorat: 18 2
Lektorat: 18 2
Lektorat: 18 2
Wykfad: 24

Cwiczenia 6

laboratoryjne: 16

Student wybiera dwa przedmioty inne niz realizowana specjalizacja.

Zywnos$¢ projektowana

Wybrane zagadnienia z biotechnologii zywnosci

Praktyczne aspekty metod termoanalitycznych,
chromatograficznych i chemicznych w badaniu

Zywnosci

Plan studiow

Wyktad: 12

Cwiczenia
laboratoryjne: 4 3
Cwiczenia
projektowe: 4

Wykfad: 12
Cwiczenia 3
laboratoryjne: 8

Wykfad: 12
Cwiczenia 3
laboratoryjne: 8

Zaliczenie na
ocene

Zaliczenie na
ocene

Egzamin/zaliczeni

€ na oceng

Zaliczenie na
ocene

Zaliczenie na
ocene

Zaliczenie na
ocene

Zaliczenie na
ocene

Zaliczenie na
ocene

Zaliczenie na
ocene

Zaliczenie na
ocene

Zaliczenie na
ocene

Zaliczenie na
ocene

Zaliczenie na
ocene

Zaliczenie na
ocene

-
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Punkty Forma

Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji
Jakos¢ i bezpieczenstwo w technologii produktéw Wyktad: 12 Zaliczenie na
pochodzenia zwierzecego Cwiczenia 3 ocene F
laboratoryjne: 8
Innowacje surowcowe i technologiczne w produkg;ji gvv)v/ikc{sgr:\i;z 3 Zaliczenie na F
zywnosci pochodzenia roslinnego oo ocene
laboratoryjne: 8
Seminarium magisterskie 2 CW'Cze“"?‘ . 2 Zaliczenie na 0
audytoryjne: 16 ocene
Suma 209 30

Semestr 3

W semestrze 3. studenci wybierajg dwa przedmioty fakultatywne z dostepnej listy dla catego kierunku (niezaleznie od
specjalizacji).

Forma

Przedmiot Liczba godzin Punkty ECTS weryfikacji

Wyktad: 8 Zaliczenie na
Statystyczne opracowanie wynikéw badan Cwiczenia 4 0

laboratoryjne: 15 ocene

Suma godzin 2 Zaliczenie na G

Przedmiot w jezyku obcym 2 kontaktowych: 18 ocene

Student realizuje zajecia z jezyka angielskiego w formie wybranych przez siebie dwéch przedmiotéw. W przypadku checi
wyboru innego jezyka obcego, student moze uczestniczy¢ w zajeciach oferowanych jako lektoraty.

Zaliczenie na

Drying Wyktad: 9 1 Seene F

Carcinogens in food Wyktad: 9 1 g?leiﬁéenie ha F

Food contact materials/Food packaging Wyktad: 9 1 gg(lair(]:éenie na E
Wyktad: 6

Nutrigenomics - what food says to our gens? Cwiczenia 1 Zaliczenie na F

projektowe: 3 oceng

Zaliczenie na

Positive and negative food substances Wyktad: 9 1 F
ocene
L ) Zaliczenie na
Jezyk niemiecki Lektorat: 18 2 ocene F
I ] Zaliczenie na
Jezyk rosyjski Lektorat: 18 2 ocene F
Jezyk hiszpanski Lektorat: 18 2 Zaliczenie na F
ocene
Suma godzin Zaliczenie na
Fakultety kontaktowych: 20 2 ocene G

Student wybiera dwa przedmioty.

Plan studiow 11/77



Forma

Przedmiot Liczba godzin Punkty ECTS weryfikacji
Drobnoustroje a srodowisko zywnosci Wyktad: 10 1 i?(!ﬁzeeme na F
Zywnos¢ instant Wyktad: 10 1 Zaliczenie na F

ocene
Wykor;ystanle przetworcze ryb i bezkregowcéw Wykfad: 10 1 Zaliczenie na F
morskich ocene
Zafatszowania zywnosci i metody ich wykrywania Wyktad: 10 1 g?le'rﬁéeme na F
Technologia preparatéw enzymatycznych Wyktad: 10 1 g?le'rféeme na F
Opakowania w marketingu i ekologii Wyktad: 10 1 Zaliczenie na F
ocene
Biatka i wgglowodany - aspekty zywieniowe i Wyktad: 10 1 Zaliczenie na F
technologiczne ocene
o . . Cwiczenia Zaliczenie na
Seminarium magisterskie 3 audytoryjne: 21 2 ocene 0]
. Praca .
Praca magisterska dyplomowa: 0 20 Egzamin 0
Suma 82 30

O - Przedmioty obowigzkowe
G - Obowigzkowa grupa
F - Przedmioty do wyboru

Plan studiow
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Opis przypisanych do przedmiotow efektow uczenia sie oraz tresci
programowe zapewniajace uzyskanie tych efektow

Opis przypisanych do przedmiotéw efektéw uczenia sie oraz 13/77
tresci programowe zapewniajgce uzyskanie tych efektéw -
strona tytutowa



Nazwa zajec:

Etykieta menadzerska

Liczba ECTS: 2

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwent znai | W1 Pojecia z zakresu etykiety biznesowej TZ K4 W05 _inz
rozumie)
Umiejetnosci: ul Wriasciwie dobrac stréj w zaleznosci od pory dnia i okolicznosci TZ K4 U07
(Absolwent potrafi)
U2 szroznlc rodzaje biletdw wizytowych i wtasciwie przygotowac list TZ K4 U08
biznesowy - =
Kompetencje: Zaproponowania wtasciwego rozsadzenie gosci przy stole
(Absolwent jest K1 i dobierania wtasciwego menu w zaleznosci od formy spotkania TZ K4 K02
gotdw do) biznesowego
K2 Scharakteryzowac zasady i formy grzecznosciowe obowigzujace TZ K4 _K02

w etykiecie menedzerskiej

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw uczenia sie:

Etykieta w biznesie (pojecie, zasady, zadania menedzera, zasady protokotu dyplomatycznego).
Autoprezentacja w sytuacji pracy. Bilety wizytowe i postugiwanie sie nimi. Ubiér dostosowany do pory dnia
i okolicznosci. Kultura dnia codziennego. Zasady precedencji. Etykieta stotu. Praca w sekretariacie
(prowadzenie korespondencji firmowej, organizacja zebran, prowadzenie rozméw telefonicznych).
Umiejetnosci komunikacyjne i negocjacyjne menedzera. Asertywnos¢ w kontaktach stuzbowych. Kondycja
menedzera. Stres i sposoby radzenia sobie ze stresem. Réznice kulturowe w formach grzecznosciowych.

Zaliczenie.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Prezentacja

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec: Chemia zwigzkéw naturalnych z elementami enzymologii Liczba ECTS: 3
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: 4 ; ; ; ;
(Absolwentzna i | W1 gtéwne grllfpy blloclzasteczek., t;ogumle zwlr?zdek ?omledzby o TZ K& WOL_inz
rozumie) poszczegdinymi elementami budowy a ich dziataniem biologicznym.
W2 strukture} c.hem|cznla, mechanizmy dziatania i sposoby regulacji 17 K& W02 inz
aktywnosci enzymow. - - -
Umiejetnosci: w pogtebiony sposéb wykorzystywa¢ wiedze podczas doboru lub
(Absolwent potrafi) opracowania narzedzi badawczych, dokonywania obserwacji .
Ul . - S . TZ K4 U011 inz
i pomiaréw w zakresie zjawisk zachodzgcych podczas przetwarzania, - ==
przechowywania i badania zywnosci.
U2 gnallzo,w.ac zastosowanie enzymow do modyfikacji sktadnikéw TZ K4 U05 inz
Zywnosci. - ==
Kompetencje:
(Absolwent jest | K1 uznawania znaczenia wiedzy w Srodowisku pracy. TZ_K4 K01
gotéw do)

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Znajomos¢ budowy i wasciwosci metabolitéw pierwotnych i wtérnych oraz drogi ich biosyntezy
w organizmach zywych, zaleznos¢ pomiedzy elementami budowy bioczasteczek a ich
dziataniem biologicznym. Wiedza o strukturze i wtasciwosciach enzyméw, mechanizmy reakcji
enzymatycznych oraz regulacji aktywnosci enzyméw, przeglad najwazniejszych zagadnieh
enzymologii Srodowisk niewodnych.

Sposob weryfikacji
efektdéw uczenia sie:

Egzamin pisemny

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 15/77
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec:

Wspétczesne technologie

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza: wspotczesne, zaawansowane i niekonwencjonalnych techniki, 17 K& WOl inz
(Absolwent zna i technologie i narzedzia w zakresie wykorzystania potencjatu przyrody TZ_K4_W02_inz’
rozumie) | W1 | w celu wytwarzania i doskonalenia jakosci i bezpieczenstwa zywnosci T7Ka W03 i '
funkcjonalnej pochodzenia roslinnego/ zwierzecego oraz zywienia TZ_K4_W04_:2;’
cztowieka - - -
Umiejetnosci: samodzielnie zaplanowac proces innowacyjny proces technologiczny, TZ K4 U01 inz
(Absolwent potrafi) samodzielnie stosuje metody eksperymentalne do opisu, interpretacji TZ_K4_U02_inz’
Ul i analizy zjawisk zachodzacych we wspétczesnych procesach TZ_K4_U03_inz’
technologicznych produkcji zywnosci pochodzenia TZ_K4_U05_inz’
roslinnego/zwierzecego - ==
Kompetencje: rozumie znaczenie spotecznej, zawodowej i etycznej
(Absolwent jest K1 odpowiedzialnosci za produkcje bezpiecznej i stabilnej jakoSciowo TZ K4 K01
gotow do) zywnosci pochodzenia roslinnego /zwierzecego

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw uczenia sie:

Znajomos¢ wspdtczesnych i zaawansowanych technik, technologii narzedzi w zakresie
wykorzystania potencjatu przyrody w celu wytwarzania i doskonalenia jakosci i bezpieczenstwa
zywnosci funkcjonalnej pochodzenia roslinnego / zwierzecego oraz zywienia cztowieka.
Posiadanie pogtebionej wiedzy na temat wtasciwosci oraz niekonwencjonalnych metod i
technik analizy surowcéw, potproduktéw i produktéw roslinnych / zwierzecych

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec: Innowacyjne procesy i aparatura w inzynierii Zywnosci Liczba ECTS: 2
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: ; ; - T T
(Absolwentzna i | W1 gakres/mnowacyjnych proceséw i operacji stosowanych w produkgji TZ K& WOL_inz
rozumie) ZYyWnosci.
W2 | zastosowanie operacji i urzadzen w procesie technologicznym. TZ K4 W04 _inz
Umiejetnosci: oceni¢, zaproponowac operacje i rozwigzania konstrukcyjne .
(Absolwent potrafi) Ul uwzgledniajgce warunki procesowe. TZ_K4_U01_inz
U2 dokonlywalc a]nalllzx rozwigzan technicznych w zakresie nowych TZ K4 U02 inz
technik w inzynierii zywnosci. - ==
Kompetencje: ; ; . ; ;
(Absolwent jest K1 ponoszenia prze,vv.0(.12en|a W grupi€ | ponoszenia za nig TZ K4 K01
. odpowiedzialnosci, jest gotdw do wspotdziatania.
gotéw do)
Tresci programowe Najnowsze trendy w procesach i aparaturze wykorzystywanych w inzynierii zywnosci. Gotowe

zapewniajace uzyskanie | lub prototypowe rozwigzania proceséw i aparatury wykorzystywanej w inzynierii zywnosci w
efektédw uczenia sie: pierwszej zaktadce

Sposob weryfikacji

efektéw uczenia sie: Zaliczenie pisemne, Projekt

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 17/77
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec:

Wspétczesne trendy w biotechnologii

Liczba ECTS: 1

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do
kierunkowego:

efektu

Wiedza: Organizmy genetycznie modyfikowane, metody otrzymywania
(Absolwent zna i Wi organizmoéw genetycznie modyfikowanych, zastosowania genetyczne 17 K& W04 inz
rozumie) modyfikowanych organizméw w gospodarce cztowieka oraz korzysci - ==
i zagrozenia zwigzane z zastosowaniem GMO
Umiejetnosci: Identyfikowac¢ mikroorganizmy o biotechnologicznej charakterystyce
(Absolwent potrafi) | Ul | i projektowac ich innowacyjne zastosowanie w biotechnologii TZ K4 U01 _inz
zywnosci i/lub gospodarce cztowieka
Kompetencje: prezentowania w grupie projektu innowacyjnego zastosowania
(Absolwent jest K1 mikroorganizmdw w biotechnologii zywnosci i/lub gospodarce TZ K4 K01
gotow do) cztowieka

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw uczenia sie:

Organizmy genetycznie modyfikowane (GMO) - metody otrzymywania mikroorganizméw, roslin
i zwierzat genetycznie modyfikowanych. Zastosowania, zagrozenia i korzysci uzycia GMO w
gospodarce cztowieka. Pozyskiwanie mikroorganizmoéw o znaczeniu biotechnologicznym.

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Raport, Ocena wystgpien w trakcie zajeé

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Wspétczesne trendy w analityce

Liczba ECTS: 1

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwent zna i
rozumie)

Umiejetnosci:
(Absolwent potrafi)

Kompetencje:
(Absolwent jest
gotéw do)

nowoczesne metody analityczne stosowane w ocenie jakosci

W1 . L TZ K4 W03 inz
ZyWnosCi - ==

U1 dobra¢ odpowiednie metody analityczne zywnosci w celu oznaczania | TZ_K4 UO01 _inz,
wybranych skfadnikéw zywnosci TZ K4 _U07

K1 wykorzystania metod analitycznych do oznaczenia wybranych TZ K4 _K01

sktadnikéw zywnosci

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Przedstawienie wspdtczesnych metod analitycznych wykorzystywanych w analizie zywnosci
uwzgledniajgcych metody omiczne, oraz inne trendy dotyczgce nowoczesnych metod badania
sktadu zywnosci oraz jej wptywu na organizm ludzki. Studenci podczas ¢wiczen poznaja
sposoby dobierania metod oznaczania wybranych sktadnikéw obecnych w zywnosci oraz

poznajg szczegdty planowania oznaczen wedtug dobranych metod.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Prezentacja

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec: Technolog zywnosci a wspotczesny przemyst Liczba ECTS: 3
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: stan obecny przemystu spozywczego i jego znaczenie, najwazniejsze
(Absolwent zna i trendy rynkowe i zywieniowe, rozumie role technologa zywnosci 17 K& W02 inz
rozumie) | W1 | w zaktadzie produkcyjnym i potrzebe dostosowania dziatar TN e
I , . . TZ K4 W05 _inz
przemystu do oczekiwan konsumentow; rozumie koncepcje - = -
i znaczenie produktéw o wartosci dodane
Umiejetnosci: zgromadzi¢ dane niezbedne do zaplanowania i przeprowadzenia TZ K4 UO01 inz
(Absolwent potrafi) U1 repozycjonowania, reformulacji lub modelowania produktéw, TZ_K4_U02_inz’
zaproponowac dziatania zmierzajgce do zapewnienia bezpieczehstwa = AT A
s - p TZ K4 UO05 inz
i jakosci wytwarzanych wyrobow - -
Kompetencje:
(Absolwent jest K1 ustawicznego doskonalenia wiedzy i umiejetnosci zawodowych TZ K4 K01
gotéw do)

Stan obecny, rola i znaczenia przemystu spozywczego, najwazniejsze tendencje rynkowe,
oczekiwania konsumentéw, potrzeba zréwnowazonego wykorzystania zasobéw w produkcji
zywnosci i realizacji koncepcji wyrobéw o wartosci dodanej. Zadania stawiane przed
technologiem zywnosci oraz wskazanie mozliwosci ich realizacji - wprowadzenie teoretyczne i
projekt. Praca nad modelowaniem produktéw spozywczych (np. repozycjonowaniem i
reformulacjg) w wybranych branzach przemystu spozywczego

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Sposéb weryfikacji

. o Zaliczenie pisemne, Raport
efektow uczenia sie: P P

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 20/77
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec:

Planowanie eksperymentu

Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza: . ,
, zasady planowania badan eksperymentalnych, w tym .

(Absolwsor;tu?;; W1 wykorzystujacych ankiete TZ K4 _WO05_inz
Umiejetnosci: L . , TZ K4 _U01 inz,
(Absolwent potrafi) U1 przygotowac sie do prowadzenia badan naukowych TZ K4 U03 inz
z wykorzystaniem metod statystycznych TZZK 4:U0 4:inz
. . . . TZ K4 U01 inz,
U2 przygotowac badania ankietowe w sposob umozliwiajgcy pozniejszg 17 K4 U03 inz
weryfikacje wynikéw Tz:K4:U04:inz

Iiirg\pfv\}enrlgje; K1 prowadzenia badan ankietowych i innych wymagajacych TZ K4 KO1

sogoteéwjjz) przygotowania statystycznego -

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Planowanie badan naukowych przy wykorzystaniu metodyki Planowania Doswiadczen (Design
of Experiment) i tworzenia powierzchni odpowiedzi (RSM); zasady planowania i organizac;ji

badan ankietowych.

Sposoéb weryfikacji
efektédw uczenia sie:

Test (pisemny lub komputerowy), Projekt

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Surowce pochodzenia roslinnego i zwierzecego Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Odniesienie do efektu

Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:

Wiedza: ‘ e ‘ L&l
(Absolwent znai| W1 ;haralgterysltyke, metody/anahzy oraz c.zynnl||§| wp%yvyaque na jakosc TZ K4 W02 inz
rozumie) i bezpieczenstwo surowcdw pochodzenia roslinnego i zwierzecego - - -
skfad, wyrézniki jakosci i przydatnos¢ technologiczng surowcéw TZ_K4_W02_!nz,
W2 ochodzenia roslinnego lub zwierzecego TZ K4_W03_inz,
P 9 &ceg TZ_K4_WO04_inz
Umiejetnosci: U1 zastosowac odpowiednie metody badawcze do oceny jakosci TZ K4 U01 inz
(Absolwent potrafi) wybranych surowcéw pochodzenia roslinnego lub zwierzecego - ==
I<(cirg1plev\}enr1;jeé K1 rozwigzywania probleméw poznawczych i praktycznych w zakresie TZ K4 K02
sog()teészg) wykorzystania zdobytej wiedzy o jakosci i bezpieczenstwie surowcéw - =

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Zapoznnanie sie z surowcami wykorzystywanymi w technologii zywnosci (w zaleznosci od
wybranej specjalizacji- technologii owocéw, warzyw, zbéz lub ttuszczéw i koncentratéw
spozywczych lub miesa lub mleka),w tym w szczegdlnosci z krajowa i $wiatowg produkcja
surowcow roslinnych lub zwierzecych, charakterystyka surowcéw tradycyjnych i
niekonwencjonalnych, przydatnoscia technologiczng surowcéw pochodzenia roslinnego lub
zwierzecego, referencyjnymi i alternatywnymi metodami analizy surowcéw roslinnych lub
zwierzecych.

Sposoéb weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 22 /77
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec:

Przetwdrstwo surowcéw roslinnych i zwierzecych

Liczba ECTS: 5

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza: zaawansowane technologie i wptyw procesu przetwdrczego na jakos¢ T7 K4 WO1 inz
(Absolwent zna i Wi wytwarzanej zywnosci, budowe i zasady funkcjonowania maszyn, TZ_K4_W03_inz’
rozumie) urzadzen i aparatéw wchodzacych w skfad linii produkcyjnych TZ_K4_W04_inz’
produkcji zywnosci pochodzenia roslinnego lub zwierzecego - - -
W2 wptyw czynnikdw surowcowych i technologicznych na jakos¢ (w tym | TZ_K4_WO01 inz,
bezpieczenstwo) produktéw pochodzenia roslinnego lub zwierzecego | TZ_K4 W03 _inz
Umiejetnosci: U1 zastosowa¢ odpowiednie technologie do wytwarzania wybranych TZ K4 U01 inz,
(Absolwent potrafi) produktéw pochodzenia roslinnego lub zwierzecego TZ K4 U02_inz
Kompetencje: rozwigzywania problemdw poznawczych i praktycznych w zakresie
(Absolwent jest | K1 | zdobytej wiedzy o technologii wytwarzania produktéw pochodzenia TZ K4 K02
gotow do) rodlinnego lub zwierzecego

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Zapoznanie sie z wybranymi technologiami stosowanymi w przetwérstwie surowcéw

pochodzenia roslinnego lub zwierzecego (w zaleznosci od wybranej specjalizacji - technologii
owocédw, warzyw, zbéz lub ttuszczéw i koncentratéw spozywczych lub miesa lub mleka), w

szczegdélnosci z tradycyjnymi i wspdtczesnymi metodami przetwdrstwa, maszynami i
urzadzeniami stosowanymi w przetworstwie surowcéw roslinnych lub zwierzecych,

zastosowaniem substancji dodatkowych i pomocniczych w przetwérstwie surowcédw roslinnych

lub zwierzecych oraz zagospodarowanie odpadéw produkcyjnych.

Sposoéb weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Odwadnianie i suszenie zywnosci

Liczba ECTS: 4

o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: zaawansowane metody i techniki stosowane przy przetwarzaniu,
Absolwent zna i i i iu i iu 7 $ci
(Abso Wfonzufrr\]?e)l Wi zabezpllec.zamu, p(ze;hquwarlw|g i badaniu Zywnosci w”prqcesachl | Tz.Kk4 W03_inz
suszenia i odwadniania zywnosci w celu maksymalizacji jej wartosci
dla konsumenta
w zaawansowanym stopniu zjawiska zachodzace podczas
W2 wytwarzar{ua, przetwarzanlla |.przechowywan|a Zywnosci, TZ K4 W04 inz
ze szczegdlnym uwzglednieniem wybranego przez siebie zakresu, - - -
oraz zaleznosci miedzy nimi
Umiejetnosci: U1 planowac i przeprowadzac eksperymenty, w tym pomiary i symulacje 17 K4 U0l inz
(Absolwent potrafi) komputerowe, interpretowac uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski - ==
formutowac i testowac hipotezy zwigzane z problemami badawczymi
U2 z zakresg nauk o Zywnosci i zywienia qlot. operacji wstepny.ch. TZ K4 U04 inz
i procesow technologicznych w zakresie suszenia i odwadniania - ==
Zywnosci
Kompetencje:
(Absolwent jest K1 prowadzenia badan naukowo-badawczych TZ K4 K03
gotéw do)

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Mechanizmy zachodzgce podczas proceséw usuwania wody za pomocg odwadniania
osmotycznego, kriokoncentracji i suszenia oraz zna rézne metody prowadzenia tych proceséw

oraz metody obrébki wstepnej.

Sposoéb weryfikacji
efektédw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne, Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Inzynieria produktu

Liczba ECTS: 2

o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: ma wiedze w pogtebionym stopniu na temat wtasciwosci surowcéw,
(Absolwentznai [ W1 | Srodkéw pomocniczych i produktédw przemystu spozywczego oraz ich | TZ_K4_WO02_inz
rozumie) sktadnikéw
Umiejetnosci: w pogtebiony sposéb wykorzystywa¢ wiedze podczas pomiaréw
Absolwent potrafi ie ziawi i
(Absolwent potrafi) U1 w zakresie ZJaVYIS!< zacho'dzgcych pqdczas przetwgrzanlg, TZ K4 UO01 inz
przechowywania i badania zywnosci, a takze analizowac - -
i interpretowad uzyskane wyniki
projektowac eksperymenty do badan zywnosci z wykorzystaniem
u2 metod analitycznych oraz samodzielnie przeprowadzac TZ_K4_U03_inz
eksperymenty w celu rozwigzania ztozonych probleméw
Kompetencje:
(Absolwent jest K1 wykorzystania zdobytej wiedzy i umiejetnosci w zyciu zawodowym TZ K4 _K02
gotéw do)
Tresci programowe Operacje wstepne w suszeniu i odwadnianiu zywnosci, aglomeracja produktéw sypkich,
zapewniajace uzyskanie | whasciwosci i zastosowanie hydokoloidéw, wptyw zastosowanej technologii na jakos¢
efektéw uczenia sie: otrzymanego produktu
Sposqb weryﬁlfaq.l . Raport
efektédw uczenia sie:
Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 25/77

tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec:

Organizacja i zarzadzanie procesem produkcyjnym

Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Absol Wifdza; W1 | czynniki ksztattujace sprawnosc i efektywnos¢ proceséw TZ_K4 W05 _inz,
(Abso Wfonzu?;)' produkcyjnych w obszarze przetwdrstwa zywnosci TZ K4 W06 _inz
W2 podstawowe zasady zarzadzania i organizacji proceséw TZ K4 W05 _inz,
produkcyjnych w obszarze gospodarki zywnosciowej TZ K4 W06 _inz
Umiejetnosci: przeprowadzi¢ analize procesu produkcyjnego, zidentyfikowad
(Absolwent potrafi) | U1 przyczyny niesprawnosci i zaproponowac sposoby usprawnien TZ K4 U01 inz
wykorzystujgc wybrane narzedzia kontroli i usprawniania proceséw
U2 organizowad prace zespotu uwzgledniajac idee pracy zespotowe;j TZ K4 _UO8
Kompetencje: i ; ; ;
(Absolwent jest K1 thsowanlla.medzy z zgkresu zarzadzania procesami w planowaniu TZ K4 K01
gotéw do) ziatalnosci przedsiebiorstwa

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Zapoznanie sie z aspektami dotyczacymi organizacji produkcji, organizacji przedsiebiorstwa

oraz metodami zarzadzania produkcja.

Sposob weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Projektowanie proceséw w przemysle fermentacyjnym

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza: A, . . . L TZ K4 W01 inz,
(Absolwent zna i procesy i zjawiska przebiegajace z udziatem drobnoustrojow 17 K4 W02 inz
rozumie) | W1 | w technologii fermentacyjnej (winiarstwo, browarnictwo, TZ_K4_W03_inz’
gorzelnictwo, drozdzownictwo, octownictwo). TZ_K4_W04_inz’

Umiejetnosci: opisac fizjologie drobnoustrojéw stosowanych w technologii .
(Absolwent potrafi) ul fermentacyjnej. TZ_K4_U01_inz
o P - . TZ K4 _U01 _inz,
U2 oceniac i plgngwac zmiany usprawniajace proces technologiczny 17 K4 U02 inz
na podstawie interpretacji wynikéw. TZ_K4_U03_inz'

Ii(z?psterlgje; K1 uznania znaczenia wiedzy o metabolizmie drobnoustrojow 17 K4 KO1
sogvgfgwjgz) w pozyskiwaniu i uszlachetnianiu zywnosci. - -

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Oméwienie surowcdéw, organizmdw i procesédw stosowanych w technologii produkcji piwa, wina,
fermentowanych napojéw winiarskich, wyrobéw spirytusowych oraz drozdzy piekarskich i
paszowych. Omdwienie zanieczyszczeh mikrobiologicznych wystepujgcych w przemysle
fermentacyjnym. Oméwienie surowcéw, organizmoéw, warunkéw i produktéw metabolizmu

bakterii octowych.

Sposdb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Raport, Kolokwium

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Metody diagnostyki mikrobiologicznej w przemysle spozywczym

Liczba ECTS: 5

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: wiedze z zakresu klasycznych i nowoczesnych metod diagnostyki 17 K& WOl inz
(Absolwent zna i Wi mikrobiologicznej wykorzystywanych w przemysle spozywczym TZ_K4_W03_inz’
rozumie) do oceny jakosci bezpieczenstwa produktow spozywczych T
y ! s P TZ_K4_WO04_inz
i srodowiska produkcji zywnosci. - - -
Umiejetnosci: zaplanowac zakres badah mikrobiologicznych i zastosowa¢ wtasciwe
(Absolwent potrafi) metody diagnostyczne do identyfikacji i liczenia drobnoustrojéow TZ_K4 UO01 inz,
Ul w przemysle spozywczym oraz oceni¢ jako$¢ mikrobiologiczna TZ K4 U03_inz,
surowcow, potproduktéw, produktu i srodowiska produkgiji i itp. TZ_K4 U05 _inz
na podstawie uzyskanych wynikéw badan.
Kompetencje: ciggtego samoksztatcenia sie i poprawnego wykorzystywania metod
(Absolwent jest diagnostyki mikrobiologicznej do oceny poziomu higieny 17 K4 KOl

gotéw do) K1

i bezpieczenstwa mikrobiologicznego w przemysle spozywczym oraz
wiasciwej interpretacji wynikéw badan.

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw uczenia sie:

Pogtebienie wiedzy z zakresu wykorzystania klasycznych i nowoczesnych metod
diagnostycznych dedykowanych fenotypowaniu, genotypowaniu oraz liczeniu drobnoustrojéw

determinujacych jakos¢ i bezpieczefistwo w przemysle spozywczym.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Metody analityczne w badaniach zywnosci

Liczba ECTS: 7

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

(Absolwent potrafi)

z przeprowadzonych doswiadczen.

Wiedza:
(Absolwentznai| W1 | zasady pobierania prébek i techniki ich przygotowania do analiz. TZ K4 WO03_inz
rozumie)
W2 | techniki do oceny sktadnikéw zywnosci. TZ_K4 WO03_inz
Umiejetnosci: U1 opracowac wyniki analiz laboratoryjnych i wyciaggng¢ wnioski TZ K4_UOL inz

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Zapoznanie z technikami pobierania prébek oraz instrumentalnymi i enzymatycznymi
technikami oznaczania réznych sktadnikéw w zywnosci. W ramach ¢wiczen laboratoryjnych
studenci naucza sie samodzielnie przeprowadza¢ wybrane analizy instrumentalne. Na
¢wiczeniach terenowych studenci zapoznaja sie z zastosowaniem wczesniej poznanych technik

w praktyce.

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Raport, Esej

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Analiza sensoryczna

Liczba ECTS: 2

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

(Absolm\//(\elriwfgrf::i W1 | metody i zasady przeprowadzania badan w analizie sensorycznej TZ ka_W02 _inz,
rozumie) TZ K4 W03 _inz
Umiejetnosci: wybra¢, opracowad i zastosowac odpowiednie metody sensoryczne T7 K4 UO1 inz
(Absolwent potrafi) ul do oceny jakosci wybranego produktu oraz interpretacja uzyskanych = T AT
o TZ K4 U03 inz
wynikow - =
U2 umiejetnie pracowad zespotowo nad rozwigzywaniem probleméw TZ K4 _U07
Kompetencje:
(Absolwent jest K1 Swiadomego dziatania na rzecz zapewniania jakosci zywnosci TZ K4 K01, TZ K4 K02
gotéw do)
K2 podejmowania decyzji w odniesieniu do spetniania standardow TZ K4 K02

jakosciowych

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw uczenia sie:

Zapoznanie z wymaganiami dotyczacymi analizy sensorycznej produktéw rolno-spozywczych.
W ramach ¢wiczen studenci nauczg sie wykorzystywania odpowiednich metod analizy

sensorycznej do badania jakosci zywnosci.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Projekt

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Seminarium magisterskie 1

Liczba ECTS: 2

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: . . - , . TZ K4 W01 inz,

(Absolwent zna | w pogtebionym stopniu zagadnienia z zakresu wspotczesnej 17 K4 W02 inz

rozumie) | W1 [ technologii zywnosci ze szczegéinym uwzglednieniem wybranego TZ_K4_W04_inz’

obszaru specjalizacyjnego TZ_K4_W05_inz’

Umiejetnosci: U1 korzystac z polskiej i obcojezycznej literatury naukowej i fachowej TZ K4 _U02_inz,

(Absolwent potrafi) w zakresie szeroko rozumianych nauk o zywnosci TZ_K4_U05_inz
opracowywac i wygtaszac referaty i brac¢ udziat w dyskusji, stosujgc

u2 przy tym wiasciwg argumentacje, a takze uwzglednia¢ w dyskusji TZ K4 _U06

rézne punkty widzenia

Kompetencje:
(Absolwent jest K1
gotéw do)

statego pogtebiania zdobytej wiedzy i umiejetnosci w dobie postepu
naukowego i technologicznego, a takze odpowiedzialnego
prowadzenia dziatalnosci zawodowe;j

TZ_K4_K01, TZ_K4_K02

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Przygotowanie i przedstawienie prezentacji, udziat w dyskus;ji.

Sposoéb weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Prezentacja, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Prawo autorskie i ochrona patentowa Liczba ECTS: 1

Efekty uczenia sie:

Odniesienie do efektu

Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:

Wiedza: podstawy prawne ochrony przedmiotéw wtasnosci intelektualnej
(Absolwentznai [ W1 | w rolnictwie oraz zasady uczciwej konkurencji w dziatalnosci TZ K4 WO05_inz
rozumie) gospodarczej
Umiejetnosci: wykorzystywac zdobyta wiedze z zakresu ochrony przedmiotéw
(Absolwent potrafi) U1 wiasnosci intelektualnej w rolnictwie i dziatalnoSci gospodarcze; TZ_K4 U02 _inz,
w celu rozwigzywania probleméw w pracy zawodowej oraz TZ K4 _U06

komunikowania sie w tej tematyce

Kompetencje:
(Absolwent jest
gotéw do) K1

przestrzegania w pracy zawodowej zasad prawnych dotyczacych
korzystania z cudzej wtasnosci intelektualnej oraz do podjecia
dziatania w kierunku ochrony débr wtasnosci intelektualnej, ktérych
jest tworcg lub wspéttwérca

TZ_K4_K01, TZ_K4_K02

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Istota wynalazku biotechnologicznego oraz réznica miedzy tym rodzajem wynalazku a
odkryciem, przestanki zdolnosci patentowej wynalazku biotechnologicznego oraz ich
interpretacja na gruncie prawa wlasnosci przemystowej, zakazy patentowania dotyczace
wynalazkéw biotechnologicznych; pojecie dodatkowego prawa ochronnego dla srodkéw
ochrony roslin oraz produktéw leczniczych; rola Urzedu Patentowego w udzielaniu patentéw na
wynalazki biotechnologiczne oraz dodatkowego prawa ochronnego na wynalazki; zasady
prawne ochrony odmian roslin, tres¢ prawa wytgcznego do odmiany rosliny, rola COBORU w
udzielaniu prawa wytacznego; zasady prawne ochrony oznaczeh geograficznych dla
produktéw rolnych i srodkéw spozywczych; prawo konkurencji - prawna ochrona konkurencji i
konsumenta, pojecie nieuczciwej konkurencji oraz nieuczciwych praktyk rynkowych, pojecie
przecietnego konsumenta; wtasnos¢ intelektualna w rolnictwie a ochrona na mocy prawa
autorskiego.

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
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Nazwa zajec:

Indywidualna przedsiebiorczos¢

Liczba ECTS: 2

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Absol Wifdza; W1 | Znaczenie przedsiebiorczosci, w tym potrafi okresli¢ cechy TZ_K4 W05 _inz,
(Abso Wfonzu?;)' operacyjne skutecznych inicjatoréw biznesu TZ K4 W06 _inz
W2 zasady funkcjonowania podmiotéw gospodarczych na rynku, w tym TZ K4 W05 _inz,
finansowanie dziatalnosci, systemy finansowo-ksiegowe, itp. TZ K4 W06 _inz
Umiejetnosci: rozpoznac zrédia finansowania dziatalnosci gospodarczej i potrafi
(Absolwent potrafi) | Ul | wybra¢ najbardziej racjonalne z punktu widzenia realizacji celéw TZ K4 U02 _inz
przedsiebiorstw
dokona¢ analizy mikro- i makro-otoczenia w celu rozpoznania potrzeb
rynkowych, a takze uzupetnia¢ i doskonali¢ nabyta wiedza TZ K4 U02 inz,
u2 = T ineT
ekonomiczng i umiejetnosci profesjonalne, badawcze TZ K4 _U05_inz
i interpersonalne
Kompetencje:
(Absolwent jest K1 myslec kreatywnie i dziata¢ w sposéb przedsiebiorczy TZ K4 K01, TZ K4 K02
gotéw do)
K2 prowadzenia dziatalnosci zawodowej w sposéb etyczny TZ K4 K01, TZ K4 K02

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Znaczenie przedsiebiorczosci i cechy operacyjne skutecznych inicjatoréw biznesu. Zasady
funkcjonowania podmiotéw gospodarczych na rynku, w tym formy prawne podmiotéw, rodzaje
dziatalnosci gospodarczych, finansowanie dziatalnosci, systemy finansowo-ksiegowe. Zespét
zatozycielski i kultura organizacyjna w przedsiebiorstwach. Planowanie w przedsiebiorstwach,
w tym biznesplan jako narzedzie podejmowania nowych dziatalnosci i oceny optacalnosci
inwestycji. Przedsiebiorczo$¢ miedzynarodowa i funkcjonowanie przedsiebiorstw na wolnym
rynku europejskim, w tym wsparcie UE dla matych i srednich przedsiebiorstw.

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajed:

Zarzadzanie w sytuacjach kryzysowych i problemowych w przemysle
spozywczym

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Absol Wifdza; Wi problemy i potencjalne sytuacje kryzysowe w przemysle spozywczym | TZ_K4 W04 inz,
(Abso Wfonzu?;)' oraz sposoby ich rozwiazywania. TZ K4 W05 _inz
Umiejetnosci: U1 zidentyfikowac problemy i potencjalne sytuacje kryzysowe TZ K4 U02_inz,
(Absolwent potrafi) w przemysle spozywczym i zaproponowac ich rozwigzanie. TZ_K4_UO05_inz
I(((;rg]pleterlqjeé K1 do rozwigzywania praktycznych probleméw wystepujacych 17 K4 KO1
sogvgfgwjgz) w przemysle spozywczym w ramach pracy zespotowe;. - -

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Kryzysy i sytuacje problemowe. Wybrane problemy w poszczegdinych branzach przemystu
spozywczego (m.in. miesnej, mleczarskiej, owocowo-warzywnej, zbozowej, ttuszczowej i
koncentratéw spozywczych) - wprowadzenie teoretyczne i projekt. Identyfikacja problemdw i

sposoby ich rozwigzywania.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec: Zarzadzanie zasobami ludzkimi w projektach Liczba ECTS: 2
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: spoteczne uwarunkowania pracy w grupie, w tym podstawowe .
(Absolwent znai | W1 C . o TZ K4 _WO05_inz
rozumie) pojecia i zasady z zakresu funkcjonowania rynku pracy.
W2 w pog%eplonym stopniu ;asady tworzen!a i ;.arza'dzarjla réznymi TZ K4 W06 inz
formami pracy grupowej w ramach realizacji projektow. - = -
Umiejetnosci: umiejetnie dobierac¢ zrddta informacji, dokonywac syntezy
Absol t potrafi i i . i i  1d7
(Absolwent potrafi) U1 uzyskanych dgnych I wyciggac whnioski, postrzegac rézne TZ K4 U02 inz
uwarunkowania zagadnien zawodowych, w tym spoteczne - ==
i komunikacyjne.
U2 organizowac prace zeslplo’ru, podeJmOV\_/ac w zespole rozne role 17 K4 U07
i wspotdziata¢ z innymi jego cztonkami. - =
Kompetencje: uznawania znaczenia wiedzy w zakresie grupowych dziatan
(Absolwent jest K1 pracowniczych w zyciu zawodowym, jej krytycznej analizy oraz T7 K4 KOl
gotdw do) poszukiwania zrodet wéréd ekspertéw z odpowiedniej dziedziny -
wiedzy.
K2 prowadzgnla dma%qlnqsq zawodowej w sposéb odpowiedzialny 17 K4 K02
spotecznie, przedsiebiorczy. - =

Wybrane kulturowe, gospodarcze i polityczne uwarunkowania sfery pracy. Procesy grupowe, w
tym zasad budowy i funkcjonowania grup pracowniczych (struktury, przywédztwa oraz
konfliktédw i komunikacji). Zarzadzanie grupg pracownicza w trakcie realizacji projektéw -
specyfika pracy projektowej. Podstawowe zasady funkcjonowania wspédtczesnego rynku pracy.

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw uczenia sie:

Sposdb weryfikacji

? o Zaliczenie ustne, Prezentacja
efektéw uczenia sie:

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 35/77
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec:

Systemy bezpieczenstwa zywnosci w praktyce

Liczba ECTS: 2

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: TZ_K4_WO03_inz,
(Absolwentznai [ W1 | wymagania norm dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci TZ K4 W04 inz,
rozumie) TZ_K4_WO05_inz
W2 posmdg ywedze; z za'kresu.wdrazama systemdw bezpieczenstwa TZ K4 W06 inz
zywnosci w zaktadzie spozywczym - - -
Umiejetnosci: interpretowa¢ wymagania norm dotyczacych bezpieczenstwa .
(Absolwent potrafi) ul ZyWnosci TZ_K4_U01_inz
u2 komunikowac sie w zakresie problematyki bezpieczenstwa zywnosci | TZ_K4_U05 inz
Kompetencje: i il £ ; ; ?
(Absolwent jest K1 \I/vykorz’ygtama wiedzy i .umlejeltnlosu do analizy bezpieczenstwa TZ K4_KO1, TZ K4 K02
gotéw do) zywnosci wedtug norm i przepiséw prawnych

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Miedzynarodowe standardy dotyczace bezpieczenstwa zywnosci, przyktady wdrazania
systemoéw bezpieczenstwa zywnosci w praktyce przemystowej. Interpretacja wymagan norm i
standarddw poprzez studium przypadku oraz aktywne uczestnictwo w dyskusji w zakresie

analizowanych probleméw.

Sposoéb weryfikacji
efektédw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Ocena wystapien w trakcie zajeé

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

36/77




Nazwa zajec: Projektowanie produktu - technologia i ocena zywnosci Liczba ECTS: 5
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Umiejetnosci: . . - L2 . TZ K4 _U01 inz,
(Absolwent potrafi) wykorzystac pogtebiona umiejetnos¢ praktycznego zastosowania 17 K4 U02 inz
wiedzy w zakresie projektowania produktéw, opracowania receptury TZ_K4_U03_inz'
Ul i prototypu produktu przemystu owocowo-warzywnego, zbozowego TZ_K4_UO4_inz'
lub ttuszczéw i koncentratéw spozywczych lub miesnego, TZ_K4_U05_inz'
jajczarskiego lub mleczarskiego. 17 K4 U0T '
ﬁiﬂgﬁfﬂ%ﬁ; 1 | rozwiazywania probleméw w zakresie projektowania produktow 1Z K4 K02
gotéw do) spozywczych - =
Metody i zasady projektowania produktéw spozywczych (w zaleznosci od wybranej specjalizacji
Tresci programowe - technologii owocoéw, warzyw, zbdz lub ttuszczéw i koncentratéw spozywczych lub miesa lub
zapewniajace uzyskanie | mleka), w szczegdlnosci z projektowanie produktéw z surowcéw roslinnych lub/i zwierzecych
efektdw uczenia sie: oraz opracowanie receptury i prototypu produktu, ocena produktu, dobdr opakowania i
projektowanie etykiety.
Sposqb weryﬁlfaq] . Projekt, Prezentacja
efektéw uczenia sie:

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 37/77
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec:

Ocena jakosci produktow i logistyka

Liczba ECTS: 7

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza: . o - . . . | TZ K4 W02 inz,
(Absolwent zna | metody i techniki analizy jakosci, zasady znakowania, zasad kontroli 17 K4 W03 inz
rozumie) | W1 | izarzadzania jakoscig i bezpieczefistwem produktéw spozywczych TZ_K4_W04_inz’
pochodzenia roslinnego lub zwierzecego T2:K4:W05:inz
TZ K4 WO02_inz,
. . TZ K4 W03 inz,
W2 | wyrdzniki jakosci i metody oceny produktdéw spozywczych TZ K4 W04 inz,
TZ_K4 W05 _inz
Umiejetnosci: L s L TZ K4 _U01 inz,
(Absolwent potrafi) wykorzysta¢ umiejetnos¢ praktycznego zastosowania wiedzy TZ K4 002 inz
Ul w zakresie oceny jakosci i prawidtowosci znakowania produktéw TZ_K4_U03_inz'
pochodzenia roslinnego lub zwierzecego T2:K4:U04:inz

Kompetencje: wykorzysta¢ umiejetnos¢ praktycznego zastosowania wiedzy

(Absolwent jest | K1 | w zakresie oceny jakosci i prawidtowosci znakowania produktéw TZ K4 K02
gotow do) pochodzenia roélinnego lub zwierzecego

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

SKlasyfikacja, ocena jakosci i logistyka produktéw pochodzenia roslinnego lub zwierzecego (w
zaleznosci od wybranej specjalizacji - technologii owocéw, warzyw, zbdz lub ttuszczéw i
koncentratéw spozywczych lub miesa lub mleka), w szczegélnosci klasyfikacja i metody oceny
jakosci produktéw, opakowan i znakowanie produktéw, zasady kontroli i zarzadzania jakoscia i
bezpieczenstwem produktdw zywnosciowych oraz logistyka zaopatrzenia i produkcji w
przemysle owocowo-warzywnym, zbozowym lub ttuszczéw i koncentratéw spozywczych lub

migsnym, jajczarskim lub mleczarskim.

Sposoéb weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec: Inzynieria uktadéw wielofazowych zywnosci Liczba ECTS: 4
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
" IWifdza; w1 | rodzaje uktadéw dwu i tréjfazowych zywnosci oraz stosowanych 7 K4 WOL inz
(Abso Wfonzu?;)' urzadzen do wytwarzania takich uktadéw I
W2 metody pomiarowe wiasciwosci uktadéw wielofazowych, w tym T7 K4 W02 inz
badania z zakresu okreslania ich stabilnosci - = -
W3 ;JaW|ska zachod_zace poqlczas. wytwarzanla,. przetyvgrzama TZ K4 W04 inz
i przechowywania uktadow wielofazowych zywnosci - - -
Umiejetnosci: wykorzystywad wiedze podczas wytwarzania uktadéw wielofazowych,
(Absolwent potrafi) U1 ksztattowania ich wasciwosci fizyko-chemicznych, a takze TZ K4 UO1 inz
dokonywa¢ obserwacji i pomiaréw podczas badania ich wtasciwosci - ==
i stabilnoSci w czasie przechowywania
U2 formutowac i testowac hipotezy badawcze z zakresu uktadéw T7 K4 U04 inz
wielofazowych zywnosci -
wspotdziatad z innymi osobami w ramach ¢wiczen laboratoryjnych
U3 podczas wykonywania eksperymentu i opracowania sprawozdania, TZ K4 U07
organizowac prace w grupie, jak réwniez wspétdziata¢ z innymi jej - =
cztonkami w zakresie problematyki uktadéw wielofazowych
K((;rt\)ﬁpleterl;jeé K1 komunikowania sie w zakresie rozwiazywania probleméw zwigzanych TZ K4 K01
Sogv(\)'tegszz) z tematyka uktadéw wielofazowych zywnosci - -

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Uktady koloidalne zywnosci: rodzaje, otrzymywanie i charakterystyka, podziat, metody
wytwarzania koloidéw, procesy, ktérym ulegaja, metody oczyszczania, czynniki wptywajgce na
stabilnos¢ i whasciwosci uktadéw koloidowych; stabilno$¢ zywnosci: koncepcja aktywnosci
wody, koncepcja przemiany szklistej, koncepcja temperatury krytycznej, koncepcja mikro- i
makroobszaréw; uktady emulsyjne w zywnosci: rodzaje, wytwarzanie, stabilnos¢ emulsji; piany
w technologii zywnosci: powstawanie, substancje pianotwdércze, wtasciwosci i stabilnos¢; lody
jako uktady wielofazowe: wytwarzanie, rola substancji stabilizujgcych w produkcji lodéw;
wyroby ciastkarskie jako uktady wielofazowe: otrzymywanie, tekstura; powlekanie zywnosci:
materiaty powtokotwdrcze, metody powlekania, zastosowanie; aglomerowanie w technologii
zywnosci: charakterystyka, metody aglomeracji, stabilnos¢ aglomeratéw; rozdzielanie uktadéw
wielofazowych: techniki rozdzielania, zastosowanie, metody sedymentacyjne.

Rozdzielanie uktadéw wielofazowych, aglomerowanie zywnosci sproszkowanej, badanie
procesu powlekania zywnosci, kreowanie tekstury wyrobdw ciastkarskich, uktady stabilizujgce
w produkcji lodéw.

Sposoéb weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz

39/77

tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec:

Projektowanie produktu - Inzynieria zywnosci Liczba ECTS: 5

Efekty uczenia sie:

Odniesienie do efektu

Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:

Wiedza: nowoczesne rozwigzania proceséw technologicznych, ktérych TZ K4 WO1 inz
(Absolwent zna i zadaniem jest modyfikacja wtasciwosci, struktury wewnetrznej = TS e
rozumie) | W1 ., - s o TZ K4 WO02_inz,
surowcow stosowanych w technologii zywnosci jako materiatow T7 K4 W05 inz
do tworzenia innowacyjnych produktéw nowej generacji - - -
fizyczne, chemiczne i biologiczne przemiany zachodzace .
. P . TZ K4 W03 inz,
W2 | wsurowcach jak rowniez gotowych produktach w czasie stosowanych T -
. . . . TZ K4 W04 inz
procesdw przetworczych, metod utrwalania oraz przechowywania - - -
posiada wiedze do wykonywania pod kierunkiem opiekuna prac 17 K& W04 inz
W3 badawczych niezbednych do zaprojektowania nowego innowacyjnego TZ_K4_WO6_inz'
produktu z wykorzystaniem najnowszych technologii - - -
Umiejetnosci: dobra¢ nowe innowacyjne operacje w przetworstwie zywnosci TZ K4 UO1 inz
(Absolwent potrafi) U1 stwarzajgce mozliwosci projektowania nowych produktéw 17K 4_U03_inz'
spozywczych w celach prozdrowotnych i wyrézniajgcej sie TZ_K4_U04_inz'
atrakcyjnosci sensoryczne;j - ==
wykazac inicjatywe w tworzeniu innowacyjnych produktéw, wykazuje
samodzielnos¢ myslenia i posiada umiejetnos¢ komunikowania sie TZ K4 U04 inz,
u2 w zespole celem rozwigzania zaistniatych problemdéw TZ K4 _U05_inz,
w poszczegdélnych fazach projektowania innowacyjnych produktéw TZ K4 _U06, TZ_K4_U07
spozywczych
KoArg1pletentcljeé 1 | komunikowania sie w zakresie problematyki proceséw przetwérczych | TZ K4 K01,
( sogvgfgwjgz) technologii wytwarzania nowych produktéw TZ K4 K02, TZ_K4 K03
efektywnej komunikacji w grupie oraz wspétpracy w grupie, TZ K4 K01
K2 zwtaszcza w zakresie stworzenia symulowanego w ramach ~ Tvae
: ) ) TZ_K4_K02, TZ_K4_K03
przedmiotu zespotu ds. rozwoju nowych produktéw - - - -
posiada Swiadomos¢ oraz rozumie potrzebe rozwoju w zakresie
K3 problematyki szerokorozumianej gospodarki zywnosciowej, rozumie | TZ_K4 K01,
réwniez ciggta potrzebe podnoszenia swoich kwalifikacji zawodowych | TZ K4 K02, TZ_K4 K03
w zakresie ksztattowania innowacyjnych produktéw spozywczych

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Rozwdj rynku produktdw spozywczych oraz zwigzane z tworzeniem nowych produktédw procesy
produkcyjne, etapy rozwoju nowych produktéw spozywczych wspierane postepem technicznym
oraz technologicznym wynikajgcym wykorzystania nowych technologii w przetwérstwie
zywnosci, postep w badaniach i ocenie jakosci nowych produktéw wynikajgce z mozliwosci
stosowania niekonwencjonalnych metod tworzenia innowacyjnych produktéw, wdrazanie
nowego produktu wynikajace z przepiséw prawnych zwigzanych z zywnoscia, przysztosci
innowacyjnych technologii wykorzystywanych w tworzeniu nowych produktéw.

Merytoryczne przygotowanie koncepcji nowego produkty - konsultacje zespotdw realizujacych
projekty z opiekunem; Prezentacja koncepcji nowego produktu; Badania rynku - opracowanie
strategii wprowadzenia nowego produktu na istniejacy rynek zywnosci tozsamej; Badania
konsumenckie - opracowanie strategii wprowadzenia nowego produktu z uwzglednieniem
preferencji konsumenckich; Aktualny stan rozwoju technologii otrzymywania nowego produktu
- technologia, metody oceny i kontroli jakosci.

Sposdb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Projekt, Raport, Prezentacja

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz

40/77

tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec:

Biotechnologia zywnosci Liczba ECTS: 7

Efekty uczenia sie:

Odniesienie do efektu

Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwent zna i
rozumie) w1

charakteryzuje szczepy przemystowe, metody ich pozyskiwania,
kierunki doskonalenia szczepdw, otrzymywanie i zastosowanie
mikroorganizmdw i produktéw biotechnologicznych w produkcji
i utrwalaniu zywnosci.

TZ_K4_W04_inz

Umiejetnosci:
(Absolwent potrafi) Ul

opisa¢ metody ulepszania szczepdw przemystowych i procesy
biotechnologiczne pozyskiwania mikroorganizméw i bioproduktéw TZ K4 _U01_inz
oraz zastosowanie ich w technologii zywnosci

przeprowadzi¢ procesy biotechnologiczne, wykonywa¢ analizy

u2 S . o . TZ_K4 U03_inz
i obliczenia opisujgce przebieg procesu - ==
Kompetencje: ; AW T wniackd ; 4
(Absolwent jest K1 La.\portowama' wynikéw i wnioskéw z przebiegu proceséw TZ K4 _K01
gotéw do) iotechnologicznych.

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Pozyskiwanie szczepdw przemystowych stosowanych w technologii zywnosci. Metody
ulepszania cech technologicznych szczepéw przemystowych. Zastosowanie bioproduktéw w
gospodarce cztowieka (polisacharydéw, kwaséw organicznych, enzyméw, biomasy
komoérkowej, powtok jadalnych).

Sposdb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Zaliczenie pisemne, Ocena pracy w laboratorium, Ocena aktywnosci
podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 41 /77
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec: Projekt kontroli jakosci mikrobiologicznej zywnosci Liczba ECTS: 2
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: mikroorganizmy wazne w ocenie jakosci mikrobiologicznej zywnosci
(Absolwent zna i | W1 oraz zna wymogi prawne w zakresie jako$ci mikrobiologicznej TZ K4 W04 _inz
rozumie) surowcéw i produktéw spozywczych.
Umiejetnosci: opracowa¢ metody kontroli mikrobiologicznej, kalkulowa¢ koszty tych TZ K4 UO01 inz
(Absolwent potrafi) | Ul | analiz oraz wyposazenia laboratorium mikrobiologicznego. Student 17 K407 ’
potrafi pracowac w zespole. - -
Kompetencje: p ; C i ; ; ;
(Absolwent jest K1 prezenfta.ql projektu kontroli mikrobiologicznej produktu TZ K4 K02
gotow do) zZywnosciowego.

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Metody oceny jakosci mikrobiologicznej surowcéw i produktéw zywnosSciowych i aktualne
wymogi prawne w tym zakresie. Wyposazenie laboratorium mikrobiologicznego.

Sposdb weryfikacji

? o Projekt, Prezentacja
efektow uczenia sie:

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 42 /77
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec:

Wybrane aspekty jakosci zywnosci

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Absol Wifdza; W1 | Podstawowe kryteria oceny jakosci, autentycznosci TZ_K4 W02_inz,
(Abso Wfonzu?;)' i identyfikowalnosci produktéw spozywczych TZ K4 W03 _inz
wybrane sktadniki odzywcze i biologicznie aktywne oraz metody .
o PN Lo TZ K4 W02 _inz,
W2 0zhaczania ich zawartosci, biodostepnosci i wtasciwosci oraz zasady = -
S . TZ K4 W04 _inz
wyboru odpowiednich metod do ich oceny - = -
Umiejetnosci: interpretowac wyniki badan dotyczgce oceny jakosci i autentycznosci TZ K4 UO1 inz
(Absolwent potrafi) | Ul | zywnosci oraz pracowac indywidualnie i zespotowo przy planowaniu - Tnos
. L. , R . TZ K4 _U07
oraz wykonywaniu doswiadczen z zakresu analizy instrumentalnej - -
Kompetencje:
(Absolwent jest K1 wykorzystania zdobytej wiedzy i umiejetnosci w zyciu zawodowym TZ_K4 K02
gotéw do)

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Jakos¢ bezpieczenstwa zywnosci w tym urzedowa kontroli zywnos$ci w Polsce. Charakterystyka
wybranych sktadnikéw bioaktywnych i odzywczych wystepujacych w réznych artykutach
spozywczych. Wymagania odnoszace sie do jakosci wybranych grup produktéw spozywczych,
wraz z metodami stuzacymi w tej ocenie. Autentycznos¢ i identyfikowalnos¢ zywnosci, wraz z

przyktadami opisujacymi wykrywanie produktéw zafatszowanych.

Sposoéb weryfikacji
efektédw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

431717




Nazwa zajec:

Zagrozenia Zywnosci

Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza: zagrozenia zywnosci, zrédta i przyczyny ich wystepowania T7 K4 W02 inz
(Absolwent zna i Wl |W zywnosci, metody eliminacji i redukcji poziomu ich wystepowania, TZ_K4_W03_inz’
rozumie) wymagania prawne w tym zakresie oraz metody monitoringu TZ_K4_W04_inz’
kontaminantéw. - ==
Umiejetnosci: dokona¢ analizy i oceny problemu wystepowania wybranych TZ K4 UO01 inz
(Absolwent potrafi) zagrozeh w zywnosci oraz jego skali na podstawie dostepnych TZ_K4_U02_inz’
Ul raportéw z dziatalnosci stuzb urzedowej kontroli zywnosci i/lub TZ_K4_U05_inz’
doniesiefn naukowych oraz zarzgdza¢ bezpieczehstwem zywnosci T2 K4 U0T~ '
zgodnie z zatozeniami systemu HACCP. - -
'iig‘sgﬁ;fnchﬁé 1 | krytycznej oceny i reagowania w przypadku stwierdzenia zagrozet | 15 4 k02
gotéw do) w zakresie bezpieczenstwa zywnosci. - -

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Chemiczne, fizyczne i mikrobiologiczne zagrozenia zywnosci, Zrédta i przyczyny ich
wystepowania w zywnosci. Metody wykrywania i kontroli zagrozen oraz eliminacji i redukgji

poziomu ich wystepowania w zywnosci.

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, Prezentacja

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec: Projekt Liczba ECTS: 2
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: gg?ijenigw:g? efektu
(Abg(r)?v:,?rﬁt:ootrs:f:; Ul dobra¢ metody badawcze do realizacji zatozonego celu. $§:Ei:38§::2;
U2 pracowac indywidualnie i zespotowo przy planowaniu i wykonywaniu | TZ_K4 UO01 inz,
doswiadczen. TZ K4 U07
U3 interpretowac wyniki badan dotyczacych oceny jakosci TZ K4 _U02_inz,
i bezpieczenstwa zywnosci. TZ K4 _U07
U4 prezentowad efekty otrzymane w wyniku realizacji projektu. TZ K4 U02_inz

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Planowanie eksperymentédw badawczych, oznaczen analitycznych, opracowanie wynikéw.

Sposoéb weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Raport, Prezentacja

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

45 /717




Subject name: Alcoholic beverages and human being ECTS: 1
Effects: The content of the effect assigned to the subject: D|rect|onaTI effect
reference:
Knowledge:

(In terms of chemical and physical properties of ethanol, its metabolism in the .
knowledge, the [ W1 . ' TZ K4 WO02_inz
graduate knows body and its effects on organs

and understands)
the production of alcoholic beverages, monitoring of ethanol content
w2 in the body, healthy and economical results of drinking alcoholic TZ_K4_WO03_inz
beverages
Skills:
(In terms of skills, ul critical analyzis of the information obtained during the course TZ K4 _U01_inz
the graduate can)

Course content ensuring
the achievement of Safe consumption of alcoholic beverages. Impact of ethanol on human organism.
learning outcomes:

Examination methods: Written credit

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 46 /77
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Subject name:

Bioactive food components

ECTS: 1

Directional effect

Effects: The content of the effect assigned to the subject: ]
reference:
Knowledge: , . ,
(In terms of the influence of food ingredients on human health and food safety,
knowledge, the | W1 and knows the specialist vocabulary in the field of food technology TZ K4 W04 inz
graduate knows and nutrition at the B2 level
and understands)
Skills: use specialized scientific vocabulary in the field of food and nutrition
(Interms of skills, [ Ul [ technology and correctly and freely express your thoughts in writing | TZ_K4_U06
the graduate can) and / or orally using this vocabulary
Social
competences: i .
(Within the scope K1 deepening the competences related to the knowledge of a foreign TZ K4 K02

of competence, the
graduate is ready
to)

language and their practical use in professional life

Course content ensuring
the achievement of
learning outcomes:

Bioactive food ingredients with positive and negative effects on human health. Microorganisms
in food as a source of bioactive or hazardous compounds, the effect of their metabolites on

human health.

Examination methods:

Presentation

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Subject name:

Bioengineering in food industry

ECTS: 1

Effects:

The content of the effect assigned to the subject:

Directional effect

reference:
Knowledge: TZ_K4_WO01_inz,
(In terms of ;
knowledge, the | W1 [ the characteristics of the different stages of production %—Ei—wgg—:gz
graduate knows & e
and understands) TZ_K4_WO06_inz
TZ K4 W01 _inz,
W2 the basic parameters of the process $§—Ej—w8§—:2§
TZ_K4_ W04 _inz
Skills: TZ K4 U01 inz,
(In terms of skills, vl |t give strains and conditions of the bioreactor for selected examples | TZ_K4_U02_inz,
the graduate can) of biopolymers TZ K4 U03 inz,
TZ K4 U04 inz
TZ K4 U03_inz,
U2 to design a manufacturing process selected biological material %—Ej—bjgg—:gz
TZ_K4_U06, TZ_K4_U07
Social
competences: . . )
(Within the scope K1 to prepare out a bio-process design and carry out thorough it TZ K4 K01,

of competence, the
graduate is ready
to)

analysis of yhe technological and economic parameters

TZ_K4_K02, TZ_K4_K03

Course content ensuring
the achievement of
learning outcomes:

Acquainting with the concepts of biotechnology, bioengineering and biological material.
Discussion of the stages of production processes on the examples of specific biopolymers -

enzymes, polysaccharides and vitamins.

Examination methods:

Test exam

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Subject name:

Cutting-edge technologies in food industry ECTS: 1

Directional effect

Effects: The content of the effect assigned to the subject: .
reference:
Knowledge: principles and applications of modern and innovative techniques
(In terms of used in food technology; the impact of innovative and modern TZ_K4_WO01_inz,
k“‘éw'etdglf' the | W1 | techniques on food quality; advantages and limitations of these TZ K4 W04 inz,
ar?gau#;efst::&”:)‘ methods and specialist vocabulary in the field of food technology and | TZ_K4_WO05_inz
nutrition at B2+ level
Skills: . FAntif ; .
(In terms of skille U1 usiI spetcllta)hzed scientific vocabulary in the field of food technology TZ K4_U02_inz
the graduate can) and nutrition
Social
competences:
(Withiﬁthe scope | g7 | deepening competences related to the knowledge of a foreign TZ K4 KO1

of competence, the
graduate is ready
to)

language and their practical use in professional life

Course content ensuring

the achievement of
learning outcomes:

Principles, applications, advantages and limitations of innovative techniques used in food
processing and preservation: membrane techniques, non-thermal, nanotechnology, 3D
printing; Acceptance of selected innovative techniques by consumers

Examination methods:

Test (written or computer based)

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 49 /77
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Subject name:

Design thinking in food technology

ECTS: 1

Effects:

The content of the effect assigned to the subject:

Directional effect
reference:

Knowledge:

(In terms of
knowledge, the W1
graduate knows
and understands)

what innovation is, and is able to describe the Stanford Design
Thinking Model; student knows the steps of design thinking:
empathy, design, re-design, ideate, prototype, teams, testing

TZ_K4_WO01_inz

Skills:
(In terms of skills, Ul
the graduate can)

to plan and organize work individually and in a team

TZ_K4_U06, TZ_K4_U08

Course content ensuring
the achievement of
learning outcomes:

Creating innovations according to the Stanford Design Thinking Model, stages of design

thinking: empathy, design, redesign, ideation, teams, testing.

Examination methods:

Project, Report

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

50/77




Subject name:

Drugs, medicines and smart food components and additives

ECTS: 1

Directional effect

Effects: The content of the effect assigned to the subject: ]
reference:
Krzowledge:f chemical, physical and biological properties of active substances e.g.
In terms o depressants, pain killers, stimulants, antacids, antimicrobials, .
gl(r';m'iigfr;;ui Wi antivirals or mind altering substances; interaction of cures with TZ_K4_W04_inz
and understands) human organs and systems in equilibrium.
Skills: ; ; ;
ms il UL | e e A e | .k w0 i
the graduate can) p )
Social
competences:
(Within the scope | k7 | to the work independently and in the team TZ K4 K02, TZ_K4 K03

of competence, the
graduate is ready
to)

Course content ensuring

the achievement of
learning outcomes:

Mechanisms of action of active substances, present in cures and foods.
of these substances.

Practical applications

Examination methods:

Written credit

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Subject name:

Instrumental methods for biological sample (mixture) analysis ECTS: 1

Directional effect

Effects: The content of the effect assigned to the subject: reference:
Knowledge:
knou?etjzrénsthog Wil principals following analytical methods: calorimetry, IR, GC, the use T7 K& WOL inz
graduate knows of theory in practice SNV
and understands)
Skills: ;
(In terms of skills, ul individually conduct measurements within IR and calorimetry E—Ei—gg%—!nz'
the graduate can) K4 _Inz
Social
competences:
(Within the scope | 7 | to the work independently and in the team TZ_K4 K02

of competence, the
graduate is ready
to)

Course content ensuring

the achievement of
learning outcomes:

Calorimetry - calorific value versus heat of combustion. Methods of mixture analysis.
Separation techniques. Crystallization. Distillation. Extraction. Chromatography. Non
separation techniques. FT-IR spectroscopy. Chemometry. Chemical analysis reporting.

Examination methods:

Report

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 52 /77
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec:

Jezyk niemiecki

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Umiejetnosci: U1 ,  iawisk , q TZ_K4 U05_inz,
(Absolwent potrafi) opisywac zjawiska, procesy i procedury. TZ K4 U06
. . . . TZ K4 _U05 inz,
U2 prowadzi¢ korespondencje oraz sporzadzac notatki. TZ K4 U06
U3 udziela¢ wyjasnien, podawac przyczyny, wyrazac opinie lub TZ K4 U05 _inz,
przedstawiac plany. TZ_K4_U06
Kompetencje:
(Absolwent jest K1 przygotowania i wygtaszania prezentac;ji. TZ K4 K01, TZ K4 K02
gotéw do)
K2 prowadzenia wywiadu i dyskusji. TZ K4 K01, TZ_K4 K02
prawidtowego porozumiewania sie w wiekszosci sytuacji zycia
K3 zawodowego z wykorzystaniem specjalistycznego zasobu TZ_K4_KO01, TZ_K4_K02
jezykowego.

Tresci programowe

efektdw uczenia sie:

zapewniajgce uzyskanie

Stownictwo z zakresu jezyka specjalistycznego dla kierunku studiéw. Srodki jezykowe
niezbedne do opanowania zatozonych umiejetnosci. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, sporzgdzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Prezentacja, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Jezyk rosyjski

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Umiejetnosci: U1 ,  iawisk , q TZ_K4 U05_inz,
(Absolwent potrafi) opisywac zjawiska, procesy i procedury. TZ K4 U06
. . . . TZ K4 _U05 inz,
U2 prowadzi¢ korespondencje oraz sporzadzac notatki. TZ K4 U06
U3 udziela¢ wyjasnien, podawac przyczyny, wyrazac opinie lub TZ K4 U05 _inz,
przedstawiac plany. TZ_K4_U06
Kompetencje:
(Absolwent jest K1 przygotowania i wygtaszania prezentac;ji. TZ K4 K01, TZ K4 K02
gotéw do)
K2 prowadzenia wywiadu i dyskusji. TZ K4 K01, TZ_K4 K02
prawidtowego porozumiewania sie w wiekszosci sytuacji zycia
K3 zawodowego z wykorzystaniem specjalistycznego zasobu TZ_K4_KO01, TZ_K4_K02
jezykowego.

Tresci programowe

efektdw uczenia sie:

zapewniajgce uzyskanie

Stownictwo z zakresu jezyka specjalistycznego dla kierunku studiéw. Srodki jezykowe
niezbedne do opanowania zatozonych umiejetnosci. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, sporzgdzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Prezentacja, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Jezyk hiszpanski

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Umiejetnosci: U1 ,  iawisk , q TZ_K4 U05_inz,
(Absolwent potrafi) opisywac zjawiska, procesy i procedury. TZ K4 U06
. . . . TZ K4 _U05 inz,
U2 prowadzi¢ korespondencje oraz sporzadzac notatki. TZ K4 U06
U3 udziela¢ wyjasnien, podawac przyczyny, wyrazac opinie lub TZ K4 U05 _inz,
przedstawiac plany. TZ_K4_U06
Kompetencje:
(Absolwent jest K1 przygotowania i wygtaszania prezentac;ji. TZ K4 K01, TZ K4 K02
gotéw do)
K2 prowadzenia wywiadu i dyskusji. TZ K4 K01, TZ_K4 K02
prawidtowego porozumiewania sie w wiekszosci sytuacji zycia
K3 zawodowego z wykorzystaniem specjalistycznego zasobu TZ_K4_KO01, TZ_K4_K02
jezykowego.

Tresci programowe

efektdw uczenia sie:

zapewniajgce uzyskanie

Stownictwo z zakresu jezyka specjalistycznego dla kierunku studiéw. Srodki jezykowe
niezbedne do opanowania zatozonych umiejetnosci. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, sporzgdzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Prezentacja, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Zywnosé¢ projektowana

Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: nowoczesne rozwigzania proceséw technologicznych, ktérych TZ K4 WO1 inz
(Absolwent zna | zadaniem jest modyfikacja wtasciwosci, struktury wewnetrznej AN O
rozumie) | W1 X i P s TZ K4 W02 inz,
surowcow stosowanych w technologii zywnosci jako materiatow - -
L . . ) ’ TZ K4 WO05 inz
do tworzenia innowacyjnych produktéw nowej generac;ji - = -
fizyczne, chemiczne i biologiczne przemiany zachodzace .
. L . TZ K4 W03 inz,

W2 | wsurowcach jak rowniez gotowych produktach w czasie stosowanych T -

A . . . TZ K4 W04 inz
procesdw przetworczych, metod utrwalania oraz przechowywania - - -
posiada wiedze do wykonywania pod kierunkiem opiekuna prac

W3 badawczych niezbednych do zaprojektowania nowego TZ K4 W04 _inz,
innowacyjnego/wielofazowego produktu z wykorzystaniem TZ K4 _WO05_inz
najnowszych technologii

Umiejetnosci: dobra¢ nowe innowacyjne operacje w przetworstwie zywnosci
(Absolwent potrafi) U1 stwarzajgce mozliwosci projektowania nowych produktéw TZ K4 U01 inz,
spozywczych w celach prozdrowotnych i wyrézniajgcej sie TZ K4 _U03_inz
atrakcyjnosci sensoryczne;j
wykazac inicjatywe w tworzeniu/badaniu innowacyjnych produktéw,
wykazuje samodzielnos¢ myslenia i posiada umiejetnos¢ TZ K4 U04 inz,

U2 komunikowania sie w zespole celem rozwigzania zaistniatych TZ K4 _U05_inz,
probleméw w poszczegdlnych fazach projektowania innowacyjnych TZ K4 _U06
produktéw spozywczych

Kompetencje: ; i ; ; ‘ ?
(Absolwent jest K1 komunlkoyyama siew ;akre5|e problemat}/k| proceséw przetworczych TZ_K4_KO1, TZ KA _K02
gotéw do) technologii wytwarzania nowych produktow

K2 komumkgwama sie w grupie oraz wspo’flpra.cuje W grupie, zwtaszcza TZ K4 KO1, TZ Ké K02
w zakresie tworzenia i badania produktéw innowacyjnych - - - -
Student posiada swiadomos$¢ oraz rozumie potrzebe rozwoju
w zakresie problematyki szerokorozumianej gospodarki

K3 zywnosciowej, rozumie réwniez ciagta potrzebe podnoszenia swoich | TZ K4 K01, TZ K4 K02
kwalifikacji zawodowych w zakresie ksztattowania innowacyjnych
produktéw spozywczych

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Rozwdj rynku produktéw spozywczych oraz zwigzane z tworzeniem nowych produktédw procesy
produkcyjne, etapy rozwoju nowych produktéw spozywczych wspierane postepem technicznym
oraz technologicznym wynikajgcym wykorzystania nowych technologii w przetwérstwie
zywnosci, postep w badaniach i ocenie jakosci nowych produktéw wynikajgce z mozliwosci
stosowania niekonwencjonalnych metod tworzenia innowacyjnych produktéw, wdrazanie
nowego produktu wynikajgce z przepiséw prawnych zwigzanych z zywnoscig, przysztos¢
innowacyjnych technologii wykorzystywanych w tworzeniu nowych produktéw (np. US, PEF).
Projektowanie wartosci zywieniowej, kreowanie nowych cech sensorycznych produktu,
przygotowanie koncepcji nowego produktu w oparciu o nowoczesne techniki takie jak PEF, US,
techniki cisnieniowe. Projektowanie innowacyjnych produktéw wielofazowych.

Sposdb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Ocena pracy w laboratorium, Raport, Prezentacja

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Wybrane zagadnienia z biotechnologii zywnosci

Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

wspdtczesnej biotechnologii zywnosci.

Wiedza: . Lo . - __—
(Absolwentznai | W1 poﬁstawy prowe}adzema zrocgsk,)qull blgtecr;nlglcng|czpych i identyfikacji TZ K& W04 inz
rozumie) mikroorganizmdéw metodami biologii molekularnej
Umiejetnosci: przeprowadzi¢ podstawowe procesy biotechnologiczne i metody .
(absolwent potrafi) | U | identyfikacji zwiazkéw metabolicznych T2_K4_U01_inz
Kompetencje: ciggtego samoksztatcenia sie, prezentowania i wyciggania wiasnych
(Absolwi{nt J§S§ K1 | wnioskéw z uzyskanych wynikéw i uznaje znaczenie proceséw TZ_K4_K01
gotéw do

Tresci programowe

efektéw uczenia sie:

zapewniajace uzyskanie

Zastosowanie metod biotechnologicznych w identyfikacji mikroorganizméw oraz

charakterystyki produkowanych metabolitow.

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Test (pisemny lub komputerowy), Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajed:

Praktyczne aspekty metod termoanalitycznych, chromatograficznych
i chemicznych w badaniu zywnosci

Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: zasady i kierunki zastosowan metod termoanalitycznych,
(Absolwentznai | W1 chromatograficznych i chemicznych stosowanych w badaniu TZ K4 W03 _inz
rozumie) zywnosci.
Umiejetnosci: wykona¢ doswiadczenia z zakresu wybranych metod
(Absolwent potrafi) termoanalitycznych, chromatograficznych i chemicznych, a takze .
Ul . ) o g7 TZ K4 U011 inz
posiada umiejetnosc interpretacji wynikdw uzyskanych - -
z zastosowaniem tych metod.
Kompetencje: \krytycznej oceny posiadanej wiedzy z zakresu wybranych metod
(Absolwent jest termoanalitycznych, chromatograficznych i chemicznych oraz 17 K4 KOl

gotéw do) K1

do zasiegania opinii ekspertéw w przypadku trudnosci
z samodzielnym rozwigzywaniem problemu.

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw uczenia sie:

- Zastosowanie enzymow lipolitycznych w modyfikacji sktadnikéw zywnosci.
- Zastosowanie metod chromatograficznych do badania zmian zachodzgcych w ttuszczach pod

wptywem enzymow lipolitycznych.

- Zastosowanie chromatografii cieczowej do badania sktadnikéw zywnosci.
- Zastosowanie metod spektroskopowych do okreslenia struktury sktadnikéw zywnosci.

- Metody pomiarowe stosowane w analizie termiczne;j.

- Chemiczne metody oznaczania wtasciwosci przeciwutleniajgcych materiatu roslinnego.

- Chromatografia gazowa w badaniu sktadnikéw zywnosci.

- Zastosowanie chromatografii cieczowej do oznaczania wybranych sktadnikéw zywnosci.

- Badanie wtasciwosci termicznych zywnosci.
- Oznaczanie wlasciwosci przeciwutleniajagcych materiatu roslinnego.

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajed:

Jakosc¢ i bezpieczenstwo w technologii produktdéw pochodzenia
Zwierzecego

Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

zwierzecego

Wiedza: charakterystyke wybranych surowcéw zwierzecych i technologii ich
(Absolwent zna i przetwarzania oraz posiada wiedze na temat metod i technik analizy |TZ_K4 W01 inz,
rozumie) | W1 | jakosci produktéw spozywczych pochodzenia zwierzecego. Zna TZ_K4 W03 _inz,
wptyw czynnikdw surowcowych i technologicznych na jakos¢ TZ K4 W04 inz
produktéw pochodzenia zwierzecego
Umiejetnosci: zastosowac odpowiednie metody badawcze do oceny jakosci
(Absolwent potrafi) wybranych surowcéw zwierzecych i zaproponowa¢ technologie TZ_K4 UO01 inz,
U1 wytwarzania produktéw pochodzenia zwierzecego oraz posiada TZ K4 _U02_inz,
umiejetnos¢ praktycznego wykorzystywania wiedzy w zakresie TZ K4 _U04 _inz,
projektowania innowacyjnych produktéw wykorzystujgcych surowce | TZ_K4 _U07
zwierzece, w tym produkty uboczne.
Kompetencje: wykorzystania zdobytej wiedzy o wybranych surowcach,
(Absolwspt JSSE K1 technologiach wytwarzania i projektowania produktéw pochodzenia | TZ K4 K02
gotéw do

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw uczenia sie:

Charakterystyka i wykorzystanie wybranych surowcéw zwierzecych (mleka, jaj, miesa
wotowego, wieprzowego, drobiowego oraz ryb), metody ich przetwérstwa i oceny jakosci
produktéw. Zastosowanie substancji dodatkowych i pomocniczych w technologii produkcji
wyrobow pochodzenia zwierzecego. Wybrane zagadnienia dotyczgce projektowania produktéw
pochodzenia zwierzecego, mozliwosci i potrzeba rozwigzan innowacyjnych.

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Raport i/lub prezentacje

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajed:

Innowacje surowcowe i technologiczne w produkcji zywnosci
pochodzenia roslinnego

Liczba ECTS: 3

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: charakterystyke wybranych surowcéw roslinnych i technologii ich
(Absolwent zna i przetwarzania oraz posiada wiedze na temat metod i technik analizy |TZ_K4 W01 inz,
rozumie) | W1 | jakosci produktéw spozywczych pochodzenia roélinnego. Zna wptyw | TZ_K4 W03 _inz,
czynnikéw surowcowych i technologicznych na jakos¢ produktéw TZ_K4 W04 _inz
pochodzenia roslinnego.
Umiejetnosci: zastosowac odpowiednie metody badawcze do oceny jakosci
(Absolwent potrafi) wybranych surowcéw roslinnych i zaproponowa¢ technologie TZ_K4 UO01 inz,
U1 wytwarzania produktéw pochodzenia roslinnego oraz posiada TZ K4 _U02_inz,
umiejetnos¢ praktycznego wykorzystywania wiedzy w zakresie TZ K4 _U04 _inz,
projektowania innowacyjnych produktéw wykorzystujgcych surowce | TZ_K4 _U07
roslinne, w tym produkty uboczne.
Kompetencje: wykorzystania zdobytej wiedzy o wybranych surowcach,
(Absolwent jest K1 technologiach wytwarzania i projektowania produktéw pochodzenia | TZ K4 K02
gotow do) roslinnego.

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Charakterystyka przydatnosci technologicznej wybranych surowcdéw roslinnych, metody ich
przetwdrstwa i oceny jakosci produktéw. Zastosowanie substancji dodatkowych i
pomocniczych w technologii produkcji wyrobéw pochodzenia roslinnego. Wybrane zagadnienia
dotyczace projektowania produktéw pochodzenia roslinnego, mozliwosci i potrzeba rozwigzan
innowacyjnych. Wybrane surowce roslinne i technologie ich przetwérstwa, ocena wptywu
substancji dodatkowych stosowanych w przemysle owocowo-warzywnym, zbozowym lub
ttuszczoéw i koncentratéw spozywczych na jakos¢ produktu. Projektowanie innowacyjnych

produktéw pochodzenia roslinnego.

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Seminarium magisterskie 2

Liczba ECTS: 2

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: w pogtebionym stopniu zagadnienia z zakresu wiedzy dotyczacego 17 K& WOl inz
(Absolwent zna i W1 wybranego przez siebie obszaru i zakresu pracy dyplomowej oraz TZ_K4_W02_inz'
rozumie) metody mogace postuzy¢ do weryfikacji zidentyfikowanych 17 K4 W03 ing
. 4 inz
problemoéw naukowych i zawodowych - - -
( Abtiglﬁ":’eeﬁettgotzrs;%; korzysta;’ z poIskiej.i obcojezycznej Iitgratury naukowej i fachowej g—ij—gg%—:z;
w zakresie tematyki pracy dyplomowej oraz opracowywac TZ_K4_U03_inz'
Ul i wygtaszad referaty, a nastepnie dyskutowac przedstawione TZ_K4_U04_inz'
zagadnienia w sposdb zaangazowany, stosujac przy tym wtasciwg TZ_K4_U05_inz'
argumentacje 17 K4 U06 ’
Kompetencje: statego pogtebiania zdobytej wiedzy i umiejetnosci w dobie postepu
(Absolwent jest | K1 | naukowego i technologicznego, a takze etycznego prowadzenia TZ_K4 K01, TZ_K4_K03
gotow do) badah naukowych

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw uczenia sie:

Przygotowanie prezentacji dotyczacych konspektu pracy, przegladu literatury oraz metod
badawczych w zakresie wybranej pracy dyplomowej, aktywny udziat w dyskusji.

Sposob weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Prezentacja, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Statystyczne opracowanie wynikéw badan

Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu

kierunkowego:

Wiedza:
(Absolwent zna i
rozumie)

Umiejetnosci:
(Absolwent potrafi)

Kompetencje:
(Absolwent jest
gotéw do)

metody statystyczne opisujgce wtasnosci zywnosci, zjawiska podczas

wi |. o . TZ K4 W04 _inz
ich przetwarzania i przechowywania. - - -
narzedzia statystyczne stosowane w opisie wptywu dziatan

W2 marketingowych, procesu dystrybucji zywnosci na aspekty bedace TZ K4 WO05_inz
z nimi w relacji.

U1 qleﬁmoyvgac celei [npotezy badaw.cze w badaniach w%asposa TZ K4 U04 inz
Zywnosci, procesow przetwarzania oraz przechowywania. - ==
dobrad i zastosowad wtasciwe narzedzia informatyczne oraz metody

U2 statystyczne do posiadanych danych pochodzacych z systeméw ERP, | TZ K4 UO03_inz,
obserwacji, doswiadczen i ankiet w celu ich przetworzenia TZ K4 _U05_inz
i otrzymania informacji.
dokonywac obiektywnej oceny z zastosowaniem

U3 prawdopodobienstwa oraz syntezy wynikéw analiz statystycznych TZ K4 _U01 inz,
w celu ich wielowymiarowego opisania i przedstawienia w formie TZ K4 _U02_inz
zwartej.

K1 stosowania w zyciu zawodowym narzedzi statystycznych w celu TZ K4 K01

obiektywnego opisu zjawisk.

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw uczenia sie:

Metody eksploracji i czyszczenia danych, statystyczne dotyczace opisu, testowania,
poréwnywania i redukcji dotyczgce badan ankietowych i doswiadczen oraz eksperymentéw.
Analiza w tym wnioskowanie statystyczne badan naukowych uzyskanych wynikéw do prac
dyplomowych wraz z wnioskowaniem. Metody i narzedzia wielowymiarowe oraz techniki

eksploracji danych mozliwe w zastosowaniach w przemysle.

Sposoéb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne, Projekt, Ocena wystgpien w trakcie zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Subject name:

Drying

ECTS: 1

Effects:

The content of the effect assigned to the subject:

Directional effect

reference:
Knowledge: properties of water in food, influence of phase changes on food
(In terms of properties, kinetics of food drying, factors influencing the drying TZ K4 W01 _inz,
k“‘éw'etdglf' the | W1 | process; food drying methods and pre-treatment methods before TZ K4 W03 _inz,
ar?gau#;efst::&"’:)‘ drying; specialized vocabulary in the field of food technology and TZ K4 W04 inz
nutrition at B2+ level
Skills: . FAntif i :
) use specialized scientific vocabulary in the field of food technology
In t f skills, ul e . . TZ K4 U06
t(hTe grr;:]jigtesc;r?) and nutrition in the field of drying - -
Social
competences: ) .
(Within the scope K1 deepening competences related to the knowledge of a foreign 17 K4 K02

of competence, the
graduate is ready
to)

language and their practical use in professional life

Course content ensuring

the achievement of
learning outcomes:

Properties of water in food, the influence of phase changes on food properties, kinetics of food
drying, factors influencing the drying process, methods of food drying and pre-treatment

before drying.

Examination methods:

Test (written or computer based)

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Subject name: Carcinogens in food ECTS: 1
Effects: The content of the effect assigned to the subject: D|rect|onaTI effect
reference:
Knowledge: The physical and chemical carcinogens present in food, knows the
(In terms of chemical structures of carcinogens, knows the classification of
k“‘éw'etdglf' the w1 | carcinogens according to different international organisations, the TZ_K4 W03 _inz,
graduate xnows student can indicate anticancerogenic compounds found in food TZ K4 W04 inz
and understands) = -
products using specialized English vocabulary of the field food
technology and nutrition at the level B+.
Skills: use specialized scientific vocabulary in the field of food technology
(Interms of skills, | U1 | and nutrition and correctly and freely express his thoughts in writing | TZ_K4_U06
the graduate can) and / or orally using the English language.
Social
competences: , ,
(Within the scope K1 to deepen their competences relgted to the knoyvledgg of a foreign 17 K4 KO1
of competence, the language and their practical use in their professional life. - -
graduate is ready
to)
K2 recognize knowledge in the!r profgssmnal life and search for it TZ K4 KO1
among experts and professional literature - =
Vocabulary from the area of the specialist language for the field of study, varied in terms of
Course content ensuring | scope due to the student's interests. The student may pursue learning outcomes by choosing a
the achievement of foreign language course or specialist subjects taught in a foreign language, offered at the
learning outcomes: Faculty. Knowledge of the names, chemical structures, classification and origin of carcinogens
in various food products. Examples of anti-carcinogens and food products that contain them.
Examination methods: Presentation, Test (written or computer based)

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Subject name:

Food contact materials/Food packaging

ECTS: 1

Directional effect

Effects: The content of the effect assigned to the subject: ]
reference:
Knowledge:

(In terms of specialized vocabulary in the field of food packaging and testing of .
knowledge, the [ W1 e . TZ K4 WO02_inz
graduate knows materials intended for contact with food at the B2 + level

and understands)
Skills: communicate and express your thoughts freely in writing and oral in
(In terms of skills, U1 technical English and prepare a presentation-project in this TZ_K4_U02_inz,
the graduate can) language, correctly using specialized scientific vocabulary in the field | TZ_K4_U06
of food technology and nutrition in the field of classes
U2 can work in a team TZ K4 _U07
Social
competences: deepening foreign language competences and their practical use in
(Within the scope | (] professional life, recognizing the need for training in professional life | TZ_K4 K01

of competence, the
graduate is ready
to)

in the field of food packaging

Course content ensuring
the achievement of
learning outcomes:

Types and short characteristics of packaging (mainly plastics), the safety of packaging for
contact with food , packaging sensory features, microplastics, intelligent and active packaging:
colorimetric quality indicators, temperature indicators, type packaging smart, packaging
enriched with active ingredients (antimicrobial compounds, antioxidants, etc.), emitters,
absorbers and various new solutions in this area. Modern and traditional packaging production

technologies.

Examination methods:

Written credit, Presentation

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw

65/77




Subject name:

Nutrigenomics - what food says to our gens?

ECTS: 1

Directional effect

Effects: The content of the effect assigned to the subject: ]
reference:
Knowledge: Influence of food ingredients on gene expression and the
y (I? Ejermshof mechanisms of action of bioactive food ingredients on human gene
nowledge, the expression, has in-depth knowledge of the impact of diet on human .
ar?ga:#;éfsf;:(xj Wi health, knows the concept of nutrigenomics, nutrigenetics and TZ_K4_W02_inz
epigenetics, and knows specialized vocabulary in the field of food
and nutrition technology at the B2 + level in the field of classes.
Skills: Communicate and express your thoughts freely in writing and orally
(In terms of skills, U1 in technical English and prepare a presentation-project in this TZ K4 U02_inz,
the graduate can) language, correctly using specialized scientific vocabulary in the field | TZ_ K4_U06
of food technology and nutrition in the field of classes.
u2 be able to work in a team TZ K4 _U07
Social , , . . .
competences: Deepenmg fore|gn Ianggage competences an.d'thellr pract|cql use in
(Within the scope K1 professional life, recognizing the need for training in professional life TZ K4 KO1

of competence, the
graduate is ready
to)

in connection with the progress of science and the development of
knowledge in the field of nutrigenomics and nutrigenetics

Course content ensuring
the achievement of
learning outcomes:

Acquainting with the concepts of nutrigenomics, nutrigenetics, epigenetics and the
mechanisms of the influence of bioactive food ingredients on the expression of specific genes.
Explanation of the relationship between diet and human genetic predisposition to the

incidence of selected lifestyle diseases.

Examination methods:

Test (written or computer based), Presentation

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Subject name:

Positive and negative food substances

ECTS: 1

Directional effect

Effects: The content of the effect assigned to the subject: ]
reference:
Knowledge: . . . :

(In terms of the food quality educational path, quality methods of management TZ_K4_WO02_inz,
knowledge, the | W1 [ technology management and the quality management system in the | TZ K4 W03 inz,
graduate knows field of food technology and B2 + level TZ_K4_WO04_inz

and understands)
Skills: the impact of microorganisms and food ingedients on food safety and
(In terms of skills, U1 nutrition; reduction of undesirable substances in food products; use TZ K4 U04 inz
the graduate can) specialized vocabulary in the field of food technology and nutrition at - - =
the B2 + level
Social
competences: i .
(Within the scope K1 deepening the competences related to the knowledge of a foreign TZ K4 K02

of competence, the
graduate is ready
to)

language and their practical use in professional life

Course content ensuring

the achievement of
learning outcomes:

Positive and negative food substances for instance natural mash toxins, allergens;

microorganisms, prebiotics and symbiotics with the perspective on food quality; presentation

of food preservation methods using natural ingredients.

Examination methods:

Presentation

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Drobnoustroje a Srodowisko zywnosci Liczba ECTS: 1

Odniesienie do efektu

Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: charakterystyczne dla srodowiska zywnosci drobnoustroje T7 K4 W02 inz
Absolwent zna i i ' 5 i Ji¢ ' _\_WWZ2_TiZ,
(Abso w;eorwzu?;)l Wi saprofityczne i chorobotwdrcze oraz potrafi okresli¢ przemiany TZ K4 W03 inz,

za.chodzalceT W Zywnosci w czasie przechowywania, bedace wynikiem TZ K4 W04 inz
dziatalnosci drobnoustrojow. - - -

Umiejetnosci:
(Absolwent potrafi) Ul

dobra¢ skuteczne metody usuwania mikroorganizméw z zywnosci TZ K4 _U01 _inz,
w celu zapewnienia jak najlepszej jakosci sensorycznej TZ K4 _U02_inz,
i mikrobiologiczne;. TZ K4 _U03_inz

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Zrodia zanieczyszczenia mikrobiologicznego surowcéw oraz
produktow pochodzenia roslinne i zwierzecego. Oddziatywanie
sSrodowiska zywnosci na obecne w niej mikroorganizmy. Mechanizmy
rozktadu mikrobiologicznego najwazniejszych sktadnikow zywnosci
(biatka, ttuszcze, weglowodany).

Sposob weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz

68 /77

tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw




Nazwa zajec: Zywnosé¢ instant Liczba ECTS: 1

Odniesienie do efektu

Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: podstawowe metody, techniki i technologie w zakresie wytwarzania
(Absolwent zna i zywnosci instant; posiada 0gdlng wiedze na temat chemicznych

rozumie) | WL fizycznych wtasciwosci surowcdw, pétproduktéw i produktdw TZ_K4_W03_inz

stosowanych do wytwarzania zywnosci instant.

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Metody, techniki i technologie w zakresie wytwarzania zywnosci instant oraz postep i trendy
w tym zakresie.

Sposéb weryfikacji

. o Zaliczenie pisemne
efektdédw uczenia sie:

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 69 /77
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec: Wykorzystanie przetwércze ryb i bezkregowcéw morskich Liczba ECTS: 1
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: charakterystyke podstawowych gatunkéw ryb i bezkregowcédw TZ K4 W02 _inz,
(Absolwentznai [ W1 | morskich, metody ich obrébki wstepnej i podstawowe technologie TZ K4 W03 _inz,
rozumie) przetwarzania TZ K4 W04 _inz

Charakterystyka podstawowych gatunkéw ryb i bezkregowcéw morskich, techniki
pozyskiwania ryb i bezkregowcdw morskich, ocena jakosci ryb i bezkregowcédw morskich;
obrébka wstepna ryb i bezkregowcéw morskich; chtodnictwo i zamrazalnictwo ryb i
bezkregowcédw morskich; technologia produkcji wybranych asortymentéw przetworéw rybnych.

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw uczenia sie:

Sposéb weryfikacji

. o Zaliczenie pisemne
efektdédw uczenia sie:

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 70/77
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec:

Zafatszowania zywnosci i metody ich wykrywania

Liczba ECTS: 1

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: . . . . TZ K4 W02 inz,
(Absolwent zna i | 1 | PrZepisy prawne dotyczace nieuczciwych praktyk oraz kryteria 17 K4 W04 inz
rozumie) stuzace ocenie autentycznosci produktow. T2:K4:W05:inz

W2 metody analityczne wykorzystywane w celu wykrycia zafatszowania | TZ_K4 W01 _inz,

ZywWnosci. TZ K4 WO03_inz

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Sposoby fatszowania zywnosci. Przepisy prawne zwigzane z zywnoscig i hieuczciwymi
praktykami rynkowymi oraz urzedowa kontrola zywnosci. Metody analityczne wykorzystywane

w ocenie autentycznosci produktéw zywnosciowych.

Sposob weryfikacji
efektdéw uczenia sie:

Zaliczenie pisemne

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec: Technologia preparatéw enzymatycznych Liczba ECTS: 1

Odniesienie do efektu

Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: Kierunkowego:
Wiedza: podziat enzymdéw i mechanizm ich dziatania, zna podstawowe
(Absolwent zna i techniki doskonalenia hodowli drobnoustrojéw pod katem wydajnej
rozumie) | W1 | biokatalizy, zna mozliwoéci zastosowania preparatéw TZ K4 W04 inz

enzymatycznych w modyfikacji zywnosci i syntezie dodatkédw
do zywnosci

K&rg\pleterl;je; K1 uznawania wiedzy w zyciu zawodowym i poszukiwania jej wsréd 17 K4 KOl
Sogvgfgwjgz) ekspertéw oraz w fachowej literaturze - =

Budowa enzymoéw i mechanizm ich aktywnosci katalitycznej, czynniki majace wptyw na poziom
syntezy enzymdw przez mikroorganizmy, czynniki majgce wptyw na aktywnos¢ enzymu w
trakcie jego wydzielania i oczyszczania, rola enzyméw w modyfikacji zywnosci, syntezie
dodatkéw do zywnosci.

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Sposob weryfikacji

. o Zaliczenie pisemne
efektéw uczenia sie:

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 72177
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec: Opakowania w marketingu i ekologii Liczba ECTS: 1

Odniesienie do efektu

Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: role opakowan w marketingu zywnosci oraz materiatéw
(Absolwent zna i opakowaniowych i opakowan przeznaczonych do kontaktu

rozumie) | W1 |z zywnoscia, znaczenie doboru materiatéw w planowaniu i produkcji | TZ_K4 W02_inz
opakowan przyjaznych srodowisku naturalnemu oraz aktualne trendy
rozwojowe w opakowalnictwie zywnosci.

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Rola opakowah w promocji zywnosci, mozliwosci zagospodarowania odpadéw opakowaniowych
oraz postep i trendy w tym zakresie.

Sposéb weryfikacji

. o Zaliczenie pisemne
efektdw uczenia sie: P

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 73177
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec: Biatka i weglowodany - aspekty zywieniowe i technologiczne Liczba ECTS: 1
o > , s Odniesienie do efektu
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zajed: kierunkowego:
Wiedza: Zrédta, wtasciwosci i zastosowanie technologiczne wybranych TZ_K4_W02_inz,
(Absolwentznai [ W1 | weglowodanéw oraz sposoby ich modyfikacji, a takze zna wtasciwosci | TZ_K4_WO03_inz,
rozumie) otrzymywanych produktéw TZ K4 W04 inz
Zrodta, wrasciwosci i zastosowanie technologiczne biatek oraz TZ K4 WO02_inz,
W2 | sposoby ich modyfikacji, a takze zna wtasciwosci otrzymywanych TZ_K4 W03 _inz,
produktow TZ K4 W04 inz
Tresci programowe Mozliwosci wykorzystania mono- i oligosacharyddéw oraz naturalnych biopolimeréw zywnosci
zapewniajace uzyskanie | (polisacharydéw i biatkek) jako sktadnikéw funkcjonalnych zywnosci oraz ksztattowanie ich
efektéw uczenia sie: wiasciwosci na drodze modyfikacji fizycznych i enzymatycznych.
5pos6b weryfikadi Zaliczenie pisemne
efektdw uczenia sie: P

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz 74 177
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw



Nazwa zajec:

Seminarium magisterskie 3

Liczba ECTS: 2

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: tebi topni dnieni K S . TZ K4 W01 _inz,
(Absolwent zna | W pogtebionym stopniu zagadnienia z zakresu wspotczesnej TZ K4 W02 inz,
rozumie) | W1 | technologii zywnosci ze szczegdinym uwzglednieniem realizowanych = e
badah naukowych TZ K4 _WO03_inz,
TZ K4 W04 _inz
Umiejetnosci: dogtebnego korzystania z polskiej i obcojezycznej literatury naukowej | TZ_K4 _UO1 inz,
(Absolwent potrafi) U1 i fachowej w zakresie realizowanych przez siebie badan, a takze bra¢ | TZ_K4_U02_inz,
czynny udziat w dyskus;ji, stosujac przy tym wtasciwg argumentacje, | TZ_K4 UO05 _inz,
oraz uwzglednia¢ rézne perspektywy rozwoju zawodowego TZ_K4_U06, TZ_K4_U08
K(;?plteter;;je; K1 rozwijania dorobku zawodowego i podtrzymania etosu zawodu oraz 17 K4 KO1
( Sogv(‘)’fg'wjjz) spotecznej odpowiedzialnosci prowadzenia dziatalnoéci zawodowej -
K2 statego pog{gblanla qubytej wiedzy i umiejetnosci w dobie postepu TZ K4 KO, TZ K4 KO3
naukowego i technologicznego - - - -

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Przygotowanie obszernej prezentacji dotyczacych uzyskanych wynikéw oraz syntetycznej

prezentacji pracy dyplomowej, aktywny udziat w dyskusji.

Sposoéb weryfikacji
efektdw uczenia sie:

Prezentacja, Ocena aktywnosci podczas zajec

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Nazwa zajec:

Praca magisterska

Liczba ECTS: 20

Efekty uczenia sie:

Tres¢ efektu przypisanego do zajed:

Odniesienie do efektu
kierunkowego:

Wiedza: Ma pogtebiong wiedze teoretyczng z zakresu tematyki przygotowanej | TZ_K4 W01 inz,
(Absolwent zna i pracy magisterskiej oraz metodologii zastosowanej w czasie realizacji | TZ_K4 W02 _inz,
rozumie) W1 eksperymentéw badawczych w celu rozwigzania zdefiniowanego TZ_K4_WO03_inz,
problemu badawczego oraz analizy statystycznej wynikéw; rozumie | TZ_K4 W04 inz,
prawa autorskie oraz mozliwo$¢ ochrony patentowej uzyskanego TZ_K4 W05 _inz,
rozwigzania jesli dotyczy stanu techniki TZ_K4 W06 _inz
Umiejetnosci: Potrafi wtasciwie dobra¢ Zrédta literatury i dokonad syntetycznego T7 K4 UO1 inz
(Absolwent potrafi) przegladu literatury dotyczacej okreslonego tematu badawczego oraz TZ_K4_U02_inz’
opracowac koncepcje badan i ich plan, zdefiniowa¢ cel badan TZ_K4_U03_inz’
Ul i hipoteze badawcza, poprawnie stosujac wtasciwa metodologie TZ_K4_UO4_inz’
badawcza stuzaca osiggnieciu zatozonego celu badawczego, T e
! : . 2 ool TZ K4 UO5 inz,
dokonuje analizy statystycznej uzyskanych wynikéw, oméwienia AT e
g . T . . TZ K4 U06
wynikéw, formutuje wnioski i stwierdzenia. - -
Potrafi przygotowaé opracowanie pisemne w postaci pracy .
. e : . . . TZ K4 UO01 _inz,
U2 magisterskiej wykorzystujgc poprawny jezyk oraz poprawnie edytuje — T ne T
. . . TZ K4 U02_inz
opracowanie stosujac sie do wytycznych dla prac dyplomowych. - =
Kompetencje: Jest gotéw do ciggtego pogtebiania wiedzy i umiejetnosci zwigzanych
(Absolwent jest z zyciem zawodowym oraz poszukiwania wiarygodnych jej Zrédet T7 K4 KOl

gotéw do) K1

w dobie cywilizacji cyfrowej oraz angazuje sie w rzetelne
przygotowanie pracy dyplomowe;j.

K2

Jest gotéw do prowadzenia prac badawczych.

TZ_K4_K02, TZ_K4_K03

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Dobér tematyki oraz zakres pracy magisterskiej, w tym czesci metodycznej, uwzgledniaja
dotychczas osiggniete przez studenta efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spotecznych zrealizowane w ramach réznych modutéw i przedmiotéw ujetych w
planie studiéw. Przygotowanie pracy weryfikuje praktyczne wykorzystanie efektéw uczenia sie
zwigzanych z kierunkiem studiéw. Jednoczesnie efekty uczenia sie specyficzne dla tematyki
pracy s pogtebiane i realizowane pod nadzorem merytorycznym opiekuna pracy.

Sposdb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

Raport

Opis przypisanych do przedmiotéw efektdw uczenia sie oraz
tresci programowe zapewniajace uzyskanie tych efektéw
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Wskazniki programu

2023/24/N_Z/4/NoZ/TZ/all

Nazwa

Potwierdzenie - na podstawie planu studiéw, ze student realizuje zajecia
z dziedziny nauk humanistycznych i/lub spotecznych, ktérym przypisano
nie mniegj niz 5 punktéw ECTS

Potwierdzenie - na podstawie planu studiéw, ze student ma mozliwos¢
wyboru zaje¢, ktérym facznie przypisano liczbe punktéw ECTS nie nizsza
niz 30% ECTS okreslonych dla programu tych studiéw

Potwierdzenie, ze program studiéw o profilu ogélnoakademickim
obejmuje zajecia zwigzane z prowadzong w uczelni dziatalnoscia
naukowg, w wymiarze wiekszym niz 50% liczby punktéw ECTS,
okreslonej dla programu tych studiéw

Potwierdzenie, ze liczba punktéw ECTS uzyskanych w programie studiéw
poprzez realizacje zajec¢ z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢ jest nie wyzsza niz 75% ogdlnej liczby punktéw ECTS w
programie studiéw o profilu ogélnoakademickim

Liczba godzin w programie

Wskazniki programu

Wartos¢

30/90 (33.33%)

55.33/90 (61.47%)

0/90 (0%)

519

77177



