1. Ogélna charakterystyka studiéw

Zalgcznik do uchwaty nr 22712024
Senatu UPP z dnia 26 czerwca 2024 r.
Program studiéw

Nazwa kierunku studiéw: technologia Zywnosci i Zywienie czlowieka

Poziom ksztatcenia: studia pierwszego stopnia

Klasyfikacja ISCED-F 2013: 0721

Profil ksztalcenia: ogélnoakademicki

Tytut zawodowy nadawany absolwentom: inZynier

Forma studiow: stacjonarne / niestacjonarne (S/ N)

Liczba punktéw ECTS konieczna do ukonczenia studiow: 211

Liczba semestrow: 7

Laczna liczba godzin zaje¢ z bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub innych oso6b prowadzacych zajecia i studentow:

2682 /1654 (S/N)
Przyporzadkowanie kierunku studiow do dyscyplin i okreslenie procentowego udziatu liczby punktdéw ECTS: technologia zywnosci i Zywienia (100%)
Laczna liczba punktow ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach zaje¢¢ prowadzonych z bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich Iub innych 0séb prowadzacych
zajgcia: 106 /66 (S/N)
Liczba punktéw ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych: 5
Liczba punktéw ECTS przyporzadkowana przedmiotom do wyboru: 65
Liczba punktéw ECTS przyporzadkowana praktykom zawodowym oraz liczba godzin praktyk zawodowych: 5/125
Liczba punktéw ECTS, jaka moze by¢ uzyskana w ramach ksztatcenia z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odleglo$é 12
2. Wykaz przedmiotow
Nr semestru. Kateqoria Symbole Jednostka
Nr przedmiotu®. |ECTS 90 2 Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektéw uczenia si¢ przedmiotu kierunkowych .
; przedmiotu . o realizujgca
Nazwa przedmiotu efektéw uczenia si¢
TZ1A_WO01
11 Funkq e rzecz_ywi_ste, pochodne funkcji elementarnych, pochodne funkcji ztozonych, rézniczki, ekstremum TZ1A_U02 Katedra Metod
Materlna.tyka 4 o] funkcji, funkcja pierwotna, metody catkowania, catki oznaczone, catki niewlasciwe i zastosowania catek. TZ1A U05 Matematycznych
Macierze i dziataniach na nich, wyznaczniki, macierz odwrotna, uktady rownan liniowych. TZ1A _U14 i Statystycznych
TZ1A_KO03
TZ1A_ W01
TZ1A_U02
12 Budowa atomu. Uktad okresowy pierwiastkow. Prawa chemiczne. Charakterystyka zwiazkow nieorganicznych. TZ1A_U05
T 5 O Typy reakcji chemicznych. Wigzania chemiczne. Sposoby wyrazania st¢zen. Analiza jakosciowa i ilociowa. TZ1A _U07 Katedra Chemii
Chemia ogolna d .
Kinetyka chemiczna. TZ1A U08
TZ1A_U14
TZ1A_KO03




TZ1A W01

Ksztaltowanie prozdrowotnych postaw zyciowych. Prawidtowe funkcjonowanie w wymiarze psychicznym
i spotecznym wzmacniajgce zasoby osobiste. Umiejetnos$¢ rozpoznawania zachowan ryzykownych dla zdrowia,
w tym uzaleznien oraz niepoprawnych nawykow zywieniowych. Pomoc i wsparcie psychologiczne.

C . . . _—y . TZ1A U01
Elementy rynku i dzialanie mechanizmu rynkowego. Formy organizacyjno-prawne przedsigbiorstwa. Pojecie TZ1A U02
1.3. gospodarki narodowej i mierniki dochodu narodowego. Budzet panstwa i polityka fiskalna. Rynek pracy, TZ1A U03
Ekonomia i 0] bezrobocie. Wspotczesne koncepcje zarzadzania. Projektowanie strategii przedsigbiorstwa, implementacja zasad TZ1A U05 Katedra Ekonomii
zarzadzanie skutecznego zarzadzania, wyznaczanie misji i wizji przedsi¢gbiorstwa. Projektowanie struktury organizacyjnej TZ1A Uld
przedsigbiorstwa. TZ1A KO3
TZ1A_KO06
Zasady funkcjonowania wirtualnego dziekanatu, przegladanie zasobow bibliotecznych oraz internetowych
naukowych baz danych. Poznanie regul edycji tekstu, tworzenia list wielopoziomowych i wykorzystania TZ1A W18
14. obiektow graficznych. Formatowanie tabel, tworzenie korespondencji seryjnej. Obliczanie wartosci funkcji, TZ1A_U02 Katedra Metod
Technologie o] obliczanie inzynierskie. Analizowanie ankiet, zastosowanie tabel przestawne, tworzenie wykresow, TZ1A U05 Matematycznych
informacyjne wykorzystanie funkcji bazodanowych. Analizy statystyczne: przygotowanie danych, wizualizacje graficzne, TZ1A U14 i Statystycznych
testy statystyczne, korelacje oraz regresje liniowe i wiclomianowe. Przedstawienie mozliwosci tworzenia TZ1A K07
prezentacji multimedialnej.
Wybrane zagadnienia z zakresu geometrii wykreslnej: rzutowanie prostokatne i aksonometryczne punktow,
. . . . TZ1A_W18
prostych i bryt, przekroje bryt. Znormalizowane elementy rysunku technicznego. TZ1A U01
Zasady przedstawienia przedmiotéw za pomocg rzutowania prostokatnego — widoki, przekroje, ktady. TZ1A U02 Katedra
1.5. K p Zasady wymiarowania. Tolerowanie wymiar6w oraz ksztattu i potozenia. Schematy uktadow technicznych TZ1A U05 Mleczarstwa i
Grafika inzynierska ' w réznych obszarach inzynierii, w tym instalacji technologicznych w przemysle spozywczym. TZ1A U13 Inzynierii
Komputerowe wspomaganie projektowania w AutoCAD 2024. Projektowanie grafiki z wykorzystaniem - Procesowej
TZ1A_U14
otwartych zrodet na przyktadzie GIMP. Integracja grafiki inzynierskiej z grafika uzytkowa w Canva TZ1A KO3
wspomagana sztuczng inteligencja. -
16 Aktualne problemy réznych branz przemystu spozywczego oraz zywienia czlowieka. Zasady prawidtowego TZ1A W02 Te}éﬁae:l';)a i
o zywienia i metabolizmu sktadnikoéw pokarmowych oraz wpltyw zywienia i diety na zdrowie cztowieka. TZ1A UO03 . , 9
Propedeutyka wiedzy K . . , ) . S Zywnosci
. L. Uwarunkowania produkcji i przerobu produktéw pochodzenia zwierzecego i ro§linnego, nowoczesne TZ1A U14 -
0 zywno$ci 1 zywieniu . " N . , . L Pochodzenia
technologie stosowane w produkcji potraw oraz metody analityki i bezpieczenstwa zywnosci. TZ1A_KO07 Roslinnego
Organizacja zycia w Uczelni, zasady jej funkcjonowania. Etykieta zachowan akademickich. Ogélne zasady
prowadzenia korespondencji, w tym elektronicznej. Autoprezentacja, komunikacja werbalna i niewerbalna. Katedra Nauki o
Wspotczesny kodeks norm obowigzujacych organizatora i uczestnika spotkan stuzbowych i prywatnych. Drewnie
Charakterystyka procesu studiowania, samoksztatcenie. Rola motywacji w studiowaniu. Psychologiczne i Techniki
i sSrodowiskowe czynniki determinujace prawidlowa koncentracje. Cieplnei
Bezpieczenstwo pracy (nauki) z uwzglednieniem obowiazkdéw pracodawcy (uczelni) oraz pracownika piney
. ) 7 . . . TZ1A W01 /Katedra Prawa
(studenta). Elementy ergonomicznego uktadu cztowiek-praca, w kontekscie podstaw fizjologicznych organizmu TZ1IA W17 i Oraanizacii
1.7. ludzkiego i srodowiska pracy, z uwzglednieniem antropometrii i higieny pracy. Wybrane elementy patologii - ganizacy
. O,H . o n . .. ‘ D , . TZ1A _U02 Przedsigbiorstw
Wiedza spoteczna zawodowej w zaleznosci od kierunku studiow. Ryzyko zawodowe i zagrozenia ze strony $§rodowiska pracy, TZ1A K04 W Adrobiznesie
profilaktyka medyczna i organizacyjna. Wybrane zagadnienia ratownictwa przedmedycznego oraz TZ1A K05 /?(ate dra
bezpieczenstwa pozarowego. Wiadomosci o prawie autorskim i prawie wlasnosci przemystowej. Prawna - Technologii
ochrona odmian roslin oraz ras zwierzat. Wyzwania zyciowe zwigzane z nowym $rodowiskiem jakim jest Gastronomigzne'
uczelnia wyzsza, w szczegolnosci zwigzane z nabywaniem kompetencji spotecznych mlodego dorostego. i Zywnosci !

Funkcjonalnej




Opanowanie i doskonalenie umiejetno$ci ruchowych na sitowni lub w ramach dyscyplin do wyboru: aerobik,

Wychowanie fizyczne spinning, tenis, tenis stotowy, ptywanie, Jezd21ectwo.1 nordl'c wall.qng. Opanovyam? i doskonalel}le umlejgtnosc'l TZ1A W20 Centrum Kultury
3N nie iest o,wW gry w zespotowych grach sportowych, do wyboru: pitka nozna, pitka reczna, siatkowka, koszykdéwka, unihoke;j. TZ1A_U05 Fizveznei
_nieJ Planowanie wysilku fizycznego i jego kontrola. Bezpieczenstwo podczas uprawiania ¢wiczen. Przepisy TZ1A U15 yezne)
realizowany . L .
dotyczace wybranych dyscyplin sportowych i ich stosowanie w praktyce.
TZ1A W01
TZ1A W12
Dynamika réznorodnych uktadow fizycznych. Budowa materii, molekularne uwarunkowania wlasnosci gazow, TZ1A U011
cieczy i cial statych. Mechanika plynow. Wtasnosci reologiczne materialdw. Energia cieplna i wlasnosci TZ1A_U05 N
2.1. . ). ; . Katedra Fizyki
Fizyka O termiczne materii. TerI_I_lodynamlka przejsc fazowych. _Zasady ejlfzktrodynam_lkl, oraz transportu 1adunl_<u TZ1A_UO08 i Biofizyki
elektrycznego w materii. Zasady optyki geometrycznej, falowej i kwantowej oraz spektroskopowych i TZ1A U12
optycznych metod analitycznych. Zasady fizyki atomowej. TZ1A U14
TZ1A KO3
TZ1A K05
. ., . . . . TZ1A W01
Analiza statystyczna: prawdopodobienstwo, zmienne losowe i ich rozktady, estymacja punktowa i -
. . o .. . . . .. TZ1A U02 Katedra Metod
2.2 o przedzialowa. Testy parametryczne dla jednej i dwoch populacji. Testy nieparametryczne dla jednej populacji. TZ1A UO5 Matematveznvch
Statystyka Badanie zaleznosci pomigdzy cechami w populacji: korelacja i regresja liniowa. Analiza wariancji w wybranych - . yezny
uktadach TZ1A Ul14 i Statystycznych
’ TZ1A KO3
TZ1A W01
TZ1A U01
Klasyfikacja zwigzkow organicznych. Weglowodory nasycone i nienasycone. Weglowodory aromatyczne. TZ1A U04
2.3. o Halogenki alkilowe i arylowe. Hydroksozwiazki organiczne i ich pochodne. Alkohole, fenole, etery. Aldehydy i TZ1A U07 Katedra Chemii
Chemia organiczna ketony. Kwasy organiczne i ich pochodne. Azotowe zwigzki organiczne: aminy i ich pochodne. Aminokwasy, TZ1A U08
biatka. Thuszcze. Weglowodany. TZ1A U14
TZ1A KO3
TZ1A K05
TZ1A W02
2.4, . . - . . . TZlA_Wgs Katedra
Ekologiczne Zagadnienia ochrony $rodowiska ze szczegolnym uwzglednieniem ekologicznych i §rodowiskowych TZ1A UO1 Tgchnologll
uwarunlgowania K,P uwarunkowan produkcji zywnosci w réznych branzach przemyshu spozywczego. Przedstawione zostang TZ1A U05 Zywnosci
produkeji Zywnosci osiggniecia ekologii i ochrony Srodowiska, ktore stosowane sg w praktyce w produkeji zywnosci. 171 A:U08 F;gchl?gjema
TZ1A_K04 osinnego
TZ1A W04
Przedmiot, rys historyczny i dzialy mikrobiologii. Podzial drobnoustrojéw i ich struktury. Budowa komorki TZ1A _UO01 Katedra
prokariotycznej i eukariotycznej. Podstawy systematyki i nazewnictwa. Sktad chemiczny komorki bakteryjnej. TZ1A U05 . .
2.5. o . . Y . Biotechnologii
. . . , K,P Przetrwalnikujace. Wirusy. Genetyka mikroorganizméw. Charakterystyka poszczegolnych grup TZ1A U08 S ..
Mikrobiologia ogdlna ; S ) . . S0 Lo Lo i Mirobiologii
mikroorganizmoéw. Regulacja proceséw metabolicznych. Makro- i mikro-pierwiastki. Pobieranie pokarmu. TZ1A Ul14 Jvwnodei
Pojgcie wzrostu u mikroorganizméw. Rola drobnoustrojéw w srodowisku naturalnym. TZ1A KO3 M

TZ1A_KO05




Katedra

Grupe przedmiotdéw spoteczno-humanistycznych do wyboru tworzg przedmioty, ktérych tematyka obejmuje: IIE:?ttng;ct)cl)cl)glliil
Wybrane zagadnienia z zakresu filozofii: zycie, istnienie, realno$¢, pojecia ontologiczne, wprowadzenie do Lpes'ne' g
filozofii przyrody. Elementy etyki i bioetyki: definicje, systemy etyki, przemiany w my$leniu etycznym, kwestie /Kate dIJ’a
2.6. sporne. - .
Grupa przedmiotow Wybrane aspekty nauk spotecznych i ich wzajemne powigzania: wprowadzenie do psychologii w tym -'Ilizzll':_\a/fj Béf:ﬁ’;'ﬁggi'
spoteczno- O, H, W |omowienie gtdéwnych nurtow w psychologii osobowosci oraz kluczowych poje¢ psychologii spotecznej; TZ1A KO1 /Katedra Eykolo i
humanistycznych elementy pedagogiki spotecznej ze szczegdlnym uwzglednieniem relacji jednostka — spoteczenstwo, czynnikow TZ1A K07 Ochron g
do wyboru socjalizacji oraz czynnikow sprzyjajacych rozwojowi dysfunkcji spotecznych. - 4ro dowis}ll<a
Zagadnienia taczace problematyke spoteczng i wiedzg przyrodnicza. Oméwienie relacji cztowieka do swiata /Katedra Prawa
ro$lin i zwierzat i odpowiedzialnosci spotecznej wobec §rodowiska oraz ukazanie miejsca ekologii w i Oraanizacii
$wiadomosci spolecznej. Aktualne problemy ochrony przyrody i srodowiska. Spoteczne aspekty zmian klimatu. Prze dgif;bior sjtw
w Agrobiznesie
Opanowanie stownictwa z zakresu wiedzy o §rodowisku naturalnym i ekologii oraz terminologii dotyczace;j
Jezyk obey srodowiska akademickiego i jego problematyki. Nabywanie umiej¢tnosci rozumienia tekstu czytanego
§2YK OO 0 charakterze ogdlnoakademickim. Doskonalenie znajomos$ci wybranych struktur leksykalno-gramatycznych TZ1A U04 Studium Jezykow
N — nie jest 0] . L e y . L .
realizowany w tvm niezbednych do pracy z tekstem specjalistycznym. Poglebianie umiejetnosci czytania i stuchania ze TZ1A U05 Obcych
ywly zrozumieniem zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla stosownego poziomu Europejskiego Systemu Opisu
semestrze .
Ksztalcenia Jezykowego.
2 Opanowanie i doskonalenie umiej¢tnosci ruchowych na sitowni lub w ramach dyscyplin do wyboru: aerobik,
e spinning, tenis, tenis stolowy, plywanie, jezdziectwo i nordic walking. Opanowanie i doskonalenie umiejetnosci TZ1A W20
Wychowanie fizyczne . . . o . ] . Centrum Kultury
S o,wW gry w zespotowych grach sportowych, do wyboru: pitka nozna, pitka reczna, siatkowka, koszykdéwka, unihoke;j. TZ1A U05 . .
N — nie jest . . . . , s . Fizycznej
. Planowanie wysitku fizycznego i jego kontrola. Bezpieczenstwo podczas uprawiania ¢wiczen. Przepisy TZ1A U15
realizowany . . .
dotyczace wybranych dyscyplin sportowych i ich stosowanie w praktyce.
TZ1A_WO01
TZ1A_WO03
Zadania analizy laboratoryjnej w przemysle spozywczym. Kryteria wyboru metod analitycznych. Metody TZ1A W07
fizyczne i chemiczne w surowcach i produktach przemystu spozywczego - biatka, sacharydow i thuszczow, TZ1A_U05 Katedra Biochemii
3.1. pobieranie probek do badan laboratoryjnych wg norm. Wykorzystanie metod instrumentalnych w analizie TZ1A U07 - .
L o K,P . . L2 Do I e I i Analizy
Analiza zywnosci sktadnikéw zywnosci. Badanie cech surowcow i produktow zywnosciowych, okreslanie przydatnosci TZ1A U08 Jvwhodo
technologicznej. Metody chromatograficzne — chromatografia adsorpcyjna, podziatowa, saczenie molekularne TZ1A _U09 Y
Ocena sensoryczna. TZ1A _U14
TZ1A_KO04
TZ1A_KO05
TZ1A_WO01
TZ1A_W12
L . . - . - . . TZ1A_W19
Techniki stosowane do projektowania, prowadzenia i kontroli operacji jednostkowych w przetworstwie TZ1A UO5 Katedra
3.2 biosurowcow. Tresci przedmiotu dotycza metrologii w zakresie pomiaréw wielkosci fizycznych, TZ1A U10 Mleczarstwa i
Inzynieria proceséw K,P charakteryzujacych procesy technologiczne w przetworstwie biosurowcow; zasady termodynamiki techniczne;j TZ1A UL2 Inzvnierii
produkcyjnych powietrza wilgotnego, pary wodnej, czynnikéw chtodniczych, a takze budowy, zasad dziatania i eksploatacji TZ1A Ul4 Proc}g;owe'
wybranych maszyn i urzadzen stosowanych w przemysle spozywczym. TZ1A K04 y
TZ1A_KO05

TZ1A K06




Woda w zywnosci, wigzanie wodorowe i znaczenie w zywnosci, sktadniki mineralne, makro, mikroelementy,

lipidy: charakterystyka, reakcje utleniania, uwodorniania, przemiany termooksydacyjne, wolne rodniki w Iéiﬁ_w% Katedra
zywnosci, przeciwutleniacze — sposéob dziatania, sacharydy: monosacharydy, polisacharydy, struktura, reakcje, - Technologii
L . K,P wigzanie glikozydowe, wlasciwos$ci funkcjonalne, reakcje termiczne w zywno$ci: karmelizacja, reakcja - Zywnosci
Chemia zywnosci . S L . . . . . . TZ1A _U07 -
Maillarda, niepozadane zwiazki powstajace w reakcjach termicznych, aminokwasy, wigzanie peptydowe, TZ1A U08 Pochodzenia
peptydy, biatka, struktura, barwniki, substancje drobnoczasteczkowe o aktywnosci biologicznej, zwigzki TZ1A K07 Roslinnego
smakowe 1 zapachowe Zywnosci. -
Katedra
Systematyka botaniczna i budowa surowcow ro$linnych. Charakterystyka biologiczna, produkcja i znaczenie TZ1A_WO02 Technologii
3.4. ospodarcze zbdz, owocow 1 warzyw, roslin motylkowych i okopowych. Rosliny przyprawowe i oleiste oraz TZ1A W10 Zywnosci
£0sp y ylkowy! powy! Y przyp y
Surowce K,P specjalne. Produkcja zywca rzeznego i migsa oraz jego spozycie. Klasyfikacja poubojowa tusz zwierzat TZ1A W11 Pochodzenia
pec) Ja Zyw g J€go Spozy y Jap )
zZywnosciowe rzeznych. Podstawy przemystowej produkeji drobiu i jaj. Sektor mleczarski w Polsce - pozyskiwanie mleka i TZ1A_U09 Roélinnego
wymagania jako$ciowe. TZ1A KO7 /Katedra
Technologii Migsa
TZ1A_WO04
TZ1A_WO05
L ., . . TZ1A_UO1
Charakterystyka najwazniejszych grup drobnoustrojow wystepujacych w produktach spozywczych. TZ1A UO5 Katedra
3.5. Wykorzystanie mikroorganizméw w produkcji zywnosci. Procesy fermentacyjne. Rodzaje mikrobiologicznego TZ1A U06 Biotechnologii
Mikrobiologia K,P psucia. Zrodta skazenia zywnosci. Metody utrwalania zywnosci. Toksyny wytwarzane przez bakterie i plesnie. TZ1A U07 i Mikrobiolog i
Zywnosci Mikrobiota chorobotwoércza przenoszona przez zywnos¢. Bakteryjne zatrucia pokarmowe. Problemy zdrowia TZ1A U08 7 wnos’cig
publicznego zwigzane z mikrobiologig Zywnosci. TZ1A Ul4 Y
TZ1A_KO03
TZ1A_KO07
Poglebianie umiejgtnosci czytania i stuchania ze zrozumieniem zgodnie z wymaganiami okre§lonymi dla
stosownego poziomu Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego. Rozwijanie zasobu terminologii
specjalistycznej z zakresu odpowiadajacego danemu kierunkowi studiow. Doskonalenie umiejetnosci
budowania wypowiedzi na tematy zwigzane z danym kierunkiem studiow. Stosowanie wyrazen potrzebnych do
36 realizacji celow w zakresie interakcji ustnych, obejmujacych struktury uzywane do: wyrazania i uzasadniania TZ1A _UO03 Studium Jezvkéw
Jez k (;bc O swoich pogladéw w sposob kulturalny, wprowadzania wypowiedzi o charakterze przeciwstawiajacym sig, TZ1A _U04 Obc %:hy
ey y rozpoczynania oraz podtrzymywania lub konczenia dyskusji. TZ1A U05 Y
N: Opanowanie stownictwa z zakresu wiedzy o §rodowisku naturalnym i ekologii oraz terminologii dotyczacej
srodowiska akademickiego i jego problematyki. Doskonalenie umiejetnosci czytania i stuchania ze
zrozumieniem zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla stosownego poziomu Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia Jezykowego.
blok zywieniowy
, - e . . . . ) TZ1A_WO08 S
3.7. Ogolne zagadnienia z zakresu anatomii i fizjologii cztowieka z uwzglednieniem podziatu na poszczegdlne TZ1A UOL Katedra Zywienia
Anatomia i fizjologia K,P,W  |uktady: komoérka, tkanka, narzad; uktad kostny; mig$niowy; hormonalny; pokarmowy; oddechowy; uktad TZ1A U13 Cztowieka
cztowieka wydalniczy; ptciowy; krazenia; krew i limfa. TZ1A K04 i DietetyKki

3.8.
Przedmioty do wyboru

(wybor dwéch, N- wybor jednego)




TZ1A W02

TZ1A_WO05
Definicje, podziat, przyktady produktéw zywno$ci minimalnie przetworzonej. Zywno$é minimalnie TZ1A_ W10 Katedra
. 3.8A1 1 przetworzona z perspektywy konsumenta. Rola surowca, zagrozenia mikrobiologiczne zwiazane z minimalnym TZ1A W12 Technologii
Zywno$¢ minimalnie N:2 W,K przetwarzaniem zywnosci. Technologie minimalnego przetwarzania. Metody przediuzania trwatosci, TZ1A W15 Zywnosci
przetworzona : technologia ptotkow w produkcji Zzywnos$ci minimalnie przetworzonej. Nowe techniki opakowaniowe zywnosci TZ1A _U07 Pochodzenia
mato przetworzonej. Kierunki badan nad przedluzeniem jej trwatosci. TZ1A U13 Roslinnego
TZ1A_KO04
TZ1A_KO07
38 A2 Wspdlczesne trendy w produkeji zywnosci pochodzenia zwierzgcego. Systematyka zywnos$ci pochodzenia TZ1A W02
Ws élcze;sne trendy w zwierzecego. Rola i funkcja dodatkow technologicznych w produkcji zywnosci pochodzenia zwierzgcego. TZ1A W05
p o Y. 1 Rynek i produkcja zywnosci utrwalanej termicznie (prezerwy i konserwy, produkty SSP). Niekonwencjonalne TZ1A_W10 Katedra
produkcji zywnosci . W,K o e . ; . . e
ochodzenia N:2 metody przedhuzania trwatosci zywnosci pochodzenia zwierzgcego. Procesy technologiczne wybranych TZ1A _U07 Technologii Migsa
Ewierz ce00 produktow migsnych. Migso i produkty migsne jako zywnos$¢ funkcjonalna. Dobor odpowiednich parametrow TZ1A K04
eees sterowania jako$cig. Jakosc¢ i bezpieczenstwo produktéw migsnych. TZ1A K07
Alternatywne zrdodla biatka w zywieniu cztowieka. Rozwoj produktow opartych na biatkach roslinnych.
38 A3 Techniki produkcji zywnosci weganskiej. Napoje roslinne — technologia produkcji, spozycie. Strukturyzacja Katedra
Trend W rodukcii 1 biatek jako proces produkcji zywnosci weganskiej. Produkcja zywnos$ci weganskiej i jej wptyw na §rodowisko. TZ1A_WO02 Technologii
5 nos')éi wz aﬁski; N W.K Kierunki rozwoju technologii produkcji Zywnosci bezglutenowej. Zywieniowe i technologiczne aspekty TZ1A U13 Zywnosci
ywbez Iuter;gowe' ! : zastosowania surowcow bezglutenowych. Makarony bezglutenowe: technologiczne sposoby poprawy wartosci TZ1A K04 Pochodzenia
g ) zywieniowej. Hydrotermiczne modyfikacje surowcow bezglutenowych. Zastosowanie metody wysokich ci§nien Roslinnego
do modyfikacji wiasciwosci funkcjonalnych biatek i skrobi. Wzbogacanie produktow bezglutenowych.
Charakterystyka technologii stosowanych w produkcji Zywnosci stosowanej w dietach bogato i ubogo
resztkowych. Charakterystyka i mozliwo$ci wyboru technologii zywnosci stosowanej w dietach bogato i ubogo
3.8 A4 . . . . . . TZ1A_W02
. biatkowych. Charakterystyka technologii produkcji zywno$ci dedykowanej konsumentom w réznych grupach - Katedra
Technologie w . S . g L o TZ1A W03 -
rodukeji zywnosci 1 wiekowych. Charakterystyka i mozliwosci zastosowania technologii zywnosci regeneracyjnej. Charakterystyka TZIA W12 TeChnOIC_)gll _
p dedvkowanei N-2 W,K oraz mozliwosci i ograniczenia zastosowania technologii zywnosci o konsystencji ptynnej i papkowate;. TZ1IA W15 Gastronomicznej
okreélo)rll m ruj om ’ Charakterystyka zalezno$ci pomigdzy rodzajem surowca a zastosowang technologia w produkc;ji i dystrybucji TZ1A UO7 i Zywnosci
Y SEUp potraw chtodzonych, mrozonych i w stanie goracym przeznaczonych dla dedykowanych grup konsumentow, ze - Funkcjonalnej
konsumentow . L , - \ . , TZ1A K04
szczegdlnym uwzglgdnieniem produktéw roslinnych . Charakterystyka elementéw bezpieczenstwa w systemach -
dystrybucji gotowych dan i potraw o zmiennej konsystencji i1 sktadzie.
3.8 A5 . coL . , . . . . TZ1A_WO02 Katedra
. . Znaczenie thuszczu w zZywieniu czlowieka,- zrodta thuszczu w diecie cztowieka, znaczenie poszczegolnych - .
Mikroorganizmy ) o . . . ; N ; TZ1A_WO03 Technologii
. 1 kwasow tluszczowych w diecie cztowieka, oméwienie poszczegdlnych grup mikroorganizmoéw olejogennych . e
olejogenne- nowe ) W,K o ) e . e . TZ1A U07 Zywnosci
. . N:2 (drozdzy, grzybow oraz alg) pod katem mozliwos$ci produkcji ttuszczu, mozliwosci wykorzystania ttuszczu -
zrédio bioaktywnych uzyskanego z mikroorganizmow olejogennych do tworzenia produktow spozywczych TZ1A K04 Pochodzenia
lipidéw yskanieg & Josenny P POZYWCZYCh. TZ1A K07 Roslinnego
blok technologiczny
3.7.

Przedmioty do wyboru

(wybor dwéch, N- wybor jednego)




L»Super” owoce egzotyczne i krajowe. Warzywa, nasiona,. korzenie i bulwy. Ocena ich wartosci zywieniowej i TZ1A W06 Katedra
3.7B1 funkcjonalnej oraz ich potencjatu do kreowania ,,super” zywnosci. Wpltyw wybranych proceséw TZ1A W11 ..
@ . . . . e ; . "y o Technologii
Super zywnos¢ 1 WK technologiczneych (suszenie, mrozenie, otrzymywanie produktow ptynnych, przecierow) na jakosc¢ TZ1A_W14 Tvwnodei
pochodzenia N:2 ' otrzymanych z nich produktéw. ,,Super” surowce roslinne jako zroédto sktadnikow bioaktywnych TZ1A_UO1 Pogho dzenia
roslinnego wykorzystywanych w suplementach diety — wykorzystanie przetworzonego surowca oraz biorafinacja. TZ1A_U13 i
. . .. . Roslinnego
Mozliwosci promocji tzw. ,,super zywnosci”. TZ1A K02
Sytuacja polskiego winiarstwa gronowego — aspekt prawny i ekonomiczny, gtéwnie pod katem sytuacji dla
krajow winiarskich chtodnego klimatu. Definicja i charakterystyka i klasyfikacja win gronowych. Technologia
37B2 produkcji win (fermentacja spontaniczna i kierowana, przemiany biochemiczne podczas fermentacji TZ1A W02
Wino ' iWo i inne alkoholowej oraz wtdrnej fermentacji jablkowo-mlekowej). Mikrobiologia wina. Aspekt zdrowotny szczegdlnie TZ1A_W12 Katedra
« ;cf)cent . 1 pod katem zawarto$ci i aktywnos$ci zwigzkdéw polifenolowych, amin biogennych. Choroby i wady wina. TZ1A_W15 Technologii
aktualI; oci nZ rvnku | N2 W,K Opakowania, etykiety, korki, przechowywanie. Rynek piwa i napojow spirytusowych w Polsce i na $wiecie. TZ1A UO1 Zywnosci
nAPOiGW y ' Poroéwnanie technologii wytwarzania oraz jakosci piw przemystowych z piwami regionalnymi/rzemieslniczymi TZ1A U03 Pochodzenia
alkoh% Ii) ch ze szczegbdlnym uwzglednieniem ich stabilnosci i wartosci odzywczej. Rynek alkoholi mocnych. Tradycyjne i TZ1A _U07 Roslinnego
e nowe, alternatywne surowce podstawowe i pomocnicze stosowane w technologii produkcji piw i spirytusu. TZ1A_KO04
Charakterystyka, klasyfikacja i ocena jako$ciowa napojow opartych o piwo. Piwa mieszane i aromatyzowane.
Whisky.
Charakterystyka mleka réznych gatunkow zwierzat. Bioaktywne sktadniki jako wyznacznik jakos$ci
prozdrowotnej mleka, ich stabilno$¢ w procesie przetwarzania. Mleko krowie jako zrédto niezbgdnych w diecie
cztowieka sktadnikéw mineralnych i witamin. Charakterystyka sacharydow mleka oraz mozliwosci ich
3.7B3 - I . LT . TZ1A W02
- enzymatycznej modyfikacji - aspekty technologiczne i zywieniowe. Wptyw procesu technologicznego na -
Personalizacja : O . SRS . . . . s TZ1A_W10 Katedra
) L. : zmiany alergennosci biatka mleka krowiego. Wtasciwosci technologiczne bialek i peptyddéw z siary i mleka. - .
zywnosci z udziatem | 1 . . A . . . oo . TZ1A U01 Mleczarstwa i
. ) W,K Bialka diety a miazdzyca- Immunologiczne mechanizmy indukcji miazdzycy. Wptyw warunkdéw procesu .
mleka w promocji N:2 . . > . . Co TZ1A U07 Inzynierii
o : przetwarzania mleka na zmiany w zwigzkach thuszczowych. Produkcja przetworéw z mleka odpowiednich dla = .
zdrowia i zaleceniach s . . 11 ! . j U . TZ1A K04 Procesowej
dietetveznveh réznych diet. Wptyw warunkoéw obrobki mleka na podaz wapnia z produktow mlecznych w diecie kobiet. TZ1A K07
yezny Mileko i produkty mleczne w zywieniu ludzi w starszym wieku. Technologia produkcji seréw — metabolity -
odpowiedzialne za migreng. Wykorzystanie bakterii kwasu mlekowego i probiotykéw do produkcji mlecznych
produktow fermentowanych. Probiotyki i prebiotyki a mikrobiota przewodu pokarmowego.
3784 Innowacyjna zywno$¢ wygodna - istota, geneza, historia i czynniki ksztattujace popyt. Convenience food w
Innowac "ne trendy w ujeciu konsumenckim. Wspoétczesne trendy w zakresie produkcji zywnosci wygodnej. Klasyfikacja zywnos$ci TZ1A W02
o dukc):/'Ji Wi S{ ; wygodnej. Projektowanie zywno$ci wygodnej uwzgledniajgce podejscie procesowe i technologiczne. Procesy TZ1A W05
Vfl) o dneJ‘ ” 1y1 dziatem 1 WK oraz operacje jednostkowe wykorzystywane w produkcji innowacyjnej zywnosci wygodnej. Metody TZ1A W12 Katedra
ve sur(J)wcc')w N:2 ' zapewnienia bezpieczenstwa mikrobiologicznego zywnosci wygodnej. Niekonwencjonalne metody utrwalania TZ1A U07 Technologii Migsa
ochodzenia zywnosci wygodnej. Mieso, ryby, mleko jako zywnos$¢ wygodna. Zywnos¢ specjalnego przeznaczenia TZ1A K04
Ewierz oo taktycznego (zywno$¢ militarna, MRE - Meal Ready to Eat, zywno$¢ BOB - Bug Out Bag). Innowacyjne TZ1A KO7
geee opakowania zywnos$ci wygodnej oraz technologia self heating.
3.7 BE? . Roznice i podobienstwa thuszczow wykorzystywanych w technologii zywnosci (thuszeze zwierzece, roslinne i TZ1A W02
Innowacyjne i . . . . LS L . . TZ1A_WO05 Katedra
tradvevine rybie). Niekorzystne substancje w tluszczach powstajace w czasie ich produkcji i wykorzystania w produkcji TZ1A W10 Technologii
y Y] . 1 zywnosci (zanieczyszczenia przemystowe). Ograniczenie zawarto$ci ttuszczu w produktach przygotowanych z - . ,g.
mozliwosci . W,K . i .. f . . . Jen TZ1A_W14 Zywnosci
. N:2 udziatem thuszczé6w. Metody modyfikacji thuszczow 1 wykorzystanie w zywnosci. Thuszcze cukiernicze. - .
wykorzystania S . L0 ; 7 . oo P . TZ1A_UO1 Pochodzenia
\ .. Smazenie zywnoS$ci. Zamienniki ttuszczéw — produkcja zywnosci o obnizonej kalorycznosci. Substancje s
thuszczow w produkcji . . . ; TZ1A U07 Roslinnego
. e e bioaktywne w tluszczach jadalnych. Nowoczesne metody analizy ttuszczow -
zywnosci i zywieniu TZ1A K04




TZ1A W01

TZ1A_WO09
TZ1A_W10
Biomolekuly budujace komorki oraz elementy ich struktury i funkcje. Synteza i przemiany biomolekut TZ1A UO1 . .
4.1. . : . - . ; . P o Katedra Biochemii
. - komorkowych. Udziat poszczegodlnych zwiazkow (biatek, kwasow nukleinowych, cukrow, lipidow, witamin) w TZ1A _U05 - .
Biochemia K,P . ; ; . \ . . . X o, S i Analizy
Kladnikéw zywnosci procesach fizjologicznych. Poréwnanie procesow katabolicznych i anabolicznych u mikroorganizmow, roslin i TZ1A U08 Zywnosci
S zwierzat oraz cztowieka. Zaklocen metabolizmu a zdrowie cztowieka. TZ1A U09
TZ1A U10
TZ1A KO3
TZ1A_KO04
TZ1A W02 Katedra
TZ1A W03 Technologii
TZ1A_W04 Zywnosci
TZ1A W05 Pochodzenia
TZ1A W10 Roslinnego
Pojecia i definicje zwigzane z technologia zywnosci. Kierunki i uwarunkowania rozwoju przemystu TZ1A W12 / Katedra
4.2. spozywczego. Jakos¢ 1 psucie si¢ zywnos$ci. Kryteria oceny jakoSci zywnosci. Procesy i operacje jednostkowe w TZ1A U05 Technologii Migsa
Ogolna technologia K,P technologii zywnosci. Zasady realizacji i doboru czynnosci w procesach jednostkowych. Metody utrwalania TZ1A U07 / Katedra
zywno§ci zywnos§ci oraz ich wplyw na trwato$¢ i bezpieczenstwo zywnosci, jak i w sposob przedsigbiorczy mysle¢ o TZ1A_UO08 Mleczarstwa i
procesie TZ1A U10 Inzynierii
TZ1A Ul14 Procesowej
TZ1A K04 / Katedra
TZ1A K05 Biotechnologii i
TZ1A K06 Mikrobiologii
TZ1A KO7 Zywnosci
TZ1A_WO02
TZ1A W08
Wprowadzenie do nauki o zywieniu. Trawienie i przyswajanie pokarmu. Przemiana materii i energii. Wartos¢ TZ1A_WO09 o
. o oo .o s Katedra Zywienia
4.3. energetyczna pozywienia. Biatka, weglowodany, tluszcze, sktadniki mineralne i witaminy w zywieniu. Warto$¢ TZ1A U011 ;
S . K,P . . L2, . . . . Czlowieka
Zywienie cztowieka 1 odzywcza zywnosci, jej wzbogacanie i znakowanie. Normy i planowanie zywienia. Ocena sposobu zywienia i TZ1A_U05 S .
A . o . A i Dietetyki
stanu odzywienia. Dietetyka i epidemiologia zywienia. TZ1A U12
TZ1A_KO03
TZ1A_KO07
Katedra
Technologii
TZ1A W07 Zywnosci
TZ1A W08 Pochodzenia
44 Ogolna wiedza o budowie i funkcjonowaniu zmystow cztowieka. Rola zmystow w ocenie jakosci zywnosci, TZ1A UO1 Roslinnego
. relacje bodziec-percepcja, zachowania pokarmowe a zmysty. Wykonywanie standardowych ocen - / Katedra
Analiza sensoryczna K,P . . . : . . TZ1A _U05 ..
vwnoded sensorycznych — warunki oraz metody ocen sensorycznych, analityczne i konsumenckie. Dobér i wykonywanie TZ1A U07 Technologii
yWRos ocen sensorycznych produktow spozywczych oraz ich interpretacja. TZ1A U09 Gastronomicznej
TZ1A_K03 | Zywnosei
- Funkcjonalnej
/Katedra

Technologii Migsa




Poglebianie umiejetnosci czytania i stuchania ze zrozumieniem zgodnie z wymaganiami okre§lonymi dla
stosownego poziomu Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego. Rozwijanie zasobu terminologii
specjalistycznej z zakresu odpowiadajacego danemu kierunkowi studiow. Rozwijanie umiej¢tno$ci rozumienia i
uczestniczenia w dyskusji na tematy zwigzane z kierunkiem studidéw. Rozwijanie umiej¢tnoéci samodzielnej

TZ1A UO03

Jez 4k.5(;bc O pracy nad tekstem fachowym oraz pracy zespotowej nad projektami o tematyce specjalistycznej. TZ1A U04 Studlgrl;lCJizhykow
&2y y N: 3 N: Rozwijanie zasobu terminologii specjalistycznej z zakresu odpowiadajacego danemu kierunkowi studiow. TZ1A _U05 Y
Doskonalenie umiejgtnosci czytania i stuchania ze zrozumieniem zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla
stosownego poziomu Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jgzykowego. Rozwijanie umiejetnosei
rozumienia i uczestniczenia w dyskusji na tematy zwigzane z kierunkiem studiow.
blok zZywieniowy
TZ1A_W09 Katedra
4.6. Rozpoznawanie i charakterystyka artykulow zywnos$ciowych. Wartos¢ odzywczej omawianych produktow. TZ1A W11 "
. , . . A . Technologii
Technologia Charakterystyka towaroznawcza poszczegolnych grup produktow spozywczych pochodzenia roslinnego i TZ1A W13 X .
. . 4 K,P,W . . . LS . L g : . Gastronomicznej
gastronomiczna i zwierzecego. Technologie pozyskiwania i przetwarzania, wtasnosci fizykochemiczne, sensoryczne i TZ1A U05 s .
. . . : c e . . I Zywnosci
towaroznawstwo | mikrobiologiczne a takze parametry jakosci i klasyfikacji jako$ciowej produktow. TZ1A U09 - .
Funkcjonalnej
TZ1A KO3
. . . L . TZ1A W12
Procesy jednostkowe wystepujace w technologii zywno$ci, ich opis matematyczny oraz prawa dotyczace ruchu TZ1A W19 Katedra
4.7. pltyndéw, wymiany ciepta i masy. Zasady operacji jednostkowych stosowanych w procesie przetwarzania - .
L . . . o L . A " TZ1A_U05 Mleczarstwa i
Inzynieria przemystu | 4 K,P,W  |zywnosci (ogrzewanie, chtodzenie i zamrazanie, suszenie). Budowa, dziatanie i podstawy eksploatacji TZ1A U10 Inzvnierii
gastronomicznego wybranych urzadzen stosowanych w przemysle gastronomicznym. Aparatura kontrolno-pomiarowa stosowana TZ1A U12 Proc}ésowe'
w celu wyznaczenia parametrOw pracy i zuzycia energii podczas pracy urzadzen gastronomicznych. TZ1A K04 g
blok technologiczny
TZ1A W12
L . A . . . - TZ1A_ W19
Opis i projektowanie proceséw i operacji jednostkowych oraz projektowanie aparatury w technologii zywnosci. TZ1A UOL Katedra
4.6. 7 KPW Zasady mechaniki ptynow; przenikanie ciepta przez przegrody w ustalonym i nieustalonym ruchu ciepta, TZ1A U10-U14 Mleczarstwa i
Inzynieria procesowa n wymienniki ciepta; zageszczanie roztwordw w aparatach wyparnych, proces suszenia biosurowcow; destylacja TZ1A KO3 Inzynierii
prosta i rektyfikacja cieczy; filtracja zawiesin oraz zasady projektowania procesow membranowych i ekstrakcji. TZ1A K04 Procesowej
TZ1A_KO06
51 TZ1A W18 Katedra
S Metody pozyskiwania informacji niezbednych do oceny stabilnos$ci i zdolnosci jakoSciowej procesow TZ1A U011 .
Sterowanie jakoscig i . s . . o S Zarzadzania
A produkcyjnych. Metody oraz techniki statystycznego sterowania procesami. Metody wykrywania i identyfikacji TZ1A U02 e
optymalizacja 4 K,P . g . . . R . Jakoscia i
, zmiennos$ci losowych i systematycznych oraz sposoby ich korygowania. W ramach ¢wiczen — trening w TZ1A U12 . ,
procesow . X . , Bezpieczefistwem
- zakresie praktycznego stosowania metod statystycznych do oceny proceséw i wyrobow. TZ1A K04 . L
produkcyjnych Zywno$cCi

TZ1A_KO7




TZ1A W03

TZ1A W04
. . . . . . C TZ1A W16
Higiena produkg;ji i jej znaczenie. Ogdlne wymagania dotyczace zaktadow przetworczych i zywieniowych. -
5.2. . - . e ST . . A TZ1A_U03 Katedra
. , . Prawo zywno$ciowe Unii Europejskiej w aspekcie higieny srodkow spozywczych. Dobra Praktyka Higieniczna. - . ..
Bezpieczenstwo i . T - ! R . . d Lo TZ1A _U05 Biotechnologii
hidi - 4 K,P Sanitarno-higieniczne badanie wody. Zanieczyszczenie mikrobiologiczne powietrza. Gleba, odpady i $cieki jako — . -
igiena produkcji . . ., . L S . , . . TZ1A U07 i Mikrobiologii
. L. zrodta wtornych zakazen przetwarzanej zywnosci. Mycie i dezynfekcja w przemysle spozywczym. Czlowiek . .
zywno§ci . . ., . ) S . TZ1A U08 Zywnosci
jako zrodto zakazen w przemysle spozywczym. Metody kontroli higieny produkcji TZ1A Uld
TZ1A_KO05
TZ1A KO7
Pogtebianie umiejgtnosci czytania i shuchania ze zrozumieniem zgodnie z wymaganiami okre§lonymi dla
stosownego poziomu Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego. Rozwijanie zasobu terminologii
specjalistycznej z zakresu odpowiadajacego danemu kierunkowi studiow. Poznanie terminologii i struktur
2 gramatycznych zwigzanych z wystapieniami i prezentacjami multimedialnymi. Zdobycie umiej¢tnosci TZ1A UO03
5.3. 0 prezentowania i interpretacji danych przedstawionych w formie graficznej. Zdobycie umiejetnosci prezentacji TZ1A U04 Studium Jezykow
Jezyk obcy . tresci specjalistycznych (np. streszczenia) w formie pisemnej. = Obcych
N:3 i S e o . . 2 . - . . TZ1A K02
N: Pogtebianie umiejetnosci czytania i stuchania ze zrozumieniem zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla -
stosownego poziomu Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego. Rozwijanie zasobu terminologii
specjalistycznej z zakresu odpowiadajacego danemu kierunkowi studidéw. Poznanie terminologii i struktur
gramatycznych zwigzanych z wystapieniami i prezentacjami multimedialnymi.
blok zywieniowy
TZ1A W02
TZ1A W08
TZ1A W09
TZlA W18 Katedra Zywienia
54. Charakterystyka podstawowego postgpowania dietetycznego w zywieniu 0sob zdrowych z uwzglgdnieniem ich TZ1A_U02 yw
. 4 K,P,W . . . . Cztowieka
Dietetyka stanu fizjologicznego oraz w terapii wybranych jednostek chorobowych. TZ1A U03 g .
i Dietetyki
TZ1A U05
TZ1A U07
TZ1A K04
TZ1A KO7
TZ1A W02
TZ1A W10
TZIA Wil Katedra
5.5. Charakterystyka procesow w technologii gastronomicznej. Przechowywanie surowcow, pétproduktéw. Procesy TZ1A U011 ..
. . L . . S . . Technologii
Technologia obrobki wstepnej i metody obrobki cieplnej potraw. Tradycyjne i nowoczesne metody ogrzewania. Przemiany TZ1A _U05 - .
. . 6 K,P,W , . P . . : .. , Gastronomicznej
gastronomiczna i thuszczow, bialek, weglowodanow i witamin w produkcji potraw. Produkcja potraw z migsa, z jaj, produktow TZ1A _UO08 i Zvwnosci
towaroznawstwo 11 mlecznych i zbozowych, owocow i warzyw. Ksztaltowanie smakowitosci potraw. TZ1A U13 ™ .
Funkcjonalnej
TZ1A U14
TZ1A K04

TZ1A_KO05




Wplyw sposobu zywienia, w tym diet alternatywnych, na zdrowie. Mechanizmy odpowiedzialne za regulacj¢

TZ1A W08

pobierania pokarmu oraz mechanizmy molekularne odpowiedzialne za interakcje pomig¢dzy genami a TZLA W09 Katedra Zywienia
5.6. L. S o A . TZ1A U01 )
o . 6 K,P,W  |zywieniem. Tradycyjne i nowoczesne (aplikacje na telefony) metody oceny sposobu zywienia. Wykorzystanie Czlowieka
Zywienie cztowieka 2 NS . Y . e . A . TZ1A_U09 S -
norm zywienia i tabel sktadu i warto$ci odzywczej zywnosci w planowaniu i ocenie zywienia. Wzbogacanie i TZ1A K04 i Dietetyki
suplementacja. TZlA:KOS
TZ1A W03
5.7. . . . , S, . L . . TZ1A W06
Systemy zapewnienia Narzedzia zapewnienia bezpleczens_twa i Jakf)sc_l z_drc_)wotqe_J ZyWnosci. Regl_llaCJe prawne w zakresie _ TZ1IA W16 Katedra
- kodci i HACCP/GMP/GHP. Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej. Wymagania TZ1A U03 Technologii
bezj ‘ecefistwa 3 KPW sanitarne dla produkcji zywnosci i Zywienia zbiorowego oraz higieny personelu. Wdrazanie TZ1A U05 Gastronomigzne'
Zpieczen n GMP/GHP/HACCP. Korzysci z wdrozenia systeméw HACCP/GMP/GHP. Ksigga HACCP. Dokumenty - - - ‘o g
Zywnos$ci w . . . A . S TZ1A U07 I Zywnosci
. opracowanie i wdrazanie. Kontrola sanitarna zakladéw zywnosciowych. Systemy zapewnienia jakosci: QACP, - .
gastronomii GLP. RASFF TZ1A U14 Funkcjonalnej
N:6.7. ' ' TZ1A K04
TZ1A KO7
5.8.
Przedmioty do wyboru
(wybor dwéch, N- wybor jednego)
Nowoci.gs.nelmeto d Analiza wybranych sktadnikow bioaktywnych w surowcach i produktach spozywczych, ich wptyw na trwatosé TZ1A W02
analitvezne ocen y 1 zywnosci. Zastosowanie metod spektroskopowych, chromatograficznych w oznaczaniu ilosciowym sktadnikow TZ1A W03 Katedra Biochemii
'Zkoéci : y N-2 W, K zywnosci, zastosowanie sond fluorescencyjnych, zanieczyszczenia zywnosci pochodzenia przemystowego. TZ1A W09 | Analizy
bezj ‘eczeRstwa : Alergenne sktadniki zywnosci - sktadniki wywotujace nieprawidtowe reakcje po spozyciu zywnosci. Rola TZ1A U07 Zywnosci
Zpywnos’.ci analizy ryzyka w bezpieczenstwie zywnosci. Systemy bezpieczenstwa zywnosci w Polsce i UE. TZ1A K04
Charakterystyka mleka réznych gatunkow zwierzat. Bioaktywne sktadniki jako wyznacznik jakos$ci
prozdrowotnej mleka, ich stabilno$¢ w procesie przetwarzania. Mleko krowie jako zrédlo niezbednych w diecie
cztowieka sktadnikéw mineralnych i witamin. Charakterystyka sacharydéw mleka oraz mozliwosci ich
5.6. A2 - I . L . TZ1A W02
A enzymatycznej modyfikacji - aspekty technologiczne i zywieniowe. Wptyw procesu technologicznego na =
Personalizacja : W ) SRS ) . : , s TZ1A_W10 Katedra
. L. ; zmiany alergennosci biatka mleka krowiego. Wtasciwosci technologiczne biatek i peptydoéw z siary i mleka. - .
zywnosci z udziatem | 1 . . L . . . oo . TZ1A U01 Mleczarstwa i
- . W, K Bialka diety a miazdzyca- Immunologiczne mechanizmy indukcji miazdzycy. Wptyw warunkdw procesu R
mleka w promocji N:2 . . > . , S TZ1A U07 Inzynierii
L : przetwarzania mleka na zmiany w zwiazkach tluszczowych. Produkcja przetworéw z mleka odpowiednich dla = .
zdrowia i zaleceniach L . ] s ! . . L . TZ1A K04 Procesowej
dietetveznveh réznych diet. Wptyw warunkoéw obrobki mleka na podaz wapnia z produktow mlecznych w diecie kobiet. TZ1A K07
yezny Mleko i produkty mleczne w zywieniu ludzi w starszym wieku. Technologia produkcji seréw — metabolity -
odpowiedzialne za migren¢. Wykorzystanie bakterii kwasu mlekowego i probiotykoéw do produkcji mlecznych
produktow fermentowanych. Probiotyki i prebiotyki a mikrobiota przewodu pokarmowego.
. 5.6. A3 Wiedza dotyczaca kryteriow doboru surowcow, jego kontroli, czystosci genetycznej, surowcOw pomocniczych TZ1A W02 Katedra ..
Napoje alkoholowe — . . . . N . Technologii
- 1 stosowanych w produkcji napoi alkoholowych. Wptyw sktadu chemicznego surowcdéw na jakos¢ napoi. TZ1A W03 . e
zmiany rynku w . W, K o . . - Zywnosci
7 N:2 Trwato$¢ piwa, preferencje konsumenckie. Alternatywne surowce w produkcji piw. Kontrola produktu TZ1A U13 .
odpowiedzi na , L . . , . A, L Pochodzenia
koncowego z uwzglednieniem poziomu bezpieczenstwa zywnosci. Piwa nisko i bezalkoholowe. TZ1A K04 i1e
potrzeby konsumenta Roslinnego
. 56. Al.l . Monitorowanie i kontrola zywnoS$ci na réznych etapach jej produkcji, ze szczegdlnym uwzglednieniem TZLA W2
Migso w diecie 1 . . . . . o , . TZ1A W05 Katedra
, . W, K produktow tradycyjnych, regionalnych i ekologicznych. Certyfikacja i kontrola produktow ekologicznych, ce
wspotczesnego N:2 S . LT , . . TZ1A U13 Technologii Migsa
cztowicka pozyskiwanie migsa zwierzat townych. Ocena autentycznosci mig¢sa oraz produktow z jego udziatem. TZ1A K04




5.6. A5

Wykorzystanie y . . . . . L TZ1A W08 Katedra
samiennikow cukru i Charakteryst.yka substancji slodza[cygh i 1ch wykorzystanie w produkcji Zywnosci specj alnego zywieniowego TZ1A_W09 Technologii
thuszezu w produkcji 1 W, K przeznaczenia. Cha}rakter.y.styk.a zgmlenmkow t.l.u.szczu, @gsia kak.aow‘ego i st}*u.kturyzowanych lipidow. TZ1A UOL Gastronomicznej
sywnosci o obnizon; N:2 Aspektyfe.chnolqgl.czne i zywieniowe prﬁ)duk.cp zywnosci o obmzong warto$ci energetycznej. Nowe trendy w TZ1A K02 i Zywnosei

wartodci produkcji zywnosci funkcjonalnej o obnizonej wartosci energetyczne;j. TZ1A K03 Funkcjonalnej
energetycznej
blok technologiczny
TZ1A W03
TZ1A W05
Procesy technologiczne, operacje jednostkowe w przemysle fermentacyjnym, owocowo-warzywnym, TZ1A W10 Katedra
54. zbozowym, olejarskim, koncentratow spozywczych. Metody biologicznego utrwalania zywnosci z TZ1A W11 Technologii
Przetworstwo 10 K,P,W  |wykorzystaniem enzymoéw, mikroorganizméw. Metody kontroli jako$ci surowca, oceny jakosci potproduktow i TZ1A W12 Zywnosci
surowcow roslinnych produktu finalnego. Wptyw cech surowca, stosowanych dodatkéw i1 parametrow procesu technologicznego na TZ1A W13 Pochodzenia
jako$¢ produktu, jego cech sensorycznych i zywieniowych. TZ1A U05 Roslinnego
TZ1A U07-U09
TZ1A KO03-K06
TZ1A W03
TZ1A W04
5.5, o . o N . TZlA_W85 Katedra
Przetwérstwo Technolggla uboju Swin, bydta, drobiu oraz wady migsa i polepszenie jakosci migsa. Systematyk'fl 1‘p9dstawy ‘ TZ1IA W13 Technologii Migsa
SUrOWCOW 9 KPW produkcji wyrgbéw ml@snych, maszyny i urzz}fizema sFo.sowane W przetwérstwle migsa. Iirodukqa jajczarska i TZ1A U07 /Katedra _
Zwierzecych n prze.twérst.wo jaj, budowa i wtasciwosci funkcjonalne jaja kurzego. Technologie produkcji mleka spozywczego TZ1A U08 Mleczar‘stv‘v_a i
N: 6.6 i $mietanki oraz wyrobéw mlecznych. TZ1A U014 Iniymern_
T71 A__ K03 Procesowej
TZ1A K04
5.6.
Przedmioty do wyboru
(wybor dwéch, N- wybor jednego)
Tokoferole, tokotrienole i ich bioaktywne analogi - analiza lipofilnych sktadnikoéw bioaktywnych w surowcach
oraz wptyw procesow technologicznych na ich zawartos$¢. Omowienie metod spektroskopowych w analizie
zywno$ci, metod spektrofluorymetrycznych. Metody spektroskopowe w badaniach olejow roslinnych i
5.6.B1 , . s L . . TZ1A W01
Nowoczesne metody antyoksydantéw, dynamiczne rozpraszanie szaﬂa w 2.1na11’21.e Zywnosci. Chrorpatograﬁczne rpetody . TZ1A W02 _ B
analityczne w 1 wykorzy.stywane do p?eparatykl biatek. Anahzg W1a501w9501 prqzdrowptnych i techpo-funkq pnalnych biatek TZ1A W10 Kategira BIQChemII
laboratorium N-2 W, K zywnosci. Identyfikacja i char.akterystyka 'odd.zmlywaﬁ biatek z innymi sk%adnlkaml 'iywnoém.' Metody TZ1A UOL ] Anallzy
przemystu ’ wykorzystywape do analizy b}a?ek na poziomie molekulgrnym.'Preze':ntaCJa enzymu Jak.o' kat:algatora i TZ1A KOL Zywnosci
SpOZyWezego narzedzia analitycznego. Wiasciwosci (korzystne cechy i ograniczenia enzyméw) i mozliwosci ich TZ1A K04

wykorzystania w analityce zywno$ci. Metody immunochemiczne w analizie zywnoS$ci - metody wykorzystujace
przeciwciala jako narzedzia analityczne. Metody badania procesu utleniania lipidow w kontekscie koloidow

asocjacyjnych.




TZ1A W01

TZ1A W02
Piwna rewolucja i kierunki jej rozwoju. Stody i parametry ich jakos$ci czyli co jest wazne dla piwowara- TZ1A_WO05 Katedra
5.6. B2 rzemies$lnika. Chmiele nowofalowe i ich wptyw na sensoryke piwa. Mikrobiologiczne aspekty produkcji piw TZ1A_W10 Technologii
Browarnictwo 1 rzemie$lniczych i domowych. Style piwne - surowcowe i technologiczne aspekty ich produkcji. Piwa w stylu TZ1A_W12 . °9
S . W, K . .. . . , . . . Zywnosci
rzemie$lnicze i N:2 gruit, pastry, czyli innowacje w zakresie dodatkow/przypraw stosowanych przy produkcji piw rzemieslniczych i TZ1A W14 .
d . S . A X Pochodzenia
omowe domowych. Nowe trendy w branzy browarniczej - piwa funkcjonalne. Warto$¢ zywieniowa i prozdrowotna TZ1A W16 (s
. . .. . NS . Roslinnego
piwa. Sensoryka piw i metody jej oceny. Browar domowy i rzemie§lniczy — wyposazenie. TZ1A U02
TZ1A_U07
TZ1A_KO04
Metody analizy i kontrolowania czynnikéw surowcowych, recepturowych i technologicznych wptywajacych na
56.B3 jako$¢ sensoryczng produktow zywno$ciowych. Tworzenie Map Preferencji Sensorycznej i wskazanie
- mozliwych opcji optymalizacji sensorycznej produktu lub wskazanie nisz sensorycznych. Metody ustalania TZ1A W02 Katedra
Zaawansowane L . R X . L .
potozenia sensorycznego produktow w odniesieniu do produktow konkurencyjnych. Zasady szkolenia i TZ1A W10 Technologii
metody sensoryczne | 1 : X ) . S
- ) W, K monitorowania sensorycznego w badaniach wykorzystujgcych zaawansowane metody sensoryczne. Metody TZ1A U02 Gastronomicznej
oraz konsumenckie w| N:2 . A : . . g o
. . wyboru deskryptorow sensorycznych. Mozliwosci wykorzystania metod szybkiego profilowania sensorycznego. TZ1A U07 i Zywnosci
rozwoju produktow . , . X ol . . .
. Analiza wymogow stawianym przy wykorzystaniu metod profilowania réznicowego. Profilowanie sensoryczne TZ1A K04 Funkcjonalnej
spozywczych . . \ . . .. S
produktu z wykorzystaniem metod konsensusu. Analiza sposobow wizualnej prezentacji danych w zaleznosci
od rodzaju metody profilowania sensorycznego.
TZ1A W02
Warunki hodowli owadéw jadalnych i wptyw warunkoéw hodowli na wtasciwosci odzywcze otrzymanych TZ1A W03 Katedra
5.6.B4 owadow. Aspekty prawne dopuszczania do obrotu i znakowania produktow zawierajacych owady. Metody TZ1A W06 .
: . . - . , . s Technologii
Owady jadalne w 1 przetworstwa owadow w Kierunku otrzymania uzytecznych surowcow. Wptyw zastosowania owadéw jadalnych TZ1A W11 . Lo
. . W, K L e : - ; . AR . Zywnoscl
technologii zywno$ci | N:2 na wiasciwosci fizykochemiczne i sensoryczne produktow spozywczych. Korzysci zywieniowe i zdrowotne TZ1A U07 Pochodzenia
stosowania owadow w technologii zywnosci. Intencje konsumentéw do zakupy i spozywania owadow i TZ1A_U13 Rodlinneco
produktow je zawierajacych TZ1A K01 &
Motywacje konsumenckie w zakresie wyboru analogdéw i substytutow zywnosci pochodzenia zwierzgcego. TZ1A W02
56 B5 Wspotczesne trendy w zakresie produkcji roslinnych alternatyw zywnosci pochodzenia zwierzecego. Wyzwania TZ1A W03 Katedra
. i postep technologiczny jako zrdwnowazona alternatywa dla tradycyjnej zywnos$ci pochodzenia zwierzecego. = Technologii Migsa
Alternatywy dla R ; . 4 . . . - TZ1A_WO06
mleka i miesa - 1 WK Warto$¢ zywieniowa alternatywnych produktéw pochodzenia zwierzecego. Projektowanie analogow roslinnych TZ1A W08 /Katedra
rodukcia i zaqlecenia N:2 ' zywnosci pochodzenia zwierzecego uwzgledniajace podejscie procesowe i technologiczne. Procesy oraz TZ1A U07 Mleczarstwa i
produkciar : operacje jednostkowe wykorzystywane w produkcji analogdéw i substytutow zywnosci pochodzenia - Inzynierii
zywieniowe . L . S SO , S . TZ1A KO1 .
zwierzecego. Migso i mleko pozyskiwane metodami in vitro (migso i mleko komorkowe). Legislacja w zakresie - Procesowej

nazewnictwa oraz bezpieczenstwa alternatyw migsa i mleka.




Katedra

Technologii
TZ1A_W03 Zywnosci
6.1 Przepisy prawne regulujace stosowanie dodatkéw do zywnosci w krajach UE. Podzial dodatkow wg funkcji. TZ1A_WO06 Pochodzenia
Dodatki W rodukeii Kwasy i regulatory kwasowosci. Przeciwutleniacze i synergenty. Barwniki (Zywno$¢ barwiaca) i aromaty. TZ1A U09 Roslinnego
5 wngéci g K Dodatki do zywnosci niskokalorycznej. Substancje wzmacniajgce i ksztaltujace smak — charakterystyka. TZ1A U13 /Katedra
}l:l' 5.9 Substancje ksztattujace strukture produktu. Preparaty biatkowe. Substancje przeciwzbrylajace, przeciwpienigce TZ1A K01 Technologii Migsa
B oraz pianotworcze. ,,Czysta etykieta” — wyzwania i zagrozenia. TZ1A K02 /Katedra
Mleczarstwa i
Inzynierii
Procesowej
. . o . - . TZ1A W02 Katedra
6.2 Podstawy prawoznawstwa z metodami wyktadni prawa. Pojecie i historia prawa zywno$ciowego oraz jego TZ1A W06 Zarzadzania
Lo umiejscowienie w systemie prawa. Zakres przedmiotowy i podmiotowy prawa zywnosciowego. Ogolne prawo - .
Prawo zywnos$ciowe K,P . e . . L , TZ1A U13 Jakoscig i
N:5.3. Zywnosciowe — wymagania i zqsady. Zpgkowanle. zywnosci, urzgdowa kontrola (nadzor). Praktyczne TZ1A U14 Bezpieczenstwem
postugiwanie si¢ internetowymi bazami informacji prawnej. TZ1A_K04 Zywnokci
TZ1A_WO05
TZ1A_W14
Kategorie, etapy i metodami projektowania nowych produktow zywnosciowych. Technologiczne ksztaltowanie TZ1A_U02
: e , ; . . . Lo Katedra
6.3. cech sensorycznych i warto$ci zywieniowych produktéw. Badania marketingowe jako narzedzie do zbierania TZ1A _UO03 Technologii
Zasady projektowania K P informacji o rynku produktéw zywnosciowych. Realizacja kreatywnych pomystéw na nowe produkty TZ1A_U05 7 wnos'c?i
produktow ' zywnosciowe — przygotowanie projektu w formie prezentacji audio-wizualnej lub gotowego produktu wraz z TZ1A U13 Pocyho dzenia
zywno$ciowych oceng sensoryczng. Projektowanie opakowania, etykiety, procesu technologicznego zgodnie z wymaganiami TZ1A U14 Rodlinneeo
GHP i GMP. TZ1A_KO03 £
TZ1A_KO06
TZ1A_KO07
TZ1A_W03
Ogolna charakterystyka trucizn i zatru¢. Metabolizm i mechanizmy dziatania trucizn. Zatrucia i zakazenia TZ1A_WO04
4. robnoustrojami, Jady bakteryjne. Choroby zakazne i pasozytnicze odzwierzgce. Zatrucia grzybami i _ atedra Zywienia
6.4 drob jami, Jady bakteryjne. Choroby zakazne i pasozytni dzwi Z ia grzybami i TZ1A_UO1 Katedra Zyw
oksykologia , mykotoksynami. Trucizny naturalne pochodzenia ros§linnego i zwierzecego, Toksykologia pestycydow, . zlowieka
Toksykol K,P ykotoksy: T y Ine pochod linneg ecego, Toksykologia pestycyd TZ1A U05 Czt ki
zywnos$ci azotandw, metali i metaloidow, zwigzkow polichlorowych, WWA. Substancje szkodliwe podczas przetwarzania TZ1A U08 i Dietetyki
i przechowywania zywnosci, Substancje dodatkowe, Toksykologia $srodkoéw uzalezniajacych. TZ1A K05
TZ1A_KO07
TZ1A_WO01
TZ1A_WO02
6.5. . Zasady prowadzenia matego przedsi¢biorstwa. Znaczenie matych firm w gospodarce. Warunki, ktore nalezy TZIA Wi Kateq a E.konom”
Zasady prowadzenia K,P uwzglednia¢ podejmujac decyzj¢ o utworzeniu i rozpoczgeiu dziatalnosci oraz wybrane elementy zwigzane z jej TZ1A Uol | Polityki
matego ' o v%a?jzenie r% r gzwg)e'}em yae pocze Wy y Wi J9 TZ1A UO03 Gospodarczej
rzedsigbiorstwa P JEm. TZ1A_U05 w Agrobiznesie
p e _ g
TZ1A_U11

TZ1A_KO06




Katedra

Technologii Migsa
/Katedra
Mleczarstwa i
Inzynierii
Procesowej
/Katedra
. . S S, L \ Technologii
Zasady przygotowania prezentacji multimedialnej. Umiejetno$é korzystania z literatury, zasobow TZ1A W17 Fvwhoei
6.6. bibliotecznych i baz internetowych z uwzglednieniem prawa autorskiego. Przygotowanie pisemnego TZ1A W18 Pogho dzenia
Seminarium KW opracowania (pracy seminaryjnej) na wybrany temat, zgodnie z wyborem grupy seminaryjnej w zakresie TZ1A U02 Rodlinneeo
problemowe 1 technologii przetworstwa surowcow roslinnych, technologii przetworstwa surowcow zwierzecych, TZ1A_UO03 IKate dri
biotechnologii, zywienia cztowieka. TZ1A_KO03 Technologii
Gastronomicznej
i Zywnosci
Funkcjonalnej
/Katedra
Biotechnologii i
Mikrobiologii
Zywnosci
Zapoznanie studenta z profilem produkcyjnym i specyfika wybranego zaktadu przemystu iéiﬁ—wgg
spozywczego/zywienia zbiorowego, nabycie informacji/wiedzy praktycznej z zakresu zaplecza surowcowego TZ1A W05
6.7. W zaktadu wybranej branzy, jego wyposazenia technicznego oraz przyswojenie umiejetnosci praktycznych z TZ1IA W11 Katedra
Praktyka (4 tygodnie) zakresu przetworstwa i ekspedycji produktow pochodzenia ro$linnego i/lub zwierz¢cego. Zapoznanie si¢ TZ1A U07 Technologii Migsa
zakresem, zasadami i kierunkami kontroli ich jako$ci oraz/lub praktyczne uczestniczenie w pracach TZ1A U12
laboratorium kontrolno-badawczego TZ1A KO1
blok zywieniowy
TZ1A_WO09
S G . . S e TZ1A_W16
Planowanie dziatan w ramach edukacji zywieniowej na podstawie analizy zwyczajow i bledow zywieniowych TZ1A U01 )
6.8 Polakow oraz ich konsekwencji zdrowotnych a takze biorac pod uwagg determinanty zachowan zywieniowych TZ1A U03 Katedra Zywienia
Lo K,P,W |oraz strategie stosowane w motywowaniu do zmian zachowan zywieniowych. Planowanie nauczania wiedzy = Cztowieka
Edukacja zywieniowa A . ] . . . . TZ1A U05 g -
zywieniowe]j wraz z praktyka tworzenia konspektow zaje¢ dydaktycznych i prowadzeniem zajec. TZ1A Ul4 i DietetyKki
Przygotowywanie materiatlow edukacyjnych. Krytyczna ocena istniejacych kampanii edukacyjnych. TZ1A K04
TZ1A_KO05

blok technologiczny




TZ1A W01

TZ1A_WO05
. . . . e - i TZ1A W11
68 Procesy_ zgchodza,ce w zywnosci podczas p?zechowywama, meto@y przed}uzama trwatos$ci zywnosci, czym.nkl TZ1IA W15 Katedra B
P . . przediuzajace trwalos¢ oraz rola opakowania w przechowalnictwie. Znakowanie opakowan zywnos$ci w $wietle — Technologii
rzechowalnictwo i - ! . .. L. TZ1A U04 . i
- K,P,W  |prawa krajowego i UE - kody kreskowe. Podstawowe funkcje opakowan zywnosci. Zasady doboru Zywnosci
opakowalnictwo oo , . o e ; . TZ1A_U07 hodzeni
sywnobci odpow1ed’nlch opgkowal} (310 p:cllfowama prodgktow zywnosmovyych Materlaiy Wykorzys’tyvs{ane dq produkql TZ1A_U08 POC’ odzenia
opakowan (rodzaje, wlasciwosci fizykochemiczne, zastosowanie do pakowania produktow zywnosciowych). TZ1A Ul4 Roslinnego
TZ1A_KO04
TZ1A_KO07
Analiza czynnikow wplywajacych na warto$¢ zywieniowa produktoéw zywnosciowych poddanych wybranym TZ1A W08
71 zabiegom technologicznym. Wptyw analizowanych proces6w przetwoérczych zywnosci na warto§¢ odzywcza TZ1A_ W10 Katedra B
Zywieni(;“;a ocena biatek, ttuszczow, weglowodandéw, witamin i sktadnikow mineralnych. Pozytywny i negatywny wptyw TZ1A W11 TeChnOIlel '
, K,P omawianych proceséw technologicznych. Ocena wptywu zmiennych parametrow procesu technologicznego na TZ1A _U05 Gastronomicznej
procesow h srodowisku (ograniczenie zuzycia wody, energii elektrycznej oraz emisji dwutlenku wegla) z jednoczesng ocena TZ1A U07 i Zywnosci
przetworezye zywieniowg uzyskanych produktow przy zastosowaniu przyjetych parametrow. Ocena zywieniowa wybranych TZ1A KO3 Funkcjonalnej
linii w zaktadach przemystu spozywczego z uzyciem surowcoéw odpadowych TZ1A K04
Katedra
Technologii Migsa
/Katedra
Mleczarstwa i
Inzynierii
Procesowej
/Katedra
Zasady przygotowania prezentacji i opracowan naukowych, z wykorzystaniem literatury o charakterze TZ1A W17 Technologii
70 p_rzeglqdowym 1 _eksperymentalnym. Nabyw_anie umic_e_j gtnosci kry_tycznego podeJ: écig do réznych Zrodet _ TZ1A W18 Zywnos'ci_
Seminarium KW Ilteraturowych |_|nt_ernetowych baz danych, mf_ormaCJl patentowe;. Przy_gotoyvar)le pisemnego opracowania TZ1A U01 Pochgdzenla
problemowe 2 ' (pracy seminaryjnej) na wybrany temat, zgodnie z wyborem grupy seminaryjnej w zakresie technologii TZ1A U02 Roslinnego
przetworstwa surowcow roslinnych, technologii przetworstwa surowcow zwierzecych, biotechnologii, zywienia TZ1A _UO03 /Katedra
cztowieka. TZ1A KO3 Technologii
Gastronomicznej
i Zywnosci
Funkcjonalnej
/Katedra
Biotechnologii i
Mikrobiologii

Zywnosci




Katedra

Technologii Migsa
/Katedra
Mleczarstwa i
Inzynierii
Procesowej
/Katedra
Technologii
7.3. . L : .. . ‘ . Zywnosci
Przvaotowanie do Student p0§1ada} umiejgtnosci przygotowama prezentacji, wyglaszania refergtu 1 dyskgtowanla na zadany temat. TZ1A U01 Pochodzenia
ygotowanie 15 K Opanowanie wiedzy i umiejetnosci syntetycznego i problemowego podejscia do tresci programowych TZ1A UO03 .
egzaminu panov y JENOSCL Syntetycznego 1 p 'OWEE0 podejsei: eS¢l prog wyen - Roslinnego
inzynierskicgo stanowigcych podstawe zagadnien egzaminacyjnych, zgodnie z kierunkiem i blokiem tematycznym studiow. TZ1A_KO02 /Katedra
Technologii
Gastronomicznej
i Zywnosci
Funkcjonalnej
/Katedra
Biotechnologii i
Mikrobiologii
Zywnosci
blok zywieniowy
TZ1A_WO03
Charakterystyka zaktadow gastronomicznych. Etapy projektowania z uwzglednieniem oceny wptywu TZ1A W06
74. zmiennych form oddziatywania przemystu gastronomicznego na srodowisko. Struktura funkcjonalna. Procesy TZ1A W11 Katedra
Technologiczne technologiczne w produkcji gastronomicznej, takze z uwzglednieniem surowcoéw odpadowych. Dziat TZ1A U02 Technologii
projektowanie 7 Kp\ |magazynowy i produkcyjny. Dobor urzadzen i sprzgtu drobnego z uwzglednieniem kontrolowania wptywu TZ1A_U05 Gastronomicznej
procesow n zmiennych parametrow procesu technologicznego na srodowisku. Stanowisko robocze. Zatrudnienie w TZ1A U10 | 7 wnodcei
produkcyjnych w zaktadach gastronomicznych. Obstuga konsumenta i systemy dystrybucji potraw. Proces inwestycyjny. Systemy TZ1A U13 Funkycjonalnej
gastronomii kontroli jakoéci w gastronomii. Wymagania san-hig i BHP dla gastronomii. Wytyczne branzowe dla TZ1A K04
opracowania projektu technologicznego. TZ1A K05
TZ1A_KO07
TZ1A_WO02
TZ1A_WO05
TZ1A_ W10
TZ1A_ W12
75 Rozwd¢j technologii przemystowej produkcji potraw w Polsce i na §wiecie - czynniki warunkujace rozwoj. TZ1A W15 Katedra B
Przemlys.lowa Technologia potraw i sktadnikow pqtraw odwodnionyc.h. Systemy technologiczne produkcji potraw TZ1A U01 TeChnOIlel _
produkcja i 7 K,P,W chlodzonych i mrozonych. Res}ytuqa potrayv. ProdukCJ.a potraw utrwalanych przez .apertyz.aqe;; aseptyczne TZ1A _U05 Ga§t(onom|c;nej
dystrybucja potraw pakowanie. Systemy pakowania, materialy i opakowania _gotowyc_h_potraw. Dodatki funkcjonalne w TZ1A _U07 i ZyV_vnos'c1 _
przemystowej produkcji potraw — emulgatory, hydrokoloidy, stabilizatory, zagestniki, aromaty. TZ1A _U08 Funkcjonalnej
TZ1A_U13
TZ1A_U14
TZ1A KO03-K05
TZ1A_KO07

blok technologiczny




TZ1A_W12 Katedra
Technziiéiczne Projektowanie, modernizacja lub budowa nowego zakladu przemystu spozywczego. Proces inwestycyjny. 151’2-%12 Tech?lcégc;galrg/he;sa
projektowanie 7 KP W Bilans materiatowy. Dobor i wydajno$¢ urzadzen. Zapotrzebowanie czynnikéw energetycznych. Funkcjonalny TZ1A U08 Technologii
p n uktad zaktadu. Bezpieczenstwo zaktadu i pracownikow. Zaplecze socjalne. Przestrzenny plan - . Lo
zaktadow przemystu . TZ1A U10 Zywnosci
SpOZyWCzego zagospodarowania terenu zaktadu. TZ1A_ K04 Pochodzenia
TZ1A K05 Roslinnego
TZ1A_WO03
TZ1A_WO06
TZ1A_W16
7.5. TZ1A_U02
Systemy zapewnienia TZ1A_U05 Katedra
jakodei i Charakte.ryst.yka .rozyv@qzaﬁ gygtemowych, tj. Dobrxch Praktyk i systemu HACCP w celq pa.no.wania.nad ) TZ1A U07 Zarzqdz.an.ia
bezpicczefstwa 7 K,P,W  |zagrozeniami pojawiajacymi sig w trakcie produkcji Zyv.vnos'm? oraz standardow zapewnienia jakosci z serii TZ1A U08 J gkos'CIa( 1
) o .. ISO. Metodyka przygotowania dokumentow systemow jakosci GMP/HACCP. - Bezpieczenstwem
zywnoS$ci w produkcji TZ1A U13 Zvwnodci
przemystowej TZ1A U14 M
TZ1A_KO04
TZ1A_KO05
TZ1A_KO07

! Litera (A, B, C,...) oznacza jeden z przedmiotow do wyboru.
2 Kategorie przedmiotu: K — kierunkowy, W — do wyboru, O — ogélnouczelniany, H — z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych, P — projektowy i inny, prowadzacy do uzyskania
kompetencji inzynierskich.
3 Numer przedmiotu na studiach niestacjonarnych (jesli jest realizowany w innym semestrze niz na studiach stacjonarnych).

3. Sposoby weryfikacji i oceny efektow uczenia si¢ osiggnietych przez studenta w trakcie calego cyklu ksztalcenia

Symbol Kierunkowe efekty uczenia sie* Sposoby weryfikacji i oceny efektow uczenia sig
WIEDZA - absolwent zna i rozumie:
zagadnienia z zakresu matematyki, fizyki, chemii ogblnej i organicznej, biologii i . .
) o . . . . pisemne kolokwia,
TZ1A W01 |biochemii, wiedzy ekonomicznej, prawnej i spotecznej, dostosowane do nauk o . , S . .
. e egzamin koncowy obejmujacy zagadnienia omawiane na wyktadach
zywnosci 1 zywieniu
wspotczesne problemy przetworstwa zywnosci i zywienia cztowieka, a takze . .
. . : o Lo ) : pisemne kolokwia,
TZ1A W02 |funkcjonowanie rynku zywnosci i ustug zywieniowych oraz role i znaczenie . , _— . .
- , . . . SR . egzamin koncowy obejmujgcy zagadnienia omawiane na wyktadach
srodowiska przyrodniczego, jego zagrozenia i ochrong w spoteczenstwie globalnym
zasady stosowane w przet\yorst\yle ZYyWnosct, leQ.kl ktgrym pfo.dukt J es_t bgzpwczny ocena wykonanych ¢wiczen laboratoryjnych, dyskusja, pisemne kolokwia z zakresu
dla konsumenta oraz chemiczne i biologiczne skazenie zywnosci, zagrozenie dla . . L. . . . . .
TZ1A W03 . .. , . R omawianego materiatu na ¢wiczeniach laboratoryjnych, egzamin koncowy z zagadnien
zdrowia ze strony substancji obcych, w tym dodatkéw do zywnosci 1 zwigzkow .
. . . o omawianych na wyktadach
szkodliwych powstajacych podczas przetwarzania zywnosci
wilasciwos$ci typowych patogenow i mikroorganizméw powodujgcych psucie sie ocena wykonanych ¢wiczen laboratoryjnych, dyskusja, pisemne kolokwia z zakresu
TZ1A W04 |zywnosci, ich najczestsze pochodzenie i warunki, w ktorych nastepuje ich rozwoj oraz |omawianego materiatu na ¢wiczeniach laboratoryjnych,
znaczenie mikrobiologii Zzywno$ci w problemach zdrowia publicznego egzamin koncowy z zagadnien omawianych na wyktadach




glowne reakcje chemiczne, od ktorych zalezy trwato$¢ przechowalnicza zywnosci i
sposoby ich kontroli oraz zasady utrwalania zywnosci (np. wptyw temperatury, pH, aw,

sprawozdanie pisemne z wykonanych ¢wiczen, ocena wykonanych ¢wiczen
laboratoryjnych, dyskusja, pisemne kolokwia z zakresu omawianego materiatu na

TZ1A_WOS ,,t.eorla. piotkovy ) oraz Wplyw metod u.trwalan.la (np P .a.st.eryzacp, peklowama’,,s.o lenia, ¢wiczeniach laboratoryjnych, egzamin koncowy z zagadnien omawianych na
kiszenia) na mikroorganizmy wystepujace w zywnosci i ich wptyw na trwatos¢ i wykladach
bezpieczenstwo zywnosci y
zasady zarzadzania jako$cig zywnoS$ci na podstawie norm i przepisow prawa krajowego
i migdzynarodowego oraz organizacje odpowiedzialne za jakos¢ i bezpieczenstwo pisemne kolokwia,
TZ1A_WO06 . . . . . , - . .
- produkcji zywnoSci i jej wprowadzania na rynek oraz przepisy prawa, ktore maja egzamin koncowy obejmujacy zagadnienia omawiane na wyktadach
wplyw na dany proces wytwarzania zywnosci oraz zdrowie publiczne
sprawozdanie pisemne z wykonanych ¢wiczen, ocena wykonanych ¢wiczen
TZ1A W07 |techniki analizy instrumentalnej i sensorycznej zywnosci l'ab.oratoryj nych, dyskug 3, pisermne k.olok\’zvla z zakresu DA WIARCEo materialu na
¢wiczeniach laboratoryjnych, egzamin koncowy z zagadnien omawianych na
wyktadach
sprawozdanie pisemne z wykonanych ¢wiczen, ocena wykonanych ¢wiczen
wiedze o budowie i funkcjonowaniu organizmu cztowieka, jak rowniez znaczenie laboratoryjnych, dyskusja wynikow, pisemne kolokwia z zakresu omawianego
TZ1IA_W08 |. "~ o . . L . e . . . , . .
- zywienia oraz energii i sktadnikoéw pokarmowych w jego prawidtowym dziataniu materiatu na ¢wiczeniach laboratoryjnych, egzamin koncowy z zagadnien omawianych
na wyktadach
role sktadnikéw odzywczych w utrzymaniu zdrowia cztowieka i wptyw spozywanych |ocena wykonanych éwiczen laboratoryjnych, dyskusja, pisemne kolokwia z zakresu
TZ1A W09 |produktéw na stan odzywienia oraz zasady racjonalnego zywienia réznych grup omawianego materiatu na ¢wiczeniach laboratoryjnych,
ludnosci i sposoby jego oceny na poziomie indywidualnym i populacyjnym egzamin koncowy z zagadnien omawianych na wyktadach
sprawozdanie pisemne z wykonanych ¢wiczen, ocena wykonanych ¢wiczen
TZ1A W10 wplyw proces6w technologicznych na zachowanie sktadnikow odzywczych laboratoryjnych, dyskusja wynikow, pisemne kolokwia z zakresu omawianego
- przetwarzanych produktéw materiatu na ¢wiczeniach laboratoryjnych, egzamin koncowy z zagadnien omawianych
na wyktadach
rodzaje, zrodta surowcow roslinnych i zwierzecych oraz procesy i efekty ich SpraWOZda.me pisemne z wylfonanych ewiczen, ocena wykonap ych cwiczenl
. . . . .. . . laboratoryjnych, dyskusja, pisemne kolokwia z zakresu omawianego materiatu na
TZ1A W11 |przetwarzania w przemysle spozywczym i gastronomii oraz sposoby ich traktowania w éwiczeninch laboratorvinveh. cezamin koficowy z zacadnieh omawianveh na
czasie transportu i magazynowania ryjnyeh, eg y & y
wyktadach
procesy i operacje jednostkowe stosowane w przetworstwie zywnosci miedzy innymi  |ocena wykonanych ¢wiczen laboratoryjnych, sprawozdanie pisemne z ¢wiczen,
TZ1A W12 |prawa dotyczace ruchu pltynéw, wymiany ciepta i masy (np. chlodzenie, zamrazanie, |dyskusja, pisemne kolokwia z zakresu omawianego materiatu na ¢wiczeniach
suszenie, odparowanie, procesy membranowe) laboratoryjnych, egzamin koncowy z zagadnien omawianych na wyktadach
zasady wytwarzania fermentowanych produktéw zywnosciowych i wykorzystania ocena Wykgnanych cwiezen laboratoryjnych,.sprawozdanl.a Z 2a)e¢ t.ereno.wych,
TZ1A W13 . . L dyskusja, pisemne kolokwia z zakresu omawianego materiatu na ¢wiczeniach,
enzymoéw w produkcji zywnosci : , L .
egzamin koncowy z zagadnien omawianych na wykladach
TZ1A W14 kluczowe zasady i praktyki stosowane dla opracowywania nowych produktow przygotowanie prezentacji na zadany temat, dyskusja, ocena sensoryczna
- zywnosciowych opracowanego produktu, egzamin konicowy z zagadnien omawianych na wyktadach
sprawozdania z zaje¢ terenowych, dyskusja, pisemne kolokwia z zakresu omawianego
TZ1A W15 |rodzaje i wlasciwo$ci opakowan dla produktow zywno$ciowych materiatu na ¢wiczeniach,
egzamin koncowy z zagadnien omawianych na wykladach
zasady higieny produkcji, mycia i dezynfekcji urzadzen i pomieszczen produkcyjnych isemne kolokwia
TZ1A W16 |oraz zasady uzytkowania wody i gospodarki $ciekami w zakladzie przetwarzania P '

zZywnosci

egzamin koncowy obejmujacy zagadnienia omawiane na wyktadach




aspekty prawne i organizacj¢ zarzadzania matym przedsigbiorstwem oraz pojecia i

pisemne kolokwia,

TZ1A W17 zasady z zakresu ochrony wlasnosci przemystowej i prawa autorskiego egzamin koncowy obejmujacy zagadnienia omawiane na wyktadach
techniki i narzedzia informatyczne, mi¢dzy innymi zasady grafiki inzynierskiej, . .
. . 3 . . pisemne kolokwia,
TZ1A W18 |niezbgdne do przygotowania tekstu, prezentacji, arkusza kalkulacyjnego w zakresie . , o L .
. . ' egzamin koncowy obejmujacy zagadnienia omawiane na wyktadach
niezbednym dla kierunku ksztatcenia
budowe i zasady eksploatacji maszyn i urzadzen stosowanych w przetworstwie pisemne kolokwia,
TZ1A_W19 | . . , o . .
- zywnosci 1 gastronomii egzamin koncowy obejmujacy zagadnienia omawiane na wyktadach
TZ1A_W20 |potrzeby kultury fizycznej i uprawiania sportu sprawdzian umiej¢tnosci
UMIEJETNOSCI — absolwent potrafi:
\"VkaI'Z’y.St.a(.: pos 1a§1ana} wiedzg Sio rozwigzania probl;mu badawc.z’ego z zalfresu ocena indywidualnych raportéw z ¢wiczen laboratoryjnych, ocena kolokwidéw, ocena
TZ1A U0l |zywnoSci i zywienia, opracowa¢ wyniki i syntetycznie przedstawi¢ wnioski oraz e : . ,
, L. .. ; aktywnos$ci w czasie wykonywania zadan problemowych
korzysta¢ z zasoboéw informacji patentowe;j
stosowac technologie informatyczne w zakresie pozyskiwania i przetwarzania ocena indywidualnych raportow z ¢wiczen, ocena kolokwiow, ocena aktywnosci w
TZ1A U02 |informacji, obliczen statystycznych i inzynierskich, grafiki komputerowej i prezentacji |czasie wykonywania zadan problemowych, ocena indywidualnych prezentacji, ocena
audiowizualnych umiejetnosci stosowania technik statystycznych w analizie wynikow
p rzygotowac wystapienia ustne 1 opracowac typowe prace pISeTne W Jf".zyl.(u polskim i ocena indywidualnych prezentacji, prac pisemnych, ocena aktywno$ci w czasie
jezyku obcym, uznawanym za podstawowy dla nauki o zywnosci i zywieniu, dotyczace . f ) .. o s
TZ1A UO3 o . s S . . wykonywania zadan problemowych, ocena umiejetnosci weryfikacji informacji z
zagadnien szczegdlowych, pochodzacych z réznych zrodet i informacji, dokonac - L e .. :
- X . . .. ; . . réznych Zrodet, ocena aktywno$ci podczas dyskusji problemowej
krytycznej oceny i analizy tych informacji, bra¢ udziat w dyskusji
postugiwac si¢ jezykiem obcym w zakresie nauki o Zzywnosci i zywieniu, zgodnie z
TZ1A_U04 |wymaganiami okreslonymi dla poziomu B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia |ocena dyskusji i aktywnosci podczas zaje¢, pisemny egzamin testowy
Jezykowego
planowac i organizowac¢ prace indywidualng oraz w zespole, jak rowniez wspotdziataé
TZ1A U05 |z innymi w grupie w ramach zespotow takze interdyscyplinarnych, jest $wiadomy ocena indywidualnej organizacji pracy na ¢wiczeniach, ocena wspotdziatania z grupg
odpowiedzialnosci za wspolnie realizowane zadania
wykry¢ i okresli¢ liczebno$é typowych mikroorganizméw powodujacych psucie si¢ ocena 1ndyw1dualnych rapf)rtow » cwiczen, ocena kOIQk.WIOVY’ ocena akty.wnosm W
TZ1A_U06 |. L . N czasie wykonywania zadan problemowych, ocena umiejetnosci stosowania technik
zywnosci, a takze patogenow i ich toksyn .. o
statystycznych w analizie wynikow
wskaza¢ potencjalne, krytyczne punkty kontrolne w wybranym procesie ocena indywidualnych raportéw z ¢wiczen laboratoryjnych, ocena kolokwiow, ocena
TZ1A _UQ7 |produkcyjnym, wybraé i zastosowaé odpowiednig metod¢ analizy w celu rozwigzania |aktywnoS$ci w czasie wykonywania zadan problemowych, ocena umiej¢tnosci podjecia
okreslonego problemu zwigzanego z zywnoscia 1 zywieniem dyskusji w analizie uzyskanych wynikow
posluglwac S1¢ SP rzetem la!;oratoryj nym, jak ’ przygotowa.c probki do badatt zgodnie 2 ocena indywidualnych raportéw z ¢wiczen laboratoryjnych, ocena kolokwiow, ocena
TZ1A_U08 |zasadami analizy, stosowaé zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk w . ; . .
. . . ; aktywnosci w czasie wykonywania zadan problemowych
laboratorium analitycznym i w zaktadzie przemystowym
wykona¢ og6lng analize sktadu i podstawowych cech fizycznych, oceni¢ wlasciwosci
TZ1A UQg |Sensoryezne produktu zywno$ciowego, jak i dokona¢ analizy zawarto$ci wybranych ocena indywidualnych raportéw z ¢wiczen, ocena kolokwidéw, ocena aktywnosci w
- zanieczyszczen chemicznych w zywno$ci oraz rzetelnie informowac spoleczenstwo o  |czasie wykonywania zadan problemowych, ocena indywidualnych prezentacji,
jakosci zywnosci i zasadach prawidlowego zywienia
sporzadzi¢, opisac liczbowo i przeanalizowac bilans materialowy i energetyczn ocena indywidualnych raportow z cwiczefi, ocena kolokwiow, ocena aktywnosci w
TZ1A_U10 pOIzaczIc, op P Wy getyezny czasie wykonywania zadan problemowych, ocena indywidualnych prezentacji, ocena

wskazanego procesu przetwarzania Zywnosci

umiejetnosci stosowania technik statystycznych w analizie wynikow




TZ1A_U11l |stosowac zasady rachunkowosci i dokumentowania proceséw gospodarczych ocena indywidualnych raportéw z ¢wiczen
TZ1A U12 |uzytkowa¢ aparatur¢ kontrolno-pomiarowa stosowang w procesach przemystowych ocena aktywnoS$ci w rozwigzywaniu problemu badawczego
sformutowa¢ zadanie inzynierskie o charakterze praktycznym dotyczace
funkcjonowania przedsigbiorstwa produkujacego Zywnos¢ lub zakladu zywienia ocena indywidualnych raportéw z ¢wiczen, ocena kolokwidéw, ocena aktywnosci w
TZ1A_U13 |zbiorowego, projektowania nowego produktu zywnosciowego, technologii jego czasie i\:n ani}; 74 df A problemow ch’ ocena indvwi dual’n ch rezei]l tacii
wytwarzania, doboru opakowania i dziatan marketingowych oraz zarzadzania jakoscia wykonyw p yen, y yehp !
produktu i systemami zZywienia zbiorowego
samodzielnie planowa cigle doksztakcanie sig i podnoszenie kwalifikacji ocena indywidualnych prac pisemnych, prezentacji, ocena umiejg¢tnoéci wspotdziatania
TZ1A_U14 |zawodowych jak rowniez dostrzec rdznice pomigdzy mozliwoscig bezposredniego yw 1ych prac p yeh. p I I¢ P
e , . ., o ) ) w zespole, pozyskiwania informacji
zatrudnienia po ukonczeniu studiéw I stopnia i kontynuowaniem ksztatcenia
TZ1A_U15 |stosowa¢ podstawowe formy treningu fizycznego ocena indywidualnej sprawnosci fizycznej
KOMPETENCJE SPOLECZNE — absolwent jest gotow do:
upowszechnienia wlasciwego wzorca postgpowania zgodnego ze zréwnowazonym .. L . .. . L . .,
TZ1A K01 |rozwojem produkcji Zywnosci i zywienia, przyjecia spotecznej roli absolwenta 22222 ?;Ele‘i, ??1?3151(; iisru:;i;g:;zgwaq ¢ i ocena aktywnosci podezas zajeé terenowych,
kierunku z dyscypliny technologii zywnosci 1 Zywienia Y yeh sp
krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci, uznawania nowych .. , . .
TZ1A K02 |rozwigzan technologicznych z zakresu technologii Zywnosci i zywienia cztowieka i ocena Umiejginosc d.yskutmfvgn}a na zadany t.emat, ocena poprzez o bSGI’W&CjQ pracy
przyjecia odpowiedzialnosci za skutki tych dziatat studenta, ocena prawidlowosci interpretowania pozyskiwanych tresci
uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu probleméw poznawczych i ocena umicj qtpos’ci dysl.<utowania na ;adany tem? t,‘ocena prawidlowosci
TZ1A KO3 |praktycznych z zakresu zywnoSci i Zywienia oraz zasi¢gania opinii ekspertow w 1nterpr’et'owan1? pozyslflwanych tresci, obserwacga ' ocena pracy studenta., ocena
- crvoadky trudnodei z samodzielnvm rozwiazaniem problemu trafno$ci rozwigzywania problemu badawczego i umiej¢tnosci korzystania z opinii
przyp y 4 p ekspertow w rozwigzaniu problemu badawczego
TZ1A K04 przestrzegania etyki zawodowej w produkcji zywnos$ci wysokiej jakosci, ksztatltowania |ocena umiejetnosci dyskusji, aktywnosci podczas zajeé, obserwacje i ocena
- zdrowego modelu zywienia i stylu zycia oraz stanu srodowiska naturalnego indywidualnej pracy studenta w laboratorium podczas realizacji pracy dyplomowej
TZ1A _KO05 |odpowiedzialnos$ci za higieng i bezpieczenstwo pracy wlasnej i innych ocena Umiejetnosci dyskusji, aktywnosci podczas Z2)ec, ob_serv_v_aqe ' ocena .
- indywidualnej pracy studenta w laboratorium podczas realizacji pracy dyplomowej
TZ1A K06 |my§lenia i dziatania w sposéb przedsichiorczy ocena _umiejf;t_nos'ci dyskusji, aktywnosci podczas zajec, ob_serv_v_acje iocena _
- indywidualnej pracy studenta w laboratorium podczas realizacji pracy dyplomowej
TZ1A K07 informowania spoteczenstwa o dziataniach na rzecz produkcji zdrowej zywnosci i ocena umiejetnoscei dyskusji, aktywnosci podczas zaje¢é, ocena indywidualnych prac
- zasad zdrowego zywienia pisemnych i prezentacji

4 okreslone w sposéb odpowiadajgcy charakterystykom drugiego stopnia dla kwalifikacji na poziomie odpowiednio 6 lub 7 Polskiej Ramy Kwalifikacji (zatgcznik do rozporzqdzenia Ministra
Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 14 listopada 2018 r. w sprawie charakterystyk drugiego stopnia efektow uczenia sig dla kwalifikacji na poziomach 6-8 Polskiej Ramy Kwalifikacji; Dz. U.,

poz. 2218)

4. Wymiar, zasady i forme¢ odbywania praktyk zawodowych
Celem przedmiotu jest zapoznanie studenta z profilem produkcyjnym i specyfikg wybranego zaktadu produkcyjnego przemystu spozywczego/zywienia zbiorowego, nabycie informacji/wiedzy
praktycznej z zakresu zaplecza surowcowego zaktadu wybranej branzy, jego wyposazenia technicznego oraz przyswojenie umiejetnosci praktycznych z zakresu przetworstwa i ekspedycji
produktéw pochodzenia roélinnego i/lub zwierzgcego. Zapoznanie si¢ zakresem, zasadami i kierunkami kontroli ich jakos$ci oraz/lub praktyczne uczestniczenie w pracach laboratorium kontrolno-

badawczego




W trakcie odbywania praktyki student uczestniczy w procesach produkcyjnych, ekspedycyjnych i kontrolnych oraz obstugi maszyn i urzadzen przetworczych w zakresie zawartym w Ramowym
Programie Praktyk i okreslonym przez kierownictwo zaktadu. Wykonuje analizy laboratoryjne lub asystuje przy nich. Podczas odbywania praktyki zawodowej student kieruje si¢ Ramowym
programem praktyk dla kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka i prowadzi Dziennik praktyk.

Po odbyciu praktyki nastepuje jej zaliczenie u koordynatora praktyk na podstawie skompletowanych dokumentow: wypetnionego Dziennika praktyk, zawierajacego jednostronicowe sprawozdanie

z odbycia praktyki i opini¢ zaktadowego opiekuna praktyk, 1 egzemplarza Umowy o organizacj¢ studenckiej praktyki zawodowej wraz z Ramowym programem praktyk oraz rozmowy
zaliczeniowej w terminie, podanym przez koordynatora praktyk w Terminarzu praktyki zawodowej.

5. Praca dyplomowa
Program studiow I stopnia na kierunku technologia zywnosci i Zywienie czlowieka nie uwzglednia obowigzku przygotowania i ztozenia pracy dyplomowej inzynierskiej.



