Uchwala nr 61/2021
Senatu Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu
z dnia 30 czerwca 2021 r.

w sprawie ustalenia programu studiow pierwszego stopnia na kierunku technologia zywnos$ci
i zywienie czlowieka dla cyklu ksztalcenia rozpoczynajacego si¢ od roku
akademickiego 2021/2022

Na podstawie art. 28 ust. 1 pkt 11 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo 0 szkolnictwie wyzszym
i nauce (t.j. Dz. U. z 2021 r., poz. 478 z p6zn. zm.) oraz § 31 pkt 12 Statutu Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu, Senat uchwala, co nast¢puje:

§1
Ustala si¢ program studiow pierwszego stopnia na kierunku technologia zywnosci i Zywienie
czlowieka o profilu ogélnoakademickim dla cyklu ksztatcenia rozpoczynajacego si¢ od roku
akademickiego 2021/2022 stanowiacy zalacznik bedacy integralng czg¢sécig niniejszej uchwaty.
§2

Uchwata wchodzi w zycie z dniem podjgcia.

Rektor

I-/

prof. dr hab. Krzysztof Szoszkiewicz



1. Ogélna charakterystyka studiéw

Zalgcznik do uchwaty nr 61/2021 Senatu UPP

Program studiow

Nazwa kierunku studiéw: technologia Zywnosci i Zywienie czlowieka

z dnia 30 czerwca 2021 r.

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 punktow ECTS konieczna do ukonczenia studiow: 211

Liczba semestrow: 7

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

2699 /1623 (S/N)

Przyporzadkowanie kierunku studiéw do dyscyplin i okreslenie procentowego udziatu liczby punktéw ECTS: technologia Zywnosci i Zywienia

Laczna liczba punktéw ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ prowadzonych z bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub innych os6b
prowadzacych zajecia: 107 /65 (S/N)
Liczba punktéw ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach zajeé¢ z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych: 5
Liczba punktéw ECTS przyporzadkowana przedmiotom do wyboru: 63
Liczba punktéw ECTS przyporzadkowana praktykom zawodowym oraz liczba godzin praktyk zawodowych: 5/125
Liczba punktow ECTS, jaka moze by¢ uzyskana w ramach ksztalcenia z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odlegtosé¢ nie dotyczy
2. Wykaz przedmiotow
N semesFru. Kategoria kie?ZIT Iz)?/l/i/ch Jednostka
Nr przedmiotu®. |ECTS . Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia si¢ przedmiotu , . .
Nazwa przedmiotu przedmiotu efekfow. realizujgca
uczenia si¢
Teoria zbiorow, ciagi, funkcje rzeczywiste, pochodne funkcji elementarnych, pochodne funkcji ztozonych, TZ1A W01
11 rézniczki, ekstremum funkceji, funkcja pierwotna, podstawowe metody catkowania, catki oznaczone, catki TZ1A U02 |Katedra Metod
Matematyka B2 8 @] niewlasciwe i zastosowania catek. Macierze i dziataniach na nich, wyznaczniki, macierz odwrotna, uktady TZ1A U05 |Matematycznych

réwnan liniowych. Podstawy statystyki: prawdopodobienstwo, zmienne losowe i ich rozktady, estymacja
punktowa i przedzialowa, testowanie hipotez, regresja liniowa i analiza wariancji.

TZ1A_U14 |i Statystycznych
TZ1A KO3




TZ1A W01

TZ1A_U02
12 Budowa atomu. Uktad okresowy pierwiastkow. Podstawowe prawa chemiczne. Charakterystyka zwigzkow TZ1A _U05
o 0] nieorganicznych. Typy reakcji chemicznych. Wiazania chemiczne. Sposoby wyrazania st¢zen. Analiza TZ1A_UO07 |Katedra Chemii
Chemia ogdlna B C . o . .
jakosciowa i iloSciowa. Kinetyka chemiczna. TZ1A_UO08
TZ1A_U14
TZ1A_KO03
TZ1A_Wo2 Katedra
Podstawy prawoznawstwa z metodami wyktadni prawa. Pojecie i historia prawa Zywno$ciowego oraz jego TZ1A W06 Zarzadzania
1.3. K P umiejscowienie w systemie prawa. Zakres przedmiotowy i podmiotowy prawa zywnosciowego. Ogolne prawo | TZ1A W21 Jakozci ;
Prawo zywno$ciowe ' zywno$ciowe — podstawowe wymagania i zasady. Znakowanie zywnosci, urzedowa kontrola (nadzor). TZ1A U13 . 2 ,
. L . .. .. . Bezpieczefistwem
Praktyczne postugiwanie si¢ internetowymi bazami informacji prawne;j. TZ1A U14 7 , .
TZ1A K04 |“YWIO
Zasady funkcjonowania wirtualnego dziekanatu, przegladanie zasobow bibliotecznych oraz internetowych
naukowych baz danych. Poznanie regut 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 0] obliczanie inzynierskie. Analizowanie ankiet, zastosowanie tabel przestawne, tworzenie wykresow, TZ1A UQ05 |Matematycznych
informacyjne B wykorzystanie funkcji bazodanowych. Analizy statystyczne: przygotowanie danych, wizualizacje graficzne, TZ1A U14 |i Statystycznych
podstawowe testy statystyczne, korelacje oraz regresje liniowe i wielomianowe. Przedstawienie mozliwosci TZ1A_KO07
tworzenia prezentacji multimedialnej.
TZ1A_W18
Wybrane zagadnienia z geometrii wykreslnej: rzutowanie prostokatne i aksonometryczne punktow, prostych i TZ1A U0l |Katedra
15 bryl, przekroje i przenikanie bryl. Znormalizowane elementy rysunku technicznego. Zasady przedstawienia TZ1A UQ02 |Technologii
L K,P przedmiotdéw za pomocg rzutowania prostokatnego — widoki, przekroje, ktady. Zasady wymiarowania. TZ1A_UO05 |Zywnosci
Grafika inzynierska . ., . . . . . L .
Tolerowanie wymiaréw oraz ksztaltu i polozenia. Schematy instalacji technologicznych w réznych obszarach TZ1A U13 |Pochodzenia
inzynierii, w tym w przemysle spozywczym. Komputerowe wspomaganie projektowania w AutoCAD. TZ1A Ul4 |Roslinnego
TZ1A_KO03
. . . S . . Katedra
1.6. Aktualne problemy réznych branz przemyshu spozywczego oraz zywienia czlowieka. Zasady prawidtowego TZ1A W02 ..
e . o L . . Technologii
Propedeutyka K zywienia i metabolizmu sktadnikéw pokarmowych oraz wplyw zywienia i diety na zdrowie cztowieka. TZ1A_UO03 Jvwnodei
wiedzy o zywnosci i Uwarunkowania produkcji i przerobu produktéw pochodzenia zwierzgcego i ro$linnego, nowoczesne TZ1A_Ul4 PZChO dzenia
zywieniu technologie stosowane w produkcji potraw oraz podstawy analityki i bezpieczenstwa zywnosci. TZ1A_KO7

Roslinnego




Organizacja zycia w Uczelni, zasady jej funkcjonowania. Etykieta zachowan akademickich. Ogolne zasady

Katedra

prowadzenia korespondencji, w tym elektronicznej. Autoprezentacja, komunikacja werbalna i niewerbalna. Mechaniki
Wspotczesny kodeks norm obowigzujgcych organizatora i uczestnika spotkan stuzbowych i prywatnych. i Techniki
Charakterystyka procesu studiowania, samoksztatcenie. Rola motywacji w studiowaniu. Psychologiczne Cieplnej
i sSrodowiskowe czynniki determinujace prawidtows koncentracje. Katedra Prawa
Podstawy bezpieczenstwa pracy (nauki) z uwzglgdnieniem obowigzkow pracodawcy (uczelni) oraz pracownika i Organizacji
(studenta). Elementy ergonomicznego uktadu cztowiek-praca, w kontekscie podstaw fizjologicznych organizmu TZ1A Wo1 |Przedsigbiorstw
ludzkiego i $srodowiska pracy, z uwzglednieniem antropometrii i higieny pracy. Wybrane elementy patologii T71A W17 |W Agrobiznesie
1.7. O H zaWOIdiWT.(j w ze;leZnoéci od kierunku studi(');v. Ryzykodzawodowe i zagrozenia ze st;ony srodowiska pracy, 171 A_ U02 |Katedra Nauk
Wiedza spoteczna ' rofilaktyka medyczna i organizacyjna. Wybrane zagadnienia ratownictwa przedmedycznego oraz -
’ Eezpiecziﬁstwa pil)Zaroweg?). . ’ ’ i il TZ1A K04 -Spoleczny.clll
. L . . . L . . o TZ1A_KO5 |i Pedagogiki
Podstawowe wiadomosci o prawie autorskim i prawie wiasnosci przemystowej. Prawna ochrona odmian roslin
oraz ras zwierzat. Katedra
Wyzwania zyciowe zwigzane z nowym $rodowiskiem jakim jest uczelnia wyzsza, w szczegdlnosci zwigzane Technologii
z nabywaniem kompetencji spotecznych mtodego dorostego. Ksztattowanie prozdrowotnych postaw zyciowych. Ggstronomicznej
Prawidtowe funkcjonowanie w wymiarze psychicznym i spotecznym wzmacniajace zasoby osobiste. | Zywnosci
Umiejetno$¢ rozpoznawania zachowan ryzykownych dla zdrowia, w tym uzaleznien oraz niepoprawnych Funkcjonalnej
nawykow zywieniowych. Pomoc i wsparcie psychologiczne.
1.8. Opanowanie i doskonalenie umiej¢tnosci ruchowych na sitowni lub w ramach dyscyplin do wyboru: aerobik,
Wychowanie spinning, tenis, tenis stolowy, ptywanie, jezdziectwo i nordic walking. Opanowanie i doskonalenie umiej¢tnosci | TZ1A W20
. . ) . . , . . Centrum Kultury
fizyczne o,w gry w zespotowych grach sportowych, do wyboru: pitka nozna, pitka reczna, siatkowka, koszykéwka, unihokej. | TZ1A_UO05 Fizyeznej
NS — nie jest 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_W12
Podstawy dynamiki r6znorodnych uktadow fizycznych. Budowa materii, molekularne uwarunkowania TZ1A_UO01
21 wlasnos$ci gazoéw, cieczy i cial stalych. Mechanika ptyndw. Wtasnosci reologiczne materiatow. Energia cieplnai | TZ1A_U05 Katedra Fizyki
. 0] wlasnosci termiczne materii. Termodynamika przej$¢ fazowych. Podstawy elektrodynamiki, oraz transportu TZ1A U088 |. . .~ .
Fizyka B 3 . . . . i Biofizyki
fadunku elektrycznego w materii. Podstawy optyki geometrycznej, falowej i kwantowej oraz spektroskopowych | TZ1A_U12
i optycznych metod analitycznych. Podstawy fizyki atomowej. TZ1A _Ul4
TZ1A_KO03

TZ1A_KO05




TZ1A W01

TZ1A_U01
29 Klasyfikacja zwigzkoéw organicznych. Weglowodory nasycone i nienasycone. Weglowodory aromatyczne. TZ1A_U04
Chemia organiczna 0 Halogenki alkilowe i .aryloxiv_e. Hydroksozwiazki orgam?zneil ich péchodne. Alkf)hole, fenole, etery.'Aldehydyl TZ1A_U07 Katedra Chemii
B ketony. Kwasy organiczne i ich pochodne. Azotowe zwigzki organiczne: aminy i ich pochodne. Aminokwasy, TZ1A U08
biatka. Thuszcze. Weglowodany. TZ1A_U14
TZ1A_KO03
TZ1A_KO05
TZ1A_WO02
- Katedra
2.3. o , . , o . ., . TZ1A W16 .
Ekologiczne Zagadnienia ochrony srodowiska ze szczegdlnym uwzglednieniem ekologicznych i srodowiskowych 171 A_ Uo1 Technologii
uwarugri]kow K,P uwarunkowan produkcji zywnos$ci w réznych branzach przemyshu spozywczego. Przedstawione zostang 171 A_U 05 Zywnosci
produkgii Zywn.os'ci osiggniecia ekologii i ochrony $rodowiska, ktore stosowane sg w praktyce w produkcji zywnosci. 171 A:U 08 ;O??Odzenia
TZ1A K04 | O HHICEO
TZ1A_ W01
C . . . o . TZ1A UO01
Elementy rynku i dzialanie mechanizmu rynkowego. Formy organizacyjno-prawne przedsigbiorstwa. Pojecie 171 A_U 02
2.4. gospodarki narodowej i mierniki dochodu narodowego. Budzet panstwa i polityka fiskalna. Rynek pracy, 171 A_U 03
Ekonomia i 0] bezrobocie. Wspotczesne koncepcje zarzadzania. Projektowanie strategii przedsiebiorstwa, implementacja zasad 171 A_U 05 Katedra Ekonomii
zarzadzanie A skutecznego zarzadzania, wyznaczanie misji i wizji przedsi¢biorstwa. Projektowanie struktury organizacyjnej 171 A_U 14
przedsicbiorstwa. 171 A:K 03
TZ1A_KO06
TZ1A_WO04
Przedmiot, rys historyczny i dzialy mikrobiologii. Podzial drobnoustrojéow i ich struktury. Budowa komorki TZ1A_UO01
. - . . . . . - o Katedra
2.5. prokariotycznej i eukariotycznej. Podstawy systematyki i nazewnictwa. Sktad chemiczny komorki bakteryjne;j. TZ1A U05 |_. .
. . . o , Biotechnologii
Podstawy K,P Przetrwalnikujace. Wirusy. Genetyka mikroorganizmow. Charakterystyka poszczegdlnych grup TZ1A U088 |. = . ..
. . .. . . . , . S L . . i Mirobiologii
mikrobiologii A mikroorganizmoéw. Regulacja proceséw metabolicznych. Makro- i mikro-pierwiastki. Pobieranie pokarmu. TZ1A U14 |. L
. . ., ., , . - Zywnosci
Pojecie wzrostu u mikroorganizméw. Rola drobnoustrojow w §rodowisku naturalnym. TZ1A KO3

TZ1A_KO05




Grupg przedmiotow spoteczno-humanistycznych do wyboru tworza przedmioty, ktorych tematyka obejmuje:

Wybrane zagadnienia z zakresu filozofii: zycie, istnienie, realnos¢, podstawowe pojecia ontologiczne, Katedra
wprowadzenie do filozofii przyrody. Elementy etyki i bioetyki: podstawowe pojgcia, systemy etyki, przemiany Fitopatologii
2.6. w mysleniu etycznym, kwestie sporne. Lesnej
Grupa przedmiotéw Wybrane aspekty nauk spotecznych i ich wzajemne powiazania: wprowadzenie do psychologii w tym Katedra
spoteczno- O,H, W |omdwienie gtownych nurtéw w psychologii osobowosci oraz kluczowych poje¢ psychologii spolecznej; TZ1A W02 Meteorologii
humanistycznych elementy pedagogiki spotecznej ze szczegdlnym uwzglednieniem relacji jednostka — spoteczenstwo, czynnikow
do wyboru socjalizacji oraz czynnikow sprzyjajacych rozwojowi dysfunkeji spotecznych. Katedra Nauk
Zagadnienia taczace problematyke spoteczng i wiedzg przyrodnicza. Oméwienie relacji cztowieka do Swiata _Spolecznylclll
ro$lin i zwierzat i odpowiedzialno$ci spotecznej wobec srodowiska oraz ukazanie miejsca ekologii w i Pedagogiki
swiadomosci spotecznej. Aktualne problemy ochrony przyrody i srodowiska. Spoteczne aspekty zmian klimatu.
27 Opanowanie stownictwa z zakresu wiedzy o srodowisku naturalnym i ekologii oraz terminologii dotyczacej
Jezyk obey srodowiska akademickiego i J eg'o problematyki.’ Naby‘wanie 1‘1miej ¢tnosci rozumienia tekstu czytanego ‘
N — nie jest o O.Charakterze ogoblnoakademickim. D’oskonaleme znaj omo’s'01’ Wybr.ar]yCh Str” ktur Ie'ks‘ykalnO-g.ramatycznyCh TZ1A U04 |Studium Jezykow
realizowany w tym nlezqu.nyc.:h do praC)./ z tekstem sps.eq a'hstycznym. I?ogh;bmme umlejc?tn(?s'm czytania 1 s1.uchan1a ze . TZ1A UQ5 |Obcych
semestrze zrozumieniem zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla stosownego poziomu Europejskiego Systemu Opisu
Ksztalcenia Jezykowego.
2.8. Opanowanie i doskonalenie umiej¢tnosci ruchowych na sitowni lub w ramach dyscyplin do wyboru: aerobik,
Wychowanie spinning, tenis, tenis stolowy, ptywanie, jezdziectwo i nordic walking. Opanowanie i doskonalenie umieje¢tnosci | TZ1A_ W20
. . ) . S, , . . Centrum Kultury
fizyczne o,w gry w zespotowych grach sportowych, do wyboru: pitka nozna, pitka reczna, siatkowka, koszykéwka, unihokej. | TZ1A_UO5 Fizyeznej
N — nie jest 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_WO7
fizyczne i chemiczne w surowcach i produktach przemyshu spozywczego - biatka, sacharydow i thuszczoéw, TZ1A _U05 . ..
S, , . . . . Katedra Biochemii
3.1. pobieranie probek do badan laboratoryjnych wg norm. Wykorzystanie metod instrumentalnych w analizie TZ1A UO07 |. .
o L K,P oy . e o o - o i Analizy
Analiza zywno$ci sktadnikéw zywnosci. Badanie cech surowcow i produktéw zywnosciowych, okreslanie przydatnosci TZ1A U08 |. .
. . . . . . Zywnosci
technologicznej. Metody chromatograficzne — chromatografia adsorpcyjna, podziatowa, sgczenie molekularne TZ1A UQ9
Ocena sensoryczna. TZ1A Ul4
TZ1A_KO04

TZ1A_KO05




TZ1A W01

TZ1A_W12
L . . . o . - TZ1A_W19
30 Podstawy te<.:hn|.k| stosowanej do p.rOJektow.anla, prowadzenia i kqntroh oper.aCJl JeQnostkovyych W. 171 A_U 05 Katedra )
Inzynieryjne przetworstwie biosurowcow. Treéci przedmiotu dotycza metrologii w zakresie pomiaréw wielkosci fizycznych, 171 A_U 10 '!'echnologll
, K,P charakteryzujacych procesy technologiczne w przetworstwie biosurowcow; podstaw termodynamiki technicznej - Zywnosci
podstawy procesow . . . o . . L . TZ1A U12 .
produkeyinych powietrza Wllgotnego, pary w’odnej, czynnikow chiodn}czychT a takze budowy, zasad dziatania i eksploatacji TZ1A_U14 Poghpdzema
wybranych maszyn i urzadzen stosowanych w przemysle spozywczym. Roslinnego
TZ1A_KO04
TZ1A_KO05
TZ1A_KO06
Woda w zywno$ci, wigzanie wodorowe i znaczenie w zywnosci, sktadniki mineralne, makro, mikroelementy, TZ1A WO1
lipidy: charakterystyka, reakcje utleniania, uwodorniania, przemiany termooksydacyjne, wolne rodniki w TZ1A W07 Katedra
33 zywnosci, przeciwutleniacze — sposob dziatania, sacharydy: monosacharydy, polisacharydy, struktura, reakcje, T71 A_ U05 Technologii
.. L. K,P wigzanie glikozydowe, wlasciwos$ci funkcjonalne, reakcje termiczne w zywnosci: karmelizacja, reakcja - Zywnosci
Chemia zywnosci . . . . . . . . . TZ1A_U07 .
Maillarda, niepozadane zwigzki powstajace w reakcjach termicznych, aminokwasy, wigzanie peptydowe, TZ1A U08 Pochodzenia
peptydy, biatka, struktura, barwniki, substancje drobnoczasteczkowe o aktywnos$ci biologicznej, zwigzki 171 A_K 07 Roslinnego
smakowe i zapachowe zywnosci. -
Katedra
Technologii
Systematyka botaniczna i budowa surowcow roslinnych. Charakterystyka biologiczna, produkcja i znaczenie TZ1A W02 |Zywnosci
3.4. gospodarcze zbdz, owocow i warzyw, roslin motylkowych i okopowych. Rosliny przyprawowe i oleiste oraz TZ1A W10 |Pochodzenia
Surowce K,P specjalne. Produkcja zywca rzeznego i migsa oraz jego spozycie. Klasyfikacja poubojowa tusz zwierzat TZ1A W11 |Roslinnego
zywnosciowe rzeznych. Podstawy przemystowej produkcji drobiu i jaj. Sektor mleczarski w Polsce - pozyskiwanie mleka i TZ1A UQ9
wymagania jakoSciowe TZ1A_KO07 |Katedra
Technologii Migsa
TZ1A_ W04
TZ1A_WO05
S . . . TZ1A_U01
Charakterystyka najwazniejszych grup drobnoustrojow wystepujacych w produktach spozywczych. 171 A_U 05 |Katedra
3.5. Wykorzystanie mikroorganizméw w produkcji zywnosci. Procesy fermentacyjne. Rodzaje mikrobiologicznego 171 A_U 06 |Biotechnologii
Mikrobiologia K,P psucia. Zrodta skazenia zywnosci. Metody utrwalania zywnoéci. Toksyny wytwarzane przez bakterie i plesnie. T71A U07 i Mikrobiologii
zywnosci B Mikrobiota chorobotwdrcza przenoszona przez zywnos$¢. Bakteryjne zatrucia pokarmowe. Problemy zdrowia - . , .
publicznego zwigzane z mikrobiologia zywnosci. TZ1A U0B [Zywnosci
TZ1A_U14
TZ1A_KO03

TZ1A K07




Poglebianie umiejetnosci czytania i shuchania ze zrozumieniem zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla
stosownego poziomu Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia J¢zykowego. Rozwijanie zasobu terminologii
specjalistycznej z zakresu odpowiadajacego danemu kierunkowi studiow. Doskonalenie umiejetnosei
budowania wypowiedzi na tematy zwiazane z danym kierunkiem studiéw. Stosowanie wyrazen potrzebnych do

realizacji celow w zakresie interakcji ustnych, obejmujacych struktury uzywane do: wyrazania i uzasadniania TZ1A_UO03 . ,
3.6. . , . . C o . . . - Studium Jezykow
0 swoich pogladéw w sposdb kulturalny, wprowadzania wypowiedzi o charakterze przeciwstawiajacym sie, TZ1A U04
Jezyk obey rozpoczynania oraz podtrzymywania lub konczenia dyskusji. TZlA_U05 Obeych
N: Opanowanie stownictwa z zakresu wiedzy o Srodowisku naturalnym i ekologii oraz terminologii dotyczacej B
srodowiska akademickiego i jego problematyki. Doskonalenie umiej¢tnosci czytania i shuchania ze
zrozumieniem zgodnie z wymaganiami okre$lonymi dla stosownego poziomu Europejskiego Systemu Opisu
Ksztalcenia Jezykowego.
blok zZywieniowy
. SR . . e . , TZ1A W08 S
3.7. Podstawowe zagadnienia z zakresu anatomii i fizjologii czlowieka z uwzglgdnieniem podziatu na poszczegdlne 171 A_ Uo1 Katedra Zywienia
Anatomia i K,P,W uktady: komorka, tkanka, narzad; uktad kostny; mi¢§niowy; hormonalny; pokarmowy; oddechowy; uktad 171 A_U 13 _Czi_owiekz_l
fizjologia cztowieka wydalniczy; plciowy; krazenia; krew i limfa. TZ1A_KO04 i Dietetyki
Katedra
TZIA_ W02 ;s:‘;:;:?"
TZ1A W03 Pochodzenia
TZ1A W05 Roslinnego
TZ1A W07
. e . g . . Lo TZ1A W09
Zywno$¢ minimalnie przetworzona; Migso w diecie wspotczesnego cztowieka; Nowoczesne metody oceny — Katedra
38 jakosci 1 bezpieczenstwa zywnos$ci; Jako$é wyrobow migsnych — fakty i mity; Wykorzystanie mleka i jego TZ1A W10 Technologii Migsa
Przedmioty do W, K przetworéw w zywieniu zdrowego i chorego cztowieka; Mikroorganizmy olejogenne. TZ1A W11
wyboru TZ1A_W15 Katedra Jakosci
TZlA Wiy Produktoéw
TZ1A Uo7 Mleczarskich
TZ1A U13
Iiﬁ:igi Katedra Biochemii

i Analizy
Zywnosci




TZ1A W01

TZ1A W09
TZ1A W10
4.1, Biomolekuty budujace komorki oraz elementy ich struktury i funkcje. Synteza i przemiany biomolekut TZ1A_UO01 Katedra Biochemii
Biochemia komorkowych. Udziat poszczegoélnych zwiazkow (biatek, kwaséw nukleinowych, cukréw, lipidéw, witamin) w | TZ1A_U0S |. .
o K,P L - . X . . . . - e i Analizy
sktadnikow procesach fizjologicznych. Poréwnanie procesow katabolicznych i anabolicznych u mikroorganizméw, roslin i TZ1A _U08 Jvwnodei
zywno§ci zwierzat oraz cztowieka. Zaktocen metabolizmu a zdrowie cztowieka. TZ1A UQ9 Y
TZ1A U10
TZ1A KO3
TZ1A K04
Katedra
TZ1IA W02 ;eCh:c’,'of"
TZ1A W03 ngo(:dszcenia
TZ1A W04 Rodlinn
TZIA W05 [0S HneE0
TZ1A W10 Katedra
42 Podstawowe pojecia i definicje zwigzane z technologia zywnoéci. Kierunki i uwarunkowania rozwoju TZ1A W12 Technologii Miesa
, o . przemystu spozywczego. Jako$¢ i psucie si¢ zywnosci. Kryteria oceny jakosci zywnosci. Procesy i operacje TZ1A _U05 & ¥
Ogodlna technologia K,P .. L N . .
] L. podstawowe w technologii zywnosci. Zasady realizacji i doboru czynnos$ci podstawowych. Metody utrwalania TZ1A _U07 L.
zywno§ci . , . . Ly . , ) , . Katedra Jakos$ci
zywnosci oraz ich wptyw na trwatos¢ i bezpieczenstwo zywnosci TZ1A _UO08 )
Produktow
TZ1A_U10 Mleczarskich
TZ1A Ul14
TZ1A K04
TZ1A_K05 ;iac:f:crf?nologii i
TZ1A K07 . . -
- Mikrobiologii
Zywnosci
TZ1A W02
TZ1A W08
43 Wprowadzenie do nauki o zywieniu. Trawienie i przyswajanie pokarmu. Przemiana materii i energii. Wartos¢ TZ1A W09 Katedra Zvwienia
L. energetyczna pozywienia. Biatka, weglowodany, ttuszcze, sktadniki mineralne i witaminy w zywieniu. Wartos¢ | TZ1A _UO1 . v
Podstawy zywienia K,P . . . L . . C . s Czlowieka
. odzywcza zywnosci, jej wzbogacanie i znakowanie. Normy i planowanie zywienia. Ocena sposobu zywienia i TZ1A UQO5 | . .
cztowieka L LT i Dietetyki
stanu odzywienia. Dietetyka i epidemiologia zywienia. TZ1A U12
TZ1A KO3

TZ1A K07




Katedra

Technologii
Zywnosci
Tz1A_woy | Cchodzenia
Roslinnego
. . . . . . . L . TZ1A_WO08
44 Podstawy wiedzy o budowie i funkcjonowaniu zmystow cztowieka. Rola zmystow w ocenie jakosci zywnosci, TZ1A U0l
o relacje bodziec-percepcja, zachowania pokarmowe a zmysty. Wykonywanie standardowych ocen sensorycznych - Katedra
Analiza sensoryczna| 3 K,P . . . . . . TZ1A _UO05 ..
wnode — warunki oraz metody ocen sensorycznych, analityczne i konsumenckie. Dobor i wykonywanie ocen TZ1A U07 Technologii
V2 L . . .
A sensorycznych produktow spozywczych oraz ich interpretacja. 171 A_U 09 Gastronomicznej
- i Z ;.
TZIA_K03 | VWIS
- Funkcjonalnej
Katedra
Technologii Migsa
Poglebianie umiejetnosci czytania i stuchania ze zrozumieniem zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla
stosownego poziomu Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego. Rozwijanie zasobu terminologii
specjalistycznej z zakresu odpowiadajacego danemu kierunkowi studiow. Rozwijanie umiejg¢tnosci rozumienia i
45 2 uczestniczenia w dyskusji na tematy zwigzane z kierunkiem studidow. Rozwijanie umiejetnosci samodzielnej TZ1A _U03 Studium Jezvkow
Tez k (;bc @) pracy nad tekstem fachowym oraz pracy zespotowej nad projektami o tematyce specjalistycznej. TZ1A_U04 Obeveh €2y
&2y y N: 3 N: Rozwijanie zasobu terminologii specjalistycznej z zakresu odpowiadajacego danemu kierunkowi studiow. TZ1A _U05 Y
Doskonalenie umiejetnosci czytania i stuchania ze zrozumieniem zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla
stosownego poziomu Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego. Rozwijanie umiejetnosci
rozumienia i uczestniczenia w dyskusji na tematy zwigzane z kierunkiem studiow.
blok zywieniowy
. . . . TZ1A W09 |Katedra
4.6. Rozpoznawanie i charakterystyka artykulow zywnosciowych. Warto$¢ odzywczej omawianych produktow. 171 A_W 11 |Technoloaii
Technologia Charakterystyka towaroznawcza poszczegolnych grup produktéw spozywczych pochodzenia roslinnego i - g . .
; . 3 K,P,W . . L : e ; : TZ1A _UOQ5 |Gastronomicznej
gastronomiczna i zwierzecego. Technologie pozyskiwania i przetwarzania, wtasno$ci fizykochemiczne, sensoryczne i - L
towaroznawstwo | mikrobiologiczne a takze parametry jakosci i klasyfikacji jakosciowe]j produkto TZ1A U09 i Zywnosei
z 7 \ w. . .
& P ¥l Yol 1P TZ1A K03 |Funkcjonalnej
. . . L . TZ1A W12 |Katedra
Procesy jednostkowe wystepujace w technologii zywnosci, ich opis matematyczny oraz prawa dotyczace ruchu ..
4.7. X . . . . . . TZ1A W19 |Technologii
s ptynéw, wymiany ciepta i masy. Zasady operacji jednostkowych stosowanych w procesie przetwarzania . , .
Inzynieria . L. ) . .. . L . TZ1A_UQ05 |Zywnosci
4 K,P,W zywno$ci (ogrzewanie, chtodzenie i zamrazanie, suszenie). Budowa, dziatanie i podstawy eksploatacji .
przemyshu , , . . TZ1A_U10 |[Pochodzenia
. wybranych urzadzen stosowanych w przemysle gastronomicznym. Aparatura kontrolno-pomiarowa stosowana .
gastronomicznego . , . ; , . TZ1A U12 |Roslinnego
w celu wyznaczenia parametrOw pracy i zuzycia energii podczas pracy urzadzen gastronomicznych. TZ1A K04

blok technologiczny




TZ1A W12

L . - . . . .. | TZ1A_ W19
Opis i projektowanie procesow i operacji jednostkowych oraz projektowanie aparatury w technologii zywnosci. 171 A_ Ul Katedra
4.6. Podstawy mechaniki ptynow; przenikanie ciepta przez przegrody w ustalonym i nieustalonym ruchu ciepta, TZ1A _U 10 Technologii
Inzynieria 9 K,P,W wymienniki ciepta; zageszczanie roztwordw w aparatach wyparnych, proces suszenia biosurowcow; destylacja UI 4 Zywnosci
procesowa prosta i rektyfikacja cieczy; filtracja zawiesin oraz podstawy projektowania procesow membranowych i TZ1A KO3 Pochodzenia
kstrakcji. - Rosli
ekstrakcj TZ1A K04 oélinnego
TZ1A_ K06
51 TZ1A W18 Katedra
L Podstawowe metody pozyskiwania informacji niezbednych do oceny stabilnosci i zdolnosci jako$ciowej TZ1A _UO01 .
Sterowanie jakos$cia , . - . . L. Zarzadzania
. . procesow produkcyjnych. Metody oraz techniki statystycznego sterowania procesami. Metody wykrywania i TZ1A _U02 L.
i optymalizacja 3 K,P . o L. . . . ., Jakoscig i
, identyfikacji zmiennos$ci losowych i systematycznych oraz sposoby ich korygowania. W ramach ¢wiczen — TZ1A U12 . ,
procesow . . . . ] Bezpieczenstwem
. trening w zakresie praktycznego stosowania metod statystycznych do oceny proceséw i wyrobow. TZ1A K04 |. L .
produkcyjnych Zywnosci
TZ1A_KO07
TZ1A_WO03
TZ1A W04
.. . ) . . , C TZ1A_ W16
59 Higiena produkc;ji i jej znaczenie. Ogdlne wymagania dotyczace zakladow przetworczych i zywieniowych. 171 A_ U03 |Katedra
. . Prawo zywnos$ciowe Unii Europejskiej w aspekcie higieny $rodkow spozywczych. Dobra Praktyka Higieniczna. - . .
Bezpieczenstwo i . L . . . . . . A TZ1A _UO05 |Biotechnologii
.. .. 4 K,P Sanitarno-higieniczne badanie wody. Zanieczyszczenie mikrobiologiczne powietrza. Gleba, odpady i $cieki jako S . ..
higiena produkcji . , ., .. L . .. . , . . TZ1A _UOQ7 |i Mikrobiologii
. L. zrodta wtornych zakazen przetwarzanej zywnosci. Mycie i dezynfekcja w przemysle spozywczym. Cztowiek . L .
Zywnoscl . . ., . . . .. TZ1A _U08 |Zywnosci
jako zrodto zakazen w przemysle spozywczym. Metody kontroli higieny produkcji
TZ1A U14
TZ1A K05
TZ1A_KO07
Poglebianie umiejetnosci czytania i stuchania ze zrozumieniem zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla
stosownego poziomu Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego. Rozwijanie zasobu terminologii
specjalistycznej z zakresu odpowiadajacego danemu kierunkowi studidéw. Poznanie terminologii i struktur
2 gramatycznych zwigzanych z wystapieniami i prezentacjami multimedialnymi. Zdobycie umiej¢tnosci TZ1A U03
5.3. 0 prezentowania i interpretacji danych przedstawionych w formie graficznej. Zdobycie umiejetno$ci prezentacji TZ1A U04 Studium Jezykow
Jezyk obcy N- 3 tresci specjalistycznych (np. streszczenia) w formie pisemne;. 171 A_K 02 Obcych

N: Poglebianie umiejetnosci czytania i stuchania ze zrozumieniem zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla
stosownego poziomu Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego. Rozwijanie zasobu terminologii
specjalistycznej z zakresu odpowiadajgcego danemu kierunkowi studiow. Poznanie terminologii i struktur
gramatycznych zwigzanych z wystapieniami i prezentacjami multimedialnymi.

blok zZywieniowy

10



TZ1A W02

TZ1A W08
TZ1A_WO09
TZ1A W18 Katedra Zywienia
5.4, K PW Charakterystyka podstawowego postgpowania dietetycznego w zywieniu osob zdrowych z uwzglednieniem ich | TZ1A_UQ2 Crlowicka
Podstawy dietetyki v stanu fizjologicznego oraz w terapii wybranych jednostek chorobowych. TZ1A UO3 | . .
i Dietetyki
TZ1A _UQ5
TZ1A _UO07
TZ1A_KO04
TZ1A_KO07
TZ1A_WO02
TZ1A_ W10
TZ1A W11 Kated
5.5. Charakterystyka procesow w technologii gastronomicznej. Przechowywanie surowcow, potproduktow. Procesy | TZ1A_UO1 T:(tehnl;:ogii
Technologia obrobki wstepnej i metody obrobki cieplnej potraw. Tradycyjne i nowoczesne metody ogrzewania. Przemiany TZ1A _UOQ5 . .
. . K,P,W g . .. . . . , Gastronomicznej
gastronomiczna i thuszczow, bialek, weglowodandw i witamin w produkeji potraw. Produkcja potraw z migsa, z jaj, produktow TZ1A_UO08 i Zywnosci
towaroznawstwo 11 mlecznych i zbozowych, owocow 1 warzyw. Ksztaltowanie smakowitosci potraw. TZ1A U13 . .
Funkcjonalnej
TZ1A U14
TZ1A K04
TZ1A K05
c . . . D . TZ1A_WO08
Wplyw sposobu zywienia, w tym diet alternatywnych, na zdrowie. Mechanizmy odpowiedzialne za regulacje 171 A_W 09 '
56, pobierania pokarmu oraz mechanizmy molekularne odpowiedzialne za interakcje pomiedzy genami a T71 A_U 01 Katedra Zywienia
Zywienie cztowieka K,P,W zywieniem. Tradycyjne i nowoczesne (aplikacje na telefony) metody oceny sposobu zywienia. Wykorzystanie 171 A_U 09 _Czi_owiekz_l
norm Zywiegia i tabel sktadu i warto$ci odzywczej zywnosci w planowaniu i ocenie zywienia. Wzbogacanie i 171 A_KO 4 i Dietetyki
suplementacja. TZ1A_KO5
TZ1A_WO03
5.7. Narzedzia zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci zdrowotnej zywnosci. Regulacje prawne w zakresie Iiiﬁ_wgg Katedra
Systemy HACCP/GMP/GHP. Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej. Wymagania 171 A_U 03 [Technologii
zapewnienia jakosSci KPW sanitarne dla produkcji Zywnosci i Zywienia zbiorowego oraz higieny personelu. Wdrazanie 171 A_U 05 |Gastronomicznej
i bezpieczenstwa n GMP/GHP/HACCP. Korzysci z wdrozenia systeméw HACCP/GMP/GHP. Ksiega HACCP. Dokumenty - 171 A_U 07 i Zywnosci
Zywnosci w opracowanie i wdrazanie. Kontrola sanitarna zaktadow zywnos$ciowych. Systemy zapewnienia jakosci: QACP, - . .
gastronomii GLP, RASFF. TZ1A U14|Funkcjonalnej
TZ1A K04
TZ1A K07

blok technologiczny
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TZ1A_WO03
TZ1A_WO05
TZ1A_ W10 Katedra
54 Procesy technologiczne, operacje jednostkowe w przemysle fermentacyjnym, owocowo-warzywnym i TZ1A W11 Technologii
, zbozowym. Wskazanie metod biologicznego utrwalania zywno$ci z wykorzystaniem enzymow, TZ1A W12 |, L .
Przetworstwo . ., . . L. L. . .. Zywnosci
SUrOWeOW 10 K,P,W mikroorganizméw. Studenci pozyskaja umiejetnosci kojarzenia wptywu cech surowca, stosowanych dodatkow i | TZ1A W13 Pochodzenia
roslinnych parametréw procesu technologicznego na jako$¢ produktu, jego cechy sensoryczne i zywieniowe. Podstawowe TZ1A_UO05 Roglinnego
metody oceny jakos$ci potproduktéw i produktéw finalnych. TZ1A_U07-
u09
TZ1A_KO03-
K06
TZ1A W03
Iiﬁ—wgg Katedra
5.5. Technologia uboju $win, bydta, drobiu oraz wady migsa i polepszenie jakosci migsa. Systematyka i podstawy 171 A_W 13 Technologii Migsa
Przetworstwo 9 KPW produkcji wyroboéw migsnych, maszyny i urzadzenia stosowane w przetworstwie mig¢sa. Produkcja jajczarska i 171 A_ Uo7
SUrOWCOW n przetworstwo jaj, budowa i wtasciwos$ci funkcjonalne jaja kurzego. Technologie produkcji mleka spozywczego i 171 A_U 08 Katedra Jakosci
zwierzecych $mietanki oraz wyrobéw mlecznych. - Produktow
TZ1A Uol4 Mleczarskich
TZ1A_KO03
TZ1A_KO04
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5.6.
Przedmioty do
wyboru

Winoznawstwo i piwoznawstwo; Nowoczesne metody analityczne w laboratorium przemystu spozywczego;
Wykorzystanie mleka i jego przetwordw w zywieniu zdrowego i chorego cztowieka; Innowacyjne i tradycyjne
mozliwo$ci wykorzystania thuszczow w produkeji zywnosci i zywieniu; Browarnictwo rzemies$lnicze i domowe.
Zaawansowane metody sensoryczne oraz konsumenckie w rozwoju produktéw spozywezych. Zywno$é wygodna
z udzialem surowcoéw pochodzenia zwierzgcego.

TZ1A W01
TZ1A W02
TZ1A_W04
TZ1A_ W05
TZ1A_ W06
TZ1A W07
TZ1A W09
TZ1A W10
TZ1A W12
TZ1A W13
TZ1A W14
TZ1A W17
TZ1A W19
TZ1A U0l
TZ1A_U02
TZ1A U07
TZ1A K04

Katedra
Technologii Migsa

Katedra Jakosci
Produktow
Mleczarskich

Katedra Biochemii
i Analizy
Zywnosci

Katedra
Technologii
Zywnosci
Pochodzenia
Roslinnego

Katedra
Technologii
Gastronomicznej
i Zywnosci
Funkcjonalnej

6.1.
Zasady
projektowania
produktow
zywnos$ciowych

K,P

Kategorie, etapy i metodami projektowania nowych produktéw zywnosciowych. Technologiczne ksztalttowanie
cech sensorycznych i wartosci zywieniowych produktow. Badania marketingowe jako narzedzie do zbierania
informacji o rynku produktéw zywnoSciowych. Realizacja kreatywnych pomystéw na nowe produkty
zywnos$ciowe — przygotowanie projektu w formie prezentacji audio-wizualnej lub gotowego produktu wraz z
oceng sensoryczng

TZ1A_WO05
TZ1A_ W14
TZ1A _U02
TZ1A_U03
TZ1A_U05
TZ1A U13
TZ1A U14
TZ1A_KO03
TZ1A_KO06
TZ1A K07

Katedra
Technologii
Zywnosci
Pochodzenia
Roslinnego
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TZ1A W03

Ogolna charakterystyka trucizn i zatru¢. Metabolizm i1 mechanizmy dziatania trucizn. Zatrucia i zakazenia| TZ1A W04
6.2. drobnoustrojami, Jady bakteryjne. Choroby zakaZne i pasozytnicze odzwierzece. Zatrucia grzybami i| TZ1A_UO1 |Katedra Zywienia
Toksykologia K,P mykotoksynami. Trucizny naturalne pochodzenia ro§linnego i zwierzecego, Toksykologia pestycydoéw, azotanow,| TZ1A UO5 |[Czlowieka
zywnosci metali i metaloidow, zwiazkéw polichlorowych, WWA. Substancje szkodliwe podczas przetwarzania i| TZ1A_UO08 |i Dietetyki
przechowywania zywnosci, Substancje dodatkowe, Toksykologia §rodkdw uzalezniajacych. TZ1A_KO05
TZ1A_KO07
TZ1A_WO01
TZ1A_WO02 .
63 . Zasady prowadzenia matego przedsigbiorstwa. Znaczenie matych firm w gospodarce. Warunki, ktére nalezy| TZ1A_W17 Kate.dra Ekonomll
Zasady prowadzenia . .. . .. . . , . . e i Polityki
K,P uwzglednia¢ podejmujac decyzje o utworzeniu i rozpoczeciu dziatalnosci oraz wybrane elementy zwigzane z jej| TZ1A_UO1 .
matego . . Gospodarczej
przedsiebiorstw prowadzeniem i rozwojem. TZ1A UO03 w Agrobiznesie
TZ1A _UO05
TZ1A_KO06
Katedra
Technologii Migsa
Katedra Jakosci
Produktéw
Mleczarskich
Katedra
Technologii
TZ1A W17 |Zywnosci
6.4. Zasady przygotowania prezentacji multimedialnej. Umiejetnos¢ korzystania z literatury, zasobow TZ1A W18 |Pochodzenia
Seminarium KW bibliotecznych i baz internetowych. Przygotowanie pisemnego opracowania (pracy seminaryjnej) na wybrany TZ1A _UQ02 |Roslinnego
problemowe 1 temat, zgodnie z wyborem grupy seminaryjnej. TZ1A_UO03
TZ1A_KO03 |Katedra
Technologii
Gastronomicznej
i Zywnosci

Funkcjonalnej

Katedra
Biotechnologii i
Mikrobiologii
Zywnosci

14



Zapoznanie studenta z profilem produkcyjnym i specyfika wybranego zaktadu przemystu spozywczego/zywienia Iiiﬁ_wgg
6.5. zbiorowego, nabycie informacji/wiedzy praktycznej z zakresu zaplecza surowcowego zaktadu wybranej branzy, 171 A_W05 Katedra
jego wyposazenia technicznego oraz przyswojenie umiejetnosci praktycznych z zakresu przetworstwa i - Technologii Migsa
Praktyka (4 W .. , . - . . . . .| TZ1A_ W11
tygodnie) el.<spedycp. produkt9w poc.:hod’zgma ros§linnego i/lub zw1erz¢c§go. .Zapozname si¢ zakrese.m, zasadami i TZ1A U07
kierunkami kontroli ich jakosci oraz/lub praktyczne uczestniczenie w pracach laboratorium kontrolno- 171 A_U 12
badawczego TZ1A KoL
blok zZywieniowy
TZ1A W09
. L e . . S s TZ1A W16
Planowanie dziatan w ramach edukacji zywieniowej na podstawie analizy zwyczajow i bledow zywieniowych 171 A_U 01 '
6.6. Polakow oraz ich konsekwencji zdrowotnych a takze biorac pod uwage determinanty zachowan zywieniowych T71 A_U 03 Katedra Zywienia
Edukacja K,P,W oraz strategie stosowane w motywowaniu do zmian zachowan zywieniowych. Planowanie nauczania wiedzy 171 A_U 05 Czlowieka
zywieniowa zywieniowej wraz z praktyka tworzenia konspektow zaje¢ dydaktycznych 1 prowadzeniem zajec. 171 A_U 14 i Dietetyki
Przygotowywanie materiatow edukacyjnych. Krytyczna ocena istniejacych kampanii edukacyjnych. 171 A_K 04
TZ1A_KO05
TZ1A W02
TZ1A_ W05
TZ1A W10
TZ1A W12
. .. . . . e o . .| TZ1A_W15
6.7 Rozwoj technologii przemystowej produkcji potraw w Polsce i na $wiecie - czynniki warunkujace rozwoj. T71 A_U 01 Katedra )
Przemyslowa Technologia potraw i sk'iadnikéw potraw odwodnionych. Systemy technologiczne pro‘dukcji potraw chiodzonyf:h 171 A_U 05 Technologl.l _
orodukeja i K,P,W i mrozonych. Restytucja potraw. Produkcja potraw utrwalanych przez apertyzacje¢; aseptyczne pakowanie. 171 A_U 07 Qgstronomlcznej
. Systemy pakowania, materiaty i opakowania gotowych potraw. Dodatki funkcjonalne w przemystowej produkcji - i Zywnosci
dystrybucja potraw . . o TZ1A_UO08 . .
potraw — emulgatory, hydrokoloidy, stabilizatory, zagestniki, aromaty. Funkcjonalnej
TZ1A_U13
TZ1A U14
TZ1A_KO03-
K05
TZ1A K07
blok technologiczny
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TZ1A W01

TZ1A W05
. o : e - TZ1A_W11
6.6 Procesy zachodzace w zywnosci podczas przechowywania, metody przedtuzania trwatosci zywnosci oraz rola 171 A_W 15 Katedra
T . opakowania w przechowalnictwie. Znakowanie opakowan zywnosci w $wietle prawa krajowego i UE - kody - Technologii
Przechowalnictwo i . . - o , . TZ1A_U04 |, L
opakowalnictwo K,P,W kreskowe. Podstawowe funkcje opakowan zywnosci. Zasady doboru odpowiednich opakowan do pakowania TZ1A U07 Zywnosci
P Svwnodci produktow zywnosciowych Materiaty wykorzystywane do produkcji opakowan (rodzaje, wlasciwosci 171 A_U 08 Pochodzenia
v fizykochemiczne, zastosowanie do pakowania produktow zywnosciowych). - Roslinnego
TZ1A U14
TZ1A K04
TZ1A K07
TZ1A_WO03
TZ1A_WO06
6.7 TZ1A W16
e TZ1A_U02
Systemy 171 A_U 05 Katedra
zapewnienia jakos$ci Charakterystyka rozwigzan systemowych, tj. Dobrych Praktyk i systemu HACCP w celu panowania nad 171 A_U 07 Zarzadzania
i bezpieczenstwa K,P,W zagrozeniami pojawiajacymi si¢ w trakcie produkcji zywnosci, oraz standardéw zapewnienia jakosci z serii ISO. 171 A_U 08 JakoScig i
Zywnos$ci w Metodyka przygotowania dokumentow systemow jakosci GMP/HACCP. 171 A_U 13 Bezpieczenstwem
rprIcl)ldu;<CJ| ' 171 A:U 1 Zywnosci
przemysiows). TZ1A K04
TZ1A_KO05
TZ1A K07
TZ1A W08
. . . L . TZ1A W10 |Katedra
7.1. Analiza czynnikow wplywajacych na warto§¢ zywieniowa produktow zywnosciowych poddanych wybranym 171 A_W 11 |Technoloaii
Zywieniowa ocena zabiegom technologicznym. Wptyw analizowanych procesow przetworczych zywnos$ci na warto$¢ odzywcza - g . .
) K,P . , \ o o . . TZ1A_UO05 |Gastronomicznej
procesow biatek, thuszczow, weglowodandw, witamin i sktadnikow mineralnych. Pozytywny i negatywny wptyw - - L
W h . h sw technologi h TZ1A _UOQ7 |i Zywnosci
przetworczyc omawianych procesow technologicznych. TZ1A_K03 |Funkcjonalnej
TZ1A K04

16



7.2.
Seminarium
problemowe 2

KW

Zasady przygotowania prezentacji i opracowan naukowych, z wykorzystaniem literatury o charakterze
przegladowym i eksperymentalnym. Nabywanie umiejetnosci krytycznego podejscia do roznych zrodet
literaturowych i internetowych baz danych. Przygotowanie pisemnego opracowania (pracy seminaryjnej) na
wybrany temat, zgodnie z wyborem grupy seminaryjnej.

TZ1A W17
TZ1A W18
TZ1A U02
TZ1A UO03
TZ1A KO3

Katedra

Technologii Migsa

Katedra Jakosci
Produktow
Mleczarskich

Katedra
Technologii
Zywnosci
Pochodzenia
Roslinnego

Katedra
Technologii
Gastronomicznej
i Zywnosci
Funkcjonalnej

Katedra
Biotechnologii i
Mikrobiologii
Zywnosci
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Katedra
Technologii Migsa

Katedra Jakosci
Produktow
Mleczarskich

Katedra
Technologii
7.3. ' Zywnosci .
Przygotowanie do Student po§iad%1 umie.jgtn(.)s'.ci przygotowania prezeTltacji, wyglaszania refer?ttu i dyskgtowanla na zadany temat. | TZ1A UO1 POCh.Odzema
egzaminu 15 K Opanowanie wiedzy 1 umiejgtnosci syntetycznego i problemowego podejscia do tresci programowych, TZ1A_UO03 |[Roslinnego
S . stanowigcych podstawe zagadnien egzaminacyjnych, zgodnie z kierunkiem i blokiem tematycznym studiow. TZ1A K02
inzynierskiego
Katedra
Technologii
Gastronomicznej
i Zywnosci
Funkcjonalnej
Katedra
Biotechnologii i
Mikrobiologii
Zywnosci
blok zywieniowy
TZ1A_WO03
TZ1A_WO06
Te chn(7).lf).giczne Charakterystyka zaktadow gastronomicznych. Etapy projektowania. Struktura funkcjonalna. Procesy Tlé:;i_\llv;; Katedra
: : technologiczne w produkcji gastronomicznej. Dziat magazynowy i produkcyjny. Dobdr urzadzen i sprzgtu - Technologii
projektowanie i o ‘ : TZ1A_U05 . _
proceséw 7 K,P,W drobnego.HStanowmko robo'cze. Zatru.dnleme w zaktadach ggstron9mlcznych. Ot')'sluga konsul'nenta i §ys_temy T71A U10 Qgstronomlcznej
produkeyjnych w dystrybucji poj['raw. Proces 1nwe§tycyjny. Systemy kc.mtrol{ jakosci w gastfonomn. Wymagania san-hig i BHP 171 A_U 13 i Zywr_los'm _
gastronomii dla gastronomii. Wytyczne branzowe dla opracowania projektu technologicznego. TZ1A K04 Funkcjonalnej
TZ1A_KO05
TZ1A_KO07

blok technologiczny
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7.4.
Technologiczne
projektowanie
procesow
produkcyjnych w
zaktadach
przemystu spoz.

K,P,W

Projektowanie, modernizacja lub budowa nowego zaktadu przemystu spozywczego. Proces inwestycyjny.
Bilans materiatlowy. Doboér 1 wydajnos¢ urzadzen. Zapotrzebowanie czynnikow energetycznych. Funkcjonalny
uktad zaktadu. Bezpieczenstwo zaktadu i pracownikoéw. Zaplecze socjalne. Przestrzenny plan zagospodarowania
terenu zaktadu.

TZ1A W12
TZ1A W16
TZ1A W18
TZ1A U088
TZ1A _U10
TZ1A_ K04
TZ1A_KO05

Katedra
Technologii Migsa

Katedra
Technologii
Zywnosci
Pochodzenia
Roslinnego

! Litera (A, B, C,...) oznacza jeden z przedmiotéw 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:
agadnienia z zakresu matematyki, fizyki, chemii ogdlnej i organicznej, biologii i . .
Z.g .. Z.Z Y . y. “ .. 8 . 11019 J g . , .. |pisemne kolokwia,
TZ1A W01 |biochemii, wiedzy ekonomicznej, prawnej i spotecznej, dostosowane do nauk o zywnosci i . , . . .
L. egzamin koncowy obejmujacy zagadnienia omawiane na wyktadach
zywieniu
wspotczesne problemy przetworstwa zywnosci i zywienia cztowieka, a takze . .
. . . . .. . ., . pisemne kolokwia,
TZ1A W02 |funkcjonowanie rynku zywnosci i ustug zywieniowych oraz rolg i znaczenie srodowiska . , . . .
) ) .. L. egzamin koncowy obejmujacy zagadnienia omawiane na wyktadach
przyrodniczego, jego zagrozenia i ochrong w spoteczenstwie globalnym
asady stosowane rzetworstwie zywno$ci, dzieki ktorym produkt jest bezpieczny dla . . . .
Zasacy wane wp Z W ) W Z?/W . g q ) y’ 'p Y ,J . Zpiecz y ocena wykonanych ¢wiczen laboratoryjnych, dyskusja, pissmne kolokwia z
konsumenta oraz chemiczne i biologiczne skazenie zywnosci, zagrozenie dla zdrowia ze . . . . . . ,
TZ1A W03 .. , . . . zakresu omawianego materiatu na ¢wiczeniach laboratoryjnych, egzamin koncowy
strony substancji obcych, w tym dodatkéw do zywnosci 1 zwigzkow szkodliwych . ;
. .. L. z zagadnien omawianych na wyktadach
powstajacych podczas przetwarzania zywnosci
wilasciwosci typowych patogenow i mikroorganizmoéw powodujacych psucie sie zywnosci, |[ocena wykonanych ¢wiczen laboratoryjnych, dyskusja, pisemne kolokwia z
TZ1A W04 |ich najczgstsze pochodzenie i warunki, w ktorych nastgpuje ich rozwdj oraz znaczenie zakresu omawianego materiatu na ¢wiczeniach laboratoryjnych,
mikrobiologii zywnosci w problemach zdrowia publicznego egzamin koncowy z zagadnien omawianych na wyktadach
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glowne reakcje chemiczne, od ktorych zalezy trwatos¢ przechowalnicza zywnosci 1 sposoby
ich kontroli oraz zasady utrwalania zywnosci (np. wplyw temperatury, pH, aw, ,,teoria

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

TZ1A_WO05 |plotkow”) oraz wptyw metod utrwalania (np. pasteryzacji, peklowania, solenia, kiszenia) na|, . . .
. . . . R o . , ¢wiczeniach laboratoryjnych,
mikroorganizmy wystepujace w zywnosci i ich wptyw na trwatos¢ i bezpieczenstwo . , ., .
. L egzamin koncowy z zagadnien omawianych na wyktadach
Zywnosci
zasady zarzadzania jako$cig zywnosci na podstawie norm i przepisOw prawa krajowego i
TZ1A W06 migdzynarodowego oraz organizacje odpowiedzialne za jako$¢ i bezpieczenstwo produkeji |pisemne kolokwia,
- zywnosci i jej wprowadzania na rynek oraz przepisy prawa, ktére majag wpltyw na dany egzamin koncowy obejmujacy zagadnienia omawiane na wyktadach
proces wytwarzania zywnosci oraz zdrowie publiczne
sprawozdanie pisemne z wykonanych ¢wiczen, ocena wykonanych ¢wiczen
. . .. . . laboratoryjnych, dyskusja, pisemne kolokwia z zakresu omawianego materiatu na
TZ1A_WO7 |podstawowe techniki analizy instrumentalnej i sensorycznej zywnosci s WJ ¢ Y u.J Pl wiazz Y wianeg
¢wiczeniach laboratoryjnych,
egzamin koncowy z zagadnien omawianych na wyktadach
sprawozdanie pisemne z wykonanych ¢wiczen, ocena wykonanych éwiczen
TZ1A W08 wiedze o budowie i funkcjonowaniu organizmu cztowieka, jak rowniez znaczenie zywienia |laboratoryjnych, dyskusja wynikéw, pisemne kolokwia z zakresu omawianego
- oraz energii i sktadnikoéw pokarmowych w jego prawidlowym dziataniu materiatu na ¢wiczeniach laboratoryjnych,
egzamin koncowy z zagadnien omawianych na wyktadach
role sktadnikéw odzywczych w utrzymaniu zdrowia cztowieka i wptyw spozywanych ocena wykonanych ¢wiczen laboratoryjnych, dyskusja, pissmne kolokwia z
TZ1A W09 |produktéw na stan odzywienia oraz zasady racjonalnego zywienia réznych grup ludnosci i |zakresu omawianego materiatu na ¢wiczeniach laboratoryjnych,
sposoby jego oceny nha poziomie indywidualnym i populacyjnym egzamin koncowy z zagadnien omawianych na wyktadach
sprawozdanie pisemne z wykonanych ¢wiczen, ocena wykonanych ¢wiczen
T71A W10 wplyw procesow technologicznych na zachowanie sktadnikow odzywczych laboratoryjnych, dyskusja wynikéw, pisemne kolokwia z zakresu omawianego
- przetwarzanych produktow materiatu na ¢wiczeniach laboratoryjnych
egzamin koncowy z zagadnien omawianych na wyktadach
. . . . . . |sprawozdanie pisemne konanych ¢éwiczen, ocena wykonanych ¢wiczen
rodzaje, zrodta surowcdw roslinnych i zwierzgcych oraz procesy i efekty ich przetwarzania prawoz . P Z,Wy, i Z W . yeh cwiea .
, . . . . . . . |laboratoryjnych, dyskusja, pisemne kolokwia z zakresu omawianego materiatu na
TZ1A W11 |w przemysle spozywczym i gastronomii oraz sposoby ich traktowania w czasie transportui |, . . .
- ¢wiczeniach laboratoryjnych,
magazynowania o, . .
egzamin koncowy z zagadnien omawianych na wyktadach
. .. , . L . . ocena wykonanych ¢wiczen laboratoryjnych, sprawozdanie pisemne z ¢wiczen,
procesy i operacje jednostkowe stosowane w przetworstwie zywnosci miedzy innymi T . . . L. .
, . . . . dyskusja, pisemne kolokwia z zakresu omawianego materialu na ¢wiczeniach
TZ1A W12 |podstawowe prawa dotyczace ruchu plynéw, wymiany ciepta i masy (np. chtodzenie, laboratorvinvch
zamrazanie, suszenie, odparowanie, procesy membranowe) ) i y ' ., .
egzamin koncowy z zagadnien omawianych na wyktadach
. .. L . . ocena wykonanych ¢wiczen laboratoryjnych, sprawozdania z zaj¢¢ terenowych,
zasad twarzania fermentowanych produkté wnos$ciowych i wykorzystania LT . . . . .
TZ1A W13 y wytwarz wanych produktow zy WYCR 1 wykorzy dyskusja, pisemne kolokwia z zakresu omawianego materiatu na ¢wiczeniach,

enzymow w produkcji zywnosci

egzamin koncowy z zagadnien omawianych na wyktadach
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kluczowe zasady i praktyki stosowane dla opracowywania nowych produktow

przygotowanie prezentacji na zadany temat, dyskusja, ocena sensoryczna

TZ1A W14 vwhnoeiowveh opracowanego produktu, egzamin koncowy z zagadnien omawianych na
v WY wyktadach
. , o L. . L dani jec t h, dyskusja, pi kolokwi kr
rodzaje i wlasciwosci opakowan dla produktéw zywno$ciowych i dobiera je do danego spraw9z ama z zaj?c eren’o“{yc . ySKUs)a, piseiine Kofokwia z zakrest
TZ1A W15 roduktu omawianego materiatu na ¢wiczeniach,
P egzamin koncowy z zagadnien omawianych na wyktadach
podstawy higieny produkcji i zasady mycia i dezynfekcji urzadzen i pomieszczen isemne kolokwia
TZ1A W16 |produkcyjnych oraz zasady uzytkowania wody i gospodarki §ciekami w zaktadzie P . ) oo .. .
przetwarzania zywnosci egzamin koncowy obejmujacy zagadnienia omawiane na wyktadach
podstawy prawne, organizacj¢ i podstawy zarzadzania matym przedsigbiorstwem oraz isemne kolokwia
TZ1A W17 |podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony wlasnosci przemystowej i prawa P . , o - .
autorskiego i korzysta z zasobéw informacii patentowe] egzamin koncowy obejmujacy zagadnienia omawiane na wyktadach
techniki i narzedzia informatyczne, migdzy innymi zasady grafiki inzynierskiej, niezb¢dne isemne kolokwia
TZ1A W18 |do przygotowania tekstu, prezentacji, arkusza kalkulacyjnego w zakresie niezbgdnym dla P . ) o . .
Kierunku ksztalcenia egzamin koncowy obejmujacy zagadnienia omawiane na wyktadach
TZ1A W19 podstawowa budoweg i zasady eksploatacji maszyn i urzadzen stosowanych w pisemne kolokwia,
- przetworstwie zywnosci i gastronomii egzamin koncowy obejmujacy zagadnienia omawiane na wyktadach
TZ1A_W20 |potrzeby kultury fizycznej i uprawiania sportu sprawdzian umieje¢tnosci
UMIEJETNOSCI - absolwent potrafi:
T71A UO1 wykorzysta¢ posiadang wiedzg¢ do rozwigzania problemu badawczego z zakresu zywnosci i |ocena indywidualnych raportow z éwiczen laboratoryjnych, ocena kolokwiow,
- zywienia, opracowac wyniki i syntetycznie przedstawi¢ wnioski ocena aktywnosci w czasie wykonywania zadan problemowych
stosowac podstawowe technologie informatyczne w zakresie pozyskiwania i przetwarzania |ocena indywidualnych raportéw z ¢wiczen, ocena kolokwidw, ocena aktywnosci w
TZ1A _UQ02 |informacji, obliczen statystycznych i inzynierskich, grafiki komputerowe;j i prezentacji czasie wykonywania zadan problemowych, ocena indywidualnych prezentacji,
audiowizualnych ocena umiejetnosci stosowania technik statystycznych w analizie wynikow
t ¢ tapieni tne i Ct i jezyk Iskim i . . .. . . .
Przygo owWae wystapienia USe 1 opracowac \ypowe Pra?e plse’m'n'e W Jq'zy’ A ocena indywidualnych prezentacji, prac pisemnych, ocena aktywnosci w czasie
jezyku obcym, uznawanym za podstawowy dla nauki o zywnosci i zywieniu, dotyczace . , C. , .. ..
TZ1A_UO03 . , . .. .. , . |wykonywania zadan problemowych, ocena umiejetnosci weryfikacji informacji z
zagadnien szczegdtowych, pochodzacych z roznych zrddet 1 informacji, dokonaé krytycznej| . ., L .. .
oceny i analizy tych informacji, bra¢ udzial w dyskusji roéznych zrodel, ocena aktywnosci podczas dyskusji problemowe;j
postugiwac sie jezykiem obcym w zakresie nauki o zywnos$ci i zywieniu, zgodnie z
TZ1A U04 |wymaganiami okre$lonymi dla poziomu B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia ocena dyskusji i aktywnos$ci podczas zajec, pisemny egzamin testowy
Jezykowego
planowac i organizowaé prace indywidualng oraz w zespole, jak réwniez wspotdziataé z . . . . . . i1q .
. . . . . . . dywidual zeniach, tdziat
TZ1A UO05 |innymi w grupie w ramach zespotdw takze interdyscyplinarnych, jest §wiadomy ocena Mywiduatie organtzacjt pracy na ewie oceha wipoldziatania z

odpowiedzialnos$ci za wspdlnie realizowane zadania

grupg

21



wykry¢ i okresli¢ liczebno$¢ typowych mikroorganizméw powodujacych psucie si¢

ocena indywidualnych raportéw z ¢wiczen, ocena kolokwidw, ocena aktywnos$ci w

TZ1A_U06 |, - . e czasie wykonywania zadan problemowych, ocena umiej¢tnos$ci stosowania technik
zywnosci, a takze patogenow i ich toksyn .. o
statystycznych w analizie wynikow
wskaza¢ potencjalne, krytyczne punkty kontrolne w wybranym procesie produkcyjnym, ocena indywidualnych raportow z ¢wiczen laboratoryjnych, ocena kolokwidw,
TZ1A _UQ7 |wybra¢ i zastosowaé odpowiednig metodg analizy w celu rozwigzania okre$lonego ocena aktywnosci w czasie wykonywania zadan problemowych, ocena
problemu zwigzanego z zywnoscia i zywieniem umiejetnosci podjecia dyskusji w analizie uzyskanych wynikow
ostugiwac sie podstawowym sprzetem laboratoryjnym, jak i przygotowaé probki do badan . . , L, . .,
P g ©P . } Y Sprze , yJ. Y ,J przyg . P ocena indywidualnych raportow z ¢wiczen laboratoryjnych, ocena kolokwidw,
TZ1A _U08 |zgodnie z zasadami analizy, stosowa¢ zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk w L. . . ,
. . . . ocena aktywnosci w czasie wykonywania zadan problemowych
laboratorium analitycznym i w zakladzie przemystowym
wykonaé og6lng analize sktadu i podstawowych cech fizycznych, oceni¢ wtasciwosci
TZ1A U09 sensoryczne produktu zywnosciowego, jak i dokona¢ analizy zawarto$ci wybranych ocena indywidualnych raportéw z ¢wiczen, ocena kolokwidw, ocena aktywnosci w
- zanieczyszczen chemicznych w zywno$ci oraz rzetelnie informowacé spoleczenstwo o czasie wykonywania zadan problemowych, ocena indywidualnych prezentacji,
jakos$ci zywnosci i zasadach prawidlowego zywienia
., N . . 1 . . ocena indywidualnych raportéw z ¢wiczen, ocena kolokwidw, ocena aktywnos$ci w
sporzadzié¢, opisac liczbowo i przeanalizowac¢ bilans materiatowy i energetyczny . : , . . ..
TZ1A_U10 . . czasie wykonywania zadan problemowych, ocena indywidualnych prezentacji,
wskazanego procesu przetwarzania Zywnosci .. L. . . L o,
ocena umiej¢tnosci stosowania technik statystycznych w analizie wynikoéw
TZ1A U1l (stosowaé zasady rachunkowosci i dokumentowania procesow gospodarczych ocena indywidualnych raportow z ¢wiczen
TZ1A U12 |uzytkowac aparatur¢ kontrolno-pomiarows stosowang w procesach przemystowych ocena aktywnosci w rozwigzywaniu problemu badawczego
sformutowa¢ zadanie inzynierskie o charakterze praktycznym dotyczace funkcjonowania
T71A U13 przedsiebiorstwa produkujgcego zywno$¢ lub zaktadu zywienia zbiorowego, projektowania [ocena indywidualnych raportow z ¢wiczen, ocena kolokwiow, ocena aktywnosci w
- nowego produktu zywnosciowego, technologii jego wytwarzania i dziatan marketingowych |czasie wykonywania zadan problemowych, ocena indywidualnych prezentacji
oraz zarzadzania jako$cia produktu i systemami zywienia zbiorowego
samodzielnie planowa¢ ciagle doksztatcanie si¢ i podnoszenie kwalifikacji zawodowych jak . . . . .. L.
. o . e , . .. ocena indywidualnych prac pisemnych, prezentacji, ocena umiejetnosci
TZ1A_Ul14 |réowniez dostrzec réznice pomiedzy mozliwoscig bezposredniego zatrudnienia po i . . . ..
, . ., . . . wspotdziatania w zespole, pozyskiwania informacji
ukonczeniu studiow I stopnia i kontynuowaniem ksztalcenia
TZ1A U15 |stosowa¢ podstawowe formy treningu fizycznego ocena indywidualnej sprawnosci fizycznej
KOMPETENCJE SPOLECZNE — absolwent jest gotow do:
T71A KO1 zawodu poprzez odbycie programowej praktyki przemystowej, zaje¢ terenowych i ocena umiejetnosci dyskusji, aktywnos$ci podczas zajeé terenowych, ocena
- kontaktéw z absolwentami indywidualnych sprawozdan
. . .. . . . ocena umiegjetnosci dyskutowania na zadany temat, ocena prawidlowosci
TZ1A K02 |krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci . e - Y . . Y P
interpretowania pozyskiwanych tresci
. . . . , . ocena umiejetnosci dyskutowania na zadany temat, ocena prawidtowosci
uznawania znaczenia wiedzy w rozwiazywaniu probleméw poznawczych i praktycznych z |. . . L. L . . .
. e . . . . , L. interpretowania pozyskiwanych tresci, ocena trafno$ci rozwigzywania problemu
TZ1A KO3 |zakresu zywnosci i Zywienia oraz zasi¢gania opinii ekspertow w przypadku trudnosci z

samodzielnym rozwiagzaniem problemu

badawczego i umiejetnosci korzystania z opinii ekspertéw w rozwigzaniu
problemu badawczego
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TZ1A K04 przestrzegania etyki zawodowej w produkcji zywnos$ci wysokiej jakosci, ksztattowania ocena umiejetnosci dyskusji, aktywnosci podczas zaj¢é, ocena indywidualnej pracy
- zdrowego modelu zywienia i stylu zycia oraz stanu Srodowiska naturalnego w laboratorium podczas realizacji pracy dyplomowej
Lo . S . iejetnosci dyskusji, akt Sci pod jec, indywidualnej
TZ1A K05 |odpowiedzialnosci za higieng i bezpieczenstwo pracy wiasnej i innych ocena umlej-e; roset €ys usp' y .}{WHOSCI podezas za]'e;c ocena Idywiduatie) pracy
w laboratorium podczas realizacji pracy dyplomowej
TZ1A_KO06 |myslenia i dziatania w sposéb przedsiebiorczy ocena umiej: ¢tnosci dyskusji,' akt.}fwnos'ci podczas za]: ¢¢, ocena indywidualnej pracy
w laboratorium podczas realizacji pracy dyplomowej
TZ1A KO7 informowania spoteczenstwa o dziataniach na rzecz produkcji zdrowej Zzywnosci i zasad ocena umiejetnosci dyskusji, aktywnosci podczas zajgé, ocena indywidualnych
- zdrowego zywienia prac pisemnych i prezentacji

4 okreslone w sposob 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 sie 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 specyfika 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 produktow
pochodzenia roslinnego i/lub zwierzecego. 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, zawierajgcego jednostronicowe sprawozdanie
z odbycia praktyki i opinie zaktadowego opiekuna praktyk, 1 egzemplarza Umowy o organizacje studenckiej praktyki zawodowej wraz z Ramowym programem praktyk oraz rozmowy
zaliczeniowej w terminie, podanym przez koordynatora praktyk w Terminarzu praktyki zawodowe;j.

5. Praca dyplomowa
Program studiow I stopnia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka nie uwzglednia obowiazku przygotowania i ztozenia pracy dyplomowej inzynierskiej.
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