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> Nauk Stosowanych

Program studidow

Ogdlna charakterystyka studiow

Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci

Nazwa kierunku studiow

Specjalnosci w ramach kierunku
studiow

A. Technologia zywnosci
B. Zywno$¢ prozdrowotna
C. Zywienie cztowieka z dietetyka

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Profil studiow

Praktyczny

Forma studiow

Stacjonarne

Przyporzadkowanie kierunku do dziedzin
nauki i dyscyplin naukowych lub
dziedzin sztuki oraz dyscyplin
artystycznych, do ktérych odnosz3 sie
efekty uczenia sie

Dziedzina nauki/sztuki:

- rolniczych

Dyscypliny naukowe:

e technologi Zywnosci i zywenia 100 %

Wskazanie dyscypliny wiodacej, % udziat
efektédw uczenia sie dla dyscypliny
wiodacej

Dyscyplina naukowa wiodgca:
¢ technologia zywnosci i Zywienia - 100%

Wskazanie tytutu zawodowego nadawanego
absolwentom

Inzynier

Liczba punktéw ECTS konieczna do
uzyskania kwalifikacji

210

Liczba semestrow konieczna do
uzyskania kwalifikacji

7 semestrow

taczna liczba punktéw ECTS, jaka student
musi uzyska¢ w ramach zaje¢ prowadzonych
z bezposrednim udziatem nauczycieli
akademickich lub innych oséb prowadzacych
zajecia

108

taczna liczba punktéw ECTS
przyporzagdkowana zajeciom ksztattujgcym
umiejetnosci praktyczne

132.7

taczna liczba punktow ECTS, jaka
student musi uzyskaé w ramach zajec z
dziedziny nauk humanistycznych lub
nauk spotecznych w przypadku
kierunkow studiow
przyporzagdkowanych do dyscyplin w
ramach dziedzin innych niz odpowiednio
nauki humanistyczne lub nauki
spoteczne

taczna liczba punktéw ECTS
przyporzagdkowana zajeciom do wyboru

82

Wymiar praktyk zawodowych

960 godzin/32 pkt ECTS

Liczba punktéw ECTS przypisana do zajec
prowadzonych z wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na odlegtos¢

5.5

Warunki ukonczenia studiow

1. Uzyskanie efektow uczenia sie okreslonych w programie.
2. Ztozenie egzaminu dyplomowego.
3. Pozytywna ocena pracy dyplomowe;j.

Koncepcja ksztatcenia:

- wskazanie zwigzku studiow ze strategia
Uczelni

Koncepcja ksztatcenia dla kierunku Bezpieczeristwo i Produkcja Zywnosci na
Panstwowej Akademii Nauk Stosowanych jest zgodna z misjg i strategiag PANS w
Przemyslu. Zgodnie z zapisami Strategii Rozwoju Panstwowej Akademii Nauk
Stosowanych w Przemyslu na lata 2023-2026, jednym z elementdéw misji Uczelni
jest ,Zapewnienie wysokiej jakosci ksztatcenia dzieki kompleksowej ofercie
dydaktycznej odpowiadajgcej na potrzeby gospodarki przysztosci - kraju i
regionu”. W ramach celu operacyjnego wskazuje sie miedzy innymi: ,Tworzenie
elastycznej i nowoczesnej oferty edukacyjnej o profilu praktycznym dostosowanej
do zmieniajacych sie potrzeb pracodawcéw i trendéw na rynku pracy”.
Uwzgledniajac praktyczny i interdyscyplinarny charakter studiéw na kierunku
Bezpieczenstwo i Produkcja Zywnosci oraz istotng role produkcji zywnosci w
wojewddztwie podkarpackim, w tym regionie przemyskim nalezy stwierdzi¢, ze
studia na kierunku wpisujqg sie w zakladane w strategii Uczelni zapewnienie
ksztatcenia na potrzeby gospodarki przysztosci - kraju i regionu.

- opis kompetencji oczekiwanych od
kandydata ubiegajacego sie o przyjecie
na studia

Kandydat ubiegajacy sie o przyjecie na studia pierwszego stopnia powinien
posiadac¢ swiadectwo dojrzatosci . Preferowani sa kandydaci, ktérzy na maturze
zdawali: matematyke, chemie, fizyke, biologie i informatyke.

- wskazanie potrzeb spoteczno-
gospodarczych

Koncepcja ksztatcenia jest zgodna z potrzebami otoczenia spoteczno-gospodarczego
oraz rynku pracy i sylwetka absolwenta. Zrodzita sie w wyniku dyskusji z
przedstawicielami otoczenia spoteczno-gospodarczego z obserwacji sektora
przetworstwa spozywczego, ustug gastronomicznych i hotelarskich oraz instytucji
zwigzanych z kontrolg jakosci i bezpieczenstwa zywnosci i zywienia w regionie
Podkarpacia.

Scista wspoétpraca z réznymi podmiotami pozwala na dostosowanie programu
ksztatcenia na kierunku Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci do potrzeb otoczenia
gospodarczego poprzez realizacje praktyk studenckich w firmach oraz prowadzenie
zajec¢ dydaktycznych przez osoby majgce bogate doswiadczenie praktyczne. Oferta ta
nawigzuje do przyjetej polityki zapewnienia jakosci ksztatcenia m.in. pozwala
absolwentom uzyska¢ kompetencje potrzebne na rynku pracy. Zakres szerokiej
wspotpracy Instytutu Nauk Technicznych (INT) z otoczeniem spoteczno-
gospodarczym poswiadczajg zawarte umowy i porozumienia.

Program ksztatcenia na kierunku od momentu jego powotania byt systematycznie
modyfikowany. W jego doskonaleniu uwzgledniano opinie interesariuszy
wewnetrznych i zewnetrznych, czego wyrazem byta m.in. zmiana sekwencji zaje¢ czy
tez zwiekszenie liczby godzin zajec szczegdlnie cieszgcych sie zainteresowaniem
studentéw (np. Technologia gastronomiczna, zajecia zwigzane z mikrobiologig) oraz
sprawiajgcych im trudnosci (np. Analiza Zywnosci). Na wniosek studentow poparty
opinig interesariuszy zmieniano na kierunku oferowane moduty kierunkowe
wybieralne. Aktualnie kierunek Bezpieczenstwo i produkcja Zzywnosci oferuje
ksztatcenie na trzech modutach kierunkowych wybieralnych: Technologia zywnosci,
Zywnos¢ prozdrowotna oraz Zywienie cztowieka z dietetyky. Poza obowigzkowym
programem dydaktycznym dla studentow kierunku organizowane s3 réznorodne
warsztaty (np. wspdlne warsztaty kulinarne ze studentami programu Erazmus z
Turcji, organizowane przez Koto Naukowe dla catej spotecznosci akademickiej
warsztaty domowego wyrobu piwa czy tez pieczenia chleba). Zwraca uwage bardzo
aktywna dziatalnos$é Kota Naukowego ,,Zywnos$¢ i Zywienie“, potwierdzona corocznie
sktadanymi sprawozdaniami z jego dziatalnos$ci. Wypracowane w trakcie réznych
spotkan metody dydaktyczne sg nastepnie wykorzystywane w programowych
zajeciach dydaktycznych.

- opis kompetencji absolwenta

Na kierunku studiéw Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci studenci nabywajg
wiedze, umiejetnosci i kompetencje spoteczne z zakresu tradycyjnych,
innowacyjnych, prozdrowotnych oraz bezpiecznych technologii wytwarzania
wyrobow pochodzenia roslinnego, zwierzecego oraz produktéw kulinarnych. Poznajg
zasady przygotowania surowcéw, przetwarzania, utrwalania, pakowania,
magazynowania, transportu i wprowadzania do obrotu pétproduktéw i wyrobéw
gotowych przemystu spozywczego i gastronomicznego. Nabywajg wiedze,
umiejetnosci i kompetencje spoteczne zwigzane z oceng jakosci i bezpieczeristwa
zdrowotnego surowcow, pétproduktow i wyrobéw gotowych oraz systemow
gwarantujacych bezpieczenstwo zywnosci takich jak GMP, GHP, HACCP oraz norm
ISO, ktdre pozwalajg na nadzér i kontrole nad poszczeg6lnymi etapami produkcji
Zywnosci, a takze identyfikowanie zagrozen. Przyszli inzynierowie przygotowuja sie
do realizacji zadan w zakresie wdrazania, modyfikowania i projektowania nowych
wyrobow i technologii ich wytwarzania, ze szczegélnym uwzglednieniem produktow
prozdrowotnych.

Absolwenci znajq i rozumieja zasady racjonalnego zywienia cztowieka oraz zwigzek,
pomiedzy jakoscia i iloscig spozywanej zywnosci a stanem zdrowia spoteczenstwa.
Ponadto dysponuja umiejetnosciami z zakresu postugiwania sie technikami
komputerowymi w celu sterowania produkcja i przedsiebiorstwem, opracowania
nowego produktu, technologii, wynikéw badan jak réwniez opracowania planéw
dietetycznych. Absolwenci znaj3 jezyk obcy na poziomie B2 Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jezykowego oraz legitymujg sie wiedzg ogdlng z zakresu nauk
humanistycznych i spotecznych. Studia pierwszego stopnia przygotowujg takze do
podjecia studiéw drugiego stopnia na kierunku Technologia zywnosci i Zywienie
cztowieka oraz kierunkach pokrewnych. Absolwenci kierunku sg zdolni do podjecia
pracy na stanowiskach inzynierskich i kierowniczych we wszystkich gateziach
przemystu spozywczego i instytucjach zajmujacych sie oceng i kontrolg
bezpieczenstwa zywnosci. Posiadajg takze kompetencje do uruchomienia i
prowadzenia wtasnej dziatalnosci gospodarczej, polegajacej na produkcji i dystrybucji
Zywnosci.

* Program studiow obowigzuje dla cylki ksztatcenia od roku akademickiego 20....




Tabela odniesienia efektdw uczenia sie okreslonych dla kierunku studiéw do charakterystyk drugiego stopnia Polskiej Ramy Kwalifikacji
(PRK) typowych dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach szkolnictwa wyzszego po uzyskaniu kwalifikacji petnej na poziomie 4 — poziom 6.

Nazwa kierunku studiéw: Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci

Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil studiow: praktyczny

Odniesienie do charakterystyk drugiego stopnia Polskiej Ramy
Kwalifikacji typowych dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach
szkolnictwa wyzszego po uzyskaniu kwalifikacji na poziomie 4.

W I ED ZA (zna i rozumie)

Niezbedne pojecia, prawa i metody z zakresu matematyki, statystyki, informatyki,
chemii ogdlnej i organicznej, biologii i biochemii wykorzystywane w naukach o

Symbol efektéw uczenia sie Efekty uczenia sie okreslone dla kierunku (opisowo)
okreslonych dla kierunku Po ukonczeniu studiow absolwent:

BiPZ_Wo01 ) e g ) . P6S_WG
- zywnosci i Zywieniu w stopniu zaawansowanym pozwalajacym na wiasciwg -
interpretacje i opis zjawisk zwigzanych ze studiowanym kierunkiem studiow.
Podstawowe pojecia i prawa z zakresu nauk spotecznych, w tym nauk
BiPZ W02 ekono.micznych., ze. szcze{;(?I.nym u.wzgled?ieniem.orgat\izacji i zarz.aldzania oraz PES WK
- rozwoju przedsiebiorczosci indywidualnej w powigzaniu z produkcja, -
przetwarzaniem, dystrybucjg i zapewnieniem bezpieczenstwa zywnosci.
Podstawowe akty i zasady prawne, ze szczegélnym uwzglednieniem znajomosci
BiPZ_W03 prawa zywnosciowego, wskazuje instytucje odpowiedzialne za urzedowa kontrole P6S_WK
Zywnosci.
W stopniu zaawansowanym wspoétczesne problemy / wyzwania jakie stojg przed PES WG
BiPZ_W04 nowoczesnym przetwoérstwem zywnosci, racjonalnym zywieniem cztowieka oraz PGS_WK

znaczeniem zywnosci prozdrowotnej w zywieniu cztowieka.

W stopniu zaawansowanym znaczenie srodowiska przyrodniczego oraz zasady
BiPZ_WO05 racjonalnego wykorzystania réznorodnosci biologicznej w celu ksztattowania P6S_WK
produktu Zywnosciowego.

W stopniu zaawansowanym procesy fizyczne, chemiczne i biochemiczne zachodzace

BiPZ_WO06 .. . o .
w komorce, zywnosci oraz organizmie cztowieka.

P6S_WG

W stopniu konwencjonalne i nowoczesne zasady produkcji roslinnej i zwierzecej oraz
BiPZ_W07 zasady stosowane w przetworstwie ptodéw rolnych i produkcji zywnosci bezpiecznej P6S_WG
dla konsumenta.

Budowe podstawowych urzgdzen technicznych, przebieg operacji i procesow
jednostkowych, zasady bilansowania materiatlowego i energetycznego w przemysle
spozywczym i gastronomii, oraz zasady sporzgdzania schematow technologicznych,

BiPZ_W08 ) . ) ) L. . P6S_WG
projektowania proceséw, opracowywania nowych produktow i opracowywania
technologicznych wytycznych dla podstawowych branz przemystu spozywczego i
gastronomii.
W zaawansowanym stopniu zabiegi technologiczne i metody konserwowania
. Zywnosci, rozumie przydatnos¢ réznych zabiegow technologicznych i metod
BiPZ_WO09 ¥ przy ¥ & giczny P6S_WG

utrwalania zywnosci oraz ich powigzanie z jakoscig, trwatoscia i bezpieczeristwem
Zywnosci, rodzaje i wtasciwosci opakowan oraz zasady ich doboru.

W zaawansowanym stopniu wptyw procesow technologicznych na wartos¢ odzywcza
BiPZ_W10 oraz zawartosc sktadnikéw nie odzywczych w produktach przemystu spozywczego, P6S_WG
gastronomii oraz zywnosci prozdrowotnej.

Techniki stosowane w fizyko-chemicznej, instrumentalnej i sensorycznej analizie
BiPZ_W11 zywnosci oraz zna zasady doboru metod analizy do rodzaju surowca lub produktu P6S_WG
gotowego.

W stopniu zaawansowanym charakterystyke mikroorganizméw powodujacych
zmiany w zywnosci, ich Zrédta i optymalne warunki ich rozwoju, czynniki
srodowiskowe wptywajgce na ich wzrost oraz metody inaktywacji drobnoustrojow
niepozgdanych w przetwdrstwie zywnosci.

BiPZ_W12 P6S_WG

W stopniu zaawansowanym zagrozenia wynikajace z biologicznego, chemicznego i
BiPZ_W13 fizycznego skazenia Zzywnosci oraz wskazuje metody zmniejszajgce ryzyko ich P6S_WG
wystepowania.

W zaawansowanym stopniu zasady zarzgdzania jakoscia i bezpieczeristwem 2Zzywnosci
BiPZ_W14 (m.in. HACCP, GHP, GMP) zgodnie z krajowymi i miedzynarodowymi regulacjami P6S_WG
prawnymi, zna zasady przygotowania dokumentac;ji.

Zasady racjonalnego zywienia réznych grup ludnosci w oparciu o obowigzujace normy
oraz zasady zdrowego trybu zycia i promocji zdrowia, wskazuje zagrozenia zdrowotne
BiPZ_W15 wynikajgce z niewtasciwego odzywiania oraz proponuje dziatania, ktore nalezy P6S_WG
podejmowac w ramach profilaktyki przewlektych choréb niezakaznych powstajacych
na tle wadliwego zywienia, z uwzglednieniem zywnosci prozdrowotnej.

W stopniu zaawansowanym metody wytwarzania i role poszczegélnych sktadnikow
BiPZ_W16 zywnosci prozdrowotnej, jej funkcje i oddziatywanie na organizm cztowieka, metody i P6S_WG
zasady projektowania produktéw prozdrowotnych w zaleznosci od ich przeznaczenia.

UMIETNOS CI (potrafi)

Wyszukiwaé, krytycznie analizowad i przetwarzac oraz wykorzystywac informacje z

BiPZ_U01 P6S_UW
- réznych zrédet i w réznych formach prezentacji. -
Stosowac technologie informatyczne w zakresie pozyskiwania i przetwarzania
BiPZ U02 informacji, obliczen matematycznych, chemicznych i biochemicznych, statystycznych i P6S_UW
- projektowych, stosowac grafike komputerowa do przygotowania prezentacji P6S_UK

i projektow.




Precyzyjnie, zwiezle i wtasciwie porozumiewac sie z réznymi podmiotami w formie
BiPZ_U03 werbalnej, pisemnej i graficznej w srodowisku akademickim/zawodowym i innych P6S_UK
srodowiskach, takze w jezyku obcym (na poziomie B2).
Sporzadzaé raporty techniczne, sprawozdania i ekspertyzy, wtasciwie opracowac i PES LW
BiPZ_U04 zinterpretowac uzyskane wyniki, przygotowac i przedstawic prace/prezentacje (np. PGS_ UK
ustnga, pisemng, multimedialng) na wskazany temat. -
Wykonac zadanie badawcze lub projektowe, samodzielnie, w grupie lub we
wspotpracy z opiekunem naukowym, dotyczgce m.in. oceny jakosci surowca i
BiP? U0S produktu .f;otowego, oceny sta.nu odzywienia, opracow-ania przebiegu procesu PES UW
- technologicznego, opracowania nowego produktu spozywczego o zadanych -
witasciwosciach, oceny produktu o charakterze prozdrowotnym pod wzgledem jego
jakosci i przeznaczenia.
BiP7 U0G Przepro,wadzic’ a.nalizq zagrozen wystepujacych przy produkcji zywnosci i. potraw oraz PES UW
- wskaza¢ potencjalne, krytyczne punkty kontrolne w procesach produkcyjnych. -
Przeprowadzié podstawowe analizy dotyczgce sktadu chemicznego, jakosci
BiPZ UO7 mikrob.iologicznej i sensochznej produkttf iywrlos'.ciovyego, dobra¢ i zastos?wac’ PES UW
- odpowiednig metode analizy w celu rozwigzania okreslonego problemu zwigzanego -
z jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci.
Wyjasni¢ zasady racjonalnego zywienia oraz wptywu sposobu Zzywienia na zdrowie,
BiPZ_U08 zidentyfikowa¢ btedy zywieniowe, zaproponowa¢ dziatania korygujace sposéb P6S_UW
Zywienia oraz dziatania profilaktyczne, opracowa¢ jadtospis.
Oceni¢ sktad produktéw pod wzgledem wtasciwosci alergennych, odpowiednio
BiPZ_U09 dobiera¢ dodatki do zywnosci i okresli¢ ich role, oceni¢ prozdrowotny charakter P6S_UW
produktu spozywczego i ocenic jego zastosowanie w prewencji wybranych choréb.
wykorzystac przepisy prawa Zywnosciowego w opracowaniach projektowych w
BiPZ_U10 zakresie przetwdrstwa spoiy.wczego i wytwarzania. potraw, ftosowat'i zasady BHP i P6S_UW
dobrych praktyk w laboratorium badawczym/analitycznym i w trakcie praktyk w
zaktadzie przemystowym.
Oceni¢ ekonomiczne skutki podejmowania i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej w PES UW
BiPZ_U11 zakresie produkcji Zzywnosci, potrafi kalkulowac¢ koszty produkcji, zaplanowac i PG S_ UK
dostosowac wielkos¢ produkcji do zapotrzebowania rynku. -
Realizowaé program samoksztatcenia, wykorzystywac wiedze i umiejetnosci do P6S_UU
BiPZ_U12 ksztattowania rozwoju zawodowego i podejmowania dziatalnosci innowacyjnej, w P6S_UK
tym do przedsiebiorczosci. P6S_KK
Pracowac w zespole, przyjmujac w nim rézne role, umiejetnie zarzgdzac czasem, PES UO
BiPZ_U13 przyjmowac odpowiedzialnos¢ oraz organizowac prace wtasng i wspotpracownikow PE S_UK
kierujac sie priorytetami waznymi z punku widzenia wykonywanego zadania. -
KOMPETENCJE SPOLECZN E (jest gotéw do)
Uznania i okreslenia znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje PES KO
BiPZ_K01 zywnosci bezpiecznej, funkcjonalnej i prozdrowotnej oraz ksztattowanie i stan PE S_KR
srodowiska naturalnego. -
BiP7 K02 Oceny ryzyka i skutkow podejmowanej dziatalnosci w zakresie produkcji Zzywnosci, P6S_KK
- przy Swiadomosci istnienia alternatywnych rozwigzan. P6S_KO
BiP? KO3 Do informowania spoteczenstwa o dziataniach dotyczacych produkcji zywnosci P6S_KO
- bezpiecznej, funkcjonalnej i prozdrowotne;. P6S_KR
. . L . . P6S_KK
. Do promowania zasad racjonalnego zywienia zgodnie z aktualnym stanem wiedzy, -
BiPZ_K04 ] ] .. e . ] P6S_KO
- rozumie konieczno$¢ aktualizacji wiedzy w tym zakresie. -
P6S_KR
OBJASNIENIA
Symbol efektu uczenia sie dla programu tworza:
— litera K — dla wyroéznienia, ze chodzi o efekty uczenia sie dla programu studidw,
— znak _ (podkreslnik),
— jedna z liter W, U lub K — dla oznaczenia kategorii efektow (W — wiedza, U — umiejetnosci,
K — kompetencje spoteczne),
— numer efektu w obrebie danej kategorii, zapisany w postaci dwdéch cyfr (numery 1-9 nalezy poprzedzi¢ cyfrg 0).




Pokrycie efektdw uczenia sie okreslonych dla kierunku w charakterystykach drugiego stopnia Polskiej Ramy Kwalifikacji

Kierunek studiéw: Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci

Poziom studidw: studia pierwszego stopnia

Profil studidow: praktyczny

Symbol kodu sktadnikéw okreslonych w
charakterystykach drugiego stopnia Polskiej Ramy
Kwalifikacji dla kwalifikacji uzyskiwanych w Opis kodu sktadnikow charakterystyk drugiego stopnia Polskiej Ramy Kwalifikacji
ramach szkolnictwa wyzszego po uzyskaniu
kwalifikacji petnej na poziomie 4 — poziom 6.

W IEDZA (zna i rozumie)

Odniesienie do
efektéow uczenia
sie okreslonych
dla kierunku

BiPZ_WO01,
BiPZ_WO04,
. . C . . . BiPZ_WO0S,
w zaawansowanym stopniu — wybrane fakty, obiekty i zjawiska oraz dotyczace ich metody i teorie BiPZ WO7
wyjasniajace ztozone zaleznosci miedzy nimi, stanowigce podstawowg wiedze ogdlng z zakresu BiPZ_WOS’
dyscyplin naukowych lub artystycznych tworzgcych podstawy teoretyczne oraz wybrane zagadnienia BiPZ_WO9'
P6S WG z zakresu wiedzy szczegdtowej BiPZ W10,
wtasciwe dla programu studiéw BIPZ_W11,
programu studiow, BiPZ_W12,
o . . . - - L . BiPZ_W13,
— réwniez zastosowania praktyczne tej wiedzy w dziatalno$ci zawodowej zwigzanej z ich kierunkiem BiPZ_W14
BiPZ_W15,
BiPZ_W16
fundamentalne dylematy wspoétczesnej cywilizacji,
podstawowe ekonomiczne, prawne, etyczne i inne uwarunkowania réznych rodzajéw dziatalnosci BiP7 W02
P6S_ WK zawodowej zwigzanej z kierunkiem studiéw, w tym podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony BiPZ_WO3,

wiasnosci przemystowej i prawa autorskiego, BiPZ_ W04, BiPZ W05
podstawowe zasady tworzenia
i rozwoju réznych form przedsiebiorczosci

UMIEJETNOSCI(potrafi)

wykorzystywaé posiadang wiedze

—formutowac i rozwigzywacé ztozone i nietypowe problemy oraz wykonywac zadania w warunkach nie
w petni przewidywalnych przez:

- wiasciwy dobdr Zzrédet oraz informacji z nich pochodzacych, dokonywanie oceny, krytycznej analizy i
syntezy tych informacji,

BiPZ_UO01, BiPZ_U02,
BiPZ_U04, BiPZ_U05,

P6S_UW , ) L _ , - _ BiPZ_U06, BiPZ_U07,
- - dobér oraz stosowanie wtasciwych metod i narzedzi, w tym zaawansowanych technik informacyjno- | _. .~ e
comunikacinvh BiPZ_UO08, BiPZ_U09,
vinyen, , BiPZ_U10, BiPZ_U11
wykorzystywac posiadang wiedze - -
— formutowac i rozwigzywacé problemy oraz wykonywac zadania typowe dla dziatalnosci zawodowej
zwigzanej z kierunkiem studiow
— komunikowad sie z otoczeniem z uzyciem specjalistycznej terminologii, BiPZ_U02, BiPZ_U03,
P6S UK — brac¢ udziat w debacie — przedstawiac i ocenia¢ rdzne opinie i stanowiska oraz dyskutowac o nich, BiPZ_UO04, BiPZ_U11,
- — postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia BiPZ_U12,
Jezykowego BiPZ_U13
planowac i organizowac prace indywidualng oraz w zespole
P6S UO BiPZ_U13
- wspotdziata¢ z innymi osobami w ramach prac zespotowych (takze o charakterze -
interdyscyplinarnym)
P6S _UU samodzielnie planowac i realizowac wtasne uczenie sie przez cate zycie BiPZ_U12

KOMPETENCJE SPOLECZNE (jest gotow do)



krytycznej oceny posiadanej wiedzy i dobieranych tresci

BiPZ_K02, BiPZ_K04

P6S KK . . . . . .
- uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu problemdw poznawczych i praktycznych oraz
zasiegania opinii ekspertéw w przypadku trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem problemu
wypetniania zobowigzan spotecznych, wspdtorganizowania dziatalnosci na rzecz Srodowiska
t . .
SpOIecznego BiPZ_KO1, BiPZ_K02,
P6S KO . . . . . . BiPZ_KO03,
- inicjowania dziatania na rzecz interesu publicznego .
BiPZ_KO04
myslenia i dziatania w sposob przedsiebiorczy
odeW|ed2|aIn.ego pe’mlem? rol zawod(?wych, w ter1: ' BiPZ KOL, BiPZ KO3,
P6S_KR - przestrzegania zasad etyki zawodowe] i wymagania tego od innych

- dbatosci o dorobek i tradycje zawodu

BiPZ_K04

* Dla studiow |l stopnia przygotowac analogicznie, w
zakresie poziomu 7




Tabela zgodnosci kompetencji inzyniera z efektami uczenia sie okreslonymi dla kierunku

Nazwa kierunku studiéw: Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci

Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil studiow: praktyczny

Kod sktadnika opisu okreslonego w
charakterystykach drugiego stopnia PRK dla Opis stowny sktadnikdw charakterystyk drugiego stopnia efektéw uczenia sie dla kwalifikacji na
kwalifikacji obejmujgcych kompetencje poziomach 6 i 7 Polskiej Ramy Kwalifikacji umozliwiajgcych uzyskanie kompetencji inzynierskich
inzynierskie — poziom 6.

P6S_WG podstawowe procesy zachodzgce w cyklu zycia urzadzen, obiektéw i systemdw technicznych BiPZ_WO01, BiPZ_W08, BiPZ_W09, BiPZ_W16

Odniesienie do efektow uczenia sie okreslonych dla kierunku

P6S_WK podstawowe zasady tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsiebiorczosci BiPZ_W02, BiPZ_W16

UMIEJETNOSCI

planowac i przeprowadzac eksperymenty, w tym pomiary i symulacje komputerowe,

P6S_UW : . G BiPZ_U01, BiPZ_U02, BiPZ_UO05, BiPZ_U07
- interpretowad uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski - - - -
przy identyfikacji i formutowaniu specyfiki zadan inzynierskich oraz ich rozwigzywaniu:
-wykorzystaé¢ metody analityczne, symulacyjne i eksperymentalne,
58 U -dostrzegac ich aspekty systemowe i pozatechniczne, w tym aspekty etyczne, BiPZ_U02, BiPZ_U04, BiPZ_U05, BiPZ_U06, BiPZ_U07, BiPZ_U10,
- -dokona¢ wstepnej oceny ekonomicznej proponowanych rozwigzan i podejmowanych dziatan BiPZ_U11
inzynierskich
P6S_UW dokonywac krytycznej analizy sposobu funkcjonowania istniejgcych rozwigzan technicznych i BiPZ_U04, BiPZ_U0S, BiPZ_U11

oceniac te rozwigzania

projektowaé - zgodnie z zadang specyfikacjg - oraz wykona¢ typowe dla kierunku studidw proste
P6S_UW urzadzenie, obiekty, systemy lub realizowa¢ procesy, uzywajgc odpowiednio dobranych metod, BiPZ_U02, BiPZ_UO05, BiPZ_U09, BiPZ_U10
technik, narzedzi i materiatéw

rozwigzywac praktyczne zadania inzynierskie wymagajgce korzystania ze standardéw i norm

BiPZ_U02, BiPZ_U04, BiPZ_UO05, BiPZ_U06, BiPZ_U07, BiPZ_U09,
P6S_UW inzynierskich oraz stosowania technologii wtasciwych dla kierunku studiéw, wykorzystujac e e e e Fes e

BiPZ_U10
doswiadczenie zdobyte w $Srodowisku zajmujgcym sie zawodowo dziatalnoscig inzynierska -
wykorzystac zdobyte w srodowisku zajmujgcym sie zawodowo dziatalnoscig inzynierska
P6S_UW doswiadczenie zwigzane z utrzymaniem urzgdzen, obiektéw i systemdw typowych dla kierunku BiPZ_U05, BiPZ_UO06, BiPZ_U10, BiPZ_U11

studiow

* Przygotowac analogicznie w zakresie kompetenji dla dziedziny sztuki



EFEKTY UCZENIA SIE

Tabela efektow uczenia sie w odniesieniu do form realizacji zaje¢

Formy realizacji zajec
Symbol efektu £ g
o uczenia sie Efekty uczenia sie S S S -
Kod Nazwa zajec , L. — © 3 - = o .-
okreslonego dla dla zajeé s S 5 < & % v N ®
kierunku = S ® S » N £8 %
= 3 o o q;" X S o
‘O Q2 > o]
5 - £ g
X o
a
BPZ_WO01, BPZ_U02, W_01, W_02,
P01 Matematyka BPZ_UO04, BPZ_U12, | W _03,U_ 01, U 02, + +
BPZ_K02 U_03,K 01
BPZ_WO01, BPZ_WO06,
- . W_01, W_02,
BPZ_UO01, BPZ _UO03,
. . . W _03,W 04, U 01,
P02 Chemia BPZ_U04, BPZ_UO07, - - - + + +
) ) U_02, U_03
BPZ_U13, BPZ_KO1, < o1
BPZ_KO02 -
BPZ_WO04, BPZ_W
BPZ. U84' BPZ_UOOGSI W_01, W_02,
o = =7 |w_03,W_04,U_01,
P03 Mikrobiologia ogdlna BPZ_U08, BPZ_U12, + +
BPZ U13, BPZ K02, | D02 U-03,U_0%
- - K 01, K 02
BPZ_KO3 U_05K_0L, K0
BPZ_WO08, BPZ_U02,
BPZ_U04, BPZ_U05, |W_01, W_02, U_01,
P04 Grafika inzynierska . . - = - +
BPZ_U12, BPZ_U13, U_02,K 01
BPZ_KO3
BPZ_WO1, BPZ_WOS, | LW 02,
BPZ_W11, BPZ _UO04, - -
P 05 Statystyka BPZ_U 05 BPZ_Ul 5 W_03, U_01, + +
- - ’ 2 K 01
BPZ_KO1 U_02,0.03,K0
BPZ_WO02, BPZ_WO04,
K01 | Propedeutyka nauki o zywnosci | BPZ_WO07, BPZ_K01, | W_01, W_02, K_01 +
BPZ_K04
BPZ_WO01, BPZ_WOS5,
BPZ_WO06, BPZ_WO07 W_01, W_02
K 02 Surowce roélinne BPZ_UO01, BPZ_U04, U _01,U 02 + +
BPZ_UO5, BPZ_KO1, K_01
BPZ_K03
BPZ_WO1, BPZ_WO05,
BPZ_WO06, BPZ_WO07 W_01, W_02
K 03 Surowcdw zwierzece BPZ_UO01, BPZ_U04, U _01,U_02 + +
BPZ_UO05, BPZ_K01, K_01
BPZ_KO03
BPZ_WO02, BPZ_WO03,
BPZ_WO09, BPZ_UO1, W_01, W _02,
K 04 Opakowania zywnosci BPZ_U05, BPZ_U10, U_01,U_02, + + +
BPZ_U12, BPZ_K02, U_03, K 01
BPZ_K04
BPZ_WO01, BPZ_WO08,
K 05 Oprogramowanie inzynierskie BPZ_UO1, BPZ_U04, W_01,W_02, + +
brog y BPZ_UO5, BPZ_U12, U_01, K_01
BPZ_KO01, BPZ_KO04
BPZ_WO01, BPZ_WO05,
BPZ_WO06, BPZ_WO08,
BPZ_WO09, BPZ_W1
BPZ_W(ZJLS;' BPZ_ UOZ?, W_01,W_02,
K Biochemi . T "W 1 2
06 iochemia BPZ U02, BPZ U4, 03,U_01,U_02, + +
. A U 03,K 01,K 02
BPZ_U05, BPZ_U07, - T R
BPZ_U10, BPZ_KO1,
BPZ_K03
BPZ_WO5, BPZ_WOS,
BPZ_WO07, BPZ_W10,
<07 Chemia svwnodci BPZ_W11, BPZ_ W13, |W_01, W_02, U 01, . .
Y BPZ_UO1, BPZ_U04, U_02, K_01
BPZ_UO07, BPZ_U13,
BPZ_KO1




BPZ_WO02, BPZ_WO03,
BPZ_WO09, BPZ_W10,
BPZ_W11, BPZ_UO01,

W_01, W_02, U_01,

K 08 Towaroznawstwo 2ywnosci BPZ_U02, BPZ_U06, | U_02, U_03,K_01,
BPZ_U09, BPZ_U10, K_02
BPZ_U12, BPZ_U13,
BPZ_K02, BPZ_K03
BPZ_WO5, BPZ_WO06,
BPZ_WO09, BPZ_W13,
. - . W 01, w _02,U 01,
K 09 Toksykologia BPZ_U06, BPZ_UO09, - . -
. . U 02,K 01
BPZ K02, BPZ_KO03, - -
BPZ_KO04
BPZ_WO03, BPZ_WO04,
BPZ_WO09, BPZ_W13,
<10 Materiaty wspomagajace BP?_UOl,BPZ_UO4, W_01, W_02,
przetwarzanie zywnosci BPZ_UO06,BPZ_U09, U _01,U_02,K 01
BPZ_U12, BPZ_U13,
BPZ_KO03, BPZ_KO04
BPZ_WO01, BPZ_WO05,
N o BPZ_WO8,BPZ_WOS, |, 01, W_02, U_01,
K11 Rosliny lecznicze i przyprawowe BPZ._UOS, BP;_UOG, - U 02_K 01‘
BPZ_U13, BPZ_KO1, — =
BPZ_KO03
<12 Prawo iyw_noéciO\lN.e i kontrola BPZ_WO?, BPZ_U10, W 0L U 0L K 01
Zywnosci BPZ_KO1 - - -
BPZ_WO01, BPZ_WO05,
BPZ_WO06, BPZ_WO08,
BPZ_WO09, BPZ_ W10, | W_01, W_02,
K13 Ogdlna technologia zywnosci | BPZ_UO01, BPZ_U02, | W_03, U 01, U 02,
BPZ_U03, BPZ_U05, K_01, K_02
BPZ_U13, BPZ_KO1,
BPZ_KO03, BPZ_K04
BPZ_WO04, BPZ_WO08,
- - W_01, W_02,
K14 Inzynieria procesowa BP?—UOZ' BPZ—UM' W_03,U_01, U_02,
BPZ_UOS,BPZ U13, | — -7 -
BPZ_K01, BPZ_K02 U_03,k 01
BPZ_WO01, BPZ_WO06,
BPZ_WO09, BPZ_W11,
K15 | Analiza i ocena jakosci zywnosci BP?—UOL BPZ—UM’ W_01,W_02,U_01,
BPZ_U05, BPZ_U07, U_02, K_01
BPZ_U10, BPZ_U13,
BPZ_KO04
BPZ_WO03, BPZ_WO04,
BPZ_WO05, BPZ_U04, W_01, W_02
krobiologia 3 L. BPZ_U06, BPZ_U0S, W_03, W_04
16 Mikrobiologia zywnosci BPZ U12, BPZ_U13, | W_05,U_ 01, U 02,
BPZ_KO1, BPZ_K02, | U_03,K 01, K 02
BPZ_KO3
BPZ_WO03, BPZ_WO06,
BPZ_W15, BPZ_UOS5, W_01, W_02,
K17 Zywienie cztowieka BPZ_U08, BPZ_U12, | W 03, U 01, U 02
BPZ_U13, BPZ K02, | U_03,K 01, K 02
BPZ_KO04
BPZ_ W12, BPZ_ W13,
BPZ_W14, BPZ_UO01,
K18 Higiena produkcji zywnosci BPZ.—UO4' BPZ.—UOS' W_01, W_02,U_01,
BPZ_U07, BPZ_KO1, U_02, K_01
BPZ_KO02, BPZ K03,
BPZ_KO04
Komputerowe wspomaganie | BPZ_WO01, BPZ_UO01,
K 19 projektowania w przemysle BPZ_UO5, BPZ_U12, | W_01,U _01,K 01
spozywczym BPZ_K04
ap7. Uon, opz Uoa, | 0L W02
K20 | Aparatura w produkcji zywnosci BPZ:UOS, BPZ:KOI, W_03, W_04, U_01,
8% K02 U_02, K_01
BPZ_WO04, BPZ_WO06,
BPZ_WO8, BPZ_W09,
<21 Przechowalnictwo i chtodnictwo | BPZ_W12, BPZ_W13, W_01, W_02,

Zywnosci

BPZ_U04, BPZ_UO05,
BPZ_UO07, BPZ_KO01,
BPZ_KO02

U_01,U_02,K 01




BPZ_WO07, BPZ_WO0S,
BPZ_WO09, BPZ_W10,

W_01, W_02,

K22 Technologia gastronomiczna BPZ_UOS5, BPZ_U11, |W_03, W_04, U 01,
BPZ_U13, BPZ K01, | U_02,K 01, K 02
BPZ_KO03, BPZ_KO04
BPZ_WO1, BPZ_WO02,
. BPZ_WO03, BPZ_W07,
Systemy zapewnienia BPZ_W13 BPZ_W14 W_01, W_02,
K2 i A kcji - T ’ W 1
3 bezpleczin\s;:\;vs,aciprodu Cji BPZ_UOL, BPZ_U06, K_gi, E_(())z,
y BPZ_U13, BPZ_KO1, =0 B
BPZ_K02, BPZ_KO03
BPZ_WO02, BPZ
, o _ PZ_W02, BPZ_WO8, W_01, W_02,
K 24 Zarzadzanie przedsiebiorstwami| BPZ_U10, BPZ_U11, U 01— U 02_K 01
przemystu spozywczego BPZ_U13, BPZ_KO01, - K_OZ’ -
BPZ_KO2 -
BPZ_W11, BPZ_U04,
< 25 Analiza sensorvcana BPZ_U05, BPZ_U07, |W_01, W_02, U 01,
y BPZ_U12, BPZ_U13, U_02,K_01
BPZ_KO04
BPZ_WO05, BPZ_WO07,
BPZ_WO08, BPZ_W09
. . . e ._ ? ‘_ ’ 1 2 1
K 26 Technologlatl bezpzlfeczenstwo BPZ W14, BPZ UOS, W_01, W_02,U_01,
produktéw roslinnych Iy . U 02,K 01
BPZ_U06, BPZ_ K01,
BPZ_KO2
BPZ_WO03, BPZ_WOS5,
BPZ_WO07, BPZ_WO0S,
BPZ_WO09, BPZ_W10,
<27 Technologia i bezpieczeristwo | BPZ_W11, BPZ_UO5, W_01, W_02,
produktéw zwierzecych BPZ_U06, BPZ_U0O7, | U_01, U _02,K 01
BPZ_U09, BPZ_U10,
BPZ_U13, BPZ K01,
BPZ_KO2
BPZ_WO02, BPZ_W14,
. , BPZ_U01, BPZ_UO06, W_0L,W_02,
K28 Audytowanie systemoéw T .~ W_03, U_01, K_01,
BPZ_U13, BPZ K01,
. K 02
BPZ_K02 -
BPZ_WO03, BPZ_W11,
K 29 Zafatszowania zywnosci BPZ_W13, BPZ_UO7, W_01, W_02,
Y BPZ U13, BPZ K02, | W_03, U_01, K_01
BPZ_KO4
BPZ_WO04, BPZ_U03
inari i - ’ . ’ 1 1 1
K 30 Seminarium praktyki BPZ U12 BPZ KO1 W_01,U_01,K 0
BPZ_WO01, BPZ_U01, |W_01, W_02, U_01,
001 Wychowanie fizyczne BPZ_U04, BPZ K01, | U 02, U 03, K 01,
BPZ_K02 K_02
BPZ_WO02, BPZ_U03, |W_01, W_02, U_01,
002 Jezyk obcy BPZ_U12, BPZ_U13, | U_02, U_03, K_01,
BPZ_KO1, BPZ_K04 K_02
BPZ_WO01, BPZ_UO1,
003 Technologie przysztosci BPZ_U02, BPZ_UO3, |W_01, W_02, U_01,
gle przy BPZ_U04, BPZ U12, | U_02, K 01, K_02
BPZ_KO1, BPZ_KO03
W_01, W_02, U_01,
004 Przedmiot wybieralny I: BPZ_WO01, BPZ_W02, | U_02, U_03, U_04,
Komunikacja interpersonalna BPZ_KO1, BPZ_K02 | U_05,U 06, K 01,
K_02, K_03
P i ieralny I: Wi BPZ_WO03, BPZ
004 rzedmiot wybieralny iedza _ 03, '_U03, W 01, U 0L K 01
o Polsce BPZ_UO05, BPZ_KO01 - - -
W_01, W_02,
P i ieralny |: Wpt . . w 1 2
rzedml,ot wybieralny p.).yw BPZ WOL, BPZ W02, ~03,U_01,U_02,
o004 wspotczesnych tendencji - - U_03, U_04, U_05,

kulturowych na polszczyzne

BPZ_KO1, BPZ_KO02

K_01, K_02, K_03,
K_04




005

Przedmiot wybieralny Il
Antropologia spotfeczna

BPZ_WO01, BPZ_W02,
BPZ_UO03, BPZ_UO05,
BPZ_KO1, BPZ_K02

W_01, W_02, U_01,
U_02, K_01

005

Przedmiot wybieralny II: Global
understanding

BPZ_WO01, BPZ_W02,

BPZ_UO03, BPZ_U0S5,

BPZ_U13, BPZ_KO1,
BPZ_K02

W_01, W_02, U_01,
U_02, U_03,K 01

006

Podstawy przedsiebiorczosci

BPZ_WO02, BPZ_U04,
BPZ_U11, BPZ_KO01

W_01, W_02, U_01,
K_01

0 07

Ochrona wtasnosci
intelektualnej

BPZ_WO02, BPZ_WO03,
BPZ_UO01, BPZ_U11,
BPZ_KO1, BPZ_KO02

W_01, U_01, K_01

KW 02

Projektowanie procesu produkcji
zywnosci/ Projektowanie
zaktaddéw gastronomicznych

BPZ_WO03, BPZ_WO08,
BPZ_UO05, BPZ_UO0B6,
BPZ_U10, BPZ_U12,
BPZ_U13,
BPZ_K01, BPZ_K02

W_01, U_01, U_02,
K_01

KW 03

Projektowanie nowych
produktéw
spozywczych/Projektowanie
potraw

BPZ_WO03, BPZ_WO04,
BPZ_WO08, BPZ_WO09,
BPZ_W10, BPZ_UO04,
BPZ_UO05, BPZ_U11,
BPZ_U13, BPZ_KO1,
BPZ_KO02

W_01, W_02, U_01,
U_02,K 01

KW 04

Produkcja zywnosci

KW 041

Produkcja wyrobow z miesa

BPZ_WO01, BPZ_WO05,
BPZ_WO06, BPZ_WO07,
BPZ_UO01, BPZ_U04,
BPZ_UO5, BPZ_KO01,
BPZ_KO02

W_01, W_02, U_01,
U_02,K_01

KW 04 2

Produkcja wyrobdéw z owocow i
warzyw

BPZ_WO04, BPZ_WO09,

BPZ_U05, BPZ_UO09,

BPZ_U13, BPZ_KO01,
BPZ_KO02

W_01, W_02, U_01,
U_02,K_01

KW 04 3

Technologia koncentratow
spozywczych

BPZ_WO04, BPZ_WO05,
BPZ_WO06, BPZ_WO07,
BPZ_WO09, BPZ_W10,
BPZ_W11, BPZ_U04,
BPZ_UO5, BPZ_UO06,
BPZ_U07, BPZ_U09,
BPZ_U10, BPZ_U11,
BPZ_KO1, BPZ_K02

W_01, W_02,
U_01,U_02,K_01

KW 04 4

Technologia piekarstwa

BPZ_WO07, BPZ_WO0S,
BPZ_WO09, BPZ_U05,
BPZ_U07, BPZ_UO09,
BPZ_U13, BPZ_KO1,
BPZ_K02

W_01, W_02, U_01,
U_02, K_01

KW 04 5

Technologia ttuszczéw jadalnych

BPZ_WO03, BPZ_WO04,
BPZ_WO06, BPZ_W07,
BPZ_WO08, BPZ_W13,
BPZ_UO03, BPZ_U04,
BPZ_UO05, BPZ_UO0B6,
BPZ_K01, BPZ_KO02

W_01, W_02, U_01,
K_01

KW 04 6

Technologia przemystow
fermentacyjnych

BPZ_WO03, BPZ_WO06,
BPZ_WO07, BPZ_WO08,
BPZ_U03, BPZ_U04,
BPZ_UO05, BPZ_UO0B6,
BPZ_U10, BPZ_KO01,
BPZ_KO02

W_01, W_02,
U_01, U_02,
K_01

KW 04 7

Technologie w produkcji
zywnosci prozdrowotnej

BPZ_WO06, BPZ_WO07,
BPZ_W13, BPZ_W14,
BPZ_W16, BPZ_UO01,
BPZ_U02, BPZ_U06,
BPZ_UO08, BPZ_KO03,
BPZ_K04

W_01, W_02, U_01,
U_02,K 01




KW 04 8

Technologia czekolady

BPZ_WO01, BPZ_WO0S,
BPZ_W10, BPZ_W11,
BPZ_U01, BPZ_U04,
BPZ_U05, BPZ_U07,
BPZ_U09, BPZ_U13,
BPZ_KO1, BPZ_K02

W_01, W_02,
W_03,U_01, U_02,
K_01

KW 04 9

Technologia ciastkarstwa

BPZ_WO06, BPZ_WO07,
BPZ_WO08, BPZ_W11,
BPZ_U04, BPZ_U09,
BPZ_U13, BPZ_KO1,
BPZ_K02

W_01, W_02,
W_03, U_01, U_02,
K_01

KW 05

Ocena jakosci i bezpieczenstwa
Zywnosci

KWO051

Analiza instrumentalna

BPZ_WO01, BPZ_W11,
BPZ_UO02, BPZ_U03,
BPZ_U04, BPZ_U12,
BPZ_U13, BPZ_KO01,
BPZ_KO02

W_01, W_02,
U_01,U_02,K 01

KW 05 2

Analiza sensoryczna zywnosci Il

BPZ_W11, BPZ_U04,

BPZ_U05, BPZ_U07,

BPZ_U12, BPZ_U13,
BPZ_KO4

W_01, U_01, K_01

KW 05 3

Chromatografia cieczowa w
ocenie jakosci zywnosci

BPZ_WO1, BPZ_W11,
BPZ_U04, BPZ_UO0S,
BPZ_U07, BPZ_U12,
BPZ_U13, BPZ_K04

W_01, W_02, U_01,
U_02,K 01

KW 05 4

Mikrobiologia zywnosci Il

BPZ_WO03, BPZ_WO04,
BPZ_WO05, BPZ_W12,
BPZ_U04, BPZ_UO06,
BPZ_U07, BPZ_U12,
BPZ_U13, BPZ_KO01,
BPZ_K02, BPZ_K04

W_01, W_02,
W_03, U_01, U_02,
U_03,K_01, K_02

KW 055

Straty zywnosci

BPZ_WO02, BPZ_WO03,
BPZ_WO04, BPZ_WO08,
BPZ_W10, BPZ_W15,
BPZ_UO01, BPZ_U04,
BPZ_U05, BPZ_U10,
BPZ_U11, BPZ_KO1,
BPZ_K02, BPZ_K03

W_01, W_02, U_01,
U_02, K_01

KW 06

Edukacja zywieniowa

KW 06 1

Dietetyka

BPZ_WO01, BPZ_WO02,
BPZ_W10, BPZ_W15,
BPZ_U05, BPZ_U0S,
BPZ_UO09, BPZ_U10,
BPZ_K02

W_01, W_02, U_01,
U_02, U_03,K 01

KW 06 2

Podstawy oceny zywienia

BPZ_W15, BPZ_UO05,

BPZ_U0S8, BPZ_UO09,

BPZ_U10, BPZ_KO03,
BPZ_K04

W_01, U_01, U_02,
U_03,K_01

KW 06 3

Epidemiologia zywienia

BPZ_WO03, BPZ_W10,
BPZ_W15, BPZ_UO1,
BPZ_UO08, BPZ_U10,
BPZ_U13, BPZ_KO1

W_01, W_02,
W_03, U_01, K_01

KW 06 4

Nowe metody kulinarne

BPZ_WO08, BPZ_UO5,
BPZ_U07, BPZ_U13,
BPZ_KO1, BPZ_KO02

W_01,U_01, K 01

KW 06 5

Zywienie wybranych grup:
Zywienie niemowlat i matych
dzieci

BPZ_WO01, BPZ_WO04,

BPZ_WO06, BPZ_W15,

BPZ_UO01, BPZ_U04,

BPZ_UO05, BPZ_UO0S,

BPZ_U13, BPZ_K02,
BPZ K04

W_01, W_02, U_01,
U_02,K 01

KW 06 5

Zywienie wybranych grup:
Zywienie 0séb starszych

BPZ_WO01, BPZ_WO04,
BPZ_WO06, BPZ_W15,
BPZ_UO01, BPZ_U04,
BPZ UO05, BPZ U0S,

W_01, W_02, U_01,
U_02,K_01

KW 07

Trendy w produkcji zywnosci




KW 071

Zywno$¢ wygodna

BPZ_WO03, BPZ_WO04,
BPZ_WO08, BPZ_W09,
BPZ_W10, BPZ_W13,
BPZ_W14, BPZ_U04,
BPZ_U05, BPZ_U06,
BPZ_UO07, BPZ_UO09,
BPZ_U10, BPZ_KO1,
BPZ_KO03, BPZ_KO04

W_01, W_02,
W_03,U_01, U_02,
U_03,K_01

KW 07 2

Zywnoé¢ innowacyjna

BPZ_WO02, BPZ_WO03,
BPZ_WO04, BPZ_WO0S,
BPZ_W10, BPZ_W15,
BPZ_UO01, BPZ_U04,
BPZ_U05, BPZ_U10,
BPZ_U11, BPZ_KO1,
BPZ_KO02, BPZ_KO03,
BPZ_KO4

W_01, W_02, U_01,
U_02,K_01

KW 07 3

Zywno$é prozdrowotna

BPZ_WO04, BPZ_WO05,
BPZ_WO07, BPZ_W16,
BPZ_UO05, BPZ_UO0B6,
BPZ_UO07, BPZ_U13,
BPZ_KO01, BPZ_KO02

W_01,U_01, U_02,
K_01

KW 07 4

Zywnoé¢ wzbogacona

BPZ_WO03, BPZ_WO07,
BPZ_WO09, BPZ_W16,
BPZ_UO01, BPZ_UO05,
BPZ_UO06, BPZ_U07,
BPZ_U13, BPZ_KO1,
BPZ_K02

W_01, U_01, U_02,
K_01

KW 07 5

Zywnos$é dietetyczna

BPZ_WO01, BPZ_WO02,
BPZ_W10, BPZ_W15,
BPZ_UO05, BPZ_UO0S,
BPZ_U09, BPZ_U10,
BPZ_KO1, BPZ_KO02

W_01, W_02, U_01,
U_02, U_03,
K_01

KW 08 T2

Blok Technologia zywnosci

KW 08 TZ
1

Zagrozenia w Zywnosci

BPZ_WO03, BPZ_WO04,

BPZ_W13, BPZ_W14,
BPZ_UO01, BPZ_U04,
BPZ_UO06, BPZ_KO1

W_01, W_02, U_01,
U_02,K_01

KW 08 TZ
9

Pracownia inzynierska

BPZ_U04, BPZ_UO05,
BPZ_U13, BPZ_K02

U_01,K 01

KW 08
ZP

Blok Zywno$¢ prozdrowotna

KW 08 ZP
1

Prozdrowotne surowce
zywnosciowe

BPZ_W16, BPZ_UOS5,
BPZ_KO1, BPZ_KO02

W_01, U_01, U_02,
K_01

KW 08 ZP
7

Substancje biologicznie czynne

BPZ_WO05, BPZ_W16,
BPZ_UO05, BPZ_U07,
BPZ_KO1

W_01, U_01, K_01

KW 08 ZP

Prozdrowotne metody kulinarne

BPZ_W16, BPZ_UO0S5,

W_01, U_01, K_01

8 BPZ_U13, BPZ_KO1
KW 08 ZP BPZ_UO01, BPZ_U04
P ia inzyniersk - ! . ’ 1,K 01
9 racownia inzynierska BPZ_U0S, BPZ_KO1 UO01,KO
KW 08 Blok Zywienie cztowieka z
2Cz dietetyka
BPZ_WO01, BPZ_WO04,
BPZ_WO06, BPZ_W15,
KW 08 Poradnictwo dietetvcane BPZ_UO1, BPZ_U04, |W_01, W_02, U 01,
2Cz1 Y BPZ_UO5, BPZ_UO0S, U_02, K 01
BPZ_U12, BPZ_KO3,
BPZ_K04
W 08 BPZ_W15, BPZ_UO05, W_01, W_02,
502 3 Dietoprofilaktyka BPZ_UO08, BPZ_K03, | W_03,U_01, U 02,
BPZ_K04 K_01
KW 08 Dicty alternatvune BPZ_W15, BPZ_U08, |W_01, W_02, U_01,
7Cz 4 y y BPZ_U09, BPZ_K04 U_02, K_01




BPZ_W15, BPZ_UO5,

KW 08 L BPZ_UO08, BPZ_U09, | W_01,U_01,U_02,
. Ocena zywienia . .
Cz7 BPZ_U10, BPZ_KO03, U_03,K 01
BPZ_KO4
KW 08 BPZ_W16, BPZ_UO05,
. Prozdrowotne metody kulinarne = - W_01,U_01,K 01
2Cz8 BPZ_U13, BPZ_K01
KW 08 BPZ_UO01, BPZ_U04
. P ia inzyniersk N 1,K 01
5029 racownia inzynierska BPZ_UOS, BPZ_KO1 UO01,KO
103 Przedmiot w j. angielskim
| 03a Food safety systems BPZ_W02, BPZ_W13, W_01, W_02,
sy BPZ W14, BPZ_KO1 W_03, K_01
103b New trends in food Processing BPZTWOG, BPZ_WOQ, W 01, W 02, K 01
and preservation. BPZ_U12, BPZ_K04
BPZ_U03, BPZ_U04
KW inari I I - - 1 2,K 01
09 Seminarium dyplomowe BPZ KO1 U01l,U02KO
o BPZ_U03, BPZ_U04,
KW 10 Seminarium dyplomowe II - . - U 01,U_02,K 01
BPZ_KO1
BPZ_WO02, BPZ_W07,
™ Praktyka zawodowa | - BPZ_WO08, BPZ_U02, |W_01, W_02, U 01,
przedmiot wybieralny BPZ_U04, BPZ_UO05, U_02,K 01
BPZ_KO1
BPZ_WO04, BPZ_UO01, W_01, W_02,
Praktyka zawodowa Il - - . - -
|05 tzedmiot wybieraln BPZ_U04, BPZ_UO05, U_01, U_02,
P y y BPZ_KO1 K_01
BPZ_WO04, BPZ_U01
Praktyk I - - oo w01, W_02 1
| 06 raktyka zawodowa BPZ_U04, BPZ_UOS, 01, W_02,U 01,

przedmiot wybieralny

BPZ_K01

U_02,K_01




EFEKTY UCZENIA SIE

Tabela efektow uczenia sie w odniesieniu do metod ich weryfikacji

Metody weryfikacji efektow uczenia sie
>
> 3 )
i > S 2 @ =
., Syr.nbol ef’e ktu uczenia Efekty uczenia sie s £ £ 2 'c 2,
Kod Nazwa zajec sie okreslonego dla ., 2 - S ] (] e b
. dla zaje¢ = 3 © 3 0 v 3
kierunku = = = c o € 5
£ = o = © 3 £ o
© £ ° o N © >
8 © 2 3 S B
“ & o 2 =
I} cl
(7]
BPZ_WO1, BPZ U02, | W_01, W 02, +
P01 Matematyka BPZ_U04, BPZ U12, | W_03,U 01, + + Obserwacja
BPZ_K02 U_02,U_03,K_01 na zajeciach
BPZ._W01, BP;_WOG, W 01, W 02,
BPZ_UO1,BPZ_U03, | = ' =) +
P02 Chemia BPZ_U04, BPZ_U07, U0 1’ U 02 ’ + + + + Obserwacja
BPZ_U13, BPZ_KO01, U0 3’ < 01' na zajeciach
BPZ_K02 —% P
BPZ W04, BPZ_ W05, | W_01, W_02,
BPZ_U04, BPZ_UO6, | W _03, W_04, +
P03 Mikrobiologia ogdlna BPZ_U0S8, BPZ_U12, U_01,U_02, + + Obserwacja
BPZ_U13, BPZ_KO02, U_03, U_04, na zajeciach
BPZ_KO3 U_05, K_01, K_02
BPZ_WO08, BPZ_U02, N
BPZ_U04, BPZ_UO05 W_01, W _02 .
. . . . ) — 7 ._ ? p— ? J— ’ +
P 04 Grafika inzynierska BPZ U12, BPZ U13, |U OL U 02, K 01 Obserwgcla
- . - - - - na zajeciach
BPZ KO3
BP;_WOI, BPZ._WOS, W 0L W 02, +
BPZ_ W11, BPZ_U04, - - .
P 05 Statystyka BPZ UOS. BPZ ULD W_03, U_01, + + Obserwacja
- BPZ,_K 0 1_ " |U_02,U_03,K 01 na zajeciach
BPZ_WO02, BPZ_WO04 +
P deutyk ki - ’ - ’ W_01, W_02 .
K 01 rope ie:"\l:ozc?au ' | BPZ W07, BPZ KO1, o + Obserwacja
y BPZ_K04 - na zajeciach
BPZ_WO1, BPZ_WO0S5,
BPZ W06, BPZ W07 | W_01, W_02 +
K 02 Surowce roélinne BPZ_UO1, BPZ_U04, U_01,U 02 + + Obserwacja
BPZ_UO05, BPZ_KO1, K_01 na zajeciach
BPZ K03
BPZ_WO1, BPZ_WO5,
BPZ W06, BPZ W07 | W_01, W _02 +
K 03 Surowcdw zwierzece BPZ_UO1, BPZ_U04, U_01,U 02 + + Obserwacja
BPZ_UO05, BPZ_KO1, K_01 na zajeciach
BPZ K03
BPZ_WO02, BPZ_WO03,
BPZ_WO09, BPZ_UO01, W_01, W_02, +
K 04 Opakowania 2zywnosci BPZ_UO05, BPZ_U10, U_01,U 02, + + + Obserwacja
BPZ_U12, BPZ K02, U_03, K_01 na zajeciach
BPZ_K04
BPZ_\WO1, BPZ_ W08, +
K05 Oprogramowanie BPZ_UO01, BPZ_U04, W_01, W_02, N Obecnosé,
inzynierskie BPZ_UO05, BPZ_U12, U_01,K 01 Obserwacja
BPZ_KO1, BPZ_K04 na zajeciach
BPZ_WO01, BPZ_WO05,
BPZ_\WO06, BPZ_WO08,
BPZ_ W09, BPZ W10, | W_01, W _02, .
BPZ_W13, BPZ_UO1 W_03,U 01 .
K 06 Biochemi - o - + + Obserwacja
lochemia BPZ_U02, BPZ_U04, | U_02,U_03, rwad
. . na zajeciach
BPZ_UO5, BPZ_U07, K_01, K_02
BPZ_U10, BPZ_KO1,
BPZ_KO03




BPZ_WO05, BPZ_WO06,
BPZ_WO07, BPZ_W10,

: ) +
BPZ_ W11, BPZ_W13 W_01, W _02 .
K 7 h . . Yo _ ? ._ ? p— ? J— ’ rW
0 Chemia zywnosci BPZ_UO1, BPZ_U04, |U_01,U_02,K 01 Obserwacja
. . na zajeciach
BPZ_UO07, BPZ_U13,
BPZ_KO1
BPZ_WO02, BPZ_WO03,
BPZ_ W09, BPZ_W10,
Towaroznawstwo BPZ W11, BPZ_UO1, | W_01, W_02, +
K 08 wnosdcl BPZ_UO02, BPZ_U06, U_01,U 02, Obserwacja
Y BPZ_U09, BPZ_U10, |[U_03,K 01, K _02 na zajeciach
BPZ_U12, BPZ U13,
BPZ K02, BPZ KO3
BPZ_WO05, BPZ_WO06,
BPZ_WO09, BPZ_W1 +
) - 09, . 3 W_01, W_02, .
K 09 Toksykologia BPZ_U06, BPZ_UQ9, U OL U 02 K 01 Obserwacja
BPZ_K02, BPZ_K03, - T na zajeciach
BPZ_K04
BPZ_ W03, BPZ_\WO04,
BPZ_WO09, BPZ_W13, N
K 10 Materiaty wsPornagaje}ch BPZ_UOl,BPZ_UO4, W_01, W_02, Obserwacja
przetwarzanie zywnosci BPZ_UO06,BPZ_U09, |U_01,U_02,K 01 ..
. : na zajeciach
BPZ U12, BPZ_U13,
BPZ_KO03, BPZ_KO04
BPZ_WO01, BPZ_WOS5,
BPZ_WO08,BPZ_W09 +
Rosliny | i i o T ’ W_01, W_02, .
K11 °sr'zny rz;fg\';ze ' BPZ_U0S, BPZ_UOG, | o= o= Obserwacja
przyp BPZ U13,BPZ K01, | — = "= na zajeciach
BPZ_KO3
. . +
K12 Prawo zywnosciowe i BPZ W02, BPZ_U10, W_01, U 01, Obserwacia
kontrola zywnosci BPZ_K01 K_01 rwac
na zajeciach
BPZ_WO01, BPZ_WO5,
BPZ_WO06, BPZ_WO0S,
Oedlna technologia BPZ W09, BPZ_ W10, | W_01, W_02, +
K13 & SWhoc 8 BPZ_U01, BPZ_U02, W_03, U_01, Obserwacja
y BPZ_UO03, BPZ_U05, |U_02, K 01, K_02 na zajeciach
BPZ_U13, BPZ_KO1,
BPZ_KO03, BPZ_K04
BPZ._WO4, BP;_WOS, W 01 W 02, +
. BPZ_UO02, BPZ _UO04, - - .
K14 Inzynieria procesowa BPZ_UOS BPZ_U13 W_03,U_01, Obserwacja
— T = 2 1 na zajeciach
BPZ K01, BPZ k02 | —0% U-03.K0 24¢
BPZ_WO01, BPZ_WO06,
BPZ_WO09, BPZ_W11, N
K15 Analiza i ocena jakosci BPZ_UO1, BPZ_U04, W_01, W_02, Obserwacia
sywnogci BPZ_UOS, BPZ_U07, |U_01,U_02, K 01 rwacj
: : na zajeciach
BPZ_U10, BPZ_U13,
BPZ_ K04
BP;_WO3, BPZ._W04, W 01, W 02
BPZ_WO05, BPZ_U04, - -
8P7_UO6, BPZ_U0S, | V03 W_04 N
K16 Mikrobiologia zywnosci BPZ_U12I BPZ_U13I W_05, U_01, Obserwacja
T = U_02,U_03, na zajgciach
BPZ_KO1, BPZ_KO02, K 01 K 02
BPZ_KO03 - =
BP;_WO3, BPZ._W06, W 01, W 02,
BPZ_W15, BPZ_UQ05, W_03 U_Ol +
K17 Zywienie cztowieka BPZ_UO08, BPZ_U12, U ’02— ’ Obserwacja
BPZ_U13, BPZ_KO02, - na zajeciach
BPZ K04 U_03,K 01, K_02
BPZ W12, BPZ_W13, .
BPZ_ W14, BPZ_UO1, Odbowicds
‘18 Higiena produkgji BPZ_UO04, BPZ_U05, | W_01, W_02, 3;2;6 z
sywnosci BPZ_U07, BPZ K01, |U_01,U_02,K 01 -
. . Obserwacja
BPZ_ K02, BPZ_ K03, ..
- = na zajeciach
BPZ_K04
wpomagonie | BPLWOLBPZUOL | oo -
K 19 ro‘,’ekto \i o BPZ_UOS, BPZ_U12, ol Obserwacja
proje , BPZ_KO04 - na zajeciach
w przemysle spozywczym
BPZ BPZ
Aparatura w produkcji BPPZ_Vl\Jlgzzl’ BIF)’Z_\L/JVOOZI8 ' W_01, W_02, *
K 20 P P J —o0e PRV 1 w03, W04, Obserwacja

Zywnosci

BPZ_UO05, BPZ_KO01,
BPZ_K02

U_01,U_02,K 01

na zajeciach




BPZ_WO04, BPZ_WO06,
BPZ_WO08, BPZ_WO09,

. ) +
K21 Przechowalnictwo i BPZ_W12, BPZ_W13, wW_01, W_02, Obserwacia
chtodnictwo zywnosci BPZ_U04, BPZ_U05, |U_01,U 02,K 01 .. J
. . na zajeciach
BPZ_U07, BPZ_KO1,
BPZ_ K02
BPZ_WO7,BPZ W08, |\ 0\ o)
Technologia BPZ_W09, BPZ_W10, W_O3 W_04 -
K 22 astmnomigczna BPZ_UOS, BPZ_U1L, | ' o Obserwacja
8 BPZ_U13, BPZ_KO1, o1 K 09 na zajeciach
BPZ_KO03, BPZ_K04 - =
BPZ_WO01, BPZ_WO02,
BPZ_WO03, BPZ_WO07
Systemy zapewnienia - T ’ W_01, W_02, +
. , ..| BPZ W13, BPZ W14, .
K 23 bezpieczenstwa produkcji - T W_03,U_01, Obserwacja
zywosci BPZ_UOL, BPZ_U06, K_01, K_02 na zajeciach
y BPZ_U13, BPZ_KO1, =0 R I¢
BPZ_ K02, BPZ_KO3
BPZ_WO02, BPZ_WO08
Zarzadzanie BPZ_ U10' BPZ_Ull ’ W_01, W_02, +
K24 przedsiebiorstwami BPZ_U13' BPZ_KOII U_01,U_02, Obserwacja
przemystu spozywczego - BPZ'_K 0 2— ’ K_01, K_02 na zajeciach
BPZ_W11, BPZ_U04, N
, BPZ_UOS, BPZ_U07, | W_01, W_02, .
K25 Analiza sensoryczna BPZ U12,BPZ U13, |U OL U 02, K 01 Obse‘rWFfICja
- . = - - - na zajeciach
BPZ_ K04
BPZ_ W05, BPZ_WO07, 4
Technologia i BPZ_WO08, BPZ_WO09, W 0L W 02 Obserwacja
K26 bezpieczeAstwo BPZ_W14, BPZ_UO05, U oL U' 02 K '01 na zajeciach,
produktéw roélinnych BPZ_UO06, BPZ_KO1, - T Pokaz
BPZ_K02 multimedialny
BPZ_WO03, BPZ_WO05,
BPZ_WO07, BPZ_WO08,
Technologia i BPZ_W09, BPZ_W10, +
K27 bez ieczehgstwo BPZ_W11, BPZ_UOS, W_01, W_02, Obserwacja
roduktpc')w zwierzecych BPZ_U06, BPZ_U07, |U_01,U_02,K 01 na zaj ciaih
P ey BPZ_U09, BPZ_U10, I
BPZ_U13, BPZ_KO01,
BPZ_K02
BPZ._WOZ, BPZ_W14, W 0L W 02, +
. 3 BPZ UO01, BPZ_UO06, - - .
K28 Audytowanie systemow BP? U13 BP? KOL W_03,U_01, Obserwacja
- BPZ'_K 02 ’ K_01, K_02 na zajeciach
BPZ_WO3, BPZ W1L, |\ 1\ o) .
K29 Zafatszowania zywnosci BPZ_W13, BPZ_U07, W_03 U_01 Obserwacja
y BPZ_U13, BPZ_KO2, ol - Cia({h
BPZ_K04 - I¢
. : +
L. . BPZ_WO04, BPZ_U03, W_01, U 01, .
K 30 Seminarium praktyki BPZ U12 BP? KOL K 01 ObserW{?lea
- - - na zajeciach
BPZ W01, BPZ_UO1, | W_01, W_02, +
001 Wychowanie fizyczne BPZ_U04, BPZ_KO1, U_01, U_02, Obserwacja
BPZ_K02 U_03, K 01,K_02 na zajeciach
Jezyk obcy / Jezyk BPZ_WO02, BPZ_U03, W_01, W_02, +
002 ¢ yan ieylskie y BPZ_U12,BPZ U13, | U_01,U_ 02, Obserwacja
& BPZ_ K01, BPZ K04 |U_03, K 01, K_02 na zajeciach
) . .
BPZ._WOI, BP.Z_UOI, W 01, W 02, .
003 Technologie przysztosci BPZ_U02, BPZ_U03, U_Ol U _02 Obserwacja
gl przy BPZ_U04, BPZ_U12, | na zajeciach,
BPZ_K01, BPZ_K03 - = Prezentacja
W_01, W_02, N
Przedmiot wybieralny I: . . U 01,U 02 .
reedmiot Wyblerainy : 1 ap7 wo1, BPZ_ W02, N B Obserwacja
004 Komunikacja : . U _03,U 04, .
. BPZ_KO01, BPZ_K02 na zajeciach,
interpersonalna U_05, U_06, .
Praca pisemna
K_01, K_02, K_03
. . +
Przedmiot wybieralny I: BPZ W03, BPZ_UO03, W_01, U 01, .
004 - T - - Obserwacja
Wiedza o Polsce BPZ_U05, BPZ_KO1 K_01 J

na zajeciach




W_01, W_02,

Przedmiot wybieralny I: W_03,U 01, +
004 Wptyw wspdtczesnych BPZ_WO01, BPZ_WO02, U_02, U_03, Obserwacja
tendencji kulturowych na | BPZ_KO01, BPZ_K02 U_04, U_05, na zajeciach,
polszczyzne K_01, K_02, K_03, Praca pisemna
K_04
BPZ_WO01, BPZ_W02 +
Przedmiot wybieralny Il: - T ’ W_01, W _02 .
005 ;rszromcljo \/;/:slec:fe::lna BPZ_UOS3, BPZ_U0S, U 01_ U’ 02_K ’01 Obserwacja
pologla sp BPZ_KO1, BPZ K02 | — 7 = "= na zajeciach
. . BPZ._WOl, BPZ_WOZ, W 01, W 02, N
Przedmiot wybieralny Il BPZ_UO03, BPZ_UO05, - - .
005 ) . . U 01, U_02, Obserwacja
Global understanding BPZ_U13, BPZ_KO01, U 03. K 01 na zaieciach
BPZ K02 = R I¢
. . +
Podstawy BPZ W02, BPZ_U04 W_01, W_02 .
0 06 - - = Obserwacja
przedsiebiorczosci BPZ _U11, BPZ_KO01 U 01,K 01 _ J
na zajeciach
BPZ_WO02, BPZ_WO03 +
Och t SCi - T ’ W_01, U_01, .
007 CinrtZT:k\::J:T:SSCI BPZ_UO1, BPZ_U11, ol Obserwacja
: BPZ_K01, BPZ_KO02 - na zajeciach
Projektowanie procesu BPZ_W03, BPZ_W0S,
rJodukc'ii wzos'ci/ BPZ_U0S, BPZ_UOS, W 01,U 01 i
KW 02 produikclizy | BPz_U10,BPZ U12, =04 V0 Obserwacja
Projektowanie zaktaddw . U 02,K 01 .
Astronomicznvch BPZ_U13, na zajeciach
8 y BPZ_KO1, BPZ_K02
BPZ_WO03, BPZ_WO04,
Projektowanie nowych | BPZ_WO08, BPZ_WO09, N
produktéw BPZ_W10, BPZ U04, | W 01, W 02, .
KW 03 . : Obserwacja
spozywczych/Projektowan| BPZ_UO05,BPZ_U11, |U_01,U_02,K 01 . J
) . . na zajeciach
ie potraw BPZ_U13, BPZ_KO01,
BPZ_K02
KW 04 Produkcja zywnosci
BPZ_WO01, BPZ_WO05,
BPZ_WO06, BPZ_WO07 +
Produkcj béd - ! . ’ W_01, W_02 .
KW 04 1 rodu c::i“;‘;ro °W?2 | Bpz U01, BPZ_U04, U oL U 05k ol Obserwacja
S BPZ_UO05, BPZ_KO1, - T = na zajeciach
BPZ_KO2
BPZ_WO04, BPZ_WO09, +
Produkcja wyrobéw z BPZ_UO05, BPZ_U09 W_01, W_02 .
KW 04 2 o e - Obserwacja
oWOCoW i warzyw BPZ_U13, BPZ_K01, |U_01,U_02,K 01 rwacj
. na zajeciach
BPZ_K02
BPZ_WO04, BPZ_WO0S,
BPZ_WO06, BPZ_WO07,
BPZ_W09, BPZ_W10, .\
Technologia koncentratéw| BPZ_W11, BPZ_U04 W_01, W_02 .
KW 04 3 - e — = Obserwacja
spozywczych BPZ UO5, BPZ UO6, (U 01,U 02,K 01 . J
: . na zajeciach
BPZ_U07, BPZ_U09,
BPZ_U10, BPZ_U11,
BPZ_KO01, BPZ_K02
BPZ_WO07, BPZ_WO08,
BPZ_WO09, BPZ_U05, | W_01, W_02, +
KW 04 4 Technologia piekarstwa BPZ_U07, BPZ_U09, U_01,U_02, Obserwacja
BPZ_U13, BPZ_KO01, K_01 na zajeciach
BPZ_K02
BPZ_WO03, BPZ_W04,
BPZ_WO06, BPZ_WO07, N
Technologia ttuszczéw | BPZ_WO08, BPZ_W13 W_01, W_02 .
KW 04 5 = T ! - Obserwacja
jadalnych BPZ_U03, BPZ_U04, U_01, K 01 rwacj
: : na zajeciach
BPZ_UO0S, BPZ_U0S,
BPZ_KO1, BPZ_KO02
BPZ_WO03, BPZ_WO06,
Technologia przemystéow BBPPZZ_VL\Jlgg’ Egg_\ljvoof ’ W_01,W_02, *
KW 04 6 glap ) y A U 01, U_02, Obserwacja
fermentacyjnych BPZ_UO05, BPZ_UO06, _
K_01 na zajeciach

BPZ_U10, BPZ_KO1,
BPZ_K02




BPZ_WO06, BPZ_W07,
BPZ_W13, BPZ_W14,

. . +
Technologie w produkcji BPZ_W16, BPZ_UO01, W_01, W_02, .
KW 04 7 -~ . = — Obserwacja
zywnosci prozdrowotnej BPZ_U02, BPZ_UO6, |U 01,U 02,K 01 . J
. . na zajeciach
BPZ_UO08, BPZ_K03,
BPZ_K04
BPZ_WO01, BPZ_WOS,
MO | 0102 :
KW 04 8 Technologia czekolady A W_03, U 01, Obserwacja
BPZ_U05, BPZ_U07, U 02, K 01 na zajeciach
BPZ_U09, BPZ_U13, =04 R Ie
BPZ_KO1, BPZ_K02
BPZ_WO06, BPZ_WO07,
. . N
o BPZ._WO8, BPZ_Wll, W 0L W 02, )
KW 04 9 Technologia ciastkarstwa | BPZ_U04, BPZ_UQ9, U 01— U 02_K 01 Obserwacja
BPZ_U13, BPZ_KO1, - T na zajeciach
BPZ_KO2
KW 05 .Ocen’a jakos.su i N
bezpieczenstwa zywnosci
BPZ_WO1, BPZ_W11,
BPZ_U02, BPZ +
o Pz_U02, BPZ_U03, W_01, W_02, .
KW 05 1 Analiza instrumentalna BPZ_U04, BPZ_U12, U OL U 03 K 01 Obserwacja
BPZ U13,BPZ K01, | — ' =7 - na zajeciach
BPZ_K02
BPZ_W11, BPZ_U04, .\
Analiza sensoryczna BPZ_UO05, BPZ_U07 W_01, U 01 .
KW 05 2 =Y - = Obserwacja
zZywnosci Il BPZ_U12, BPZ_U13, K_01 rwac
. na zajeciach
BPZ_K04
BPZ_WO1, BPZ_ W11, .
Chromatografia cieczowa | BPZ_U04, BPZ_U05 W_01, W _02 .
KW 05 3 A - Obserwacja
w ocenie jakosSci zywnosci | BPZ_UO07,BPZ_U12, |U 01,U_02,K 01 _ J
. . na zajeciach
BPZ_U13, BPZ_KO04
BPZ_WO03, BPZ_WO04,
BPZ_WO05, BPZ W12, | W_01, W_02, .\
o . BPZ_U04, BPZ_U06, W_03,U 01, _
KW 05 4 Mikrobiologia zywnosci Il BPZ U07, BPZ U12, U 02, U 03, ObserW(?ICJa
- i - - na zaje¢ciach
BPZ_U13, BPZ_KO1, K_ 01, K_02
BPZ_K02, BPZ_KO04
BPZ_WO02, BPZ_WO03,
BPZ_WO04, BPZ_WO0S,
. . N
. N BPZ._W10, BP;_WIS, W 01, W 02, _
KW 055 Straty zywnosci BPZ_UO01, BPZ_UO04, U 01— U 02_K 01 Obserwacja
BPZ_UO05, BPZ_U10, - T = na zajeciach
BPZ_U11, BPZ_KO1,
BPZ_K02, BPZ_KO03
KW 06 Edukacja zywieniowa
BPZ_WO01, BPZ_WO02,
BPZ_W10, BPZ_ W15, | W_01, W_02, +
KW 06 1 Dietetyka BPZ_UO05, BPZ_UOS, u_01,U 02, Obserwacja
BPZ_UO09, BPZ_U10, U_03,K 01 na zajeciach
BPZ_K02
BPZ_ W15, BPZ_UO05, .\
L BPZ_U0S, BPZ_U09, W_01, U_01, .
KW 06 2 Podstawy oceny zywienia BPZ U10, BPZ KO3, |U 02,U 03K 01 Obserwc‘?lea
- . - - - - na zajeciach
BPZ_KO04
BPZ._WO3, BPZ._W10, W 0L W 02, +
KW 06 3 Epidemiologia zywienia | of2—+> BPZUOL 1y 00 70y Obserwacja
P gla zy BPZ_U0S, BPZ_U10, ol naza'chéh
BPZ_U13, BPZ_KO1 - I
. . R
| BPZ W08, BPZ_UOS, |\ o\ _
KW 06 4 Nowe metody kulinarne BPZ_UO07, BPZ_U13, - K 01— Obserwacja
BPZ_K01, BPZ_K02 - na zajeciach
BPZ_WO01, BPZ_WO04,
Zywienie wybranych grup: BPZ_W06, BPZ_W15, +
. "| BPZ_UO01, BPZ_U04, W_01, W _02, .
KW 0651 Zywienie niemowlat i - - - - Obserwacja

matych dzieci

BPZ_UO05, BPZ_U0S,
BPZ_U13, BPZ_KO02,
BPZ_K04

U_01,U_02,K_01

na zajeciach




BPZ_WO1, BPZ_WO04,
BPZ_WO06, BPZ_W15,

. : : +
Zywienie wybranych grup: | BPZ_UO01, BPZ_UO04, W_01, W_02, .
KW 06 5 2 : .~ .~ - - Obserwacja
Zywienie osoOb starszych BPZ_UO05, BPZ_U08, [U_01,U_02,K 01 .. J
. . na zajeciach
BPZ_U13, BPZ_K02,
BPZ_K04
KW 07 Trend.y w prloc.iukql
zZywnosci
BPZ_WO03, BPZ_WO04,
BPZ_WO08, BPZ_WO09,
. . N
BPZ._WIO, BPZ._W13, W 01, W 02, .
: ., BPZ_W14, BPZ_U04, - - Obserwacja
KW 071 Zywnos$¢ wygodna . . W_03, U_01, .
BPZ_UO5, BPZ_UO06, U 02U 03 K 01 na zajeciach,
BPZ_U07, BPZ_U09, - T = Referat
BPZ_U10, BPZ_KO1,
BPZ_KO03, BPZ_K04
BPZ_WO02, BPZ_WO3,
BPZ_\WO04, BPZ_WOS,
BPZ_W10, BPZ_W15, +
KW 07 2 Awnoé innowacyina BPZ_UO1, BPZ_U04, W_01, W_02, Obserwacja
y v BPZ_UO5, BPZ_U10, |U_01,U_02,K 01 na zajeciach,
BPZ_U11, BPZ_KO1, Referat
BPZ_K02, BPZ_K03,
BPZ_KO04
BPZ_\WO04, BPZ_WO5,
BPZ_WO07, BPZ_W1 +
. . W07, BPZ_W16, W_01, U_01, .
KW 07 3 Zywnos¢ prozdrowotna BPZ_UO05, BPZ_UO06, U 02 K 01 Obserwacja
BPZ_U07, BPZ_U13, - = na zajeciach
BPZ_K01, BPZ_K02
BPZ_WO03, BPZ_WO07,
BPZ_WO09, BPZ_W16, .\
: BPZ_U01, BPZ_U05 W_01, U_01 ,
KW 07 4 VA Yo . T ’ - rwi
0 ywnos¢ wzbogacona BPZ_UO6, BPZ_UO7, U_02,K 01 Obse‘ nga
. . na zajeciach
BPZ_U13, BPZ_KO1,
BPZ_K02
BPZ_WOl, BP;_WOZ, W 01 W 02,
BPZ_W10, BPZ_W15, U 0L U 0o +
KW 07 5 Zywno$¢ dietetyczna BPZ_U05, BPZ_UO0S, U ’ 03, ’ Obserwacja
BPZ_UO09, BPZ_U10, K_Ol' na zajeciach
BPZ_KO1, BPZ_KO02 -
KW 08 T2 Blok.Techn’oI.ogla
zywnosci
BPZ_WO03, BPZ_WO04, +
. BPZ_W13, BPZ_W14 W_01, W_02 .
Z 1 Z . . . Y ._ ’ '_ ’ — 7 J— 7 rW
KWO08T agrozenia w zywnosci BPZ UOL, BPZ U04, |U 0L U 02, K O1 Obse' nga
- - - - - na zaje¢ciach
BPZ_U06, BPZ_KO1
+
: BPZ_U04, BPZ_UO05, Obserwacja
KWO08TZ9 P ia inzyniersk = = U 01,K 01 .
racownia inzynierska BPZ_U13, BPZ_K02 - - na zajeciach,
Referat
KW 08 2P Blok Zywnos¢
prozdrowotna
. . +
. Prozdrowotne surowce BPZ_W16, BPZ_UO05 W_01,U_01 .
KW 08 ZP 1 - o — = Obserwacja
sywnoéciowe BPZ_KO1, BPZ_K02 U_02, K_01 rwac
na zajeciach
BPZ_WO05, BPZ_W16 +
. Substancje biologiczni - ! . ’ W_01,U 01 .
KW 08 ZP 7 ubstancie bIologicznie | pp5 o5, BPZ_U07, I CE Obserwacja
czynne . K 01 ..
BPZ_K01 na zajeciach
. . +
. Prozdrowotne metody BPZ_W16, BPZ_UO05, W_01, U_01, .
KW 08 zpP8 kulinarne BPZ U13, BPZ K01 K 01 Obserwgcla
- - - na zajeciach
+
: BPZ_U04, BPZ_U05 Obserwacja
KW 08 ZP 9 P ia inzyniersk o ’ o ’ U 01,K 01 ..
racownia inzynierska 1 gpz u13, BPZ_k02 = R na zajeciach,
Referat
KW 08 7Cz Blok Zywienie cztowieka z

dietetyka




BPZ_WO1, BPZ_WO04,
BPZ_WO06, BPZ_W15,

: . +
. , , BPZ_UO1, BPZ_U04, | W_01, W _02, .
KW 08 2Cz 1 Poradnictwo dietetyczne BPZ UOS, BPZ U0S, |U OL U 02, K 01 Obse'rwc’?tha
- - - - - na zajeciach
BPZ_U12, BPZ_KO03,
BPZ_KO04
BPZ_W15, BPZ_UO05, VV\\//—%;' \3/—812’ +
KW 08 ZCz 3 Dietoprofilaktyka BPZ_U08, BPZ_KO03, U '02— ’ Obserwacja
BPZ_K04 K: 0 1' na zajeciach
. . +
. BPZ W15, BPZ_U08 W_01, W_02 .
VA Di - ’ . ’ - rw
KW 08 ZCz 4 iety alternatywne BPZ U09, BPZ K04 |U_ 01, U 02, K01 Obse‘ nga
na zajeciach
BPZ_W15, BPZ_U05, +
. L BPZ_U08, BPZ_U09, W_01, U_01, _
KW 08 2Cz 7 Ocena zywienia BPZ U10, BPZ KO3, |U 02,U 03K 01 Obse'rwc’?tha
- - - - - na zajeciach
BPZ_K04
. . +
. Prozdrowotne metody BPZ_ W16, BPZ_UQ5 W_01,U_01 .
KW 08 ZCz 8 - S - = Obserwacja
? kulinarne BPZ_U13, BPZ_KO01 K_01 . J
na zaje¢ciach
+
. BPZ_U04, BPZ_U05 Obserwacja
KW 08 Z P ia inzyniersk o ’ o ’ 1, K 01 .
08 ZCz9 racownia inzynierska BPZ U13, BPZ K02 U 01,KO na zajeciach,
Referat
103 Przedmiot w j. angielskim
. . +
BPZ_WO02, BPZ_W13, | W_01, W_02, .
| 03a Food safety systems BPZ W14, BPZ KO1 W 03, K 01 Obse'rwe.ICja
- - - - na zajeciach
i . . +
1 03b Nev:otcr::s(?:\ ma:z:IOd BPZ_WO06, BPZ_WOS, W_01, W_02, Obserwacja
P & BPZ_U12, BPZ_K04 K_01 wag
preservation. - - - na zajeciach
+
BPZ_UO03, BPZ_U04, Obserwacja
KW 09 Seminari dypl I - - U_01,U_02,K 01 ..
eminarium dyplomowe BPZ_KO1 - - - na zajeciach,
Referat
+
BPZ_U03, BPZ_U04, Obserwacja
KW 10 Seminari dypl I - - U_01,U_02,K 01 .
eminariam dyplomowe BPZ_KO1 - = na zajeciach,
Referat
BPZ_WO02, BPZ_WO07, N
Praktyka zawodowa | - BPZ_WO08, BPZ_U02, W_01, W_02, .
| 04 . . . : Obserwacja
przedmiot wybieralny BPZ_U04, BPZ_UO5, [U _01,U _02,K 01 .
. na zajeciach
BPZ_KO1
brakivka zawodowa i BPZ_WO04, BPZ_U01, | W _01, W 02, +
105 rze;’miotw bieraln BPZ_U04, BPZ_UOS5, U_01,U_02, Obserwacja
P y y BPZ_KO1 K_01 na zajeciach
BPZ_WO04, BPZ_U01 +
Praktyk d I - . o ’ W_01, W _02 .
106 raktyxa zawocdowa BPZ_U04, BPZ_UOS, = Y5 Obserwacja

przedmiot wybieralny

BPZ_KO1

U_01,U_02,K 01

na zajeciach




Specjalnosci w ramach kierunku studiow:
A. Technologia zywnosci

B. Zywno$¢ prozdrowotna

C. Zywienie cztowieka z dietetyka

Harmonogram realizacji zaje¢ w poszczegdlnych semestrach i latach cyklu ksztatcenia

Kierunek: Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci

, . ) LICZBA GODZIN | PUNKTOW ECTS W SEMESTRZE
. Forma Ogélna liczba godzin/pkt ECTS
Kod Nazwa zaje¢/modutu saliczenia ROK | SEMESTR | ROK I SEMESTR I ROK Il SEMESTR il ROK Il SEMESTR IV ROK lll SEMESTR V ROK lll SEMESTR VI ROK IV SEMESTR VII ROK IV SEMESTR VIl
Suma W C P L K ECTS W C P L K ECTS W C P L K ECTS W C P L K ECTS W C P L K ECTS W C P L K ECTS W C P L K ECTS P L K ECTS P L K ECTS
A A A U POLU A U
P01 Matematyka zal.zo., E 60 30 30 4 30 30 4
P 02 Chemia zal.zo.,, E 90 30 15 45 7 30 15 45 7
P03 Mikrobiologia ogélna zal. z o. 30 10 20 3 10 20 3
P04 Grafika inzynierska zal. z o. 30 30 2 30 2
P 05 Statystyka zal. z o. 25 10 15 1 10 15 1
SUMA 235 80 60 30 65 0 17 70 45 0 65 0 14 0 0 0 0 0 0 0 30 30 0 0 2 10 15 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
» A A U UGJU
oo1 Wychowanie fizyczne zal. 60 60 0 30 0 30 0
0 02 Jezyk obcy zal.zo.,, E 120 120 9 30 2 30 2 30 2 30 3
003 Technologie przysztosci zal. z o. 30 30 2 30 2
0 04 Przedmiot wybieralny | zal. z o. 15 15 1 15 1
005 Przedmiot wybieralny Il zal. z o. 15 15 1 15 1
O 06 Podstawy przedsiebiorczosci zal. z o. 30 30 2 30 2
0 07 Ochrona wtasno$ci intelektualnej zal. 15 15 1 15 1
SUMA 285 45 210 0 30 0 16 15 60 0 0 0 3 15 60 0 30 0 5 0 30 0 0 0 2 0 60 0 0 0 5 15 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
A A 01D 2 U
K01 Propedeutyka nauki o zywnosci zal. 20 20 2 20 2
K 02 Surowce roslinne zal.z o. 40 15 25 3 15 25 3
K 03 Surowcéw zwierzece zal.z o. 40 15 25 3 15 25 3
K 04 Opakowania zywnosci zal. z o. 25 10 5 10 2 10 5 10 2
K 05 Oprogramowanie inzynierskie zal. z o. 30 10 20 3 10 20 3
K 06 Biochemia zal.z o. 40 20 20 4 20 20 4
K 07 Chemia zywnosci zal.zo., E 50 20 30 5 20 30 5
K 08 Towaroznawstwo zywnosci zal.z o. 45 15 30 4 15 30 4
K 09 Toksykologia zal.z o. 40 20 20 3 20 20 3
K10 Materiaty wspomagajace przetwarzanie zywnosci zal. z o. 30 15 15 2 15 15 2
K11 Rosliny lecznicze i przyprawowe zal. z o. 30 15 15 2 15 15 2
K12 Prawo zywnosciowe i kontrola zywnosci zal.z o. 20 20 2 20 2
K13 Ogélna technologia zywnosci zal.zo., E 70 35 35 6 35 35 6
K14 Inzynieria procesowa zal.zo., E 60 30 30 6 30 30 6
K 15 Analiza i ocena jakosci zywnosci zal.zo., E 75 30 45 6 30 45 6
K 16 Mikrobiologia zywnosci zal.z o. 40 15 25 3 15 25 3
K17 Zywienie cztowieka zal.zo., E 70 25 25 20 6 25 25 20 6
K18 Higiena produkcji zywnosci zal. z o. 25 10 15 2 10 15 2
K 19 Kon?puterowe wspomaganie projektowania w przemysle —_— 15 15 1 15 1
spozywczym
K 20 Aparatura w produkcji zywnosci zal.zo., E 50 30 20 3 30 20 3
K21 Przechowalnictwo i chtodnictwo zywnosci zal.z o. 35 15 20 3 15 20 3
K 22 Technologia gastronomiczna zal.zo., E 65 20 15 30 3 20 15 30 3
K23 Systemy zapewnienia bezpieczenstwa produkcji zywosci zal.zo., E 60 20 20 20 3 20 20 20 3
K24 Zarzadzanie przedsiebiorstwami przemystu spozywczego zal. z o. 25 10 15 2 10 15 2
K 25 Analiza sensoryczna zal. z o. 25 10 15 1 10 15 1
K 26 Technologia i bezpieczenstwo produktow roslinnych zal.zo., E 50 20 30 3 20 30 3
K 27 Technologia i bezpieczenstwo produktéw zwierzecych zal.zo., E 50 20 30 3 20 30 3
K 28 Audytowanie systemow zal. z o. 30 10 20 3 10 20 3
K 29 Zafatszowania zywnosci zal. z o. 25 10 15 2 10 15 2
K 30 Seminarium praktyki zal.z o. 10 10 1 10 1
1190 505 70 150 455 10 92 70 5 30 50 0 13 130 25 20 110 0 25 135 0 50 120 0 26 100 40 55 45 0 13 60 0 20 20 0 12 10 0 15 0 0 2 0 0 10 1 0 0 0 0
C. ZAJECIA /MODULY KIERUNKOWE DO WYBORU
KW 02 Projekt’owanie proce.su produkcji zywnosci/ Projektowanie zal.z0., E 50 15 15 20 4 15 15 20 4
zaktadéw gastronomicznych
Projek i h kté Z h/Projek i
KW 03 rojektowanie nowych produktéw spozywczych/Projektowanie Jal 7 0. 50 15 20 15 4 15 20 15 4
potraw
KW o041 Produkcja zywnosci | zal. z o. 40 15 25 3 15 25 3
KW 04 2 Produkcja zywnoéci Il zal. z o. 40 15 25 3 15 25 3
KW 05 Ocena jakosci i bezpieczerstwa zywnosci | zal. z o. 30 10 20 2 10 20 2
KW 06 Edukacja zywieniowa | zal. z o. 40 15 10 15 2 15 10 15 2
s e Zajecia modutu Technologia zywnosci/Zywnos¢
KW 08 TZ/2ZP/2Cz 1 e Technologia 2ywnosci/Zy zal. z 0. 25 10 15 2 10 15 2
prozdrowotna/Zywienie cztowieka z dietetyka
s e g Zajecia modutu Technologia zywnosci/Zywnos¢
KW 08 TZ/ZP/2Cz 2 1 echnologla zyw / y zal. z o. 25 10 15 2 10 15 2
prozdorowotna/Zywienie cztowieka z dietetyka
s e e Zajecia modutu Technologia zywnosci/Zywnos¢
KW 08 TZ/ZP/2Cz 3 1 Schnologla zyw! / y zal. z o. 40 15 25 3 15 25 3
prozdorowotna/Zywienie cztowieka z dietetyka
s e g Zajecia modutu Technologia zywnosci/Zywnos¢é
KW 08 TZ/ZP/2Cz 4 1 echnologla zyw / y zal. z o. 30 10 20 2 10 20 2
prozdorowotna/Zywienie cztowieka z dietetyka
s e g Zajecia modutu Technologia zywnosci/Zywnos¢
KW 08 TZ/ZP/ZCz 5 e echnologla zyw! / y zal. z o. 40 15 25 2 15 25 2
prozdorowotna/Zywienie cztowieka z dietetyka
s e s Zajecia modutu Technologia zywnosci/Zywnos¢
KW 08 TZ/ZP/2Cz 6 19 echnologla zyw / y zal. z o. 25 10 15 2 10 15 2
prozdorowotna/Zywienie cztowieka z dietetyka




Zajecia modutu Technologia zywno$ci/Zywnosé

2/2P/2 ) .Z0. 40 15 25 3
KW 08 TZ/zP/2Cz 7 prozdorowotna/Zywienie cztowieka z dietetyka zal. zo 15 25 3
s ps . gs Zajecia modutu Technologia zywnosci/Zywnos¢
KW 08 TZ/ZP/2Cz 8 19 echnologla zyw / y zal. z o. 40 15 25 3 15 25 3
prozdorowotna/Zywienie cztowieka z dietetyka
KW 08 T2/2P/ZCz 9 Pracownia inzynierska zal. 90 60 30 6 60 30 6
KW 09 Seminarium dyplomowe | zal.z o. 30 30 2 30 2
KW 10 Seminarium dyplomowe Il zal.z o. 30 30 2 30 2
SUMA 665 185 55 50 285 90 47 0 0 80 30 30 85 16 75 25 20 90 30 17 30 0 110 60 14
101 Szkolenie BHP zal 4 4 0
102 Przysposobienie biblioteczne zal 5 5 0
103 Zajeciaw j. ang. zal 15 15 1 15 1
1 04 Praktyka zawodowa | - zajecia wybieralne (2 miesigce) zal.z o. 320 320 11 320 11
| 05 Praktyka zawodowa Il - zajecia wybieralne (2 miesigce) zal. z o. 320 320 11 320 11
1 06 Praktyka zawodowa Il - zajecia wybieralny (2 miesigce) zal. z o. 320 320 10 320 10
107 Egzamin i obrona pracy dyplomowej E 5 5
SUMA 984 24 960 0 0 0 38 320 11 15 0 0 0 1 0 320 0 0 0 11 0 320 0 0 15




Wykaz zaje¢ do wyboru

Struktura godzin Forma Liczba
L.p. N jec K .
. <Rl od W c P L K Godz. | liczenia | ECTS
1 Przedmiot wybieralny | 004 15 15 zal. z o. 1
2 Przedmiot wybieralny Il 005 15 15 zal. z o. 1
3 PrOJekt,owanle procefu produkcji zywnosci/ Projektowanie KW 02 15 15 20 50 sal.z0., E 4
zaktaddéw gastronomicznych
4 Projektowanie nowych produktéw spozywczych/Projektowanie KW 03 15 20 15 50 sal. 7 0. 4
potraw
5 Produkcja zywnosci | KW 04 1 15 25 40 zal. z o. 3
6 Produkcja zywnosci Il KW 04 2 15 25 40 zal. z o. 3
7 Ocena jakosci i bezpieczenstwa zywnosci | KW 05 10 20 30 zal. z o. 2
8 Edukacja zywieniowa | KW 06 15 10 15 40 zal. z o. 2
Zajecia modutu Technologia zywnosci/Zywnosé e
9 Ject utu Technologia zywnosci/zyw KW 08 T2/2P/2Cz1| 10 15 25 zal. z o. 2
prozdrowotna/Zywienie cztowieka z dietetyka
Zajecia modutu Technologia zywnosci/Zywnoé¢ e
10 I8 echnologia zywnosci/zy KW 08 TZ/zP/2Cz2| 10 15 25 zal. z 0. 2
prozdorowotna/Zywienie cztowieka z dietetyka
Zajecia modutu Technologia zywnosci/Zywnosé e
11 & utu Technologia zywnosci/Zyw KW 08 T2/2P/2Cz3| 15 25 40 zal. z 0. 3
prozdorowotna/Zywienie cztowieka z dietetyka
Zajecia modutu Technologia zywnosci/Zywnoé¢ e
12 I echnologia zywnosci/zy KW 08 T2/zP/2Cz4| 10 20 30 zal. z 0. 2
prozdorowotna/Zywienie cztowieka z dietetyka
Przedmiot modutu Technologia zywnosci/Zywnoé¢ e
13 " . . KW 08 TZ/ZP/2Cz 5 15 25 40 zal. z o. 2
prozdorowotna/Zywienie cztowieka z dietetyka
Zajeci dutu Technologia 2 $ci/Z $¢
14 ajecia modutu Technologia zywnosci/Zywnos¢ KW 08 T2/2P/2Cz6| 10 15 25 zal. z 0. 2
prozdorowotna/Zywienie cztowieka z dietetykg
Zajecia modutu Technologia zywnosci/Zywnoé¢ e
15 . echnologia zywnosci/zy KW 08 T2/2P/2C27| 15 25 40 zal. z 0. 3
prozdorowotna/Zywienie cztowieka z dietetyka
Zajeci dutu Technologia z $ci/Z $¢
16 AIGCIS TQCHRIE=¢ .no.ogla zyV\'/nosu/ .ywnosc KW 08 TZ/ZP/2Cz 8 15 25 40 zal. z o. 3
prozdorowotna/Zywienie cztowieka z dietetyka
17 Pracownia inzynierska KW 08 TZ/ZP/2Cz 9 60 30 90 zal. 6
18 Seminarium dyplomowe | KW 09 30 30 zal. z o. 2
19 Seminarium dyplomowe Il KW 10 30 30 zal. z o. 2
20 Praktyka zawodowa | - zajecia wybieralne (2 miesigce) | 04 320 zal. z o. 11
21 Praktyka zawodowa Il - zajecia wybieralne (2 miesigce) | 05 320 zal. z o. 11
22 Praktyka zawodowa lll - zajecia wybieralne (2 miesigce) | 06 320 zal. z o. 10
23 Zajecia w jez. angielskim 103 15 zal 1
tACZNIE 82
Struktura godzin .
- L E
Godz W C P T K iczba ECTS
Zajecia wybieralne
KW 07 Trendy w produkcji zywnosci zal. z o. 25 10 15 2
KW 07 1 Zywno$¢ wygodna zal. z o. 25 10 15 2
KW 07 2 Zywnos¢ innowacyjna zal. z o. 25 10 15 2
KW 07 3 Zywnoé¢ prozdrowotna zal. z o. 25 10 15 2
KW 07 4 Zywno$¢ wzbogacona zal. z o. 25 10 15 2
KW 07 5 Zywno$¢ dietetyczna zal. z o. 25 10 15 2
KW 04 Produkcja zywnosci zal. z o. 40 15 25 3
KW 04 1 Produkcja wyrobéw z miesa zal. z o. 40 15 25 3
KW 04 2 Produkcja wyrobdéw z owocéw i warzyw zal. z o. 40 15 25 3
KW 04 3 Technologia koncentratow spozywczych zal. z o. 40 15 25 3
KW 04 4 Technologia piekarstwa zal. z o. 40 15 25 3
KW 04 5 Technologia ttuszczéw jadalnych zal. z o. 40 15 25 3
KW 04 6 Technologia przemystéw fermentacyjnych zal. z o. 40 15 25 3
KW 04 7 Technologie w produkcji zywnosci prozdrowotnej zal. z o. 40 15 25 3
KW 04 8 Technologia czekolady zal. z o. 40 15 25 3
KW 04 9 Technologia ciastkarstwa zal. z o. 40 15 25 3
KW 05 Ocena jakosci i bezpieczenstwa zywnosci zal. z o. 30 10 20 2
KW 05 1 Analiza instrumentalna zal. z o. 30 10 20 2
KW 05 2 Analiza sensoryczna zywnosci |l zal. z o. 30 10 20 2
KW 05 3 Chromatografia cieczowa w ocenie jakosci zywnosci zal. z o. 30 10 20 2
KW 05 4 Mikrobiologia zywnosci Il zal. z o. 30 10 20 2
KW 055 Straty zywnosci zal.z o. 30 10 20 2
KW 06 Edukacja zywieniowa zal. z o. 40 15 10 15 2




KW 06 1 Dietetyka zal. z o. 40 15 10 15 2
KW 06 2 Podstawy oceny zywienia zal. z o. 40 15 10 15 2
KW 06 3 Epidemiologia zywienia zal. z o. 40 15 10 15 2
KW 06 4 Nowe metody kulinarne zal. z o. 40 15 10 15 2
KW 065 1 Zywienie wybranych grup: Zywienie niemowlat i matych dzieci zal. z o. 40 15 10 15 2
KW0652 Zywienie wybranych grup: Zywienie 0séb starszych zal. z o. 40 15 10 15 2
KW 08 TZ Blok Technologia zywnosci
KW 08TZ1 Zagrozenia W Zywnosci zal. z o. 25 10 15 2
KW 08 TZ 2/ KW 07 Trendy w produkcji zywnosci | zal. z o. 25 10 15 2
KW 08 TZ 3/ KW 04 Produkcja zywnosci lll zal. z o. 40 15 25 3
KW 08 TZ 4/ KW 05 Ocena jakosci i bezpieczenstwa zywnosci ll zal. z o. 30 10 20 2
KW 08 TZ 5/ KW 06 Edukacja zywieniowa I zal. z o. 40 15 10 15 2
KW 08 TZ 6/ KW 07 Trendy w produkcji zywnosci Il zal. z o. 25 10 15 2
KW 08 TZ 7/ KW 04 Produkcja zywnosci IV zal. z o. 40 15 25 3
KW 08 TZ 8 / KW 04 Produkcja zywnosci V zal. z o. 40 15 25 3
KW 08TZ9 Pracownia inzynierska zal. 90 60 30 6
355 100 15 200 30 25
KW 08 ZP Blok Zywno$¢ prozdrowotna
KW 08 ZP 1 Prozdrowotne surowce zywnosciowe zal. z o. 25 10 15 2
KW 08 ZP 2 / KW 07 5 Trendy w produkcji zywnosci I: Zywno$¢ dietetyczna zal. z o. 25 10 15 2
KW 08 ZP 3/ KW 04 7 Produkcja zywnosci lll zal. z o. 40 15 25 3
KW 08 ZP 4/ KW 05 Ocena jakosci i bezpieczenstwa zywnosci ll zal. z o. 30 10 20 2
KW 08 ZP 5 / KW 06 Edukacja zywieniowa zal. z o. 40 15 10 15 2
KW 08 ZP 6 / KW 07 4 Trendy w produkcji zywnosci Il: Zywno$¢ wzbogacona zal. z o. 25 10 15 2
KW 08 ZP 7 Substancje biologicznie czynne zal. z o. 40 15 25 3
KW 08 ZP 8 Prozdrowotne metody kulinarne zal. z o. 40 15 25 3
KW 08 ZP 9 Pracownia inzynierska zal. 90 60 30 6
355 100 15 200 30 25
KW 08 ZCz Blok Zywienie cztowieka z dietetyka
KW 08 2Cz 1 Poradnictwo dietetyczne zal. z o. 25 10 15 2
KW 08 2Cz2 / KW 07 5 Trendy w produkcji zywnosci I: Zywno$é dietetyczna zal. z o. 25 10 15 2
KW 08 7Cz 3 Dietoprofilaktyka zal. z o. 40 15 25 3
KW 08 2Cz 4 Diety alternatywne zal. z o. 30 10 20 2
KW 08 2Cz 5/KW 06 5 (1 lub 2) Zywienie wybranych grup zal. z o. 40 15 10 15 2
KW 08 ZCz 6/KW 07 Trendy w produkcji zywnosci Il zal. z o. 25 10 15 2
KW 08 2Cz 7 Ocena zywienia zal. z o. 40 15 25 3
KW 08 2Cz 8 Prozdrowotne metody kulinarne zal. z o. 40 15 25 3
KW 08 2Cz 9 Pracownia inzynierska zal. 90 60 30 6
355 100 15 200 30 25
103 Zajecia w j. angielskim
| 03a Food safety systems zal. 15 15 1
1 03b New trends in food processing and preservation. zal. 15 15 1




Semestralny harmonogram programu studiow

Kierunek: Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci

ROK | Semestr 1

Struktura godzin Forma Liczba
L.p. Kod Nazwa zajec g Godz. ) ]
W c P L zaliczenia | ECTS

1 POl |Matematyka 30 | 30 60 zal (o) 4

Egzamin
2 P02 |Chemia 30 | 15 45 90 zal (o) 7

Egzamin
3 P03 |Mikrobiologia ogdlna 10 20 30 zal (o) 3
4 K01 |Propedeutyka nauki o zywnosci 20 20 zal (o) 2
5 K02 |Surowce roslinne 15 25 40 zal (o) 3
6 K03 |[Surowcdéw zwierzece 15 25 40 zal (o) 3
7 K04 |Opakowania zywnosci 10 5 10 25 zal (o) 2
8 K05 |Oprogramowanie inzynierskie 10 20 30 zal (o) 3
9 001 |Wychowanie fizyczne 30 30 zal 0
10 002 |Jezyk obcy 30 30 zal (o) 2
11 004 ([Przedmiot wybieralny | 15 15 zal (o) 1
12 101 |Obowigzkowe szkolenie BHP 4 4 zal 0
13 102 |Przysposobienie biblioteczne 5 5 zal 0

RAZEM: 164 | 110 [ 10 | 135 419
30
Tygodniowe obcigzenie godzinami studenta 27.933

ROK | Semestr 2

L.p. Kod Nazwa zajec Godz. ) . z
w C P L zaliczenia | ECTS
1 K06 [Biochemia 20 20 40 zal (o) 4
2 K07 |Chemia zywnosci 20 30 50 zal (o) 5
Egzamin
3 K08 |Towaroznawstwo zywnosci 15 30 45 zal (o) 4
4 K17 |Zywienie cztowieka 25 | 25 | 20 70 zal (o) 6
Egzamin
Materiat j
5 K1p [viaterialy wspomagajace 15 15 30 zal (o) 2
przetwarzanie zywnosci




6 K11 |RoSliny lecznicze i przyprawowe 15 15 30 zal (o) 2
Prawo zywnosciowe i kontrola
7 K12 |. L 20 20 zal (o) 2
Zywnosci
8 001 [Wychowanie fizyczne 30 30 zal 0
9 002 |Jezyk obcy 30 30 zal (o) 2
10 0 03 |Technologie przysztosci 30 30 zal (o) 2
11 005 [Przedmiot wybieralny I 15 15 zal (o) 1
RAZEM: 145 | 85 20 | 140 0 390
30
Tygodniowe obcigzenie godzinami studenta 26.000

ROK Il Semestr 3
Struktura godzin Forma Liczba
L.p. Kod Nazwa zajec Godz. ) ]
W C p L K zaliczenia ECTS
, .. , . zal (o)
1 K13 |Ogdlna technologia zywnosci 35 35 70 . 6
Egzamin
L zal (o)
2 K14 [Inzynieria procesowa 30 30 60 . 6
Egzamin
.. . , . , . zal (o)
3 K15 |Analiza i ocena jakosci zywnosci 30 45 75 . 6
Egzamin
4 K16 |Mikrobiologia zywnosci 15 25 40 zal (o) 3
5 P04 |Grafika inzynierska 30 30 zal (o) 2
6 K18 |Higiena produkcji zywnosci 10 15 25 zal (o) 2
7 K21 f’rzechf)\{valnictwo i chtodnictwo 15 20 35 2al (0) 3
Zywnosci
9 002 [Jezyk obcy 30 30 zal (o) 2
RAZEM: 135 | 30 60 | 140 0 365
30
Tygodniowe obcigzenie godzinami studenta 24.333

ROK Il Semestr 4

Struktura godzin

Forma Liczba
L.p. Kod Nazwa zajec Godz.

zaliczenia ECTS

zal (o)
Egzamin

1 K20 |Aparatura w produkcji zywnosci 30 20 50

2 K25 |Analiza sensoryczna 10 15 25 zal (o) 1




3 K22 |Technologia gastronomiczna 20 15 30 65 zal (o? 3
Egzamin
Systemy zapewnienia I
4 K23 |bezpieczenstwa produkcji 20 20 20 60 ze (o? 3
) L. Egzamin
Zywnosci
5 P05 |Statystyka 10 15 25 zal (o) 1
6 K09 [Toksykologia 20 20 40 zal (o) 3
7 002 |lezykob 30 30 zal 3
&zyk obcy Egzamin
8 O 06 [Podstawy przedsiebiorczosci 30 30 zal (o) 2
9 104 |[Praktyka zawodowa | (2 m-ce) zal (o) 11
RAZEM: 110 | 115 | 55 45 0 325
30
Tygodniowe obcigzenie godzinami studenta 21.667

ROK Ill Semestr 5
o Struktura godzin e Liczba
L.p. Kod Nazwa zajec Godz. " ) ECTS
W C p L K zaliczenia
1 K26 Technol?gia i I?('ezpieczehstwo 20 30 50 zal (o? 3
produktow roslinnych Egzamin
) K27 Technolcl)gla [ k?ezpleczenstwo 20 30 50 zal (o? 3
produktéw zwierzecych Egzamin
3 K28 |Audytowanie systemow 10 20 30 zal (o) 3
4 K29 |Zafatszowania zywnosci 10 15 25 zal (o) 2
Komputerowe wspomaganie
5 K19 |projektowania w przemysle 15 15 zal (o) 1
spozywczym
Projektowanie procesu produkcji I
6 KW 02 |zywnosci/ Projektowanie 15 15 20 50 E;iaf:n 4
zaktadéw gastronomicznych
7 KW 04 1 [Produkcja zywnosci | 15 25 40 zal (o) 3
8 KW 04 2 [Produkcja zywnosci Il 15 25 40 zal (o) 3
9 KW 05 (.)cena!'a-kos'ci i bezpieczenstwa 10 20 30 2al (o) 5
zywnosci |
10 KW 06 |Edukacja zywieniowa | 15 10 15 40 zal (o) 2
1 |1z/ze/z [P ywnose _ 10 | 15 25 zal (o) 2
71 prozdrowotna/Zywienie cztowieka
z dietetyka
12 |03 |Zajeciaw j.ang. 15 15 zal 1




13 0 07 [Ochrona wtasnosci intelektualnej 15 15 zal 1
RAZEM: 170 | 30 50 | 175 0 425
30
Tygodniowe obcigzenie godzinami studenta 28.333
ROK Il Semestr 6
Struktura godzin Forma Liczba
L.p. Kod Nazwa zajec Godz. " ] IIECZTS
W C p L K zaliczenia
Projektowanie nowych produktéw
1 KW 03 [spozywczych/Projektowanie 15 20 15 50 zal (o) 4
potraw
a5 T e
2 | T1z/zpsz|YY ywnose - 10 15 25 zal (o) 2
prozdorowotna/Zywienie
Cz2 . .
cztowieka z dietetyka
S
3 |Tz/zp/2|YY ywnose - 15 25 40 zal (o) 3
prozdorowotna/Zywienie
Cz3 . .
cztowieka z dietetyka
a5 T e
4 |1zzepz Y ywnosc 10 20 30 zal (o) 2
prozdorowotna/Zywienie
Cz4 . .
cztowieka z dietetyka
5 |Tz/2p/2|%Y ywnose - 15 | 25 40 zal (o) 2
prozdorowotna/Zywienie
Cz5 . .
cztowieka z dietetyka
o [ Tl s
6 |Tz/zp/z|YY ywnose - 10 15 25 zal (o) 2
prozdorowotna/Zywienie
Cz6 . .
cztowieka z dietetyka
7 KW 09 |Seminarium dyplomowe | 30 30 zal (o) 2
g K24 Zarzadzanie pr‘zedsiqbiorstwami 10 15 55 2l (0) )
przemystu spozywczego
9 |05 [Praktyka zawodowa Il (2 m-ce) zal (o) 11
RAZEM: 85 25 35 90 30 265
30
Tygodniowe obcigzenie godzinami studenta 17.667




ROK IV Semestr 7
o Struktura godzin Forma Liczba
L.p. Kod Nazwa zajec Godz. . .
y, C p L K zaliczenia ECTS
1 K30 |[Seminarium praktyki 10 10 zal (o) 1
wos |0 ot
2 |T1z/2p/2 |V ywnose 15 25 40 zal (o) 3
prozdorowotna/Zywienie
Cz7 . .
cztowieka z dietetyka
on [ e s
3 |T1z/zr/z|YY ywnose 15 25 40 zal (o) 3
prozdorowotna/Zywienie
Cz8 . .
cztowieka z dietetyka
KW 08
4 TZ/ZP/Z |Pracownia inzynierska 60 30 90 zal 6
Cz9
5 KW 10 |Seminarium dyplomowe II 30 30 zal (o) 2
6 |06 [Praktyka zawodowa Il (2 m-ce) zal (o) 10
7 107 Egzamin i ol?rona pracy Eqzamin 5
dyplomowej
RAZEM: 30 0 0 110 70 210
30
Tygodniowe obcigzenie godzinami studenta 14.000




KARTA ZAJEC (SYLABUS)

(forma uproszczona)

Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci

1. Zajecia i ich usytuowanie w harmonogramie realizacji programu

Wydziat Nauk Technicznych i Sztuk Projektowych

. Jednostka prowadzaca kierunek studiow
P 3 Instytut Nauk Technicznych

. Nazwa kierunku studiow Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci

. Forma prowadzenia studiow stacjonarne

. Profil studiow praktyczny

. Poziom studiéw | stopnia

. Nazwa zaje¢ Matematyka

. Kod zajec PO1

. Poziom/kategoria zaje¢ zajecia: ksztatcenia podstawowego (zkp)

. Status zajec obowigzkowy

10. Usytuowanie zaje¢ w harmonogramie realizacji zajec Semestr 1

11.Jezyk wyktadowy polski

12. Liczba punktéw ECTS 4

2. Formy zajec dydaktycznych i ich wymiar w harmonogramie realizacji programu studiow

Wyktad W Cwiczenia C Laboratorium L Projekt P Konserwatorium K Praktyka Pz Inne

30 30 - - - - -

3. Cele zaje¢

Nabycie wiedzy w zakresie rachunku rézniczkowego i catkowego funkcji
jednej zmiennej rzeczywiste;j.

Nabycie umiejetnosci w zakresie stosowania rachunku rézniczkowego i
catkowego funkcji jednej zmiennej rzeczywistej.

4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Student posiada wiedze z zakresu matematyki na poziomie podstawowym szkoty Srednie;j.

5. Efekty uczenia sie dla zaje¢, wraz z odniesieniem do efektdw uczenia sie okreslonych dla kierunku

Odniesienie do efektow uczenia sie
Lp. Opis efektow uczenia sie dla zajec okreslonych dla kierunku - identyfikator
efektow uczenia sie
W o1 Zna podstawowe metody wyznaczania granic funkcji, obliczania pochodnej funkcji oraz podstawowe BP? WOL
- zastosowania rachunku rézniczkowego przy badaniu wtasnosci funkcji jednej zmiennej. -
Z jecia cafki ni j dla funkcji istej jednej zmi j dst tod .
W_02 na pOJQC'Ia catki r'1.|<.=.ozna'czor.1ej a. unkcji rzeczywistej jednej zmiennej oraz zna podstawowe metody BPZ WO1
catkowania funkcji jednej zmienne;.
W_03 Zna podstawowe twierdzenia i metody dotyczgce zastosowania rachunku rézniczkowego i catkowego. BPZ_WO01
BPZ_U02
1 Potrafi ¢ i ¢ wi sci funkcji. T
uo otrafi wyznaczac granice oraz badac wtasnosci funkcji BPZ_UO4
U 02 Nabyt umiejetnosci wyznaczania granic i pochodnych funkcji oraz stosowania rachunku rézniczkowego BPZ_U02
- do badania wtasnosci funkcji jednej zmiennej. BPZ_U04
- s . - L . BPZ_U02
u_o3 Nabyt podstawowe umiejetnosci obliczania catek funkcji jednej zmiennej. BPZ U04
. . o BPZ_U12
K_01 Rozumie potrzebe samoksztatcenia oraz dalszego uczenia sie. BPZ_KOZ

6. Tresci ksztatcenia — oddzielnie dla kazdej formy zaje¢ dydaktycznych

Wykitad




Lp. Tematyka zajec — szczegétowy opis blokow tematycznych Liczba godzin
Wi Elementy logiki matematycznej i algebry zbioréw. Funktory zdaniotwdrcze, rachunek zdan, prawa logiczne, funkcje 5
zdaniowe, kwantyfikatory.
W2 Funkcje rzeczywiste jednej zmiennej: przeglad podstawowych klas funkcji, wtasnosci funkcji, sktadanie funkcji, funkcja 4
odwrotna.
W3 Ciagi liczbowe: granica ciagu, ciagi zbiezne i rozbiezne, przeglad wtasnosci ciggdw zbieznych i wykorzystanie ich do 5
obliczania granic.
wa Granica funkcji, granica niewtasciwa funkcji, definicja Cauchy’ego granicy funkcji. 5
W5 Funkcja ciggta w punkcie, funkcja ciggta na zbiorze: definicja i wiasnosci. Przeglad funkcji ciggtych. 2
W6 Pochodna funkcji jednej zmiennej, pochodne i rézniczka rzedu n-tego, pochodna funkcji ztozonej. 2
W7 Zastosowanie pochodnej do badania ekstremoéw lokalnych i globalnych funkcji, monotonicznosci funkcji, wklestosci i 5
wypuktosci krzywe;.
w8 Badanie przebiegu zmiennosci funkgji. 4
w9 Funkcja pierwotna, catka nieoznaczona i jej wtasnosci, catkowanie przez czesci i podstawienie. 2
w10 Catkowanie funkcji wymiernych. 2
wi1 Catkowanie funkcji niewymiernych i trygonometrycznych. 2
W12 Catka oznaczona. 2
W13 Wybrane zastosowania catki oznaczonej. 2
Razem 30
Cwiczenia
c1 RAwnania i nieréwnosci. Rownania i nieréwnosci modutowe. Elementy logiki: zdanie logiczne, podstawowe prawa 5
rachunku zdan. Zbiory: dziatania na zbiorach, zbiory liczbowe.
Cc2 Funkcje rzeczywiste jednej zmiennej: przeglad podstawowych klas funkcji, wykresy funkcji. 2
c3 Badanie wtasnosci funkcji, sktadanie funkcji, funkcja odwrotna. 2
ca Ciagi liczbowe: wtasnosci ciggdw, obliczanie granic ciggdw z wykorzystaniem stosownych twierdzen, ciggi zbiezne i 5
rozbiezne.
Cc5 Granica funkcji, granica niewtasciwa funkcji, obliczanie granic funkcji. Wyznaczanie asymptot funkgcji. 2
6 Funkcje ciggte: funkcja ciggta w punkcie, funkcja ciggta na zbiorze, 2 definicja i wtasnosci. Punkty nieciggtosci funkcji i ich 5
rodzaje.
c7 Pochodne funkcji jednej zmiennej: definicje, interpretacja geometryczna. 2
c8 Roézniczka funkcji, pochodna i rozniczka n- 2 tego rzedu, obliczanie pochodnych funkcji ztozonych. 2
o Zastosowania pochodnych do badania ekstremdéw lokalnych i globalnych funkcji, monotonicznosci funkcji, wklestosci i 5
wypukfosci krzywej.
C10 Zastosowanie pochodnych funkcji do badania przebiegu zmiennosci funkcji. 2
Ci1 Catkowanie przez czesci i przez podstawienie. 2
C12 Catkowanie funkcji wymiernych. 2
Ci3 Catkowanie funkcji niewymiernych i trygonometrycznych. 2
Ci4 Catka oznaczona w obliczaniu pdl obszaréw ptaskich. 2
C15 Wybrane zastosowania catki oznaczonej. 2
Razem 30




7. Metody weryfikacji efektow uczenia sie /w odniesieniu do poszczegdlnych efektow

Symbol Forma weryfikacji
efektu

uczenia
sie
W_01 X
W_02 X
W_03 X
U 01 X
u_02 X
U_03 X
K_01 X

Egzamin ustny Egzamin pisemny Kolokwium Projekt Sprawdzian wejsciowy Sprawozdanie Inne

8. Obciagzenie pracg studenta

Srednia liczba godzin na

Forma aktywnosci i . L.
zrealizowanie aktywnosci

Udziat w wykfadach 30

Udziat w éwiczeniach 30

Udziat w konwersatoriach/laboratoriach/projektach

Udziat w praktyce zawodowej

Udziat nauczyciela akademickiego w egzaminie/zaliczeniu

Udziat w konsultacjach

Suma godzin, w ramach zaje¢ prowadzonych z bezposrednim
udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia

Samod_zielne przygotowanie do zajec innych niz ksztattujgce umiejetnosci praktycznd

Samod_zielne przygotowanie do zajec ksztatftujgcych umiejetnosci praktyczne

Przygotowanie do konsultacji

Przygotowanie do egzaminu i kolokwiow

Suma godzin pracy wtasnej studenta

Sumaryczne obcigzenie studenta

Liczba punktow ECTS za zajecia

ObcigzZenie studenta zajeciami ksztattujgcymi umiejetnosci praktyczne

Liczba punktow ECTS za zajecia ksztaftujgce umiejetnosci praktyczne

Liczba godzin zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztafcenia na
odlegfos¢
Liczba punktow ECTS przypisana do zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na odlegtosc




KARTA ZAJEC (SYLABUS)

(forma uproszczona)

Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci

1. Zajecia i ich usytuowanie w harmonogramie realizacji programu

Wydziat Nauk Technicznych i Sztuk Projektowych

. Jednostka prowadzaca kierunek studiow
P 3 Instytut Nauk Technicznych

. Nazwa kierunku studiow Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci

. Forma prowadzenia studiow stacjonarne

. Profil studiow praktyczny

. Poziom studiéw | stopnia

. Nazwa zaje¢ Chemia

. Kod zajec P02

. Poziom/kategoria zaje¢ zajecia: ksztatcenia podstawowego (zkp)

. Status zajec obowigzkowy

10. Usytuowanie zaje¢ w harmonogramie realizacji zajec Semestr 1

11.Jezyk wyktadowy polski

12. Liczba punktéw ECTS 7

2. Formy zajec dydaktycznych i ich wymiar w harmonogramie realizacji programu studiow

Wyktad W Cwiczenia C Laboratorium L Projekt P Konserwatorium K Praktyka Pz Inne

30 15 45 - - - -

3. Cele zaje¢

Student zdobywa wiedze z zakresu podstaw chemii ogdlnej,
nieorganicznej i organicznej.

Student nabywa wiedze i umiejetnosci w zakresie podstaw technik
laboratoryjnych i analitycznych: wazenia, sporzgdzania roztworéw
mianowanych, miareczkowania i potrafi jg prawidtowo zastosowac.

Student zdobywa wiedze z zakresu pojeé chemii analityczne;j i
wykonywania typowych obliczent chemicznych.

4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Student posiada wiedze z zakresu chemii na poziomie podstawowym szkoty $redniej.

5. Efekty uczenia sie dla zajeé¢, wraz z odniesieniem do efektdw uczenia sie okreslonych dla kierunku

Odniesienie do efektow uczenia sie
Lp. Opis efektow uczenia sie dla zajec okreslonych dla kierunku - identyfikator
efektow uczenia sie
Zna budowe materii, podstawowe prawa chemiczne, typy reakcji chemicznych, wtasciwosci BP7 WOL
wW_01 fizykochemiczne wybranych pierwiastkdw oraz zwigzkdéw nieorganicznych oraz przemystowe metody BPZ_W06
ich otrzymywania. -
Posiada wiad Sci dot tanéw skupieni terii, ian f h, el to .
W_02 osiada wia .oTn.os.u o 'yczace's anf)w skupienia ma e.r'u przemian fazowych, elementéw BPZ W01
termodynamiki i kinetyki chemicznej oraz elektrochemii.
Zna klasyfikacje, metody otrzymywania i wtasciwosci chemiczne poszczegdlnych grup zwigzkdw
organicznych. Posiada podstawowg wiedze na temat budowy i identyfikacji potgczen organicznych. BP? WOL
w_o03 Zna zasady nomenklatury systematycznej oraz nazwy zwyczajowe BPZ_WOG
i techniczne wybranych zwigzkdw organicznych. Posiada wiedze dotyczacg typdw reakcji w chemii -
organicznej oraz zasad i regut, ktére obowigzujg w trakcie ich przebiegu.
Wie, jakie sg podstawowe zrédta surowcéw wykorzystywanych w przemystowe] syntezie organiczne;.
W 04 Zna mechanizmy powstawania i wtasciwosci zwigzkéw organicznych majacych znaczenie w procesach BPZ_WO01
- zachodzgcych w zywych organizmach oraz zna zrédta powstawania, skutki dziatania i sposoby BPZ_WO06
zapobiegania zagrozeniom, jakie niesie ze sobg stosowanie wybranych zwigzkdéw organicznych.




Rozwigzuje problemy rachunkowe zwigzane ze stechiometrig, wydajnoscig reakcji chemicznych i
U o1 stezeniami roztwordw. Postuguje sie uktadem okresowym do przewidywania wtasciwosci chemicznych BPZ_UOI
- pierwiastkow i zwigzkdw chemicznych. Potrafi prawidtowo okresla¢ nazwy zwigzkéw nieorganicznych BPZ_UO03
oraz uzgadniaé rownania reakcji chemicznych.
Wykonuje podstawowe czynnosci laboratoryjne, prawidtowo obchodzi sie z odczynnikami BP7 UO3
U 02 chemicznymi i sprzetem laboratoryjnym, odszukuje potrzebne informacje w tablicach chemicznych i BPZ_UO4
- kartach charakterystyki odczynnika. Umie wykona¢ analize miareczkowg oraz poprawnie BPZ_UO7
interpretowac jej wyniki wraz ich opracowaniem statystycznym. -
Umie uzgadnia¢ rownania reakcji oraz rozwigzywac zadania rachunkowe dotyczace stechiometrii.
U 03 Potrafi na podstawie wzoru strukturalnego nazwac zwigzki zgodnie z zasadami IUPAC oraz zapisaé BPZ_UOl
- wzor strukturalny dla zwigzku o podanej nazwie. Umie przewidywaé produkty, ktére powstajg w BPZ_UO03
reakcjach chemicznych.
Potrafi pracowaé w grupie. Umiejetnie zarzgdza czasem i potrafi zorganizowac prace indywidualng i BPZ_U13
K_01 zespotowq. Zachowuje zasady BHP - dba o srodowisko naturalne, wtasne zdrowie i bezpieczenstwo BPZ_K01
otoczenia. BPZ_KO02

6. Tresci ksztatcenia — oddzielnie dla kazdej formy zaje¢ dydaktycznych

Wyktad
Lp. Tematyka zajec — szczegétowy opis blokow tematycznych Liczba godzin
w1 Podstawowe pojecia i prawa chemiczne. 2
w2 Budowa atomu. Budowa czgsteczki - rodzaje wigzan chemicznych i oddziatywania miedzymolekularne. 2
w3 Uktad okresowy pierwiastkdw. Wtasciwosci okresowe pierwiastkow. 2
w4 Pierwiastki grup gtdwnych i pobocznych. 2
W5 Stany skupienia materii. Prawa gazowe. Przemiany fazowe. 2
W6 Roztwory — sposoby wyrazania stezen, wtasnosci koligatywne cieczy. 2
W7 Elementy termodynamiki i kinetyki chemicznej. 2
w8 Elektrolity i rwnowagi chemiczne w roztworach elektrolitow. 2
w9 Budowa zwigzkow organicznych. Weglowodory nasycone. Alkany i cykloalkany. 2
w10 Weglowodory nienasycone. Alkeny, alkadieny i alkiny. 2
w11 Weglowodory aromatyczne i zwigzki heterocykliczne. WWA. 2
W12 Halogenopochodne zwigzkdw organicznych. Dioksyny. 2
w13 Alkohole, fenole i etery. Aldehydy i ketony. 2
wia Kwasy karboksylowe. Pochodne kwaséw karboksylowych — halogenki, bezwodniki, amidy, estry. 2
W15 Identyfikacja zwigzkdéw organicznych — metodami spektroskopowymi. 2
Razem 30
Cwiczenia
c1 Nazewnictwo sprzetu i szkta laboratoryjnego. Zasady BHP w laboratorium chemicznym. Zapoznanie z kartami c
charakterystyk. Zasady postugiwania sie sprzetem laboratoryjnym, pipetowanie, wazenie.
2 Elementy analizy jakosciowej. Analiza ptomieniowa kationdw. Reakcje charakterystyczne dla wybranych kationdw i c
anionéw.
c3 Sporzgdzanie wodnych roztworéw kwaséw, zasad i soli. Nastawianie miana roztworu. Podstawowe pojecia analizy c
ilosciowej.
Razem 15
Laboratorium
11 Metody miareczkowe w analizie ilosciowej. Oznaczanie zawartosci jonéw chlorkowych. Pomiary przewodnictwa — c
badanie wptywu zawartosci elektrolitéw na przewodnictwo roztwordw.
12 Alkalimetria. llosSciowe oznaczanie kwasu octowego metodg miareczkowsq. Pojecie pH. Wyznaczanie pH wodnych c
roztworéw kwasow i zasad.
13 Acydymetria. llosciowe oznaczanie zawartosci wodorotlenku sodu metodg miareczkowa. Wprowadzenie do podstaw c
obliczen chemicznych. Przeliczanie stezen.
L4 Kompleksometria - oznaczanie twardosci wapniowej wody (oznaczanie zawartosci jondw Ca2+, mianowanym roztworem 5
EDTA). Obliczenia w analizie miareczkowej.
LS Kompleksometria - oznaczanie twardosci ogdlnej wody (zawartosci jonédw Ca2+, i Mg2+ mianowanym roztworem EDTA). 5
Obliczenia w analizie miareczkowej.
L6 Jodometria. Oznaczanie zawartosci utleniaczy. Obliczenia w analizie miareczkowej. 5




L7 Manganometria. Oznaczanie catkowitej zawartosci szczawiandw. Obliczenia w analizie miareczkowej. 5

L8 Wprowadzenie do spektrofotometrii. Spektrofotometryczne oznaczenie zawartosci zelaza ogdlnego w wodzie. 5

Analiza jakosciowa zwigzkdw organicznych. Identyfikacja wybranych grup funkcyjnych. Obliczenia sktadu procentowego

L9 o . . . . .
pierwiastkow w zwigzkach organicznych oraz ustalanie ich wzoru empirycznego.

Razem 45

7. Metody weryfikacji efektow uczenia sie /w odniesieniu do poszczegdlnych efektow

Symbol Forma weryfikacji
efektu

uczenia
sie

W_01
W_02
W_03
W_04
U o1 X
U_02 X
U_03 X
K_01

Egzamin ustny Egzamin pisemny Kolokwium Projekt Sprawdzian wejsciowy Sprawozdanie Inne

X | XXX
X | XXX

X[ X | XX

8. Obcigzenie praca studenta

Srednia liczba godzin na

Forma aktywnosci . . L .
zrealizowanie aktywnosci

Udziat w wykfadach 30

Udziat w éwiczeniach 15

Udziat w konwersatoriach/laboratoriach/projektach

Udziat w praktyce zawodowej

Udziat nauczyciela akademickiego w egzaminie/zaliczeniu

Udziat w konsultacjach

Suma godzin, w ramach zaje¢ prowadzonych z bezposrednim
udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia

Samod_zielne przygotowanie do zajec innych niz ksztattujgce umiejetnosci praktycznd

Samod_zielne przygotowanie do zajec ksztatftujgcych umiejetnosci praktyczne

Przygotowanie do konsultacji

Przygotowanie do egzaminu i kolokwiow

Suma godzin pracy wtasnej studenta

Sumaryczne obcigzenie studenta

Liczba punktow ECTS za zajecia

Obcigzenie studenta zajeciami ksztattujgcymi umiejetnosci praktyczne

Liczba punktow ECTS za zajecia ksztatftujgce umiejetnosci praktyczne

Liczba godzin zajec¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztafcenia na
odlegfos¢
Liczba punktow ECTS przypisana do zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na odlegfosc




KARTA ZAJEC (SYLABUS)

(forma uproszczona)

Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci

1. Zajecia i ich usytuowanie w harmonogramie realizacji programu

Wydziat Nauk Technicznych i Sztuk Projektowych

. Jednostka prowadzaca kierunek studiow
P 3 Instytut Nauk Technicznych

. Nazwa kierunku studiow Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci

. Forma prowadzenia studiow stacjonarne

. Profil studiow praktyczny

. Poziom studiéw | stopnia

. Nazwa zaje¢ Mikrobiologia ogdlna

. Kod zajec P03

. Poziom/kategoria zaje¢ zajecia: ksztatcenia podstawowego (zkp)

. Status zajec obowigzkowy

10. Usytuowanie zaje¢ w harmonogramie realizacji zajec Semestr 1

11.Jezyk wyktadowy polski

12. Liczba punktéw ECTS 3

2. Formy zajec dydaktycznych i ich wymiar w harmonogramie realizacji programu studiow

Wyktad W Cwiczenia C Laboratorium L Projekt P Konserwatorium K Praktyka Pz Inne

10 - 20 - - - -

3. Cele zaje¢

Zaznajomienie studentdéw ze Swiatem drobnoustrojow i wskazanie na ich
role w najwazniejszych procesach biologicznych przebiegajgcych na kuli
ziemskiej.

Nabycie umiejetnosci praktycznego sterowania rozwojem i aktywnoscig
mikroorganizmow.

Nabycie wiedzy i umiejetnosci na temat metod i technik badan
mikrobiologicznych, réznorodnosci mikroorganizméw — ich definicji,
budowy, metabolizmu, rozmnazania sie, genetyki, klasyfikacji, Srodowisk
wystepowania oraz wspétzaleznosci mikroorganizmy — srodowisko.

Nabycie wiedzy i umiejetnosci identyfikacji i charakterystyki
podstawowych grup drobnoustrojow wystepujacych w otoczeniu
cztowieka — mikroflora powietrza, gleby, wody i niektorych produktow
spozywczych (kwasne mleko, kiszone ogorki).

4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetenc;ji

Posiadanie wiedzy z biologii na poziomie szkoty sredniej.

5. Efekty uczenia sie dla zajec¢, wraz z odniesieniem do efektdw uczenia sie okreslonych dla kierunku

Odniesienie do efektow uczenia sie
Lp. Opis efektow uczenia sie dla zaje¢ okreslonych dla kierunku - identyfikator
efektow uczenia sie

W 01 Zna role drobnoustrojéw w najwazniejszych procesach biologicznych przebiegajgcych na kuli BPZ_WO04
- ziemskiej. BPZ_WO05

. . , . ., . . . . BPZ_WO04

wW_02 Zna i charakteryzuje poszczegolne grupy mikroorganizmow (Virales, Bacteria, Fungi, Protista). BPZ_WOS

Zna gtéwne czynniki determinujgce obecnos$é mikroorganizmow w srodowiskach ich bytowania. Zna

BPZ_WO04
w_03 skfad ilosciowy i jakosSciowy mikroorganizmdéw wystepujacych w powietrzu, wodzie i glebie oraz BPZ_WOS
zasiedlajgcych organizmy zywe. -
Zna i rozumie wspotzaleznosci pomiedzy srodowiskiem abiotycznym i biotycznym. Omawia
W 04 oddziatywanie fizyko-chemicznych i biologicznych czynnikéw srodowiska na mikroorganizmy a takze BPZ_WO04
- oddziatywanie mikroorganizméw na fizyko-chemiczne wiasciwosci sSrodowiska oraz ich role w obiegu BPZ_WO05

materii i przeptywie energii.




Potrafi identyfikowac i charakteryzowa¢ wymagania zyciowe wyhodowanych drobnoustrojow. Posiada BPZ_U04

U_01 umiejetno$é wykonywania preparatow bakterii do oceny mikroskopowej, barwienia preparatéw BPZ_U06

przezyciowych i utrwalonych, zna metody liczenia bakterii, potrafi oceni¢ wielko$¢ bakterii. BPZ_U08

. . e . . o . . BPZ_U04

U 02 Potrafi podjmowa¢ dziatania z wykorzystaniem odpowiednich metod stuzgcych do okreslenia wptywu BPZ U0G
- czynnikéw srodowiska na wzrost bakterii, grzybow plesniowych i drozdzy. .

BPZ_U08

Umie dobra¢ metody analizy ilosciowej i jakoSciowej mikroorganizmow wystepujacych w srodowisku i BPZ_U04

u_o03 wyodrebni¢ sposréd wyizolowanych mikro-organizmdw drobnoustroje pozyteczne, szkodliwe — BPZ_U06

chorobotwércze i toksynotwércze. BPZ_U08

Potrafi przygotowaé pracownie mikrobiologiczng do badan, poprawnie organizuje prace laboratorium BPZ_U04

U o4 mikrobiologicznego, adekwatnie do metod pracy dobiera sposoby jatowienia, umie dobieraé podtoza BPZ_U06

do hodowli drobnoustrojéw w warunkach laboratoryjnych. BPZ_U08

Potrafi izolowaé drobnoustroje ze Srodowiska, poprawnie wykonuje ocene makroskopowa BPZ_U04

U_05 drobnoustrojow, wtasciwie dobiera metody barwienia preparatéw, okresla prawidtowo ksztatt BPZ_U06

bakterii, potrafi na podstawie struktur komdérkowych zidentyfikowaé grzyby plesniowe oraz drozdze. BPZ_U08

K 01 Bedac swiadomy zagrozen zwigzanych z wystepowaniem mikroorganizmoéw w zywnosci na biezgco BPZ_U12

- doskonali wiedze i umiejetnosci z zakresu mikrobiologii ogdlnej. BPZ_KO03

Planuje prace na zajeciach w grupach, dba o powierzony sprzet i czystos¢ miejsca pracy, rozwija BP? U13

K_02 umiejetnos$é pracy zespotowej uczestniczgc w przygotowaniu do zajeé oraz ksztattuje BPZ_KOZ
odpowiedzialno$¢ za wykonywane badania. -

6. Tresci ksztatcenia — oddzielnie dla kazdej formy zaje¢ dydaktycznych

Wyktad

Lp.

Tematyka zajec¢ — szczegétowy opis blokéw tematycznych

Liczba godzin

Wi

Swiat drobnoustrojéw i ich miejsce w przyrodzie. Zarys historii rozwoju mikrobiologii i badar nad drobnoustrojami,
mikrobiologia na tle historycznego rozwoju nauk biologicznych. Podstawy klasyfikacji i zarys systematyki drobnoustrojéw,
ewolucja i podstawy genetyki drobnoustrojéw.

w2

Morfologia drobnoustrojow (Archebacteria, Procaryota, Eucaryota). Budowa i ultrastruktura komarki bakteryjnej,
promieniowcow oraz komarek grzybow — drozdzy. Znaczenie podstawowych elementdéw strukturalnych w procesach
zyciowych mikroorganizméw. Formy przetrwalne drobnoustrojow.

w3

Fizjologia bakterii, promieniowcdw i grzybdw. Wptyw czynnikdéw fizyko-chemicznych srodowiska na procesy zyciowe
drobnoustrojéw (m.in. temperatura, odczyn-pH, swiatto, cisnienie osmotyczne, wptyw tlenu atmosfe-rycznego, woda,
zwigzki toksyczne, pestycydy, antybiotyki itp.). Organizmy tlenowe i beztlenowe. Mikroorganizmy autotroficzne i
heterotroficzne, wymagania odzywcze — zrédta energii. Sposoby rozmnazania, kontrola proceséw podziatu komorek.

w4

Ekologia drobnoustrojow i wzajemne interakcje miedzy mikroorganizmami w srodowisku ich bytowania oraz
organizmami wyzszymi. Symbioza, mikoryza, synergizm, antagonizm, antybioza.

W5

Najwazniejsze procesy biochemiczne przeprowadzane przez drobnoustroje. Metabolizm azotowy i weglowodanowy.
Wazniejsze fermentacje przepro-wadzane przez drobnoustroje i sposoby ich praktycznego wykorzystania w procesach
przemystowych (mikroorganzimy - drozdze, chemizm fermentacji mlekowej i alkoholowej oraz ich bilans).

Weé

Mikrobiologia Srodowisk naturalnych i antropogenicznych, ksztattowanych przez cztowieka:
- gleba

- wody powierzchniowe

- powietrze

- mikroflora przewodu pokarmowego ludzi i zwierzat

- sktadowiska odpaddéw komunalnych, wysypiska smieci, $cieki, oczyszczalnie Sciekdéw

- mikroflora pomieszczen mieszkalnych, produkcyjnych i inwentarskich.

W7

Gtéwne produkty metabolizmu drobnoustrojow wykorzystywanych przez cztowieka na skale przemystowg (alkohole,
kwasy organiczne, probiotyki, antybiotyki (mykotoksyny), substancje biologicznie czynne, biopreparaty, enzymy, toksyny,
barwniki itp.).

w8

Chorobotwdrcze wtasciwosci mikroorganizmow: wirusy, bakterie, promie-niowce, grzyby, priony — wraz z podstawami
immunologii i praktycznego wykorzystania zjawisk odpornosciowych. Istota i mechanizm patogenezy. Zasady zwalczania
patogennych mikroorganizmdw i zapobieganie chorobom zakaznym (surowice, szczepionki). Wazniejsze grupy
mikroorganizmow chorobotwdrczych. Wspétzaleznos¢ patogen-gospodarz, etiologia chordb ludzi, zwierzat i roslin.

w9

Przemystowe wykorzystanie mikroorganizmow w przetwoérstwie i przemysle rolno-spozywczym. Praktyczne osiggniecia
wspotczesnej mikrobiologii w powiekszaniu zasobdw zywnosci i pasz. Kierunki rozwoju SCP (Single cells protein).
Szczepionki bakteryjne, technologia produkcji i sposoby stosowane w praktyce spozywczej. Rola drobnoustrojow w
procesach biodegradacji i biodeterioracji produktow naturalnych oraz wytworzonych przez cztowieka.

w10

Praktyczne wykorzystanie mikroorganizmow w biologii molekularnej i inzynierii genetycznej (enzymy restrykcyjne).
Zastosowanie drobnoustrojéw w otrzymywaniu roslinnych i zwierzecych organizmow transgenicznych. Przysztos¢
mikrobiologii, stan aktualny i perspektywy wykorzystania nauki o drobnoustrojach w gospodarce narodowej, ze
specjalnym uwzglednieniem przemystu spozywczego i produkcji zdrowej zywnosci w zwigzku z przynaleznoscig do Unii
Europejskie;j.




Razem 10

Laboratorium

Bezpieczenstwo i higiena pracy na ¢wiczeniach z mikrobiologii. Wazniejsze zasady i metody pracy stosowane w
L1 mikrobiologii. Wyposazenie nowoczesnej pracowni mikrobiologicznej, podstawowa aparatura stosowana w badaniach 2
mikrobiologicznych. Metody sterylizacji.

Metody izolacji drobnoustrojéw, techniki hodowli i sposoby prowadzenia czystych kultur drobnoustrojow, posiewy na
L2 ptytkach Petriego. Podtoza mikrobiologiczne. Zatozenie hodowli drobnoustrojéw. Teoretyczne podstawy barwienia 3
drobnoustrojow. Barwniki i ich sporzadzanie.

Wykonanie preparatdw bakteriologicznych — utrwalonych i barwionych. Barwienie bakterii metoda prostg pozytywna.

L3
Technika postugiwania sie mikroskopem imersyjnym.

L4 Morfologia bakterii barwionych metodg prostg i barwienie negatywne. Metody oznaczania liczby drobnoustrojéw 3
(Komora Thoma). Obserwacja ruchu bakterii - kropla wiszaca.

L5 Barwienie bakterii metodq Grama. Bakterie gramoujemne (Escherichia coli) 5
i bakterie gramododatnie (Bacillus subtilis).

Drozdze - morfologia i fizjologia, testy diagnostyczne. Oznaczanie wptywu réznych czynnikow w tym zwigzkéw

L6 2
chemicznych na drobnoustroje.

L7 Morfologia, znaczenie i sposoby izolacji promieniowcéw. Oznaczanie uzdol-nief antybiotycznych za pomocg metod in 5
vitro: krgzkowa, kreskowa i rozcien-czen. Morfologia grzybéw - Deuteromycetes i Phycomycetes.
Oznaczanie NPL bakterii grupy coli - Normy Polskie. Charakterystyka rodziny Enterobacteriaceae. Mikrobiologiczna

18 analiza wody (aspekt sanitarno-higieniczny) i analiza czystosci mikrobiologicznej powietrza (metoda aerosko-powa). 5

Bakterie chorobotwércze: Mycobacterium tuberculosis, Salmonella, Staphylococcus, Clostridium, Streptococcus.
Barwienie bakterii kwaso-opornych (Metoda Ziehla-Neelsena).

Odczyt analizy wody, interpretacja wynikow. Podstawowe wskazniki stanu sanitarno-higienicznego wody i produktow
spozywczych. Bakterie fermentacji mlekowej, mastowe] i octowej (kwasne mleko, kefir, jogurt, kiszone ogorki, kiszona
L9 kapusta). Szkodniki fermentacji (mlekowej i octowej). Podstawy diagnostyki mikrobiologicznej. Oznaczanie 2
przynaleznosci systematycznej bakterii i promieniowcéw w oparciu o klucz Bergey’a i specjalistyczne testy diagnostyczne
(API, STREP, itd.).

Razem 20

7. Metody weryfikacji efektow uczenia sie /w odniesieniu do poszczegdlnych efektow

Symbol Forma weryfikacji
efektu

uczenia
sie
W_01
W_02
W_03
W_04
U _01
U_02
U_03
u o4
uU_05
K_01 X
K_02 X

Egzamin ustny Egzamin pisemny Kolokwium Projekt Sprawdzian wejsciowy Sprawozdanie Inne

X XXX X[ X[ XXX

X[ X|X|X|X

8. Obcigzenie praca studenta

Srednia liczba godzin na

Forma aktywnosci . . L.
zrealizowanie aktywnosci

Udziat w wykfadach 10

Udziat w éwiczeniach 0

Udziat w konwersatoriach/laboratoriach/projektach

Udziat w praktyce zawodowej

Udziat nauczyciela akademickiego w egzaminie/zaliczeniu

Udziat w konsultacjach

Suma godzin, w ramach zaje¢ prowadzonych z bezposrednim
udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia

Samod_zielne przygotowanie do zajec innych niz ksztaftujgce umiejetnosci praktycznd

Samodzielne przygotowanie do zajec ksztattujgcych umiejetnosci praktyczne

Przygotowanie do konsultacji

Przygotowanie do egzaminu i kolokwiow

Suma godzin pracy wtasnej studenta

Sumaryczne obcigzenie studenta

Liczba punktow ECTS za zajecia




Obcigzenie studenta zajeciami ksztaftujgcymi umiejetnosci praktyczne

Liczba punktow ECTS za zajecia ksztaftujgce umiejetnosci praktyczne

Liczba godzin zajec¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztafcenia na
odlegfos¢

Liczba punktow ECTS przypisana do zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na odlegfosc




KARTA ZAJEC (SYLABUS)

(forma uproszczona)

Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci

1. Zajecia i ich usytuowanie w harmonogramie realizacji programu

Wydziat Nauk Technicznych i Sztuk Projektowych

. Jednostka prowadzaca kierunek studiow
P 3 Instytut Nauk Technicznych

. Nazwa kierunku studiow Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci

. Forma prowadzenia studiow stacjonarne

. Profil studiow praktyczny

. Poziom studiéw | stopnia

. Nazwa zajec Propedeutyka nauki o Zywnosci

. Kod zajec K01

. Poziom/kategoria zajeé zajecia: ksztatcenia kierunkowego (zkk)

. Status zajec obowigzkowy

10. Usytuowanie zaje¢ w harmonogramie realizacji zajec Semestr 1

11.Jezyk wyktadowy polski

12. Liczba punktow ECTS 2

2. Formy zajec dydaktycznych i ich wymiar w harmonogramie realizacji programu studiow

Wyktad W Cwiczenia C Laboratorium L Projekt P Konserwatorium K Praktyka Pz Inne

20 - - - - - -

3. Cele zaje¢

Zapoznanie z podstawowg wiedzg w odniesieniu do nauki o zywnosci, jako
dyscypliny naukowej. Zapoznanie sie z podstawowymi pojeciami z zakresu
technologii zywnosci i bezpieczenstwa zywnosci oraz zrozumienie roli i
miejsce nauki o zywnosci i powigzan pomiedzy nauka o zywnosci a
produkcjg zywnosci.

Zaprezentowanie metod naukowych wykorzystywanych w badaniu
zywnosci. Student powinien potrafi¢ wskazaé podstawowe zaleznosci
pomiedzy naukg o zywnosci, technologig zywnosci i produkcjg zywnosci
oraz strukture nauki o zywnosci na tle programu studiéw.

4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Podstawowa wiedza na poziomie szkoty Sredniej z zakresu chemii, biologii, fizyki i matematyki.

5. Efekty uczenia sie dla zaje¢, wraz z odniesieniem do efektdw uczenia sie okreslonych dla kierunku

Odniesienie do efektow uczenia sie
Lp. Opis efektow uczenia sie dla zaje¢ okreslonych dla kierunku - identyfikator
efektow uczenia sie
Potrafi wymienic i scharakteryzowac sktadowe nauki o zywnosci oraz praktyczne powigzania z BPY W02
W o1 produkcja, technologia i bezpieczenstwem zywnosci. Zna podstawowe zasady produkgcji i technologii BPZ_W04
- zywnosci, metody i techniki badawcze w nauce o zywnosci oraz zasady wykorzystania nauki do BPZ_WO7
produkcji zZywnosci. -
Rozpoznaje podstawowe obszary nauki o zywnosci. Rozrdznia znaczenie poszczegdlnych nauk BPY W02
W 02 podstawowych wykorzystywanych do badania i ksztattowania zywnosci. Rozumie podstawowe BPZ_WO4
- metody badawcze i mechanizmy dotyczace nauki o zywnosci oraz powigzania pomiedzy nauka o BPZ_WO7
zywnosci, technologig zywnosci i produkcjg zywnosci. -
Ma swiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowe;j i etycznej odpowiedzialnosci z tytutu wykorzystania
K 01 nauki o zywnosci do produkcji, przetwoérstwa dla bezpieczenstwa zywnosci oraz efektywnosci BPZ_KOl
- procesow produkcji zywnosci. Podejmuje sie dyskusji zwigzanej z potrzebami stosowania nauki o BPZ_KO04
Zywnosci.

6. Tresci ksztatcenia — oddzielnie dla kazdej formy zaje¢ dydaktycznych

Wykitad

Lp. Tematyka zajec — szczegétowy opis blokéw tematycznych Liczba godzin




Podstawowe pojecia z zakresu propedeutyki, nauki o zywnosci, nauk podstawowych- chemicznych, biologicznych,
wi technicznych i spotecznych wykorzystywanych w badaniu i ksztattowaniu zywnosci w procesach produkcji, przetwdérstwa 3
i wykorzystania zywnosci oraz specyfika zastosowania nauki w odniesieniu do zywnosci.

Ewolucja nauki o zywnosci oraz jej wptywu na produkcje zywnosci oraz funkcjonowanie tancucha zywnosciowego oraz
W2 konsumentéw. Pozycja nauki o zywnosci w tworzeniu proceséw przetwdrczych i produktéw oraz tendencje w rozwoju 3
rynku zywnosci, czynniki determinujgce zmiany. Etyka badan naukowych. Kierunki rozwoju nauki o zywnosci.

Technologia zywnosci jako podstawowy obszar zastosowania nauki o zywnosci. Definicje i cel technologii zywnosci w
w3 gospodarowaniu zywnoscig. Procesy technologiczne i procesy jednostkowe w przetwodrstwie zywnosci oraz ich 3
charakterystyka w odniesieniu do réznych surowcéw zywnosciowych.

Produkty zywnosciowe i ich podziat oraz ksztattowanie z wykorzystaniem nauki o zywnosci. Etapy technologiczne w
wa przetworstwie zywnosci, Opakowania do zywnosci. Surowce do przetwdrstwa zywnosci i ich przydatnos$¢ technologiczna. 3
Innowacyjne produkty zywnosciowe- zywno$¢é funkcjonalna, wygodna, dla oséb aktywnych, specjalna. Nowe trendy w

ustugach zywieniowych.

Bezpieczenstwo i jako$¢ zywnosci- definicje, zaleznosci, kryteria jakosci . Zagrozenia zdrowotne zywnosci- biologiczne,

W5 . . . .
chemiczne, mechaniczne- analiza zagrozen i ryzyka.

Systemy bezpieczenstwa zdrowotnego — GHP, GMP, HACCP, IFS, zastosowane do zywnosci. Systemy jakosci ISO 22 000 i
W6 ISO 14 000. Zapewnienie jakosci i bezpieczenstwa zywnosci a nauka o zywnosci. Polityka wyzywienia. Sktadniki 3
pokarmowe i warto$¢ odzywcza produktow.

Specyfika rynku produktow zywnosciowych. Rynki zywnoscig w Polsce i ich organizacja. Zachowania konsumentéw na

w7
rynku — determinanty charakteryzujgce konsumenta zywnosci. Nowe trendy w ustugach zywieniowych.

Razem 20

7. Metody weryfikacji efektow uczenia sie /w odniesieniu do poszczegdlnych efektow

Symbol
efektu
uczenia
sie
W_01 X
W_02 X
K_01 X

Forma weryfikacji

Egzamin ustny Egzamin pisemny Kolokwium Projekt Sprawdzian wejsciowy Sprawozdanie Inne

8. Obciagzenie pracg studenta

Srednia liczba godzin na

Forma aktywnosci i . L.
zrealizowanie aktywnosci

Udziat w wykfadach 20

Udziat w éwiczeniach 0

Udziat w konwersatoriach/laboratoriach/projektach

Udziat w praktyce zawodowej

Udziat nauczyciela akademickiego w egzaminie/zaliczeniu

Udziat w konsultacjach

Suma godzin, w ramach zaje¢ prowadzonych z bezposrednim
udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia

SamodZzielne przygotowanie do zajec innych niz ksztattujgce umiejetnosci praktycznd

Samod_zielne przygotowanie do zajec ksztattujgcych umiejetnosci praktyczne

Przygotowanie do konsultacji

Przygotowanie do egzaminu i kolokwiow

Suma godzin pracy wtasnej studenta

Sumaryczne obcigzenie studenta

Liczba punktow ECTS za zajecia

Obcigzenie studenta zajeciami ksztaftujgcymi umiejetnosci praktyczne

Liczba punktow ECTS za zajecia ksztaftujgce umiejetnosci praktyczne

Liczba godzin zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztafcenia na
odlegtos¢
Liczba punktow ECTS przypisana do zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na odlegfosc




KARTA ZAJEC (SYLABUS)

(forma uproszczona)

Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci

1. Zajecia i ich usytuowanie w harmonogramie realizacji programu

Wydziat Nauk Technicznych i Sztuk Projektowych

. Jednostka prowadzaca kierunek studiow
P 3 Instytut Nauk Technicznych

. Nazwa kierunku studiow Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci

. Forma prowadzenia studiow stacjonarne

. Profil studiow praktyczny

. Poziom studiéw | stopnia

. Nazwa zaje¢ Surowce roslinne

. Kod zajec K 02

. Poziom/kategoria zajeé zajecia: ksztatcenia kierunkowego (zkk)

. Status zajec obowigzkowy

10. Usytuowanie zaje¢ w harmonogramie realizacji zajec Semestr 1

11.Jezyk wyktadowy polski

12. Liczba punktéw ECTS 3

2. Formy zajec dydaktycznych i ich wymiar w harmonogramie realizacji programu studiow

Wyktad W Cwiczenia C Laboratorium L Projekt P Konserwatorium K Praktyka Pz Inne

15 - 25 - - - -

3. Cele zaje¢

Student zdobywa wiedze z zakresu biologicznych podstaw produkcji
surowcow roslinnych.

Student nabywa wiedze dotyczgcg cech morfologiczno-uzytkowych
surowcow roslinnych i potrafi jg prawidtowo zastosowac.

Student zdobywa wiedze dotyczgcg wptywu czynnikdw agrotechnicznych,
genetycznych i Srodowiskowych na jakos$¢ surowcdw pochodzenia
roslinnego i potrafi jg zastosowac¢ do oceny przydatnosci surowcéw do
réznych kierunkéw przetwarzania.

4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Student posiada wiedze z zakresu biologii i chemii na poziomie podstawowym szkoty sredniej.

5. Efekty uczenia sie dla zaje¢, wraz z odniesieniem do efektdw uczenia sie okreslonych dla kierunku

Odniesienie do efektéw uczenia sie
Lp. Opis efektow uczenia sie dla zajec okreslonych dla kierunku - identyfikator
efektow uczenia sie
o o . . . o o BPZ_WO01
W 01 Zna metody, techniki, technologie i narzedzia rolnicze stuzgce ksztattowaniu srodowiska i BPZ_WOS
- wykorzystaniu potencjatu przyrody do produkcji surowcéw roslinnych. .
BPZ_WO06
" L s . . BPZ_WO05
Zna zasady uprawy roslin oraz zna wptyw uprawy na jakosc¢ i przydatnosé przetwdrczg surowcow .
W_02 . - BPZ_WO06
- pochodzenia roslinnego. .
BPZ_WO07
, Y : . : - BPZ_U01
Posiada umiejetnos¢ wykonywania obserwacji i pomiaréw wyznaczania wartosci oraz oceny .-
u_o01 L .y . . . 0 BPZ_U04
- dokfadnosci pomiaréw cech morfologiczno-uzytkowych surowcéw roslinnych. BPZ_UOS
. - . - . . . . BPZ_U0O1
U 02 Uzyskuje umiejetnos¢ oceny wptywu czynnikdw agrotechnicznych, genetycznych, srodowiskowych i BPZ_UO4
- fizjologicznych na jakosc¢ i przydatnos¢ surowcow roslinnych dla przemystu przetwérczego. BPZ_UOS
K o1 Ma swiadomos$¢ znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje surowcéw wysokiej BPZ_K01
- jakosci. BPZ_KO3

6. Tresci ksztatcenia — oddzielnie dla kazdej formy zaje¢ dydaktycznych

Wyktad




8. Obcigzenie praca studenta

Srednia liczba godzin na

Forma aktywnosci X . L.
zrealizowanie aktywnosci

Udziat w wykfadach 15

Udziat w éwiczeniach 0

Udziat w konwersatoriach/laboratoriach/projektach

Udziat w praktyce zawodowej

Udziat nauczyciela akademickiego w egzaminie/zaliczeniu

Udziat w konsultacjach

Suma godzin, w ramach zajec¢ prowadzonych z bezposrednim
udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia

SamodZzielne przygotowanie do zajec innych niz ksztattujgce umiejetnosci praktycznd

Samod_zielne przygotowanie do zajec ksztattujgcych umiejetnosci praktyczne

Przygotowanie do konsultacji

Przygotowanie do egzaminu i kolokwidw

Suma godzin pracy wtasnej studenta

Lp. Tematyka zajec — szczegétowy opis blokow tematycznych Liczba godzin
Wptyw warunkdéw klimatycznych na jakos$é roslin uprawnych. Gleba jako siedlisko roslin. Zasady uprawy roli. Zasady
w1 nawozenia gleby i roslin. Materiat siewny, siew i sadzenie roslin. Zasady zmianowania roslin. Ochrona roslin. Zjawisko 3
fotosyntezy. Budowa komérki roslinnej. Czesci uzytkowe roslin.
Rosliny zbozowe. Budowa morfologiczna roélin, budowa morfologiczna i anatomiczna ziemniakéw, sktad chemiczny. Fazy
rozwojowe zbdz. Pszenica, zyto, systematyka, budowa morfologiczna ktoséw, wartos¢ uzytkowa, odmiany botaniczne —
w2 rozpoznawanie. Pszenzyto, jeczmien, owies — systematyka, budowa ktoséw i wiechy, odmiany - rozpoznawanie. 3
Kukurydza, budowa morfologiczna i biologia roslin, budowa morfologiczna i anatomiczna ziarniakdw, systematyka —
podgatunki, odmiany kukurydzy. Wptyw uprawy na cechy uzytkowe
Ziemniak — budowa morfologiczna roslin, budowa morfologiczna i anatomiczna bulw, sktad chemiczny. Typy uzytkowe i
W3 kulinarne ziemniakéw. Burak cukrowy — budowa morfologiczna i anatomiczna korzenia, typy burakdéw cukrowych, sktad 5
chemiczny korzeni, materiat siewny burakéw. Rosliny okopowe korzeniowe: cykoria, marchew — budowa morfologiczna
roslin, sktad chemiczny. Rozpoznawanie roslin okopowych. Wptyw uprawy na cechy uzytkowe.
Rosliny oleiste, rzepak i rzepik ozimy — budowa morfologiczna, sktad chemiczny. Rozpoznawanie nasion roslin oleistych.
W4 Rosliny oleiste: gorczyca biata, czarna i sarepska, rzodkiew oleista, stonecznik, Inianka, mak lekarski, rgcznik, dynia oleista 2
— wazniejsze elementy budowy morfologicznej, rozpoznawanie gatunkéw. Wptyw uprawy na cechy uzytkowe.
W5 Rosliny strgczkowe — budowa morfologiczna, budowa kwiatow, owocow i nasion. Wptyw uprawy na cechy uzytkowe. 5
Rozpoznawanie nasion roslin strgczkowych.
W6 Warzywa, owoce i grzyby - budowa morfologiczna, sktad chemiczny. Wptyw uprawy na cechy uzytkowe. Rozpoznawanie 3
gatunkow i odmian wybranych warzyw i owocéw.
Razem 15
Laboratorium
11 Rosliny zbozowe i strgczkowe. Rozpoznawanie zbdz i nasion roslin strgczkowych. Ocena cech morfologiczno-uzytkowych. c
Ocena przydatnosci technologiczne;.
12 Rosliny oleiste, rzepak i rzepik ozimy — budowa morfologiczna, sktad chemiczny. Rozpoznawanie nasion roslin oleistych 5
Ocena przydatnosci technologiczne;.
13 Ziemniak — budowa morfologiczna i anatomiczna bulw, sktad chemiczny. Typy uzytkowe i kulinarne ziemniakéw. Ocena c
przydatnosci technologicznej odmian ziemniakdw.
14 Warzywa —budowa morfologiczna, czesci uzytkowe. Rozpoznanie wybranych gatunkéw i odmian warzyw. Ocena 5
przydatnosci technologicznej.
5 Owoce — budowa morfologiczna, czesci uzytkowe. Rozpoznanie wybranych gatunkéw i odmian owocéw. Ocena c
przydatnosci technologicznej.
Razem 25
7. Metody weryfikacji efektow uczenia sie /w odniesieniu do poszczegdlnych efektow
Symbol Forma weryfikacji
efektu
uczenia - . 0 0 0 0 s . 0
sie Egzamin ustny Egzamin pisemny Kolokwium Projekt Sprawdzian wejsciowy Sprawozdanie Inne
wW_o01 X
W_02 X
u o1 X
u_02 X
K_01 X




Sumaryczne obcigzenie studenta

Liczba punktow ECTS za zajecia

Obcigzenie studenta zajeciami ksztaftujgcymi umiejetnosci praktyczne

Liczba punktow ECTS za zajecia ksztaftujgce umiejetnosci praktyczne

Liczba godzin zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztafcenia na
odlegfos¢
Liczba punktow ECTS przypisana do zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na odlegfosc




KARTA ZAJEC (SYLABUS)

(forma uproszczona)

Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci

1. Zajecia i ich usytuowanie w harmonogramie realizacji programu

Wydziat Nauk Technicznych i Sztuk Projektowych

. Jednostka prowadzaca kierunek studiow
P 3 Instytut Nauk Technicznych

. Nazwa kierunku studiow Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci

. Forma prowadzenia studiow stacjonarne

. Profil studiow praktyczny

. Poziom studiéw | stopnia

. Nazwa zaje¢ Surowcow zwierzece

. Kod zajec K03

. Poziom/kategoria zajeé zajecia: ksztatcenia kierunkowego (zkk)

. Status zajec obowigzkowy

10. Usytuowanie zaje¢ w harmonogramie realizacji zajec Semestr 1

11.Jezyk wyktadowy polski

12. Liczba punktéw ECTS 3

2. Formy zajec dydaktycznych i ich wymiar w harmonogramie realizacji programu studiow

Wyktad W Cwiczenia C Laboratorium L Projekt P Konserwatorium K Praktyka Pz Inne

15 - 25 - - - -

3. Cele zaje¢

Student zdobywa wiedze z zakresu biologicznych i technologicznych
podstaw produkcji surowcéw zwierzecych.

Student nabywa wiedze dotyczaca systemow produkcji zwierzecej oraz
podstaw ekonomiki chowu zwierzat.

Student zdobywa wiedze dotyczacg wptywu czynnikdw genetycznych i
srodowiskowych na ilo$¢ i jako$¢ pozyskiwanych surowcéw zwierzecych.

4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Student posiada wiedze z zakresu biologii i chemii na poziomie podstawowym szkoty srednie;j.

5. Efekty uczenia sie dla zaje¢, wraz z odniesieniem do efektdw uczenia sie okreslonych dla kierunku

Odniesienie do efektow uczenia sie
Lp. Opis efektow uczenia sie dla zajec okreslonych dla kierunku - identyfikator
efektow uczenia sie

o o . . o o BPZ_WO01

W 01 Zna podstawowe metody, techniki, technologie i narzedzia stuzace ksztattowaniu srodowiska i BPZ_WOS
- wykorzystaniu potencjatu przyrody do produkcji surowcéw zwierzecych. .

BPZ_WO06

Zna podstawy hodowli, chowu i zywienia zwierzat. Kierunki i systemy uzytkowania podstawowych BPZ WOS

W 02 gatunkow zwierzat gospodarskich. Typy uzytkowe i rasy. Ocena produkcyjnosci zwierzgt. Wybrane BPZ_W06

- zagadnienia z utrzymania zwierzat, systemy produkcji i ich zwigzek z jakoscig i przydatnoscia BPZ_WO7
technologiczng surowcow zwierzecych. -

Posiada umiejetnos¢ wykonywania obserwacji i pomiaréw, wyznaczania wartosci oraz oceny BPZ_U01

u o1 doktadnosci pomiaréw w odniesieniu do wielkosci biologicznych i chemicznych BPZ_U04

w rolnictwie oraz przetwdrstwie zywnosci. BPZ_U05

. - L o . BPZ_UO01

U 02 Student uzyskuje umiejetnos¢ oceny wptywu czynnikdw agrotechnicznych, genetycznych, BPZ_UO4

- Srodowiskowych i fizjologicznych na jakos¢ surowcéw dla przemystu przetwdrczego. BPZ_UOS

K 01 Ma swiadomosc¢ znaczenia spofecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje BPZ_KOl

- surowcow zwierzecych wysokiej jakosci. BPZ_KO03

6. Tresci ksztatcenia — oddzielnie dla kazdej formy zaje¢ dydaktycznych

Wykitad




7. Metody weryfikacji efektow uczenia sie /w odniesieniu do poszczegélnych efektow

Lp. Tematyka zajec — szczegétowy opis blokow tematycznych Liczba godzin

w1 Znaczenie chowu zwierzat. Aktualna sytuacja w produkcji zwierzecej w Polsce. Podstawy produkcji zwierzecej. Systemy 3
produkcji zwierzecej.

w2 Typy uzytkowe i rasy bydta. Uzytkowanie mleczne i miesne bydta. Reprodukcja, wychéw i doskonalenie genetyczne bydta. 2

w3 Typy uzytkowe i rasy swin. Praca hodowlana. Uzytkowanie tuczne i rzezne swin. Wychdéw i reprodukcja swin. 2

w4 Gatunki drobiu, typy uzytkowe i podstawowe rasy. Uzytkowanie niesne i miesne drobiu. Praca hodowlana nad drobiem. 3

W5 Produkcja owczarska w Polsce i perspektywy jej rozwoju. Typy uzytkowe i najwazniejsze rasy owiec. 1

W6 Wymagania srodowiskowe rdznych gatunkéw zwierzat gospodarskich. Ochrona zdrowia zwierzat. 3

W7 Zarys hodowli i chowu karpi. Wptyw zywienia na jakos¢ miesa ryb. 1

Razem 15
Laboratorium

L1 Ocena uzytkowosci mlecznej kréw. Ocena uzytkowosci miesnej bydta. Klasyfikacja przyzyciowa i poubojowa bydfa. 5

L2 Ocena ptodnosci bydta. Zywienie bydta i ocena warunkéw utrzymania. 5

13 Ocena wartoséci uzytkowej $win. Przyzyciowa i poubojowa ocena wartoéci tucznej i rzeznej $win. Zywienie réznych c
kategorii wiekowych $win.

14 Ocena uzytkowosci niesnej kur. Budowa oraz wtaéciwosci odzywcze jaj. Ocena uzytkowosci miesnej drobiu. Zywienie c
drobiu.

L5 Ocena uzytkowosci miesnej, mlecznej i wetnistej owiec. 2

L6 Optacalnos¢ poszczegdlnych kierunkéw produkcji zwierzecej. 3

Razem 25

Symbol
efektu

Forma weryfikacji

uczenia
sie

Egzamin ustny

Egzamin pisemny Kolokwium Projekt Sprawdzian wejsciowy

Sprawozdanie Inne

W_01

W_02

u_o1

x

U_02

x

K_01

8. Obcigzenie praca studenta

Srednia liczba godzin na

Forma aktywnosci . . .
zrealizowanie aktywnosci

Udziat w wykfadach 15

Udziat w éwiczeniach 0

Udziat w konwersatoriach/laboratoriach/projektach

Udziat w praktyce zawodowej

Udziat nauczyciela akademickiego w egzaminie/zaliczeniu

Udziat w konsultacjach

Suma godzin, w ramach zaje¢ prowadzonych z bezposrednim
udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia

Samod_zielne przygotowan