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Program studiow

1. Nazwa kierunku studiow: Food Science - Technology and Nutrition
2. Poziom studiow: | stopien

3. Profil studiow: ogolnoakademicki

4. Forma studiow: stacjonarne

5. Czas trwania studiow: 6 semestrow (3 lata)

6. Liczba ECTS konieczna do ukoriczenia studidow: 180

7. Tytut zawodowy nadawany absolwentom: licencjat

8. Kod ISCED dla kierunku studiow: 0721

9. Kierunek przyporzadkowany jest do dyscypliny/dyscyplin:

Lp. Dyscyplina Dyscyplina wiodaca Procentowy udziat
TAK/NIE efektéw uczenia sie
odnoszacych sie do
dyscypliny
1 TECHNOLOGIA ZYWNOSCI TAK 100%
| ZYWIENIA
tacznie 100%




10. Efekty uczenia sie

z uwzglednieniem uniwersalnych charakterystyk pierwszego stopnia okreslonych w ustawie z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji
dla kwalifikacji na poziomie 6 PRK typowe dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach systemu szkolnictwa wyzszego i nauki po uzyskaniu kwalifikacji petnej na poziomie 4.

Kierunek studidw: Food Science - Technology and Nutrition

Poziom studiow: studia pierwszego stopnia
Profil studidw: ogélnoakademicki

Uniwersalne charakterystyki poziomu 6 w PRK oraz
charakterystyki drugiego stopnia efektdw uczenia sie dla
kwalifikacji na poziomie 6 PRK

Kierunkowe efekty uczenia sie

Symbol efektu
kierunkowego

Kierunkowe efekty uczenia sie odniesione do poszczegdlnych kategorii i zakreséw

WIEDZA - absolwent ZNA | ROZUMIE

= W zaawansowanym stopniu - fakty,
S teorie, metody oraz ztozone zaleznosci
4 miedzy nimi
réznorodne, ztozone uwarunkowania
prowadzonej dziatalnosci
I w zaawansowanym stopniu - wybrane FSTN1_K_ W01 zagadnienia teoretyczne z zakresu nauk biologicznych, chemicznych i matematycznych
3, 2 § fakty, obiekty i zjawiska oraz dotyczace i pokrewnych, bedgce podstawg do opisu zjawisk zachodzgcych w zywnosci, stuzgcych
§ 8 § ich metody i teorie wyjasniajgce ztozone do jej opisu i zachodzacych w organizmie cztowieka
jg’. = zaleznos$ci miedzy nimi, stanowigce
§ § podstawowa wiedze ogdlng z zakresu FSTN1_K_WO02 procesy i zjawiska zachodzgace w organizmie cztowieka w procesie odzywiania
lg § dyscyplin naukowych lub artystycznych i oddziatywania sktadnikow zywnosci na organizm ludzki oraz funkcje, znaczenie
£s tworzacych podstawy teoretyczne oraz i wptyw sktadnikow zywnosci i wartosci energetycznej na rozwdj i funkcjonowanie
: wybrane zagadnienia z zakresu wiedzy organizmu cztowieka oraz ich znaczenie w zapewnianiu zdrowia publicznego
9 szczegotowej - wtasciwe dla programu
5 studidow, a w przypadku studidw FSTN1_K_WO03 sktad i wtasciwosci surowcow, srodkéw pomocniczych, dodatkéw do zywnosci
§ o profilu praktycznym — réwniez i produktéw przemystu spozywczego, mozliwosci i warunki ich wykorzystania
N zastosowania praktyczne tej wiedzy w produkcji zywnosci z uwzglednieniem zasad zréwnowazonego rozwoju oraz
w dziatalnosci zawodowej zwigzanej z ich wptyw na zdrowie cztowieka
ich kierunkiem
FSTN1_K W04 podstawy teoretyczne zjawisk i przemian zachodzacych w surowcach, pétproduktach
i produktach spozywczych naturalnie oraz pod wptywem proceséw technologicznych,
przechowywania i badania zywnosci
FSTN1_K_WO05 podstawy budowy i dziatania maszyn, urzadzen i przyrzadow stosowanych




FSTN1_K_WO06

FSTN1_K_WO07

FSTN1_K_WO8

FSTN1_K_WO09

FSTN1_K_W10

do przetwarzania i badania zywnosci

metody i techniki stosowane przy przetwarzaniu, zabezpieczaniu, przechowywaniu
i badaniu zywnosci

zasady dobrej praktyki produkcyjnej, higienicznej oraz systemy i normy zwigzane
z zapewnianiem jakosci i bezpieczenstwa zywnosci

zasady i metody organizacji produkcji i tancucha dostaw zywnosci (planowania i
organizowania produkcji, przechowywania, dystrybucji zywnosci oraz konsumpcji
zywnosci w zywieniu zbiorowym i indywidualnym) zgodnie z wymogami prawnymi
zapewniania jakosci i bezpieczedstwa zywnosci oraz zasadami zréwnowazonego
rozwoju

czynniki determinujgce jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci o roznym stopniu
przetworzenia oraz zagrozenia zdrowotne zwigzane z zywnoscig i metody ograniczania
ryzyka zwigzanego z tymi zagrozeniami

zasady oceny sposobu zywienia, stanu odzywienia izdrowia jednostek i grup
populacyjnych oraz kulturowe i spoteczne aspekty produkcji, dystrybucji i konsumpcji
zywnosci oraz projektowania jakosci zywnosci, w tym niematerialne aspekty jedzenia i
jego funkcje spoteczno-kulturowe

P6S_WK

Kontekst

/ uwarunkowania, skutki

fundamentalne dylematy wspotczesnej
cywilizacji

podstawowe ekonomiczne, prawne,
etyczne i inne uwarunkowania réznych
rodzajéw dziatalnosci zawodowej
zwigzanej z kierunkiem studiow, w tym
podstawowe pojecia i zasady z zakresu
ochrony witasnosci przemystowej i prawa
autorskiego

podstawowe zasady tworzenia i rozwoju
réznych form przedsiebiorczosci

FSTN1_K_W11

FSTN1_K_W12

uwarunkowania ekonomiczne, spoteczne, Srodowiskowe, etyczne i prawne produkcji
zywnosci i zasady rozwoju nowych produktéw, dystrybucji i oferowania konsumentom
zywnosci, w tym podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony wtasnosci
przemystowej i prawa autorskiego

podstawy tworzenia przedsiebiorstw funkcjonujgcych w obszarze gospodarki
zywnosciowej i zarzgdzania tymi przedsiebiorstwami determinujgcego efektywnos¢ ich
funkcjonowania




UMIEJETNOSCI — absolwent POTRAFI

innowacyjnie wykonywac zadania oraz

)
8' rozwigzywac ztozone i nietypowe
e problemy w zmiennych i nie w petni
przewidywalnych warunkach
samodzielnie planowac wtasne uczenie
sie przez cate zycie
komunikowac sie z otoczeniem,
uzasadniaé swoje stanowisko
= _§ 22 wykorzystywac posiadang wiedze FSTN1_K_U01 prowadzi¢ eksperymenty i rozwigzywac zagadnienia praktyczne z zakresu nauk
>, g 2 § - formutowad i rozwigzywad ztozone podstawowych, a nastepnie zaimplementowa¢ je w dziataniach realizowanych
§.g g’gj i nietypowe problemy oraz wykonywac w ramach zagadnien kierunkowych z zakresu przetwarzania zywnosci i zywienia
I~ § § zadania w warunkach nie w petni cztowieka
§ § § przewidywalnych przez:
§ S ;ﬁ — wiasciwy dobdr zrédet i informac;ji FSTN1_K_UO02 ocenic¢ sktad, wartos¢ energetyczng i odzywczg produktow spozywczych, okresli¢ ich
S =~ z nich pochodzacych, dokonywanie wptyw na wzrost, rozwdj, funkcjonowanie i zdrowie organizmu, ocenic¢ sposéb zywienia
h oceny, krytycznej analizy i syntezy tych i stan odzywienia oraz wykorzysta¢ uzyskane wyniki do racjonalizacji zywienia
informacji, jednostek i réznych grup populacyjnych
— dobdr oraz stosowanie wtasciwych
metod i narzedzi, w tym FSTN1_K_UO03 dobiera¢ metody i narzedzia do dokonywania obserwacji, pomiaréw i obliczen
zaawansowanych technik informacyjno- w zakresie zjawisk zachodzgcych podczas przetwarzania, przechowywania, badania
komunikacyjnych zywnosci oraz zywienia cztowieka i zachowan konsumentdw na rynku zywnosci oraz
krytycznie analizowad i interpretowac uzyskane dane, ocenia¢ wiarygodnos$¢ swoich
wykorzystywac posiadang wiedze dziatan,
- formutowac i rozwigzywac problemy
oraz wykonywac zadania typowe dla FSTN1_K_UO04 analizowac i oceniac istniejgce rozwigzania wiasciwe dla gospodarki zywnosciowej,
dziatalnosci zawodowej zwigzanej z identyfikowa¢ problemy i szanse dla dziatalnosci zawodowej, poszukiwa¢ nowych
kierunkiem studiow - w przypadku rozwigzan i sposobdw ich realizacji z zastosowaniem nowoczesnych narzedzi, w tym
studiow o profilu praktycznym eksperymentéw, metod analitycznych, symulacji komputerowych i technik
informacyjno-komunikacyjnych iinnych
FSTN1_K_UO5 realizowac dziatania z zakresu projektowania technologicznego i funkcjonalnego

zaktaddéw produkcji zywnosci i zywienia zbiorowego, z uwzglednieniem strategii
marketingowej oraz zgodnie z obowigzujagcymi standardami dobrej praktyki




produkcyjnej i higienicznej i systemami jakosci i bezpieczenstwa zywnosci

FSTN1_K_UO6 pozyska¢, analizowac i dokona¢ syntezy uzyskanych informacji oraz wyciggna¢ wnioski
z uwzglednieniem réznych uwarunkowan zwigzanych z aspektami zywienia cztowieka,
produkcjg zywnosci, z uwzglednieniem produkcji regionalnej, oceng zywnosci, ochrong
konsumenta, ochrong wtasnosci intelektualnej, prawnymi, technologicznymi,
ekonomicznymi, spotecznymi, socjologicznymi, kulturowymi, ekologicznymi i
etycznymi aspektami produkcji i konsumpcji zywnosci oraz zapewniania jakosci i
bezpieczenstwa w taricuchu zywnosci i zywieniu cztowieka
Xx3§2FE komunikowac sie z otoczeniem FSTN1_K_UO07 komunikowac sie z otoczeniem z uzyciem specjalistycznej terminologii wiasciwej dla
= > . . . e . . . . .y ; . . . , ..
S g § S é z uzyciem specjalistycznej terminologii kierunku studiéw, w tym bra¢ udziat w dyskusji nt. zagadniern zawodowych, réwniez
] . . . . . . . ;. . .
"n‘f§ §'§ «2 £ postugujac sie jezykiem obcym w zakresie dziedziny wtasciwej dla studiowanego
S 3% E{ brac udziat w debacie - przedstawiac kierunku zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla na poziomie B2 Europejskiego
— = N . . ’ 7 . . . . . . .
S5 SE § > | i oceniac rézne opinie i stanowiska oraz Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego
v N O B4 s .
S s § 8 ¢ | dyskutowac o nich
$28¢8¢
Q Q »n [s]
= S 3 S .
§ S| postugiwac sig jezykiem obcym na
§ g poziomie B2 Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jezykowego
o358 planowac i organizowa¢ prace FSTN1_K_U08 planowaé, organizowaé¢ i wykonywac¢ samodzielnie lub w zespole proste zadania
Z| § g S indywidualng oraz w zespole projektowe dotyczgce produkcji i oceny zywnosci, zywienia cztowieka oraz zachowan
€3¢ konsumentéw
N 7 . 7 . . .
§ g wspotdziata¢ z innymi osobami w
S § ramach prac zespotowych (takze
o s o charakterze interdyscyplinarnym)
DY e3s samodzielnie planowac i realizowa¢ FSTN1_K_UO09 aktualizowa¢ wiedze i pogtebia¢ umiejetnosci praktyczne z zakresu studiowanego
< < -5 . . . . . . . . .. els s .
il 88 gE wtasne uczenie sie przez cate zycie kierunku, uwzgledniajgc postep w rozwoju nauki i techniki i zapotrzebowanie na
g > § 3 2 konkretne kompetencje w sektorze produkcji zywnosci i zywienia cztowieka
So§
3853
“© § g
=8

KOMPETENCJE — absolwent JEST GOTOW DO




P6U_K

kultywowania i upowszechniania
wzoréw wtasciwego postepowania
w srodowisku pracy i poza nim

samodzielnego podejmowania decyzji,
krytycznej oceny dziatan witasnych,
dziatan zespotow, ktérymi kieruje

i organizacji, w ktérych uczestniczy,
przyjmowania odpowiedzialnosci za
skutki tych dziatan

P6S_KK

Oceny/krytyczne podejscie

krytycznej oceny posiadanej wiedzy
i odbieranych tresci

uznawania znaczenia wiedzy

w rozwigzywaniu problemow
poznawczych i praktycznych oraz
zasiegania opinii ekspertéw w przypadku
trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem
problemu

FSTN1_K_KO1

kontaktu i wymiany doswiadczen oraz wiedzy z ekspertami w celu poszukiwania
najlepszych rozwigzan okreslonych probleméw zwigzanych, m.in. z produkcjg
zywnosci, tancuchem dostaw, przechowywaniem zywnosci oraz zywieniem cztowieka

P6S_KO

Odpowiedzialnosé/wypetniani
e zobowigzan spotecznych na

rzecz interesu publicznego

wypetniania zobowigzan spotecznych,
wspotorganizowania dziatalnosci na
rzecz srodowiska spotecznego

inicjowania dziatan na rzecz interesu
publicznego

myslenia i dziatania w sposdb
przedsiebiorczy

FSTN1_K_KO02

FSTN1_K_KO3

wypetniania swoich obowigzkéw zawodowych w sposéb odpowiedzialny spotecznie,
przedsiebiorczy, etyczny, zgodny z interesem publicznym, a takie z poszanowaniem
tradycji zawodowych i prawa ochrony wtasnosci intelektualnej

podejmowania odpowiedzialnosci za wytwarzanie Zzywnosci o wysokiej jakosci
prozdrowotnej, spetniajacej normy jakosci i wymagania bezpieczenstwa zdrowotnego

P6S_KR

Rola

zawodowa/
niezaleznos¢ i

rozwdj etosu

odpowiedzialnego petnienia rdl
zawodowych, w tym:

— przestrzegania zasad etyki zawodowe;j
i wymagania tego od innych,

— dbatosci o dorobek i tradycje zawodu

FSTN1_K_K04

odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych, w tym przestrzegania etyki zawodowej
i pogtebiania wiedzy zwigzanej z wykonywanym zawodem




11. Krétki opis koncepcji ksztatcenia

Zywnos¢ jest dla cztowieka podstawowym dobrem, stanowigcym potrzebe pierwszego rzedu.
Zapewnienie bezpieczenstwa zywnosciowego, zwigzanego z dostepnoscig zywnosci dla obywateli
w kazdym czasie w sensie fizycznym, ekonomicznym i bezpieczenstwa zdrowotnego, pozostaje
priorytetem dla rzagdéw panstw, dlatego na rynku pracy zawsze potrzebni bedg specjalisci
wykwalifikowani w zakresie produkcji zywnosci i zywienia cztowieka.

Zrownowazony rozwdj gospodarki zywnosciowej, przyczyniajgcy sie do minimalizowania
negatywnych skutkéw w zakresie zmian klimatycznych jest wpisany w misje Szkoty Gtdéwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Uczelnia stawia sobie za cel prowadzenie na najwyzszym
poziomie badan naukowych i ksztatcenia oraz dziatalnosci wdrozeniowej we wspodtpracy z instytucjami
krajowymi oraz zagranicznymi. Uczelnia stwarza spoteczedstwu mozliwosci ciggtego zdobywania
i uzupetniania wiedzy poprzez organizacje réznych form edukacji, w tym w jezyku angielskim, nie tylko
w zakresie studiow 1 i 2 stopnia, ale takze szkoty doktorskiej, studiéw podyplomowych, kurséw
doszkalajgcych, uniwersytetu otwartego, otwartych laboratoridow i innych form.

Ksztatcenie na kierunku Food Science - Technology and Nutrition realizowane jest w jezyku
angielskim w ramach dyscypliny naukowej Technologia zywnosci i Zywienia. W realizacje procesu
dydaktycznego wigczeni sg przede wszystkim pracownicy Instytutu Nauk o Zywnosci oraz Instytutu
Nauk o Zywieniu Cztowieka Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego, jednostek o rozpoznawanych
na Swiecie osiggnieciach z zakresu nauk o zywnosci i zywieniu cztowieka. Dydaktycy zaangazowani
w realizacje programu nauczania specjalizujg sie w zywieniu cztowieka i dietetyce (wtaczajac
specyficzne potrzeby zywieniowe réznych grup populacyjnych), w technologicznych, inzynieryjnych
i biotechnologicznych obszarach produkcji  zywnosci, towaroznawstwie, ocenie jakosci
i bezpieczenstwa zywnosci, prawie zywnosciowym, systemach zapewniania jakosci i bezpieczenstwa
zywnosci oraz ekonomicznych, organizacyjnych i srodowiskowych aspektach produkcji zywnosci
i zywienia cztowieka.

Koncepcja ksztatcenia na kierunku zaktada, ze absolwenci posiadajg wiedze w zakresie
technologii zywnosci i nauk zywieniowych, ze szczegdlnym uwzglednieniem przetwarzania, utrwalania
i przechowywania zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego, biotechnologii zywnosci, analizy
i oceny jakosci zywnosci, inzynierii zywnosci i wptywu proceséw produkcyjnych na aspekty zywieniowe,
dietetyczne i zdrowotne produktéw spozywczych. Studenci majg mozliwos¢ zdobycia wiedzy i
umiejetnosci z zakresu organizacji procesu produkcyjnego, podstaw ekonomiki i marketingu w
przedsiebiorstwie przemystu spozywczego oraz zaktadach zywienia zbiorowego, a takze podstaw
zarzadzania produkcjg. Rozumiejg zasady funkcjonowania rynku zywnosci oraz istote marketingu
zywnosciowego i zachowan konsumentow.

Absolwenci mogg podjg¢ prace w zaktadach rdéinych branz przemystu spozywczego,



instytutach naukowych i badawczo-rozwojowych, laboratoriach, jednostkach zajmujgcych sie
dystrybucjg zywnosci, w gastronomii, w placéwkach upowszechniajgcych wiedze, w firmach
doradczych i audytujacych oraz w innych instytucjach tancucha zywnosciowego. Celem studiéw na
kierunku Food Science - Technology and Nutrition jest takze przygotowanie studenta do prowadzenia
badan naukowych oraz przygotowanie absolwenta do kontynuowania nauki na studiach Il stopnia.

Studia na kierunku Food Science - Technology and Nutrition trwajg 6 semestréw, a przypisana
im liczba punktéw ECTS to 180, przy czym w kazdym semestrze liczba punktéw ECTS jest réwna 30.
Program studidw obejmuje przedmioty o charakterze ogdlnym, poszerzajace i systematyzujgce wiedze
podstawowg studentéw, a nastepnie zajecia o coraz bardziej specjalistycznym charakterze.
W 6 semestrze studidow studenci realizujg projekt technologiczny lub zywieniowy, angazujgcy
wykorzystanie kompetencji zwigzanych z wiedzg, umiejetnosciami praktycznymi oraz kompetencjami
spotecznymi. Studenci majg mozliwos¢ rozwijania i ksztattowania swojej wiedzy poprzez szeroki wybér
przedmiotow fakultatywnych, a takze poprzez mozliwos¢ korzystania z programow Erasmus, CEEPUS
oraz praktyk zagranicznych w ramach programéw miedzynarodowych, w tym praktyk oferowanych
w ramach programu ERASMUS. Studia koricza sie egzaminem dyplomowym.

Zatozone efekty uczenia sie sg zgodne z koncepcjg i celami ksztatcenia oraz odpowiadajg
poziomowi 6. Polskiej Ramy Kwalifikacji. Studia | stopnia na kierunku Food Science - Technology and
Nutrition konczg sie uzyskaniem tytutu licencjata. Program ksztatcenia jest efektem dyskusji w gronie
pracownikéw zaangazowanych w dydaktyke na réznych kierunkach studiéw, dostosowania programu
do aktualnych potrzeb zwigzanych z zainteresowaniem kandydatéw z zagranicy kierunkiem studiéw
o proponowanym profilu, konsultacji z pracodawcami, a takze wynika z nawigzanej wspotpracy
z Uniwersytetem Bohai w Chinach, w ramach ktérej realizowany bedzie proces podwdjnego
dyplomowania.

Absolwenci kierunku sg przygotowani do realizacji potrzeb wspoétczesnego rynku pracy, ktore
wskazujg na koniecznos$¢ ciggtego pogtebiania wiedzy i umiejetnosci oraz ksztattowania odpowiednich
kompetencji spotecznych, uwzglednionych w programie studidw. Koncepcja nauczania oraz tresci
dydaktyczne na kierunku wzbogacane sg o aspekty praktyczne, aby utatwié absolwentom wejscie na
rynek pracy i funkcjonowanie na nim. Absolwenci majg kompetencje umozliwiajgce podjecie pracy
zawodowej na stanowiskach wymagajgcych wysokich kwalifikacji. Ksztatcenie studentéw na tym
kierunku zawiera w sobie dwa podstawowe nurty. Realizacja nauczania w S$rodowisku
miedzynarodowym wzbogaca absolwentéw w kompetencje kluczowe na rynku pracy, zwigzane
z umiejetnoscig funkcjonowania w takim sSrodowisku. Stwarza to takie mozliwos¢ wymiany
doswiadczen w zakresie technologii produkcji zywnosci i kultury zywienia, z uwzglednieniem produkcji
regionalnej.

Jakos¢ ksztatcenia na kierunku podlega monitorowaniu poprzez regularne hospitacje zajeé¢, analize



osiggnietych efektow uczenia sie studentow oraz analize wynikéw ankiet studenckich.



12. Plan studiow

Kierunek: Food Science - Technology and Nutrition
studia pierwszego stopnia
stacjonarne

Poziom studidow:
Forma studiow:

Profil studiow:

Opis symboli:

ogdlnoakademicki

Status zajec I: zajecia podstawowe - P, zajecia kierunkowe - K, zajecia humanistyczno-spoteczne - HS;
Status zaje¢ Il: zajecia obowigzkowe - O, zajecia do wyboru - F

Status zaje¢ lll: zajecia zwigzane z dyscyplina naukowg / profil ogélnoakademicki/-N; zajecia o charakterze praktycznym/profil praktyczny/-U

Liczba godzin zaje¢ symbole: W - wyktad; C - ¢wiczenia audytoryjne; LC - ¢wiczenia laboratoryjne; PC - ¢wiczenia projektowe; TC - ¢wiczenia terenowe; ZP - praktyki

zawodowe

Liczba godzin zaje¢ w semestrach W - wyktad C - ¢wiczenia (suma godzin dla C, LC, PC, TC, ZP)

ECTS_k - ECTS wynikajgce z zaje¢ wymagajacych bezposredniego kontaktu
Forma zaliczenia: jesli wystepuje egzamin jako forma weryfikacji efektow uczenia sie - E; zaliczenie na ocene - Z_o; zaliczenie -Z

s, Nr Kod' e Status zajec Liczba godzin zajec Razefn Ff)rma' E é
sem. | przedmiotu godzin | zaliczenia| « I

[ I i w | c LC PC zpP =

0 1 OHT training 4 4 0 0
1 1 |FSTN_1 7 01 | Biology p 0 30 15 45 Zo 4 1.8
2 1 | FSTN_1_Z 02 | Mathematics p 0 15 | 30 45 Zo 4 1.8
3 1 | FSTN_1_Z 03 | General and organic chemistry P 0 N 30 30 60 Z0 4 2.4
4 1 | FSTN_1_Z 04 | Sustainable food systems K 0 N 15 | 30 45 Z0 3 1.8
5 1 FSTN_1_Z 05 | Information technology P 0] 15 45 60 Zo 4 2.4
6 1 FSTN_1_Z 06 | Food raw materials K 0] N 15 30 45 Zo 4 1.8
7 1 FSTN_1_Z_07 | Foreign language 1 P F 60 60 Z_o 3 2.4
8 1 FSTN_1_Z 08 | Humanities electives HS F 15 | 30 45 Z o 4 1.8
135 270 0 405 30 16.2

9 2 FSTN_1_L_09 | Food chemistry K 0 N 30 30 60 5 2.4
10 2 |FSTN_1_L_10 | General and food microbiology K 0 N 30 30 60 5 2.4
11 2 |FSTN_1_L_11 | Introduction to food processing K 0 N 15 | 40 55 Zo0 5 2.2

12 2 FSTN_1_L_12 | Introduction to human nutrition K 0} N 20 30 50 Z_ o 4 2
13 2 FSTN_1_L_13 | Basic statistics P 0} 15 30 45 Z_ o 3 1.8
14 2 FSTN_1_L_14 | Engineering graphics K 0} N 15 45 60 Z_ o 4 2.4
15 2 FSTN_1_L_15 | Foreign language 2 P F 60 60 E 4 2.4

16 2 FSTN_1 L_16 | Physical education P 0 30 30 YA 0 0




125 295 420 30 15.6
17 3 FSTN_1_Z 17 | Biochemistry & enzymology P 0 N 30 30 60 4 2.4
18 3 FSTN_1_Z 18 | Basics of human anatomy and physiology K 0 N 30 30 60 5 2.4
19 3 FSTN_1_Z 19 | General food technology K 0 N 30 45 75 5 3
20 3 FSTN_1_Z 20 | Plant-origin food technology K 0 N 15 30 45 Zo 4 1.8
21 3 FSTN_1_Z 21 | Food production equipment K 0} N 15 30 45 Z o 4 1.8
22 3 FSTN_1_Z 22 | Basics of food engineering K 0} N 15 30 45 E 4 1.8
23 3 FSTN_1_Z 23 | Instrumental methods of food analysis K 0 N 15 45 60 Zo 4 2.4
24 3 FSTN_1 Z 24 | Physical education P 0 30 30 YA 0 0
150 270 420 30 15.6
25 4 | FSTN_1_L 25 | Advanced human nutrition K 0 N 15 45 60 Zo 5 2.4
26 4 | FSTN_1_L 26 | Animal-origin food technology K 0 N 15 30 45 Zo 3 1.8
27 4 FSTN_1_L_27 | Food biotechnology K (0] N 30 30 60 E 5 2.4
28 4 | FSTN_1_L 28 | Pathogens in water and food K 0] N 15 30 45 Z_0 4 1.8
29 4 | FSTN_1_L 29 | New food products development K 0 N 30 15 45 Z_0 4 1.8
30 4 | FSTN_1_L_30 | Food additives and contaminants K 0 N 25 25 E 1 1
31 4 FSTN_1_L_31 | Sensory analysis K (0] N 15 30 45 Z o 4 1.8
32 4 FSTN_1_L_32 | Consumer behaviour K 0] N 15 30 45 Z o 4 1.8
160 210 370 30 14.8
33 5 |FSTN_1_Z 33| Food production hygiene K 0 N 15 30 45 Z0 3 1.8
34 5 |FSTN_1_Z 34 | Catering technology K 0 N 15 30 45 Z0 3 1.8
35 5 |FSTN_1_Z 35| Food packaging and contact materials K 0 N 15 30 45 Z0 3 1.8
36 5 |FSTN_1_Z 36 | Basics of dietetics K 0 N 15 30 45 Z_0 3 1.8
37 5 FSTN_1_Z 37 | Nutrition of selected population groups K 0 N 15 30 45 Zo 3 1.8
38 5 | FSTN_1_7_38 | Electives 1 K F N 150 | 75 225 Z o 15 9
225 225 450 30 18
39 6 | FSTN_1_L_39 | Technological design electives K F N 15 45 60 Zo0 4 2.4
40 6 | FSTN_1_L_40 | Methodological electives K F N 30 30 Zo 2 1.2
41 6 |FSTN_1_L_41 | Food Safety and Quality Management Electives K F N 15 15 Z_0 1 0.6
42 6 FSTN_1_L_42 | Project electives K F N 60 60 Z_o 5 2.4
43 6 FSTN_1_L_43 | Seminar K F N 30 30 Z_o 2 1.2
44 6 | FSTN_1_L_44 | Protection of intelectual property HS 0 15 15 E 1 0.6
45 6 |FSTN_1_L_45 | Electives 2 K F N 150 | 75 225 Z_0 15 9
195 240 435 30 17.4
Razem 990 1510 2500 180.0 | 97.6




Podsumowanie plandéw studiéw
Opis: P — zajecia podstawowe; K — zajecia kierunkowe; HS — zajecia humanistyczno-spoteczne; O — zajecia obowigzkowe; F — zajecia do wyboru

Sem. Godziny ECTS Sem. Godziny ECTS Sem. | Godziny | ECTS
b P K HS P K HS b3 (0] F 0 F 1 405 30
1 270 90 45 19 7 4 1 300 105 23 7 2 420 30
2 135 285 0 7 23 0 2 360 60 26 4 3 420 30
3 90 330 0 4 26 0 3 420 0 30 0 4 370 30
4 0 370 0 0 30 0 4 370 0 30 0 5 450 30
5 0 450 0 0 30 0 5 225 225 15 15 6 435 30
6 0 420 15 0 29 1 6 15 420 1 29 Razem | 2500 180

Razem | 495 1945 60 30 145 5 Razem | 1690 810 125 55




13. Wykaz przedmiotéw do wyboru:

Nr Kod Status Liczba godzin zaje¢ Razem Forma
Lp. . Nazwa zajec zajec . ez . . . ECTS | ECTS_k
sem. | przedmiotu godzin zaliczenia
Ll Jwmlw] cJiwc]r |z
FSTN_1_Z 07 Foreign language 1
FSTN_1_Z 07_1 | Polish for foreigners P F 60 60 Zo 3 2.4
FSTN_1 7 07_2 | Foreign language P F 60 60 Zo 3 2.4
FSTN_1_Z 07 Humanities electives-lista otwarta
8 1 |FSTN_1_Z 08_1 | Nutrition sociology HS F 15 30 45 Z_0 4 1.8
8 1 |FSTN_1_7 08 2 | Polish culture HS F 15 | 30 45 Zo 4 1.8
FSTN_1_L_15 Foreign language 2
15 2 |FSTN_1 L 15 1 | Polish for foreigners P F 60 60 E 4 2.4
15 2 |FSTN_1 L 15 2 | Foreign language P F 60 60 E 4 2.4
FSTN_1 Z 38 Electives 1 - lista otwarta
Alcoholic beverage
. ges and human K F N 30 15 45 Zo 3 1.8
38 5 |FSTN_1 7 38 1 |being
Contemporary methods of K ; N 30 15 45 20 3 18
38 5 |FSTN_1_Z 38 2 |management
Dr medicin f
ugs, medicines and. s.mart ood K . N 30 15 45 70 3 18
38 5 |FSTN_1_Z 38 3 |components and additives
38 5 |FSTN_1_Z 38 4 |Functional food K F N 30 15 45 Zo 3 1.8
38 5 |FSTN_1.Z 38 5 |Dietary prevention K F N 30 15 45 Zo 3 1.8
38 5 |FSTN_1 7 38 6 |Trends infood and consumption K F N 30 15 45 Zo 3 1.8
38 5 FSTN_1_Z 38 7 | Alternative diets K F N 30 15 45 Z o 3 1.8
38 5 |FSTN_1_Z 38 8 |Environment, diet and health K F N 30 15 45 Zo 3 1.8
FSTN_1_L_39 Technological design electives
Technological design of foo
. el '8 d K F N 15 45 60 Zo 4 2.4
39 6 |FSTN_1 L 39 1 |industry plants
Technological design of food
& 8 K F N 15 45 60 Zo 4 2.4
39 6 |FSTN_1_L 39 2 |gastronomy plants




FSTN_1_L_40 Methodological electives
Methodology in technological
) &Y g K F|nN 30 30 Zo 2 1.2
40 6 |FSTN 1 L 40 1 |projects
Methodology i iti
, gy in nutritional K Y 30 30 Zo 2 1.2
40 6 |FSTN_1 L 40 2 |projects -
Food safety and quality
FSTN_1_L_41 management electives
Food safety and li
v . quatity . K F N 15 15 Zo 2 0.6
41 6 |FSTN_1 L 41 1 |management in food production -
Food saf n li
afety and quality K F N 15 15 Zo 2 0.6
41 6 |FSTN_1 L 41 2 |management in gastronomy -
FSTN_1_L_42 Project electives
42 FSTN_1_L_42_1 | Technological project F N 60 60 Zo 2.4
42 FSTN_1_L_42_2 | Nutritional project F N 60 60 Zo 24
FSTN_1_L_43 Seminar
43 FSTN_1_L_43_1 |Seminar-food technology F N 30 30 Zo 1.2
43 FSTN_1_L_43_2 | Seminar-human nutrition F N 30 30 Zo 1.2
FSTN_1_L_45 Electives 2 - lista otwarta
45 6 |FSTN_1_L 45 1 |Bioengineeringin food industry K F N 30 15 45 Zo 3 1.8
Cutting-edge technologies i
. g-ede gies in food K F N 30 15 45 Zo 3 1.8
45 6 |FSTN_1 L 45 2 |industry -
45 6 |FSTN_1_L_45 3 | Design thinking in food industry K F N 30 15 45 Zo 3 1.8
45 6 |FSTN_1 L 45 4 |Drying K F N | 30 | 15 45 Zo 3 1.8
45 6 |FSTN_1_ L 45 6 |Herbs, food and health K F N | 30 15 45 Zo 3 1.8
45 6 |FSTN_1_L 45 7 |Physical properties of food K F N | 30 15 45 Zo 3 1.8
45 6 |FSTN_1_L 45 8 | Prevention of food quality K F N | 30 15 45 Zo 3 1.8
45 6 |FSTN_1_L 45 9 | Public health nutrition K F N | 30 15 45 Zo 3 1.8




14. Matryca efektédw uczenia sie

Objasnienie oznaczen w symbolach:

FSTN1 - Kierunek studiéw FOOD SCIENCE - TECHNOLOGY AND NUTRITION pierwszy stopien

K (po podkresiniku) — kierunkowe efekty uczenia sie

W — kategoria wiedzy

U - kategoria umiejetnosci

K - kategoria kompetencji spofecznych
01, 02, 03 i kolejne — numer efektu ksztatcenia

Oddziatywanie zaje¢ na efekt kierunkowy:

3- zaawansowany, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy szczegotowy

EFEKTY UCZENIA SIE

L KOMPETENCIE
WIEDZA UMIEJETNOSCI SPOLECZNE
KOd . -l o o < wn o ~ -] )] o - (o] - (] [s2] < wn [C-] ~N -] [=2] - [a] o <
L.p. przedmiotu Nazwa przedmiotu g 2 g g 2 g g g g ‘é‘ E E sls|lsls|s/s|s|8|s §| S §| S | suma
R IR R IR I R IR IR FE
glgiglg|2|2|2|g|2|g|2|2|2|2|2|2|2|2|2|2|2|2|2|2|%2
= = = | = | = = = F|lEFlE|lF ||l BBl E BBl 2 R AR AR
FSTN_1_Z 01 Biology 2 2 | 2 2 2 2 12
FSTN_1_Z 02 Mathematics 1 1 1 3
| -
3 |FSTN. 1.2 03 Genera an.dorganlc 1 1 1 111 5
chemistry
4 |FSTN_1_Z 04 Sustainable food systems 2 2 2 2 1 2 11
5 |FSTN_1_Z 05 Information technology 1 211 2|2 2 2|2 14
6 |FSTN_1_Z 06 Food raw materials 312 3 211 11
7 |FSTN_1_Z 07 Foreign language 1 1)1 1 1|2 212 10
8 |FSTN_1_Z 08 Humanities electives 0
9 |FSTN_1_L_09 Food chemistry 2 21212 2 2 2 2122 2 22
General and food
10 | FSTN_1_L_10 . . 3 3 3 3 3 3 1 19
microbiology




Introduction to food

11 [FSTN_1 L 11 . 1 9
processing
12 |ESTN 1 L 12 Introductio.n.to human 1 ) 3
-0 nutrition
13 |FSTN_1 L 13 Basic statistics 1 3
14 | FSTN_1_L 14 Engineering graphics 2 8
15 | FSTN_1_L_15 Foreign language 2 2 12
16 | FSTN_1_L_16 Physical education 0
17 |FSTN_1_Z_17 | Biochemistry & enzymology 2 2 12
18 | FSTN 1 7 18 Basics of huma.n anatomy ) 9
and physiology
19 |FSTN_1_Z 19 General food technology 2 1 11
20 | FSTN_1_Z 20 | Plant-origin food technology 1 9
21 |FSTN_1_Z_21 | Food production equipment 3 10
22 |FSTN_1_Z 22| Basics of food engineering 3 3 1 10
23 | FSTN.1.7 23 Instrumental methods of ) ) 10
food analysis
24 |FSTN_1.7 24 Physical education 0
25 | FSTN_1_L 25| Advanced human nutrition 3 3 3 24
26 |FSTN_1_L 26 Animal-origin food 2 2 1 11
technology
27 | FSTN_1_L 27 Food biotechnology 3 3 2 48
28 | FSTN_1_L_28 | Pathogens in water and food 2 2 16
29 | FSTN_1_L 29 New food products 3 3 2 28
development
30 |ESTN 1 L 30 Food adlelves and 1
- contaminants
31 |FSTN_1_L 31 Sensory analysis 2 1 11
32 |[FSTN_1_L_32 Consumer behaviour 2 2 2 8
33 | FSTN_1_Z_33| Food production hygiene 3 2 19
34 |FSTN_1_Z_34 Catering technology 3 2 2 16
35 | FSTN_1.7 35 Food packaging.and contact 1 3
materials
36 | FSTN_1_Z_36 Basics of dietetics 6
37 | FSTN.1.2 37 Nutrition of selected 10

population groups




38 | FSTN_1_7Z 38 Electives 1 0
39 Technologl-cal design 111 1 ) 2 |2 ) ) ) 15
FSTN_1 L 39 electives
40 |FSTN_1_L_40 Methodological electives 3 1 (22213 11113 1 3131331323 |3]|3|3]|3]3 57
a1 |FsTN 1. 41| Food safety and quality 1 1 11101 11| 7
management electives
42 | FSTN_1_L_42 Project electives 3 1133|213 2 |13 2 311(3(3[3(3(|3|3|3]3(3]3]3 62
43 | FSTN_1_L 43 Seminar 1121 1 2|2 3 313 3 31212 29
a4 Protection of intelectual 5 ) 1 111 7
FSTN_1 L 44 property
45 | FSTN_1_L_45 Electives 2 0
Suma 32 (16 |35(29|16 |34 | 14 |11 | 23 15 39(20(40(22(12 (30|27 (42|19]|40|19 (25|26 611




Kod zaje¢: FSTN_1_Z 01

Nazwa zajec Biology/Biologia Liczba ECTS 4
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu ef.
kierunkowego kier*
zagadnienia teoretyczne z zakresu nauk biologicznych bedace
w1 podstawg do opisu budowy i dziatania organizmu cztowieka w | FSTN1_K_WO01 2
roznych okresach ontogenezy i w roznym stanie zdrowia
wybrane procesy zachodzgce w organizmie cztowieka w
Wiedza: wyniku oddziatywania sktadnikow zywnosci na materiat
(absolwent zna i W2 genetyczny komarki i ich znaczenie dla | FSTN1_K_W02 2
rozumie) prawidtowego funkcjonowania organizmu i zapewnienia
zdrowia
uwarunkowania biologiczne  wykorzystania  wybranych
W3 surowcow zwierzecych w produkcji zywnosci o wysokiej | FSTN1_K_WO03 2
jakosci prozdrowotnej
oceni¢ przydatnos¢ wybranych organizméw zwierzecych jako
o 1 Oce : FSTN1_K_U02 2
Umiejetnosci: v rédto pokarmu dla cztowieka STN1_K_UO
(absolwent potrafi)
U2 kaur?lkowac sie z uzyciem terminologii z zakresu zagadnien FSTNT K U07 )
biologicznych -
Kompetencje:
(absolwe,ntjest K1 oc.ipOW|ed?|aIneg.o pe’fmer?la .roI . za?wod.owych. i pogtebiania FSTNL_K_K04 )
gotéw do) wiedzy zwigzanej z zagadnieniami biologicznymi

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie efektéw
uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu
wybranych zagadnied biologicznych, w odniesieniu do budowy i funkcjonowania
organizmdw zywych (zwierzecych) na poziomie molekularnym, komérkowym, tkankowym i
osobniczym w réznych okresach ontogenezy oraz mozliwosci ich wykorzystania w produkcji
zywnosci o wysokiej jakosci prozdrowotnej oraz w zywieniu cztowieka. Przedmiot jest
przydatny w studiowaniu przedmiotéw z obszaréw biochemii oraz anatomii, fizjologii i
zywienia cztowieka.

Sposdb weryfikacji efektéw
uczenia sie:

Egzamin z tresci wyktadowych - test pisemny;

Cwiczenia — sprawozdania, kolokwium testowe, prezentacje
W1, W2, W3: egzamin, kolokwium testowe

UliU2, K1iK2: prezentacje, sprawozdania

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_Z_02

Nazwa zajec Mathematics / Matematyka Liczba ECTS: 4
Odniesienie “ZIII:
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of
ki k .'
ierunkowego Kier*
podstawowe definicje, witasnosci, kryteria i twierdzenia
dotyczace funkcji elementarnych, granicy ciggu, szeregdéw
Wiedza: liczbowych oraz granicy i ciggtosci funkcji, zna i rozumie
(absolwent znai w1 podstawowe definicje, wtasnosci, twierdzenia i interpretacje | FSTN1_K_WO01 1
rozumie) rachunku rézniczkowego i catkowego, zna i rozumie

podstawowe definicje, wtasnosci i twierdzenia dotyczace
macierzy, wyznacznikow i uktadéw réwnan liniowych.

Umiejetnosci:

bada¢ wtasnosci prostych funkcji elementarnych, obliczaé
granice prostych ciggdw, badac zbieznosc¢ prostych szeregdéw,
obliczac granice i badad ciggtos¢ prostych funkcji,

oblicza¢ pochodne prostych funkcji, bada¢ ich wtasnosci za

(absolwent potrafi) Ul pomoca pochodnych, oblicza¢ proste catki nieoznaczone, FSTN1_K_UO1 1

oznaczone i niewtasciwe, oblicza¢ pola obszaréw i wartosci

Srednie funkcji za pomoca catek. Potrafi wykonywac dziatania

arytmetyczne na macierzach, oblicza¢ wyznaczniki i rzedy

macierzy oraz rozwigzywaé uktady réwnan liniowych w

prostych przypadkach.

(aizz}sve:::jcé; stosoYV'fznia poznanych w ramach przedmiotu modeli i

gotéw do) K1 techniki rachunkowych w prostych problemach praktycznych FSTN1_K_KO1 1

powigzanych z przedmiotami kierunkowymi.

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektow uczenia sie:

Macierze, zbiory liczbowe, ogdlne wtasnosci funkcji, ciagi, szeregi liczbowe, granica i
pochodna funkcji jednej zmiennej, catka nieoznaczona, oznaczona i niewtasciwa, réwnania
rézniczkowe zwyczajne.

Sposdb weryfikacji efektéw
uczenia sie:

W1, U1, K1 — Kolokwium wyktadowe i/ lub kolokwium ¢wiczeniowe i/lub aktywno$¢

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_Z 03

Nazwa zajec General and organic chemistry / Chemia ogélna i organiczna Liczba ECTS: 4
Odniesienie “ZIII:
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of.
kierunkowego Kier*
Wiedza: ma podstawowg wiedze z zakresu chemii nieorganicznej i
(absolwent zna i w1 organicznej dostosowang do studiowania kierunku Food | FSTN1_K_WO01 1
rozumie) Science - Technology and Nutrition
zapisa¢ rownania reakcji chemicznych przebiegajgcych w
roztworach wodnych, rozwigzuje zadania rachunkowe
U1 zwigzane ze stezeniami roztwordw, potrafi oczyszcza¢ i | FSTN1_K_UO1 1
izolowac zwigzki chemiczne, potrafi zsyntetyzowac zwigzek
Umiejetnosci: organiczny kierujac sie odpowiednig procedura
(absolwent potrafi) montowa¢ i uzytkowaé aparature niezbedng do
przeprowadzenia prostych eksperymentéow chemicznych,
U2 organizowa¢ prace w sposob indywidualny i grupowy, | FSTN1_K _UO1 1
komunikowac sie z otoczeniem postugujac sie jezykiem obcym | FSTN1_K_U07
na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego
Kompetencje: wypetniania obowigzkéw zawodowych majgc swiadomosé
(absolwent jest K1 zagrozen zwigzanych z pracg z odczynnikami chemicznymi, | FSTN_K_KO02 1
gotow do) jednoczesnie dbajac o bezpieczenstwo wriasne jak i innych | FSTN_K_KO3
0s0b

Tresci programowe

zapewniajgce uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Przypomnienie i rozszerzenie wiedzy obejmujgcej podstawy chemii nieorganicznej i
organicznej w zakresie niezbednym w dalszym toku studiow. Zapoznanie z podstawami
pracy w laboratorium chemicznym, ksztattowanie umiejetnosci wykonywania
podstawowych eksperymentow chemicznych, obliczen, opracowywania oraz interpretacji
wynikéw.

Sposdb weryfikacji efektéw

uczenia sie:

W1 - egzamin pisemny

U1-kolokwia pisemne na ¢wiczeniach laboratoryjnych
U2 — sprawozdania z ¢wiczen laboratoryjnych

K1 — obserwacje w trakcie ¢wiczen laboratoryjnych

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_Z 04

Nazwa zajec Sustainable food systems/Sustainable Food Systems Liczba ECTS: 4
Odniesienie ZII{:
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of.
kierunkowego Kier*
produkcje Zywnosci z uwzglednieniem zasad
Wiedza: w1 zrébwnowazonego rozwoju oraz jej wplyw na zdrowie | FSTN1_K_WO03 2
(absolwent zna i cztowieka i sSrodowisko naturalne.
rozumie) W2 %asady, i. meto<3ly organi?acj’i produl.<cji i far'\cuch.a dostaw FSTN1_K_WO08 )
zywnosci zgodnie z celami zrbwnowazonego rozwoju.
pozyskaé, analizowa¢ i dokonaé syntezy uzyskanych
informacji oraz wyciaggna¢ wnioski z uwzglednieniem réznych
uwarunkowan zwigzanych z aspektami produkcji zywnosci, z
Umiejetnosci: Ul uwzglednieniem  produkcji regionalnej, ekologicznymi | FSTN1_K_U06 2
(absolwent aspektami produkcji i konsumpcji Zywnosci oraz zapewniania
potrafi) jakosci i bezpieczenstwa w tafncuchu zywnosci i zywieniu
cztowieka.
planowa¢, organizowac i wykonywaé samodzielnie lub w
u2 zespole proste zadania projektowe dotyczace wybranych | FSTN1_K_UO08 2
aspektéw zréwnowazonych systemdéw zywnosciowych.
kontaktu i wymiany doswiadczen oraz wiedzy z ekspertami w
Kompetencje: K1 celu po,szukiwa?nia najlepszychl rozwi.qza.r’\ okres’,lony’ch FSTNL_K_KO1 1
. probleméw zwigzanych ze zréwnowazeniem systemoéw
(absolwent jest . -
gotéw do) Zywn.oscwwy.Ch' — — — —
podejmowania odpowiedzialnosci za wytwarzanie zywnosci o
K2 wysokiej jakosci prozdrowotnej, w zgodzie z celami | FSTN1_K_KO03 2

zrbwnowazonego rozwoju.

Tresci programowe

zapewniajace uzyskanie

efektow uczenia sie:

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie obejmujg podstawy i
zagadnienia dotyczace zréwnowazonych systemoéw zywnosciowych, w tym m.in.
zrébwnowazonej produkcji, przetworstwa i konsumpcji zywnosci.

Sposdb weryfikacji efektéw

uczenia sie:

Egzamin (test pisemny) z tresci wyktadowych, prezentacje studentéw i sprawozdania z
¢wiczen audytoryjnych.

W1 i W2: test pisemny z tresci wyktadowych

U1, U2, K1iK2: prezentacje i sprawozdania studentow z ¢wiczen audytoryjnych.

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_Z 05

Nazwa zajec Technologia informacyjna/Information technology Liczba ECTS: 4
Odniesienie ZII{:
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of

ki k .
lerunkowego | | .-

terminologie zwigzang z uzytkowaniem komputerow,
w1 systemu op_)gracyjnego, réznych aplikacji, w tym pzjxlfu.atoyv ESTNL K WO1 1
Wiedza: biurowych i innych stosowanych w pracy zawodowej i zyciu - -
: rywatnym
(absolwent zna i Py - .y —
rozumie) techniki cyfrowe stosowane na potrzeby gromadzenia i
w2 podstawowej analizy danych i prezentacji, a takze | FSTN1_K W01 1
funkcjonalno$¢ edytoréw dla osiggniecia profesjonalnych | FSTN1_K_W12 2
wiasciwosci tekstu
mifetnoser: |y | etomatyzat caynnose oblireniomyeh 1 | FETNI-K.UO3 | 2
(absolwent vineg veaat czy y FSTNL K _U04 | 2
otrafi) raportowania
P U2 postugiwac sie funkcjonalnosciami edytoréw dla osiggniecia | FSTN1_K_U01 1
profesjonalnych wtasciwosci tekstu FSTN1_K_UO07 2
Kompetencje: wypetniania  powierzonych zadan ze stosowaniem
(absolwent jest K1 nowoczesnego oprogramowania wraz z jego aktualizacjg, | FSTN1_K_ KO1 2
gotéw do) bedac jednoczesnie przygotowanym na konsekwencje | FSTN1_K K02 2
Zwigzane z niewtasciwym jego stosowaniem

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Formatowanie uktadu dokumentu wielostronicowego - style, odwotania i automatyczne
spisy, recenzja dokumentu. Korespondencja seryjna, tworzenie formularza i ograniczanie
edycji dokumentu. Zastosowanie formut oraz podstawowych funkcji wbudowanych w
arkuszu, wykresy oraz elementy graficzne. Wykorzystanie zaawansowanych funkcji
wbudowanych: funkcje logiczne, daty i czasu. Projektowanie i budowa/tworzenie bazy
danych, relacje pomiedzy tabelami, formularze. Eksploracja danych z wykorzystaniem
kwerend.  Raportowanie oraz zarzadzanie baza danych. Przedstawianie
tresci/danych/wynikéw (pomiardw, badan i analiz) w sposob atrakcyjny dla odbiorcy, z
wykorzystaniem prezentacji multimedialnej

Sposob weryfikacji efektéw
uczenia sie:

Wykonanie i/lub prezentacja zadan dotyczacych poszczegdlnych zagadniern (edycja
dokumentu MS Word, prezentacja MS PowerPoint, kalkulacja MS Excel, baza danych MS
Access) Quiz dotyczacy ogolnej wiedzy informatyczne;j.

W1, W2: Quiz dotyczacy ogdlnej wiedzy informatycznej

U1, U2, K1: wykonanie i/lub prezentacja zadan dotyczacych poszczegdlnych zagadnien

*) 3 - zaawansowany i szczegotowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_Z 06

zywnosciowych o wysokiej jakosci prozdrowotnej

Nazwa zajec Raw food materials/Surowce spoiywcze Liczba ECTS: 4
Odniesienie ZII{:
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of.
kierunkowego Kier*
wptyw uwarunkowan produkcji, przechowywania i dystrybucji
Wiedza: w1 surowcow spozywczych na jakos$é i przydatnos¢ uzytkowg | FSTN1_K_WO03 3
(absolwent zna i surowcow roslinnych i zwierzecych
rozumie) znaczenie wartosci energetycznej, sktadnikdw odzywczych i
W2 zwigzkdw  bioaktywnych  zawartych ~w  surowcach | FSTN1_K_WO04 2
zywnosciowych dla funkcjonowania organizmu cztowieka
pozyskiwaé, przetwarzac i analizowaé informacje pochodzace
Umiejetnosci: Ul z rozmaitych 2r.é:\def,. w tym dotszace .rc’)inych aspektow FSTN1_K_UO01 3
(absolwent potrafi) wptywu produkcji na jako$¢ surowcédw spozywczych
analizowa¢ i interpretowaé przeczytany tekst naukowo-
u2 techniczny oraz fakty eksperymentalne w jezyku wtasciwym FSTN1_K_UO01 2
dla danej dyscypliny wiedzy
Kompetencje: K1 krytyczr]ej pceny ’sl.<utkc’>w dziatan inzynierskich w produkcji FSTN1 K KO3 )
(absolwent jest surowcdw zywnosciowych - -
gotow do) K2 podejmowania odpowiedzialnosci za wytwarzanie surowcow FSTNI_K_KO04 1

Tresci programowe

efektédw uczenia sie:

zapewniajace uzyskanie

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu
znajomosci surowcow spozywczych pochodzenia roslinnego i zwierzecego, w szczegdlnosci
w odniesieniu pochodzenia, systematyki, aspektow towaroznawczych, wtasnosci pro-
zdrowotnych warzyw, owocOw oraz surowcow zwierzecych w stanie nieprzetworzonym.

uczenia sie:

Sposdb weryfikacji efektéw

Wyktady: test pisemny z tresci wyktadowych

Cwiczenia: kolokwium na ¢wiczeniach laboratoryjnych, ocena poprawnosci wykonywanych

doswiadczen w trakcie zaje¢ oraz ich omdwienie
W1, W2: egzamin i kolokwia;
U1, U2, K1, K2: sprawozdania przygotowane przez studentéw

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_Z_07_1

Nazwa zajec Polish language for foreigners (1)/Jezyk polski jako obcy (1) Liczba ECTS: 3
Odniesienie “ZIII:

Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of.
kierunkowego Kier*

Wiedza: . . S .

(absolwent zna i w1 stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektow U1- | FSTN1_K_W11 1

rozumie) ua FSTN1_K_W12 1

FSTN1_K_U04 1

U1 zrozumie¢ odpowiednie do poziomu ustne wypowiedzi w FSTN1_K_UO06 1

jezyku polskim na tematy ogdlne i wybrane zawodowe FSTN1_K_UO07 2

FSTN1_K_U09 2

FSTN1_K_U04 1

U2 wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe w | FSTN1_K_UO06 1

Umiejetnosci: sposdb odpowiedni do poziomu Egzi_i_ﬂgg g

(absolwent potrafi) FSTN K_U04 1

U3 zrozumie¢ sens opracowan, artykutéw, dokumentdw, FSTN1_K_U06 1

korespondencji odpowiednich do poziomu FSTN1_K_UO07 2

FSTN1_K_U09 2

FSTN1_K_U04 1

ua prowadzi¢ korespondencje i przygotowywac wybrane rodzaje FSTN1_K_UO06 1

dokumentéw odpowiednio do poziomu FSTN1_K_U07 2

FSTN1_K_U09 2

Kompetencje: - . -
(absolwent jest K1 wykorzystén!a Jezyka.poléklego w zyciu zawodowym oraz do FSTN1_K_KO1 )
gotéw do) zdobywania i szerzenia wiedzy

Tresci programowe

zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technika, wymiang informacji,
Srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidw.

Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, proceséw, procedur, prowadzenie korespondencji
i dyskusji, sporzgdzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.
Gramatyka: prawidiowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji
stowotwaorstwo.

Cwiczenie komunikacji, wymowy i pisowni.

zdaniowych,

uczenia sie:

Sposdb weryfikacji efektéw

W1, Ul, U2, U3, U4 i K1: ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach
¢wiczeniowych

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_Z_07_2

Foreign language (1) (English/Spanish/German/Russian)/ Jezyk

Nazwa zajec obcy (1) (angielski/francuski/hiszpanski/niemiecki/rosyjski) Liczba ECTS: 3
Odniesienie SC';II:
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of.
kierunkowego Kier*
Wiedza:
. . . L . FSTN1_K_W11 1
(absolwent zn.a i | W1 | stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektéw U1-U4 FSTNL K W12 1
rozumie)
FSTN1_K_U04 1
U1 zrozumie¢ ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogdlnei | FSTN1_K_U06 1
wybrane zawodowe FSTN1_K_U07 2
FSTN1_K_U09 2
FSTN1_K_U04 1
L L. u2 wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe FSTNI_K_U06 !
Umiejetnosci: FSTN1_K_UO07 2
(absolwent FSTN1_K_U09 2
potrafi) FSTN1_K_U04 1
U3 zrozumie¢  sens  opracowan, artykutéw, dokumentéw, | FSTN1_K_U06 1
korespondencji FSTN1_K_UO07 2
FSTN1_K_U09 2
FSTN1_K_U04 1
Ua prowadzi¢ korespondencje i przygotowywaé wybrane rodzaje | FSTN1_K_UO06 1
dokumentéw FSTN1_K_UO07 2
FSTN1_K_U09 2
Kompetencje:
(absolwelnt jest K1 wykorzystén?a jezyké?w gbcych w 2yciu zawodowym oraz do FSTNI_K_KO1 5
gotow do) zdobywania i szerzenia wiedzy

Tresci programowe

zapewniajace uzyskanie

efektow uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, naukg, technikg, wymiang informacji,
srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidw.
Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, proceséw, procedur, prowadzenie korespondenciji i
dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.
Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwdrstwo.

Cwiczenie/doskonalenie komunikacji, wymowy i pisowni.

Sposdb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

W1, U1, U2, U3, U4 i K1: ocena biezaca, kolokwium/prezentacja na zajeciach ¢wiczeniowych

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_L_09

Nazwa zajec Food chemistry / Chemia zywnosci Liczba ECTS: 5
Odniesienie “ZIII:
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of
ki k .'
ierunkowego Kier*
PR . o - FSTN1_K_Wwo01
w1 budowe, wtasciwosci i znaczenie sktadnikéw zywnosci FSTNI K_WO03 2
Wiedza: | s | tande sskocime. pometaface w ayomote poderns | FTNIKWOA |
(absolwent zna i J. . P . & ¥ P FSTN1_K_WO09
. przechowywania i przetwarzania
rozumie) - — - - - T
metody i techniki analizy chemicznej przydatne w okreslaniu
S . . .. | FSTN1_K_WO05
w3 sktadu, budowy sktadnikdw zywnosci oraz w ocenie i - 2
. . . - . FSTN1_K_WO06
ksztattowaniu bezpieczenstwa i jakosci zywnosci - -
i ¢ k i FSTN1_K 1
Umiejetnosci: U1 !nter|,or.et0\fv§c uzys .arje c!ane emplryczne dotyczgce budowy STN1_K_UO )
) i wtasciwosci sktadnikéw zywnosci FSTN1_K_UO06
(absolwent potrafi) -~ - -
U2 pracowaé w zespole przy planowaniu oraz wykonywaniu | FSTN1_K_UQ7 )
doswiadczen z zakresu chemii zywnosci FSTN1_K_UO08
do wymiany doswiadczen oraz wiedzy z ekspertami w celu
Kompetencje: poszukiwania rozwigzan probleméw zwigzanych m.in. z
(absolwe’ntjest K1 budOV\{q, W'fa.SCIWO‘?CIamI |. .znaczenlem skfac!nlkow zywnos.cu FSTNL_K_KO1 )
gotéw do) przemianami chemicznymi i enzymatycznymi zachodzgacymi w
zywnos$ci oraz metodami i technikami analizy chemicznej
przydatnymi w badaniu zywnosci
, Budowa, wtasciwosci, przemiany i modyfikacje chemiczne i enzymatyczne sktadnikéw
Tresci programowe . L. , L , R .
e . zywnosci, ze szczegbélnym uwzglednieniem proceséw, majacych wptyw na jej
zapewniajgce uzyskanie . . o r o Lo L .
. A bezpieczenstwo, jakos¢ i wartos¢ odzywcza. Zapoznanie z interakcjami poszczegdlnych
efektéw uczenia sie: ) . L o .
sktadnikéw w czasie przetwarzania i przechowywania zywnosci.
Sposdb weryfikacji efektéw W1, W2 — egzamin pisemny; W3 — kolokwia pisemne na éwiczeniach; Ul, U2 -
uczenia sie: sprawozdania pisemne z ¢wiczen; K1 - obserwacja podczas zajeé

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_L_10

Nazwa zajec General and food microbiology / Mikrobiologia ogélna i zywnosci Liczba ECTS: 5
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu ef.
kierunkowego kier*
podobienstwa i réznice miedzy mikroorganizmami, ich wtasciwosciami
biologicznymi, adaptacje i siedliska, rozumie wzrost mikroorganizmow
i ich wymagania zywieniowe oraz czynniki wptywajace na ich wzrost,
docenia roéznorodnos¢ mikroorganizméw i ich zbiorowisk w
Srodowisku, rozumie metabolizm drobnoustrojéw oraz zna czynniki
Wiedza: wptywajace na mikrobiologiczng jako$¢ zywnosci, zwracajgc | FSTN1_K_WO01
(absolwent znai| W1 |szczegdlng uwage na drobnoustroje majace wptyw na jakos$é | FSTN1_K_WO06 3
rozumie) bezpieczenstwa mikrobiologicznego i zdrowotnego surowcéw i | FSTN1_K_WQ09
produktdw rolno-spozywczych w tancuchu zywnosciowym oraz
znaczenie drobnoustrojéw w technologii Zywnosci, zywieniu i zdrowiu
cztowieka, rozumie znaczenie wybranych patogendw przenoszonych
przez zywnos$¢ na zdrowie cztowieka oraz role mikroorganizmow
pozytecznych w fermentacjach zywnosci
Un(]gse;?xz;lt' stosowac wfa?ciwe metody w ocenie izolacji, ide’ntyfikacji i do wzrostu | FSTN1_K_UO1
potrafi) Ul |drobnoustrojdw oraz podczas badania jakosci mikrobiologicznej | FSTN1_K_UO3 3
surowcow i réznego rodzaju zywnosci FSTN1_K_U08
Kompetencje:
(absogl\évt%rltjgcs); K1 | analizy zespotowej zdefiniowanego eksperymentu mikrobiologicznego | FSTN1_K_KO03 1
Historia, mikroskopia, komorki drobnoustrojéw, klasyfikacja mikroorganizmow:

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

prokarionty, eukarionty, wirusy

Charakterystyka bakterii (morfologia, struktura komédrek prokariotycznych, fizjologia,
reprodukcja, réznorodnosé i ekologia)

Charakterystyka grzybdw (przeglad struktury komérek eukariotycznych, charakterystyka
morfologiczna i fizjologiczna oraz rozmnazanie

Charakterystyka wiruséw, bakteriofagéw i plazmidéw

Interakcje mikroorganizméw i ekologia mikrobiologiczna

Zywienie drobnoustrojéw i wzrost drobnoustrojéw (krzywa wzrostu, wptyw czynnikéw
Srodowiskowych na wzrost, parametry czynnikbw wewnetrznych i zewnetrznych
wptywajace na wzrost drobnoustrojéw w zywnosci)

Wstep do biologii molekularnej i genetyki drobnoustrojéw

Metabolizm drobnoustrojoéw: przeglad proceséw metabolicznych, enzymy, energia
Rozktad glukozy, cykl kwaséw trikarboksylowych, transport elektrondéw i fosforylacja
oksydacyjna

Fermentacje i oddychanie beztlenowe, fotosynteza bakteryjna

Rodzaje i zZrédta drobnoustrojéw w zywnosci, mikrobiologiczne psucie sie zywnosci

Rola mikroorganizméw w chorobie, czynniki wirulencji, podstawowa charakterystyka
patogendw przenoszonych przez zywnos¢ (zatrucia i infekcje)

Metody utrwalania zywnosci w kontroli psucia i bezpieczenstwa zywnosci, koncepcje
zwigzane z bezpieczeristwem zywnosci i higieng procesu produkcyjnego
Mikroflora  zywnosci  fermentowane;j i biotechnologiczne
mikroorganizmoéw

wykorzystanie

Sposéb weryfikacji
efektow uczenia sie:

W1: Egzamin pisemny/ Egzamin ON-LINE
U1: sprawdziany pisemne na zajeciach laboratoryjnych
K1: raporty z okreslonych eksperymentow

Szczegoty dotyczace
sposobow weryfikacji i
form dokumentacji
osigganych efektow
uczenia sie :

W1: arkusze odpowiedzi indywidualne
U1:indywidualne sprawdziany pisemne
K1: indywidualne raporty z okreslonych eksperymentéw

*) 3 - zaawansowany i szczegbtowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_L_11

P Int ti tof i P tyk i .
Nazwa zajec n r?duc ion to food processing / Propedeutyka przemystu Liczba ECTS: 5
spozywczego
Odniesienie SC';II:
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of
kierunkowego Kier*
sktad i wilasciwosci surowcow, sSrodkéw pomocniczych,
Wiedza: Wi dod.a.tkO\{v .d.o zywno.s.a i produktow p.rzemysiu spo“zywczeg’ot FSTN1_K_WO03 3
: mozliwosci i warunki ich wykorzystania w produkcji zywnosci
(absolwent zna i . . . .
rozumie) z uwzglednieniem zasad zrGwnowazonego rozwoju
W2 metodY i _techmkl stosovyahe pr_zy. prze:t\_Narzanlu, FSTNI_K_WO6 3
zabezpieczaniu, przechowywaniu i badaniu zywnosci
pozyskacé, analizowac i dokonac syntezy uzyskanych informacji
oraz wyciggng¢ wnioski z uwzglednieniem rdéznych
Umiejetnosci: uwarunkowan zwigzanych z aspektami produkcji zywnosci, z
(absolwent potrafi) Ul uwzglednieniem produkcji regionalnej, oceng zywnosci, FSTN1_K_UO06 2
ochrong konsumenta, technologicznymi, ekonomicznymi,
ekologicznymi i etycznymi aspektami produkc;ji i logistyki, oraz
zapewniania jakosci i bezpieczenstwa w taricuchu zywnosci
Kompetencje: kontaktu i wymiany doswiadczen oraz wiedzy z ekspertami w
(absolwe,ntjest K1 celu po'szuklw'ama najlepszych .roz_vwazan’ .okr(,eslonych FSTN1 K KOl 1
gotéw do) probleméw zwigzanych z produkcjg zywnosci, taricuchem -
dostaw, przechowywaniem zywnosci

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

prezentacja 1) bazy surowcowej 2) mozliwosci produkcji asortymentu 3) struktur
organizacyjnych zaktadow produkcyjnych dla kazdej gatezi przemystu spozywczego

Sposob weryfikacji efektéw | W1, W2 — egzamin testowy
uczenia sie: U1, K1 —sprawozdanie z ¢wiczen i aktywnos¢ studenta na ¢wiczeniach

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy



Kod zaje¢: FSTN_1_L_12

Introduction to human nutrition /Wprowadzenie do

Nazwa zajec L. . Liczba ECTS: 4
zywienia cztowieka
Odniesienie SC';II:
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of

kierunkowego Kier*

Wiedza: Wi

role sktadnikéw pokarmowych w funkcjonowaniu organizmu,

. . FSTN1_K_WO02 2
w tym zapotrzebowanie na nie - -

(absolwent zna i
rozumie) | W2

wartos¢ energetyczng i odzywczg pozywienia, gtéwne zrédta | FSTN1_K_WO02
sktadnikdw odzywczych w diecie i ich wptyw na zdrowie FSTN1_K_WO03

w podstawowym zakresie rozpozna¢ btedy zywieniowe -
niedobory i nadmiary sktadnikdw w diecie i w organizmie oraz

Umiejetnosci: U1l oceni¢ sktad, wartos¢ energetyczng i odzywczg produktow | FSTN1_K_UO02 1
(absolwent potrafi) spozywczych oraz racji pokarmowej w odniesieniu do zalecen
zZywieniowych
planowa¢ i wykonywac indywidualnie i w zespole proste
2 FSTN1_K 1
v zadania z zakresu zywienia cztowieka STN1_K_U08
Kompetencje:
(absolwent jest K1 uznawania znaczenia wiedzy zwigzanej z zywieniem cztowieka ESTNL K KOL )
gotéw do) a zdrowiem - -

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Charakterystyka ogdlna przedmiotu, podstawowe pojecia i definicje. Znaczenie zywienia
dla zdrowia. Sktad organizmu cztowieka. Przemiana materii i energii u cztowieka, metody
jej pomiaru; wydatek i bilans energetyczny. Makrosktadniki: biatka, ttuszcze i
weglowodany, ich podziat, funkcje w organizmie, strawnosc¢ i wartos¢ odzywcza; normy
zywienia; gtéwne Zrodta w diecie. Witaminy i sktadniki mineralne: podziat, rola, objawy
niedoboréw i nadmiaréw, normy zywienia; gtdwne zrédta w diecie. Gospodarka wodna w
organizmie, elektrolity w zywieniu cztowieka. Zalecenia zywieniowe w réznych regionach
Swiata.

Tabele sktadu produktéw spozywczych jako Zrédio informacji o wartosci odiywczej
zywnosci. Charakterystyka norm zywienia w réznych regionach swiata i ich wykorzystanie.
Wartosc¢ energetyczna produktéw spozywczych a wydatek energetyczny. Charakterystyka
zawartosci ttuszczu, kwasow ttuszczowych (w tym NNKT) i cholesterolu w produktach i
catodziennej racji pokarmowej. Zrédta btonnika pokarmowego w racji pokarmowej.
Okreslenie i ocena spozycia wody w wybranej grupie populacyjnej. Ocena spozycia fluoru
i jego gtownych Zrédet w diecie. Aktywnos¢ katalazy w élinie jako wskaznik oceny
potencjatu antyoksydacyjnego organizmu. Okreslenie aktywnosci witaminy D oraz jej
zawartosci w positkach wybranej grupy oséb. Zasady ukfadania jadtospiséw na poziomie
indywidualnym.

Sposdb weryfikacji efektéw
uczenia sie:

Egzamin z czesci wyktadowe;j.

Kolokwia pisemne z ¢wiczen, sprawozdania z ¢wiczen (w zeszytach studentéw).
Obserwacja w trakcie zaje¢ oraz w trakcie dyskusji zdefiniowanego problemu.

W1 iW2: egzamin, kolokwia

U1, U2 i K1: sprawozdania z ¢wiczen, ocena aktywnosci studenta i udziatu w dyskusji

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_L 13

Nazwa zajec Basic statistics / Statystyka podstawowa Liczba ECTS: 3
Odniesienie “ZIII:
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of
kierunkowego Kier*
Wiedza:
(absolwent zna | Wi zakres. dc?boru podstawowych metod statystyc'znych (w FSTNI K_WO1 1
rozumie) zakresie niezbednym do podstawowych zastosowar)

Umiejetnosci:
(absolwent potrafi) U1

postugiwac sie programami obliczeniowymi w analizie zjawisk
przyrodniczych, potrafi wykaza¢ sie umiejetnosciami analizy
statystycznej w odniesieniu do swojej wiedzy biologicznej, | FSTN1_K_UO01 1
przeprowadzania podstawowych analiz statystycznych i
przedstawiania wynikajgcych z nich wnioskdw

Kompetencje:
(absolwent jest

gotow do) K1

wykorzystywania i poszerzania swojej wiedzy w oparciu o

) FSTN1_K_KO1 1
analize statystyczng

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Rodzaje zmiennych losowych (rozktad jakosciowy lub rozktad ciagty) oraz ich rozktady i
dystrybucja skumulowana, ze szczegélnym uwzglednieniem rozktadu normalnego i jego
standaryzacji.

Populacja statystyczna i rodzaje probkowania. Estymacja parametréw rozktadu: estymacje
punktowe i przedziaty ufnosci dla nastepujgcych parametréw populacji: srednia (warto$é
oczekiwana), utamek, zmiennos$¢, réznica miedzy dwiema srednimi, réznica dwadch frakcji,
wspotczynnik wariancji. Zasady wnioskowania statystycznego. Hipoteza merytoryczna i
statystyczna. Testowanie hipotezy statystycznej (testy istotnosci). Weryfikacja hipotezy
populacyjnej zwigzanej z wczes$niej wspomnianymi estymatorami punktowymi.

Analiza statystyczna danych z eksperymentéw czynnikowych - eksperyment
jednoczynnikowy w uktadzie catkowicie losowym. Metoda analizy wariancji. Wiele
procedur poréwnywania wartosci $rednich (grupowanie obiektéw). Test zgodnosci i
niezaleznosci chi-kwadrat. Relacje miedzy cechami iloSciowymi - analiza korelacji i analiza
regresji.

Sposodb weryfikacji efektéw
uczenia sie:

Kolokwia na zajeciach (W1, U1, U2) i egzaminie teoretycznym (W1, K1)

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_L_14

Nazwa zajec Engineering graphics / Grafika inzynierska Liczba ECTS: 4
Odniesienie “ZIII:
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of
ki k .'
ierunkowego Kier*
Wiedza: zasady stosowane w rysunku technicznym oraz rozréznia
(absolwent zna.i w1 podstawowe rodzajg mater?alc’)w !<onstrukcyjnych FSTNI K_WO5 )
. stosowanych w budowie maszyn i urzadzen dla przemystu
rozumie) .
Spozywczego
Umiejetnosci: U1 czytac'. rysunek techniczny i stosowac zasady rysunku | FSTN1_K_UOQS5; 5
. technicznego w praktyce FSTN1_K_U08
(absolwent potrafi) > - - - -
U2 wykonywac szkice i schematy maszyn i urzadzen | FSTN1_K_UOS5; )
wykorzystujgc techniki komputerowe FSTN1_K_U08
Kompetencje: wykorzystania zdobytej wiedzy i umiejetnosci z rysunku
(absolwe’ntjest K1 technicznego w wype?nlanlu ?.wmch obom{lazkow FSTNL_K_KO2 )
gotéw do) zawodowych z poszanowaniem tradycji zawodowych i prawa
ochrony wtasnosci intelektualnej

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

materiaty konstrukcyjne w przemysle spozywczym - zasady ich doboru, zuzycie materiatow
konstrukcyjnych, wytrzymato$é, korozja w przemysle spozywczym, ochrona
przeciwkorozyjna, wprowadzenie do projektowania w AutoCAD, rodzaje rysunkdéw, zasady
rzutowania, przekroje, ktady i ich rodzaje, doktadnos¢ elementéw maszyn, wymiarowanie,
potaczenia elementéw czesci maszyn, czesci i zespoty maszynowe, zespoty napedowe.

Sposdb weryfikacji efektow
uczenia sie:

W1, U1, U2, K1 - kolokwium ¢wiczeniowe, kolokwium wyktadowe pisemne, sprawozdanie
z zajec ¢wiczeniowych

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_L_15_1

Nazwa zajec Polish language for foreigners (2)/Jezyk polski jako obcy (2) Liczba ECTS: 4
Odniesienie “ZIII:

Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of.
kierunkowego Kier*

Wiedza: . . S .

(absolwent zna i w1 stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektow U1- | FSTN1_K_W11 1

rozumie) ua FSTN1_K_W12 1

FSTN1_K_U04 1

U1 zrozumie¢ odpowiednie do poziomu ustne wypowiedzi w FSTN1_K_UO06 1

jezyku polskim na tematy ogdlne i wybrane zawodowe FSTN1_K_UO07 3

FSTN1_K_U09 3

FSTN1_K_U04 1

U2 wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe w | FSTN1_K_UO06 1

Umiejetnosci: sposdb odpowiedni do poziomu FSTN1_K_UO07 3

(absolwent potrafi) FSTN1_K U09 3

FSTN1_K_U04 1

U3 zrozumie¢ sens opracowan, artykutéw, dokumentow, FSTN1_K_U06 1

korespondencji odpowiednich do poziomu FSTN1_K_UO07 3

FSTN1_K_U09 3

FSTN1_K_U04 1

ua prowadzi¢ korespondencje i przygotowywac wybrane rodzaje FSTN1_K_UO06 1

dokumentéw odpowiednio do poziomu FSTN1_K_U07 2

FSTN1_K_U09 2

Kompetencje:
(absolwe’ntjest K1 wykorzysténia jezyka.polékiego w zyciu zawodowym oraz do FSTN1_K_KO1 )
gotéw do) zdobywania i szerzenia wiedzy

Tresci programowe

zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technika, wymiang informacji,
Srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studiow.

Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, proceséw, procedur, prowadzenie korespondencji
i dyskusji, sporzgdzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.
Gramatyka: prawidiowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji
stowotworstwo.

Cwiczenie komunikacji, wymowy i pisowni.

zdaniowych,

uczenia sie:

Sposdb weryfikacji efektow

W1, U1-U4, K1: egzamin koncowy

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_L_15_2

Foreign language (2) (English/Spanish/German/Russian)/ Jezyk

Nazwa zajec obcy (2) (angielski/francuski/hiszpanski/niemiecki/rosyjski) Liczba ECTS: 4
Odniesienie SC';II:
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of.
kierunkowego Kier*
Wiedza:
. . . S . FSTN1_K_W11 1
(absolwent zn.a i | W1 | stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektéw U1-U4 FSTNL K W12 1
rozumie)
FSTN1_K_U04 1
U1 zrozumie¢ ustne wypowiedzi w jezyku obcym na tematy ogdlnei | FSTN1_K_U06 1
wybrane zawodowe FSTN1_K_U07 3
FSTN1_K_U09 3
FSTN1_K_U04 1
L L. u2 wypowiadac sie na tematy ogdlne i wybrane zawodowe FSTNI_K_U06 !
Umiejetnosci: FSTN1_K_UO07 3
(absolwent FSTN1_K_U09 3
potrafi) FSTN1_K_U04 1
. . . FSTN1_K_U06 1
u3 zrozumie¢ opracowania, artykuty, dokumenty, korespondencje FSTNL_K_UO7 3
FSTN1_K_U09 3
FSTN1_K_U04 1
Ua prowadzi¢ korespondencje i przygotowywaé wybrane rodzaje | FSTN1_K_UO06 1
dokumentéw FSTN1_K_UO07 3
FSTN1_K_U09 3
Kompetencje:
(absolwelnt jest K1 wykorzystén?a jezyké?w gbcych w 2yciu zawodowym oraz do ESTN K KO1 3
gotow do) zdobywania i szerzenia wiedzy -

Tresci programowe

zapewniajace uzyskanie

efektow uczenia sie:

Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, praca,

srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidw.
Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, procesdw, procedur, prowadzenie korespondencji i
dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie prezentacji.
Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwdrstwo.

Cwiczenie/doskonalenie komunikacji, wymowy i pisowni.

nauka, technikg, wymiang informacji,

Sposdb weryfikacji
efektéw uczenia sie:

W1, U1, U2, U3, U4 i K1: egzamin koncowy

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_L_16

Nazwa zajec Physical education /Wychowanie fizyczne Liczba ECTS: 0
Odniesienie “ZIII:
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of
ki k .'
ierunkowego Kier*
zasady dotyczgce przestrzegania zasad bhp, zna regulaminy
w1 obiektdw sportowych i zasady bezpiecznego korzystania z FSTN_K_W02 1
Wied urzadzen sportowych
iedza:
(absolwent zna i W2 sposo.b w Ja-kl wys!fek fizyczny wptywa na rozwdj i FSTN_K_W02 1
rozumie) funkcjonowanie organizmu
W3 zwigzek pomiedzy wysitkiem i systematyczng pracg a FSTN_K_W02 1
uzyskanym efektem
dokona¢ analizy poziomu wtasnej sprawnosci fizycznej,
U1 prawidtowo zmterpretowac i Z|d'entyf|ko§/va'c wystgpu@ce: ESTN K U02 1
problemy w czasie wykonywania zadan i podejmowacd -
wtasciwe decyzje w celu ich rozwigzania
Umiejetnosci: przygotowac organizm do wysitku, kontrolowac i ocenia¢ stan
(absolwent potrafi) wydolnosci organizmu, wykorzystaé¢ nabyte nawyki ruchowe
U2 . . L. FSTN_K_U02 1
w  poprawnym wykonywaniu codziennych czynnosci - =
ruchowych
U3 zastosowac rézne fo.rmy ak‘tywn,o§a. ruchowej .uwzglednlajqce FSTN_K_U02 1
aktualny stan zdrowia, mozliwosci fizyczne i wiek
K1 prawnd’royv'ej. |dent.yf|kac1| potrzeb. organl;mu i formy FSTN_K_KO1 1
aktywnosci fizycznej w celu utrzymania zdrowia
Kompetencje: uczestnictwa w wybranych aktywnosciach sportowo-
(absolwent jest K2 rekreacYJnych jako jedng z for.m semoreallzaql |. ragonalnegq FSTN_K_KO1 1
gotow do) spedzania wolnego czasu z pozytkiem dla zdrowia fizycznego i
psychicznego
K3 wziecia OdPOWIedZIaan?C! za stan. wfas!'\ego zdrowia i innych ESTN K KOl 1
(w tym takze w przysztosci wiasnej rodziny) - -

Zapoznanie studentow ze specyfika i zasadami danej dyscypliny sportowej. Przedstawienie
studentom prawidtowego sposobu przygotowania do wysitku fizycznego. Przygotowanie
studentéw do samodzielnego opracowania podstawowego planu treningowego z
wykorzystaniem réznych przyrzaddw i przyboréw. Zaznajomienie studentéw z technika
¢wiczen i mozliwosciami wykorzystania treningu w ksztattowaniu zdolnosci motorycznych
na przyktadzie réznych dyscyplin sportu.

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

sprawdzian indywidualnych umiejetnosci technicznych i praktycznych

Sposob weryfikacji efektéw | systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

uczenia sie: W1, W2, W3, Ul, U2, U3, K1, K2 i K3: sprawdzian indywidualnych umiejetnosci
technicznych i praktycznych; aktywny udziat w zajeciach

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy



Kod zaje¢: FSTN_1_L_17

Nazwa zajec

Biochemistry & enzymology / Biochemia i enzymologia Liczba ECTS: 4

Efekty uczenia sie:

Sita

dla

ef.
kier*

Odniesienie
tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu
kierunkowego

W1
Wiedza:

(absolwent zna i
rozumie)

budowe i funkcje sktadnikéw organicznych komarki (biatek,
lipidow, weglowodandéw, kwaséw nukleinowych i witamin) ze
szczegblnym uwzglednieniem biatek enzymatycznych, a takze
przebieg i funkcje wybranych szlakow metabolicznych w tym, | FSTN1_K_WO01 3
wspotzaleznosci metabolicznych i mechanizméw regulacji
metabolizmu; rozumie procesy enzymatyczne wptywajace na
sktad i wiasciwosci surowcdw oraz produktéw zywnosciowych

w2

zasady proceséw technologicznych z  wykorzystaniem
enzymow, ktére majg stuzy¢é utrwalaniu i przetwarzaniu | FSTN1_K_WO04 3
zZywnosci

L .- U1
Umiejetnosci:

(absolwent potrafi)

prowadzi¢ eksperymenty i rozwigzywa¢ zagadnienia
praktyczne z zakresu kinetyki enzymoéw oraz ich zastosowania,
a nastepnie implementowaé je w dziatania z zakresu
przetwarzania zywosci

FSTN1_K_U01 2

u2

podejmowac dziatania dotyczgce doboru materiatéw, metod,
technik, narzedzi i technologii z zakresu wykorzystania FSTN1_K_UO3 2
proceséw enzymatycznych w przemysle spozywczym

Kompetencje:
(absolwent jest

gotéw do) K1

krytycznej oceny skutkéw stosowania enzymdéw w przemysle
spozywczym oraz korzystania z obiektywnych Zrdodet FSTN1_K_KO1 2
informac;ji naukowej i krytycznej ich oceny

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu
mozliwosci wykorzystania enzymoéw w przemysle spozywczym w celem uzyskania
pozadanych zmian surowca, poprawy jakosci gotowego produktu, czy tez optymalizacji
kosztow produkgcji.

Sposdb weryfikacji efektéw
uczenia sie:

Kolokwia pisemne (¢wiczenia) i zaliczenie pisemne (wyktady)
W1, W2: egzamin, kolokwia
U1, U2, K1: sprawozdania

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_L_18

Basics of human anatomy and physiology/Podstawy

N jec Liczba ECTS:
azwa zajee anatomii i fizjologii cztowieka iczba 3
Odniesienie ZI::
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of
kierunkowego Kier*
mechanizmy rzadzace funkcjonowaniem organizmu cztowieka
Wiedza: i wchodzacych w jego sktad uktaddéw i narzadéw; rozumie
(absolwent zna i w1 wzajemn.e pOW|aza.n|a. funkc;o.nalne mledzy. na’rz.qda.ml i FSTNI_K_WO1 3
rozumie) uktadami w organizmie cztowieka oraz zaleznosci miedzy
budowg poszczegdélnych narzadéw i petnionych przez nie
funkcji
U1 badac i ocenic dz’iaf:imie, sprawnosc i wy'dolnos’c' ladaptacyjna) FSTNI_K_UO1 5
Umiejetnosci: wtasnych narzaddw i tworzonych przez nie uktadéw
(absolwent potrafi) interpretovyac’ wy.niki podstawowych . badan:
U2 hemat.ologlcznyc.h, .splrc.).metrycznysh., hemod)/namllc?nyc’h,. FSTNL_K_UO9 )
badania moczu i glikemii oraz wyniki oznaczen wtasciwosci
sokow trawiennych i aktywnosci enzymow trawiennych
wykorzystywania wiedzy o budowie i funkcji narzaddw i
Kompetencje: K1 tworzon\(ch prze.z nie ukiadé{w do zrozumienia w o.dniesieni.u FSTN1_K_KO1 )
(absolwent jest do rozwigzywania probleméw dotyczgcych funkcjonowania
otc’)deo) organizmu
g uznawania znaczenia wiedzy z zakresu anatomii i fizjologii
K2 cztowieka w ksztattowaniu prawidtowych postaw w zakresie FSTN1_K_KO1 2

zachowan zywieniowych

Tresci programowe

zapewniajgce uzyskanie

efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu
anatomii i fizjologii cztowieka, w szczegdlnosci w odniesieniu do budowy i funkcjonowania
narzgdow i tworzonych przez nie uktadéw oraz wzajemnych powigzan funkcjonalnych
miedzy nimi, oceny funkcjonowania, sprawnosci i wydolnosci adaptacyjnej narzgddw i

uktadéw wchodzacych w sktad ludzkiego organizmu

Sposdb weryfikacji efektéw

uczenia sie:

Wyktady: egzamin pisemny z tresci wyktadowych

Cwiczenia: kolokwium testowe, przygotowywanie sprawozdan, prezentacja wynikéw

W1: egzamin, kolokwium testowe
U1, U2, K1iK2: sprawozdania, prezentacja wynikow

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_Z 19

Nazwa zajec General food technology / Ogélna technologia zywnosci Liczba ECTS: 5
Odniesienie ZII{:
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of
ki k o
ierunkowego Kier*
w1 0gdblng charakterystyke i wymagania jakosciowe surowcow | FSTN1_K_WO03 2
Wiedza: przetwarzanych w przemysle spozywczym
(absolwent zna i w2 zasady stosowanych w technologii zywnosci operacji i | FSTN1_K_WO04 2
rozumie) proceséw oraz ich wptyw na jakos$¢ produktéw
w3 metody utrwalania zywnosci FSTN1_K_WO06 2
Umiejetnosci: zastosowal podstawowe operacje i procesy oraz dobraé ESTNI K UO3
(absolwent potrafi) U1 odpowiedniag metode utrwalania zywnosci w zaleznosci od FSTNl_K_UOG 2

specyfiki surowca

Kompetencje:
(absolwent jest K1
gotéw do)

jest odpowiedzialny za rzetelnos¢ prowadzonych | FSTN1_K_KO1 1
doswiadczen, uzyskanych wynikéw, ich interpretacje i
przekazywanie spoteczenstwu

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Podstawowe definicje stosowane w technologii zywnosci; bilans zywnosci; gtdwne zadania
przemystu spozywczego; charakterystyka surowcow uwzgledniajgca wymagania dla
przetworstwa spozywczego; zanieczyszczenia surowca i jego czyszczenie, stosowane
operacje i procesy w technologii zywnosci: mechaniczne, termiczne, typu dyfuzyjnego,
fizykochemiczne, chemiczne, biotechnologiczne; metody utrwalania zywnosci: zamrazanie
i chtodzenie, ogrzewanie, dodatek substancji osmoaktywnych, suszenie,
niekonwencjonalne; materiaty i techniki pomocnicze: dodatki do zywnosci, mycie urzadzen
i opakowan, pakowanie, przechowywanie, kontrola procesu produkcyjnego.

Sposdb weryfikacji efektow
uczenia sie:

W1, W2, W3—-egzamin pisemny
Ul, Kl-kolokwium na zajeciach ¢éwiczeniowych oraz ocena przeprowadzonego
doswiadczenia

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_Z 20

Plant-origin food technology / Przetwérstwo surowcow

Nazwa zajec . . Liczba ECTS: 4
pochodzeniu roslinnego
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu ef.
kierunkowego kier*
zasady doboru oraz organizacje wykorzystania surowcow
. owocowych, warzywnych, zbozowyfh, tiuszczowy’ch FSTN 1_K_W02
Wiedza: w1 (wykorzystywanych przy  produkcji koncentratéw 2
. . . . FSTN 1_K_WO03
(absolwent zna i spozywczych), w tym zna procesy technologiczne i ich
rozumie) wptyw na wtasciwosci produktow
w2 procesy,przetworcze.l |c,h. wptyw na charakterystyke ESTN1 K W04 )
produktéw pochodzenia roslinnego - -
wykorzystywac wiedze podczas doboru metod, urzadzen i
. , . narzedzi oraz dokonywania obserwacji, pomiaréw i obliczen
Umiejgtnosci: w zakresie zjawisk zachodzacych podczas wytwarzania
(absolwent potrafi) U1 .J . acy ’p Nt "| FSTN 1_K_U02 2
przetwarzania, badania produktéw branzy owocowo-
warzywnej, zbozowej, ttuszczowej i koncentratéw
spozywczych.
Kompetencje: . . .
(absolSvent 'ést krytycznej oceny problemoéw z zakresu branzy owocowo-
, ) K1 warzywnej, zbozowej, ttuszczowej i koncentratow | FSTN 1_K_K01 1
gotow do) .
spozywczych.

Tresci programowe

zapewniajgce uzyskanie

efektéw uczenia sie:

Technologia pétproduktéw oraz produktéw owocowych i warzywnych o réznym stopniu
przetworzenia. Technologia mtynarstwa, kaszarstwa, piekarstwa i ciastkarstwa oraz

produkcji makarondw. Technologie stosowane w przetwodrstwie

koncentratéw spozywczych.

ttuszczow i

Sposdb weryfikacji efektow

uczenia sie:

W1 — egzamin pisemny lub ustny

W2, Ul, K1 — kolokwium i/lub sprawozdanie na ¢éwiczeniach i/lub aktywnosé¢ na

¢wiczeniach

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 - podstawowy




Kod zajeé: FSTN_1_Z_21

Nazwa zajec Food pr(?.d‘uction’eguipment / Urzadzenia i aparatura do Liczba ECTS: a
produkcji Zzywnosci
Odniesienie Sc';llaa
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of
kierunkowego Kier*
Wiedza: , "
'€ za. zasady dziatania urzadzen stosowanych do produkcji, FSTN1_K_WO05
(absolwentznai | W1 PR . . . . 3
. pomiaréw i detekcji w przetwoérstwie spozywczym
rozumie)
FSTN1_K_U04
Umiejetnosci: U1 mierzy¢, zbiera¢ dane i analizowac je w celu krytycznej oceny | rsTN1 K UOS 3
(absolwent potrafi) urzadzen do przetworstwa spozywczego -
Kompetencje: dokonania generalnego doboru urzadzen do produkcji
(absolwent jest K1 zywnosci z uwzglednieniem jej bezpieczenstwa i wysokiej FSTN1_K_KO3 1
gotow do) jakosci

Tresci programowe

zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Aparatura pomiarowa w procesie inzynierii zywnosci: techniki pomiaru in-line/on-line
temperatury, wilgotnosci, przeptywu i poziomu wraz z opisami niektdrych przetwornikéw
dostosowanych do konkretnych zastosowan w przemysle spozywczym

Specjalne urzadzenia do wykrywania ciat obcych, mierzenia wymiardw i pomiaru lepkosci.
Sprzet uzytkowy.

Sprzet stosowany w procesie przygotowania i obrébki mechanicznej

Urzadzenia stosowane w obrdbce cieplnej i konserwacji

Urzadzenia stosowane w procesach dyfuzyjnych w przetwoérstwie spozywczym

Cwiczenia obejma zagadnienia, ze szczegdlnym uwzglednieniem sprzetu stosowanego w
konserwacji i przetwarzaniu zywnosci na réznych etapach jej produkcji.

uczenia sie:

Sposodb weryfikacji efektéw

W1 - egzamin
U1, K1 —sprawozdania

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_2Z_22

Nazwa zajec Basics of food engineering / Podstawy inzynierii zywnosci Liczba ECTS: 4
Odniesienie “ZIII:
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of
ki k .'
ierunkowego Kier*
Wiedza: zasady, zastosowania i wptyw podstawowych operacji | FSTNT K W06
(absolwent zna i W1 | jednostkowych i proceséw w technologii zywnosci na jakos$¢ T 3
rozumie) zywnosci
Umiejetnosci: zbiera¢ dane, wyjasnia¢, oblicza¢c i ocenia¢ postep | FSTN1_K_UO3
(absolwent potrafi) U1 podstayvowych opelracn jednostkowych, w szczegdlnosci pod FSTNL_K_UOS 3
katem ich wykonania
K tencje: e . o
(ab(;:}aee:tn'ctjeit krytycznego omdwienia skutkéw operacji jednostkowych w
s ) K1 odniesieniu do ich wptywu na szeroko rozumiang jakos¢ i FSTN1_K_K01 1
gotow do) . . . L
bezpieczenstwo zywnosci

Wprowadzenie do operacji jednostkowych i procesow stosowanych w produkcji zywnosci
Charakterystyka wybranych mechanicznych i opartych na ruchu pitynéw operacji
jednostkowych

Charakterystyka wybranych proceséw wymiany ciepta (termicznych)

Charakterystyka wybranych proceséw wymiany masy (dyfuzji)

Cwiczenia obejma zagadnienia zwiazane z operacjami jednostkowymi zwigzanymi z
przeptywem ptyndw, procesami mechanicznymi, opartymi na wymianie ciepta i masy, ze
szczegbdlnym uwzglednieniem rozwigzywania problemow.

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Sposob weryfikacji efektéw | W1 —egzamin
uczenia sie: U1, K1 — sprawozdania

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy



Kod zaje¢: FSTN_1 Z 23

Nazwa zajec Instrumental methods of. f.oo.d ana!y.sis / Instrumentalne Liczba ECTS: a
metody stosowane w analizie zywnosci
Odniesienie ZI::
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of
kierunkowego Kier*
Wiedza: podstawy teoretyczne, zasady pomiaru, budowe aparatury,
. S R - FSTN1_K_WO04;
(absolwent zna i w1 mozliwosci wykorzystania réznych technik instrumentalnych - 2
. o L FSTN1_K_WO05
rozumie) stosowanych w analizie zywnosci.
Umiejetnosci: samodzielnie zaplanowac¢ doswiadczenie, dokona¢ przeliczen ESTN1 K UOL:
(absolwent potrafi) U1l w oparciu o wyniki pomiaréw instrumentalnych, przygotowaé FSTNl_K_UO3’ 2
raport opisujgcy doswiadczenie. - -
K tencje: . - . . .
(ab(;:}aeer?tn'cégt wymiany doswiadczen z  ekspertami w  zakresie
, ] K1 umozliwiajgcym rozwigzanie zagadnien dotyczacych analizy | FSTN1_K_KO01 2
gotéw do) . L.
Zywnosci.
Tresci programowe Zapoznanie z nowoczesnymi technikami instrumentalnymi stosowanymi w analizie
zapewniajgce uzyskanie zywnosci: metody termiczne (DSC, PDSC, DTA, TGA), spektroskopia UV-VIS i FTIR, metody
efektédw uczenia sie: chromatograficzne (GC, HPLC).

Sposdb weryfikacji efektéw | W1 — egzamin pisemny, U1 — sprawozdania z wykonanych ¢wiczen, K1 — obserwacja w
uczenia sie: trakcie éwiczen laboratoryjnych

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy



Kod zaje¢: FSTN_1_Z_24

Nazwa zajec Physical education /Wychowanie fizyczne Liczba ECTS: 0
Odniesienie “ZIII:
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of
ki k .'
ierunkowego Kier*
zasady dotyczgce przestrzegania zasad bhp, zna regulaminy
w1 obiektdw sportowych i zasady bezpiecznego korzystania z FSTN_K_W02 1
Wied urzadzen sportowych
iedza:
(absolwent zna i W2 sposo.b w Ja-kl wys!fek fizyczny wptywa na rozwdj i FSTN_K_W02 1
rozumie) funkcjonowanie organizmu
W3 zwigzek pomiedzy wysitkiem i systematyczng pracg a FSTN_K_W02 1
uzyskanym efektem
dokonaé¢ analizy poziomu wtasnej sprawnosci fizycznej,
U1 prawidtowo zmterpretowac i Z|d'entyf|ko§/va'c wystgpu@ce: ESTN K U02 1
problemy w czasie wykonywania zadan i podejmowacd -
wtasciwe decyzje w celu ich rozwigzania
Umiejetnosci: przygotowac organizm do wysitku, kontrolowac i ocenia¢ stan
(absolwent potrafi) wydolnosci organizmu, wykorzystaé¢ nabyte nawyki ruchowe
U2 . . L. FSTN_K_U02 1
w  poprawnym wykonywaniu codziennych czynnosci - =
ruchowych
U3 zastosowac rézne fo.rmy ak‘tywn,o§a. ruchowej .uwzglednlajqce FSTN_K_U02 1
aktualny stan zdrowia, mozliwosci fizyczne i wiek
K1 prawnd’royv'ej. |dent.yf|kac1| potrzeb. organl;mu i formy FSTN_K_KO1 1
aktywnosci fizycznej w celu utrzymania zdrowia
Kompetencje: uczestnictwa w wybranych aktywnosciach sportowo-
(absolwent jest K2 rekreacYJnych jako jedng z for.m s?moreallzaql |. ra.CJonaInegq FSTN_K_KO1 1
gotow do) spedzania wolnego czasu z pozytkiem dla zdrowia fizycznego i
psychicznego
K3 wziecia od.pOW|ed2|aInols§| za stan. wiasrlego zdrowia i innych ( FSTN_K_KO1 1
w tym takze w przysztosci wtasnej rodziny)

Zapoznanie studentow ze specyfika i zasadami danej dyscypliny sportowej. Przedstawienie
studentom prawidtowego sposobu przygotowania do wysitku fizycznego. Przygotowanie
studentéw do samodzielnego opracowania podstawowego planu treningowego z
wykorzystaniem réznych przyrzaddw i przyboréw. Zaznajomienie studentéw z technika
¢wiczen i mozliwosciami wykorzystania treningu w ksztattowaniu zdolnosci motorycznych
na przyktadzie réznych dyscyplin sportu.

Tresci programowe
zapewniajace uzyskanie
efektéw uczenia sie:

sprawdzian indywidualnych umiejetnosci technicznych i praktycznych

Sposob weryfikacji efektéw | systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

uczenia sie: W1, W2, W3, Ul, U2, U3, K1, K2 i K3: sprawdzian indywidualnych umiejetnosci
technicznych i praktycznych; aktywny udziat w zajeciach

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy



Kod zaje¢: FSTN_1_L_25

Advanced human nutrition/Zaawansowane zywienie

Nazwa zajec crtowieka Liczba ECTS: 5
Odniesienie ZI::
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of

kierunkowego Kier*

Wiedza: w1 uwarunkowania zywienia cztowieka FSTN1_K_WO02 3
(absolwent zna i . —
rozumie) w2 me_tody oceny ' sp.)osobu zyW|er.1|a i stanu odzywienia ESTNL K W10 3
pojedynczych oséb i grup populacyjnych - -
oceni¢ spozycie zywnosci ogotem i sktadnikéw pokarmowych
U1l w niej zawartych oraz zinterpretowac uzyskane wyniki w | FSTN1_K_UO1 3
kontekscie wptywu na zdrowie cztowieka
Umiejetnosci: oceni¢ stan odzywienia pojedynczych oséb i grup
(absolwent potrafi) u2 populacyjnych wykorzystujagc odpowiednie metody oraz | FSTN1_K_U02 3
wartosci referencyjne do ich interpretacji
dobiera¢ metody i narzedzia do dokonywania obserwacji,
o Lo FSTN1_K_UO03;
u3 pomiaréw w zakresie zjawisk zachodzgcych podczas badan z - 3
L : FSTN1_K_U08
zakresu zywienia cztowieka - -
poszerzania wiedzy w odniesieniu do oceny skutkéw
Kompetenge: K1 nadmiaréw i niedoboréw sktadnikéw pokarmowych dla | FSTN1_K_KO1 3
(absolwent jest zdrowia cztowieka
gotow do) rzestrzegania etyki zawodowej i pogtebiania wiedzy z zakresu
k2 | P & Y 11 Pogle y FSTN1_K_K04 3

zywienia cztowieka

Tresci programowe

zapewniajace uzyskanie

efektéw uczenia sie:

Wprowadzenie do przedmiotu - cele i zatozenia. Referencyjne wartosci zywieniowe i
zalecenia zywieniowe. Metody oceny zywienia. Metody antropometryczne w ocenie stanu
odzywienia. Metody biochemiczne w ocenie stanu odzywienia. Edukacja zywieniowa.
Bioocena w badaniach zywieniowych.

Narzedzia stosowane w ocenie zywieniowej. Zasady planowania zywieniowego jednostek
w praktyce. Planowanie jadtospisow dla wybranych grup populacji Metody oceny
odzywienia w praktyce (przeprowadzanie catodobowego przegladu diety, ewidencja
zywieniowa, czestotliwos¢ spozywania positkow) Metodyka pomiaréw
antropometrycznych w praktyce. Ocena sktadu ciata (ttuszcz, masa miesniowa) metodami
bioimpedancji i pletyzmografii. Metody oceny stanu nawodnienia w praktyce. Ocena stanu
odzywienia dzieci. Wykorzystanie wskaznikéw somatycznych do oceny stanu odzywienia w
réznych grupach populacji. Edukacja zywieniowa. Racjonalizacja zywienia — identyfikacja
problemu zywieniowego w wybranej populacji i propozycja zmian (projekt badawczy).
Determinanty réznorodnosci zywieniowej na $wiecie. Biotest Zywieniowy - projekt
badania. Weryfikacja popularnych mitéw w zywieniu cztowieka.

Sposob weryfikacji efektéw

uczenia sie:

W1iW2: egzamin
U1, U2, U3, K1iK2: raporty, prezentacje i projekty, ocena aktywnosci studenta i udziatu w
dyskusji

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_L_26

Nazwa zaje¢ Ammal-ong.m f.ood technology / Technologia zywnosci Liczba ECTS: 3
pochodzenia zwierzecego
Odniesienie Sc';llaa
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of
kierunkowego Kier*
technologie pozyskiwania, utrwalania i przetwdrstwa
w1 surowcoéw miesnych oraz czynniki wptywajace na jakos$¢ i| FSTN1_K_WO03 )
bezpieczenstwo surowcdéw miesnych i wytwarzanych z nich| FSTN1_K_WO09
Wiedza: produktow
(absolwent zna i technologie pozyskiwania, utrwalania i przetwérstwa mleka
. L . . P . . .| FSTN1_K_WO03
rozumie) w2 oraz czynniki wptywajgce na jakosc i bezpieczenstwo mleka i - 2
. . FSTN1_K_WO09
wytwarzanych z niego produktow - -
W3 procesy, przetworcze. i !ch wptyw na charakterystyke FSTNL_K_W04 )
produktéw pochodzenia zwierzecego
zastosowa¢ odpowiednie technologie do przetwarzania
wybranych surowcéw pochodzenia zwierzecego i zastosowaé
iai (i Ul o B FSTN1_K_U03 2
Umlejetnosc.l. odpowiednie metody badawcze do oceny jakosci wybranych -
(absolwent potrafi) surowcow i produktow pochodzenia zwierzecego
U2 pracowac indywidualnie i/lub zespotowo FSTN1_K_UO08 2
Kompetencje: wymiany doswiadczen z  ekspertami w  zakresie
(absolwent jest K1 umozliwiajgcym  rozwigzanie  zagadnien  dotyczacych | FSTN1_K_KO1 1
gotow do) technologii zywnosci pochodzenia zwierzecego

Tresci programowe

zapewniajace uzyskanie
efektow uczenia sie:

Technologia produkcji miesa i przetworéw miesnych. Technologia i higiena produkcji
mleka i przetworéw mlecznych.

Wybrane aspekty technologii produkcji i oceny jakosci surowcéw i przetwordow
pochodzenia zwierzecego, m.in.: struktura i sktad chemiczny migsa oraz wptyw przemian
poubojowych na jego witasciwosci technologiczne, technologia produkcji i ocena jakosci
wybranych asortymentéw przetwordw miesnych (np. kietbas, wedlin podrobowych,
konserw miesnych, zywnosci wygodnej z miesa drobiowego), technologia i ocena jakosci
produkcji wybranych asortymentdéw przetworéw mlecznych (np. ocena mleka surowego i
technologia mleka spozywczego, technologia seréw podpuszczkowych i twarogowych,
technologia masta i proszku mlecznego).

Sposdb weryfikacji efektéw

uczenia sie:

W1, W2 — egzamin pisemny lub ustny
W3, U1, U2, K1 - kolokwium i/lub sprawozdanie na ¢wiczeniach i/lub aktywnos$¢ na
¢wiczeniach

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_L_27

Nazwa zajec Food biotechnology / Biotechnologia zywnosci Liczba ECTS: 5
Odniesienie ZII{:
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of
kierunkowego Kier*
. . .. | FSTN1_K_WO01 3
wybrane procesy biotechnologiczne stosowane w technologii
. . . .. P . , FSTN1_K_WO02 1
zywnosci, kreowaniu nowej zywnosci, biosyntezie dodatkéw -
do Zzywnosci o znaczeniu technologicznym  oraz FSTN1_K_W03 3
Wiedza: funkc'o\r/1a|n ch sktadnikéw zywnosci, w t rgn zn\; korzysci FSTN1 K_W04 3
(absolwent zna i wi i zaJ roier:/ia zwigzane b\i/otechnc’ﬂo i ! w rzemys'le FSTN1 K_WO5 2
rozumie) 35 3 gla W Przemysi€ | perng k_woe 3
spozywczym oraz podstawowe wymogi prowadzenia -
rocesow rzemystowych opartych na wykorzystaniu FSTN1_K_Wo7 3
Zrobnoustropc')w ! ! P ! ! FSTN1_K_W09 2
) FSTN1 K W11 3
scharakteryzowaé, zrealizowa¢ w praktyce oraz ocenic
przebieg wybranych proceséw biotechnologicznych oraz
wiasciwosci otrzymywanych bioproduktéw oraz wykorzysta¢ | FSTN1_K_UO01 3
- - te procesy w produkcji Zywnosci, kreowaniu nowej zywnosci, | FSTN1_K_UO03 3
Umiejetnosci: . . . . - .
(absolwent potrafi) U1 biosyntezie dodatkbw do zywnosci o  znaczeniu | FSTN1_K_U0O4 3
P technologicznym oraz funkcjonalnych sktadnikow zywnosci, w | FSTN1_K_U06 3
tym obstugiwaé podstawowg aparature naukowo-badawczg, | FSTN1_K_UO08 3
oraz przygotowac raport z przeprowadzonych doswiadczen z | FSTN1_K_U09 3
uwzglednieniem krytycznej analizy uzyskanych wynikéw w
ramach pracy indywidualnej i grupowe;j
K je:
ompetenge do ciggtego samoksztatcenia sie i wykorzystywania potencjatu | FSTN1_K_KO1 2
(absolwent jest , . . . .
otéw do) K1 proceséw biotechnologicznych i uzyskiwanych tg drogg | FSTN1_K_KO03 2
g bioproduktéw w przemysle spozywczym FSTN1_K_K04 3

Tresci programowe

zapewniajgce uzyskanie
efektow uczenia sie:

Tresci programowe realizowane podczas wyktaddéw i ¢wiczer odpowiednio charakteryzuja
i wykorzystuja w praktyce wybrane procesy biotechnologiczne oparte na biosyntezie,
biotransformacji, biohydrolizie i fermentacji, wykorzystywane w technologii zywnosci,
produkcji sktadnikdw zywnosci i dodatkdw funkcjonalnych technologicznie.

uczenia sie:

Sposdb weryfikacji efektow

W1 — egzamin pisemny (pytania otwarte lub testowe)
U1 - sprawozdania indywidualne z ¢wiczen
K1 — sprawozdania indywidualne z ¢wiczen

*) 3 - zaawansowany i szczegdtowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_L_28

Pathogens in water and food / Drobnoustroje patogenne w

Nazwa zajec L - Liczba ECTS: 4
wodzie i Zywnosci
Odniesienie “ZIII:
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of
ki k .'
ierunkowego Kier*
Wiedza: zagadnienia zwigzane ze szkodliwymi drobnoustrojami | FSTN1_K_WO01 2
(absolwentzna.i Wi patogennymi wystepujgcymi w wodzie i zywnosci oraz | FSTN1_K_WO04 2
rozumie) ryzykiem ich oddziatywania na zdrowie cztowieka i | FSTN1_K_WO07 2
bezpieczenstwo zywnosci FSTN1_K_WO09 2
Umiejetnosci: .. , . FSTN1_K_UO01 2
slwent o) | U1 | 2L et ovntody sosans do ey | stwiCus |2
patog ¥ P ¥ FSTN1_K_UO6 2
Kompetencje: stosowania odpowiednich procedur pozwalajgcych na ocen
(absolwent jest K1 . . P . P . P 1acy & FSTN1_K_KO01 2
gotéw do) stopnia zanieczyszczenia zywnosci

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Szkodliwe mikroorganizmy w wodzie i zywnosci — bakterie, grzyby (plesnie i drozdze),
wirusy. Drogi zanieczyszczenia mikrobiologicznego wody i zywnosci. Zatrucia pokarmowe
typu: intoksykacja, toksykoinfekcja oraz infekcja. Endo- i enterotoksyny wytwarzane przez
bakterie oraz mykotoksyny — metabolity plesni. Charakterystyka morfologiczna oraz
fizjologiczna patogenéw mogacych rozwija¢ sie w wodzie i zywnosci. Wptyw otoczenia i
postepowania z Zywnoscig oraz wodg na mozliwosci rozwoju w nich drobnoustrojow.

Sposob weryfikacji efektéw
uczenia sie:

W1 - egzamin pisemny
U1 - kolokwia w trakcie ¢wiczen
K1 — sprawozdania pisemne

*) 3 - zaawansowany i szczegdtowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_L_29

New food products development/Projektowanie nowych

Nazwa zajec produktéw spozywezych Liczba ECTS: 4
Odniesienie Sita
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu del?
kierunkowego Kier*
metody i techniki badawcze stosowane w rozwoju nowych i FSTN1_K_Wo4,
Wiedza: | W1 | . . - L FSTN1_K_WO06, 2
istniejacych produktéw zywnosciowych
(absolwent znai FSTN1 K w11l
rozumie) w2 rodzaje innowacji produktowych i ich roli w unowoczesnianiu | FSTN1_K_WO08, )
rynku Zywnosciowego FSTN1_K_Wi11
- . L L FSTN1_K_UO01,
zaplanowac i praktycznie przeprowadzi¢ proces opracowania i -
. X , | FSTN1_K_UO02,
wprowadzenia na rynek produktu spozywczego, dobrac
. . L . FSTN1_K_UO03,
. L. Ul sktadniki recepturowe, sposéb pakowania i utrwalania 3
Umiejgtnosci: roduktu spozywczego oraz rzygotowac¢ informacje FSTN1_K_U04,
(absolwent Eiezb dne dopumyieszczgenia na et kiZciZg'ednostkowe' : FSTN1 K_U07,
potrafi) & ykiecie) ) FSTNL_K_UOS8
Po,zyskac., analizowad i mterpreto.wac.|.nfor:n*.|ac1e z roznyc.h FSTNL_K_UO3,
zrédet, niezbedne do oceny szans i mozliwosci wprowadzenia
u2 nowego produktu oraz identyfikacji potrzeb konsumentéw na FSTNL K_U07, 3
go pr yikacip FSTN1_K_UOS
rynku spozywczym - =
Kompetencie: wymiany wiedzy oraz pracy zespotowej/interdyscyplinarnej w
(absolwent jest | K1 ymiany wieczy oraz pracy zespotowej/interdyscyp J FSTN1_K_KO1 2
gotow do) przygotowaniu i realizacji pracy projektowej

Tresci programowe

efektow uczenia sie:

zapewniajace uzyskanie

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu

projektowania produktow spozywczych.

uczenia sie:

Sposéb weryfikacji efektow

Projekt na ocene. Ocena faczna wynikajgca z oceny projektéw uwzgledniajaca prezentacje
- przeglad literatury, wyniki pracy i ich interpretacja, podsumowanie oraz ocena aktywnego

uczestnictwa w zajeciach oraz terminowego wykonania wczesniej ustalonych zadan.

W1, U1iK1: projekt i jego prezentacja, aktywne uczestnictwo

*) 3 - zaawansowany i szczegdtowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_L 30

Food additives and contaminants/Dodatki do zywnosci i

Nazwa zajec R . Liczba ECTS: 1
zanieczyszczenia
Odniesienie “ZIII:
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of
ki k .'
ierunkowego Kier*
Wiedza: role dodatkéw do zywnosci, znaczenie i pochodzenie
(absolwent zna i w1 zanieczyszczen zywnosci w produkcji zywnosci oraz ich wptyw | FSTN1_K_WO03 3
rozumie) na zdrowie i bezpieczeristwo konsumentéw
Umiejetnosci: . - . . - . -
(absolwrzg??aont?::il) U1 dobra,c.w’rasawe .dodatk|. fio .zyV\./nosu w celu osiggniecia FSTNL_K_U02 5
korzysci technologicznych i zywieniowych
Kompetencje: uzasadnionego i wilasciwego wykorzystywania dodatkéw FSTNL_K_Ko2 2
(absolwent jest | K1 [ ~*%3°% °% fwnos,ci g0 wykorzysty FSTNL K_KO3 | 2
gotéw do) P Ihzy FSTN1 K K04 | 2

Tresci programowe

zapewniajace uzyskanie

efektédw uczenia sie:

Wyktady obejmg nastepujgce zagadnienia zwigzane z ogdlnym przegladem stosowania
dodatkéw do zywnosci pod katem: aspektdw prawnych, charakterystyka konserwantow,

przeciwutleniaczy, regulatorow kwasowosci,

barwnikéw, aromatow,

stodzikéw

hydrokoloidéw, pozostatosci pestycyddw w zywnosci oraz wybranych zanieczyszczen

Zywnosci

Sposdb weryfikacji efektow

uczenia sie:

W1, Ul, K1 — egzamin

*) 3 - zaawansowany i szczegdtowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_L_31

Tresci programowe

efektédw uczenia sie:

zapewniajace uzyskanie

Nazwa zajeé Sensory analysis/Analiza sensoryczna Liczba ECTS: 4
Odniesienie ZI::
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of
ki k o
ierunkowego Kier*
Wiedza: specyfike analizy sensorycznej jako dziedziny analityki i
(absolwent znai w1 stosowanych metod w badaniach sensorycznych i | FSTN1_K_WO06 2
rozumie) konsumenckich
przygotowywac¢ i podawaé probki produktéow do ocen
U1 sensorycznych z uwzglednieniem warunkéw ocen i FSTN1_K_UO1 2
metodologii
Umiejetnosci: . A - . o
(absolwrzlnetjf):t?jf:il) U2 dokona¢ wyboru atrybujcow Jakosuowy,c.h i realizacji ocen FSTNL_K_UO3 5
wybranych grup produktéw za pomoca réznych metod
zestawia¢ i przedstawia¢ wyniki uzyskane z badan
u3 sensorycznych, a takie pracowal zespotowo przy | FSTN1_K_UO6 2
opracowywaniu i realizacji pracy projektowej
Kompetencje: K1 Swiadomego dziatania zwigzanego z oceng jakosci FSTN1_K_KO1 1
(absolwent jest sensorycznej Zywnosci FSTN1_K_KO03
gotow do) K realizacji badan sensorycznych i konsumenckich produktéw FSTN1_K_KO03 1
spozywczych z wykorzystaniem réznych metod FSTN1_K_KO04
Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z

zakresu wykorzystywania réznych metod w badaniach sensorycznych i konsumenckich
produktéw zywnosciowych ze szczegdlnym uwzglednieniem aplikacyjnosci w projektach

naukowych oraz praktyce zawodowej

uczenia sie:

Sposdb weryfikacji efektow

W1: egzamin

U1, U2, U3: prezentacja, inne: obserwacja pracy studenta na ¢wiczeniach, weryfikacja

przedstawiania i omawiania wynikéw
K1 i K2: prezentacja, egzamin

*) 3 - zaawansowany i szczegbétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_L_32

Nazwa zajeé Consumer behaviour/Zachowania konsumenckie Liczba ECTS: 4
Odniesienie ZI::
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of
ki k o
ierunkowego Kier*
Wiedza: spoteczne i psychologiczne uwarunkowania zachowan
(absolwent zna'i w1 konsumentdw na rynku zywnosci i ich implikacje dla | FSTN1_K W10 2
rozumie) ksztattowania oferty produktowej zywnosci
dobiera¢ metody i narzedzia do dokonywania obserwacji,
pomiardw i obliczen w zakresie zachowan konsumentéw na
Umiejgtnosci: ui rynku zywnosci oraz krytycznie analizowac i interpretowac FSTN1_K_U03 2
(absolwent potrafi) uzyskane dane, ocenia¢ wiarygodnoé¢ swoich dziatan
U2 pIar?owac, organizowaci wykon\{wac w zespo!e proste zadania FSTN1_K_UOS )
projektowe dotyczgce zachowan konsumentéw.
. kontaktu i wymiany doswiadczen oraz wiedzy z ekspertami w
Kompetencje: . . . . . .
(absolwent jest celu poszukiwania najlepszych rozwigzan okreslonych
gotéwjdo) K1 probleméw zwigzanych, m.in. z produkcjg 2zywnosci, FSTN1_K_KO1 2

tancuchem dostaw, przechowywaniem zywnosci oraz
zywieniem cztowieka

Tresci programowe

zapewniajgce uzyskanie

efektédw uczenia sie:

zachowania konsumentéw — ich istota i uwarunkowania; czynniki warunkujgce procesy
decyzyjne zwigzane z wyborem zywnosci, postawy i zachowania konsumentéw w stosunku
do wybranych kategorii zywnosci, metody badania zachowan konsumentéw i mozliwosci
wykorzystania wynikow.

Sposob weryfikacji efektéw

uczenia sie:

Zaliczenie w formie quizu e-learningowego z tresci prezentowanych na wyktadach oraz
przygotowanie i zaprezentowanie raportu z realizacji projektu badawczego na temat
zachowan konsumentéw (przygotowanie narzedzia badawczego, metody i techniki
realizacji badan, analiza wynikdw i ich interpretacja, rekomendacje z badar).

W1: quiz e-learningowy

U1, U2 i K1: raport z realizacji projektu badawczego na temat zachowan konsumentéw

*) 3 - zaawansowany i szczegdtowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_Z_33

Nazwa zajeé Food production hygiene/Higiena produkcji zywnosci Liczba ECTS: 3
Odniesienie Z‘:
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of
kierunkowego kier.*
Wi metody i tef:hr.ukl st.os<.3wane’ .przy przetwarzaniu, zabezpieczaniu, FSTNI_K_WO6 1
przechowywaniu i badaniu zywnosci
Wiedza: W2 zasady dobrej praktyki produkcyjnej, higienicznej oraz systemy i przepisy i FSTNL K WO7 3
(absolwent zna i normy zwigzane z zapewnianiem jakosci i bezpieczenstwa zywnosci - =
rozumie) — — — - p : "
czynniki determinujace jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci o
w3 roznym stopniu przetworzenia oraz zagrozenia zdrowotne zwigzane z FSTN1_K_WO09 3
zZywnoscig i metody ograniczania ryzyka zwigzanego z tymi zagrozeniami
prowadzi¢ eksperymenty i rozwigzywaé zagadnienia praktyczne z zakresu
U1 nau!< podstawowych, a nastep.nn? %almplementowac je w dualamac.h FSTNL_K_UO1 )
realizowanych w ramach zagadnien kierunkowych z zakresu przetwarzania
. L. z2ywnosci
Umiejetnosci: - — T - - - -
(absolwent potrafi) oceniac ryzyko wystgpienia zagrozen zgodnie z obowigzujgcymi standardami
P u2 dobrej praktyki produkcyjnej i higienicznej i systemami jakosci i FSTN1_K_UO5 3
bezpieczenstwa zywnosci z wykorzystaniem réznych narzedzi
planowa¢, organizowaé i wykonywaé samodzielnie lub w zespole zadania
u3 projektowe dotyczace higieny produkcji i oceny bezpieczenstwa zywnosci i FSTN1_K_U08 3
Zywienia
kontaktu i wymiany doswiadczen oraz wiedzy z ekspertami w celu
ki i jl h igzan okresl h lemé i h
Kompetencie: K1 po§zu iwania rTaJ.epszyc’ .roz,wu;lzan okreslonych prob emow. zwgzanycl : FSTNI_K_KO1 5
. m.in. z produkcjg zywnosci, taicuchem dostaw, przechowywaniem zywnosci
(absolwent jest L .
, oraz zywieniem cztowieka
gotow do) - - — T — = —
podejmowania odpowiedzialnosci za wytwarzanie zywnosci o wysokiej
K2 jakosci prozdrowotnej, spetniajagcej normy jakosci i wymagania FSTN1_K_KO03 2

bezpieczenstwa zdrowotnego

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczaniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu higieny produkcji
zywnosci rozumianej jako tworzenie warunkéw do produkcji zywnosci odpowiedniej jakosci zdrowotnej,
czyli bezpiecznych z punktu widzenia zdrowia konsumenta, zagrozen zdrowotnych oraz ich oceny oraz
obligatoryjnych systemoéw zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego w produkcji zywnosci.

Sposéb weryfikacji efektow

uczenia sie:

W1, W2, W3 egzamin pisemny z tresci wyktadowych

Ul kolokwium, przygotowanie sprawozdarn z oceny wptywu czynnikdw dezynfekujacych ma
drobnoustroje oraz oceny higieny sSrodowiska produkcji

U2 kolokwium przygotowanie sprawozdar z mikrobiologii prognostycznej

U3 kolokwium, projekty GMP/GHP/HACCP

K1, projekty GMP/GHP/HACCP, prezentacja multimedialna

K2 egzamin pisemny z tresci wyktadowych

*) 3 - zaawansowany i szczegdtowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_Z_34

produkcjg zywnosci

Nazwa zajeé Catering technology/Technologia gastronomiczna Liczba ECTS: 3
Odniesienie Z‘:
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of
kierunkowego kier.*
Wi metody |.techn|k| stosowane przy przetwarzamu,. przechowywaniu i badaniu FSTNI_K_WO6 3
zywnosci produkowanej w zaktadach gastronomicznych
Wiedza: zasady dobrej praktyki produkcyjnej, higienicznej w sporzgdzaniu roznych
- w2 ! FSTN1_K_WO07 2
(absolwent zna i grup asortymentowych potraw -
rozumie) - — - - - - -
zasady i metody organizacji produkcji gastronomicznej zgodnie z wymogami
W3 prawnymi zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zywnosci oraz zasadami FSTN1_K_WO08 1
zrbwnowazonego rozwoju
prowadzi¢ eksperymenty kulinarne, dobiera¢ metody i narzedzia do
U1 dokonywania <')bserwac1|,vpom|arow i obliczen podcz'as przet'warza’ma{ FSTNL K_UO3 3
przechowywania, badania potraw oraz krytycznie analizowa¢ i
Umiejetnosci: interpretowad uzyskane dane
(absolwent potrafi) planowa¢, organizowa¢ i wykonywaé samodzielnie lub w zespole proste
U2 X X X . FSTN1_K_U08 2
zadania projektowe dotyczace produkcji i oceny zywnosci.
U3 konw’ur\ikc?waé sie.z otoczenierp z yiyciem specjalistycznej terminologii FSTNL_K_UO7 1
wtasciwej dla branzy gastronomicznej
podejmowania odpowiedzialnosci za wytwarzanie zywnosci o wysokiej
Kompetencje: K1 jakosci prozdrowotnej, spetniajacej normy jakosci i wymagania FSTN1_K_KO03 2
(absolwent jest bezpieczenstwa zdrowotnego
gotow do) kontaktu i wymiany doswiadczen oraz wiedzy z ekspertami w celu
K2 poszukiwania najlepszych rozwigzan okreslonych probleméw zwigzanych z FSTN1_K_KO1 2

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy o wptywie procesu kulinarnego, wtasciwego doboru
surowcow i procesu technologicznego na uzyskanie optymalnej jakosci potraw z rdéznych grup

asortymentowych.

uczenia sie:

Sposéb weryfikacji efektow

W1, W2 i W3: kolokwium na zajeciach ¢wiczeniowych, egzamin pisemny

U1, U2 i U3: ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie ¢wiczen, sprawozdanie z ¢wiczen

przygotowywane w ramach pracy witasnej studenta
K1 i K2: ocena wynikajaca z obserwacji w trakcie zaje¢

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_Z_35

L, Food packaging and contact materials / Opakowania i .
Nazwa zajec .p ckaging . P ! / Opakowania i Liczba ECTS: 3
materiaty do kontaktu z zywnoscig
Odniesienie ZII{:
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of
ki k o
ierunkowego Kier*
Wiedza: Wi zagadnienia teoretyczne z zakresu ?pakowan i materiatow ESTNL K WO1 )
: przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscig -
(absolwent znai metody i techniki stosowane przy badaniu opakowan i
rozumie) | W2 Vo przy badaniu op: FSTN1_K_WO06 2
materiatdw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia
komunikowa¢ sie z otoczeniem z uzyciem specjalistycznej
Umiejetnosci: terminologii wfasciwej dla kierunku studiéw w zakresie
' P . FSTN1_K_UOQ07
(absolwent potrafi) U1l opakowan i materiatéw przeznaczonych do kontaktu z - 2
zywnoscig oraz dobraé materiaty opakowaniowe do kontaktu
Z 2Zywnoscig zgodnie z wymogami prawnymi
uznania znaczenie wiedzy z zakresu opakowan
' K1 |’mat.er.|afow prze.zn'ac'zonych do kontaktu z zyvs{noscllzil, jak FSTNT K KO1 1
Kompetencje: rowniez poszerzania jej zakresu poprzez korzystanie z réznych - =
(absolwent jest zrédet literaturowych
gotow do) wypetniania swoich obowigzkéw zawodowych w sposéb
K2 oc?pOW|ed2|aIny spo’reczme, przgd5|eb|orczy, etygzny, zgodnY FSTNL_K_K02 1
z interesem publicznym, a takze z poszanowaniem tradycji
zawodowych i prawa ochrony wtasnosci intelektualnej

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Wprowadzenie do opakowan — rodzaje i podstawowa charakterystyka, bezpieczenstwo
opakowan do kontaktu z zywnoscig, ramy prawne dla materiatéw do kontaktu z zywnoscia
(FCM) i opakowan, deklaracje zgodnosci, metody przeprowadzania migracji ogélneji oceny
organoleptycznej, zagrozenia pochodzace z opakowan, aktywne i inteligentne
materiaty/opakowania: kolorymetryczne wskazniki jakosci, wskazniki temperatury,
inteligentne rozwiagzania do otwierania opakowan, inteligentne opakowania, opakowania
wzbogacone o sktadniki aktywne (zwigzki przeciwdrobnoustrojowe, antyoksydanty itp.),
emitery, absorbery oraz ré6zne nowe rozwigzania w tej dziedzinie, nowoczesne i tradycyjne
technologie produkcji opakowan, nowe i innowacyjne opakowania: naturalne biopolimery
pochodzace z surowcow odpadowych, synteza biotechnologiczna, polimeryzacja
surowcow roslinnych oraz opakowania jadalne i ich wtasciwosci.

Sposdb weryfikacji efektéw
uczenia sie:

W1, W2 — kolokwium pisemne
U1, K1, K2 — sprawozdanie z ¢wiczen laboratoryjnych
W1, W2, K1, K2 - kolokwium wyktadowe pisemne

*) 3 - zaawansowany i szczegdtowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_Z 36

Nazwa zajeé Basics of dietetics/Podstawy dietetyki Liczba ECTS: 3
Odniesienie Z‘:
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of
kierunkowego Kier*
Wiedsa: Wi role roznyc.h wzorc.ow zywieniowych/diet i ich wptyw na funkcjonowanie FSTN1_K_W02 1
: oraz zdrowie cztowieka
(absolwent zna i o 4 . - diet | veh w | -
rozumie) W2 metody InterWEI,’\C]I ietetycznej i stosowania diet leczniczych w leczeniu FSTN1_K_W10 1
wybranych choréb
Umiejetnosci: U1l planowac jadtospisy i ocenia¢ warto$¢ odzywcza diet leczniczych FSTN1_K_U02 1
(absolwent potrafi) ] — ] — — —
U2 zaplanom{ac odpowiednig diete dla pacjentéw cierpigcych na rdine FSTN1_K_U06 1
schorzenia
. udzielania porad zywieniowych w sposéb etyczny oraz z szacunkiem dla
Kompetencje: | g1 FSTN1_K_K02 1
(absolwent jest potrzeb i pragnien pacjentow z réznych grup - -
6w d . A . . , .
gotow do) K2 Yvykc,)rzystanla z?sobow bibliotecznych i/lub internetowych do badan, analiz FSTN1_K_K04 1
i celow edukacyjnych

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Kurs obejmuje podstawowg wiedze na temat wzorcow zywieniowych w zapobieganiu i leczeniu choréb
niezakaznych oraz zaleznosci pomiedzy niedoborami niektérych makro- i mikroelementéw a chorobami
dietozaleznymi.

Sposdb weryfikacji efektow

uczenia sie:

Egzamin pisemny oraz ocena wykonania zadania na zdefiniowany temat, rozwigzywanie problemow i
prostych zadan indywidualnie i w grupach, opracowanie zalecen dietetycznych dla oséb chorych z réznych
grup etnicznych na podstawie analizy studium przypadku

W1 i W2: egzamin, analiza studium przypadku

U1, U2, K1 i K2: zadania, rozwigzywanie problemoéw, analiza studium przypadku

*) 3 - zaawansowany i szczegdétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_Z_37

Nutrition of selected population groups/Zywienie

Nazwa zajec wybranych grup ludnosci Liczba ECTS: 3
Odniesienie “ZI::
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of
ki k .'
ierunkowego Kier*
Wiedza: potrzeby zywieniowe réznych grup wiekowych, w tym kobiet
. .. . . - L . FSTN1_K_WO02
(absolwent zna i w1 ciezarnych i karmigcych; rozumie najczesciej popetniane btedy FSTNl_K_W03 2
rozumie) zywieniowe w réznych grupach populacyjnych - -
Umiejetnosci: zaplanowaé/zmodyfikowaé sposob zywienia w réznych
. - . FSTN1_K_U02
(absolwent potrafi) Ul grupach ludnosci oraz wykorzysta¢ dane dotyczgce sposobu ESTNL K UO6 2
Zywienia i stanu odzywienia w racjonalizacji zywienia -
Kompetencje:
(absolwe{nt jest K1 krytycznej.oce.ny sku.tkow raCJon.allzaCJl zyW|er1|a oraz ciggtego ESTNL K KO4 )
gotéw do) poszerzania wiedzy i podnoszenia kompetencji zawodowych - -

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektow uczenia sie:

Zjawiska demograficzne zwigzane z zywieniem i zdrowiem réznych grup wiekowych w
réznych regionach swiata. Specyfika zywienia ze szczegélnym uwzglednieniem potrzeb
zywieniowych wybranych grup ludnosci: niemowlat, matych dzieci i mtodziezy, oséb
dorostych, w tym kobiet ciezarnych i karmigcych, kobiet w okresie menopauzy oraz oséb
starszych. Elementy racjonalizacji zywienia w wymienionych grupach ludnosci.
Wykorzystanie produktéw wzbogaconych w zywieniu réznych grup ludnosci. Praktyczne
aspekty bilansowania diety dla kobiet w cigzy i karmigcych. Zywienie niemowlat i matych
dzieci ze szczegdlnym uwzglednieniem karmienia mlekiem i rozszerzania diety. Praktyczne
aspekty bilansowania racji pokarmowej dzieci i mtodziezy. Diagnozowanie zespotu napiecia
przedmiesigczkowego oraz analiza czynnikdw stylu zycia, w tym sposobu zywienia
wykazujgcych zwigzek z jego wystepowaniem. Specyfika zywienia mezczyzn w kontekscie
prawidtowe] pracy uktadu rozrodczego. Rola fitoestrogenéw w zywieniu kobiet w okresie
okotomenopauzalnym. Sposdb zywienia i stan odzywienia osdb starszych w praktyce.
Poréwnanie zywienia oséb bedacych na diecie wegetarianskiej, weganskiej i tradycyjnej w
odniesieniu do zalecer diety planetarnej. Zywienie 0séb o zwiekszonej aktywnosci
fizyczne;j.

Sposdéb weryfikacji efektéw
uczenia sie:

Pisemne zaliczenie materiatu wyktadowego (egzamin).

Zaliczenie sprawozdan z wykonanych zadan ¢wiczeniowych (w zeszytach studentow) .
W1: egzamin, kolokwia

U1liK1: sprawozdania z ¢wiczen

*) 3 - zaawansowany i szczegbétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_L 39 1

Technological design of food industry plants /
Nazwa zajec Technologiczne  projektowanie  zaktadéow  przemystu Liczba ECTS: 4
spozywczego
Odniesienie Sc';llaa
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of
kierunkowego Kier*
Wiedza: FSTN1_K_WO04
. projektowanie i rozwdj linii technologicznych w zakresie | FSTN1_K_WO05
(absolwent znai w1 , . L 2
rozumie) przetwdrstwa zywnosci FSTN1_K_WO06
FSTN1_K_WO08
- - . . . - . FSTN1_K_U04
Umiejetnosci: wykonac prosty projekt technologiczny/ linie technologiczng z FSTNl_K_UOS
(absolwent potrafi) U1l wykorzystaniem programéw komputerowych - 2
. . . FSTN1_K_U08
wspomagajacych projektowanie, np. AutoCAD - -
Kompetencje: organizowania pracy w zespole i przyjmowania rdéznych
(absolwent jest K1 fuﬁkc'i a takze ’ Iar:/owania ipudoskoFr)\aIZJnia rac wfasn\::" i FSTN1_K_KO1 2
gotéw do) Il P pracy 11 FsTNL K K04
cztonkdéw zespotu

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektdw uczenia sie:

Znajomos¢ zagadnien zwigzanych z aspektami technicznymi i zasadami projektowania
proceséw w technologii zywnosci z uwzglednieniem wymogdw formalnych zawartych
rozporzadzeniach, normach i innych obowigzujacych dokumentach oraz przy
wykorzystaniu wspomagania komputerowego. Zespotowe opracowania pisemne lub
prezentacja przygotowanych opracowan, dyskusja, argumentacja.

Sposob weryfikacji efektéw
uczenia sie:

W1 — praca pisemna, Ul - ocena przygotowanego projektu, K1 — obserwacja pracy
podczas zaje¢ / dyskusja i aktywnosé podczas zajec

*) 3 - zaawansowany i szczegdtowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_Z_39 2

Technological design of food gastronomy
Nazwa zajeé plants/Projektowanie technologiczne zaktadéw Liczba ECTS: 4
gastronomicznych
Odniesienie Sc';llaa
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of
kierunkowego Kier*
standard i norm techniczne w rojektowaniu FSTN1_K_W05
Wiedza: wi technoloyiczn m ! i FSTNL_K_wo4 1
ecza: giczny FSTN1_K_W06
(absolwent zna i - — =
rozumie) zasady dotyczace metod, technik, narzedzi i technologii
w2 wykorzystywanych do technologicznego zaprojektowania | FSTN1_K_WO08 2
zaktadu zywienia zbiorowego
U1 | brmsotowania projekts techologianeas zakiads syaieniy | FSTNAK 04 |
Umiejetnosci: przye proJ gicznes y FSTN1_K_UO6
. zbiorowego
(absolwent potrafi) . - PR -
zaplanowac i zrealizowac dziatania o charakterze praktycznym FSTNT K UO5
U2 dotyczace projektowania technologicznego i funkcjonalnego - 2
e FSTN1_K_U08
obiektdw zywienia zbiorowego
Kompetencje: organizowania pracy indywidualnej lub w zespole prz
(absolwent jest K1 ri'ektowaniu P teihnolc\: iczne oJ zaktadu pi wiZniZ FSTN1 K_KO1 2
gotow do) prel giczneg y FSTN1_K_K04
zbiorowego

Tresci programowe

efektow uczenia sie:

zapewniajgce uzyskanie

Przedmiot zwigzany jest z dostarczaniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu
prawidtowe] organizacji zaplecza zaktadu gastronomicznego z uwzglednieniem aspektéow
organizacyjno-funkcjonalnych, higienicznych, techniczno-technologicznych oraz doboru i
ustawienia wyposazenia technologicznego, jak réwniez realizacji podstawowych obliczen
projektowych, a takze postugiwania sie oprogramowaniem wspierajagcym proces
projektowania - program AutoCAD.

uczenia sie:

Sposdéb weryfikacji efektéw

Na podstawie praktycznego wykonania poleconego zadania (dokumentacja projektowa)
oraz na podstawie zaliczenia pisemnego (egzamin)

W1iW2: egzamin

U1, U2 i K1: projekt technologiczny wybranego zaktadu gastronomicznego wraz z czescig
opisowg dokumentacji projektowej

*) 3 - zaawansowany i szczegdtowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_L_40_1

Nazwa zaje¢ Me?hod’ology in te_chnologlcal projects / Metodologia Liczba ECTS: 2
projektéw technologicznych
Odniesienie “ZIII:
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of
kierunkowego Kier*
FSTN1_K_WO1 3
FSTN1_K_WO02 1
FSTN1_K_WO03 2
. . .. | FSTN1_K_WO04 2
ma pogtebiong wiedze teoretyczng z zakresu metodologii
. . . . . - FSTN1_K_WO05 2
Wiedza: badawczej stosowanej do rozwigzania zdefiniowanego
. . FSTN1_K_WO06 3
(absolwent zna i w1 problemu zwigzanego -
rozumie) z produkcjg zywnosci i ksztattowaniem jej jakosci i FSTN1_K_W07 !
bezpieczehsjszay = FSTN1_K_wo3 !
P FSTN1_K_WO09 3
FSTN1_K_W10 1
FSTN1_K_W11 1
FSTN1_K_W12 1
zdefln.lowac ,cel, opra.cov\./ac przeglad plsmlennlctwa i FSTNL_K_UO1 3
zaprojektowacd zatozenia metodyczne projektu
. . . S FSTN1_K_U02 3
technologicznego, dokonaé przegladu i oceny istniejgcego FSTNL K UO3 3
oo || S oot netodyench 1 e temaoh | o oot |3
(absolwent potrafi) Ul g0 proj ‘p e.p 3 . FSTN1_K_UO5 1
metodyczne na potrzeby realizowanego projektu, krytycznie ESTNL K UOG 3
analizowa¢ wyniki prowadzonych doswiadczenn majgc na -
. . FSTN1_K_U07 2
uwadze zalety i wady stosowanych metod i procedur -
. . . . .. | FSTN1_K_U08 3
badawczych, poprawnie  wnioskowaé¢ m.in.  dzieki - -
. L . o oo . FSTN1_K_U09 3
umiejetnosci wspotpracy, kreatywnosci i komunikacji w grupie - -
Kompetencje: ciggtego pogtebiania wiedz oszukiwania rozwigzan FSTN1 K_KO1 3
(absolwent jest K1 b:javfcz CE igfozwi zywania y’robﬁeméw metodyczn ci w FSTN1_K_K02 3
gotéw do) e Zav\)'o o Y P yezny FSTN1_K_KO3 3
Y Y FSTN1_K_K04 3

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Dobor tematyki projektow technologicznych i zwigzana z nimi konieczno$¢ opracowywania
przez studentow zatozen metodycznych uwzgledniaja dotychczas osiaggniete efekty
uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych zaktadane w ramach
réoznych modutéw i przedmiotéw ujetych w planie studiéw. Przygotowanie metodyki
badan weryfikuje praktyczne wykorzystanie efektdw uczenia sie zwigzanych z kierunkiem
studiow. Efekty uczenia sie specyficzne dla opracowywanej metodyki badan sg pogtebiane
i realizowane pod nadzorem merytorycznym nauczycieli akademickich.

Sposdéb weryfikacji efektéw
uczenia sie:

W1, U1, K1: ocena merytoryczna opracowanej koncepcji metodyczneji jej prezentacji oraz
ocena zaangazowania studenta w przygotowanie tej koncepcji

*) 3 - zaawansowany i szczegdtowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_L_40_2

Nazwa zaje¢ I.VIet_hoc.ioIogy in nutritional projects/Metodologia projektéw Liczba ECTS: 2
zZywieniowych
Odniesienie “ZI::
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of
kierunkowego Kier*
FSTN1_K_WO1 3
FSTN1_K_WO02 3
FSTN1_K_WO03 3
ma pogtebiong wiedze teoretyczng z zakresu metodologii | FSTN1_K_WO04 1
Wiedza: badawczej stosowanej do rozwigzania zdefiniowanego | FSTN1_K_WO05 1
(absolwent zna | w1 problemu zwigzanego | FSTN1_K_WO06 1
rozumie) z oceng zywnosci i zywienia w celu formutowania zalecenn | FSTN1_K_WO07 1
zywieniowych prowadzacych do racjonalizacji zywienia | FSTN1_K_WO08 1
jednostek i réznych grup populacyjnych FSTN1_K_WO09 2
FSTN1_K_W10 3
FSTN1_K_W11 1
FSTN1_K_W12 1
zdefln.lowac ’cel, .op.racowac przeglaq pls.mle.nnl.ctwa i FSTNL_K_UO1 3
zaprojektowac zatozenia metodyczne projektu zywieniowego, ESTNL K UO2 3
dokonaé przegladu i oceny istniejgcego stanu rozwigzan FSTNl_K_U03 3
o || ety s b ematd resliouanaso oy || s s |
(absolwent potrafi) Ul . P ep. 3 . v . ,p y FSTN1_K_UO5 1
realizowanego projektu, krytycznie analizowaé wyniki
- . . . FSTN1_K_U06 3
prowadzonych doswiadczen majgc na uwadze zalety i wady FSTNL K UO7 )
stosowanych metod i procedur badawczych, poprawnie FSTNl_K_UOS 3
wnioskowa¢ m.in. dzieki umiejetnosci  wspotpracy, -
s L . FSTN1_K_U09 3
kreatywnosci i komunikacji w grupie
Kompetencje: ciggtego pogtebiania wiedz oszukiwania rozwigzan FSTN1 K_KO1 3
(absolwent jest K1 baaflavscz CE ig?ozwi zywania y'robFI)eméw metodyczn c?] w FSTN1_K_K02 3
gotéw do) o Zam‘,’o o ay P yezny FSTN1_K_K03 1
y Y FSTN1_K_K04 3

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Dobdr tematyki projektéw zywieniowych i zwigzana z nimi konieczno$¢ opracowywania
przez studentdw zatozen metodycznych uwzgledniajg dotychczas osiggniete efekty uczenia
sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych zaktadane w ramach
réoznych modutéw i przedmiotéw ujetych w planie studidw. Przygotowanie metodyki
badan weryfikuje praktyczne wykorzystanie efektéw uczenia sie zwigzanych z kierunkiem
studiow. Efekty uczenia sie specyficzne dla opracowywanej metodyki badan sg pogtebiane
i realizowane pod nadzorem merytorycznym nauczycieli akademickich.

Sposdéb weryfikacji efektéw
uczenia sie:

W1, U1, K1: ocena merytoryczna opracowanej koncepcji metodyczneji jej prezentacji oraz
ocena zaangazowania studenta w przygotowanie tej koncepc;ji

*) 3 - zaawansowany i szczegdtowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_L_41_1

Food safety and quality management in food production
Nazwa zajeé / Zarzadzanie bezpieczeristwem i jakoscig zywnosci w Liczba ECTS: 1
produkcji Zzywnosci
Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego '
Wiedza: w1 systemy wewnetrznego zarzgdzania bezpieczenstwem i | FSTN1_K_WO07 1
(absolwent zna i jakoscig zywnosci w zaktadach produkcji zywnosci
rozumie) w2 czynniki wptywajgce na jakos¢ i bezpieczeristwo zywnosci | FSTN1_K_WO09 1
Umiejetnosci: oceni¢ wdrazanie i funkcjonowanie systemdéw | FSTN1_K_U04 1
(absolwent potrafi) Ul zarzadzania jakosScig w zaktadach produkcji zywnosci FSTN1_K_UO5
FSTN1_K_UO06
Kompetencje: K1 podejmowania odpowiedzialnosci za bezpieczeristwo i | FSTN1_K_K03 1
(absolwent jest jakos¢ produktow w zaktadach produkcji zywnosci
gotéw do) K2 pogtebiania wiedzy zwigzanej z zapewnieniem | FSTN1_K_K04 1
bezpieczenstwa zywnosci

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektow uczenia sie:

kontrola procesow mycia i dezynfekcji, uprawnienia | obowigzki pracownikéw i
pracodawcy w zakresie higieny produkcji, przyktadowy plan higieny,

kontrola zagrozen fizycznych, chemicznych i mikrobiologicznych w produkcji zywnosci,
prawodawstwo zywnosciowe z zakresu higieny produkcji, wymagania techniczne i
higieniczno-sanitarne GHP, GMP i HACCP dla zaktaddw, organizacja nadzoru sanitarnego
nad produkcjg zywnosci,

systemy wewnetrznego zarzadzania bezpieczenstwem i jakoscig zywnosci w zaktadach
produkcji zywnosci, audyty GHP, GMP i HACCP, audytorzy,

systemy zarzadzania jakoscig: TQM, QMS (ISO 9000, 14000, 22000, etc.), AQAP, IFS, BRC,
etc.

Sposdb weryfikacji efektow
uczenia sie:

W1, W2, U1, K1iK2: egzamin pisemny (mozliwos¢ wykorzystywania zaliczenia w systemie
na odlegtos¢ w przypadkach koniecznych np. pandemii)

*) 3 - zaawansowany i szczegdtowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_L_41_2

Food safety and quality management in
Nazwa zajeé gastronomy/Zarzadzanie bezpieczeristwem i jakoscia w Liczba ECTS: 1
gastronomii
T Sita
Odniesienie dla
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of
kierunkowego Kier*
Wiedza: | W1 zasady HACCP i wymagania dotyczace zarzadzania jakoscia FSTN_K_WO07 3
(absolwent zna i FSTN K WO7
rozumie) | W2 proces audytu FSTN K W09 2
Umiejetnosci: oceni¢ wdrazanie i funkcjonowanie systemoéw zarzadzania FSTN_K_U04
(absolwent potrafi) | Ul S, " ) ¥ 3 FSTN_K_UO05 2
jakoscig w gastronomii ESTN K U06
Kompetencje:
(absolwe,nt jest K1 odpowmda.r.na za bezpieczenstwo i jakos¢ produktéw w FSTN_K_KO3 )
gotéw do) gastronomii

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektédw uczenia sie:

Pojecie jakosci i bezpieczerstwa zywnosci oraz ich znaczenie w gastronomii. Podstawowe
wymagania w zakresie bezpieczenstwa zywnosci, przepisy UE. Zagrozenia w gastronomii,
zrédta pochodzenia i sposoby zapobiegania, eliminowania lub minimalizowania do
akceptowalnych pozioméw. Zasady HACCP w ramach zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci. Procedury i zapisy HACCP. Krytyczne punkty kontroli (CCP) w gastronomii.
Metody monitorowania CCP w gastronomii. Trudnosci i korzysci z wdrozenia zasad HACCP
w gastronomii. ISO 9001 Wytyczne dotyczgce audytowania systemow zarzadzania.
Weryfikacja — rola audytu w zapewnieniu bezpieczenstwa i jakosci zywnosci. Wytyczne
dotyczace audytu systemdw zarzadzania wg ISO 19011: przygotowanie, wykonywanie i
dokumentowanie audytu w gastronomii.

Sposéb weryfikacji efektow
uczenia sie:

W1, W2, U1, K1: Test

*) 3 - zaawansowany i szczegdtowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_L_42_1

Nazwa zajeé Technological project/Projekt technologiczny Liczba ECTS: 5
Odniesienie ZI::
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of
kierunkowego Kier*
FSTN1_K_WO1 3
FSTN1_K_WO02 1
FSTN1_K_WO03 3
FSTN1_K_WO04 3
Wiedza: ma pogtebiong wiedze teoretyczng z zakresu tematyki Eglmi—i—xgz g
(absolwent znai w1 przygotowanego projektu oraz rozumie mozliwos¢ ochrony FSTNl_K_W07 )
rozumie) patentowej przygotowanego rozwigzania. FSTNl:K:W08 1
FSTN1_K_WO09 3
FSTN1_K_W10 1
FSTN1 K W11 2
FSTN1_K_W12 1
. . . . FSTN1_K_Uo01 3
poprawnie realizowa¢ eksperymenty stosujagc dostepne -
. . < . FSTN1_K_U02 1
zasoby materiatowe i techniczne lub teoretyczne lub inne,
stuzgce osiggnieciu zatozonego celu projektowego, oraz FSTN1 K_U03 3
Umniejetnosci: wfas’aciw 61r‘fetf)dolo i bac?awcz ; pdoionu'e gs, ntez FSTNL K_U04 3
(absolwent potrafi) | U1 3 aologle awcza; ~ dokonuje  syntezy | porng T yos 3
uzyskanych wynikéw formutujgc wnioski i zalecenia do FSTNL K UO6 3
ISR el iSO Shcovne |k ugr |
pro'ekt na fOI’Zm ru o PP i J FSTN1_K_U08 3
proj grupy. FSTN1_K_U09 3
Kompetencje: ciggtego pogtebiania wiedzy i umiejetnosci zwigzanych z | FSTN1_K_KO01 3
(absolwent jest K1 zyciem zawodowym oraz poszukiwania wiarygodnych jej | FSTN1_K_K02 3
gotéw do) zrédet w dobie cywilizacji cyfrowej oraz angazuje sie w | FSTN1_K_KO03 3
rzetelne przygotowanie projektu FSTN1_K_K04 3
Dobdr tematyki projektu uwzglednia dotychczas osiggniete przez studenta efekty uczenia
- sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych zaktadane w ramach
Tresci programowe L L s . . L. . .
. . roznych modutéw i przedmiotéw ujetych w planie studiéw. Przygotowanie projektu
zapewniajgce uzyskanie o . . L . . .
. L weryfikuje praktyczne wykorzystanie efektéw uczenia sie zwigzanych z kierunkiem
efektéw uczenia sie: L . . . . . .
studiow. Jednoczesnie efekty uczenia sie specyficzne dla tematyki projektu s pogtebiane
i realizowane pod nadzorem merytorycznym nauczycieli akademickich.
Sposéb weryfikacji efektow | W1, U1, K1: ocena merytoryczna projektu technologicznego i jego prezentacji oraz ocena
uczenia sie: zaangazowania studenta w przygotowanie projektu

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy



Kod zaje¢: FSTN_1_L_42_2

Nazwa zajeé Nutritional project/Projekt zywieniowy Liczba ECTS: 5

Sita

dla

ef.
kier*

Odniesienie
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu
kierunkowego

FSTN1_K_Wo1
FSTN1_K_WO02
FSTN1_K_WO03
FSTN1_K_WO04
ma pogtebiong wiedze teoretyczng z zakresu tematyki przygotowanego | FSTN1_K_WO05
projektu  oraz rozumie znaczenie wfasciwego sposobu zywienia dla | FSTN1_K_WO06
zapewniania zdrowia i ograniczenia skali wystepowania choréb | FSTN1_K_ W07
dietozaleznych FSTN1_K_WO08
FSTN1_K_WO09
FSTN1_K_W10
FSTN1 K W11
FSTN1_K_W12

w

Wiedza:
(absolwent zna'i w1
rozumie)

FSTN1_K_U01

. . . . . FSTN1_K_UO02
poprawnie realizowac eksperymenty stosujgc dostepne zasoby materiatowe

P WWwwwweRrPrwwwrRrRPWERPRPRPRPRREPRPRPRRPEPWW

- - i techniczne lub teoretyczne lub inne, stuzgce osiggnieciu zatozonego celu FSTN1_k_U03
Umiejetnosci: . . . . . FSTN1_K_UO04
(absolwent potrafi) U1 projektowego, o.ra’z wtasciwa metodqloglg 'badawcz;jg, dokonuje syntezy FSTNL K_UOS
uzyskanych wynikéw formutujac wnioski i zalecenia do praktycznego FSTNL K UO6
wykorzystania, przygotowuje opracowanie pisemne w postaci projektu oraz FSTN 1_K_UO7
poprawnie prezentuje projekt na forum grupy. FSTNL_K_UOS
FSTN1_K_U09
Kompetencje: . S L PET - FSTN1_K_KO1
. ciggtego pogtebiania wiedzy i umiejetnosci zwigzanych z zyciem zawodowym
(absolwent jest K1 oraz poszukiwania wiarygodnych jej zrédet w dobie cywilizacji cyfrowej oraz FSTN1 K_K02
gotéw do) angazuje sie w rzetelne przygotowanie projektu FSTN1 K_KO3
FSTN1_K_K04 3
Dobdr tematyki projektu uwzglednia dotychczas osiggniete przez studenta efekty uczenia sie w zakresie
Tresci programowe wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych zaktadane w ramach réznych modutéw i przedmiotéw
zapewniajgce uzyskanie ujetych w planie studidow. Przygotowanie projektu weryfikuje praktyczne wykorzystanie efektéw uczenia
efektéw uczenia sie: sie zwigzanych z kierunkiem studidw. Jednoczesnie efekty uczenia sie specyficzne dla tematyki projektu
sg pogtebiane i realizowane pod nadzorem merytorycznym nauczycieli akademickich.
Sposdb weryfikacji efektéw W1, U1, K1: ocena merytoryczna projektu zywieniowego i jego prezentacji oraz ocena zaangazowania
uczenia sie: studenta w przygotowanie projektu

*) 3 - zaawansowany i szczegdtowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy



Kod zaje¢: FSTN_1_L_43_1

Nazwa zajec ?emma’r. (food technology)/Seminarium (technologia Liczba ECTS: )
2ywnosci)
Odniesienie SC';II:
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of
kierunkowego Kier*
FSTN1_K_WO02 1
FSTN1_K_WO03 3
. N . . - . FSTN1_K_WO04 2
Wiedza: zagadnienia zwigzane z naukg o zywnosci, ze szczegdlnym
. L . P N B FSTN1_K_WO06 3
(absolwent zna i w1 uwzglednieniem  wspodtczesnie  rozwijanych  aspektéw
rozumie) rzetworstwa i jakosci zywnosci FSTN1_K_W08 2
P ] ¥ FSTNL_K_W09 3
FSTN1_K_W10 1
FSTN1 K W11 3
pozyskiwa¢ dane literaturowe w celu opracowania
U1 okreslonego zagadnienia korzystajgc w sposéb swiadomy z | FSTN1_K_U06 3
zasobow wiedzy oraz krytycznie ocenia¢ dostepne informacje | FSTN1_K_U09 3
Umiejetnosci: i dokonywac ich syntezy
(absolwent .. . .
potrafi) U2 przygotowywac i wygtaszac prezentacje na zadany temat FSTN1_K_UO07 3
dyskutowad stosujac wtasciwg argumentacje oraz dokonywac
U3 oceny wypOW|ed2|_ innych 'ut’:zestnlkow” ’s.emlnarlum FSTN1_K_UO7 3
dyplomowego, a takze uwzglednia¢ w dyskusji rézne punkty
widzenia
Kompetencje: K1 statego pogtebiania z.dobytej W|§dzy i umiejetnosci w dobie FSTNL_K_KO1 )
. postepu naukowego i technologicznego
(absolwent jest - - m T -
otéw do) uznania znaczenia kwestii etycznych w zyciu zawodowym i | FSTN1_K_KO02 3
& K2 potrzeby ochrony wtasnosci intelektualnej oraz spotecznej | FSTN1_K_K03 2
odpowiedzialnosci prowadzenia dziatalnosci zawodowej FSTN1_K_K04 2

Tresci programowe

zapewniajace uzyskanie

efektéw uczenia sie:

e recenzja i dyskusja tresci wybranej publikacji zwigzanej z przetwdrstwem i jakoscig

Zywnosci,

® prezentacja wybranego zagadnienia poszerzajgcego zasob wiedzy z zakresu przetworstwa
zywnosci, z uwzglednieniem obszaréw wzbudzajgcych kontrowersje naukowe i/lub

spoteczne,

¢ prezentacja planowanej sciezki rozwoju zawodowego studenta.

Sposdb weryfikacji efektéw
uczenia sie:

Kazdy student przygotowuje i przedstawia prezentacje, a ich szczegétowy zakres
tematyczny, forme i liczbe mozliwych do uzyskania punktéw okresla prowadzacy zajecia.
W1, U1iU2: ustne prezentacje przygotowane i wygtoszone w ramach seminarium,

U3, K1i K2: ocena aktywnosci studenta i udziatu w dyskusji podczas seminaridw.

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_L_43_2

Seminar (human nutrition)/Seminarium (zywienie

prowadzenia dziatalnosci zawodowe;j

Nazwa zajec cztowieka) Liczba ECTS: 2
Odniesienie .
L ‘s . I Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego '
FSTN1_K_WO02 3
FSTN1_K_WO03 2
. I . . - FSTN1_K_WO04 1
Wiedza: zagadnienia zwigzane z nauka o 2zywnosci, ze - -
. . L ) .. FSTN1_K_WO06 1
(absolwent znai | W1 | szczegdlnym uwzglednieniem wspétczesnie FSTNL K WOS )
rozumie) rozwijanych aspektéw zywienia cztowieka FSTN1:K:W09 )
FSTN1_K_W10 3
FSTN1 K W11 3
pozyskiwac dane literaturowe w celu opracowania
Umiejetnosci: Ul okreslonego zagadnienia korzystajgc w sposdb | FSTN1_K_UO06 3
(absolwent Swiadomy z zasobdw wiedzy oraz krytycznie ocenia¢ | FSTN1_K_U09 3
potrafi) dostepne informacje i dokonywac ich syntezy
U2 przygotowywac i wygtasza¢ prezentacje na zadany FSTNI_K_UO7 3
temat
dyskutowac stosujgc wtasciwg argumentacje oraz
U3 dok(')nyv'vac oceny wypowiedzi |n.nych uczestr'nk’ow ESTNT K UO7 3
seminarium dyplomowego, a takze uwzgledniaé¢ w - =
dyskusji rozne punkty widzenia
. K1 sta’rggo pogtebiania zdobytgj wiedzy i gmle;etnoscn w FSTNL_K_KO1 )
Kompetencje: dobie postepu naukowego i technologicznego
(absolwe,ntjest uznania znaczgma kwestii etycznych w zyc’u,! FSTNT K KO2 3
gotéw do) zawodowym i potrzeby ochrony wtasnosci -
K2 intelektualnej oraz spotecznej odpowiedzialnosci FSTNL_K_Ko3 2
J P 1 ocp FSTN1_K_KO4 2

Tresci programowe

efektow uczenia sie:

zapewniajace uzyskanie

¢ recenzja i dyskusja tresci wybranej publikacji zwigzanej z zywieniem cztowieka,

® prezentacja wybranego zagadnienia poszerzajgcego zaséb wiedzy z zakresu zywienia
cztowieka, z uwzglednieniem obszaréw wzbudzajgcych kontrowersje naukowe i/lub

spoteczne,

e prezentacja planowanej sciezki rozwoju zawodowego studenta.

Sposéb weryfikacji
efektow uczenia sie:

Kazdy student przygotowuje i przedstawia prezentacje, a ich szczegétowy zakres

tematyczny, forme i liczbe mozliwych do uzyskania punktéw okresla prowadzacy zajecia.
W1, U1iU2: ustne prezentacje przygotowane i wygtoszone w ramach seminarium,

U3, K1 i K2: ocena aktywnosci studenta i udziatu w dyskusji podczas seminaridw.

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




Kod zaje¢: FSTN_1_L_44

Protection of intelectual property/Ochrona wtasnosci

z interesem publicznym, a takze z poszanowaniem tradycji
zawodowych i prawa ochrony witasnosci intelektualnej

Nazwa zajec intelektualnych Liczba ECTS: 1
Odniesienie SC';II:
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of
kierunkowego Kier*
Wi _zagadnlenla _teoretyczne z zakresu ochrony wtasnosci ESTNL K WO1 )
intelektualnej - -
Wiedza: uwarunkowania ekonomiczne, spoteczne, Srodowiskowe,
(absolwent zna'i etyczne i prawne produkcji zywnosci i zasady rozwoju nowych
rozumie) W2 produktdéw, dystrybucji i oferowania konsumentom zywnosci, | FSTN1_K_W11 2
w tym podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony
wiasnosci przemystowej i prawa autorskiego
Umiejgtnosci: komunikowac¢ sie z otoczeniem z uzyciem specjalistycznej
(absolwent potrafi) | U1 Inikowac sig ¥ Peclalistyczne] | rsrn1_k_uo7 1
terminologii
uznania znaczenia wiedzy z zakresu ochrony wtasnosci
. K1 intelektualnej, jak réwniez poszerzania jej zakresu poprzez | FSTN1_K_KO01 1
Kompetencje: . s L.
. korzystanie z réznych zrodet
(absolwent jest — - " p
gotow do) wypetniania swoich obowigzkéw zawodowych w sposdb
K2 odpowiedzialny spotecznie, przedsiebiorczy, etyczny, zgodny FSTN1_K_K02 1

Tresci programowe
zapewniajgce uzyskanie
efektéw uczenia sie:

Podstawowe pojecia z zakresu praw wtasnosci intelektualnej.

Sposob weryfikacji efektéw
uczenia sie:

W1, W2, U1, K1, K2 — egzamin

*) 3 - zaawansowany i szczegétowy, 2 - znaczacy, 1 — podstawowy




15. Wskazniki ilosSciowe

1)

2)

3)

4)

W programie studiéow przewidziano 5 punktéw ECTS do uzyskania przez studenta za zajecia z
dziedziny nauk humanistycznych i nauk spotecznych — zatem spetniony jest warunek minimum
5 punktéw ECTS za te zajecia.

Realizacja zajeé¢ z dziedziny nauk humanistycznych i/lub spotecznych na poszczegdlnych

semestrach:
sem.1—-4 ECTS
sem. 6—1ECTS

tacznie - 5 ECTS

Program studiéw umozliwia studentowi wybér zaje¢ w wymiarze 55 punktéw ECTS, co stanowi
30,6% tgcznej liczby punktédw ECTS — zatem spetniony jest warunek o minimum 30% zaje¢ do
wyboru w wymiarze punktéw ECTS

Mozliwos$¢ wyboru zajeé, ktérym tacznie przypisano liczbe punktéw ECTS na poszczegdlnych

semestrach:
sem.1—-7ECTS
sem. 2 —4 ECTS

sem.5—15 ECTS
sem. 6 —29 ECTS
tacznie — 55 ECTS, tj. 30,6% ogdlnej liczby punktow ECTS

Program studiow umozliwia studentowi osiggniecie co najmniej 50% liczby punktéw ECTS
okreslonej dla programu tych studiéw realizowanych jest w ramach zaje¢ prowadzonych z
bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia

tacznie — 97,6 ECTS kontaktowych, tj. 54,2 % ogdlnej liczby punktéw ECTS

Program studiéw obejmuje zajecia zwigzane z prowadzong w SGGW dziatalnoscig naukowg w
dyscyplinie technologia zywnosci i zywienie cztowieka, do ktérej jest przypisany kierunek w
wymiarze 145 punktéw ECTS co stanowi 80,6% ogdlnej liczby punktéw ECTS dla studidéw |
stopnia o profilu ogélnoakademickim — zatem spetniony jest warunek o wiekszym niz 50%
udziale zaje¢ zwigzanych z prowadzong dziatalnoscig naukowa.

tacznie — 145 ECTS, tj. 80,6% ogdlnej liczby punktéw ECTS



5)

6)

W programie studiow przewidziano 7 punktéw ECTS do uzyskania przez studenta za zajecia
prowadzgce do osiggniecia efektéw uczenia sie w zakresie znajomosci jezyka obcego na
poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego.

Realizacja zajec z jezyka obcego na poszczegdlnych semestrach:

sem. 1—-3 ECTS

sem. 2 —4 ECTS

tacznie — 7 ECTS

Student osigga efekty uczenia sie w zakresie ochrony wtasnosci intelektualnej na zajeciach
Ochrona wfasnosci intelektualnej w wymiarze 1 punkt ECTS — zatem spetniony jest warunek
minimum 1 punktu ECTS za zajecia tego typu.

Realizacja zaje¢ z w zakresie ochrony wtasnosci intelektualnej na poszczegdlnych semestrach:
sem. 6—1ECTS

tacznie — 1 ECTS



