Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.2.1

Nazwa przedmiotu / zajeé

Podstawy anatomii i fizjologii cztowieka

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imie i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy 0soby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr n. o zdrowiu Damian Czarnecki

Przedmioty wprowadzajace

zywienie czlowieka

Wymagania wstepne

Ogolna wiedza dotyczaca
W utrzymywaniu dobrego stanu zdrowia czlowieka oraz podstaw
funkcjonowania uktadu pokarmowego.

roli

sktadnikow odzywczych

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajgcia Liczba
Semestr yxlady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktéw
(W) © (L) (P) (S) (1) ECTS*
\% 30 30 5

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

o Odniesienie do
Odniesienie do

. , . . kierunkowych charaktery_s s

Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia

efektow .
o (kod sktadnika

uczenia si¢ opist)
WIEDZA
Ma ogblng wiedze o charakterze aplikacyjnym w zakresie

W1 nauk biologicznych i chemicznych dostosowang do K_wW01 P6S_WG
kierunku.

Zna biochemiczng role¢ thuszczow, biatek, weglowodanow,

W2 substancji mineralnych i witamin w zywieniu czlowieka. K_W08 P6S WG
Zna role sktadnikow odzywczych w utrzymywaniu K_W09 -
dobrego stanu zdrowia cztowieka.

Zna podstawy funkcjonowania organizmu cztowieka,
W3 wtym uktadu pokarmowego 1 wspoltowarzyszacych, K_W09 P6S_WG
a takze budowe i funkcjonowanie zmystow.
UMIEJETNOSCI
Posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy
I wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych P6S_UW

U1 z r6znych zrodet i w roéznych formach wiasciwych dla K_U01 P6S_UK
studiowanego kierunku wykorzystujac do tego celu m.in. K_U13 P6S_UO
technik¢ komputerowa w  zakresie pozyskiwania P6S_UU
i przetwarzania informacji.




Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujgc w nim rézne P6S_UO
U2 . K_U17

role i zarzadza czasem. - P6S UK

KOMPETENCIJE SPOLECZNE

Przestrzega zasad etyki przy zbieraniu i opisywaniu P6S KK

K1 danych. K_KO05 P6S_KO

P6S KR

Rozumie potrzebg doksztalcania si¢ i podnoszenia swoich P6S KK

K2 kompetencji zawodowych. K_Ko07 P6S KO

P6S_KR

Ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za  wspoélnie P6S_KK

K3 realizowane zadania zwigzane z pracg zespolowa. K_KO08 P6S_KO

P6S_KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Wyklad — prezentacja multimedialna. Cwiczenia projektowe — projekty. Inne — konsultacje.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Wyklady — zaliczenie pisemne. Cwiczenia projektowe — ztozenie projektow.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktady Wprowadzenie podstawowych poje¢ z zakresu anatomii i fizjologii cztowieka:
uktad szkieletowy - ko$ci i polaczenia kosci, uktad migsniowy ze szczegdlnym
uwzglednieniem czynnos$ci wymienionych migsni, osrodkowy i obwodowy uktad
nerwowy, budowa narzadu wzroku i stuchu, uktad krwiono$ny — serce, naczynia,
uktad oddechowy, uktad pokarmowy i jego gruczoty, uktad limfatyczny, uktad
moczowo-ptciowy, uklad endokrynny. Podstawowe zagadnienia procesow
fizjologicznych organizmu czlowieka w odniesieniu do poszczegolnych uktadow

oraz odzywiania i odzywienia.

Cwiczenia projektowe | Integracja anatomiczna i fizjologiczna poszczegdlnych uktadow (pokarmowego,
hormonalnego, nerwowego oraz zmyslow). Przemiana materii, fizjologia

trawienia 1 wchianiania.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH
PRZEZ STUDENTA

Forma oceny

Efekt
uczenia si¢

Egzamin
ustny

Egzamin
pisemny

Kolokwium

Projekt

Sprawozdanie

w1
w2
W3
Ul
U2
K1
K2
K3

7. LITERATURA

Literatura
podstawowa

X[ X | X | X

X | X | X | X

Aleksandrowicz R. Ciszek B. Krasucki K. 2014. Anatomia cztowieka (Repetytorium).
Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa, wyd. 1.

Krechowiecki A. Czerwienski F. 2009. Zarys Anatomii Cztowieka. Wydawnictwo
Lekarskie PZWL, Warszawa, wyd. VIII.




Traczyk W. Trzebski A. 2015. Fizjologia cztowieka z elementami fizjologii
stosowane. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa.

Literatura Hansen JT. 2015. Anatomia Nettera do kolorowania. Wydawnictwo Elsevier, Urban
uzupetniajgca & Partner, wyd. I1.

Narkiewicz O. Mory$ J. 2010. Anatomia cztowieka. Wydawnictwo Lekarskie PZWL,
Warszawa, wyd. |, tom | — IV.

Skrzat J. Walocha J. 2010. Anatomia czlowieka z elementami fizjologii. Podrecznik
dla studentow i lekarzy. Wydawnictwo Uniwersytetu Jagiellonskiego, Krakow, wyd.
l.

Gotab B. 2005. Podstawy Anatomii Cztowieka. Wydawnictwo Lekarskie PZWL,
Warszawa, wyd. 1.

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta Obcli_q_Zenie SR
iczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 60
z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 2
zajecia

Przygotowanie do zaje¢ 28
Praca wlasna studenta Studiowanie literatury 15

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 20

przygotowanie projektu itd.)
L.aczny naktad pracy studenta 125

Liczba punktéw ECTS 5

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.2.2

Nazwa przedmiotu / zajeé

Dietoterapia

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imig i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy 0soby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr hab. inz. Anna Dlugosz

Przedmioty wprowadzajace

zywienie cztowieka, surowce ros$linne i ich pozyskiwanie,
surowce zwierzece i ich pozyskiwanie, ogodlna technologia
zywnosci, podstawy anatomii i fizjologii cztowieka, podstawy
dietetyki, podstawy profilaktyki zywieniowej

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu zywienia cztowieka, surowcow roslinnych
i zwierzecych i ich pozyskiwania, ogdlnej technologii zywnos$ci

oraz podstaw anatomii i fizjologii cztowicka, dietetyki
i profilaktyki zywieniowe;.
B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow
Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia N Zajecia Liczba
Semestr Wiy audytoryjne | laboratoryjne | projektowe SETIEE terenowe | punktow
(W) © L) (P) ©) M ECTS*
VIl 15 2
2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU
Odniesienie do O;imeksmnle dE
kierunkowych SR
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu , 1l stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
UMIEJETNOSCI
Posiada umiejetno$¢é wyszukiwania, zrozumienia, analizy
i wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych P6S_UW
U1 z r6znych zrédet i w réznych formach wiasciwych dla K_U01 P6S_UK
studiowanego kierunku, wykorzystujac do tego celu m.in. K _U13 P6S_UO
technike komputerowa w  zakresie pozyskiwania P6S_UU
i przetwarzania informacji.
Potrafi przy formutowaniu 1 rozwigzywaniu zadan
... U7 . .. P6S UW
inzynierskich integrowa¢ wiedzg z zakresu technologii K_U03 P6S UK
U2 zywnosci 1 zywienia czlowieka, korzystajac m.in. z norm K_U04 -
. L . S . - P6S_UO
i sporzadza odpowiednie notatki zawierajace prawidtowo K_U15 P6S UU
zinterpretowane wyniki i wycigga wnioski. -
Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujgc w nim rézne P6S_UO
U3 . K U17
role i zarzadza czasem. - P6S_UK




KOMPETENCIE SPOLECZNE

Przestrzega zasad etyki przy zbieraniu i opisywaniu P6S_KK

K1 danych. K_KO05 P6S KO
P6S_KR

Rozumie potrzebe doksztatcania si¢ i podnoszenia swoich P6S_KK

K2 kompetencji zawodowych. K_KO07 P6S_KO
P6S_KR

Ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za  wspolnie P6S KK

K3 realizowane zadania zwigzane z praca zespolowa. K_KO08 P6S_KO
P6S_KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

Cwiczenia projektowe: sprawozdania pisemne, dyskusja dydaktyczna
Inne: konsultacje

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Cwiczenia projektowe: zaliczenie pisemne, ztozenie sprawozdan z poszczegolnych ¢wiczen.

5. TRESCI PROGRAMOWE

okreslony czas.

wiadomo$ci obejmujacych (tzw. analiza przypadku).

Cwiczenia projektowe | Analiza przypadku z chorobg powstala glownie na tle wadliwego zywienia.
Opracowanie diagnozy zywieniowej, zasad dietoterapii i zalecen dietetycznych dla
przypadku, monitorowanie jego sposobu zywienia i stanu odzywienia przez

Przedstawienie w formie referatu (z wykorzystaniem $rodkow audiowizualnych)

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH

PRZEZ STUDENTA
iz Egzamin Egzamin rore oeeny
uczenia si¢ ; Kolokwium Projekt Sprawozdanie | ............
ustny pisemny
Ul X X
U2 X X
U3 X
K1 X
K2 X
K3 X
7. LITERATURA
Literatura Gawecki J. (red.) 2010. Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o Zzywieniu. Wyd. PWN,
podstawowa Warszawa. _
Grzymistawski M., Gawecki J. (red.) 2010. Zywienie cztowieka zdrowego 1 chorego.
Wyd. PWN, Warszawa.
Jarosz M. (red.) 2010. Praktyczny podrecznik dietetyki. Wyd. 1ZZ, Warszawa.
Jarosz M., Buthak-Jachymczyk B. (red.) 2008. Zywienie cztowieka. Podstawy
prewencji otylosci i chorob niezakaznych. Wyd. PZWL, Warszawa.
Wtodarek D., Lange E., Koztowska L., Glabska D. 2014. Dietoterapia. Wyd. PZWL,
Warszawa.
Literatura Jarosz M. (red.) 2017. Normy zywienia dla populacji Polski. Wyd. 1ZZ, Warszawa.
uzupetniajaca Kunachowicz H., Nadolna I, Przygoda B., Iwanow K. 2005. Tabele sktadu i wartosci
odzywczej zywnosci. Wyd. PZWL, Warszawa.
Peckenpaugh N., 2011, Podstawy zywienia i dietoterapia. Wyd. Elservier Urban &
Partner, Wroctaw.




8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obciazenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 15
z bezpo$rednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 2
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 5
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 8
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 45
Liczba punktéow ECTS 2

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: D Pozycja planu: D.2.3
1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane
Nazwa przedmiotu / zaje¢ Aparatura gastronomiczna
Kierunek studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Poziom studiow I stopien (inz.)
Profil praktyczny
Forma studiéw stacjonarne
Specjalnos¢ 2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki
Jednostka prowadzaca kierunek studiow | Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j
Imie i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub_tytu:‘t_ naukowy Osoby_ dr inz. Joanna Szule
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa
Przedmioty wprowadzajace Grafika inzynierska
Wymagania wstepne brak wymagan
B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow
Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajgcia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M) ECTS*
Vi 15 30 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do

Odniesienie do

Kierunkowvch charakterystyk
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu WY I1 stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Posiada wiedzg z zakresu ekologii i ochrony §rodowiska P6S WG
w1l oraz praktycznego stosowania zasad gospodarki $ciekami K_W03 =
) ) . . : P6S_WK
I odpadami w przetworstwie rolno-spozywczym. -
Zna gtowne technologie przemystu spozywczego, W tym
W2 technologie gastronomiczne i charakteryzuje operacje K_W10 P6S WG
i procesy jednostkowe w nich stosowane.
Zna podstawowe prawa dotyczace ruchu ptynow, wymiany
W3 ciepla i masy oraz ich praktyczne zastosowanie K W12 P6S WG
W procesach przetwarzania zywnosci.
W4 Zna budowe i1 zasady eksploatacji ‘maszyn i urzadzen, K W15 P6S WG
zwlaszcza stosowanych w gastronomii. - -
UMIEJETNOSCI
Sporzadza raporty techniczne oraz projektowe. Potrafi przy P6S_UW
U1 formutowaniu i rozwigzywaniu zadan inzynierskich K U03 P6S_UK
integrowa¢ wiedzg z zakresu technologii zywnoSci - P6S_UO
I zywienia cztowieka. P6S_UU




Wykonuje proste zadanie projektowe pod opiekg E’%SS_LLJJVIX

U2 specjalisty wykorzystujac znajomo$¢ operacji i procesOw K_U04 P6S UO
jednostkowych w technologii zywnosci. P6S UU
. P6S_UK

U3 Pracuje indywidualnie i zarzadza czasem. K_U17 P6S_UO

3. METODY DYDAKTYCZNE

| wyktad multimedialny, éwiczenia projektowe |
4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU
| Wyklady: zaliczenie pisemne w formie testu. Cwiczenia projektowe: kolokwium ztozenie jednego projektu. |
5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyklad

Procesy podstawowe w technologii zywnosci- podzial. Urzadzenia stosowane
w gastronomii. Urzadzenia do obrobki wstepnej (maszyny i urzadzenia do obrobki
wstepnej warzyw oraz owocow, migsa, urzadzenia do wyrabiania ciasta i ubijania
masy, blendery, miksery, krajalnice, rozdrabniacze, przesiewacze, urzadzenia do
obrobki wstepnej jaj). Urzadzenia do obrobki termicznej (podziat aparatury do
obrobki termicznej, sposoby wymiany ciepla, urzadzenia do obrobki termicznej
produktéw: trzony kuchenne i taborety grzewcze, urzadzenia cisnieniowe,
urzadzenia do smazenia, w tym tez do smazenia bezttuszczowego, urzadzenia do
pieczenia i opiekania, piece konwekcyjno-parowe, kuchnie mikrofalowe,
podgrzewacze do potraw. Urzadzenia magazynowe, wyposazenie magazynow.
Chodzenie i zamrazanie produktow spozywczych. Transport w gastronomii.

Na zajeciach studenci obliczajg proste zadania inzynierskie z oporéw przeptywu
ptynow, filtracji, mieszanie, wymiany ciepta, mrozenia, suszenia, ekstrakcji.
W ramach projektowania studenci

Cwiczenia projektowe

wykonujg projekt wybranego aparatu
zawierajacy podstawowe obliczenia inzynierskie i konstrukcyjne. Przyktadowe
tematy projektowe: przeno$nik tasmowy, zasobnik surowcow i produktow
spozywczych.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH
PRZEZ STUDENTA

Forma oceny
Efgkt . Egzamin Zaliczenie . . :
uczenia sie . Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
ustny pisemne
w1 X
W2 X X
W3 X
W4 X
Ul X X
U2 X X
U3 X
7. LITERATURA
Literatura Milson A., Kirk D., 1988. Podstawy konstrukcji i dziatania urzadzen
podstawowa gastronomicznych. Wydaw. Naukowo-Techniczne.
Nerynga A. (red.), 2003. Wyposazenie zaktadow gastronomicznych z elementami
techniki i projektowania. Wydaw. SGGW.




Zaremba R., Pottorak A., 2007. Maszynoznawstwo gastronomiczne. Wydaw. SGGW.

Literatura
uzupeltniajaca

Lewicki P.P. (red.), 2012, Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego.

WNT, Warszawa.

Knyszewski J., 2003, Maszyny i urzadzenia przemyshu zywnosciowego. Wyd.

Politechniki Gdanskiej, Gdansk.

Btasinski H., Py¢ W., Rzyski E., 2001, Maszyny i aparatura technologiczna przemystu

spozywczego, Wyd. Politechniki L.odzkiej, £.6dz

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta

Obciazenie studenta —
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 45
z bezpo$rednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 5
Praca wlasna studenta Studiowanie literatury 5
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 10
przygotowanie projektu itd.)
L.aczny naktad pracy studenta 70
Liczba punktéw ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.24

Nazwa przedmiotu / zajeé

Zywienie zbiorowe

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imie i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy 0soby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr hab. inz. Anna Dtugosz

Przedmioty wprowadzajace

zywienie cztowieka, surowce ros$linne i ich pozyskiwanie,
surowce zwierzece i ich pozyskiwanie, ogoélna technologia
zywnosci, podstawy anatomii i fizjologii cztowieka

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu zywienia cztowieka, surowcow roslinnych
i zwierzecych i ich pozyskiwania, ogdlnej technologii ZywnoSci
oraz podstaw anatomii i fizjologii cztowieka.

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wvktad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M ECTS*
VI 15F 15 2

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do Odniesienie do
Kierunkowvch charakterystyk

Lp. Opis efektéw uczenia si¢ dla przedmiotu ’Wy Il stopnia

efektow .
o (kod sktadnika

uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Zna biochemiczng role¢ thuszczow, biatek, weglowodandw,

W1 substancji mineralnych i witamin w zywieniu cztowieka. K_W08 P6S WG
Zna role sktadnikow odzywczych w utrzymywaniu K_W09 -
dobrego stanu zdrowia cztowieka.

Zna podstawy funkcjonowania uktadu pokarmowego

W2 | wspottowarzyszacych C.ZIOWIE'ka. Zna ' pr.aktyczne K W09 P6S WG
zastosowanie zasad racjonalnego odzywiania wraz - -
Z normami zZywienia.

W3 Zna prf\fv ob'robkl tephnol9fg1czne] oraz przech9wywan1a K W10 P6S WG
na warto$¢ odzywczg i jako$¢ zdrowotng Zzywnosci. - -

UMIEJETNOSCI
Posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy P6S UW

U1 i wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych K_U01 P6S_UK
z roznych zrédel i w réznych formach wiasciwych dla K_U13 P6S_UO
studiowanego kierunku, wykorzystujac do tego celu m.in. P6S_UU




technike komputerowa w  zakresie pozyskiwania
i przetwarzania informacji.
Potrafi przy formutowaniu i1 rozwigzywaniu zadan
AR . . P6S_UW
inzynierskich integrowa¢ wiedze z zakresu technologii K_U03 P6S UK
U2 zywnosci 1 zywienia czlowieka, korzystajac m.in. z norm K_U04 -
; S . S ) P6S_UO
I sporzadza odpowiednie notatki zawierajace prawidtowo K_U15 P6S UU
zinterpretowane wyniki i wycigga wnioski. -
Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim P6S_UO
U3 . . K_U17
rézne role i zarzadza czasem. - P6S_UK
KOMPETENCJE SPOLECZNE
Przestrzega zasad etyki przy zbieraniu i opisywaniu P6S_KK
K1 danych. K_K05 P6S_KO
P6S_KR
Rozumie potrzebg doksztalcania si¢ i podnoszenia swoich P6S KK
K2 kompetencji zawodowych. K_KO07 P6S_KO
P6S_KR
Ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za  wspdlnie P6S_KK
K3 realizowane zadania zwigzane z pracg zespolowa. K_KO08 P6S_KO
P6S_KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

Wyktady: informacyjny z prezentacja multimedialna.
Cwiczenia projektowe: sprawozdania pisemne, dyskusja dydaktyczna.
Inne: konsultacje.

4. FORMA

| WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Wyktady: egzamin pisemny.

Cwiczenia projektowe: zlozenie sprawozdan z poszczegdlnych éwiczen.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktady

Zasady zywienia zbiorowego. Normy zywienia i modelowe racje pokarmowe.
Zasady zywienia kobiet w cigzy, kobiet w okresie laktacji, niemowlat, dzieci,
mtlodziezy, 0sob dorostych i 0s6b starszych.

Najczestsze problemy zywieniowe ww. grupach ludnosci.

Cwiczenia projektowe

Zapoznanie z zasadami planowania zywienia i uktadania jadtospisow oraz ich
oceny w zaktadach zywienia zbiorowego. Zapoznanie z rodzajami norm zZywienia
i modelowymi racjami pokarmowymi, ich zastosowaniem w Zywieniu zbiorowym.
Opanowanie umigjetnosci planowania jadtospisow dla zakladow zywienia
zbiorowego typu zamknigtego — dekadowych, catodziennych lub o ograniczonej
ilosci positkow (np. dla Zlobka, przedszkola, internatu, stolowki szkolnej, stotdwki

pracowniczej, domu opieki spoteczne;j).

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH

PRZEZ STUDENTA
. Egzamin Egzamin oIme Coeny
uczenia si¢ g g Kolokwium Projekt Sprawozdanie | ............
ustny pisemny

W1 X X

W2 X X

W3 X X

ul X

uz2 X X

u3 X




K1 X
K2 X
K3 X
7. LITERATURA
Literatura Gawecki J. (red.) 2010. Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. PWN,
podstawowa Warszawa. )
Grzymistawski M., Gawecki J. (red.) 2010. Zywienie czlowieka zdrowego i chorego.
Wyd. PWN, Warszawa. .
Jarosz M. (red.) 2010. Praktyczny podrecznik dietetyki. Wyd. IZZ, Warszawa.
Jarosz M., Buthak-Jachymczyk B. (red.) 2008. Normy zywienia cztowieka. Podstawy
prewencji otylosci i chorob niezakaznych. Wyd. PZWL, Warszawa.
Turlejska H., Pelzner U., Szponar L., Konecka-Matyjek E. 2004. Zasady racjonalnego
zywienia — zalecane racje pokarmowe dla wybranych grup ludnos$ci w zaktadach
zywienia zbiorowego. Wyd. Osrodek Doradztwa i Doskonalenia Kadr Sp. z 0.0.,
Gdansk.
Literatura Jarosz M. (red.) 2008. Zasady prawidlowego zywienia dzieci i mtodziezy oraz
uzupehiajaca wskazowki dotyczace zdrowego stylu zycia. Wyd. IZZ, Warszawa.

Jarosz M. (red.) 2017. Normy zywienia dla populacji Polski. Wyd. 1ZZ, Warszawa.
Jarosz M. i wsp. 2008. Zywienie 0sob w wieku starszym. Seria: Instytut Zywnosci i
Zywienia zaleca. Wyd. PZWL, Warszawa.

Kunachowicz H., Nadolna I, Przygoda B., Iwanow K. 2005. Tabele sktadu i wartosci
odzywczej zywnosci. Wyd. PZWL, Warszawa.

Szostak-Wegierek D., Cichocka A. 2005. Zywienie kobiet w cigzy. Wyd. PZWL,
Warszawa.

Wadotowska L. 2010. Zywieniowe podtoze zagrozen zdrowia w Polsce. Wyd. UWM,
Olsztyn.

Wo$ H., Staszewska-Kwak A. 2008. Zywienie dzieci. Wyd. PZWL, Warszawa.

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obciazenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 30
z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 2
zajecia
Przygotowanie do zajeé¢ 5
Praca wlasna studenta Studiowanie literatury 8
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 60
Liczba punktéw ECTS 2

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D Pozycja planu: D.2.5
1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane
Nazwa przedmiotu / zaje¢ Zywno$¢ prozdrowotna
Kierunek studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Poziom studiow I stopien (inz.)
Profil praktyczny
Forma studiéw stacjonarne
Specjalnos¢ 2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki
Jednostka prowadzaca kierunek studiow | Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j
Imie i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub_tytu:‘t_ naukowy Osoby_ dr inz. Joanna Szule
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa
Przedmioty wprowadzajace Ogolna technologia zywnos$ci
Wymagania wstepne brak wymagan
B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow
Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajgcia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M) ECTS*
V 15 30 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

o Odniesienie do
Odniesienie do harak K
. . . kierunkowych SR
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu ofektow 1l stopnia
o (kod sktadnika
uczenia si¢ opisu)
WIEDZA
W1 Zna bloc_l_lerr}lczna( rolg 'Flus_zczo_w, blgielq., We;glowodanow, K W08 P6S WG
substancji mineralnych i witamin w zywieniu cztowieka. - -
Zna podstawy funkcjonowania uktadu pokarmowego
i wspoltowarzyszacych, a takze budowe i funkcjonowanie
W2 _zmysiow‘czigw%eka. Zna zasady racpna}nego zywienia K_W09 P6S WG
inorm zywieniowych z uwzglednieniem znaczenia
aktywnosci fizycznej. Zna rolg sktadnikéw odzywczych
W utrzymywaniu dobrego stanu zdrowia cztowieka.
UMIEJETNOSCI
Sporzadza raporty techniczne i laboratoryjne oraz notatki 26688—%\{(\/
Ul stuzbowe, wykorzystujac  podstawowe  technologie K_U03 P6S UO
informatyczne. P6S UU
Wykonuje proste zadanie badawcze pod opieka specjalisty B
. ; N A P6S_UW
wykorzystujac wiedzg z zakresu analizy instrumentalnej P6S UK
U2 I sensorycznej oraz znajomo$¢ operacji i procesOw K_U04 P6S UO
jednostkowych w technologii Zzywnosci, prawidlowo -
. ) : . o P6S_UU
interpretuje rezultaty 1 wycigga wnioski. -




Dobiera i wykonuje analize sktadu produktu E’%SS_LLJJVIX
U3 zywnos$ciowego pod katem obecnosci sktadnikow K_U09 P6S UO
prozdrowotnych. P6S UU
Posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy P6S_UW
U4 i wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych K U13 P6S_UK
z r6znych zrédet i w roéznych formach wiasciwych dla - P6S_UO
studiowanego kierunku. P6S_UU
U5 Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rozne K U17 P6S_UK
role i zarzadza czasem. - P6S_UO

3. METODY DYDAKTYCZNE

| wyktad multimedialny, éwiczenia laboratoryjne

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Wyktad - zaliczenie pisemne, ¢wiczenia laboratoryjne — kolokwium, zlozenie sprawozdan
z wykonanych ¢wiczen.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad Pojecie zywnosci prozdrowotnej. Przepisy prawne dot. zywnosci prozdrowotne;.
Status zywno$ci prozdrowotnej w UE i na $wiecie. Podzial zywnoS$ci
prozdrowotnej. Sposoby wytwarzania, rynek, cechy zywnosci prozdrowotnej.
Podziat sktadnikow funkcjonalnych (prozdrowotnych) zywno$ci. Zwiazki
0 wtasciwosciach  przeciwutleniajacych: podzial, mechanizmy dziatania,
przyktady. Blonnik pokarmowy i oligosacharydy: definicja, podziat, funkcje,
zrodta. Glukozynolany: definicja, wlasciwosci, funkcje, wystgpowanie. Peptydy:
wiasciwosci, podzial, funkcje, wystepowanie, przyktady. Probiotyki: wtasciwosci,
wplyw na zdrowie, przyktady. Prebiotyki: wlasciwosci, wystepowanie, przyktady.
Niezbedne nienasycone kwasy tluszczowe: podzial, wiasciwosci, wptyw na
zdrowie cztowieka. Inne sktadniki prozdrowotne: wystepowanie, wiasciwosci.

Cwiczenia Ocena wartos$ci odzywczej wybranych produktow funkcjonalnych, oznaczanie
laboratoryjne sktadnikow funkcjonalnych w  wybranych produktach Zywnosciowych
(antocyjanow, polifenoli, chlorofili, karotenoidow, btonnika, pektyn), oznaczanie
substancji dodatkowych (np. substancji stodzacych), oznaczanie kalorycznos$ci
produktéw typu Light, oznaczanie pateczek kwasu mlekowego (potencjalnie
probiotycznych) w produktach mlecznych.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH
PRZEZ STUDENTA

Forma oceny
Efe_kt . Egzamin Zaliczenie : : -
uczenia si¢ - Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
ustny pisemne
W1 X X X
W2 X X X
Ul X
U2 X
U3 X X
U4 X X
us X
7. LITERATURA
Literatura Czapski J. (red.), 2014, Zywno$¢ prozdrowotna. Sktadniki i technologia.

podstawowa Wydawnictwo UP w Poznaniu, Poznan.




Swiderski F. (red.), 2003, Zywno$¢ wygodna i zywno$¢ funkcjonalna. WNT,

Warszawa.

Grajek W., 2007, Przeciwutleniacze w zywnosci. Aspekty zdrowotne, technologiczne,

molekularne i analityczne. WNT, Warszawa.

Sikorski Z. E. (red.), 1994, Chemiczne i funkcjonalne wiasciwosci sktadnikow

zywno$ci, WNT, Warszawa.

Sikorski Z. E. (red.), 2007, Chemia zywnosci, WNT, Warszawa.

Literatura
uzupetniajaca

Czasopisma branzowe: Przemyst spozywczy, Zywnos¢, nauka, technologia, jakos¢.

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywnos¢ studenta

Obcigzenie studenta —
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udzial w zaj¢ciach dydaktycznych, 45
z bezposrednim udzialem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 10
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 10
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 20
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 90
Liczba punktow ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D Pozycja planu: D.2.6

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Nazwa przedmiotu / zaje¢ Projektowanie technologiczne zaktadow zywienia zbiorowego
Kierunek studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow I stopien (inz.)

Profil praktyczny

Forma studiéw stacjonarne

Specjalnos¢ 2. zywienie czlowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow | Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imie i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy 0soby

o T . dr inz. Joanna Szulc
odpowiedzialnej za przygotowanie

sylabusa
Przedmioty wprowadzajace Grafika inzynierska
Wymagania wstepne brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M) ECTS*
\% 15 30 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Lo Odniesienie do
Odniesienie do harak K
. . . kierunkowych SR
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ "
opisu)
WIEDZA
Posiada wiedze z zakresu utrzymania obiektow i urzadzen.
Zna podstawy prawne i organizacyjne tworzenia oraz
W1 rozwoju  przedsigbiorczosci.  Posiada  wiadomosci K W02 P6S WK
konieczne do poprawnego zaprojektowania procesu - -
produkcyjnego z uwzglednieniem gospodarki odpadami
i Sciekami.
Posiada  wiadomos$ci  konieczne do  poprawnego
zaprojektowania procesu produkcyjnego pod katem P6S WG
W2 gospodarki $cierkami i odpadami w przetworstwie rolno- K_W03 P6S WK
Spozywczym. -
Zna zasady i podstawy higieny stosowane w procesach P6S WG
W3 produkcji zywno$ci. K_W04 PGS:WK
Zna praktyczne aspekty zarzadzania jakoscig, w tym
W4 jako$cig zywnosci na podstawie norm przepisOw prawa K W05 P6S WK
krajowego i europejskiego. - -




UMIEJETNOSCI

. . P6S_UW
Sporzadza raporty techniczne oraz projektowe na zadany P6S UK
Ul temat  wykorzystujac podstawowe technologie K_U03 P6S UO
informatyczne. P6S UU
P6S_UW
Potrafi sporzadzi¢ bilans masowy projektowanego procesu P6S_UK
U2 L i K_U10

przetwarzania Zywnosci. P6S_UO
P6S_UU
Jako czlonek zespolu, na podstawie wytycznych, E’%SS_LLJJVIX
U3 projektuje ztozony proces technologiczny i produkt, oraz K_U12 P6S UO
potrafi dokona¢ krytycznej oceny swoich dziatan. P6S UU
. o o - . P6S_UW
Posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy P6S UK
U4 i wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych K_U13 P6S UO
z r6znych zrodet (publikacje, akty prawne, normy). P6S UU

KOMPETENCIJE SPOLECZNE B
Ma $wiadomo$¢ zn ni i du i wymagan P6S_KK
K1 Ma swiadomos¢ znaczenia swojego zawodu i wymagan, K KOl P6S KO
jakie sie przed nim. - P6S KR
Jest otwarty na zachodzace zmiany i ma $wiadomos$¢ PGS:KK
K2 znaczenia dostosowania si¢ do zmiennego otoczenia K_KO02 P6S_KO
gospodarczego i rynku pracy. P6S KR
Ma $wiadomo$¢ wystepowania potencjalnych zagrozen P6S KK
K3 wynikajacych z  wykonywanej  dziatalnoéci  dla K K06 P6S KO
konsumentow i Srodowiska oraz stara si¢ je przewidywac - P6S KR

i minimalizowac. -

3. METODY DYDAKTYCZNE

| wyktad multimedialny, éwiczenia projektowe

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Wyklad - zaliczenie pisemne. Cwiczenia projektowe - ztozenie projektu zaktadu zywienia zbiorowego.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad

Zasady opracowania dokumentacji technicznej. Analiza niezawodnos$ci
przedsiewzigcia inwestycyjnego. Lokalizacja ogdlna i szczegdtowa zakladow
spozywczych. Projektowanie programu produkcji. Bilanse surowcowe
i materiatlowe. Projektowanie technologii produkcji. Projektowanie doboru
maszyn 1 urzadzen. Przestrzenne rozmieszczenie maszyn 1 urzadzen.
Projektowanie zapas6w magazynowych 1 pomieszczen magazynowych.
Projektowanie zapotrzebowania czynnikOw energetycznych. Opracowanie
technologicznych wytycznych dla branz. Projektowanie wymogdw transportu
wewnetrznego i zewngtrznego. Projektowanie zatrudnienia i pomieszczen
socjalnych. Zagadnienia ochrony przeciwpozarowej w projektowaniu zakladow;
wyznaczanie dopuszczalnej wielkosSci strefy pozarowej. Zasady opracowania
ogodlnego planu zagospodarowania terenu. Prowadzenie przedsigwzigcia zgodnego
z wymogami prawa krajowego i europejskiego.

Cwiczenia projektowe

Przekazanie wiadomos$ci niezbednych do opracowania czegsci technologicznej
dokumentacji projektowej. W trakcie ¢wiczen projektowych studenci
przygotowuja projekt koncepcyjny zaktadu zywienia zbiorowego, ktory obejmuje:
obliczenia bilansowe; opis surowcow; opis wyrobu (produktu, ustugi); schemat




technologiczny; dobor maszyn i urzadzen; schemat koncepcji zaktadu i jego
infrastruktury; zapotrzebowanie zasobow ludzkich i energii.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH
PRZEZ STUDENTA

Forma oceny
Efgkt . Egzamin Zaliczenie . . :
uczenia si¢ . Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
ustny pisemne
w1 X X
w2 X X
W3 X X
W4 X X
Ul X
U2 X
U3 X
U4 X
K1 X
K2 X
K3 X
7. LITERATURA
Literatura Bilska B., Grzesinska W., Tomaszewska M., 2012. Technologiczne projektowanie
podstawowa zaktadow gastronomicznych. Wyd. SGGW.
Witkiewicz Z., Wilgocki S., 2008. Organizacja i technika pracy w zaktadzie
gastronomiczny. Wyd. Fundacja Rozwoju Uniwersytetu Gdanskiego.
Zaremba R., Pottorak A., 2007. Maszynoznawstwo gastronomiczne. Wyd. SGGW.
Nerynga A. (red.), 2003. Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych z elementami
techniki i projektowania. Wyd. SGGW, 2003.
Literatura Gasiorek E.,2006, Podstawy projektowania inzynierskiego. Podrecznik Akademii
uzupehiajaca Ekonomicznej, Wroctaw.
Tarnowski W., 1997, Podstawy projektowania technicznego. WNT, Warszawa.
Bliska B., Grzesinska W., Tomaszewska M., 2011, Projektowanie technologiczne
zaktadow przemystu spozywczego. Wyd. SGGW, Warszawa.
Dobrzanski T., 2011, Rysunek techniczny maszynowy. WNT, Warszawa.

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aine stiudein ObCiqunie studc_enta -
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 45
z bezposrednim udziatlem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 2
zajecia

Przygotowanie do zaje¢ 3
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 20

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 10

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 80

Liczba punktow ECTS 3

" ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.2.7

Nazwa przedmiotu / zaje¢

Systemy zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa Zzywnosci
w gastronomii

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowicka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imig¢ i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytul naukowy osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr inz. Joanna Szulc

Przedmioty wprowadzajace

Wymagania wstepne

Wiedza ogodlna z technologii zywnosci

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wvktad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M ECTS*
VI 30 2

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

o Odniesienie do
Odniesienie do
kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektéw uczenia si¢ dla przedmiotu , Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Zna zasady stosowane w przetworstwie zywnosci, dzigki
Wi ktorym produkt jest bezpieczny dla konsumenta. Zna K W04 P6S WG
podstawy higieny wymagane w procesach produkcji - P6S WK
Zywnosci.
Zna zasady zarzadzania jako$cia zywnosci na podstawie
W2 . . . g I K_W05 P6S_WK
norm i przepisOw prawa krajowego i europejskiego. - -
Zna reakcje chemiczne i zachodzace procesy, od ktérych
W3 zalezy trwato$¢ przechowalnicza zywnosci i1 zna sposoby K_W06 P6S_WG
ich kontroli.
UMIEJETNOSCI
. . .\ L _ . P6S_UW
Posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy P6S UK
Ul i wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych K_U13 P6S UO
z roznych zrdodel (publikacje, akty prawne, normy). P GS:UU
. e P6S_UW
U2 Potraf} k.orzystac“ Z norm, .standardow inzynierskich, K_U15 P6S_UK
zasobow informacji patentowe;. P6S UO




P6S_UU
Pracuje w zespole przyjmujac w nim rozne role i zarzadza P6S_UK
U3 K_U17
czasem. P6S_UO
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Ma $wiadomo$¢ wystepowania potencjalnych zagrozen P6S KK
K1 wynikajacych z  wykonywanej  dzialalno$ci dla K K06 P6S KO
konsumentow i Srodowiska oraz stara si¢ je przewidywac - P6S KR
i minimalizowac. -

3. METODY DYDAKTYCZNE

| Pokaz multimedialny, dyskusja.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Kolokwium, ztozenie projektu przygotowanego przez zespol, prezentacja gtdéwnych zatozen projektu na
zajeciach.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Cwiczenia projektowe | Wprowadzenie do projektowania: Cechy jakosci zywnosci. Bezpieczenstwo
zywnosci- zywnos¢ wolna od zagrozen, pojecie bezpiecznej zywnos$ci, zagrozenia
biologicznego, chemicznej, fizycznego, falszowanie zywnosci. . Wspolzaleznosé
w systemie bezpieczenstwa produkcji zywnosci: GMP, GHP, GLP, HACCP,
QACP, TQM. Systemy jakoSciowe stosowane w gastronomii. Dobre praktyki-
definicje, rodzaje, obszary stosowania. Analiza ryzyka i krytyczne punkty kontroli
(HACCP): definicja, geneza, etapy wdrazania HACCP, Ksiega HACCP, plan
HACCP. System Zarzadzania Jako$cig ISO 9001: zasady, pojecia, PDCA, Polityka
Jakosci, Ksiega Jakosci, wdrazanie i certyfikacja. System Zarzadzania
Bezpieczenstwem Zywnosci ISO 22000: zakres, Programy Wstepne PRP. Metody
i narzedzia oceny funkcjonujgcego SZJ i SZBZ: kontrola, walidacja, przeglad,
weryfikacja, audyt.

Zadanie projektowe: Zaprojektowanie fragmentu systemu HACCP dla zaktadu
zywienia zbiorowego, wybor produktu spozywczego/dania; dobor cech surowcow
i ustalenie jego jako$ci; okreSlenie cech produktéw; opracowanie technologii
i parametrow wytwarzania. Dla okreslonej operacji jednostkowej ustalenie granicy
parametréw przetwarzania wraz z interpretacja zagrozenia jakosci w krytycznych
punktach kontrolnych oraz podaniem sposobu monitorowania i dziataniami

naprawczymi i korygujacymi.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH
PRZEZ STUDENTA

Efekt Forma oceny

uczenia si¢

Zaliczenie
pisemne

Egzamin
pisemny

Kolokwium

Projekt

Sprawozdanie

Referat

w1

X

W2

X

W3

X

Ul

U2

U3

K1

X | X | XX




7. LITERATURA

Literatura
podstawowa

Szczepanska K., 2017, Podstawy zarzadzania jakoscig. Oficyna Wydawnicza
Politechniki Warszawskiej.

Luning P. A., Marcelis W. J., Jongen W. M. F., 2005, Zarzadzanie jakoscig zywnosci.
Ujecie technologiczno-menedzerskie. WNT Warszawa.

Kijowski J., Sikora T., 2003, Zarzadzanie jako$cia i bezpieczenstwem zywnosci. WNT
Warszawa.

Turlejska H., 2003, Zasady GHP/GMP oraz systemu HACCP jako narzedzi
zapewniajacych bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci. WNT Warszawa.

Turlejska H., 2004, Praktyczny poradnik wdrazania systemu HACCP- producenci
zywnoséci. Wyd. Gdansk.

Literatura
uzupelniajaca

Wysokinska-Senkus A., 2008, Systemy ISO 9000 i HACCP w praktyce polskich
przedsiebiorstw. Wyd. Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu.

Owczarek H, Witkowska H., 2004 r., HACCP program do samodzielnego wdrazania
systemu bezpieczenstwa zywnosci z komentarzem praktycznym. Wyd. Forum Poznan.
Przepisy wykonawcze, ustawowe i administracyjne dotyczace zywnosci
(rozporzadzenia, dyrektywy, ustawy i decyzje dot. przetwarzania, dystrybucji,
oznakowania, monitorowania i bezpieczenstwa zywnosci na poziomie krajowym i UE)
http://eur-lex.europa.eu/ oraz http://isap.sejm.gov.pl/

8. NAKLAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obcigzenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zaj¢ciach dydaktycznych, 30
z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych 0s6b prowadzacych | Konsultacje 2
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 5
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 8
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 60
Liczba punktéw ECTS 2

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.2.8

Nazwa przedmiotu / zajeé

Podstawy dietetyki

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imig i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy 0soby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr hab. inz. Anna Dtugosz

Przedmioty wprowadzajace

zywienie cztowieka, surowce ros$linne i ich pozyskiwanie,
surowce zwierzece i ich pozyskiwanie, ogoélna technologia
zywnosci, podstawy anatomii i fizjologii cztowieka

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu zywienia cztowieka, surowcow roslinnych
i zwierzecych i ich pozyskiwania, ogdlnej technologii ZywnoSci
oraz podstaw anatomii i fizjologii cztowieka.

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wvktad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M ECTS*
VI 30F 30 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do Ll
. . . kierunkowych charaktery_styk

Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu , Il stopnia

efektow .
o (kod sktadnika

uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Zna biochemiczng role¢ thuszczow, biatek, weglowodandw,

W1 substancji mineralnych i witamin w zywieniu cztowieka. K_W08 P6S WG
Zna role sktadnikow odzywczych w utrzymywaniu K_W09 -
dobrego stanu zdrowia cztowieka.

Zna podstawy funkcjonowania organizmu cztowieka
w tym uktadu pokarmowego i wspottowarzyszacych. Zna

W2 praktyczne zastosowanie norm zywienia Z uwzglednieniem K_W09 P6S_ WG
ich modyfikacji w kontek$cie wystepowania zaburzen
stanu zdrowia.

W3 Zpa wplyw obr()bki. techn(?lggicznej na warto$¢ odzywcza K W10 P6S WG
1 jako$¢ zdrowotng zywnosSci. - -

UMIEJETNOSCI
Posiada umieje¢tno$é wyszukiwania, zrozumienia, analizy K Uo1 P6S_UW

Ul I wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych K U13 P6S_UK

z r6znych zroédet i w réznych formach wlasciwych dla - P6S_UO




studiowanego kierunku, wykorzystujac do tego celu m.in. P6S_UU
technike komputerowa w  zakresie pozyskiwania
i przetwarzania informacii.
Potrafi przy formutowaniu i1 rozwigzywaniu zadan P6S UW
inzynierskich integrowa¢ wiedzg z zakresu technologii K_U03 P6S UK
U2 zywnosci 1 zywienia cztowieka, korzystajac m.in. z norm K_U04 P6S UO
i sporzadza odpowiednie notatki zawierajace prawidtowo K_U15 P6S UU
zinterpretowane wyniki i wycigga wnioski. -
U3 Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rozne K U17 P6S_UO
role i zarzadza czasem. - P6S UK
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Przestrzega zasad etyki przy zbieraniu i opisywaniu P6S KK
K1 danych. K_KO05 P6S_KO
P6S_KR
Rozumie potrzebg doksztalcania si¢ i podnoszenia swoich P6S KK
K2 kompetencji zawodowych. K_KO07 P6S_KO
P6S_KR
Ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za  wspolnie P6S_KK
K3 realizowane zadania zwigzane z pracg zespolowa. K_KO08 P6S_KO
P6S_KR
3. METODY DYDAKTYCZNE
Wyktady: informacyjny z prezentacja multimedialna.
Cwiczenia projektowe: sprawozdania pisemne, dyskusja dydaktyczna.
Inne: konsultacje.
4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU
Wyktady: egzamin pisemny.
Cwiczenia projektowe: zlozenie sprawozdan z poszczegdlnych éwiczen.
5. TRESCI PROGRAMOWE
Wyktady Cele i zadania zywienia dietetycznego. Rodzaje diet leczniczych — ich

charakterystyka i zastosowanie. Dieta podstawowa. Dieta bogatoresztkowa. Dieta
fatwo strawna. Dieta tatwo strawna z ograniczeniem tluszczu. Dieta tatwo strawna
z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotgdkowego. Diety
fatwo strawne o zmienionej konsystencji. Diety ubogoenergetyczne. Dieta tatwo
strawna bogatobiatkowa. Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych
weglowodanéw 1 nasyconych kwasow thuszczowych. Dieta latwo strawna
niskobiatkowa. Diety specjalne (zywienie w celiakii, galaktozemii,
fenyloketonurii oraz zespole chylomikronemii).

Cwiczenia projektowe

Nabycie umiejetnosci prawidtowego doboru produktow i technik kulinarnych,
modyfikacja jadlospisu i dostosowanie do potrzeb diety oraz opracowanie zalecen
zywieniowych dla pacjenta w: diecie bogatoresztkowej, diecie tatwo strawnej
Z ograniczeniem tluszczu, diecie tatwo strawnej z ograniczeniem substancji
pobudzajacych wydzielanie soku zotadkowego, diecie ubogoenergetycznej, diecie
tatwo strawnej niskobiatkowej, diecie z ograniczeniem latwo przyswajalnych
weglowodandw i1 nasyconych kwasow ttuszczowych.




6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH
PRZEZ STUDENTA

Efekt
uczenia si¢

Forma oceny

Egzamin
ustny

Egzamin
pisemny

Kolokwium

Projekt

Sprawozdanie

w1

X

x

w2

X

W3

X

Ul

U2

U3

K1

K2

K3

x
XX | X|X[X|[X|X]|X

7. LITERATURA

Literatura
podstawowa

Dzieniszewski J., Szponar L., Szczygiet B., Socha J. (red.) 2001. Podstawy naukowe
zywienia w szpitalach. Wyd. 1ZZ, Warszawa.

Grzymistawski M., Gawecki J. (red.) 2010. Zywienie czlowieka zdrowego i chorego.
Wyd. PWN, Warszawa.

Jarosz M. (red.) 2011. Praktyczny podrecznik dietetyki. Wyd. IZZ, Warszawa.

Jarosz M. (red.) 2011. Zasady prawidtowego zywienia chorych w szpitalach. Wyd. 1ZZ,
Warszawa.

Wiodarek D., Lange E., Koztowska L., Gtgbska D. 2014. Dietoterapia. Wyd. PZWL,
Warszawa.

Literatura
uzupetniajaca

Chevallier L. 2010. 51 zalecen dietetycznych w wybranych stanach chorobowych.
(Gajewska D., red. wydania polskiego) Wyd. Elservier Urban & Partner, Wroctaw.
Gawecki J. (red.) 2010. Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. PWN,
Warszawa.

Jarosz M. (red.) 2017. Normy zywienia dla populacji Polski. Wyd. 1ZZ, Warszawa.
Jarosz M., Buthak-Jachymczyk B. (red.) 2008. Normy zywienia cztowieka. Podstawy
prewencji otylosci i chorob niezakaznych. Wyd. PZWL, Warszawa.

Kunachowicz H., Nadolna I, Przygoda B., Iwanow K. 2005. Tabele sktadu i wartosci
odzywczej zywnosci. Wyd. PZWL, Warszawa.

Peckenpaugh N., 2011, Podstawy zywienia i dietoterapia. Wyd. Elservier Urban &
Partner, Wroctaw.

Wadotowska L, Bandurska-Stankiewicz E. 2002. Wybrane zagadnienia z dietetyki.
Cwiczenia. Wyd. UWM, Olsztyn.

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obcigzenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

zajgcia

Zajecia prowadzone
z bezposrednim udziatlem NA
lub innych os6b prowadzacych

Udziat w zaj¢ciach dydaktycznych, 60
wskazanych w pkt. 1B
Konsultacje 2

Praca wilasna studenta

(]

Przygotowanie do zaje¢

(o]

Studiowanie literatury

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15
przygotowanie projektu itd.)

Laczny naktad pracy studenta 90

Liczba punktéw ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.2.9

Nazwa przedmiotu / zajeé

Metodologia oceny zywienia

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imig i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy 0soby
odpowiedzialnej za przygotowanie

sylabusa

dr hab. inz. Anna Dlugosz

Przedmioty wprowadzajace

zywienie czlowieka

Wymagania wstepne

Ogolna wiedza dotyczaca
W utrzymywaniu dobrego stanu zdrowia cztowieka. Znajomos$é
podstawowych metod wykorzystywanych do oceny sposobu
zywienia i stanu odzywienia.

roli

sktadnikow odzywczych

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M) ECTS*
\% 15F 15 2

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do O;imeksmnle dE
. . . kierunkowych SR

Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia

efektow .
o (kod sktadnika

uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Zna biochemiczng role thuszczow, biatek, weglowodanow,

W1 substancji mineralnych i witamin w zywieniu czlowieka. K_W08 P6S WG
Zna role sktadnikow odzywczych w utrzymywaniu K_W09 -
dobrego stanu zdrowia czlowieka.

Zna podstawy funkcjonowania uktadu pokarmowego
i wspoltowarzyszacych — cztowieka. Ma  znajomos$¢

W2 praktycznego wykorzystania zasad racjonalnego zywienia K_W09 P6S_WG
i norm zywieniowych z uwzglednieniem znaczenia
aktywnosci fizycznej.

Zna praktyczne zastosowanie technik i narzedzi P6S WG

W3 badawczych niezb¢dnych przy opracowywaniu ztozonych K_W14 .-

L. P6S_WK
zadan projektowych. -
UMIEJETNOSCI
Posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy K U01 P6S_UW

Ul I wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych K U13 P6S_UK

z r6znych zroédet i w réznych formach wlasciwych dla - P6S_UO




studiowanego kierunku wykorzystujac do tego celu m.in. P6S_UU
technike komputerowa w  zakresie pozyskiwania
i przetwarzania informacii.
Potrafi wybra¢ i zastosowa¢ odpowiedniga metode do P6S_UW
badan. P6S_UK
U2 K_U09 P6S_UO
P6S_UU
U3 Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rozne K U7 P6S_UO
role i zarzadza czasem. - P6S_UK
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Przestrzega zasad etyki przy zbieraniu i opisywaniu P6S KK
K1 danych. K_KO05 P6S KO
P6S KR
Rozumie potrzebe doksztatcania si¢ i podnoszenia swoich P6S_KK
K2 kompetencji zawodowych. K_KO07 P6S KO
P6S_KR
Ma $wiadomos¢ odpowiedzialnosci za  wspdlnie P6S_KK
K3 realizowane zadania zwigzane z pracg zespolowa. K_KO08 P6S_KO
P6S_KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

Wyklady: informacyjny z prezentacja multimedialna.
Cwiczenia projektowe: sprawozdania pisemne, dyskusja dydaktyczna.
Inne: konsultacje

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Wykltad: egzamin pisemny; ¢wiczenia projektowe: ztozenie sprawozdan z poszczegolnych ¢wiczen

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktady Podstawowe pojecia z zakresu oceny zywienia. Spozycie zywnos$ci, sposob
zywienia i stan odzywienia — techniki badawcze, ich charakterystyka wraz
z wyszczegolnieniem wad i zalet. Zalezno$¢ sposobu zywienia i stanu odzywienia
ze stanem zdrowia.

Cwiczenia projektowe | Zapoznanie z wybranymi metodami jako$ciowymi, ilosciowymi i jako$ciowo-
ilosciowymi oceniajagcymi sposob zywienia. Opracowanie ankiety stuzacej do
jakosciowej oceny wlasnego sposobu zywienia. Obliczanie warto$ci energetycznej
i odzywczej catodziennej racji pokarmowej. Ocena spozycia makrosktadnikow,
wybranych witamin i sktadnikow mineralnych w odniesieniu do aktualnie
obowiazujacych norm zywienia. Ocena stanu odzywienia za pomocg badan
antropometrycznych.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH
PRZEZ STUDENTA

Efokt Forma oceny

Egzamin Egzamin

uczenia si¢ ;
ustny pisemny

Kolokwium Projekt Sprawozdanie | ............

W1

W2

W3

Ul

X | X|X|X]|X

U2

XX | X|X|X

U3




K1 X
K2 X
K3 X
7. LITERATURA
Literatura Gawecki J. (red.) 2010. Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. PWN,
podstawowa Warszawa.
Gronowska-Senger A. 2013. Przewodnik metodyczny badan sposobu zywienia.
Komitet Nauk o Zywieniu Czlowicka PAN, Warszawa.
Gronowska-Senger A. 2013. Zarys oceny zywienia. Wyd. SGGW, Warszawa.
Roszkowski W. (red.) 2005. Podstawy nauki o zywieniu cztowieka. Przewodnik do
¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.
Literatura Jarosz M. (red.) 2017. Normy zywienia dla populacji Polski. Wyd. IZZ, Warszawa.
uzupehiajaca Kutaga Z. i wsp. 2015. Siatki centylowe dla oceny wzrastania i stanu odzywienia
polskich dzieci i mtodziezy od urodzenia do 18 roku zycia. Standardy Medyczne.
Pediatria 1, 119-134.
Kunachowicz H., Nadolna I, Przygoda B., Iwanow K. 2005. Tabele sktadu i wartosci
odzywczej zywnosci. Wyd. PZWL, Warszawa.

8. NAKLAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obcigzenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zaj¢ciach dydaktycznych, 30
z bezposrednim udziatlem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych 0s6b prowadzacych | Konsultacje 2
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 5
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 8
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 60
Liczba punktéw ECTS 2

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.2.10

Nazwa przedmiotu / zajeé

Zasady i organizacja zywienia zbiorowego zamknigtego

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imie i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy 0soby
odpowiedzialnej za przygotowanie

sylabusa

dr hab. inz. Anna Dlugosz

Przedmioty wprowadzajace

zywienie cztowieka, zywienie zbiorowe, podstawy dietetyki

Wymagania wstepne

i podstaw dietetyki.

Wiedza z zakresu zywienia cztowieka, zywienia zbiorowego

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wvktad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) ©) (M ECTS*
VI 15 1

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do Ll
Kierunkowvch charakterystyk
Lp. Opis efektéw uczenia si¢ dla przedmiotu ’Wy Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
UMIEJETNOSCI
Posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy
i wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych P6S_UW
Ul z roznych zrodet i w réznych formach wiasciwych dla K_U01 P6S UK
studiowanego kierunku, wykorzystujac do tego celu m.in. K_U13 P6S_UO
technike komputerowg w  zakresie pozyskiwania P6S_UU
i przetwarzania informacii.
Potrafi przy formutowaniu i rozwigzywaniu zadan
Lo T o . P6S_UW
inzynierskich integrowaé¢ wiedzg z zakresu technologii K_U03 P6S UK
U2 zywnosci 1 zywienia czlowieka, korzystajac m.in. z norm K_U04 P6S UO
I sporzadza odpowiednie notatki zawierajace prawidlowo K_U15 P6S UU
zinterpretowane wyniki i wycigga wnioski. -
Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rézne P6S_UO
UK . K_U17
role i zarzadza czasem. P6S_UK
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Przestrzega zasad etyki przy zbieraniu i opisywaniu P6S_KK
K1 danych. K_KO05 P6S_KO
P6S_KR




Rozumie potrzebe doksztalcania si¢ i podnoszenia swoich P6S_KK

K2 kompetencji zawodowych. K_Ko07 P6S KO
P6S_KR

Ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za  wspoélnie P6S_KK

K3 realizowane zadania zwigzane z praca zespolowa. K_KO08 P6S_KO
P6S_KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

Cwiczenia projektowe: projekt, dyskusja dydaktyczna.
Inne: konsultacje.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Cwiczenia projektowe: zaliczenie pisemne i ztozenie projektu.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Cwiczenia projektowe | Projekt wasny zaktadu zywienia zbiorowego typu zamknigtego.

- Charakterystyka placéwki. (prezentacja multimedialna)
Podstawy prawne organizowania placéwki.
Rozmieszczenie i wyposazenie pomieszczen.
Kadra.
- Struktura placowki. (prezentacja multimedialna)
Zasady funkcjonowania.
- Zywienie. (prezentacja multimedialna)
Zadania dziatu zywienia. Zakres obowigzkow osob zatrudnionych w
dziale zywienia w danej placowce.
Wykorzystywane produkty i techniki kulinarne w przygotowywaniu

positkow. Rozklad positkow. Przykltadowe jadtospisy i/lub diety.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH
PRZEZ STUDENTA

Efekt
uczenia si¢

Forma oceny

Egzamin

Egzamin
ustny pisemny

Kolokwium Projekt Sprawozdanie

Ul

X X

U2

X

U3

K1

K2

K3

XX | X|X|X

7. LITERATURA

Literatura
podstawowa

Dzieniszewski J., Szponar L., Szczygiet B., Socha J. (red.) 2001. Podstawy naukowe
zywienia w szpitalach. Wyd. 1ZZ, Warszawa.

Grzymistawski M., Gawecki J. (red.) 2010. Zywienie cztowieka zdrowego i chorego.
Wyd. PWN, Warszawa.

Jarosz M. (red.) 2011. Praktyczny podrecznik dietetyki. Wyd. IZZ, Warszawa.

Jarosz M. (red.) 2011. Zasady prawidtowego zywienia chorych w szpitalach. Wyd. 1ZZ,
Warszawa.

Turlejska H., Pelzner U., Szponar L., Konecka-Matyjek E. 2004. Zasady racjonalnego
zywienia — zalecane racje pokarmowe dla wybranych grup ludnosci w zakladach
zywienia zbiorowego. Wyd. Osrodek Doradztwa i Doskonalenia Kadr Sp. z o.0.,
Gdansk.




Literatura Jarosz M. (red.) 2017. Normy zywienia dla populacji Polski. Wyd. IZZ, Warszawa.
uzupehiajaca Jarosz M., Buthak-Jachymczyk B. (red.) 2008. Normy zywienia cztowieka. Podstawy
prewencji otylosci i chordb niezakaznych. Wyd. PZWL, Warszawa.

Kunachowicz H., Nadolna I, Przygoda B., Iwanow K. 2005. Tabele sktadu i wartosci
odzywczej zywnosci. Wyd. PZWL, Warszawa.

8. NAKLAD PRACY STUDENTA - BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

e stk Obciq_Zenie stud§nta -
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udzial w zaj¢ciach dydaktycznych, 15
z bezpo$rednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 2
zajecia

Przygotowanie do zajeé 5
Praca witasna studenta Studiowanie literatury 8

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 45

Liczba punktow ECTS 1

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.21111

Nazwa przedmiotu / zajeé

Zasady zywienia 0sob o zwigkszonej aktywnosci fizycznej

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imie i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy 0soby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr hab. inz. Anna Dlugosz

Przedmioty wprowadzajace

zywienie cztowieka, surowce ros$linne i ich pozyskiwanie,
surowce zwierzece i ich pozyskiwanie, ogolna technologia
zywnosci, podstawy anatomii i fizjologii cztowieka

Wymagania wstepne

Niezbedna jest wiedza o funkcjonowaniu organizmu cztowieka,
jak rowniez wiedza dotyczaca zapotrzebowania na energi¢
i sktadniki odzywcze réznych grup wiekowych oraz klasyfikacji
i zasad konstruowania diet. Ponadto niezbedna jest wiedza
o0 sktadnikach pokarmowych i substancjach bioaktywnych

wystepujacych w  zywnosci oraz metabolizmie makro-
i mikrosktadnikow pokarmowych.
B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw
Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia - Zajecia Liczba
Semestr Wyldady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe SSllENE terenowe | punktéw
(W) © (L) (P) (S) (M ECTS*
VI 15F 15 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

o Odniesienie do
Odniesienie do

. . . kierunkowych charaktery_styk

Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu \ Il stopnia

efektow .
o (kod sktadnika

uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Zna biochemiczng role thuszczow, biatek, weglowodandow,

W1 substancji mineralnych i witamin w zywieniu cztowieka. K_W08 P6S WG
Zna role skladnikow odzywczych w utrzymywaniu K_W09 -
dobrego stanu zdrowia cztowieka.

Zna podstawy funkcjonowania uktadu pokarmowego
I wspoltowarzyszacych  cztowieka. Ma  znajomos$¢

W2 praktycznego wykorzystania zasad racjonalnego zywienia K_W09 P6S_WG
i norm zywieniowych z uwzglednieniem znaczenia
aktywnosci fizyczne;j.

W3 ?na wp}yw obrobk1. techn(?lgglcznej na warto$¢ odzywcza K_W10 P6S WG
1 jako$¢ zdrowotng zywnosci.




UMIEJETNOSCI

Posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy
i wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych P6S_UW
U1 z r6znych zrédet i w réznych formach wiasciwych dla K_Uo01 P6S_UK
studiowanego kierunku wykorzystujac do tego celu m.in. K_U13 P6S_UO
technike  komputerowa W  zakresie pozyskiwania P6S_UU
i przetwarzania informacii.
Potrafi przy formutowaniu i1 rozwigzywaniu zadan P6S UW
inzynierskich integrowa¢ wiedzg z zakresu technologii K_U03 P6S UK
U2 zywnosci i zywienia czlowieka korzystajac m.in. z norm K_U04 P6S UO
i sporzadza odpowiednie notatki zawierajace prawidtowo K_U15 P6S UU
zinterpretowane wyniki i wycigga wnioski. -
U3 Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rozne K U7 P6S_UO
role i zarzadza czasem. - P6S UK
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Przestrzega zasad etyki przy zbieraniu i opisywaniu P6S KK
K1 danych. K_KO05 P6S_KO
P6S_KR
Rozumie potrzebe doksztalcania si¢ i podnoszenia swoich P6S KK
K2 kompetencji zawodowych. K_Ko07 P6S KO
P6S_KR
Ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za  wspolnie P6S_KK
K3 realizowane zadania zwigzane z pracg zespolowa. K_KO08 P6S_KO
P6S_KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

Wyklady: informacyjny z prezentacja multimedialna.
Cwiczenia projektowe: sprawozdania pisemne, dyskusja dydaktyczna.
Inne: konsultacje.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Wyktady: egzamin pisemny.
Cwiczenia projektowe: ztozenie sprawozdan z poszczegdlnych éwiczen.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktady

Wysokie wydatki energetyczne wynikajace z wykonywania wielu réznych
zawodow (gornik, hutnik), uprawiania wyczynowo sportu (sporty sitowe,
kolarstwo, biegi dtugodystansowe, ptywanie), sportu rekreacyjnego (¢wiczenia na
sifowniach, w fitness klubach). Specyfika metabolizmu w organizmie 0s6b
wykonujacych  intensywng prace  Mmiesniowg.  Zapotrzebowanie  0sob
0 zwigkszonej aktywnos$ci fizycznej na sktadniki energetyczne, witaminy
i sktadniki mineralne. Zalecenia zywieniowe dla 0sob o wzmozonej aktywnosci
fizycznej.

Cwiczenia projektowe

Zapoznanie z zaleceniami zywieniowymi dla os6b o zwigkszonej aktywnosci
fizycznej oraz z zasadami ukltadania dla nich jadlospisow. Opracowanie
catodziennego jadtospisu dla osob charakteryzujacych si¢ wysokim wydatkiem
energetycznym.




6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE
OSIAGNIETYCH PRZEZ STUDENTA

Efekt
uczenia si¢

Forma oceny

Egzamin Egzamin

s Kolokwium Projekt Sprawozdanie | ............
ustny pisemny

w1

x

w2

W3

Ul

U2

X | X|X|X|X

U3

K1

K2

K3

XX | X|X[X|[X|X]|X

7. LITERATURA

Literatura Bean A. 2019. Zywienie w sporcie. Kompletny przewodnik. Wyd. Zysk i S-ka.
podstawowa Celejowa 1. 2008. Zywienie w sporcie. Wyd. PZWL, Warszawa.
Fraczek B., Krzywanski J., Krysztofiak H. 2019. Dietetyka sportowa. Wyd. PZWL,
Warszawa.
Gawecki J. (red.) 2010. Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. PWN,
Warszawa.
Literatura Jarosz M. (red.) 2017. Normy zywienia dla populacji Polski. Wyd. IZZ, Warszawa.
uzupetniajaca Kunachowicz H., Nadolna I, Przygoda B., Iwanow K. 2005. Tabele sktadu i wartosci

odzywczej zywnosci. Wyd. PZWL, Warszawa.
Roszkowski W. (red.) 2005. Podstawy nauki o zywieniu cztowieka. Przewodnik do
¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obcigzenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zaj¢ciach dydaktycznych, 30
z bezposrednim udziatlem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 2
zajecia
Przygotowanie do zajeé¢ 15
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 8
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 20
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 75
Liczba punktéow ECTS <)

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D Pozycja planu: D.2.11.1.2.
1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane
Nazwa przedmiotu / zaje¢ Kulturowe uwarunkowania zywienia
Kierunek studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Poziom studiow I stopien (inz.)
Profil praktyczny
Forma studiéw stacjonarne
Specjalnos¢ 2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki
Jednostka prowadzaca kierunek studiow | Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j
Imig¢ i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub_tytu:‘t_ naukowy OSOby. dr inz. Grazyna Gozdecka
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa
Przedmioty wprowadzajace Zywienie czlowieka
Wymagania wstepne brak wymagan
B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw
Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajgcia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) ©) (M ECTS*
V 15F 15 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

o Odniesienie do
Odniesienie do harak K
. . . kierunkowych charakterysty
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
W1 Ma podgtawowq .WledZ’Q . 'spole'czna(. .komeczna, do K_W02 P6S_ WK
uwzgledniania w dziatalnosci inzynierskiej.
W2 Zna podstawy funkcjonowania organizmu cztowieka
wtym uktadu pokarmowego 1 wspottowarzyszacych K_W09 P6S_WG
a takze budowe i funkcjonowanie zmystow.
UMIEJETNOSCI
Ul Sporzadza raporty raporty laboratoryjne na zadany temat
. - P6S_UW
wykorzystujac podstawowe technologie informatyczne. P6S UK
Potrafi przy formutowaniu i rozwigzywaniu zadan K_U03 P6S UO
inzynierskich integrowaé¢ wiedzg z zakresu technologii P6S UU
zywnosci i1 zywienia czlowieka. -
U2 Posiada umieje¢tno$¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy P6S_UW
I wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych K U13 P6S_UK
z r6éznych zrédet i w réznych formach wiasciwych dla - P6S_UO
studiowanego kierunku. P6S _UU

3. METODY DYDAKTYCZNE

| wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne, dyskusja




4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| egzamin pisemny, zlozenie sprawozdan z zaliczonych ¢wiczen.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad Dziedzictwo kulturowe, uwarunkowania kulturowe wplywajace na sposob
zaspokajania glodu, znaczenie jedzenia, zwyczaje kulinarne w religiach $wiata
(judaizm, chrzescijanstwo, islam, hinduizm, buddyzm), zakazy i nakazy religijne
dotyczace spozywania pokarmow, wplyw religii na sposéb przygotowania
positkow, posty, positki szczegblne, tabu pokarmowe, kuchnie narodowe m.in.
$rodziemnomorska, niemiecka, skandynawska, japonska), wptyw globalizacji na
Zwyczaje Zzywieniowe.
Cwiczenia Cwiczenia laboratoryjne polegajace na odpowiednim doborze surowcow
laboratoryjne I przygotowaniu kilku dan wybranych kuchni zwigzanych z religig i kuchnia
narodowa.
6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH
PRZEZ STUDENTA
Forma oceny (podano przyktadowe)
Efgkt . Egzamin Egzamin - : .
uczenia si¢ ; Kolokwium Projekt Sprawozdanie | ............
ustny pisemny
w1 X
w2 X
Ul X
U2 X
7. LITERATURA
Literatura Kittler P.G., Sucher K.P., 2008, Food and Culture, Thomson Wadsworth
podstawowa Puchnarewicz E. (red.), 2011, Dziedzictwo kulturowe regionéw $wiata i jego
znaczenie w turystyce, WSzTiJO Warszawa
Counihan C., van Esterik P., 2013, Food and culture, Taylor and Francis
Literatura Zyweczak K., Fiedoruk A., Krawczyk M., Szydtowska M., 2013, Ksiega tradycji
uzupehniajaca polskiej: tradycje i przepisy kulinarne. Wyd. SBM
Meyer-Rochow V.B. 2009, Food taboos: their origins and purposes, J. of Ethiobiology
and Ethnomedicine
Publikacje dostepne na stronach internetowych wydawnictw naukowych

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

kel Sidein Obciqienie studc_enta -
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 30
z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia

Przygotowanie do zajeé¢ 5
Praca wlasna studenta Studiowanie literatury 10

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 25

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 75

Liczba punktow ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.2.11.1.3

Nazwa przedmiotu / zajeé

Produkty tradycyjne i regionalne

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imie i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy 0soby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr inz. Joanna Szulc; dr hab. inz. Anna Dlugosz

Przedmioty wprowadzajace

ogolna technologia zywnos$ci, zywienie cztowieka, prawo
zywnosciowe

Wymagania wstepne

brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wvktad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M ECTS*
\ 15F 15 3
2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU
Odniesienie do
Odniesienie do charakterystyk
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu kierunkowych Il stopnia
efektow uczenia si¢ | (kod sktadnika
opisu)
WIEDZA
W1 Ma podstawowg wiedze ekonomiczng, prawna K_W02 P6S WK
I spoteczna.
Zna glowne technologie przemystu spozywczego.
W2 Wyjasnia wplyw proceséw technologicznych na K_W10 P6S_WG
jako$¢ produktow spozywczych.
W3 .Char.akteryzuje rodzaje i er(.Ha. SUroweow roslinnych K_Wi1 P6S WG
i zwierzgcych w przetworstwie zywnosci.
UMIEJETNOSCI
Sporzadza raporty laboratoryjne wykorzystujac
i - P6S_UW
podstawowe technologie informatyczne. Potrafi przy
. ; . LT P6S_UK
Ul formulowaniu i1 rozwigzywaniu zadan inzynierskich K_U03 P6S UO
integrowa¢ wiedze z zakresu technologii zywnosci -
Lo : P6S_UU
i zywienia czlowieka.
Wykonuje proste zadanie pod opieka specjalisty P6S_UW
U2 wykorzystujac ~ wiedzg¢ z  zakresu  analizy K U04 P6S_UK
instrumentalnej 1 sensorycznej oraz znajomo$é - P6S_UO
operacji i procesow jednostkowych w technologii P6S UU




zywnosci, prawidlowo interpretuje rezultaty i wyciaga
whnioski.

KOMPETENCIJE SPOLECZNE

Jest  $wiadomy  odpowiedzialno$ci  etycznej

. . : - . P6S_KK

i spotecznej zwigzanej z wykonywaniem szeroko -
K1 . oL K_KO03 P6S_KO

rozumianego zawodu inzyniera technologa przemystu - P6S KR

SpOZywCzZego.

3. METODY DYDAKTYCZNE

Wyklady: informacyjny z prezentacjg multimedialna.
Cwiczenia laboratoryjne: sprawozdania pisemne, dyskusja dydaktyczna.
Inne: konsultacje

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Wyklad: egzamin pisemny.
Cwiczenia laboratoryjne: Kolokwium i ztozenie sprawozdan.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad Definicja produktu tradycyjnego i regionalnego. Krajowe i unijne regulacje dot.
produktu tradycyjnego i regionalnego. Symbole chronionych nazw pochodzenia,
chronionych oznaczen geograficznych 1 gwarantowanych tradycyjnych
specjalnosci. Przeglad produktow tradycyjnych i regionalnych w Polsce i w UE
oraz metod ich wytwarzania. Znaczenie produktu tradycyjnego i regionalnego
w diecie cztowieka w kontekscie produktu masowego.

Cwiczenia Warto$¢ odzywcza produktéw spozywcezych. Ocena technologiczna produktow
laboratoryjne spozywczych wytworzonych metodg tradycyjng i konwencjonalng (konfitura).
Ocena procesu wytwarzania tradycyjnego sera podpuszczkowego lub pieczywa
metodg tradycyjng. Ocena wlasciwosci surowcow stosowanych do wytwarzania
produktow regionalnych oraz konwencjonalnych.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH
PRZEZ STUDENTA

Forma oceny
Efgkt . Egzamin Egzamin . . :
uczenia si¢ : Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
ustny pisemny
W1 X X
W2 X X
W3 X X
ul X
U2 X
K1 X
7. LITERATURA
Literatura Gulbicka B., Hamulczuk M., 2014, Zywno$¢ tradycyjna i regionalna w Polsce, Wyd.
podstawowa Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej - Panstwowy Instytut

Badawczy, Warszawa.

Szewczak M., Sura R.(red.), 2007, Wspdlna polityka rolna: tradycja i nowoczesno$c¢.
Wydawnictwo KUL, Lublin.

Przepisy wykonawcze, ustawowe i administracyjne dotyczace zywnosci tradycyjnej i
regionalnej (rozporzadzenia, dyrektywy, ustawy i decyzje dot. przetwarzania,




dystrybucji, oznakowania, monitorowania i bezpieczenstwa zywnosci na poziomie
krajowym i UE) http://eur-lex.europa.eu/ oraz http://isap.sejm.gov.pl/
Jarosz M. (red.), 2017, Normy Zywienia dla populacji Polski, Wyd. Instytut Zywnosci

i Zywienia, Warszawa.
Gawecki J. (red.) 2010. Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. PWN,
Warszawa.

Literatura
uzupeltniajaca

Jarczyk A. (red.), 2009, Zywno$¢ regionalna i tradycyjna - aspekty surowcowe,
technologiczne i ekonomiczne: materiaty na Miedzynarodowa Konferencj¢ Naukowo-
Promocyjna, Uniwersytet Warminsko-Mazurski, Olsztyn 25-26.11.2009 r.

Gulbicka B., 2010, Podstawowe regulacje prawne i promocja zywno§ci tradycyjne;j i
regionalnej w Polsce, Wyd. IERiGZ-PIB, Warszawa.

Kunachowicz H., Nadolna I, Przygoda B., Iwanow K. 2005. Tabele sktadu i wartosci
odzywczej zywnosci. Wyd. PZWL, Warszawa.

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Obcigzenie studenta —

Aktywnos¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 30
z bezposrednim udziatlem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia
Przygotowanie do zajec¢ 15
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 10
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15
przygotowanie projektu itd.)
L.aczny naktad pracy studenta 75
Liczba punktéw ECTS 3

*ostateczna liczba punktow ECTS



http://eur-lex.europa.eu/
http://isap.sejm.gov.pl/

Kod przedmiotu: D Pozycja planu: D.2.11.1.4
1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane
Nazwa przedmiotu / zaje¢ Bezpieczenstwo a warto$¢ odzywcza zywnosci
Kierunek studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Poziom studiow I stopien (inz.)
Profil praktyczny
Forma studiéw stacjonarne
Specjalnos¢ 2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki
Jednostka prowadzaca kierunek studiow | Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j
Imie i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub_tytu:‘t_ naukowy OSOby. dr inz. Joanna Szulc
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa
Przedmioty wprowadzajace Ogolna technologia zywnos$ci
Wymagania wstepne brak wymagan
B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow
Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajgcia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) ©) (M ECTS*
VI 15F 15 3
2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU
Odniesienie do Qdniesienie do
Kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ "
opisu)
WIEDZA
Zna metody utrwalania zywnosci, ich zastosowanie oraz
skutecznos¢ dla  poszczegdlnych grup  zywnosci.
w1 Charakteryzuje procesy zachodzace w trakcie utrwalania K_W06 P6S WG
i przechowywania, od ktorych zalezy trwato$¢ zywnosci
oraz zna sposoby ich kontroli.
Zna  zasady  gtébwnych  operacji  jednostkowych
W2 stosowanych w procesach przetwarzania zywnosci K_W10 P6S WG
(np. chtodzenie, zamrazanie, suszenie, odparowanie).
Zna zasady i podstawy higieny stosowane PES WG
W3 W procesach produkcji zywnos$ci, dzieki ktorym K_Wo04 PES WK
produkt jest bezpieczny dla konsumenta. -
UMIEJETNOSCI
Wykonuje proste zadanie projektowe pod opieka P6S_UW
. . . . P6S_UK
Ul specjalisty wykorzystujac znajomos¢ K_U04 P6S UO
i procesow jednostkowych w technologii zywnosci. P6S UU




3. METODY DYDAKTYCZNE

| wyktad multimedialny, éwiczenia projektowe, dyskusja,

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Wyklad: egzamin pisemny. Cwiczenia projektowe: kolokwium.
5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad

Charakterystyka wlasciwosci produktow spozywczych (mikrobiologicznych,
fizykochemicznych w tym cech organoleptycznych). Wplyw warunkéw
przechowywania na zmiany wtasciwosci produktéow spozywczych. Podstawowe
procesy zmieniajace wiasciwosci produktow (m.in. synteza 1 rozktad
spowodowanych dziatalno$cig mikroorganizméw lub reakcjami chemicznymi).
Utrwalanie produktow (za pomoca procesow fizykochemicznych- np. temperatura,
dodatkéw  chemicznych). Wplyw proceséw utrwalania Zywno$ci na
bezpieczenstwo i wlasciwosci produktéw spozywczych. Falszowanie zywnosci.
Dziatania zmierzajace do wytworzenia zywnosci bezpiecznej w aspekcie wartosci
odzywczej. Wytyczne dotyczace wartosci odzywczej produktow spozywcezych.
Obliczanie wartosci odzywczej produktow spozywczych. Bilanse cieplne
procesOW utrwalania. Omoéwienie budowy urzadzen specjalistycznych
(pasteryzatoréw, zamrazarek konwekcyjnych, tunelowych, fluidyzacyjnych,
wymiennikow przeponowych, autoklawow, wyparek). Obliczenia powierzchni
wymiany ciepta, obliczenia procesu zaggszczania (wyparek), obliczenia procesu
suszenia.

Cwiczenia projektowe

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH
PRZEZ STUDENTA

Forma oceny
e Egzamin Egzamin
uczenia si¢ > Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
ustny pisemny
W1 X X
W2 X X
W3 X
Ul X
7. LITERATURA
Literatura Krzysztofik B., Drézdz T., Sobol Z., Nawara P., Wrona P., 2015, Metody
podstawowa zabezpieczania i utrwalania surowcow oraz produktéw zywnosciowych — studium
przypadku, Wyd. PTIR, Krakow.
Adamicki, F., Czerko, Z., 2002 r., Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka. PWRIL
Warszawa, 324 str.
Swiderski, F. (red.)., 2003 r., Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. Technologia
i ocena jakosciowa. Wyd. I, SGGW - Warszawa.
Biller, E., 2003 r., Wybrane procesy w technologii zywnoséci. SGGW Warszawa.
Literatura Flaczyk, E., Korczak, J., 2004 r., Towaroznawstwo wybranych produktow
uzupe}niajqca SpOinCZYCh, AR POZnaﬁ, 209 str.
Pijanowski, E., Dluzewski, M., Dluzewska, A., Jarczyk, A., 2006 r. Ogdlna
technologia zywnosci. Wyd. 8, WNT Warszawa




8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta Obcgiigfsggifﬁta

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 30
z bezpo$rednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia

Przygotowanie do zajec¢ 10
Praca wiasna studenta Studiowanie literatury 15

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 75

Liczba punktéw ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.2.11.15

Nazwa przedmiotu / zajeé

Biopolimery

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imig i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy 0soby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr hab. inz. Jolanta Tomaszewska, prof. UTP, dr inz. Katarzyna
Skoérczewska, mgr inz. Krzysztof Lewandowski

Przedmioty wprowadzajace

Chemia

Wymagania wstepne

Znajomos¢ podstawowych poje¢ z zakresu chemii analitycznej

i organicznej

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wvktad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) ©) (M ECTS*
VIl 15¢ 15 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do Ll
Kierunkowvch charakterystyk
Lp. Opis efektéw uczenia si¢ dla przedmiotu ’Wy Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
w1 Posiada wiedzg z zakresu ekologii i ochrony §rodowiska K_W03 P6S_WG
oraz praktycznego stosowania zasad gospodarki odpadami P6S WK
w przetworstwie rolno-spozywczym.
W2 Znarodzaje i wlasc1wo§c1 opakowaq [ plotworrz.yw oraz ich K_W13 P6S WG
praktyczne zastosowanie w produkcji zywnosci
UMIEJETNOSCI
Wykonuje proste zadanie inzynierskie lub projektowe pod P6S_UW
opieka specjalisty wykorzystujac wiedze z zakresu analizy P6S_UK
Ul ) o : . . . K_U04
instrumentalnej i sensorycznej, prawidtowo interpretuje - P6S_UO
rezultaty 1 wyciaga wnioski. P6S_UU
. P6S_UW
Jako czlonek =zespolu, na podstawie wytycznych, P6S UK
U2 projektuje ztozony proces technologiczny i produkt, oraz K_U12 P6S UO
potrafi dokona¢ krytycznej oceny swoich dziatan. P6S UU
. . . . . P6S_UW
Posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy
. ) . . P6S_UK
U3 i wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych K_U13 P6S UO
z r6znych zrodet P6S UU




Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujgc w nim rézne P6S_UK
U4 . K_U17
role i zarzadza czasem. P6S UO
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
K1 Jest otwarty na zachodzace zmiany i ma $wiadomo$é P6S_KK
znaczenia dostosowania si¢ do zmiennego otoczenia K_KO02 P6S KO
gospodarczego i rynku pracy. P6S KR
K2 Jest $wiadomy odpowiedzialnosci etycznej i spotecznej P6S_KK
zwiazanej z wykonywaniem szeroko rozumianego zawodu K_KO03 P6S_KO
inzyniera technologa przemystu spozywczego. P6S_KR
K3 Ma s$wiadomo$¢ wystepowania potencjalnych zagrozen P6S KK
wynikajacych z  wykonywanej  dzialalno$ci dla K K06 P6S KO
konsumentéw i Srodowiska oraz stara si¢ je przewidywac - P6S KR
i minimalizowac. -
3. METODY DYDAKTYCZNE
| wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne, pokaz,
4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU
| egzamin pisemny, kolokwium, sprawozdania z ¢wiczen laboratoryjnych
5. TRESCI PROGRAMOWE
Wyktad Charakterystyka polimeréw naturalnych i biodegradowalnych: wystepowanie,

wlasciwosci 1 zastosowania. Przyklady wybranych polimerow naturalnych
i biodegradowalnych. Wytwarzanie polimeréw biodegradowalnych z surowcow
odnawialnych i petrochemicznych. Zastosowanie biopolimerow. Degradacja
i biodegradacja. Podobiefstwa i réznice migdzy polimerami pochodzacymi
Z surowcow odnawialnych i z surowcéw kopalnych. Wtokna naturalne.
Biokompozyty. Opakowania biodegradowalne.

Cwiczenia Identyfikacja polimeréw naturalnych réznymi metodami Poréwnanie wlasciwosci
laboratoryjne fizykomechanicznych i uzytkowych polimeréw naturalnych z wtasciwos$ciami
polimerow  petrochemicznych. Kompozyty polimerowe z napelniaczami
ros§linnymi — zastosowanie i wlasciwosci.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH
PRZEZ STUDENTA

Forma oceny

Efekt

uczenia si¢ Egzamln Kolokwium | Sprawozdanie
pisemny

W1 X X

W2 X X

Ul X

U2 X
U3 X
U4 X
K1l X
K2 X
K3 X




7. LITERATURA

Literatura Florjanczyk Z., Penczek S. (red.), 2002 r., Chemia polimeréw Tom 3. Polimery
podstawowa naturalne i polimery o specjalnych wiasciwos$ciach; Warszawa, Oficyna Wyd. PW.
Rabek J., 2009 r., Wspotczesna wiedza o polimerach. Warszawa WNT.
Rabek J., 2017 r., Wspoélczesna wiedza o polimerach. 2, Polimery naturalne i
syntetyczne, otrzymywanie i zastosowania. Warszawa, Wydawnictwo Naukowe
PWN.
Literatura Banachowicz E., 2013 r., Struktura i parametry fizyczne biopolimerow: badania z
uzupehiajaca zastosowaniem metod rozproszeniowych i modelowania komputerowego. Poznan:

Wydawnictwo Naukowe Uniwersytetu im. Adama Mickiewicza.

Mohanty A.K, Misra M., Drzal L.T, Raton B. (red.), 2005, Natural fibers, biopolymers
and biocomposites. Taylor & Francis.

Kubiel S., Rydarowki H. (red.), 2012 r., Biokompozyty z surowcow odnawialnych,

Krakow: Politechnika Krakowska.

8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obciazenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 30
z bezposrednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 5
zajecia
Przygotowanie do zaje¢ 15
Praca wlasna studenta Studiowanie literatury 10
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15
przygotowanie projektu itd.)
L.aczny naktad pracy studenta 75
Liczba punktéw ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS




Kod przedmiotu: D Pozycja planu: D.211.21
1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane
Nazwa przedmiotu / zajeé Demografia i epidemiologia zywieniowa
Kierunek studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Poziom studiow I stopien (inz.)
Profil praktyczny
Forma studiéw stacjonarne
Specjalnos¢ 2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki
Jednostka prowadzaca kierunek studiow | Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j
Imie i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub_tytu:‘t_ ] OSOby. dr hab. inz. Anna Dlugosz
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa
Przedmioty wprowadzajace zywienie czlowieka
Wymagania wstepne Wiedza z zakresu zywienia cztowieka.
B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow
Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajgcia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M) ECTS*
V 15¢ 15 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

o Odniesienie do
Odniesienie do harak K
kierunkowych SR

Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia

efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Zna biochemiczng role thuszczow, biatek, weglowodanow,

W1 substancji mineralnych i witamin w zywieniu czlowieka. K_W08 P6S WG
Zna role sktadnikow odzywczych w utrzymywaniu K_W09 -
dobrego stanu zdrowia cztowieka.

Zna podstawy funkcjonowania uktadu pokarmowego
i wspoltowarzyszacych — cztowieka. Ma  znajomos$¢

W2 praktycznego wykorzystania zasad racjonalnego zywienia K_W09 P6S_WG
i norm zywieniowych z uwzglednieniem znaczenia
aktywnosci fizycznej.

Zna praktyczne zastosowanie technik 1 narzedzi P6S WG

W3 badawczych niezbednych przy opracowywaniu ztozonych K_W14 .-

e P6S_WK
zadan projektowych. -
UMIEJETNOSCI
Posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy P6S_UW

U1 I wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych K_U01 P6S_UK
z roznych zrédet i w roznych formach wiasciwych dla K_U13 P6S_UO
studiowanego kierunku wykorzystujac do tego celu m.in. P6S UU




technike komputerowa w  zakresie pozyskiwania
i przetwarzania informacji.
Potrafi wybra¢ i zastosowa¢ odpowiednia metode do P6S_UW
badan. P6S_UK
U2 K_U09 P6S_UO
P6S_UU
U3 Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujgc w nim rozne K U7 P6S_UO
role i zarzadza czasem. - P6S_UK
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Przestrzega zasad etyki przy zbieraniu i opisywaniu P6S_KK
K1 danych. K_KO05 P6S KO
P6S_KR
Rozumie potrzebe doksztatcania si¢ i podnoszenia swoich P6S_KK
K2 kompetencji zawodowych. K_KO07 P6S_KO
P6S_KR
Ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za  wspolnie P6S KK
K3 realizowane zadania zwigzane z praca zespolowa. K_KO08 P6S_KO
P6S_KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

Inne: konsultacje

Wyktady: informacyjny z prezentacja multimedialng.
Cwiczenia projektowe: sprawozdania pisemne, dyskusja dydaktyczna.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| Wykltad: egzamin pisemny; ¢wiczenia projektowe: ztozenie sprawozdan z poszczegolnych ¢wiczen

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktady

Wprowadzenie do demografii. Znaczenie demografii dla aktualnej
i prognozowanej sytuacji zdrowotnej spoteczenstwa. Rozwoj demografii. Metody
i narzedzia w demografii. Wspotczynniki demograficzne. Podstawowe dane
demograficzne Polski i innych krajow. Zmiany demograficzne na przestrzeni
czasu. Modele transformaciji demograficznej. Prognozy demograficzne. Proces
starzenia si¢ demograficznego i jego wyznaczniki. Wprowadzenie do
epidemiologii zywieniowej - przedmiot, miejsce w medycynie i zdrowiu
publicznym. Miary epidemiologiczne. Rodzaje badan epidemiologicznych.
Epidemiologia i profilaktyka wybranych chorob zywieniowo-zaleznych. Polska na
tle innych krajow europejskich i §wiata.

Cwiczenia projektowe

Struktura ludno$ci wedtug ptci, wieku i stanu cywilnego. Analiza demograficzna
wybranego obszaru na podstawie danych GUS. Struktura ludnosci wedtug cech
spoteczno-zawodowych i wyksztalcenia. Analiza demograficzna wybranego
obszaru na podstawie danych GUS. Wiek jako determinant stanu zdrowia.
Poréwnanie stanu zdrowia réznych populacji. Standaryzacja wspotczynnikow.
Interpretacja wynikow badan epidemiologicznych w badaniach zywieniowych.
Randomizowane badania kontrolowane w epidemiologii i medycynie klinicznej.
Zywienie jako obiekt interwencji. Nieprawidlowe zwyczaje zywieniowe jako
obiekt badan nad etiologig chorob. Czynniki ryzyka chordb dietozaleznych.




6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE
OSIAGNIETYCH PRZEZ STUDENTA

Forma oceny
Slisl Egzamin Egzamin
uczenia sie : Kolokwium Projekt Sprawozdanie | ............
ustny pisemny
W1 X X
W2 X X
W3 X X
Ul X X
U2 X X
U3 X
K1 X
K2 X
K3 X
7. LITERATURA
Literatura Jabtonski L., Karwat 1.D. 2002. Podstawy epidemiologii ogolnej, epidemiologia
podstawowa choréb zakaznych, Wyd. Czelej, Lublin.
Jedrychowski W. 1999. Epidemiologia - wprowadzenie i metody badan. Wyd. PZWL,
Warszawa.
Stokowski F. 1979. Podstawy demografii. Panstw. Wydaw. Ekonomiczne, Warszawa.
Literatura Bzdega J., Gebska-Kuczerowska A. 2010. Epidemiologia w zdrowiu publicznym.
uzupehiajaca Wyd. PZWL, Warszawa. '
Gawecki J., Roszkowski W. 2009. Zywienie czlowieka a zdrowie publiczne. Tom 3.
Wyd. PWN, Warszawa.
Roczniki statystyczne GUS.
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kel Sidein Obciqienie studc_enta -
Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 30
z bezposrednim udziatlem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 2
zajecia

Przygotowanie do zajeé¢ 15
Praca wlasna studenta Studiowanie literatury 8

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 20

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 75
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* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: D Pozycja planu: D.2.11.2.2
1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane
Nazwa przedmiotu / zajeé Ziota i przyprawy w dietetyce
Kierunek studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Poziom studiow I stopien (inz.)
Profil praktyczny
Forma studiéw stacjonarne
Specjalnos¢ 2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki
Jednostka prowadzaca kierunek studiow | Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j
Imie i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub_tytu:‘t_ naukowy Osoby_ dr inz. Joanna Szule
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa
Przedmioty wprowadzajace brak
Wymagania wstepne brak wymagan
B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow
Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajgcia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M) ECTS*
V 15¢ 15 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

o Odniesienie do
Odniesienie do harak K
. . . kierunkowych SR
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
W1 Zna b{ochemlczna} role substancji odzywczych W zywieniu K W08 P6S WG
czlowieka. - -
Zna podstawy funkcjonowania organizmu cztowieka
wtym uktadu pokarmowego i1 wspottowarzyszacych,
atakze budowe i funkcjonowanie zmystow. Zna role
W2 sktadnikow odzywczych i praktyczne zastosowanie zasad K_W09 P6S_WG
racjonalnego zywienia wraz z normami zywieniowymi
z uwzglednieniem znaczenia aktywnosci  fizycznej
W utrzymywaniu dobrego stanu zdrowia cztowieka.
W3 CharakteryZUJg r‘odzaje’ i zrodla surowcow roslinnych K W11 P6S WG
W przetworstwie Zywnoscl. — —
UMIEJETNOSCI
Sporzadza raporty laboratoryjne Potrafi przy formulowaniu P6S_UW
U1 i rozwigzywaniu zadan badawczych integrowaé wiedze K U03 P6S_UK
z zakresu technologii zywnosci i zywienia czlowieka. - P6S_UO
P6S_UU
U2 Wykonuje proste zadanie pod opiekg specjalisty K U04 P6S_UW
wykorzystujac wiedzg z zakresu analizy instrumentalnej - P6S_UK




i sensorycznej oraz znajomos$¢ operacji i procesow P6S_UO
jednostkowych w  technologii zywnosci, prawidtowo P6S_UU
interpretuje rezultaty i wycigga wnioski.
Potrafi wybrac i zastosowac odpowiednig metode do badan P6S_UW
U3 ogoélnej analizy sktadu oraz oceny cech sensorycznych K U09 P6S_UK
produktu zywnosciowego. - P6S_UO
P6S_UU
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Ma s$wiadomo$¢ wystepowania potencjalnych zagrozen
N . . . P6S_KK
wynikajacych z  wykonywanej  dziatalnosci  dla -
K1 e . - . X K_KO06 P6S_KO
konsumentéw i Srodowiska oraz stara si¢ je przewidywac - P6S KR
i minimalizowac. -

3. METODY DYDAKTYCZNE

| wyktad multimedialny, éwiczenia laboratoryjne

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Wyktad: egzamin pisemny. Cwiczenia laboratoryjne: kolokwium i zlozenie sprawozdan
z przeprowadzonych ¢wiczen.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad Ziota 1 przyprawy- definicje, podzial, pochodzenie. Wykorzystanie
poszczegblnych czesci roslin (nasiona, owoce, kwiaty, liScie, pedy, todygi i ktacza,
kora, korzenie). Substancje aktywne wystepujace w ziotach i przyprawach.
Migjsce ziot i przypraw w piramidzie zywieniowej. Terapeutyczny wplyw ziot
I przypraw na choroby dietozalezne i metaboliczne (cukrzyca, otytos¢, choroby
uktadu krazenia, niektére nowotwory). Interakcje substancji aktywnych
wystepujacych w ziotach i przyprawach.

Cwiczenia Metody wytrawiania surowcoéw ro$linnych: maceracja, perkolacja, dygesta.
laboratoryjne Wriasciwosci antyoksydacyjne wybranych ziot i przypraw. Ocena organoleptyczna
wyciagébw wodnych 1 olejowych wybranych =zidt i przypraw. Zawartos$c
karotenoidow w materiale ro§linnym. Ocena organoleptyczna potraw o obnizonej
zawartosci soli z dodatkiem wybranych przypraw.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH
PRZEZ STUDENTA

Efekt Forma oceny
. Egzamin Egzamin . . .
uczenia sie ustny pisemny Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
W1 X X X
W2 X X X
W3 X X X
Ul X
U2 X
U3 X X
K1 X




7. LITERATURA

Literatura Mancini P., Polettini B., Pajak Z., 2018, Ziota: nowa encyklopedia: wtasciwosci i
podstawowa zastosowanie w odzywianiu, leczeniu i kosmetyce, Wydawnictwo JEDNOSC, Kielce.
Bojanowska M., Budziak I., Ciotek A., Czeczko R., Jackowska I., Kostecka M.,
Skrzypek A., Sachadyn-Kro6l M., Stachowicz J., 2018, Ziota: wlasciwosci, interakcje,
bezpieczenstwo, Towarzystwo Wydawnictw Naukowych Libropolis, Lublin.
Kaczmarczyk-Sedlak 1., Skotnicki Z., 2018, Leksykon naturalnych surowcoéw
leczniczych : medycyna Zachodu, tradycyjna medycyna chinska, A-ti sp. z 0.0.,
Krakow.

Jarosz M., Bogusz-Kalis W., Wajszczyk B., 2015, Suplementy diety a zdrowie.
Porady lekarzy i dietetykow.Wyd. PZWL.

Literatura Beiser R., 2018, Jadalne ziota i owoce lasow, gk i pol: jak je rozpoznawaé
uzupehniajaca Wydawnictwo Amber, Warszawa.

Hawkins K., Frydrych M., 2008, Przyprawy i ziota: zostan koneserem: przewodnik po
najznakomitszych przyprawach i ziotach, Wydawnictwo MWK, Warszawa.
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Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.2.11.2.3

Nazwa przedmiotu / zajeé

Podstawy profilaktyki zywieniowej

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imie i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy 0soby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr hab. inz. Anna Dlugosz

Przedmioty wprowadzajace

zywienie czlowieka, surowce roslinne i ich pozyskiwanie,
surowce zwierzece i ich pozyskiwanie, ogolna technologia
zywnosci, podstawy anatomii i fizjologii cztowieka

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu zywienia cztowieka, surowcow roslinnych
i zwierzecych i ich pozyskiwania, ogdlnej technologii ZywnoSci
oraz podstaw anatomii i fizjologii cztowieka.

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wvktad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M ECTS*
VI 15F 15 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do Ll
. . . kierunkowych charaktery_styk

Lp. Opis efektéw uczenia si¢ dla przedmiotu . Il stopnia

efektow .
o (kod sktadnika

uczenia si¢ .
opisu)
WIEDZA
Zna biochemiczng role¢ thuszczow, biatek, weglowodanow,

W1 substancji mineralnych i witamin w zywieniu cztowieka. K_W08 P6S WG
Zna role sktadnikow odzywczych w utrzymywaniu K_W09 -
dobrego stanu zdrowia cztowieka.

Zna podstawy funkcjonowania uktadu pokarmowego
i wspottowarzyszacych — cztowieka. Ma  znajomos$¢

W2 praktycznego wykorzystania zasad racjonalnego zywienia K_W09 P6S_WG
i norm zywieniowych z uwzglednieniem znaczenia
aktywnosci fizyczne;j.

W3 Zpa Wpiyw obr()bki‘ techn(?lggicznej na warto$¢ odzywcza K_W10 P6S_ WG
1 jako$¢ zdrowotng zywnosSci.

UMIEJETNOSCI
Posiada umieje¢tno$é wyszukiwania, zrozumienia, analizy K Uo1 P6S_UW

Ul I wykorzystywania potrzebnych informacji pochodzacych K U13 P6S_UK

z réznych zrodetl i w réznych formach wiasciwych dla - P6S_UO




studiowanego kierunku, wykorzystujac do tego celu m.in. P6S_UU
technike komputerowa w  zakresie pozyskiwania
i przetwarzania informacii.
Potrafi przy formutowaniu i rozwigzywaniu zadan
L T . . P6S_UW
inzynierskich integrowa¢ wiedzg z zakresu technologii K_U03 P6S UK
U2 zywnosci 1 zywienia czlowieka, korzystajac m.in. z norm K_U04 P6S UO
i sporzadza odpowiednie notatki zawierajace prawidtowo K_U15 P6S UU
zinterpretowane wyniki i wycigga wnioski. -
U3 Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rézne K U17 P6S_UO
role i zarzadza czasem. - P6S UK
KOMPETENCIJE SPOLECZNE
Przestrzega zasad etyki przy zbieraniu i opisywaniu P6S KK
K1 danych. K_KO05 P6S_KO
P6S_KR
Rozumie potrzebe doksztatcania sie i podnoszenia swoich P6S KK
K2 kompetencji zawodowych. K_KO07 P6S_KO
P6S_KR
Ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za  wspodlnie P6S_KK
K3 realizowane zadania zwigzane z pracg zespolowa. K_KO08 P6S_KO
P6S_KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

Wyktady: informacyjny z prezentacja multimedialng.
Cwiczenia projektowe: sprawozdania pisemne, dyskusja dydaktyczna.
Inne: konsultacje.

4. FORMA

| WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Wyktady: egzamin pisemny.
Cwiczenia projektowe: ztozenie sprawozdan z poszczegolnych ¢wiczen.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktady Cele 1 zadania profilaktyki zywieniowej. Podstawowe terminy i definicje.
Nieprawidtowosci w odzywianiu ludnosci w Polsce. Wystgpowanie chorob na tle
wadliwego zywienia. Zalecenia i cele zywieniowe w wybranych krajach

i w Polsce.

Cwiczenia projektowe | Opanowanie umiejetnosci prawidtowego doboru produktéw i technik kulinarnych
w celu zapobiegania jednostkom chorobowym wystepujacym na tle wadliwego
zywienia. Modyfikacja 3-dniowego jadlospisu zgodnie z zasadami profilaktyki
zywieniowej w wybranych jednostkach dietozaleznych. Obliczenie wartosci
energetycznej i odzywczej zmodyfikowanego jadtospisu, rozpisanie receptur

potraw i sposobu ich przyrzadzenia.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH
PRZEZ STUDENTA

Efekt Forma oceny
uczenia si¢ S E_gzamln Kolokwium Projekt Sprawozdanie | ............
ustny pisemny
W1 X X
W2 X X
W3 X X
Ul X
U2 X X
U3 X




K1 X
K2 X
K3 X
7. LITERATURA
Literatura Gawecki J. (red.) 2010. Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. PWN,
podstawowa Warszawa. ‘
Grzymistawski M., Gawecki J. (red.) 2010. Zywienie cztowieka zdrowego i1 chorego.
Wyd. PWN, Warszawa.
Jarosz M. (red.) 2010. Praktyczny podrecznik dietetyki. Wyd. 1ZZ, Warszawa.
Jarosz M., Buthak-Jachymczyk B. (red.) 2008. Zywienie cztowieka. Podstawy
prewencji otylosci i chorob niezakaznych. Wyd. PZWL, Warszawa.
Wiodarek D., Lange E., Kozlowska L., Gtgbska D. 2014. Dietoterapia. Wyd. PZWL,
Warszawa.
Literatura Jarosz M. (red.) 2017. Normy zywienia dla populacji Polski. Wyd. IZZ, Warszawa.
uzupehniajaca Kunachowicz H., Nadolna I, Przygoda B., Iwanow K. 2005. Tabele sktadu i wartosci
odzywczej zywnosci. Wyd. PZWL, Warszawa.
Peckenpaugh N., 2011, Podstawy zywienia i dietoterapia. Wyd. Elservier Urban &
Partner, Wroctaw.
Wadotowska L. 2011. Zywieniowe podtoze zagrozen zdrowia w Polsce. Wyd. UWM,
Olsztyn.
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Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.2.11.24

Nazwa przedmiotu / zajeé

Polimery w technologii zywnos$ci

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imie i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy 0soby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr hab. inz. Jolanta Tomaszewska prof. uczelni, dr inz.
Katarzyna Skorczewska, mgr inz. Krzysztof Lewandowski

Przedmioty wprowadzajace

Chemia

Wymagania wstepne

Znajomos¢ podstawowych poje¢ z zakresu chemii organicznej
analitycznej oraz fizyKki

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wvktad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) ©) (M ECTS*
VIl 15¢ 15 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie do Ll
kierunkowych charakterystyk
Lp. Opis efektéw uczenia si¢ dla przedmiotu efektowW Il stopnia
o (kod sktadnika
uczenia si¢ opist)
WIEDZA
W1 Zna rodzaje i wlasciwosci rpaterla’low polimerowych K W13 P6S WG
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig - -
Zna zasady i podstawy higieny stosowane w procesach P6S WG
w2 produkcji zywnosci, dzigki ktorym produkt jest bezpieczny K_Wo04 -
P6S_WK
dla konsumenta. -
UMIEJETNOSCI
Potrafi wybra¢ i zastosowa¢ do badan odpowiedni sprzet P6S_UW
i aparature laboratoryjng. Potrafi korzysta¢ z aparatury P6S_UK
Ul . . . K_U07
kontrolna - pomiarowej stosowanej w procesach P6S_UO
przemystowych. P6S_UU
. . , . P6S_UW
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk P6S UK
U2 W laboratorium  analitycznym i w  zakladzie K_U08 P6S UO
przemystowym. P6S UU
Jako czlonek zespolu, na podstawie wytycznych, E%SS—LLJJY(V
U3 projektuje ztozony proces technologiczny i produkt, oraz K_U12 P6S UO
potrafi dokona¢ krytycznej oceny swoich dziatan P6S UU




Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rozne P6S_UK

U4 . K_U17
role i zarzadza czasem. - P6S_UO

KOMPETENCIJE SPOLECZNE

Ma $wiad . . . du i , P6S_KK
K1 Ma $wiadomo$¢ znaczenia swojego zawodu i wymagan K KOl P6S KO
jakie si¢ przed nim stawia. - P6S KR
. -~ . N P6S_KK
K2 Ma. sw1ad0mosq 0§lpow1ed21alnosc1 za  wspolnie K_K08 P6S_KO
realizowane zadania zwigzane z pracg zespotowa. P6S KR

3. METODY DYDAKTYCZNE

| wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne, pokaz, dyskusja,

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

| egzamin pisemny, kolokwium, ztozenie sprawozdan z poszczegdlnych éwiczen laboratoryjnych

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad Podziat tworzyw dopuszczonych do kontaktu z zywnoscig i ich charakterystyka.
Nazewnictwo, metody identyfikacji, oznaczenia, podstawowe wlasciwoscCi
fizykomechaniczne i chemiczne. Polimery biodegradowalne i naturalne Przyktady
zastosowan tworzyw polimerowych w technologii zywno$ci. Podstawowe
informacje o polimerowych powlokach specjalnych majacych zastosowanie w
technologii zywno$ci. Podstawowe informacje o metodach przetwoérstwa
polimeréw. Bezpieczenstwo stosowania polimeréw w przemysle spozywczym —
unormowania prawne.

Cwiczenia Metody identyfikacji tworzyw polimerowych- majacych kontakt z zywnoscia,
laboratoryjne Rozpoznawanie oznakowania opakowan. Oznaczanie podstawowych wlasciwosci
uzytkowych i fizykomechanicznych tworzyw polimerowych przeznaczonych do
produkcji opakowan w przemysle spozywczym.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH
PRZEZ STUDENTA

Efekt _ Forma oceny
uczenia si¢ E_gzamm Kolokwium Projekt Sprawozdanie | | ...
pisemny
W1 X X
W2 X X
ul X
u2 X
U3 X
U4 X
K1 X
K2 X
7. LITERATURA
Literatura Pielichowski J. J., Puszynski A. A., 1994 r., Technologia tworzyw sztucznych. WNT,
podstawowa Warszawa.

Korzeniowski A., Ankiel - Homa M., Czaja - Jagielska N., 2011 r., Innowacje
w opakowalnictwie. Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu.




Polska Norma PN - EN 13130: Materialy i wyroby przeznaczone do kontaktu
z produktami spozywczymi. Substancje w tworzywach sztucznych podlegajace
ograniczeniom. PKN Warszawa 2005 r.

Literatura ROZPORZADZENIE KOMISJI (UE) 2019/1338 z dnia 8 sierpnia 2019 r. zmieniajace
uzupetniajgca rozporzadzenie (UE) nr 10/2011 w sprawie materialow i wyrobow z tworzyw
sztucznych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia

8. NAKLAD PRACY STUDENTA - BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta ObciLa€Zenie studenta —
iczba godzin

Zajecia prowadzone Udzial w zajeciach dydaktycznych, 30
z bezposrednim udzialem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 2
zajecia

Przygotowanie do zaje¢ 5
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 8

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 60

Liczba punktéw ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu: D.2.11.25

Nazwa przedmiotu / zajeé

Metody utrwalania a wartos¢ odzywcza zywnosci

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imie i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy 0soby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

dr inz. Joanna Szulc

Przedmioty wprowadzajace

Ogolna technologia zywnos$ci

Wymagania wstepne

brak wymagan

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiow

Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajecia Liczba
Semestr yriady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktow
(W) © (L) (P) S (M) ECTS*
VI 15F 15 3

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Lo Odniesienie do
Odniesienie do harak K
. . . kierunkowych charakterysty
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu ofektow 1l stopnia
o (kod sktadnika
uczenia si¢ opisu)
WIEDZA
Zna metody utrwalania zywnosci, ich zastosowanie oraz
skutecznos¢ dla  poszczegdlnych grup  zywnosci.
w1 Charakteryzuje procesy zachodzace w trakcie utrwalania K_W06 P6S WG
i przechowywania, od ktorych zalezy trwato$¢ zywnosci
oraz zna sposoby ich kontroli.
Zna  zasady  gtébwnych  operacji  jednostkowych
W2 stosowanych w procesach przetwarzania zywnosci K_W10 P6S WG
(np. chtodzenie, zamrazanie, suszenie, odparowanie).
UMIEJETNOSCI
Wykonuje proste zadanie badawcze pod opiekg specjalisty
: ] e . P6S_UW
wykorzystujgc wiedzg z zakresu analizy instrumentalnej P6S UK
Ul I sensorycznej oraz znajomo$¢ operacji i procesOw K_U04 P6S UO
jednostkowych w technologii Zzywnosci, prawidlowo P6S UU
interpretuje rezultaty 1 wycigga wnioski. -
. . , . P6S_UW
Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy i dobrych praktyk P6S UK
U2 w  laboratorium  analitycznym i w  zakladzie K_U08 P6S UO
przemystowym. P6S UU




P6S_UK
P6S_UO

Pracuje indywidualnie i w zespole przyjmujac w nim rozne

U3 .
role i zarzadza czasem.

K_U17

3. METODY DYDAKTYCZNE

| wyktad multimedialny, éwiczenia laboratoryjne, pokaz,

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Wyktad: egzamin pisemny, Cwiczenia laboratoryjne: kolokwium i zlozenie sprawozdan
Z przeprowadzonych ¢wiczen.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Wyktad Charakterystyka wtasciwosci produktow spozywczych (mikrobiologicznych,
fizykochemicznych w tym cech organoleptycznych). Wplyw warunkéw
przechowywania na zmiany wtasciwosci produktéw spozywczych. Podstawowe
procesy zmieniajace wlasciwosci produktow (m.in. synteza 1 rozktad
spowodowanych dziatalno$cig mikroorganizméw lub reakcjami chemicznymi).
Utrwalanie produktow (za pomoca procesow fizykochemicznych- np. temperatura,
dodatkéw chemicznych). Wpltyw proceséw utrwalania zywno$ci na wlasciwosci
produktéw spozywczych, w szczegdlnosci na wartos¢ odzywcza. Falszowanie
zywnos$ci. Wytyczne dotyczace wartosci odzywczej produktow spozywczych.

Cwiczenia Obliczanie wartosci odzywczej produktow spozywczych. Oznaczanie wartosci
laboratoryjne energetycznej zywnosci (pokaz). Badanie zmian zachodzacych w surowcach
roslinnych podczas ich przechowywania oraz obréobki (ocena organoleptyczna,
ocena sktadu chemicznego w tym witamin). Oznaczanie §wiezoSci tluszczow
ptynnych i utwardzonych (LK®).

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH
PRZEZ STUDENTA

Forma oceny
Siai Egzamin Egzamin
uczenia sie : Kolokwium Projekt Sprawozdanie Referat
ustny pisemny
W1 X X X
W2 X X X
Ul X
U2 X
U3 X
7. LITERATURA
Literatura Krzysztofik B., Drézdz T., Sobol Z., Nawara P., Wrona P., 2015, Metody
podstawowa zabezpieczania i utrwalania surowcow oraz produktow zywnosciowych — studium
przypadku, Wyd. PTIR, Krakow.
Adamicki, F., Czerko, Z., 2002 r., Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka. PWRIL
Warszawa, 324 str.
Swiderski, F. (red.)., 2003 r., Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. Technologia
i ocena jakosciowa. Wyd. II, SGGW - Warszawa.
Biller, E., 2003 r., Wybrane procesy w technologii zywnoséci. SGGW Warszawa.
Literatura Flaczyk, E., Korczak, J., 2004 r., Towaroznawstwo wybranych produktow
uzupe}niajqca SpOinCZYCh, AR POZnaﬁ, 209 str.
Pijanowski, E., Dluzewski, M., Dluzewska, A., Jarczyk, A., 2006 r. Ogdlna
technologia zywnosci. Wyd. 8, WNT Warszawa




8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Aktywno$¢ studenta Obcﬁiigf;ggifﬁta

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 30
z bezpo$rednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B
lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje 3
zajecia

Przygotowanie do zaje¢ 12
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 15

Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 15

przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 75

Liczba punktéw ECTS 3

* ostateczna liczba punktow ECTS



Kod przedmiotu: D

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
A. Podstawowe dane

Pozycja planu:

D.2.12

Nazwa przedmiotu / zajeé

Seminarium specjalnosciowe

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

I stopien (inz.)

Profil

praktyczny

Forma studiow

stacjonarne

Specjalnos¢

2. zywienie cztowieka z elementami dietetyki

Jednostka prowadzaca kierunek studiow

Wydzial Technologii i Inzynierii Chemiczne;j

Imie i nazwisko nauczyciela (li) i jego
stopien lub tytut naukowy 0soby
odpowiedzialnej za przygotowanie

sylabusa

dr hab. inz. Anna Dlugosz

Przedmioty wprowadzajace -

Wymagania wstepne

Znajomos§¢

zagadnien z
i kierunkowych objetych planem studiow I stopnia na kierunku
technologia zywnoSci i zywienie cztowieka.

przedmiotow

podstawowych

B. Semestralny/tygodniowy rozklad zaje¢ wedlug planu studiéw

Wyklad Cwiczenia Cwiczenia Cwiczenia Seminaria Zajgcia Liczba
Semestr yxlady audytoryjne | laboratoryjne | projektowe terenowe | punktéw
(W) © (L) (P) (S) (1) ECTS*
VI 30 2

2. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Lo Odniesienie do
Odniesienie do
kierunkowych charaktery_styk
Lp. Opis efektow uczenia sie dla przedmiotu . Il stopnia
efektow .
o (kod sktadnika
uczenia si¢ .
opisu)
UMIEJETNOSCI
Precyzyjnie porozumiewa si¢ w formie werbalne;j,
: - : . ’ P6S_UW
pisemnej i graficznej w zakresie dotyczacym technologii
; i . : . K_U01 P6S_UK
Ul zywnosci wykorzystujac technikg komputerowa w zakresie K U02 P6S UO
pozyskiwania,  przetwarzania  informacji i grafiki - -

! P6S_UU
komputerowej. -
Posiada umiejetnos¢ wyszukiwania, zrozumienia, analizy
i wykorzystywania potrzebnych informacji nt. cech
chemicznych, fizycznych, biologicznych i odzywczych

A o Ml e P6S_UW

surowcow i produktow zywnosciowych, technologii ich -
. . A K_U13 P6S_UK

u2 przetworstwa oraz analizy jako$ci, pochodzacych - -
L . : - L. K_U15 P6S_UO

zroznych zrodet i w réznych formach wilasciwych dla - -

. . . . P6S_UU
studiowanego kierunku korzystajac m. in. z norm, -
standardow  inzynierskich i zasobéw  informacji
patentowej.

Przygotowuje 1 przedstawia prezentacje medialng na P6S_UW
U3 zadany temat wykorzystujac podstawowe technologie K_U03 P6S_UK
informatyczne. Potrafi przy formulowaniu P6S_UO




I rozwigzywaniu zadan inzynierskich integrowaé wiedzg P6S_UU
z zakresu technologii zywno$ci i zywienia czlowieka.
Analizuje wyniki badan i potrafi tworzy¢ dzieto atrakcyjne
merytorycznie i wizualnie oraz poprawne jezykowo.

KOMPETENCIE SPOLECZNE

. . . ., . P6S_KK
K1 F:azrl;gggskor?;[;?abq i koniecznos¢  doksztatcania K_KO7 P6S_KO
' P6S_KR
Postepuje zgodnie =z zasadami etyki w zakresie P6S_KK
K2 poszanowania praw autorskich i cudzej wiasnosci K_KO05 P6S_KO
intelektualnej. P6S KR
Rozumie potrzeb¢ 1 potrafi przekaza¢ informacje
S . . P6S_KK
0 korzystnych jak i niekorzystnych aspektach dziatalnosci
K3 . . L s . . K_KO04 P6S_KO
zwigzanej z produkcja zywno$ci w sposdb powszechnie P6S KR
zrozumialy. -

3. METODY DYDAKTYCZNE

Seminarium - zajecia audytoryjne z prezentacjami multimedialnymi przygotowywanymi przez studentow.
Zajecia przez poczatkowe 2-3 tygodnie majg forme konsultacji. Studenci przygotowuja w tym czasie wiasne
prezentacje, ktore nastepnie prezentuja zgodnie z przyjetym harmonogramem oraz biorag aktywny udziat
w dyskusji merytorycznej i ocenie prac innych studentow.

4. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Ocena pracy i wspotpracy w grupie. Ocena aktywnosci na zajeciach - udziat w dyskusji merytorycznej.
Ocena tresci i formy prezentacji multimedialnej.

5. TRESCI PROGRAMOWE

Temat seminarium ustalany w zaleznosci od nauczyciela prowadzgcego, zwigzany

Seminarium . SRR )
z technologia zywnosci i Zywienia cztowieka.

6. METODY (SPOSOBY) WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH
PRZEZ STUDENTA

Forma oceny
Efekt - - - - -
uczenia si¢ ST E_gzamln Za_llczenle Projekt Sprawozdanie Pre_zenta_CJa
ustny pisemny pisemne multimedialna
Ul X
U2 X
U3 X
K1 X
K2 X
K3 X
7. LITERATURA
Literatura Czasopisma branzowe zwigzane z technologia zywnosci i zywienia cztowieka, polskie
podstawowa i obcojezyczne
Czasopisma naukowe zwigzane z technologia zywnosci i zywienia cztowieka, polskie
i obcojezyczne
Literatura brak
uzupetniajgca




8. NAKEAD PRACY STUDENTA — BILANS GODZIN I PUNKTOW ECTS

Obciazenie studenta —

Aktywno$¢ studenta Liczba godzin

Zajecia prowadzone Udziat w zajeciach dydaktycznych, 30
z bezpo$rednim udziatem NA wskazanych w pkt. 1B

lub innych os6b prowadzacych | Konsultacje -

zajecia
Przygotowanie do zaje¢ -
Praca wtasna studenta Studiowanie literatury 15
Inne (przygotowanie do egzaminu, zaliczen, 10
przygotowanie projektu itd.)
Laczny naktad pracy studenta 55
Liczba punktéow ECTS 2

* ostateczna liczba punktow ECTS



