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A. PRZEDMIOTY OGOLNE

A1l- Jezyki obce

KARTA PRZEDMIOTU- Jezyk angielski_1 stac

Kierunek:

Technologia zywnosci
i zywienie czlowieka

Specjalnosé: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu: JeZyk Kod przedmiotu: 4090-TZ-15-20-ANG1

angielski 1

Rodzaj przedmiotu: Ogdlny

Poziom studiéw: |-stopnia | Rok studiéw: |

Semestr: Il

Tryb: stacjonarny

Liczba godzin: 30

w tym: Cwiczenia 30

Liczba punktéw ECTS: 2

Tytut, imie i nazwisko: mgr inz. Agata Czernik

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéow: abczepik@wp.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1. Zdoby¢ kompetencje komunikacyjne oraz inne umiejetnosci jezykowe w zakresie jezyka angielskiego zgodne z wymaganiami

okreslonymi dla poziomu B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego.

C2. Przyswoi¢ stownictwo i struktury leksykalne dotyczace jezyka angielskiego technicznego z dziedziny technologii zywnosci oraz

dziedzin pokrewnych.

C3. Naby¢ umiejetnos¢ efektywnego korzystania z anglojezycznych materiatéw zrédiowych oraz ich praktycznego wy korzystania w toku

studiow.

C4. Naby¢ umiejetnos¢ samodzielnego przygotowania prezentaciji w jezyku angielskim w zakresie technologii zywnosci.

wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci, 1. Postugiwa¢ sie jezykiem angielskim ogdlnym zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla poziomu BI

kompetencji spotecznych

Europejskiego Systemu Ksztatcenia Jezykowego.

Efekty uczenia sie w

zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia

student potrafi przedmiotu sie
dla programu
Potrafi czyta¢ ze zrozumieniem i pozyskiwa¢ informacje z literatury,

EUL baz danych oraz innych zrédet w jezyku angielskim w zakresie c3 K_UO1
jezyka technicznego z dziedziny technologii zywnosci i dziedzin K_UO5
pokrewnych.

EU2 Potrafi dyskutowa¢, opisywaé procesy i rozwigzywac¢ problemy K_U0O2
teoretyczne w jezyku angielskim zwigzane z tematyka technologii Cl K_UO5
zywnosci i dziedzin pokrewnych. K KO5
Potrafi przygotowa¢ i przedstawi¢ w jezyku angielskim wypowiedz C1, K_UO2

EU3 ustng, dotyczaca zagadnien z zakresu technologii zywnosci i C2, K_UoO4
dziedzin pokrewnych C3 KIP U05

EU4 Zna stownictwo zwigzane z tematyka podstawowych zagadnien z
dziedziny technologii zywnosci i dziedzin pokrewnych omawianych c2 K_UO5
w trakcie zaje¢

Treséci programowe
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Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
Cwiczenia 30
TP1 Measurement - nazewnictwo miar i jednostek. 2 EU4
TP2 Jobs in a food industry - éwiczenia stownikowe, problem-solving. 2 EB;
TP3 Jobs - éwiczenia w stuchaniu, konwersacje. 2 Egi
TP4 The food industry today - praca z tekstem. 2 Egi
EU1
TP5 Test 1. 2 EU4
- . . . EU4
TP6 Meats and seafood - ¢wiczenia stownikowe, konwersacje. 2 EU2
TP7 Dairy products - praca z tekstem, konwersacje. 2 EB;
TP8 Fruit and vegetables - éwicz, stownikowe, problem-solving. 2 EB;
TP9 Spices and herbs - praca z tekstem, problem-solving. 2 EB;
EU1
TP10 Test 2. 2 EU4
. - . . . EU2
TP11 Food additives - ¢wiczenia stownikowe, dyskusja. 2 EU4
TP12 Food additives - flavours and colours - praca z tekstem, problem-solving. 2 EB?
TP13 Food additives - preservatives - ¢wiczenia stownikowe, konwersacje. 2 Egi
TP14 Stabilizers and sweeteners - praca z tekstem, ¢wiczenia leksykalne 2 Egi
TP 15 Orat test - krotka prezentacja dotyczaca wybranego tematu. 2 EU3
Narzedzia dydaktyczne:
1. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
2. Stowniki, teksty zrédiowe.
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2
X X X
EU3
X
EU4 X
X
EUS
X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

FI. Dyskusja podczas

éwiczen.

F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢éwiczen.

F3. Odpowiedz ustna.
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P - podsumowujace

Pl. Zaliczenie pisemne.
P2. Zaliczenie ustne.

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnigeciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30
e Przygotowanie sie do zaje¢ 100
SUMA: przecietnie 130

Literatura

PODSTAWOWA:
1. Fellows P., Food Processing technology, Woodhead Prublishing Limited, Cambridge 2000.
2. Evans V., Dooley J., Hayley R., Cooking, Express Publishing, 2013.

3. Glendinning E. H., 7Technology 2, OUP, Oxford 2012.

Literatura uzupetniajaca:

1. O’Sullivan N., Libbin J. D., Agriculture, Express Publishing, 2013.
2. Hollet V., Sydes J., Tech Talk, OUP, Oxford 2009.

3. Czepik A., Gradowska B., English in Environmental Engineering, skrypt PWSZ Kalisz, Kalisz 2010

KARTA PRZEDMIOTU -Jezyk angielski 1_ TZiZC nstac

Kierunek: Specjalnos¢: Technologia zywnosci
Technologia zywnosci
i zywienie cztowieka

Nazwa przedmiotu: J@zyk Kod przedmiotu: 4090-TZ-1N-3A-ANG1
angielski 1

Rodzaj przedmiotu: Og6lny Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiéw: | Semestr: Il Tryb: niestacjonarny
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Liczba godzin: 18

w tym: Cwiczenia 18

Liczba punktéw ECTS: 2

Tytut, imie i nazwisko: mgr inz. Agata Czernik

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: abczeoik@wo.ol

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1. Zdoby¢ kompetencje komunikacyjne oraz inne umiejetnosci jezykowe w zakresie jezyka angielskiego zgodne z wymaganiami

okreslonymi dla poziomu B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego.

C2. Przyswoi¢ stownictwo i struktury leksykalne dotyczace jezyka angielskiego technicznego z dziedziny technologii zywnosci oraz

dziedzin pokrewnych.

C3. Naby¢ umiejetnos¢ efektywnego korzystania z anglojezycznych materiatéw Zrédtowych oraz ich praktycznego wy korzystania w toku

studiow.

C4. Naby¢ umiejetno$¢ samodzielnego przygotowania prezentacji w jezyku angielskim w zakresie technologii zywnosci.

wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci, 1. Postugiwa¢ sie jezykiem angielskim ogdlnym zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla poziomu BI

kompetencji spotecznych

Europejskiego Systemu Ksztatcenia Jezykowego.

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
Potrafi czyta¢ ze zrozumieniem i pozyskiwac informacje z literatury,

EU1 baz danych oraz innych zrédet w jezyku angielskim w zakresie c3 K_UO1
jezyka technicznego z dziedziny technologii zywnos$ci i dziedzin K_UO5
pokrewnych.

EU2 Potrafi dyskutowaé, opisywa¢ procesy i rozwigzywaé¢ problemy K_U0O2
teoretyczne w jezyku angielskim zwigzane z tematykg technologii Cl K_UO5
zywnosci i dziedzin pokrewnych. K KO5
Potrafi przygotowaé i przedstawi¢ w jezyku angielskim wypowiedz C1, K_U0O2

EU3 ustng, dotyczaca zagadnien z zakresu technologii zywnosci i C2, K_UO4
dziedzin pokrewnych C3 KIP U05

EU4 Zna stownictwo zwigzane z tematykg podstawowych zagadnien z
dziedziny technologii zywno$ci i dziedzin pokrewnych omawianych C2 K_UO5
w trakcie zaie¢

Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
Cwiczenia 18

TP1 Measurement - nazewnictwo miar i jednostek. 1 EU4

TP2 Jobs in a food industry - éwiczenia stownikowe, problem-solving. 1 ES;

TP3 Jobs - éwiczenia w stuchaniu, konwersacje. 1 53421

TP4 The food industry today - praca z tekstem. 1 Egi

TP5 Test 1. 1 Egi

TP6 Meats and seafood - ¢wiczenia stownikowe, konwersacje. 1 Egg

TP7 Dairy products - praca z tekstem, konwersacje. 1 EB;
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TP8 Fruit and vegetables - éwicz, stownikowe, problem-solving. 1 EB;’
TP9 Spices and herbs - praca z tekstem, problem-solving. 1 EB%
EU1
TP10 Test 2. 1 EU4
. - . . . EU2
TP11 Food additives - ¢wiczenia stownikowe, dyskusja. 1 EU4
TP12 Food additives - flavours and colours - praca z tekstem, problem-solving. 1 EB?
TP13 Food additives - preservatives - ¢wiczenia stownikowe, konwersacje. 2 Egi
TP14 Stabilizers and sweeteners - praca z tekstem, ¢wiczenia leksykalne 2 Egi
TP 15 Orat test - krétka prezentacja dotyczgca wybranego tematu. 2 EU3
Narzedzia dydaktyczne:
3. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
4. Stowniki, teksty zrodtowe.
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2
X X X
EU3
X
EU4 X
X
EUS5
X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

Fl. Dyskusja podczas ¢wiczen.
F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas éwiczen.

F3. Odpowiedz ustna.

P - podsumowujace

Pl. Zaliczenie pisemne.
P2. Zaliczenie ustne.

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
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3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 18
e Przygotowanie sie do zaje¢ 102
SUMA: przecietnie 120

Literatura

PODSTAWOWA:
4.  Fellows P., Food Processing technology, Woodhead Prublishing Limited, Cambridge 2000.
5. Evans V., Dooley J., Hayley R., Cooking, Express Publishing, 2013.

6. Glendinning E. H., Technology 2, OUP, Oxford 2012.

Literatura uzupetniajaca:

4, O’'Sullivan N., Libbin J. D., Agriculture, Express Publishing, 2013.
5. Hollet V., Sydes J., Tech Talk, OUP, Oxford 2009.

6. Czepik A., Gradowska B., English in Environmental Engineering, skrypt PWSZ Kalisz, Kalisz 2010

KARTA PRZEDMIOTU -Jezyk angielski 2 TZiZC stac

Kierunek: Specjalnos$é: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Nazwa przedmiotu: J@zZyk Kod przedmiotu: 4090-TZ-15-3A-ANG2
angielski 2

Rodzaj przedmiotu: Ogéiny Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiow: II Semestr: Il | Tryb:

stacjonarny

Liczba godzin: 30 . ;
Liczba punktéw ECTS: 2

w tym: Cwiczenia 30

Tytul, imie i nazwisko: mgr inz. Agata Czernik

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: attczepik@wp.pl

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1. Zdoby¢ kompetencje komunikacyjne oraz inne umiejetnosci jezykowe w zakresie jezyka angielskiego zgodne z wymaganiami
okreslonymi dla poziomu B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego.

C2. Przyswoi¢ stownictwo i struktury leksykalne dotyczace jezyka angielskiego technicznego z dziedziny technologii zywnosci oraz
dziedzin pokrewnych.

C3. Naby¢ umiejetnos¢ efektywnego korzystania z anglojezycznych materiatéw zrédtowych oraz ich praktycznego wy korzystania w
toku studiéw.

C4. Naby¢ umiejetno$¢ samodzielnego przygotowania prezentacji w jezyku angielskim w zakresie technologii zywnosci.
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wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Europejskiego Systemu Ksztatcenia Jezykowego.

1. Postugiwac sie jezykiem angielskim ogélnym zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla poziomu Bl

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow
student potrafi przedmiotu uczenia sie
dla programu
Potrafi czyta¢ ze zrozumieniem i pozyskiwac¢ informacije z literatury,

EU1 baz danych oraz innych zrodet w jezyku angielskim w zakresie c3 K_UO1
jezyka technicznego z dziedziny technologii zywnosci i dziedzin K_UO5
pokrewnych.

EU2 Potrafi dyskutowaé, opisywac procesy i rozwigzywaé problemy K_U0O2
teoretyczne w jezyku angielskim zwigzane z tematykg technologii Cl K_UO5
2ywnosci i dziedzin pokrewnych. K KO5
Potrafi przygotowac i przedstawi¢ w jezyku angielskim wypowiedz C1, K_UO2

EU3 ustng, dotyczaca zagadnien z zakresu technologii zywnosci i C2, K_UO4
dziedzin pokrewnych C3 KIP U05

EU4 Zna stownictwo zwigzane z tematyka podstawowych zagadnien z
dziedziny technologii zywnosci i dziedzin pokrewnych omawianych c2 K_UO5
w trakcie zaie¢

Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow
programowe Forma zaje¢ uczenia sie
Cwiczenia 30
. . . . EU4

TP1 Heat Processing using hot air - dehydration - praca z tekstem. 2 EUL

TP2 Baking and roasting - ¢wiczenia stownikowe, problem-solving. 2 EB;

TP3 Heat Processing using hot oils- frying. Praca z tekstem, konwersacje. 2 Egi

TP4 Heat Processing - effect on foods. Dyskusja, praca z tekstem. 2 EB;

EU1

TP5 Test 1. 2 EU4

Processing by the removal of heat - chilling - éwiczenia stownikowe, 2 EU4
TP6 konwersacje. EU3
Freezing - praca z tekstem 2 Eu4

TP7 : EULl

TP8 Freeze drying and freeze concentration - éwicz, stownikowe. 2 Egi

P9 Freezing - eguipment and effect on foods - praca z tekstem, problem- 2 EU1

solving. EU2

EU1

TP10 Test 2. 2 EU4
. . - . . EU2

TP11 Coating - theory and eguipment - ¢wiczenia stownikowe. 2 EU4
TP12 Packaging - materials - praca z tekstem. Dyskusja. 2 Egi
P13 Packaging - environmental considerations - éwiczenia stownikowe, 2 EU2
konwersacje. EU4

TP14 Packaging - interaction between packaging and foods- praca z tekstem, 2 EUl

¢wiczenia leksykalne EU4

Narzedzia dydaktyczne:

5. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
6. Stowniki, teksty zrédtowe.

Metody weryfikacji osiagniecia efektéw uczenia sie
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Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektéw uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2
X X X
EU3
X
EU4 X
X
EUS
X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie

F — formujace

FI. Dyskusja podczas ¢wiczen.
F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen.

F3. Odpowiedz ustna.

P - podsumowujace

Pl. Zaliczenie pisemne.
P2. Zaliczenie ustne.

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi  niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z
licznymi  btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

Zaliczenie

Obciagzenie pracaq studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 18

e Przygotowanie sie do zaje¢ 102

SUMA: przecietnie 120

Literatura

PODSTAWOWA:
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7. Fellows P., Food Processing technology, Woodhead Prublishing Limited, Cambridge 2000.
8. Evans V., Dooley J., Hayley R., Cooking, Express Publishing, 2013.

9. Glendinning E. H., Technology 2, OUP, Oxford 2012.

Literatura uzupetniajaca:

7. O’Sullivan N., Libbin J. D., Agriculture, Express Publishing, 2013.
8. Hollet V., Sydes J., Tech Talk, OUP, Oxford 2009.

9. Czepik A, Gradowska B., English in Environmental Engineering, skrypt PWSZ Kalisz, Kalisz 2010

KARTA PRZEDMIOTU -Jezyk angielski 2_ TZiZC nstac

Kierunek: Specjalnosé: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Nazwa przedmiotu: Je,zyk
angielski 2

Kod przedmiotu: 4090-TZ-1N-3A-ANG2

Rodzaj przedmiotu: Ogéiny Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiow: Il Semestr: Il

Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin: 18
Liczba punktéw ECTS: 2

w tym: C€wiczenia 18

Tytut, imie i nazwisko: mgr inz. Agata Czernik

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: attczepik@wp.pl

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1.
okreslonymi dla poziomu B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego.

Zdoby¢ kompetencje komunikacyjne oraz inne umiejetnosci jezykowe w zakresie jezyka angielskiego zgodne z wymaganiami

C2.
dziedzin pokrewnych.

Przyswoi¢ stownictwo i struktury leksykalne dotyczace jezyka angielskiego technicznego z dziedziny technologii zywnosci oraz

C3.
studiow.

Naby¢ umiejetnos$é efektywnego korzystania z anglojezycznych materiatéw zrédiowych oraz ich praktycznego wy korzystania w toku

C4.

Naby¢ umiejetnos¢ samodzielnego przygotowania prezentacji w jezyku angielskim w zakresie technologii zywnosci.

Wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci, 1.

Europejskiego Systemu Ksztatcenia Jezykowego.
kompetencji spotecznych

Postugiwaé sie¢ jezykiem angielskim ogoélnym zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla poziomu Bl

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektéw uczenia sie do celow do efektow uczenia

student potrafi przedmiotu sie
dla programu
Potrafi czyta¢ ze zrozumieniem i pozyskiwa¢ informacije z literatury,

EUL baz danych oraz innych zrédet w jezyku angielskim w zakresie c3 K_UOo1
jezyka technicznego z dziedziny technologii zywnosci i dziedzin K_UO5
pokrewnych.

EU2 Potrafi dyskutowaé, opisywac¢ procesy i rozwigzywaé problemy K_UO2
teoretyczne w jezyku angielskim zwigzane z tematyka technologii Cl K_UO5
zywnosci i dziedzin pokrewnych. K KO5
Potrafi przygotowac i przedstawi¢ w jezyku angielskim wypowiedz C1, K_UO2

EU3 ustng, dotyczacg zagadnien z zakresu technologii zywnos$ci i C2, K_U0O4
dziedzin pokrewnych C3 KIP U05

EU4 Zna stownictwo zwigzane z tematykg podstawowych zagadnien z
dziedziny technologii zywnosci i dziedzin pokrewnych omawianych Cc2 K_UO5
w trakcie zaie¢
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Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
Cwiczenia 18
. . . . EU4
TP1 Heat Processing using hot air - dehydration - praca z tekstem. 1 EUL
TP2 Baking and roasting - éwiczenia stownikowe, problem-solving. 1 Egg
TP3 Heat Processing using hot oils- frying. Praca z tekstem, konwersacje. 1 EB?
TP4 Heat Processing - effect on foods. Dyskusja, praca z tekstem. 1 EB;
EU1
TP5 Test 1. 1 EU4
Processing by the removal of heat - chilling - ¢wiczenia stownikowe, 1 EU4
TP6 konwersacje. EU3
Freezing - praca z tekstem 1 Eu4
TP7 g -p - EU1
TP8 Freeze drying and freeze concentration - ¢wicz, stownikowe. 1 Egi
Freezing - eguipment and effect on foods - praca z tekstem, problem- EU1
TP9 : 1
solving. EU2
EU1
TP10 Test 2. 1 EU4
. . - . . EU2
TP11 Coating - theory and eguipment - éwiczenia stownikowe. 1 EU4
TP12 Packaging - materials - praca z tekstem. Dyskusja. 1 Egi
Packaging - environmental considerations - ¢wiczenia stownikowe, EU2
TP13 . 2
konwersacje. EU4
TP14 Packaging - interaction between packaging and foods- praca z tekstem, 2 EUl
éwiczenia leksykalne EU4
Narzedzia dydaktyczne:
1. Sala wykladowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
2. Stowniki, teksty zrodtowe.
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2
X X X
EU3
X
EU4 X
X
EUS5
X
Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie
F - formujace
Fl. Dyskusja podczas ¢wiczen.
F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen.
F3. Odpowiedz ustna.
P - podsumowujace
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PI. Zaliczenie pisemne.
P2. Zaliczenie ustne.
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie
Obciagzenie pracaq studenta
Forma aktywnosci
e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 18
e Przygotowanie sie do zaje¢ 102
SUMA: przecietnie 120
Literatura
PODSTAWOWA:
1. Fellows P., Food Processing technology, Woodhead Prublishing Limited, Cambridge 2000.
2. Evans V., Dooley J., Hayley R., Cooking, Express Publishing, 2013.
3. Glendinning E. H., Technology 2, OUP, Oxford 2012.
Literatura uzupetniajaca:
1. O’Sullivan N., Libbin J. D., Agriculture, Express Publishing, 2013.
2. Hollet V., Sydes J., Tech Talk, OUP, Oxford 2009.
3. Czepik A., Gradowska B., English in Environmental Engineering, skrypt PWSZ Kalisz, Kalisz 2010
KARTA PRZEDMIOTU- jezyk angielski 3 TZiZC stac
Kierunek: Specjalnos$¢: Technologia zywnosci
Technologia zywnosci i zywienie
czlowieka
Nazwa przedmiotu: J@zyk Kod przedmiotu: 4090-TZ-1N-40-ANG3
angielski 3
Rodzaj przedmiotu: Ogéiny Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiéw: II Semestr: IV | Tryb: stacjonarny
Liczba godzin: 30 . ,
Liczba punktéw ECTS: 2
w tym: Cwiczenia 30

Tytut, imie i nazwisko: mgr inz. Agata Czernik

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: attczepik@wp.pl
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Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1. Zdoby¢ kompetencje komunikacyjne oraz inne umiejetnosci jezykowe w zakresie jezyka angielskiego zgodne z wymaganiami
okreslonymi dla poziomu B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego.

C2. Przyswoi¢ stownictwo i struktury leksykalne dotyczace jezyka angielskiego technicznego z dziedziny technologii zywnos$ci oraz
dziedzin pokrewnych.

C3. Naby¢ umiejetnosc efektywnego korzystania z anglojezycznych materiatéw Zrédtowych oraz ich praktycznego wy korzystania w toku

studiow.

C4. Naby¢ umiejetno$¢ samodzielnego przygotowania prezentacji w jezyku angielskim w zakresie technologii zywnosci.

wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci, 1. Postugiwa¢ sie jezykiem angielskim ogdlnym zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla poziomu BI

kompetencji spotecznych

Europejskiego Systemu Ksztatcenia Jezykowego.

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
Potrafi czyta¢ ze zrozumieniem i pozyskiwac¢ informacje z literatury,

EUL baz danych oraz innych zrédet w jezyku angielskim w zakresie c3 K_UO1
jezyka technicznego z dziedziny technologii zywnosci i dziedzin K_UO5
pokrewnych.

EU2 Potrafi dyskutowaé, opisywac procesy i rozwigzywaé problemy K_U0O2
teoretyczne w jezyku angielskim zwigzane z tematyka technologii Cl K_UO5
zywnosci i dziedzin pokrewnych. K KO5
Potrafi przygotowac i przedstawi¢ w jezyku angielskim wypowiedz C1, K_UO2

EU3 ustng, dotyczacg zagadnien z zakresu technologii zywnosci i C2, K_UoO4
dziedzin pokrewnych C3 KIP U05

EU4 Zna stownictwo zwigzane z tematykg podstawowych zagadnien z
dziedziny technologii zywno$ci i dziedzin pokrewnych omawianych c2 K_UO5
w trakcie zaie¢

Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajeé
Cwiczenia 30
] ) ) } EU4

TP1 Heat Processing using hot air - dehydration - praca z tekstem. 2 EUL

TP2 Baking and roasting - éwiczenia stownikowe, problem-solving. 2 EB;

TP3 Heat Processing using hot oils- frying. Praca z tekstem, konwersacje. 2 Egi

TP4 Heat Processing - effect on foods. Dyskusja, praca z tekstem. 2 EB;

EUl

TP5 Test 1. 2 EUs
Processing by the removal of heat - chilling - éwiczenia stownikowe, 2 EU4

TP6 konwersacje. EU3

) EU4

TP7 Freezing - praca z tekstem. 2 EUL

TP8 Freeze drying and freeze concentration - éwicz, stownikowe. 2 Egi

P9 Freezing - eguipment and effect on foods - praca z tekstem, problem- 2 EU1
solving. EU2

EU1

TP10 Test 2. 2 EU4

TP11 Coating - theory and eguipment - ¢wiczenia stownikowe. 2 Egi

TP12 Packaging - materials - praca z tekstem. Dyskusja. 2 Egi
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P13 Packaging - environmental considerations - éwiczenia stownikowe, 2 EU2
konwersacje. EU4
TP14 Packaging - interaction between packaging and foods- praca z tekstem, 2 EUl
éwiczenia leksykalne EU4
Narzedzia dydaktyczne:
7. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
8. Stowniki, teksty zrodtowe.
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2
X X X
EU3
X
EU4 X
X
EU5
X
Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie
F - formujace
Fl. Dyskusja podczas ¢wiczen.
F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen.
F3. Odpowiedz ustna.
P - podsumowujace
Pl. Zaliczenie pisemne.
P2. Zaliczenie ustne.
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi  niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

Zaliczenie
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Obciagzenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim:30
e Przygotowanie sie do zaje¢ 100
SUMA: przecietnie 130

Literatura

PODSTAWOWA:
10. Fellows P., Food Processing technology, Woodhead Prublishing Limited, Cambridge 2000.
11. Evans V., Dooley J., Hayley R., Cooking, Express Publishing, 2013.

12.Glendinning E. H., Technology 2, OUP, Oxford 2012.

Literatura uzupetniajaca:

10. O’Sullivan N., Libbin J. D., Agriculture, Express Publishing, 2013.
11. Hollet V., Sydes J., Tech Talk, OUP, Oxford 2009.

12. Czepik A., Gradowska B., English in Environmental Engineering, skrypt PWSZ Kalisz, Kalisz 2010

KARTA PRZEDMIOTU- jezyk angielski 3-TZizC nstac

Kierunek: Specjalnos$é: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienie
czlowieka

Nazwa przedmiotu: J@zZyk Kod przedmiotu: 4090-TZ-1N-4A-ANG3
angielski 3

Rodzaj przedmiotu: Og6lny Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiow: II Semestr: IV

Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin: 18 . .
Liczba punktéw ECTS: 2

w tym: Cwiczenia 18

Tytut, imie i nazwisko: mgr inz. Agata Czernik

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: attczepik@wp.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1. Zdoby¢ kompetencje komunikacyjne oraz inne umiejetnosci jezykowe w zakresie jezyka angielskiego zgodne z wymaganiami

okreslonymi dla poziomu B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego.

C2. Przyswoi¢ stownictwo i struktury leksykalne dotyczace jezyka angielskiego technicznego z dziedziny technologii zywnosci oraz

dziedzin pokrewnych.

C3. Naby¢ umiejetnosc efektywnego korzystania z anglojezycznych materiatéw Zrédtowych oraz ich praktycznego wy korzystania w toku

studidw.

C4. Naby¢ umiejetno$¢ samodzielnego przygotowania prezentacji w jezyku angielskim w zakresie technologii zywnosci.
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wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci, 1. Postugiwa¢ sie jezykiem angielskim ogélnym zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla poziomu BI
Europejskiego Systemu Ksztatcenia Jezykowego.
kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia

student potrafi przedmiotu sie
dla programu
Potrafi czyta¢ ze zrozumieniem i pozyskiwac¢ informacje z literatury,

EUL baz danych oraz innych zrédet w jezyku angielskim w zakresie c3 K_UO1
jezyka technicznego z dziedziny technologii zywnosci i dziedzin K_UO5
pokrewnych.

EU2 Potrafi dyskutowa¢, opisywa¢ procesy i rozwigzywac¢ problemy K_UO2
teoretyczne w jezyku angielskim zwigzane z tematykg technologii Cl K_UO5
zywnosci i dziedzin pokrewnych. K KO5
Potrafi przygotowaé i przedstawi¢ w jezyku angielskim wypowiedz C1, K_UO2

EU3 ustng, dotyczaca zagadnien z zakresu technologii zywnosci i C2, K_UO4
dziedzin pokrewnych C3 KIP U05

EU4 Zna stownictwo zwigzane z tematykg podstawowych zagadnien z
dziedziny technologii zywnosci i dziedzin pokrewnych omawianych c2 K_UO5
w trakcie zaie¢

Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
Cwiczenia 18
. . . . EU4

TP1 Heat Processing using hot air - dehydration - praca z tekstem. 1 EUL

TP2 Baking and roasting - ¢éwiczenia stownikowe, problem-solving. 1 EB;

TP3 Heat Processing using hot oils- frying. Praca z tekstem, konwersacje. 1 Egi

TP4 Heat Processing - effect on foods. Dyskusja, praca z tekstem. 1 EB;

EU1

TP5 Test 1. 1 EU4

Processing by the removal of heat - chilling - ¢wiczenia stownikowe, 1 EU4
TP6 konwersacje. EU3
Freezing - praca z tekstem 1 Eu4
TP7 : EU1
TP8 Freeze drying and freeze concentration - éwicz, stownikowe. 1 Egi
Freezing - eguipment and effect on foods - praca z tekstem, problem- EU1

TP9 . 1
solving. EU2
EU1
TP10 Test 2. 1 EU4
. . - . . EU2
TP11 Coating - theory and eguipment - éwiczenia stownikowe. 1 EU4
TP12 Packaging - materials - praca z tekstem. Dyskusja. 1 Egi
Packaging - environmental considerations - éwiczenia stownikowe, EU2

TP13 . 2
konwersacje. EU4

TP14 Packaging - interaction between packaging and foods- praca z tekstem, 2 EUl

¢wiczenia leksykalne EU4

Narzedzia dydaktyczne:

e Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
o Stowniki, teksty zrodtowe.

Metody weryfikacji osiagniecia efektéw uczenia sie
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Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2
X X X
EU3
X
EU4 X
X
EUS5
X
Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie
F - formujace
Fl. Dyskusja podczas ¢wiczen.
F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen.
F3. Odpowiedz ustna.
P - podsumowujace
Pl. Zaliczenie pisemne.
P2. Zaliczenie ustne.
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnigeciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 18
e Przygotowanie sie do zaje¢ 102
SUMA: przecietnie 120

Literatura

PODSTAWOWA:
1. Fellows P., Food Processing technology, Woodhead Prublishing Limited, Cambridge 2000.
2. Evans V., Dooley J., Hayley R., Cooking, Express Publishing, 2013.

3. Glendinning E. H., Technology 2, OUP, Oxford 2012.
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Literatura uzupetniajaca:

1. O’Sullivan N., Libbin J. D., Agriculture, Express Publishing, 2013.
2.  Hollet V., Sydes J., Tech Talk, OUP, Oxford 2009.

3. Czepik A., Gradowska B., English in Environmental Engineering, skrypt PWSZ Kalisz, Kalisz 2010

KARTA PRZEDMIOTU- jezyk angielski 4 - TZiZC stac

Kierunek:

Technologia zywnosci i zywienie

Specjalnosé: Technologia zywnosci

cztowieka
Nazwa prze'dmio'tu: Jezyk Kod przedmiotu: 4090-TZ-1S-5A-ANG4
angielski 4
Rodzaj przedmiotu: Ogélny Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiow: II Semestr: V| Tryb: stacjonarny

Liczba godzin: 30

w tym: Cwiczenia 30

Liczba punktéw ECTS: 2

Tytut, imie i nazwisko: mgr inz. Agata Czernik

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: attczepik@wp.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1. Zdoby¢ kompetencje komunikacyjne oraz inne umiejetnosci jezykowe w zakresie jezyka angielskiego zgodne z wymaganiami
okreslonymi dla poziomu B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego.

C2. Przyswoi¢ stownictwo i struktury leksykalne dotyczace jezyka angielskiego technicznego z dziedziny technologii zywnosci oraz
dziedzin pokrewnych.

studiow.

C3. Naby¢ umiejetnos¢ efektywnego korzystania z anglojezycznych materiatéw zrédtowych oraz ich praktycznego wy korzystania w toku

C4. Naby¢ umiejetno$¢é samodzielnego przygotowania prezentacji w jezyku angielskim w zakresie technologii zywnosci.

wymagania wstepne

kompetencji spotecznych

Europejskiego Systemu Ksztatcenia Jezykowego.

w zakresie wiedzy, umiejetnosci, 1. Postugiwa¢ sie jezykiem angielskim ogélnym zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla poziomu BI

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie
do celéw

Odniesienie
do efektow uczenia

w trakcie zaie¢

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
Potrafi czyta¢ ze zrozumieniem i pozyskiwac informacje z literatury,

EUL baz danych oraz innych zrédet w jezyku angielskim w zakresie c3 K_UO1
jezyka technicznego z dziedziny technologii zywnosci i dziedzin K_UO5
pokrewnych.

EU2 Potrafi dyskutowa¢, opisywa¢ procesy i rozwigzywac¢ problemy K_U0O2
teoretyczne w jezyku angielskim zwigzane z tematyka technologii Cl K_UO5
zywnosci i dziedzin pokrewnych. K KO5
Potrafi przygotowaé i przedstawi¢ w jezyku angielskim wypowiedz C1, K_U0O2

EU3 ustng, dotyczacg zagadnienn z zakresu technologii zywnosci i C2, K_UO4
dziedzin pokrewnych C3 KIP U05

EU4 Zna stownictwo zwigzane z tematykg podstawowych zagadnien z
dziedziny technologii zywnosci i dziedzin pokrewnych omawianych c2 K_UO5
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Tresci programowe

Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
Cwiczenia 30
. . . . EU4
TP1 Heat Processing using hot air - dehydration - praca z tekstem. 2 EU1L
TP2 Baking and roasting - ¢wiczenia stownikowe, problem-solving. 2 EH;
TP3 Heat Processing using hot oils- frying. Praca z tekstem, konwersacje. 2 Egi
TP4 Heat Processing - effect on foods. Dyskusja, praca z tekstem. 2 EB;
EU1
TP5 Test 1. 2 EU4
Processing by the removal of heat - chilling - éwiczenia stownikowe, 2 EU4
TP6 konwersacje. EU3
TP7 Freezing - praca z tekstem 2 EU4
. EU1
TP8 Freeze drying and freeze concentration - éwicz, stownikowe. 2 Egi
Freezing - eguipment and effect on foods - praca z tekstem, problem- EU1
TP9 : 2
solving. EU2
EU1
TP10 Test 2. 2 EU4
TP11 Coating - theory and eguipment - ¢wiczenia stownikowe. 2 53421
TP12 Packaging - materials - praca z tekstem. Dyskusja. 2 Egi
Packaging - environmental considerations - ¢wiczenia stownikowe, EU2
TP13 . 2
konwersacje. EU4
TP14 Packaging - interaction between packaging and foods- praca z tekstem, 2 EU1
¢wiczenia leksykalne EU4
Narzedzia dydaktyczne:
9. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
10. Stowniki, teksty Zrédiowe.
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2
X X X
EU3
X
EU4 X
X
EUS
X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

Fl. Dyskusja podczas

éwiczen.

F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen.

F3. Odpowiedz ustna.

P - podsumowujace
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PI. Zaliczenie pisemne.
P2. Zaliczenie ustne.

Skala ocen

Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych

5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

3,5

zadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnigeciami

3,0 zadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi

btedami

2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim:30
Przygotowanie sie do zaje¢ 100
SUMA: przecietnie 130

Literatura

PODSTAWOWA:
1. Fellows P., Food Processing technology, Woodhead Prublishing Limited, Cambridge 2000.
2. Evans V., Dooley J., Hayley R., Cooking, Express Publishing, 2013.

3. Glendinning E. H., Technology 2, OUP, Oxford 2012.

Literatura uzupetniajaca:

4. O’Sullivan N., Libbin J. D., Agriculture, Express Publishing, 2013.
5. Hollet V., Sydes J., Tech Talk, OUP, Oxford 2009.
6. Czepik A., Gradowska B., English in Environmental Engineering, skrypt PWSZ Kalisz, Kalisz 2010

KARTA PRZEDMIOTU- jezyk angielski 4 -TZiZC nstac

Kierunek:
Technologia 2ywnoéci Specjalnos$¢: Technologia zywnosci

i zywienie cztowieka

Nazwa przedmiotu: Jezyk Kod przedmiotu: 4090-TZ-1N-5A-ANG
angielski 4

Rodzaj przedmiotu: Ogéiny Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiéw: Il Semestr: V Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin: 18 . |
Liczba punktéw ECTS: 2

w tym: Cwiczenia 18

Tytut, imie i nazwisko: mgr inz. Agata Czernik

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: abczeDiktawp.pl
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Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1. Zdoby¢ kompetencje komunikacyjne oraz inne umiejetnosci jezykowe w zakresie jezyka angielskiego zgodne z wymaganiami
okreslonymi dla poziomu B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego.

C2. Przyswoi¢ stownictwo i struktury leksykalne dotyczace jezyka angielskiego technicznego z dziedziny technologii zywnosci oraz
dziedzin pokrewnych.

C3. Naby¢ umiejetnosc efektywnego korzystania z anglojezycznych materiatéw Zrédtowych oraz ich praktycznego wy korzystania w toku

studiow.

C4. Naby¢ umiejetno$¢ samodzielnego przygotowania prezentacji w jezyku angielskim w zakresie technologii zywnosci.

wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci, 1. Postugiwa¢ sie jezykiem angielskim ogdlnym zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla poziomu BI

kompetencji spotecz

Europejskiego Systemu Ksztatcenia Jezykowego.
nych

Efekty uczenia sie w

zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia

student potrafi przedmiotu sie
dla programu
Potrafi czyta¢ ze zrozumieniem i pozyskiwac¢ informacje z literatury,

EUL baz danych oraz innych zrodet w jezyku angielskim w zakresie c3 K_UO1
jezyka technicznego z dziedziny technologii zywnosci i dziedzin K_UO5
pokrewnych.

EU2 Potrafi dyskutowaé, opisywac procesy i rozwigzywaé problemy K_U0O2
teoretyczne w jezyku angielskim zwigzane z tematykg technologii Cl K_UO5
Zywnosci i dziedzin pokrewnych. K KO5
Potrafi przygotowac i przedstawi¢ w jezyku angielskim wypowiedz C1, K_UO2

EU3 ustng, dotyczacag zagadnien z zakresu technologii zywnosci i C2, K_UoO4
dziedzin pokrewnych C3 KIP U05

EU4 Zna stownictwo zwigzane z tematykg podstawowych zagadnien z
dziedziny technologii zywno$ci i dziedzin pokrewnych omawianych c2 K_UO5
w trakcie zaje¢

Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
Cwiczenia 18
. " EU4

TP1 How to prepare a presentation. Zasady prezentacji. Podstawowe zwroty. 1 EU3

TP2 Meat Processing technology - praca z tekstem, konwersacje. Prezentacje. 1 Egg

TP3 Meat Processing - eguipment. Praca z tekstem. Prezentacje. 1 EB;

TP4 Cereal Processing technology - praca z tekstem, problem-solving. EU1

Prezentacje. 1 EU3

EU1

TP5 Test 1. , 1 EU4
Cereal Processing technology- eguipment. Cwiczenia stownikowe. 1 EU4

TP6 Prezentacje. EU3

TP7 Fruit and vegetables Processing technology - praca z tekstem. Prezentacje. 1 Egg

TP8 Fruit and vegetables Processing- eguipment. Dyskusja. Prezentacje. 1 Egg

TP9 Bakery technology - praca z tekstem, ¢wiczenia stownikowe. Prezentacje. 1 EB;

EU1

TP10 Test 2. 1 EU4
P11 Bakery technology - dyskusja. Prezentacje. 1 EU2
EU3

TP12 Dairy Processing technology - praca z tekstem. Prezentacje. 1 Egi
Dairy Processing equipment - praca z tekstem, konwersacje. Prezentacje. EU3

TP13 2 EU4
Raw materials preparation- cleaning and sorting - praca z tekstem. 2 EU3

TP14 Prezentacje. EU1

TP15 Emulsification and homogenisation - praca z tekstem. Prezentacje. 2 Eul
EU3
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Narzedzia dydaktyczne:

11. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
12. Stowniki, teksty zrédiowe.

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2
X X X
EU3
X
EU4 X
X
EUS5
X
Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie
F - formujace
Fl. Dyskusja podczas ¢wiczen.
F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen.
F3. Odpowiedz ustna.
P - podsumowujace
Pl. Egzamin pisemny.
P2. Egzamin ustny.
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 18

Przygotowanie sie do zajec¢ 102

SUMA: przecietnie 120

Literatura
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PODSTAWOWA:
1. Fellows P., Food Processing technology, Woodhead Prublishing Limited, Cambridge 2000.
2. Evans V., Dooley J., Hayley R., Cooking, Express Publishing, 2013.

3. Glendinning E. H., Technology 2, OUP, Oxford 2012.

Literatura uzupetniajaca:

4. O’Sullivan N., Libbin J. D., Agriculture, Express Publishing, 2013.
5. Hollet V., Sydes J., Tech Talk, OUP, Oxford 2009.
6.

Czepik A., Gradowska B., English in Environmental Engineering, skrypt PWSZ Kalisz, Kalisz 2010

KARTA PRZEDMIOTU- Jezyk niemiecki 1- TZiZC stac

Kierunek: Specjalnosé: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienie
czlowieka

Nazwa przedmiotu: J@Zyk Kod przedmiotu: 4090-TZ-15-20-NIEM1
niemiecki 1

Rodzaj przedmiotu: Ogélny Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiow: | Semestr: Il Tryb: stacjonarny

Liczba godzin: 30 . .
Liczba punktéw ECTS: 2

w tym: Cwiczenia 30

Tytut, imie i nazwisko: : mgr Wiadystaw Maniewski

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: w.maniewski@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

Cl Zdoby¢ kompetencje komunikacyjne oraz inne umiejetnosci jezykowe w zakresie jezyka niemieckiego zgodne z wymaganiami okreslonymi dla poziomu B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykoweqo.

C2 Przyswoi¢ stownictwo i struktury leksykalne dotyczace jezyka niemieckiego technicznego z dziedziny technologii zywnosci oraz dziedzin pokrewnych.

C3 Naby¢ umiejetnos$¢ efektywnego korzystania z niemieckojezycznych materiatéw zrédtowych oraz ich praktycznego wy korzystania w toku studiéw.

C4 Naby¢ umiejetno$¢ samodzielnego przygotowania prezentacji w jezyku niemieckim w zakresie technologii zywnosci.

wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci, 1. Postugiwaé sie jezykiem niemieckim ogolnym zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla poziomu BI
Europejskiego Systemu Ksztatcenia Jezykowego.
kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia

student potrafi przedmiotu sie
dla programu
Potrafi czyta¢ ze zrozumieniem i pozyskiwac informacje z literatury,

EUL baz danych oraz innych zrédet w jezyku niemieckim w zakresie c3 K_UO1
jezyka technicznego z dziedziny technologii zywnosci i dziedzin K_UO5
pokrewnych.

EU2 Potrafi dyskutowa¢, opisywa¢ procesy i rozwigzywac¢ problemy K_UO2
teoretyczne w jezyku niemieckim zwigzane z tematykg technologii C1 K_UO5
zywnosci i dziedzin pokrewnych. K KO5
Potrafi przygotowac i przedstawi¢ w jezyku niemieckim wypowiedz C1, K_U02

EU3 ustng, dotyczacg zagadnien z zakresu technologii zywnosci i C2, K_UoO4
dziedzin pokrewnych. C4 KIP U05

EU4 Zna stownictwo zwigzane z tematykg podstawowych zagadnien z c2 K UO5
dziedziny technologii zywnosci i dziedzin pokrewnych omawianych —
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w trakcie zajec¢.

Tresci programowe

Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
Cwiczenia 30
. o EU4
TP1 Messungen - nazewnictwo miar i jednostek. 2 EU3
P2 Stellen in der Lebensmittelindustrie - ¢wiczenia stownikowe. 2 Egg
TP3 Stellen - ¢wiczenia w stuchaniu, konwersacje. 2 EB;
TP4 Lebensmittelindustrie von heute - praca z tekstem. 2 EB;
TP5 Test 1. 2 Egi
TP6 Fleisch und Meeresfruchte - ¢wiczenia stownikowe, konwersacje. 2 Egg
TP7 Milchprodukte - praca z tekstem, konwersacije. 2 Egg
TP8 Obst und Gemuse - éwicz, stownikowe. 2 Egg
TP9 Gewurze und Krauter - praca z tekstem. 2 EB%
EUl
TP10 Test 2. 2 EU4
TP11 Lebensmittelzusatzstoffe - cwiczenia stownikowe, dyskusja. 2 Egg
TP12 Lebensmittelzusatze - Aromen und Farbstoffe - praca z tekstem. 2 EB?
P13 Lebensmittelzusatze - Konservierungsmittel - éwiczenia 2 EU3
stownikowe, konwersacje. EU4
Stabilisatoren und SuBstoffe - praca z tekstem, ¢wiczenia 2 EU3
TP14 leksykalne. EU1
MundlicherTest - krotka prezentacja dotyczgca wybranego tematu. 2 EU3
Narzedzia dydaktyczne:
13. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
14. Stowniki, teksty zroédiowe.
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2
X X X
EU3
X
EU4 X
X
EUS5
X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace
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FI. Dyskusja podczas éwiczen.
F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢éwiczen.

F3. Odpowiedz ustna.

P - podsumowujace

Pl. zaliczenie pisemne.
P2. zaliczenie ustne.

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30
Przygotowanie sie do zaje¢ 100

SUMA: przecietnie 130

Literatura

PODSTAWOWA:
1. Fellows P., Food Processing technology, Woodhead Prublishing Limited, Cambridge 2000.
2. Evans V., Dooley J., Hayley R., Cooking, Express Publishing, 2013.

3. Glendinning E. H., Technology 2, OUP, Oxford 2012.

Literatura uzupetniajaca:

KARTA PRZEDMIOTU- jezyk niemiecki 1 -TZiZC nstac

Kierunek:

Technologia zywnosci Specjalnoéé: Technologia zywnosci

i zywienie czlowieka

Nazwa przedmiotu: Jezyk Kod przedmiotu: 4090-TZ-1N-3A-NIEM1
niemiecki 1

Rodzaj przedmiotu: Ogéiny Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiow: | Semestr: Il

Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin: 18 . ;
Liczba punktéw ECTS: 2

w tym: Cwiczenia 18

Tytut, imie i nazwisko: : mgr Wiadystaw Maniewski

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: w.maniewski@akademiakaliska.edu.pl
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Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

Cl Zdoby¢ kompetencje komunikacyjne oraz inne umiejetnosci jezykowe w zakresie jezyka niemieckiego zgodne z wymaganiami okreslonymi dla poziomu B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykoweqo.

C2 Przyswoi¢ stownictwo i struktury leksykalne dotyczace jezyka niemieckiego technicznego z dziedziny technologii zywnosci oraz dziedzin pokrewnych.

C3 Naby¢ umiejetnos¢ efektywnego korzystania z niemieckojezycznych materiatéw zrédtowych oraz ich praktycznego wy korzystania w toku studiéw.

C4 Naby¢ umiejetno$¢ samodzielnego przygotowania prezentacji w jezyku niemieckim w zakresie technologii zywnosci.

wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Europejskiego Systemu Ksztatcenia Jezykowego.

1. Postugiwaé sie jezykiem niemioeckim ogdélnym zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla poziomu BI

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
Potrafi czyta¢ ze zrozumieniem i pozyskiwac¢ informacje z literatury,

EUL baz danych oraz innych zrédet w jezyku niemieckim w zakresie c3 K_UO1
jezyka technicznego z dziedziny technologii zywnosci i dziedzin K_UO5
pokrewnych.

EU2 Potrafi dyskutowaé, opisywac procesy i rozwigzywaé problemy K_U0O2
teoretyczne w jezyku niemieckim zwigzane z tematykg technologii Ci K_UO5
2ywnosci i dziedzin pokrewnych. K KO5
Potrafi przygotowac i przedstawi¢ w jezyku niemieckim wypowiedz C1, K_UO2

EU3 ustng, dotyczaca zagadnien z zakresu technologii zywnosci i C2, K_UO4
dziedzin pokrewnych. C4 KIP U05

EU4 Zna stownictwo zwigzane z tematyka podstawowych zagadnien z
dziedziny technologii zywno$ci i dziedzin pokrewnych omawianych c2 K_UO5
w trakcie zaje¢.

Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajeé
Cwiczenia 30
) o EU4

TP1 Messungen - nazewnictwo miar i jednostek. 2 EU3

TP2 Stellen in der Lebensmittelindustrie - ¢wiczenia stownikowe. 2 Egg

TP3 Stellen - ¢wiczenia w stuchaniu, konwersacje. 2 EB;

TP4 Lebensmittelindustrie von heute - praca z tekstem. 2 ES;

TP5 Test 1. 2 Egi

TP6 Fleisch und Meeresfruchte - ¢wiczenia stownikowe, konwersacje. Egg

TP7 Milchprodukte - praca z tekstem, konwersacije. 2 Egg

o . EU3

TP8 Obst und Gemuse - ¢wicz, stownikowe. 2 EU2

TP9 Gewurze und Krauter - praca z tekstem. 2 EB;

TP10 Test 2. 2 Egi

TP11 Lebensmittelzusatzstoffe - cwiczenia stownikowe, dyskusja. 2 ES;

TP12 Lebensmittelzusatze - Aromen und Farbstoffe - praca z tekstem. 2 Egi

P13 Leber!smittelzusatze - Konservierungsmittel - wiczenia 2 EU3
stownikowe, konwersacje. EU4
Stabilisatoren und SuBstoffe - praca z tekstem, ¢wiczenia 2 EU3

TP14 leksykalne. EU1
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EU1
TP15 MundlicherTest - krétka prezentacja dotyczaca wybranego tematu. 2 U3
Narzedzia dydaktyczne:
15. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
16. Stowniki, teksty Zrédiowe.
Metody weryfikacji osiagniecia efektéw uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1
EU2
X X X
EU3
X
EU4 X
X
EU5
X
Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie
F - formujace
Fl. Dyskusja podczas ¢wiczen.
F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen.
F3. Odpowiedz ustna.
P - podsumowujace
Pl. zaliczenie pisemne.
P2. zaliczenie ustne.
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

Zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30

Przygotowanie sie do

zajec 100
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SUMA: przecietnie 130

Literatura

PODSTAWOWA:
1. Fellows P., Food Processing technology, Woodhead Prublishing Limited, Cambridge 2000.
2.  Evans V., Dooley J., Hayley R., Cooking, Express Publishing, 2013.

3. Glendinning E. H., Technology 2, OUP, Oxford 2012.

Literatura uzupetniajaca:

KARTA PRZEDMIOTU- jezyk niemiecki 2- TZIZC stac

Kierunek: Specjalnos$¢: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienie

cztowieka
Nazwa p.rzed.miot.l.l: Jezyk Kod przedmiotu: 4090-TZ-1N-30-NIEM2
niemiecki 2
Rodzaj przedmiotu: Ogélny Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiow: II Semestr: Il | Tryb: stacjonarny

Liczba godzin: 30 . ;
Liczba punktéw ECTS: 2

w tym: Cwiczenia 30

Tytut, imie i nazwisko: : mgr Wtadystaw Maniewski

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: w.maniewski@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

Cl Zdoby¢ kompetencje komunikacyjne oraz inne umiejetnosci jezykowe w zakresie jezyka niemieckiego zgodne z wymaganiami okreslonymi dla poziomu B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykoweqo.

C2 Przyswoi¢ stownictwo i struktury leksykalne dotyczace jezyka niemieckiego technicznego z dziedziny technologii zywnosci oraz dziedzin pokrewnych.

C3 Naby¢ umiejetnos$¢ efektywnego korzystania z niemieckojezycznych materiatéw zrédtowych oraz ich praktycznego wy korzystania w toku studiéw.

C4 Naby¢ umiejetno$¢ samodzielnego przygotowania prezentacji w jezyku niemieckim w zakresie technologii zywnosci.

wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci, 1. Postugiwa¢ sie jezykiem niemieckim ogdlnym zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla poziomu BI
Europejskiego Systemu Ksztatcenia Jezykowego.
kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia

student potrafi przedmiotu sie
dla programu
Potrafi czyta¢ ze zrozumieniem i pozyskiwac informacje z literatury,

EUL baz danych oraz innych zrodet w jezyku niemieckim w zakresie c3 K_UO1
jezyka technicznego z dziedziny technologii zywnosci i dziedzin K_UO5
pokrewnych.

EU2 Potrafi dyskutowaé, opisywac procesy i rozwigzywaé problemy K_U0O2
teoretyczne w jezyku niemieckim zwigzane z tematykg technologii C1 K_UO5
zywnosci i dziedzin pokrewnych. K KO5
Potrafi przygotowac i przedstawi¢ w jezyku niemieckim wypowiedz C1, K_U02

EU3 ustng, dotyczaca zagadnien z zakresu technologii zywnosci i C2, K_Uo4
dziedzin pokrewnych. C4 KIP U05
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EU4

Zna stownictwo zwigzane z tematyka podstawowych zagadnien z
dziedziny technologii zywnosci i dziedzin pokrewnych omawianych c2
w trakcie zajec.

K_UO5

Treséci programowe

Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
Cwiczenia 30
TP1 Garung - éwiczenia stownikowe, konwersacje. 2 Egg
TP2 Garungsarten - praca z tekstem. 2 Egg
TP3 Enzymtechnologie - ¢wicz, sfownikowe. 2 Egé
TP4 Verwendung von Enzymen in der Lebensmittelverarbeitung - praca EUl
z tekstem. 2 EU3
EUl
TP5 Test 1. 2 EU4
TP6 Verdampfung - praca z tekstem, éwiczenia leksykalne. 2 Egg
TP7 Destillationsverfahren - ¢wiczenia stownikowe, dyskusja. 2 Egg
TP8 Herauspressen - praca z tekstem, ¢wiczenia leksykalne. 2 Egg
TP9 Verwendung von Herauspressen - praca z tekstem, konwersacje. 2 EB;
EUl
TP10 Test 2. 2 EU4
TP11 Blanchieren - Theorie und Ausrustung - ¢wiczenia stownikowe. 2 Egg
TP12 Pasteurisation - praca z tekstem. 2 Egi
TP13 Sterilisation - éwiczenia stownikowe, konwersacje. 2 Egi
Ultra hohe Temperatur / Aseptische Bearbeitung - praca z tekstem, 2 EU3
TP14 ¢wiczenia leksykalne EU1
. ) . EUl
TP15 MundlicherTest - krétka prezentacja dotyczaca wybranego tematu. 2 U3
Narzedzia dydaktyczne:
17. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
18. Stowniki, teksty zrodiowe.
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektéow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2
X X X
EU3
X
EU4 X
X
EUS
X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace
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FI. Dyskusja podczas éwiczen.

F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢éwiczen.

F3. Odpowiedz ustna.

P - podsumowujace

Pl. zaliczenie pisemne.
P2. zaliczenie ustne.

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30

Przygotowanie sie do zaje¢ 120

SUMA: przecietnie 150

Literatura

PODSTAWOWA:

Dydaktyczne materiaty w jezyku specjalistycznym z sieci internetowe;j.

Literatura uzupetniajaca:

KARTA PRZEDMIOTU- jezyk niemiecki 2- TZiZC nstac

Kierunek:

Technologia zywnosci i Zywienie
cztowieka

Specjalnosé: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu: Jezyk
niemiecki 2

Kod przedmiotu: 4090-TZ-1N-30-NIEM?2

Rodzaj przedmiotu: Ogdéiny

Poziom studiéw: I-stopnia

Rok studiow: Il

Semestr: Il

Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin: 18

Liczba punktéw ECTS: 2
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w tym: Cwiczenia 18

Tytut, imie i nazwisko: : mgr Wtadystaw Maniewski

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: w.maniewski@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

Cl Zdoby¢ kompetencje komunikacyjne oraz inne umiejetnosci jezykowe w zakresie jezyka niemieckiego zgodne z wymaganiami okreslonymi dla poziomu B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykoweqo.

C2 Przyswoi¢ stownictwo i struktury leksykalne dotyczace jezyka niemieckiego technicznego z dziedziny technologii zywnos$ci oraz dziedzin pokrewnych.

C3 Naby¢ umiejetnos¢ efektywnego korzystania z niemieckojezycznych materiatéw zrédtowych oraz ich praktycznego wy korzystania w toku studiéw.

C4 Naby¢ umiejetno$¢ samodzielnego przygotowania prezentacji w jezyku niemieckim w zakresie technologii zywnosci.

Wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci, 1. Postugiwac¢ sie jezykiem niemieckim ogolnym zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla poziomu BI
Europejskiego Systemu Ksztatcenia Jezykowego.
kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia

student potrafi przedmiotu sie
dla programu
Potrafi czyta¢ ze zrozumieniem i pozyskiwac informacje z literatury,

EU1 baz danych oraz innych zrédet w jezyku niemieckim w zakresie c3 K_UO1
jezyka technicznego z dziedziny technologii zywno$ci i dziedzin K_UO5
pokrewnych.

EU2 Potrafi dyskutowa¢, opisywaé procesy i rozwigzywac¢ problemy K_U0O2
teoretyczne w jezyku niemieckim zwigzane z tematyka technologii Ci K_UO5
zywnosci i dziedzin pokrewnych. K KO5
Potrafi przygotowa¢ i przedstawi¢ w jezyku niemieckim wypowiedz C1, K_U0O2

EU3 ustng, dotyczaca zagadnien z zakresu technologii zywnosci i C2, K_UO4
dziedzin pokrewnych. C4 KIP U05

EU4 Zna stownictwo zwigzane z tematyka podstawowych zagadnien z
dziedziny technologii zywno$ci i dziedzin pokrewnych omawianych c2 K_UO5
w trakcie zajec.

Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
Cwiczenia 18

TP1 Garung - ¢wiczenia stownikowe, konwersacje. 1 Egg

TP2 Garungsarten - praca z tekstem. 1 Egg

TP3 Enzymtechnologie - ¢wicz, stownikowe. 1 EB;

TPa Verwendung von Enzymen in der Lebensmittelverarbeitung - praca EU1
z tekstem. 1 EU3

EU1l

TP5 Test 1. 1 EU4

TP6 Verdampfung - praca z tekstem, éwiczenia leksykalne. 1 Egg

TP7 Destillationsverfahren - ¢wiczenia stownikowe, dyskusja. 1 Egg

TP8 Herauspressen - praca z tekstem, ¢wiczenia leksykalne. 1 Egg

TP9 Verwendung von Herauspressen - praca z tekstem, konwersacje. 1 EB;

EU1l
TP10 Test 2. 1 EU4
TP11 Blanchieren - Theorie und Ausrustung - ¢wiczenia stownikowe. 1 Egg
TP12 Pasteurisation - praca z tekstem. 1 Egi
TP13 Sterilisation - ¢wiczenia stownikowe, konwersacje. 2 Egi
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Ultra hohe Temperatur / Aseptische Bearbeitung - praca z tekstem, 2 EU3
TP14 ¢wiczenia leksykalne EUl
EU1l
TP15 MundlicherTest - krétka prezentacja dotyczgca wybranego tematu. 2 s
Narzedzia dydaktyczne:
Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
Stowniki, teksty zrodiowe.
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2
X X X
EU3
X
EU4 X
X
EUS
X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

Fl. Dyskusja podczas

éwiczen.

F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas éwiczen.

F3. Odpowiedz ustna.

P - podsumowujace

Pl. zaliczenie pisemne.

P2. zaliczenie ustne.

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciazenie praca

studenta

Forma aktywnosci
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e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 18
e Przygotowanie sie do zaje¢ 102
SUMA: przecietnie 120

Literatura

PODSTAWOWA:
Dydaktyczne materiaty w jezyku specjalistycznym z sieci internetowe;j.

Literatura uzupetniajaca:

KARTA PRZEDMIOTU- jezyk niemiecki 3- TZiZC stac

Kierunek: Specjalnosé: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienie

cztowieka
Nazwa przedmiotu: J@Zyk Kod przedmiotu: 4090-TZ-1N-30-NIEM3
niemiecki 3
Rodzaj przedmiotu: Ogélny Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiow: II Semestr: IV | Tryb: stacjonarny

Liczba godzin: 30 ) .
Liczba punktow ECTS: 2

w tym: Cwiczenia 30

Tytut, imie i nazwisko: : mgr Wtadystaw Maniewski

adres e-mailowy wyktadowcy/wykladowcow: jw.

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

Cl Zdoby¢ kompetencje komunikacyjne oraz inne umiejetnosci jezykowe w zakresie jezyka niemieckiego zgodne z wymaganiami okreslonymi dla poziomu B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykoweqo.

C2 Przyswoié stownictwo i struktury leksykalne dotyczace jezyka niemieckiego technicznego z dziedziny technologii zywnosci oraz dziedzin pokrewnych.

C3 Naby¢ umiejetnos$¢ efektywnego korzystania z niemieckojezycznych materiatéw zrédtowych oraz ich praktycznego wy korzystania w toku studiéw.

C4 Naby¢ umiejetno$¢ samodzielnego przygotowania prezentacji w jezyku niemieckim w zakresie technologii zywnosci.

wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci, 1. Postugiwa¢ sie jezykiem niemieckim ogolnym zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla poziomu BI
Europejskiego Systemu Ksztatcenia Jezykowego.
kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektéw uczenia sie do celow do efektow uczenia

student potrafi przedmiotu sie
dla programu
Potrafi czyta¢ ze zrozumieniem i pozyskiwa¢ informacje z literatury,

EUL baz danych oraz innych zrédet w jezyku niemieckim w zakresie c3 K_UO1
jezyka technicznego z dziedziny technologii zywnosci i dziedzin K_UO5
pokrewnych.

EU2 Potrafi dyskutowaé, opisywac¢ procesy i rozwigzywaé problemy K_UO2
teoretyczne w jezyku niemieckim zwigzane z tematyka technologii C1 K_UO5
zywnosci i dziedzin pokrewnych. K KO5
Potrafi przygotowac i przedstawi¢ w jezyku niemieckim wypowiedz C1, K_U02

EU3 ustng, dotyczacg zagadnien z zakresu technologii zywnosci i C2, K_UoO4
dziedzin pokrewnych. C4 KIP U05

EU4 Zna stownictwo zwigzane z tematyka podstawowych zagadnien z c2 K UO5
dziedziny technologii zywnosci i dziedzin pokrewnych omawianych —
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w trakcie zajec.
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
Cwiczenia 30
TP1 (Warmebearbeitung - HeiGluftdehydratation - praca z 2 EU4
TP1 tekstem. EU3
TP2 Backen und Résten - éwiczenia stownikowe. 2 Egg
TP3 Warmebearbeitung - HeiBdlbraten. Praca z tekstem, konwersacje. 2 EB;
TP4 Warmebearbeitung - Effekte. Dyskusja, praca z tekstem. 2 EB;
EU1l
TP5 Test 1. 2 EU4
Lebensmittelbearbeitung - Kuhlung - ¢wiczenia stownikowe, 2 EU4
TP6 konwersacije. EU3
TP7 Einfrieren - praca z tekstem. 2 Egg
TP8 Einfriertrocknen und -konzentration - ¢wicz, stownikowe. 2 Egg
TP9 Einfrieren - Anlagen und Effekte - praca z tekstem. 2 Egé
EUl
TP10 Test 2. 2 EU4
TP11 Beschichtung - Theorie und Anlagen - ¢wiczenia stownikowe. 2 Egg
TP12 Verpackungsmaterialien - praca z tekstem. Dyskusja. 2 EU3, EU1
Verpackungen Einfluss auf die  Umwelt - ¢wiczenia stownikowe, konwersacje. EU3
TP13 | 2 EU4
5 EU3
TP14 Vepackung - Einfluss auf die Nahrungsmittel - praca z tekstem, ¢wiczenia EU1
EU1l
TP15 Mundlicher Test- krétka prezentacja dotyczgca wybranego tematu. 2 EU3
Narzedzia dydaktyczne:
Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
Stowniki, teksty zrédiowe.
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2
X X
EU3
X
EU4 X
X
EUS5
X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

Fl. Dyskusja podczas éwiczen.
F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢éwiczen.

F3. Odpowiedz ustna.
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P - podsumowujace

Pl. zaliczenie pisemne.

P2. zaliczenie ustne.

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30

Przygotowanie sie do zaje¢ 120

SUMA: przecietnie 150

Literatura

PODSTAWOWA:

Dydaktyczne materiaty w jezyku specjalistycznym z sieci internetowe;j.

Literatura uzupetniajaca:

KARTA PRZEDMIOTU- jezyk niemiecki 3 -TZiZC nstac

Kierunek:

Technologia zywnosci
i zywienie cztowieka

Specjalnos$¢: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu: JeZyk Kod przedmiotu: 4090-TZ-1N-30-NIEM3

niemiecki 3

Rodzaj przedmiotu:
0golny

Poziom studiow: |-stopnia || Rok studiow: II Semestr: IV Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin: 18

w tym: Cwiczenia 18

Liczba punktéw ECTS: 2

Tytut, imie i nazwisko: : mgr Wtadystaw Maniewski

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: w.maniewski@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu
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Cl Zdoby¢ kompetencje komunikacyjne oraz inne umiejetnosci jezykowe w zakresie jezyka niemieckiego zgodne z wymaganiami okreslonymi dla poziomu B2

Europejskiego Syste

mu Opisu Ksztatcenia Jezykoweqo.

C2 Przyswoi¢ stownictwo i struktury leksykalne dotyczace jezyka niemieckiego technicznego z dziedziny technologii zywno$ci oraz dziedzin pokrewnych.

C3 Naby¢ umiejetnos¢ efektywnego korzystania z niemieckojezycznych materiatéw zrédtowych oraz ich praktycznego wy korzystania w toku studiéw.

C4 Naby¢ umiejetno$¢ samodzielnego przygotowania prezentacji w jezyku niemieckim w zakresie technologii zywnosci.

wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci, 1. Postugiwaé sie jezykiem niemieckim ogdlnym zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla poziomu BI

kompetencji spotecz

Europejskiego Systemu Ksztatcenia Jezykowego.
nych

Efekty uczenia sie w

zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia

student potrafi przedmiotu sie
dla programu
Potrafi czyta¢ ze zrozumieniem i pozyskiwac¢ informacje z literatury,

EUL baz danych oraz innych zrédet w jezyku niemieckim w zakresie c3 K_UO1
jezyka technicznego z dziedziny technologii zywnosci i dziedzin K_UO5
pokrewnych.

EU2 Potrafi dyskutowaé, opisywac procesy i rozwigzywaé problemy K_U0O2
teoretyczne w jezyku niemieckim zwigzane z tematyka technologii Ci K_UO5
2ywnosci i dziedzin pokrewnych. K KO5
Potrafi przygotowac i przedstawi¢ w jezyku niemieckim wypowiedz C1, K_UO2

EU3 ustng, dotyczacg zagadnien z zakresu technologii zywnosci i C2, K_UoO4
dziedzin pokrewnych. C4 KIP U05

EU4 Zna stownictwo zwigzane z tematykg podstawowych zagadnien z
dziedziny technologii zywno$ci i dziedzin pokrewnych omawianych c2 K_UO5
w trakcie zajec.

Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programow | Forma zajec
e
Cwiczenia 18

TP1 (Warmebearbeitung - HeiGluftdehydratation - praca z : EU4

TP1 tekstem. EU3

TP2 Backen und Résten - éwiczenia stownikowe. 1 Egg

TP3 Warmebearbeitung - HeiBélbraten. Praca z tekstem, konwersacje. 1 EB%

TP4 Warmebearbeitung - Effekte. Dyskusja, praca z tekstem. 1 EB;

EU1l

TP5 Test 1. 1 EU4

Lebensmittelbearbeitung - Kuhlung - ¢wiczenia stownikowe, 1 EU4

TP6 konwersacje. EU3

TP7 Einfrieren - praca z tekstem. 1 Egg

TP8 Einfriertrocknen und -konzentration - ¢wicz, stownikowe. 1 Egg

TP9 Einfrieren - Anlagen und Effekte - praca z tekstem. 1 EB;

EU1l

TP10 Test 2. 1 =

TP11 Beschichtung - Theorie und Anlagen - ¢wiczenia stownikowe. 1 Egg
TP12 Verpackungsmaterialien - praca z tekstem. Dyskusja. 1 EU3, EU1

TP13 erpackungen  Einfluss auf die Umwelt - ¢wiczenia stownikowe, konwersacje. 2 EU3

- EU4

N EU3

TP14 Vepackung - Einfluss auf die Nahrungsmittel - praca z tekstem, ¢wiczenia EUl

EU1l

TP15 Mundlicher Test- krétka prezentacja dotyczaca wybranego tematu. 2 EU3

Narzedzia dydaktyczne:

Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
Stowniki, teksty zrodtowe.
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Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektéw uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2
X X X
EU3
X
EU4 X
X
EUS5
X
Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie
F - formujace
Fl. Dyskusja podczas ¢wiczen.
F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen.
F3. Odpowiedz ustna.
P - podsumowujace
Pl. zaliczenie pisemne.
P2. zaliczenie ustne.
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi  niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 18

Przygotowanie sie do zaje¢ 102

SUMA: przecietnie 120

Literatura

PODSTAWOWA:
Dydaktyczne materiaty w jezyku specjalistycznym z sieci internetowej.

Literatura uzupetniajaca:
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KARTA PRZEDMIOTU- jezyk niemiecki 4- TZiZC stac

Kierunek:

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Specjalnosé: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu: Je,zyk
niemiecki 4

Kod przedmiotu: 4090-TZ-1N-30-NIEM4

Rodzaj przedmiotu: Ogdlny

Poziom studiow: |-stopnia || Rok studiow: Il

Semestr: V

Tryb: stacjonarny

Liczba godzin: 30

w tym: Cwiczenia 30

Liczba punktéw ECTS: 2

Tytut, imie i nazwisko: : mgr Wtadystaw Maniewski

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: w.maniewski@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

Cl Zdoby¢ kompetencje komunikacyjne oraz inne umiejetnosci jezykowe w zakresie jezyka niemieckiego zgodne z wymaganiami okreslonymi dla poziomu B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykoweqo.

C2 Przyswoi¢ stownictwo i struktury leksykalne dotyczace jezyka niemieckiego technicznego z dziedziny technologii zywnosci oraz dziedzin pokrewnych.

C3 Naby¢ umiejetnos$¢ efektywnego korzystania z niemieckojezycznych materiatéw zrédiowych oraz ich praktycznego wy korzystania w toku studiéw.

C4 Naby¢ umiejetno$¢ samodzielnego przygotowania prezentacji w jezyku niemieckim w zakresie technologii zywnosci.

wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci, 1.

kompetencji spotecznych

Europejskiego Systemu Ksztatcenia Jezykowego.

Postugiwa¢ sie jezykiem niemieckim ogélnym zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla poziomu BI

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie
do celéw

Odniesienie
do efektow uczenia

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
Potrafi czytac¢ ze zrozumieniem i pozyskiwac informacje z literatury,

EUL baz danych oraz innych zrodet w jezyku niemieckim w zakresie c3 K_UO1
jezyka technicznego z dziedziny technologii zywnosci i dziedzin K_UO5
pokrewnych.

EU2 Potrafi dyskutowaé, opisywa¢ procesy i rozwigzywaé¢ problemy K_U0O2
teoretyczne w jezyku niemieckim zwigzane z tematykg technologii C1 K_UO5
zywnosci i dziedzin pokrewnych. K KO5
Potrafi przygotowac i przedstawi¢ w jezyku niemieckim wypowiedz C1, K_U0O2

EU3 ustng, dotyczacag zagadnien z zakresu technologii zywnosci i C2, K_Uo4
dziedzin pokrewnych. C4 KIP U05

EU4 Zna stownictwo zwigzane z tematykg podstawowych zagadnien z
dziedziny technologii zywnosci i dziedzin pokrewnych omawianych c2 K_UO5
w trakcie zajec.

Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programow | Forma zaje¢
e
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Cwiczenia 30
Wie bereitet man eine Prasentation vor?. Zasady prezentacji. 2 EU4
TP1 Podstawowe zwroty. EU3
Technologie der Fleischverarbeitung - praca z tekstem, konwersacje. 2 EU4
TP2 Prezentacje. EU3
Fleischverarbeitung - technische Ausrustung. Praca z tekstem. EU1
TP3 h 2 EU3
Prezentacje.
TP4 Technologie der Getreideverarbeitung - praca z tekstem. Prezentacje. 2 EB;
EU1l
TP5 Test 1. 2 EU4
Technologie der Getreideverarbeitung - technische ~Ausrustung. EU4
TP6 Cwiczenia 2 EU3
stownikowe. Prezentacje.
Technologie der Obst- und Gemuseverarbeitung- praca z tekstem. 2 EU4
TP7 Prezentacje. EU3
PS8 Technologie der Obst- und Gemuseverarbeitung - technische EU3
Ausrustung. Dyskusje Prezentacje. 2 EU2
Backereitechnologie - praca z tekstem, ¢wiczenia stownikowe. EUL
TP9 . 2 EU3
Prezentacje.
EUl
TP10 Test 2. 2 EU4
TP11 Backereitechnologie - dyskusja. Prezentacje. 2 Egg
TP12 Verarbeitungstechnologie von Milchprodukten - praca z tekstem. 2
Prezentacje. EU3, EU1
Verarbeitung von Milchprodukten - technische Ausrustung - praca z EU3
TP13 ) . 2
tekstem, konwersacje. Prezentacje. EU4
Vorbereitung von Rohstoffen - Aufraumen und Sortieren- praca z 2 EU3
TP14 tekstem. Prezentacje. EU1
TP15 Emulgieren und Homogenisieren - praca z tekstem. Prezentacje. 2 EUL
EU3
Narzedzia dydaktyczne:
19. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
20. Stowniki, teksty zrodtowe.
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2
X X X
EU3
X
EU4 X
X
EUS5
X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

Fl. Dyskusja podczas ¢wiczen.

F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen.

F3. Odpowiedz ustna.

P — podsumowujace

Pl. Egzamin pisemny.
P2. Egzamin ustny.

Skala ocen

Strona 4l z




42

Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30

Przygotowanie sie do zaje¢ 100

SUMA: przecietnie 130

Literatura

PODSTAWOWA:

Dydaktyczne materiaty w jezyku specjalistycznym z sieci internetowe;.

Literatura uzupetniajaca:

KARTA PRZEDMIOTU- Jezyk niemiecki 4- TZiZC nstac

Kierunek:

Technologia zywnosci i zywienie

Specjalnosc¢: Technologia zywnosci

czlowieka
Nazwa przedmiotu: JeZyk Kod przedmiotu: 4090-TZ-1N-30-NIEM4
niemiecki 4
Rodzaj przedmiotu: Ogéiny Poziom studiéw: |-stopnia | Rok studiéw: Il Semestr: V Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin: 18

w tym: Cwiczenia 18

Liczba punktéw ECTS: 2

Tytut, imie i nazwisko: : mgr Wtadystaw Maniewski

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: w.maniewski@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

Cl Zdoby¢ kompetencje komunikacyjne oraz inne umiejetnosci jezykowe w zakresie jezyka niemieckiego zgodne z wymaganiami okreslonymi dla poziomu B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykoweqo.
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C2 Przyswoi¢ stownictwo i struktury leksykalne dotyczace jezyka niemieckiego technicznego z dziedziny technologii zywnos$ci oraz dziedzin pokrewnych.

C3 Naby¢ umiejetnos¢ efektywnego korzystania z niemieckojezycznych materiatéw zrédtowych oraz ich praktycznego wy korzystania w toku studiéw.

C4 Naby¢ umiejetno$¢ samodzielnego przygotowania prezentacji w jezyku niemieckim w zakresie technologii zywnosci.

wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci, 1. Postugiwa¢ sie jezykiem niemieckim ogolnym zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla poziomu BI
Europejskiego Systemu Ksztatcenia Jezykowego.
kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektéw uczenia sie do celow do efektéw uczenia

student potrafi przedmiotu sie
dla programu
Potrafi czyta¢ ze zrozumieniem i pozyskiwac¢ informacje z literatury,

EUL baz danych oraz innych zZrédet w jezyku niemieckim w zakresie c3 K_UOo1
jezyka technicznego z dziedziny technologii zywnosci i dziedzin K_UO5
pokrewnych.

EU2 Potrafi dyskutowaé, opisywac procesy i rozwigzywaé problemy K_UO2
teoretyczne w jezyku niemieckim zwigzane z tematyka technologii Ci K_UO5
zywnosci i dziedzin pokrewnych. K KO5
Potrafi przygotowac i przedstawi¢ w jezyku niemieckim wypowiedz C1, K_UO2

EU3 ustng, dotyczacg zagadnien z zakresu technologii zywnosci i C2, K_UO4
dziedzin pokrewnych. C4 KIP U05

EU4 Zna stownictwo zwigzane z tematykg podstawowych zagadnien z
dziedziny technologii zywnosci i dziedzin pokrewnych omawianych c2 K_UO5
w trakcie zajec.

Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
Cwiczenia 18
Wie bereitet man eine Prasentation vor?. Zasady prezentacji. 1 EU4

TP1 Podstawowe zwroty. EU3
Technologie der Fleischverarbeitung - praca z tekstem, EU4

TP2 konwersacje. Prezentacje. L EU3

™3 Fleischverarbeitung - technische Ausrustung. Praca z tekstem. 1 EU1
Prezentacje. EU3

TP4 Technolog_ie der Getreideverarbeitung - praca z tekstem. EU1
Prezentacje. 1 EU3

EU1l

TPS Test 1. 1 EU4
Technologie der Getreideverarbeitung - technische Ausrustung. EU4

TP6 Cwiczenia 1 EU3
stownikowe. Prezentacje.

Technologie der Obst- und Gemuseverarbeitung- praca z 1 EU4

TP7 tekstem. Prezentacje. EU3

PS8 Technologie der Obst- und Gemuseverarbeitung - technische EU3
Ausrustung. Dyskusje Prezentacje. 1 EU2
Backereitechnologie - praca z tekstem, ¢wiczenia stownikowe. EU1

P9 Prezentacj L EU3

je.
EU1l

TP10 Test 2. 1 EU4

TP11 Backereitechnologie - dyskusja. Prezentacje. 1 EB%

P12 Verarbeitu_ngstechnologie von Milchprodukten - praca z tekstem. 1
Prezentacje. EU3, EU1

P13 Verarbeitung von Milc_hprodukten - _technische Ausrustung - praca 5 EU3
z tekstem, konwersacje. Prezentacje. EU4
Vorbereitung von Rohstoffen - Aufraumen und Sortieren- praca z 2 EU3

TP14 tekstem. Prezentacje. EU1

TP15 Emulgieren und Homogenisieren - praca z tekstem. Prezentacje. 2 EB;

Narzedzia dydaktyczne:

Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
Stowniki, teksty zrodtowe.
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Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2
X X X
EU3
X
EU4 X
X
EUS
X
Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie
F - formujace
Fl. Dyskusja podczas ¢wiczen.
F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢éwiczen.
F3. Odpowiedz ustna.
P — podsumowujace
Pl. Egzamin pisemny.
P2. Egzamin ustny.
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 18

Przygotowanie sie do zajec¢ 102

SUMA: przecietnie 120

Literatura

PODSTAWOWA:

Dydaktyczne materiaty w jezyku specjalistycznym z sieci internetowej.

Literatura uzupetniajaca:
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A2. Technologia informacyjna
KARTA PRZEDMIOTU- Technologia informacyjna- TZiZC stac

Kierunek: Specjalnos$é¢: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Nazwa przedmiotu: Technologia | o przedmiotu: 2050-T2-25-20- T
informacyjna

Rodzaj przedmiotu: Ogélny Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiow: | Semestr: | Tryb: stacjonarny

Liczba godzin: . ;
Liczba punktéw ECTS: 2

Projekt 30

Tytut, imie i nazwisko: : mgr inz. Anna Kochman

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: a.kochman@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1. Przekazanie wiedzy z zakresu pracy z komputerem osobistym i w sieci komputerowej oraz z zakresu wybranych technologii
informacyjnych przydatnych w wykonywaniu zadan z zakresu TZiZC.

C2. Uksztattowanie podstawowych umiejetnosci pracy z komputerem osobistym i w sieci komputerowej

C3. Uksztattowanie umiejetnosci tworzenia elektronicznej dokumentacji réznych typow

C4. Rozwiniecie umiejetnosci wykorzystania komputera do pozyskania, przetworzenia i wykorzystania informacji

C5. Uksztattowanie umiejetnosci konstruowania modeli realizowanych zadan za pomoca arkuszy kalkulacyjnych i baz danych

wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci )
Y J€ r Nie ma

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EUL Posluguje sie kompu?en‘am w okreélo‘nym Srodowisku systemu cl K_wWo1
operacyjnego oraz w sieci komputerowej. c2 K_uo1
EU2 ) ] ] . ] cl K_U03
Wykonuje dokumentacje elektroniczng réznych typéw dotyczaca c3 K K04
realizowanych zadan inzynierskich c5 -
€] K_Uo04
EU3 Potrafi przygotowywaé prezentacje multimedialne - graficzng c2 K_K04
prezentacje wynikéw realizowanych zadan C3
EU4 ] ] ] €] K_uo7
Wykorzystuje arkusze kalkulacyjne do budowy modelu zadan c3 K_U01
inzynierskich Cc4 K_U03
c5 K_K04
EUS ] . €] K_uo7
Tworzy baze danych dla zastosowania specyficznego dla ca K U01
studiowanej dziedziny c5 K_K04
EU6 ] o i €] K_uo1l
Wykorzystuje komputer do pozyskania informacji z baz danych oraz c2 K_U07
innych zrédet elektronicznych; jej przetworzenia i analizy Cc3 K_K04
C4, C5 K_K01

Treséci programowe

Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programow | Forma zajec
e
PROJEKT 30
TP1 Obstuga systemu operacyjnego i podstawowych programoéw 2 EUl
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uzytkowych. Manipulowanie pliki, foldery, wyszukiwanie, kompresja i
dekompresja danych, monitorowanie zasobéw systemowych
Praca w sieci - konfiguracja sieci i rozwigzywanie problemoéw z EU1
potaczeniem internetowym, obstuga serwiséw sieciowych - w tym ustug 2 EU6
TP2 uczelni, wyszukiwanie i pobieranie legalnego oprogramowania z sieci
Internet, przeszukiwania zasobdéw internetowych
P3 Edycja tekstu. Formatowanie akapitow i czcionek, definiowanie i 2 EU2
wykorzystanie styldw, tworzenie spiséw tresci i ich aktualizacja.
Stronicowanie, podziat dokumentu na sekcje i wykorzystanie podziatu EU2
TP4 na sekcje, edycja kolumnowa, tabulatory i ich wykorzystanie, nagtowki i 2
stopki, tworzenie tabel w dokumencie, formuty w tabelach.
Tworzenie projektu prezentacji, tworzenie slajdu o standardowym EU1
ukfadzie, redagowanie stopki slajdu, formatowanie obiektéw tekstowych EU3
TP5 i nietekstowych, tworzenie slajdéw z obrazem z pliku, ze 2
schematami/diagramami, tabelami i wykresami, odtwarzanie slajdéw i
pokaz prezentacji
Animacje, przejécia miedzy slajdami, notatki i materiaty informacyjne, 2 EU3
TP6 funkcja drukowania w prezentacji
Obstuga arkuszy kalkulacyjnych: formuty, ich sktadnia i znaczenie; EU1
TP7 model jako zbiér wzajemnie powigzanych komérek (zmiennych); 2 EU4
aranzacja wygladu arkusza (formatowanie, w tym warunkowe)
TP8 Budowanie modeli problemu za pomocg arkuszy kalkulacyjnych 2 EU4, EU6
PO Wykorzystanie arkuszy kalkulacyjnych do opracowan danych oraz 5 EU4, EUS
wynikéw pomiarowych EU6
Zaktadanie bazy danych, definiowanie tabel wraz z wtasciwosciami EU1
TP10 kolumn, weryfikacja znaczenia wykonanych definicji droga aktualizacji 2 EU5
danych w tabelach EU6
Definiowanie kluczy gtéwnych i dodatkowych, kluczy obcych i relaciji, EU5
TP11 weryfikacja znaczenia wykonanych definicji drogg aktualizacji danych w 2 EU6
tabelach
P12 Operacje relacyjne projekcji, selekcji, ztgczenia: kwerendy wybierajace i 3 EUS5
tworzace tabele EU6
P13 Tworzenie mechanizméw dostepéw do danych: definiowanie raportéw i 9 EUS5
formularzy EU6
Tworzenie projektu prezentacji, tworzenie slajdu o standardowym
uktadzie, redagowanie stopki slajdu, formatowanie obiektéw tekstowych EUL
i nietekstowych, tworzenie slajdéw z obrazem z pliku, ze 3 EU3
schematami/diagramami, tabelami i wykresami, odtwarzanie slajdéw i
TP14 pokaz prezentacji

Narzedzia dydaktyczne:

21. Laboratorium komputerowe z zainstalowanym oprogramowaniem biurowym
22. Prezentacja multimedialna wygtaszana przez prowadzgcego przy uzyciu komputera przenosnego i rzutnika komputerowego.

23. System e-learning - publikowanie materiatéw dydaktycznych i ogloszen, gromadzenie i ocenianie prac studenckich, udostepnianie probnych
testow elektronicznych, sprawdzajacych wiedze i umiejetnosci uczestnikow kursu

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X X
EU2 X
EU3
X X
EU4 X
X X
EUS X X
X
EUG6 X
X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie
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F - formujace

Fl. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen wykonywanych z pomocg prowadzacego.

F2. Dyskusja podczas ¢wiczen.

F3. Korekta ¢wiczen i samodzielnych projektéw wykonywanych przez studentéw

F4. Utrwalenie pracy studenta oraz wymiana uwag co do sposobu i jakosci ich wykonania za pomocg systemu e-learning

P - podsumowujace

PIl. Ocena ¢wiczen wykonywanych podczas zajec¢.

P2. Ocena projektdw wykonanych przez studentéw samodzielnie.

P3. Projekt zaliczeniowy wykonywany grupowo.

P4. Ocena koncowa wyznaczana jest na podstawie Sredniej ocen uzyskanych przez studenta z PI, P2, P3.

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30
¢ Przygotowanie sie do zajec¢ 50
SUMA: przecietnie 80

Literatura

PODSTAWOWA:

. B. Bylina. (red.) i inni, ABC Komputera, Warszawa 2015.

G. Kowalczyk, Word 2016 PL. Cwiczenia praktyczne,- Gliwice : Wydawnictwo Helion, cop. 2017

D. Mendrala M. Szeliga Access 2016 PL, éwiczenia praktyczne, Wydawnictwo Helion, Gliwice 2016.
K. Mastowski Excel 2019. Cwiczenia praktyczne, Wydawnictwo Helion, Gliwice 2019.

M. Kopertowska-Tomczak., Funkcje w Excelu, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2015.

Literatura uzupetniajaca:

Gliwice 2011.

e Banfield C., John Walkenbach J., Excel 2010 PL : ¢wiczenia praktyczne dla bystrzakéw, t. Chaniewska M., . Wydawnictwo Helion,

KARTA PRZEDMIOTU- TZiZC nstac

Kierunek: Specjalnosé: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka
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Nazwa przedmiotu: Technologia | o4 przedmiotu: 2050-TZ-1N-10- TI

informacyjna

Rodzaj przedmiotu: Ogdlny

Poziom studiow: |-stopnia | Rok studiéw: |

Semestr: |

Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin: 20
w tym: Projekt 20

Liczba punktéw ECTS: 2

Tytut, imie i nazwisko: : mgr inz. Anna Kochman

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: a.kochman@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1. Przekazanie wiedzy z zakresu pracy z komputerem osobistym i w sieci komputerowej oraz z zakresu wybranych technologii
informacyjnych przydatnych w wykonywaniu zadan z zakresu TZiZC.

C2. Uksztattowanie podstawowych umiejetnosci pracy z komputerem osobistym i w sieci komputerowej

C3. Uksztattowanie umiejetnosci tworzenia elektronicznej dokumentacji réznych typow

C4. Rozwiniecie umiejetnosci wykorzystania komputera do pozyskania, przetworzenia i wykorzystania informacji

C5. Uksztattowanie umiejetnosci konstruowania modeli realizowanych zadan za pomocg arkuszy kalkulacyjnych i baz danych

wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci, Nie ma

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w

zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia

student potrafi przedmiotu sie
dla programu

EUL Postuguje sie komputerem w okreslonym srodowisku systemu cl K_wo1
operacyjnego oraz w sieci komputerowej. c2 K_U01

EU2 Wykonuje dokumentacje elektroniczng réznych typéw dotyczaca 5'3 ﬁ—l.igf
realizowanych zadan inzynierskich C5 -

Cl K_U04

EU3 Potrafi przygotowywaé prezentacje multimedialne - graficzng c2 K K04
prezentacje wynikéw realizowanych zadan c3 -

EU4 ] ] ] cl K_uo7
Wykorzystuje arkusze kalkulacyjne do budowy modelu zadan c3 K_U01
inzynierskich C4 K_U03

c5 K_K04

EUS T . ) Cl K_Uo07
worzy baze danych dla zastosowania specyficznego dla ca K UO1

studiowanej dziedziny c5 K_K04

EU6 ] o - cl K_uo1l
Wykorzystuje komputer do pozyskania informacji z baz danych oraz c2 K_Uo7
innych zrédet elektronicznych; jej przetworzenia i analizy Cc3 K_K04

C4,C5 K_KO01
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programow | Forma zajec¢
e
PROJEKT 20

Obstuga systemu operacyjnego i podstawowych programéw EU1
TP1 uzytkowych. Manipulowanie pliki, foldery, wyszukiwanie, kompresja i 1

dekompresja danych, monitorowanie zasobdw systemowych

Praca w sieci - konfiguracja sieci i rozwigzywanie problemoéw z EU1

potgczeniem internetowym, obstuga serwiséw sieciowych - w tym ustug 1 EU6
TP2 uczelni, wyszukiwanie i pobieranie legalnego oprogramowania z sieci

Internet, przeszukiwania zasobéw internetowych
TP3 Edycja tekstu. Formatowanie akapitéw i czcionek, definiowanie i 5 EU2

wykorzystanie styléw, tworzenie spiséw tresci i ich aktualizacja.

Stronicowanie, podziat dokumentu na sekcje i wykorzystanie podziatu EU2
TP4 na sekcje, edycja kolumnowa, tabulatory i ich wykorzystanie, nagtowki i 2

stopki, tworzenie tabel w dokumencie, formuty w tabelach.

Tworzenie projektu prezentacji, tworzenie slajdu o standardowym EU1
TP5 uktadzie, redagowanie stopki slajdu, formatowanie obiektow tekstowych 2 EU3

i nietekstowych, tworzenie slajdéw z obrazem z pliku, ze

schematami/diagramami, tabelami i wykresami, odtwarzanie slajdéw i
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pokaz prezentacji
Animacje, przejécia miedzy slajdami, notatki i materiaty informacyjne, EU3
TPG funkcja drukowania w prezentacji
Obstuga arkuszy kalkulacyjnych: formuly, ich sktadnia i znaczenie; EU1
TP7 model jako zbiér wzajemnie powigzanych komérek (zmiennych); EU4
aranzacja wygladu arkusza (formatowanie, w tym warunkowe)
TP8 Budowanie modeli problemu za pomocg arkuszy kalkulacyjnych EU4, EU6
Wykorzystanie arkuszy kalkulacyjnych do opracowan danych oraz EU4, EUS
TP9 o ) 2
wynikéw pomiarowych EU6
Zaktadanie bazy danych, definiowanie tabel wraz z wtasciwosciami EU1
TP10 kolumn, weryfikacja znaczenia wykonanych definicji droga aktualizacji 1 EUS5
danych w tabelach EU6
Definiowanie kluczy gtéwnych i dodatkowych, kluczy obcych i relacji, EUS5
TP11 weryfikacja znaczenia wykonanych definicji drogg aktualizacji danych w 1 EU6
tabelach
TP12 Operacje relacyjne projekcji, selekcji, ztgczenia: kwerendy wybierajace i 1 EUS
tworzgce tabele EU6
P13 Tworzenie mechanizméw dostepéw do danych: definiowanie raportéw i 1 EU5
formularzy EU6
Tworzenie projektu prezentacji, tworzenie slajdu o standardowym
ukfadzie, redagowanie stopki slajdu, formatowanie obiektéw tekstowych EUL
TP14 i nietekstowych, tworzenie slajdéw z obrazem z pliku, ze 2 EU3
schematami/diagramami, tabelami i wykresami, odtwarzanie slajdéw i
pokaz prezentacji

Narzedzia dydaktyczne:

1. Laboratorium komputerowe z zainstalowanym oprogramowaniem biurowym.
2. Prezentacja multimedialna wygtaszana przez prowadzgcego przy uzyciu komputera przenosnego i rzutnika
komputerowego.

3. System e-learning - publikowanie materiatdw dydaktycznych i ogtoszen, gromadzenie i ocenianie prac studenckich,
udostepnianie probnych testéw elektronicznych, sprawdzajgcych wiedze i umiejetnosci uczestnikdéw kursu

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X X
EU2 X
EU3
X X
EU4 X
X X
EUS X X
X
EU6 X
X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

Fl. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen wykonywanych z pomocg prowadzgcego.

F2. Dyskusja podczas ¢wiczen.

F3. Korekta ¢wiczenh i samodzielnych projektow wykonywanych przez studentow

F4. Utrwalenie pracy studenta oraz wymiana uwag co do sposobu i jakosci ich wykonania za pomocg systemu e-learning

P - podsumowujace

PI. Ocena ¢wiczen wykonywanych podczas zajec.

P2. Ocena projektéw wykonanych przez studentéw samodzielnie.

P3. Projekt zaliczeniowy wykonywany grupowo.

P4. Ocena koncowa wyznaczana jest na podstawie $redniej ocen uzyskanych przez studenta z PI, P2, P3.
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Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 20
2. Przygotowanie sie do zaje¢ 40

SUMA: przecietnie 60

Literatura
PODSTAWOWA:
1. B.Bylina. (red.) i inni, ABC Komputera, Warszawa 2015.
2. G. Kowalczyk, Word 2016 PL. Cwiczenia praktyczne,- Gliwice : Wydawnictwo Helion, cop. 2017
3. D. Mendrala M. Szeliga Access 2016 PL, éwiczenia praktyczne, Wydawnictwo Helion, Gliwice 2016.
4. K. Mastowski Excel 2019. Cwiczenia praktyczne, Wydawnictwo Helion, Gliwice 2019.
5. M. Kopertowska-Tomczak., Funkcje w Excelu, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2015.

Literatura uzupetniajaca:

Gliwice 2011.

Banfield C., John Walkenbach J., Excel 2010 PL : éwiczenia praktyczne dla bystrzakéw, t. Chaniewska M., . Wydawnictwo Helion,

A3. Ochrona wtasnosci intelektualnej

KARTA PRZEDMIOTU- Ochrona wtasnosci intelektualnej- TZiZC stac

Kierunek:

Technologia zywnosci i
zywienie cztowieka

Specjalnosé: Technologia Zzywno$ci

Nazwa przedmiotu: Ochrona
wilasnosci intelektualnej

Kod przedmiotu: 2030-TZ-1S-30- OWIN

Rodzaj przedmiotu: Ogdiny

Poziom studiéw: |-stopnia

Rok studiow: II

Semestr: Il

Tryb: stacjonarny

Liczba godzin ¢éwiczen: 15

Liczba punktow ECTS: 1

Tytul, imie i nazwisko: : dr inZ. Dariusz Kasprzak
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adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: d.kasprzak@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1. Zaprezentowanie studentom podstaw prawa autorskiego i prawa wynalazczego

C2. Ukazanie zagrozen jakie wynikajg z plagiatéw i innych nieuczciwych praktyk.

C3. Przygotowanie studentéw do samodzielnej analizy zagadnien zwigzanych z wiasnoscig intelektualna.

Wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci, Nie ma

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EUL Definiuje podstawowe pojecia z zakresu ochrony witasnosci C1 K W27
intelektualnej i prawa autorskiego. Cc2 —
EU2 Ma podstawowg wiedze z zakresu standardéw i norm technicznych C1
zwigzanych z przetwérstwem spozywczym C3 K_UO1
Ma i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony C1,
EU3 wilasnosci intelektualnej i praw autorskich; potrafi korzysta¢ z Cc2 K_KO2
zasobdw informacji patentowej C3

Tresci programowe

Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
Cwiczenia 15

Informacje ogdlne na temat prawa wtasnosci 1 EU1, EU2
TP1 intelektualnej. EU3
TP2 Historia prawa autorskiego. 1 EUL, EU2

Zrédta Prawo autorskie krajowe i prawo miedzynarodowe. EU1
TP3 1 EU2
P4 Pojecie wynalazku, wzoru uzytkowego, znaku 5 EU1

towarowego, oznaczenia gqeograficzneqo EU2

Korzysci ptyngce z ochrony prawnej wynalazkéw, znakéw EU1
TP5 2

towarowych. EU2

Ustawa z dnia 30 czerwca 2000 r. Prawo wiasnosci 2 EU1L
TP6 przemystowej. Procedura przyznawania patentu, prawa EU2

ochronneqo.

Prawo autorskie Regulacje ustawy z dnia 4 lutego 1994 r. 2 EU1
TP7 o prawie autorskim i prawach pokrewnych - przedmiot EU2

prawa autorskieqo. EU3

Pojecie ,utworu”, podmiot prawa autorskiego - tworca. 2 EU1
TP8 EU2

EU3

Autorskie prawa osobiste. Autorskie prawa majgtkowe. 2 EU1

TP9 EU2
EU3

TP10

Narzedzia dydaktyczne:

24. Cwiczenia multimedialne z prezentacja oraz przyktadami studiow przypadkow

Metody weryfikacji osiagniecia efektéw uczenia sie
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Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3 X
X
Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie
F - formujace
FI. Analizy konkretnych studiéw przypadkéw
F2. Dyskusja podczas wyktadow
F3. Sprawdzanie umiejetnosci podczas wyktadow
P - podsumowujace
PI. Dyskusje podsumowujgce na wyktadach
P2. Test koncowy
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

Zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 15

e Przygotowanie sie do zajec 25

SUMA: przecietnie 30

Literatura

PODSTAWOWA:

1. Akty normatywne: Ustawa o prawie autorskim i prawach pokrewnych z dnia 4 lutego 1994 r. (tekst jednolity:
Dz. U. z 2006 r. Nr 90, poz. 631 z p6zn. zm.)

hwn

P. Grzegorczyk

Zarzgdzanie kreatywnoscig i innowacjg, Harvard Business Essentials, 2010
]. Barta, R. Markiewicz, Prawo autorskie, Warszawa 2008;
, Jurysdykcja krajowa w sprawach z zakresu witasnosci przemystowej, Krakéw, 2007

5. T.Zyznowski, Niektdre aspekty drogi sadowej w sprawach z zakresu wtasnosci przemystowej, PS 2002, Nr 9

Literatura uzupetniajaca:

1. J.Barta, R. Markiewicz, Prawo Autorskie Ustawodawstwo Polskie, tom 1, Dom Wydawniczy ABC, 2005

2. J.Barta, R. Markiewicz, Prawo Autorskie Umowy Miedzynarodowe i Prawo UE, tom 2, Dom Wydawniczy ABC, 2005

3. Dokumenty prawne Komisji Europejskiej
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KARTA PRZEDMIOTU- Ochrona wtasnosci intelektualnej - TZiZC nstac

Kierunek:

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Specjalnosé: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu: Ochrona
wilasnosci intelektualnej

Kod przedmiotu: 2030-TZ-1N-30- OWIN

Rodzaj przedmiotu: Ogdlny

Poziom studiéw: |-stopnia

Rok studiéw: II

Semestr: Il

Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin ¢wiczen: 6

Liczba punktéw ECTS: 1

Tytul, imie i nazwisko: : dr inZ. Dariusz Kasprzak

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: d.kasprzak@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1. Zaprezentowanie studentom podstaw prawa autorskiego i prawa wynalazczego

C2. Ukazanie zagrozen jakie wynikajg z plagiatéw i innych nieuczciwych praktyk.

C3. Przygotowanie studentéw do samodzielnej analizy zagadnien zwigzanych z wtasnoscig intelektualna.

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Nie ma

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EUL _Def|n|u1e pqutawowe pojecia z zakresu ochrony wiasnosci C1 K W27
intelektualnej i prawa autorskiego. Cc2 —
EU2 Ma podstawowg wiedze z zakresu standardéw i norm technicznych C1
zwigzanych z przetwérstwem spozywczym C3 K_UOo1
Ma i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony C1,
EU3 wiasnosci intelektualnej i praw autorskich; potrafi korzysta¢ z Cc2 K_KO2
zasobow informacji patentowej C3
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programow | Forma zajec
e
Cwiczenia 6
Informacje ogdlne na temat prawa wtasnosci intelektualne;j. EU1, EU2
TP1 0.5 EU3
TP2 Historia prawa autorskiego. 0,5 EUL, EU2
Zrédta Prawo autorskie krajowe i prawo miedzynarodowe. EU1
TP3 1 EU2
TP4 Pojecie wynalazku, wzoru uzytkowego, znaku towarowego, 1 EU1
oznaczenia geograficzneqo EU2
Korzysci ptynace z ochrony prawnej wynalazkow, znakéw EU1
TP5
towarowych. EU2
Ustawa z dnia 30 czerwca 2000 r. Prawo wtasnosci 0,5 EU1
TP6 przemystowej. Procedura przyznawania patentu, prawa EU2
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ochronneqo.
Prawo autorskie Regulacje ustawy z dnia 4 lutego 1994 r. o 0,5 EU1
TP7 prawie autorskim i prawach pokrewnych - przedmiot prawa EU2
autorskieqo. EU3
Pojecie ,utworu”, podmiot prawa autorskiego - tworca. 0,5 EU1
TP8 EU2
EU3
Autorskie prawa osobiste. Autorskie prawa majgtkowe. 0,5 EU1
TP9 EU2
EU3
TP10
Narzedzia dydaktyczne:
Cwiczenia multimedialne z prezentacja oraz przyktadami studiéw przypadkow
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3 X
X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

FI. Analizy konkretnych studiéw przypadkéw
F2. Dyskusja podczas wyktadow
F3. Sprawdzanie umiejetnosci podczas wyktadéw

P - podsumowujace

PI. Dyskusje podsumowujgce na wyktadach

P2. Test koncowy

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciagzenie praca studenta
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Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 6
e Przygotowanie sie do zajec 22
SUMA: przecietnie 28

Literatura

PODSTAWOWA:
6. Akty normatywne: Ustawa o prawie autorskim i prawach pokrewnych z dnia 4 lutego 1994 r. (tekst jednolity:
Dz. U. z 2006 r. Nr 90, poz. 631 z p6zn. zm.)
7. Zarzgdzanie kreatywno$cig i innowacjg, Harvard Business Essentials, 2010
8. . Barta, R. Markiewicz, Prawo autorskie, Warszawa 2008;
9. P. Grzegorczyk, Jurysdykcja krajowa w sprawach z zakresu wtasnosci przemystowej, Krakéw, 2007

10. T. Zyznowski, Niektore aspekty drogi sadowej w sprawach z zakresu wtasnosci przemystowej, PS 2002, Nr 9

Literatura uzupetniajaca:

4, J.Barta, R. Markiewicz, Prawo Autorskie Ustawodawstwo Polskie, tom 1, Dom Wydawniczy ABC, 2005
5. J.Barta, R. Markiewicz, Prawo Autorskie Umowy Miedzynarodowe i Prawo UE, tom 2, Dom Wydawniczy ABC, 2005

6. Dokumenty prawne Komisji Europejskiej

A4. Bezpieczenstwo pracy i ergonomia
KARTA PRZEDMIOTU- BHP i Ergonomia- TZiZC stac

Kierunek: Specjalnos¢: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienie
czlowieka

Nazwa przedmiotu: . | Kod przedmiotu: 2030-TZ-15-30- BHPE
Bezpieczenstwo pracy i

ergonomia

Rodzaj przedmiotu: Ogélny Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiow: II Semestr: Il | Tryb: stacjonarny

Liczba godzin ¢wiczen: 15 . ;
Liczba punktéw ECTS: 1

Tytul, imie i nazwisko: : mgr inz. Jan Gracz

adres e-mailowy wyktadowcy

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1: uswiadomi¢ zagrozen dla zycia i zdrowia wynikajacych z warunkéw pracy

C2: zrozumie¢ koniecznosci stosowania przepiséw BHP w praktyce

C3: przyswoi¢ wiedze dotyczaca obowigzkéw i uprawnien z zakresu BHP

wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci . . . L. .
Ve e " | podstawowa wiedza o systemie prawnym, jego zrodtach i zasadach.

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie do celéw
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i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie

przedmiotu

do efektow uczenia

student potrafi sie
dla programu
EUL powigza¢ oddziatywanie czynnikdw szkodliwych ze C1 K_W16
szkodliwoscig na zdrowie i zycie K_W25
EU2 wybiera¢ postepowanie zgodne z przepisami i zasadami bhp Cc2 K_W16
KIP W25
EU3 formutowac¢ swoje obowigzki i uprawnienia z zakresu bhp C3 K_W16
KIP Ul6
EU4 definiowa¢ pojecie wypadku przy pracy C3 K_U16
KIP K06
EUS stosowac podstawowe zasady ergonomii C3 K_U16
K_KO6
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programow | Forma zajec¢
e
Cwiczenia 15
TP1 Regulacje prawne z zakresu bhp 3 EU1
Okolicznosci i przyczyny wypadkéw przy pracy - wypadkéw 3 EU2
TP2 studentow i zwigzana z tym profilaktyka.
Organizacja i metody ksztattowania bezpiecznych i
TP3 higienicznych warunkéw pracy z uwzglednieniem stanowisk 3 EU3
wyposazonych w monitory ekranowe.
TP4 Ronta}wowe zasady ergonomii z uwzglednieniem dzwigania 3 EU3
ciezaréw.
Zagrozenia czynnikami szkodliwymi i uciazliwymi /czynniki
TP5 fizyczne, chemiczne, biologiczne, psychofizyczne/, metody 3 EU2
likwidacji lub ograniczania ich wptywu na organizm.
Narzedzia dydaktyczne:
1. ¢wiczenia z elementami prezentacji multimedialnych,
2. dyskusja.
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektéw uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3 X
EU4 X
EUS5 X
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Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

FI. dyskusja w ramach prowadzonego wyktadu prowadzgca do wzrostu aktywnosci studentéw, a w tresci i formy wyktadow.

P — podsumowujace

PI. Dyskusje podsumowujgce na wyktadach
P2. Ocena wiedzy i umiejetnosci korzystania z niej.- sprawdzian

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi  niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 15

e Przygotowanie sie do zajec¢ 15

SUMA: przecietnie 30

Literatura
PODSTAWOWA:
1. Praca zbiorowa po redakcjg Michata Abramowskiego - BHP 2011. Podreczny zbior przepisow.
2. Teresa Lis, Krzysztof Nowacki - Zarzadzanie bezpieczenstwem i higieng pracy w zakfadzie przemystowym,
Politechnika Slaska, Gliwice 2005.
3.  Wolters, Kluwer, Meritum, Bezpieczenstwo i higiena pracy, Warszawa 2009.
4. M. Wykowska, Ergonomia jako nauka stosowana, AGH Krakow 2009,
5. W. Horst, N. Horst, Ergonomia z elementami bezpieczenstwa i ochrony zdrowia w pracy, Poznan 2011.

1. Aktualnie obowigzujace akty normatywne dot. bhp w uczelniach, bhp przy monitorach ekranowych.

KARTA PRZEDMIOTU- BHP i Ergonomia- TZiZC nstac

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Kierunek: Specjalnosé: Technologia zywnosci

Strona 57 z




58

N dmiotu: .
azwa przedmiotu: . | Kod przedmiotu: 2030-TZ-1N-30- BHPE
Bezpieczenstwo pracy i
ergonomia
Rodzaj przedmiotu: Ogélny Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiow: II Semestr: Il | Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin ¢wiczen: 10 . |
Liczba punktéw ECTS: 1

Tytut, imie i nazwisko: : mgr inz. Jan Gracz

adres e-mailowy wykladowcy: j.gracz@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1: uswiadomi¢ zagrozen dla zycia i zdrowia wynikajgcych z warunkow pracy

C2: zrozumie€ koniecznosci stosowania przepisow BHP w praktyce

C3: przyswoi¢ wiedze dotyczacag obowigzkéw i uprawnien z zakresu BHP

wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci . . . .. .
Ve e " | podstawowa wiedza o systemie prawnym, jego zrédtach i zasadach.

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EUL powigza¢ oddziatywanie czynnikdw szkodliwych ze C1 K_W16
szkodliwos$cig na zdrowie i zycie K_W25

EU2 wybieraé postepowanie zgodne z przepisami i zasadami bhp Cc2 KKIEV\\/Ivlze‘:5
EU3 formutowac¢ swoje obowigzki i uprawnienia z zakresu bhp C3 IEI_DV\llJll%
EU4 definiowa¢ pojecie wypadku przy pracy C3 K_U16

KIP K06
EUS stosowac¢ podstawowe zasady ergonomii C3 K_Uég

K_K

Treséci programowe

Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programow | Forma zajec
e
Cwiczenia 10

TP1 Regulacje prawne z zakresu bhp 2 EUul
Okolicznosci i przyczyny wypadkéw przy pracy - wypadkéw 2 EU2

TP2 studentow i zwigzana z tym profilaktyka.
Organizacja i metody ksztattowania bezpiecznych i

TP3 higienicznych warunkéw pracy z uwzglednieniem stanowisk 2 EU3
wyposazonych w monitory ekranowe.

TP4 P_oqlsta}wowe zasady ergonomii z uwzglednieniem dzwigania 2 EU3
ciezaréw.
Zagrozenia czynnikami szkodliwymi i uciazliwymi /czynniki

TP5 fizyczne, chemiczne, biologiczne, psychofizyczne/, metody 2 EU2
likwidacji lub ograniczania ich wptywu na organizm.

Narzedzia dydaktyczne:
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-éwiczenia z elementami prezentacji multimedialnych,

-dyskusja.

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3 X
EU4 X
EUS X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

FI. dyskusja w ramach prowadzonego wyktadu prowadzgca do wzrostu aktywnosci studentéw, a w tresci i formy wyktadow.

P - podsumowujace

PI. Dyskusje podsumowujgce na wyktadach
P2. Ocena wiedzy i umiejgtnosci korzystania z niej.- sprawdzian

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

Zaliczenie

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci
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e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 10

e Przygotowanie sie do zajec¢ 15

SUMA: przecietnie 25

Literatura

1. PODSTAWOWA:

2. Praca zbiorowa po redakcjg Michata Abramowskiego - BHP 2011. Podreczny zbiér przepisow.

3. Teresa Lis, Krzysztof Nowacki - Zarzadzanie bezpieczenstwem i higieng pracy w zaktadzie
przemystowym, Politechnika Slgska, Gliwice 2005.

4. Wolters, Kluwer, Meritum, Bezpieczenstwo i higiena pracy, Warszawa 2009.

5. M. Wykowska, Ergonomia jako nauka stosowana, AGH Krakéw 2009,

6. W. Horst, N. Horst, Ergonomia z elementami bezpieczenstwa i ochrony zdrowia w pracy, Poznan 2011.

7. Aktualnie obowigzujgce akty normatywne dot. bhp w uczelniach, bhp przy monitorach ekranowych.

A5. WYKORZYSTANIE PROMIENIOWANIA JONIZUJACEGO W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

KARTA PRZEDMIOTU- Wykorzystanie promieniowania jonizujgcego w przemysle spozywczym

Kierunek:

cztowieka

Technologia zywnosci i zywienie

Specjalnosé: Technologia zywnosci

Wykorzystanie

Nazwa przedmiotu:

promieniowania jonizujgcego
w przemysle spozywczym

Kod przedmiotu: 2050-TZ-1S-1P-WP]

ogdlny

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: I Rok studiow: I Semestr: [ Tryb: stacjonarny

Liczba godzin:

Laboratorium: 15

Liczba punktow ECTS: 1

Tytul, imie i nazwisko:
Laboratorium: dr Stawomira Janiak, dr inz. Daria Mazurek-Rudnicka

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcoéw: d.mazurek@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1. Przyswoi¢ wiedze z zakresu zjawiska promieniotworczosci

C2. Zrozumieé podstawy oddziatywania promieniowania jonizujacego z materig

C3. Zdoby¢ umiejetnosé pomiardéw radioaktywnosci

Wymagania wstepne 1.  Znac¢ podstawy budowy materii
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

2. Posiadac wiedze z podstaw fizyki
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Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Rozumie istote zjawiska promieniotwdrczosci
C1i K_wWo1
EU2 Potrafi oszacowac¢ gtéwny rodzaj zagrozenia od
promieniowania jonizujgcego c2 K_wo1i
EU3 Umie postugiwac sie typowymi przyrzadami
radiometrycznymi C2,C3 K_wo1
Tresci programowe
Tresci Forma zaje¢ Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Laboratorium
TP1 Zjawisko rozpadu promieniotworczego, typy rozpaddw i 3 EU1
kinetyka rozpadu
TP2 Statystyka rozpadu promieniotwdrczego 4 EU1
TP3 Elementy detekcji promieniowania jonizujacego. 4 EU2, EU3
Charakterystyka licznika scyntylacyjnego
TP4 Pochtanianie promieniowania gamma 4 EU1, EU2
Narzedzia dydaktyczne:
25. Sala laboratoryjna wyposazona w stanowiska doswiadczalne
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1l zaliczenie sprawdzian praktyczny, zaliczenie aktywnos¢ na zajeciach
zaliczenie
EU2 zaliczenie sprawdzian praktyczny, zaliczenie aktywnos¢ na zajeciach
zaliczenie
EU3 zaliczenie sprawdzian praktyczny, zaliczenie aktywnos¢ na zajeciach
zaliczenie

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F — formujace

F1. Sprawdzanie umiejetnosci podczas pracy w laboratorium
F2. Dyskusja otrzymanych wynikéw

P - podsumowujace

P1. Dyskusje na zakonczenie poszczegdlnych ¢wiczen laboratoryjnych
P2. Ocena sprawozdan z laboratorium

Skala ocen

Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
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5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 15

2. Przygotowanie sie do zajec¢: 15

SUMA: 30

Literatura

Podstawowa:

1. BemH., BemE,, Cwiczenia laboratoryjne z zagrozen radiacyjnych w srodowisku i z radioekologii, PWSZ Kalisz,

2014

Uzupetniajaca:

1. Bem H., Radioaktywnos¢ w Srodowisku naturalnym, Wyd. PAN £odz, 2005

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Wykorzystanie promieniowania jonizujgcego w..TZiZC nstac

Kierunek:

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Specjalnosé: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu:

Wykorzystanie
promieniowania jonizujgcego
w przemysle spozywczym

Kod przedmiotu: 2050-TZ-1N-1P-WPJ

Rodzaj przedmiotu:

ogdlny

Poziom studiow: I

Rok studiow: I

Semestr: I

Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin:

Laboratorium: 9

Liczba punktow ECTS: 1

Tytul, imie i nazwisko:

Laboratorium: dr Stawomira Janiak, dr inz. Daria Mazurek-Rudnicka

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: d.mazurek@akademiakaliska.edu.pll

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1. Przyswoi¢ wiedze z zakresu zjawiska promieniotworczosci

C2. Zrozumie¢ podstawy oddziatywania promieniowania jonizujacego z materig
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C3. Zdoby¢ umiejetnos¢ pomiarédw radioaktywnosci

Wymagania wstepne 3.
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Znac podstawy budowy materii
4. Posiada¢ wiedze z podstaw fizyki

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Rozumie istote zjawiska promieniotworczosci ci K_WO01
EU2 Potra_ﬂ oszacowac gfrow_ny rodzaj zagrozenia od c2 K_WO1
promieniowania jonizujacego
EU3 Umie postugiwac sie typowymi przyrzadami
radiometrycznymi C2,cC3 K_wo01
Tresci programowe
Tresci Forma zajec¢ Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Laboratorium
TP1 Zjawisko rozpadu promieniotworczego, typy rozpaddw i 2 EU1
kinetyka rozpadu
TP2 Wykorzystanie promieniowania jonizujacego w 2 EU1
przemysle spozywczym
TP3 Elementy detekcji promieniowania jonizujacego. 2 EU2, EU3
Charakterystyka licznika scyntylacyjnego
TP4 Pochtanianie promieniowania gamma w zywnosci 3 EU1, EU2
Narzedzia dydaktyczne:
26. Sala laboratoryjna wyposazona w stanowiska doswiadczalne
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 zaliczenie sprawdzian praktyczny, zaliczenie aktywnos¢ na zajeciach
zaliczenie
EU2 zaliczenie sprawdzian praktyczny, zaliczenie aktywnos¢ na zajeciach
zaliczenie
EU3 zaliczenie sprawdzian praktyczny, zaliczenie aktywnos$¢ na zajeciach
zaliczenie

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F — formujace

F1. Sprawdzanie umiejetnosci podczas pracy w laboratorium
F2. Dyskusja otrzymanych wynikéw

P - podsumowujace

P1. Dyskusje na zakonczenie poszczegdlnych ¢wiczen laboratoryjnych
P2. Ocena sprawozdan z laboratorium
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Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi  btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 9
2. Przygotowanie sie do zaje¢: 21
SUMA: 30

Literatura

Podstawowa:

1.Bem H., Bem E., Cwiczenia laboratoryjne z zagrozen radiacyjnych w srodowisku i z radioekologii, PWSZ Kalisz, 2014

Uzupetniajaca:

2. Bem H., Radioaktywnos¢ w srodowisku naturalnym, Wyd. PAN Lédz, 2005

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

A6. CHEMIA OGOLNA
KARTA PRZEDMIOTU- Chemia ogdlna- TZiZC stac

Kierunek: . Specjalnosé: Technologia zywnosci
Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka
Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-1P-CHOG
Chemia ogdlna
Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I stopien | Rok studiéw: I Semestr: I Tryb: stacjonarny
Ogolny
Liczba godzin: 15 Liczba punktéw ECTS: 1

w tym: Laboratorium: 15

Tytul, imie i nazwisko: dr Stawomira Janiak
Laboratorium: dr Stawomira Janiak
adres e-mailowy wyktadowcy/wykladowcéw: s.janiak@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1 Opanowac zasady bezpiecznego zachowania i higieny pracy w laboratorium chemicznym

C2 Opanowad podstawowe czynnosci laboratoryjne zwigzane z wazeniem, pomiarem objetosci, przygotowaniem
roztwordw o réznych stezeniach, saczeniem, suszeniem itp.
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C3 Posigs$¢ umiejetnosé sporzadzania roztwordw i ich mianowania

C4 Umiec¢ poprawnie miareczkowa¢ i dokumentowa¢ wyniki doswiadczen chemicznych

C5 Umiec¢ pracowac indywidualnie i w grupie oraz by¢ odpowiedzialnym za wyniki pracy grupowej i bezpieczenstwo

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,
kompetencji spotecznych

1.Posiada¢ wiedze z zakresu chemii organicznej z I roku studidow
2.Znac¢ podstawowe wielkosci fizyczne i chemiczne
3.Znac podstawowy sprzet laboratoryjny wykorzystywany w laboratoriach.

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Rozumie potrzebe bezpiecznej pracy w laboratorium K_K04
chemicznym z zachowaniem i higieny pracy C1
EU2 Umie prowadzi¢ notatki laboratoryjne i prawidtowo
dokumentowac¢ oraz przedstawi¢ wyniki doswiadczen c4
chemicznych
EU3 Potrafi przeprowadzi¢ proste czynnosci operacje K_W03
jednostkowe chemiczne (przygotowanie roztworu o Cc2 K_W04
wymaganym stezeniu, przygotowanie saczkow, K_U01
suszenie, precyzyjne wazenie czy odmierzanie objetosci
ptynéw)
EU4 Projektuje i przeprowadza reakcje prostych zwigzkdw K_W03, K_W04
chemicznych C3 K_U01, K_U02
EU5 Potrafi pracowac zaréwno samodzielnie, jak i w zespole i
rozumie znaczenie przestrzegania bezpieczenstwa C5 K_K04
wiasnego i innych
Tresci programowe
Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Laboratorium 15
TP1 Zasady bezpieczenstwa pracy w laboratorium 2 EU1
chemicznym
TP2 Prowadzenie notatek laboratoryjnych i dokumentowanie EU2
wynikow doswiadczen.
. 4
Cwiczenia praktyczne  dotyczace doboru szkia
TP3 laboratoryjnego, mycia sprzetu, pomiaréw objetosci,
wazenia, rozdzielania zawiesin, suszenia i EU3
przechowywania roztworow
TP4 Wykonanie prostych miareczkowan 4 EU4
TP5 Klarowanie roztwordw, przygotowanie saczkow i 4 EU4
rozdzielanie zawiesin metodg saczenia EUS
Narzedzia dydaktyczne:
Laboratorium chemii srodowiska
Laboratorium chemii organiczne;j.
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie
Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 b ¢ X
EU2 X X
EU3 X X
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EU4 X b ¢ X X
EU5 X
EU6 X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen laboratoryjnych
F2. Dyskusja podczas ¢wiczen laboratoryjnych

P - podsumowujace

P1. Kolokwia pisemne lub ustne w czasie ¢wiczen laboratoryjnych
P2. Ocena wynikajaca z obserwacji pracy studenta w trakcie zaje¢ laboratoryjnych

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Kolokwia pisemne lub ustne w czasie ¢wiczen laboratoryjnych

Ocena wynikajaca z obserwacji w trakcie zaje¢ laboratoryjnych

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 15
2. Przygotowanie sie do zaje¢: 10
SUMA: 25

Literatura

Podstawowa:
1.Minczewski J. i Marczenko Z. Chemia ogdlna i analityczna. Cz1 i cz2. Wyd. PWN Warszawa 2012

Uzupeiniajaca:
1.Soroka, M., Samouczek BHP w laboratorium chemii. Laboratoria, aparatura, badania, 2002, 3, 24-31.

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

Przedmiot daje podstawy do prawidfowego rozumienia zagadnieri z biochemii, chemii Zzywnosci i studiowania

przedmiotéw kierunkowych.

KARTA PRZEDMIOTU- Chemia ogdlna- TZiZC nstac

Kierunek: . Specjalnosé: Technologia zywnosci
Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka
Nazwa przedmiotu: i Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-1P-CHOG
Chemia ogélna
Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I stopien | Rok studiéw: I Semestr: I | Tryb: niestacjonarny
Ogolny
Liczba godzin: 9 Liczba punktéw ECTS: 1

w tym: Laboratorium: 9

Tytul, imie i nazwisko: dr Stawomira Janiak
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Laboratorium: dr Stawomira Janiak
adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: s.janiak@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1 Opanowac zasady bezpiecznego zachowania i higieny pracy w laboratorium chemicznym

C2 Opanowac podstawowe czynnosci laboratoryjne zwigzane z wazeniem, pomiarem objetosci, przygotowaniem
roztworow o réznych stezeniach, saczeniem, suszeniem itp.

C3 Posigs$¢ umiejetnosc sporzadzania roztwordw i ich mianowania

C4 Umiec¢ poprawnie miareczkowac i dokumentowac wyniki doswiadczen chemicznych

C5 Umiec pracowac indywidualnie i w grupie oraz by¢ odpowiedzialnym za wyniki pracy grupowej i bezpieczeristwo

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,
kompetencji spotecznych

1.Posiada¢ wiedze z zakresu chemii organicznej z I roku studidow
2.Znac¢ podstawowe wielkosci fizyczne i chemiczne
3.Znac podstawowy sprzet laboratoryjny wykorzystywany w laboratoriach.

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celéow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Rozumie potrzebe bezpiecznej pracy w laboratorium K_K04
chemicznym z zachowaniem i higieny pracy Ci1
EU2 Umie prowadzi¢ notatki laboratoryjne i prawidtowo
dokumentowaé oraz przedstawi¢ wyniki doswiadczen Cc4
chemicznych
EU3 Potrafi przeprowadzi¢ proste czynnosci operacje K_WO03
jednostkowe chemiczne (przygotowanie roztworu o Cc2 K_Wo04
wymaganym stezeniu, przygotowanie saczkow, K_U01
suszenie, precyzyjne wazenie czy odmierzanie objetosci
ptynéw)
EU4 Projektuje i przeprowadza reakcje prostych zwigzkdw K_W03, K_W04
chemicznych C3 K_U01, K_U02
EU5 Potrafi pracowa¢ zarowno samodzielnie, jak i w zespole i
rozumie znaczenie przestrzegania bezpieczenstwa C5 K_K04
wiasnego i innych
Tresci programowe
Tresci Forma zaje¢é Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Laboratorium 9
TP1 Zasady bezpieczennstwa pracy w laboratorium 2 EU1
chemicznym
TP2 Prowadzenie notatek laboratoryjnych i dokumentowanie EU2
wynikow doswiadczen.
] 2
Cwiczenia  praktyczne dotyczace doboru  szkia
TP3 laboratoryjnego, mycia sprzetu, pomiaréw objetosci,
wazenia, rozdzielania zawiesin, suszenia i EU3
przechowywania roztwordow
P4 Wykonanie prostych miareczkowan 2 EU4
TP5 Klarowanie roztwordw, przygotowanie saczkow i 2 EU4
rozdzielanie zawiesin metodg saczenia EUS

Narzedzia dydaktyczne:

Laboratorium chemii Srodowiska
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Laboratorium chemii organicznej.

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie — -
Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy

EU1 b ¢ X
EU2 X X
EU3 X X
EU4 X X X X
EU5 X
EU6 X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen laboratoryjnych
F2. Dyskusja podczas ¢wiczen laboratoryjnych

P - podsumowujace

P1. Kolokwia pisemne lub ustne w czasie ¢wiczen laboratoryjnych
P2. Ocena wynikajaca z obserwacji pracy studenta w trakcie zajec¢ laboratoryjnych

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Kolokwia pisemne lub ustne w czasie ¢wiczen laboratoryjnych

Ocena wynikajaca z obserwacji w trakcie zaje¢ laboratoryjnych

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 9

2. Przygotowanie sie do zajec: 12

SUMA: 21

Literatura

Podstawowa:
1.Minczewski J. i Marczenko Z. Chemia ogdlna i analityczna. Cz1 i cz2. Wyd. PWN Warszawa 2012

Uzupetniajaca:
1.Soroka, M., Samouczek BHP w laboratorium chemii. Laboratoria, aparatura, badania, 2002, 3, 24-31.

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

Przedmiot daje podstawy do prawidfowego rozumienia zagadnien z zasad pracy w laboratorium chemicznym , w zakresie

przedmiotow podstawowych, kierunkowych i specjalnoSciowych.
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A7. WYCHOWANIE FIZYCZNE
KARTA PRZEDMIOTU- WF1- TZiZC stac

Kierunek: Specjalnos$é¢: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Nazwa przedmiotu:

Kod przedmiotu: 4020-TZ-1S-10-WF1
Wychowanie fizyczne 1

Rodzaj przedmiotu: Ogélny Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiéw: | Semestr: | Tryb: stacjonarny
Liczba godzin: 30 . . .
w tym: Wyktad- Liczba punktow ECTS: 0

Cwiczenia 30

Tytut, imie i nazwisko: dr Szewczvk

adres e-mailowy wykladowcy/wyktadowcéw: u.wlodarczyk@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1 poznanie wielu réznych form aktywnosci fizycznej

C2 wyposazenie studenta w zaséb wiadomosci i umiejetnosci do catozyciowej aktywnosci fizycznej
Doskonalenie sprawnoéci fizycznej .Rozwijanie umiejetnosci ruchowych i technicznych w zespotowych formach aktywnosci fizycznej

C3 rozwijanie $wiadomosci potrzeby zachowan i nawykéw prozdrowotnych i harmonijnego rozw¢j fizycznego i intelektualny

C4 rozwijanie indywidualnych predyspozycji i uzdolnien studenta z zakresu kultury fizycznej

C5 Ksztattowanie postaw wychowawczych i spotecznych w walce sportowej (fair-play) wspoétpraca w grupie

wymagania wstepne .Ogélna sprawnosci fizyczna wiedza i umiejetnosci z poziomu IV etapu edukacyjnego
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
Rozumie potrzebe utrzymania i rozwijania swojej sprawnosci fizycznej Cc2 K WO7
EU1 Jest $wiadomy potrzeby zachowan prozdrowotnych, w zyciu codziennym . C3 —
. Lo : K_W24
Promuje postawe prozdrowotng w dorostym zyciu cziowieka C5 —
EU2 Posiada wiedze o réznych formach aktywnosci fizycznej. Potrafi kontrolowac Cl K_WO7
poziom wiasnej sprawnosci fizycznej Cc2 K_WO02
C4
Zna formy aktywnosci fizycznej stuzgce rozwijaniu i
podtrzymywaniu sprawnosci fizycznej i zdrowia . Cl K_UO2
EU3 Potrafi podja¢ dziatania prozdrowotne i edukacyjne Cc2 K_U15
wykorzystujgc w praktyce wiedze oraz umiejetnosci w zakresie réznych form C4 K_KO4
aktywnosci ruchowej C5

Treéci programowe

Tresci Liczba Odniesienie

godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec

Cwiczenia 30
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TPI Siatkdwka (¢wiczenia nauczajgce oraz doskonalgce gre) 5 EU2
EU3
TP2 Koszykéwka (¢wiczenia nauczajgce i doskonalgce gre ) 5 EU2
EU3
TP3 Cwiczenia ogdlnorozwojowe ksztattujgce i modelujace sylwetke 5 EU2
cztowieka EU3
TP4 Gry i zabawy ruchowe rozwijajace zwinnos¢ koordynacje 5 EU2
wspotprace w grupie EU3
TP5 Zajecia ruchowe przy muzyce ( fithess aerobic) 5 EU3
TP6 Badminton (¢wiczenia nauczajgce oraz doskonalace gre) 5 EU1
Narzedzia dydaktyczne:
27. Sala gimnastyczna
28. sitownia
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X X
EU3
X X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Dyskusja podczas zaje¢
F2. Sprawdzian umiejetnosci

P - podsumowujace

P1. Obserwacja

P2. Obecnos¢ na zajeciach

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
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Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciagzenie praca studenta

Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30

2. Opracowanie raportow z ¢wiczen laboratoryjnych: 0

3. Wpykonanie projektu i przygotowanie w formie maszynopisu - 0
Godziny kontaktowe z prowadzacym- 30

SUMA: przecietnie 30

Literatura

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- WF2

Kierunek: Specjalnos¢: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienie
czlowieka

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 4020-TZ-15-10-WF2
Wychowanie fizyczne 2

Rodzaj przedmiotu: Ogéiny Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiow: | Semestr: Il Tryb: stacjonarny

Liczba godzin: 30 . .
Liczba punktow ECTS: 0

w tym: Wyktad-

Cwiczenia 30

Tytut, imie i nazwisko: dr Szewczvk

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: u.wlodarczyk@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1 poznanie wielu réznych form aktywnosci fizycznej

C2 wyposazenie studenta w zas6b wiadomosci i umiejetnosci do catozyciowej aktywnosci fizycznej
Doskonalenie sprawnosci fizycznej .Rozwijanie umiejetnosci ruchowych i technicznych w zespotowych formach aktywnosci fizycznej

C3 rozwijanie $wiadomosci potrzeby zachowan i nawykéw prozdrowotnych i harmonijnego rozwdj fizycznego i intelektualny

C4 rozwijanie indywidualnych predyspozycji i uzdolnien studenta z zakresu kultury fizycznej

C5 Ksztattowanie postaw wychowawczych i spotecznych w walce sportowej (fair-play) wspétpraca w grupie

wymagania wstepne .Ogdlna sprawnosci fizyczna wiedza i umiejetnosci z poziomu IV etapu edukacyjnego

w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

Strona 71 z



mailto:u.wlodarczyk@akademiakaliska.edu.pl

72

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
Rozumie potrzebe utrzymania i rozwijania swojej sprawnosci fizycznej Cc2 K WO7
EU1 Jest $wiadomy potrzeby zachowan prozdrowotnych, w zyciu codziennym . C3 —
h o : K_W24
Promuje postawe prozdrowotng w dorostym zyciu cziowieka C5
EU2 Posiada wiedze o réznych formach aktywnosci fizycznej. Potrafi kontrolowac Cl K_WOQO7
poziom wiasnej sprawnosci fizycznej Cc2 K_WO02
C4
Zna formy aktywnosci fizycznej stuzace rozwijaniu i
podtrzymywaniu sprawnosci fizycznej i zdrowia . Cl K_U02
EU3 Potrafi podjg¢ dziatania prozdrowotne i edukacyjne c2 K_U15
wykorzystujac w praktyce wiedze oraz umiejetnosci w zakresie réznych form C4 K_KO4
aktywnosci ruchowej C5
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe Forma zaje¢
Cwiczenia 30
TP1 Tenis stotowy ( nauka i doskonalenie gry w tenisa 5 EU3
stolowego)
TP2 Unihokej (¢wiczenia nauczajgce i doskonalgce gre w 5 EU1
unihokeja)
TP3 Pitka nozna ( ¢wiczenia nauczjgce doskonalgce gre w pitke 5 EU1
nozng)
TP4 Futsal ( éwiczenia nauczajace i doskonalgce gre w futsal) 5 EU1
TP5 Cwiczenia sitowe body building ksztattujace sylwetke 5 EU2
cziowieka EU3
TP6 Testy ,sprawdziany kntrolujace poziom sprawnosci , 5 EU2
Ruffiera, Beep Test ,BMI
Narzedzia dydaktyczne:
29. Sala gimnastyczna
30. sitownia
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X X
EU3
X X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

Strona 72 z




73

F - formujace

F1. Dyskusja podczas zaje¢
F2. Sprawdzian umiejetnosci

P - podsumowujace

P1. Obserwacja
P2. Obecnosc¢ na zajeciach

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnigeciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30

e Opracowanie raportow z ¢wiczen: 0

SUMA: przecietnie 30

Literatura

13.

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

B. PRZEDMIOTY PODSTAWOWE

KARTA PRZEDMIOTU- Matematyka 1-TZiZC stac

Kierunek:

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Specjalnosé: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu:

MATEMATYKA 1

Kod przedmiotu: 2030-TZ-1S-1P- MAT1

Rodzaj przedmiotu: Podstawowy

Poziom studiéw: I-stopnia

Rok studiow: |

Semestr: |

Tryb: stacjonarny
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Liczba godzin 60

w tym wyktadéw: 30

éwiczen: 30

Liczba punktéw ECTS: 5

Tytut, imie i nazwisko: : dr inz. Agnieszka Py¢

adres e-mailowy wyktadowcy: agnieszka@pyc.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1.0Opanowaé i utrwali¢ wiadomosci z zakresu funkcji elementarnych oraz dziatan na wyrazeniach algebraicznych.

C2. Zrozumie¢ pojecie granicy funkgji oraz definicje pochodnej funkcji wraz z interpretacjg geometryczng tych pojec.

C3. Opanowac¢ technike obliczania pochodnych funkcji zbudowanych z funkcji elementarnych.

C4. Zdoby¢ umiejetnosci w zakresie réznych zastosowan pochodnych funkcji.

wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

przebiegu podstawowych funkcji matematycznych

Znajomo$¢ zasad przeksztatcen wyrazen algebraicznych, metod rozwigzywania réwnan i nieréwnosci oraz

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EUL Potrafi sporzgdzi¢ wykresy i analizowaé wtasnosci funkcji Cl K_WO01, K_UO2
elementarnych. K UO06, K KO1
EU2 Umie oblicza¢ granice funkcji, pochodne funkcji, wyznaczaé c2 K_WO1, K_U02
ekstrema i przedziaty monotonicznosci. K_UO6, K KO1
EU3 Potrafi oblicza¢ pochodne 2-go rzedu, wyznaczaé¢ punkty C3 K_WO1, K_U02
przegiecia i przedziaty wypuktosci. K _UO6, K KO1
EU4 Umie rozwigzywac proste zagadnienia ekstremalne. C4 K_WO1, K_UO2
K_UO6,K KO1
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programow | Forma zajec
e
Wyktady 30
TP1 Funkcje elementarne (powtdrzenie / rozszerzenie) wykresy, wtasnosci. 5 EUL
TP2 Granice funkgji. 4 EUL
TP3 Pochodne funkciji, definicja, wzory, wiasnosci. 4 EU2
P4 Warunki konieczne i dostateczne istnienia ekstremum lokalnego 4 EU2
funkciji.
TP5 Punkty przegiecia i przedziaty wypuktosci funkgiji 5 EU3
TP6 Catkowite badanie funkcji. 4 EU4
TP7 Zastosowania rachunku rézniczkowego. 4 EU4
CWICZENIA 30
TPI Rysowanie funkcji elementarnych 5 EU1
TP2 Obliczanie granic funkcji 4 EU1
TP3 Rézniczkowanie funkcji 4 EU2
TP4 Wyznaczanie punktéw krytycznych 4 EU2
TP5 Wyznaczanie ekstremow lokalnych i punktéw przegiecia. 4 EU3
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TP6 Badanie przedziatéw monotonicznosci i wypuktosci. 4 EU3
TP7 Sporzadzanie wykreséw funkcji i rozwigzywanie zagadnien 5 EU4
ekstremalnych.
Narzedzia dydaktyczne:
31. Sala wyktadowa, tablica, kreda , kalkulator (czasami).
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3 X
EU4 X
X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie

F - formujace

Fl. Samodzielna praca domowa.
F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen..

P - podsumowujace

PI. Zaliczenie éwiczen

P2. Egzamin
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciagzenie praca studenta

Forma aktywnosci
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e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 60
e Przygotowanie sie do zaje¢ 120
SUMA: przecietnie 180

Literatura

PODSTAWOWA:

. W. Krysicki, L. Wiodarski ,, Analiza matematyczna w zadaniach” Wydawnictwo Naukowe P.W.N., 1999.

. K. Dobrowolska, W. Dyczka, H. Jakuszenkow ,Matematyka 1", Wyd. HELPMATH, 1999.

. M. Gewert, Z. Skoczylas Z Analiza Matematyczna 1. Definicje, twierdzenia, wzory \ Przyktady i zadania. Oficyna Wydawnicza GiS, 2001.

. A. Just, W. Walas, A. Kondratiuk-Janyska, J. Petczewski, M. Matolepszy, A. Niedziatkowska, Matematyka dla studentéw politechnik, Wydawnictwo
Pt, 2012.

. W. Leksinski, B. Macukow, W. Zakowski: Matematyka w zadaniach dla kandydatéw na wyzsze uczelnie, cze$é 1 i 2, Wydawnictwa Naukowo
Techniczne, 1985.

Uzupetniajaca:

1. W. Lindner, A. Wrzesien ,Podrecznik do matematyki” - repetytorium. Wyd. Politechniki £odzkiej, 2011.
2. R. Rudnicki, Wyktady z analizy matematycznej, PWN, 2001.
3. J. Bana$, S. Wedrychowicz, Zbiér zadan z analizy matematycznej, WNT, 1999.

Inne zrédta

KARTA PRZEDMIOTU- Matematyka 1 — TZiZC nstac

Kierunek: Specjalnos$é: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Nazwa przedmiotu:

MATEMATYKA 1 Kod przedmiotu: 2030-TZ-1N-1P- MAT1

Rodzaj przedmiotu: POJStawowy | Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiéw: | Semestr: | Tryb: niestacjonarny

HIE225) ekl o Liczba punktéw ECTS: 5

w tym wyktadow: 10

¢éwiczen: 15

Tytut, imie i nazwisko: : dr inz. Agnieszka Pyc¢

adres e-mailowy wyktadowcy: agnieszka@pyc.pl

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1.0Opanowac i utrwali¢ wiadomosci z zakresu funkcji elementarnych oraz dziatan na wyrazeniach algebraicznych.

C2. Zrozumie¢ pojecie granicy funkcji oraz definicje pochodnej funkcji wraz z interpretacjg geometryczna tych pojec.

C3. Opanowac¢ technike obliczania pochodnych funkcji zbudowanych z funkcji elementarnych.

C4. Zdoby¢ umiejetnosci w zakresie réznych zastosowan pochodnych funkcji.

wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci, Znajomo$¢ zasad przeksztatcen wyrazen algebraicznych, metod rozwigzywania réwnan i nieréwnosci oraz
przebiegu podstawowych funkcji matematycznych
kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
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dla programu

EUL Potrafi sporzadzic wykresy i analizowa¢ wtasnosci Cl K_WO1, K_UO2
funkcji elementarnych. K_U06, K KO1

EU2 Umie oblicza¢ granice funkcji, pochodne funkciji, C2 K_WO1, K_UO2
wyznaczac ekstrema i przedzialty monotonicznosci. K_UO6, K_KO1

EU3 Potrafi oblicza¢ pochodne 2-go rzedu, wyznaczac C3 K_WO1, K_U02
punkty przegiecia i przedziaty wypuktoSci. K_U06, K KO1

EU4 Umie rozwigzywac proste zagadnienia ekstremalne. C4 K_WQ1, K_U02
K_U0B6,K KO1

Tresci programowe

Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programow | Forma zaje¢
e
Wyktady 10
Funkcje elementarne (powtoérzenie / rozszerzenie) wykresy, 2 EUL
TP1 wiasnosci.
TP2 Granice funkgji. 1 EU1
TP3 Pochodne funkcji, definicja, wzory, wiasnosci. 2 EU2
TP4 Warunki konieczne i dostateczne istnienia ekstremum lokalnego 1 EU2
funkcji.
TP5 Punkty przegiecia i przedzialy wypuktosci funkciji 1 EU3
TP6 Catkowite badanie funkgii. 2 EU4
TP7 Zastosowania rachunku rézniczkowego. 1 EU4
CWICZENIA 15
TPI Rysowanie funkcji elementarnych 3 EU1
TP2 Obliczanie granic funkcji 2 EUl
TP3 Rézniczkowanie funkciji 2 EU2
TP4 Wyznaczanie punktéw krytycznych 2 EU2
TP5 Wyznaczanie ekstremoéw lokalnych i punktdw przegiecia. 2 EU3
TP6 Badanie przedziatéw monotonicznosci i wypukiosci. 2 EU3
Sporzadzanie wykresow funkcji i rozwigzywanie EU4
TP7 - 2
zagadnien ekstremalnych.
Narzedzia dydaktyczne:
32. Sala wyktadowa, tablica, kreda , kalkulator (czasami).
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3 X
EU4 X
X
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Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

Fl. Samodzielna praca domowa.
F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen..

P — podsumowujace

PI. Zaliczenie ¢éwiczen

P2. Egzamin
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnigeciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 25
e Przygotowanie sie do zaje¢ 120
SUMA: przecietnie 145

Literatura

PODSTAWOWA:

. W. Krysicki, L. Wiodarski ,, Analiza matematyczna w zadaniach” Wydawnictwo Naukowe P.W.N., 1999.

. K. Dobrowolska, W. Dyczka, H. Jakuszenkow ,Matematyka 1", Wyd. HELPMATH, 1999.

. M. Gewert, Z. Skoczylas Z Analiza Matematyczna 1. Definicje, twierdzenia, wzory \ Przykiady i zadania. Oficyna Wydawnicza GiS, 2001.

. A. Just, W. Walas, A. Kondratiuk-Janyska, J. Petczewski, M. Matolepszy, A. Niedziatkowska, Matematyka dla studentéw politechnik, Wydawnictwo
Pt, 2012.

. W. Leksinski, B. Macukow, W. Zakowski: Matematyka w zadaniach dla kandydatéw na wyzsze uczelnie, cze$é 1 i 2, Wydawnictwa Naukowo
Techniczne, 1985.

Uzupetniajaca:

4. W. Lindner, A. Wrzesien ,Podrgcznik do matematyki” - repetytorium. Wyd. Politechniki t 6dzkiej, 2011.
5. R. Rudnicki, Wyktady z analizy matematycznej, PWN, 2001.
6. J. Banas, S. Wedrychowicz, Zbiér zadan z analizy matematycznej, WNT, 1999.

Inne zrédta
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KARTA PRZEDMIOTU- Matematyka 2- TZiZC stac

Kierunek:

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Specjalnosé: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu:

MATEMATYKA 2

Kod przedmiotu: 2030-TZ-1S-2P- MAT2

Rodzaj przedmiotu: Podstawowy

Poziom studiow: |-stopnia | Rok studiéw: |

Semestr: |l

Tryb: stacjonarny

Liczba godzin 30

w tym éwiczen: 30

Liczba punktéw ECTS: 2

Tytut, imie i nazwisko: : dr inz. Agnieszka Py¢

adres e-mailowy wyktadowcy: agnieszka@pyc.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1.Przyswoi¢ podstawowe wzory i wtasnosci catki nieoznaczone.

C2. Opanowa¢ podstawowe metody catkowania.

C3. Zdoby¢ wiedze w zakresie zagadnien dotyczacych obliczania catki oznaczone;.

C4. Zdoby¢ umiejetnosci w zakresie réznych zastosowan rachunku catkowego.

wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

umiejetnosci,

Znajomosc¢ zagadnien z matematyki zrealizowanych w semestrze pierwszym.

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
Wyznacza¢ cafki nieoznaczone stosujgc podstawowe wzory C1 K_WO01, K_U02
EU1 i wikasnosci. K_UO6
K KO1
EU2 Zastosowac podstawowe metody catkowania. Cc2 K_WO01, K_U02
K_UO6, K_KO1
EU3 Oblicza¢ catki oznaczone i stosowac je w geometrii. C3 K_WO01, K_U02
K_UOB, KIP KOI
EU4 Korzystajgc z nabytej wiedzy klarownie przedstawia¢ C4 K_WO01, K_U02
rozwigzania problemow. K_UO6, K KO1
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zaje¢
CWICZENIA 30
Obliczanie catek nieoznaczonych przy uzyciu 5 EUl
TP1 podstawowych wzordw.
Zastosowanie wlasnosci do wyznaczania catek 5 EUl
TP2 nieoznaczonych.
TP3 Zastosowanie metod catkowania. 5 EU2
TP4 Obliczanie catki oznaczone;j. 5 EU3
TP5 Interpretacja geometryczna catki oznaczonej. 4 EU3
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Zastosowanie podstawowych twierdzen rachunku EU3
TP6 catkowego.
Stosowanie rachunku catkowego w geometrii (pola EU4
TP7 obszaréw, objetosci bryt obrotowych i dtugosci tuku
krzywej).
Narzedzia dydaktyczne:
33. Sala wyktadowa, tablica, kreda , kalkulator (czasami).
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3 X
EU4 X
X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

Fl. Samodzielna praca domowa.

F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢éwiczen..

P - podsumowujace

PI. Zaliczenie ¢wiczen

P2. Egzamin
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci
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Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30

Przygotowanie sie do zajec¢ 60

SUMA: przecietnie 90

Literatura

PODSTAWOWA:

Wydawnictwo Pt, 2012.

1.  W. Krysicki, L. Wiodarski , Analiza matematyczna w zadaniach” Wydawnictwo Naukowe P.W.N., 1999.
2. K. Dobrowolska, W. Dyczka, H. Jakuszenkow ,Matematyka 1", Wyd. HELPMATH, 1999.

3. M. Gewert, Z. Skoczylas Z Analiza Matematyczna 1. Definicje, twierdzenia, wzory \ Przyktady i zadania. Oficyna Wydawnicza GiS, 2001.
4 Just, W. Walas, A. Kondratiuk-Janyska, J. Petczewski, M. Matolepszy, A. Niedziatkowska, Matematyka dla studentéw politechnik,

5. W. Leksinski, B. Macukow, W. Zakowski: Matematyka w zadaniach dla kandydatéw na wyzsze uczelnie, cze$¢ 1 i 2, Wydawnictwa
Naukowo Techniczne, 1985.

Uzupetniajaca:

1.  W. Lindner, A. Wrzesien ,Podrecznik do matematyki” - repetytorium. Wyd. Politechniki to6dzkiej, 2011.
2. R. Rudnicki, Wyktady z analizy matematycznej, PWN, 2001.
3. J. Banas, S. Wedrychowicz, Zbiér zadan z analizy matematycznej, WNT, 1999.

Inne zrédia

KARTA PRZEDMIOTU- Matematyka 2- TZiZC nstac

Kierunek:

Technologia zywnosci i zywienie
czlowieka

Specjalnosé: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu:

MATEMATYKA 2

Kod przedmiotu: 2030-TZ-1N-2P- MAT2

Rodzaj przedmiotu: Podstawowy

Poziom studiéw: I-stopnia

Rok studiow: |

Semestr: Il

Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin 14
w tym wyktadow:

¢wiczen: 14

Liczba punktéw ECTS: 2

Tytut, imie i nazwisko: : dr inz. Agnieszka Py¢

adres e-mailowy wyktadowcy: agnieszka@pyc.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1.Przyswoi¢ podstawowe wzory i wiasnosci catki nieoznaczone;.

C2. Opanowa¢ podstawowe metody catkowania.

C3. Zdoby¢ wiedze w zakresie zagadnieh dotyczgcych obliczania catki oznaczone.

C4. Zdoby¢ umiejetnosci w zakresie réoznych zastosowan rachunku catkowego.

wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

umiejetnosci,

Znajomosc¢ zagadnien z matematyki zrealizowanych w semestrze pierwszym.

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie

student potrafi

Odniesienie
do celéw
przedmiotu

Odniesienie
do efektow uczenia
sie
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dla programu
Wyznacza¢ catki nieoznaczone stosujgc podstawowe Cl K_WO1, K_U02
EU1 wzory i wlasnosci. K_UO6
K KO1
EU2 Zastosowaé podstawowe metody catkowania. c2 K_WO1, K_U02
K_U06, K_KO1
EU3 Oblicza¢ caltki oznaczone i stosowacé je w geometrii. C3 K_WO1, K_U02
K_UO6, KIP KOI
EU4 Korzystajac z nabytej wiedzy klarownie przedstawiaé C4 K_WO1, K_Uo2
rozwigzania problemoéw. K_UO06, K KO1

Treséci programowe

Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programow | Forma zajec¢
e
CWICZENIA 14
Tp1 Obliczanie catek nieoznaczonych przy uzyciu 2 EU1
podstawowych wzordw.
P2 Zastosowanie wtasnosci do wyznaczania catek 2 EU1
nieoznaczonych.
TP3 Zastosowanie metod catkowania. 2 EU2
TP4 Obliczanie catki oznaczone;j. 3 EU3
TP5 Interpretacja geometryczna catki oznaczonej. 1 EU3
TP6 Zastosowanie podstawowych twierdzen rachunku 5 EU3
catkowego.
Stosowanie rachunku catkowego w geometrii (pola 2 EU4
TP7 obszardw, objetosci bryt obrotowych i dtugosci tuku
krzywej).
Narzedzia dydaktyczne:
34. Sala wyktadowa, tablica, kreda , kalkulator (czasami).
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3 X
EU4 X
X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie
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F - formujace

Fl. Samodzielna praca domowa.
F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢éwiczen..

P — podsumowujace

PI. Zaliczenie éwiczen

P2. Egzamin
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 14
Przygotowanie sie do zajec¢ 36

SUMA: przecietnie 50

Literatura

PODSTAWOWA:

1. W. Krysicki, L. Wiodarski , Analiza matematyczna w zadaniach” Wydawnictwo Naukowe P.W.N., 1999.

2. K. Dobrowolska, W. Dyczka, H. Jakuszenkow ,Matematyka 1", Wyd. HELPMATH, 1999.

3. M. Gewert, Z. Skoczylas Z Analiza Matematyczna 1. Definicje, twierdzenia, wzory \ Przyktady i zadania. Oficyna Wydawnicza GiS, 2001.
4.

A. Just, W. Walas, A. Kondratiuk-Janyska, J. Petczewski, M. Matolepszy, A. Niedziatkowska, Matematyka dla studentéw politechnik, Wydawnictwo
Pt, 2012.

5. W. Leksinski, B. Macukow, W. Zakowski: Matematyka w zadaniach dla kandydatéw na wyzsze uczelnie, cze$¢ 1 i 2, Wydawnictwa Naukowo
Techniczne, 1985.
Uzupetniajaca:

6.  W. Lindner, A. Wrzesien ,Podrecznik do matematyki” - repetytorium. Wyd. Politechniki t 6dzkiej, 2011.

7. R. Rudnicki, Wyktady z analizy matematycznej, PWN, 2001.

8. J. Banas, S. Wedrychowicz, Zbiér zadan z analizy matematycznej, WNT, 1999.

Inne zrédta

B.2. Statystyczne opracowanie wynikow badan
KARTA PRZEDMIOTU- Statystyczne opracowanie wynikow -TZiZC stac

Kierunek: Specjalnos¢: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Strona 83 z




84

Nazwa przedmiotu: SlyStCzne |y, prsedmiotu: 2030-TZ-15-4P- SOW

opracowanie wynikow

badan

Rodzaj przedmiotu: Podstawowy | poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiéw: il

Semestr: V Tryb: stacjonarny

Liczba godzin 30
w tym wyktaddéw: 15

projekt: 15

Liczba punktéw ECTS: 2

Tytut, imie i nazwisko: : dr inz. Agnieszka Pyc¢

adres e-mailowy wyktadowcy: agnieszka@pyc.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1. Przyswojenie podstawowej wiedzy z zakresu statystycznej analizy préb losowych, metod prezentacji zbiorowosci na
podstawie statystyk z proby

C2. Uksztattowanie umiejetno$ci stosowania metod statystycznych w opracowaniu wynikéw badan.

C3. Opanowanie umiejetnosci stosowania metod statystycznych w opracowaniu wynikéw badan.

C4. Nabycie bycie umiejetnosci opracowywania danych z wykorzystaniem oprogramowania statystycznego (STATISTICA,
Mat-Lab) i mozliwosci arkusza kalkulacyinego (Excel),

wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Matematyka z zakresu studiow | stopnia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektéw uczenia sie do celow do efektéw uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
Zna podstawowe statystyki opisowe charakteryzujgce wyniki al K_wWo01

EU1 pomiaréw inzynierskich, a takze umie stosowaé metody grupowania c3 K_U0O2
i przedstawiania danych statystycznych. K_U06, KKO1

EU2 Potrqfi dobr_a(: poprawng metode statystyki matematycznej _ i al K_wo01
prawidiowo jg zastosowa¢ (do zadanego problemu) oraz umie co K_U0O2
weryfikowaé sensownos$é otrzymanych wynikéw. K_UO6, KIP KOI
Ma zdolnos¢ do samodzielnego przeprowadzenia badania K_woO1
statystycznego z wykorzystaniem podanych w czasie kursu metod Cl K_U02

EU3 statystyki opisowej i matematycznej oraz potrafi wyciggna¢ wnioski Cc2 K_UO6
z przeprowadzonych obliczen i prawidtowo sformutowa¢ odpowiedz C3 K_KO1
do zadanego problemu.

EU4 Ma umiejetnos¢ komunikowania sie oraz wspoétpracy zespotowej K_wWo01
dotyczacej doskonalenia metod wyboru strategii majgcej na celu C4 K_UO2
optymalne rozwigzywanie powierzonych grupie probleméw. K_UO6, K KO1

Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe Forma zajec
WYKLADY 15
Przestrzen zdarzen elementarnych. Prawdopodobienstwo. 2 EU1

TP1 Zmienne losowe i ich charakterystyki liczbowe. EU2
Wybrane skokowe oraz ciggte rozktady zmiennych 2

TP2 losowych ze szczegdélnym uwzglednieniem rozkitadu EU1
normalnego. EU2
Opisowa analiza danych: formy reprezentacji danych 2

TP3 statystycznych, miary potozenia, zmiennosci, asymetrii i EU1
koncentraciji.

TP4 Estymacja punktowa. Estymacja przedziatowa wartosci 2 EU2
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Sredniej i wariancji. Przedziaty ufnosci.
TP5 Analiza regresji i korelaciji. 2 EU2
TP6 Whnioskowanie statystyczne - testy parametryczne i 2 EU2
nieparametryczne.
TP7 Analiza statystyczna wynikow badan. 3 EUL, EU3
PROJEKT 15
Statystyka opisowa - obliczanie miar potozenia, 2 EU1
TP1 zmiennos$ci, asymetrii i koncentracji. Budowa szeregow EU4
rozdzielczych. Graficzna prezentacja zbioru danych.
Podstawowe rozktady spotykane w statystyce 2
P2 matematycznej: rozktad normalny, Studenta, chi-kwadrat, EU1
F Snedecora. Estymacja punktowa i przedzialowa wartosci EU2
oczekiwanej, wariancji i odchylenia standardowego.
Weryfikacja hipotez statystycznych. Parametryczne testy 2
TP3 istotnosci dla warto$ci oczekiwanej i dla wariancji populacji EU2
generalnej. Test dla dwoch wariancji i dla dwéch srednich.
TP4 Nieparametryczne testy istotnosci. 2 EU2, EU3
Ocena zaleznosci miedzy dwiema zmiennymi. EU2
TP5 . . . - 2
Dwuwymiarowa analiza regresji i korelaciji. EU3
Przeprowadzenie badania statystycznego z 2 EU2
TP6 wykorzystaniem podanych w czasie kursu metod statystyki EU3
opisowej i matematycznej.
TP7 Analiza statystyczna wynikéw badan. 3 EU3
EU4

Narzedzia dydaktyczne:

1. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.

2.Do zajec¢ projektowych wymagana sala ze stanowiskami komputerowymi z zainstalowanym oprogramowaniem do analiz
statystycznych.

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X
EU2 X X
EU3 X
X
EU4 X
X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

Fl. Dyskusja podczas zajec.
F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas zajec.

P - podsumowujace

Pl. Pisemne zaliczenie wyktadu
P2. Zaliczenie projektu

Skala ocen

Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
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5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30
e Przygotowanie sie do zaje¢ 30
SUMA: przecietnie 60

Literatura

PODSTAWOWA:
1. J.Jozwiak, J. Podgorski, Statystyka od podstaw, PWE, Warszawa 1997
2. J. Koronacki, J. Mielniczuk, Statystyka dla studentéw kierunkéw technicznych i przyrodniczych, WNT, Warszawa 2006
3. W. Konecki, Statystyka dla inzynieréw, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 1999

[4.  W. Ignatczyk, M. Chrominska, Statystyka. Teoria i zastosowanie, Wydawnictwo Wyzszej Szkoty Bankowej, Poznan 2004

Uzupetniajaca:

9. M. Malinski, Statystyka matematyczna wspomagana komputerowo, Wydawnictwo Politechniki Slgskiej, Gliwice 2000
10. M. Dobosz, Wspomagana komputerowo statystyczna analiza wynikéw badan, Wydawnictwo Exit, Warszawa 2001

[11. L. Kukietka, Podstawy badan inzynierskich, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2002

Inne zrédta

KARTA PRZEDMIQTU- Statystyczne opracowanie wynikéw - TZiZC nstac

Kierunek:

Technologia zywnosci i zywienie Specjalnosé¢: Technologia zywnosci
cziowieka

Nazwa przedmiotu:
Statystyczne
opracowanie wynikow
badan

Kod przedmiotu: 2030-TZ-1N-4P- SOW

Rodzaj przedmiotu: POJStawowy | Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiéw: il Semestr: V Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin 20
w tym wyktadow: 10
projekt: 10

Liczba punktéw ECTS: 2

Tytut, imie i nazwisko: : dr inz. Agnieszka Py¢

adres e-mailowy wyktadowcy: agnieszka@pyc.pl

Informacje szczeg6towe
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Cele przedmiotu

C1. Przyswojenie podstawowej wiedzy z zakresu statystycznej analizy préb losowych, metod prezentacji zbiorowosci na
podstawie statystyk z proby

C2. Uksztattowanie umiejetno$ci stosowania metod statystycznych w opracowaniu wynikéw badan.

C3. Opanowanie umiejetnosci stosowania metod statystycznych w opracowaniu wynikéw badan.

C4. Nabycie bycie umiejetnosci opracowywania danych z wykorzystaniem oprogramowania statystycznego (STATISTICA,
Mat-Lab) i mozliwosci arkusza kalkulacyjnego (Excel),

wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecz

nych

Matematyka z zakresu studiow | stopnia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Efekty uczenia sie w

zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
Zna podstawowe statystyki opisowe charakteryzujgce wyniki K_wWo01

EU1 _pomiar(’)w inzynierskich, a takze umie stosowac¢ metody grupowania Cl K_U0O2

i przedstawiania danych statystycznych. C3 K_UO6
K KO1

EU2 Potrafi dobra¢ poprawng metode statystyki matematycznej i K_wWo01
prawidtowo jg zastosowa¢ (do zadanego problemu) oraz umie Cl K_UO2
weryfikowac sensownos$¢ otrzymanych wynikow. c2 K_UO6

KIP KOl
Ma zdolno$¢ do samodzielnego przeprowadzenia badania K_wWo01
statystycznego z wykorzystaniem podanych w czasie kursu metod Cl K_UO2

EU3 statystyki opisowej i matematycznej oraz potrafi wyciggng¢ wnioski c2 K_UO6
z przeprowadzonych obliczen i prawidtowo sformutowa¢ odpowiedz C3 K_KO1
do zadaneqo problemu.

EU4 Ma umiejetno$¢ komunikowania si¢ oraz wspotpracy zespotowej K_wWo1
dotyczacej doskonalenia metod wyboru strategii majacej na celu ca K_UO2
optymalne rozwigzywanie powierzonych grupie problemow. K_UO6

K KO1
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
WYKtADY 10
Przestrzen zdarzen elementarnych. Prawdopodobienstwo. 1 EU1

TP1 Zmienne losowe i ich charakterystyki liczbowe. EU2
Wybrane skokowe oraz ciggte rozktady zmiennych 1

TP2 losowych ze szczegdélnym uwzglednieniem rozkitadu EU1
normalnego. EU2
Opisowa analiza danych: formy reprezentacji danych 1

TP3 statystycznych, miary potozenia, zmiennosci, asymetrii i EU1
koncentracji.

Estymacja punktowa. Estymacja przedziatowa wartosci EU2

TP4 . L L . - 1
Sredniej i wariancji. Przedziaty ufnoéci.

TP5 Analiza regresji i korelaciji. 2 EU2
Whnioskowanie statystyczne - testy parametryczne i 2 EU2

TP6 nieparametryczne.

TP7 Analiza statystyczna wynikow badan. 2 EU1, EU3

PROJEKT 10
Statystyka opisowa - obliczanie miar potozenia, 1 EU1

TP1 zmiennosci, asymetrii i koncentracji. Budowa szeregéw EU4
rozdzielczych. Graficzna prezentacja zbioru danych.

Podstawowe rozktady spotykane w statystyce 1 EU1L

TP2 matematycznej: rozktad normalny, Studenta, chi-kwadrat, EU2

F Snedecora. Estymacja punktowa i przedziatlowa warto$ci
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oczekiwanej, wariancji i odchylenia standardowego.
Weryfikacja hipotez statystycznych. Parametryczne testy 1
TP3 istotnosci dla wartosci oczekiwanej i dla wariancji populacji EU2
generalnej. Test dla dwéch warianciji i dla dwoch $rednich.
TP4 Nieparametryczne testy istotnosci. 1 EU2, EU3
Ocena zaleznosci miedzy dwiema zmiennymi. EU2
TP5 . . . , 2
Dwuwymiarowa analiza regresji i korelaciji. EU3
Przeprowadzenie badania statystycznego z 2 EU2
TP6 wykorzystaniem podanych w czasie kursu metod statystyki EU3
opisowej i matematycznej.
Analiza statystyczna wynikéw badan. EU3
TP7 2 EU4

Narzedzia dydaktyczne:

2. Sala wykfadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.

2.Do zajec¢ projektowych wymagana sala ze stanowiskami komputerowymi z zainstalowanym oprogramowaniem do analiz
statystycznych.

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X
EU2 X X
EU3 X
X
EU4 X
X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

FI. Dyskusja podczas zajec.
F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas zajec.

P - podsumowujace

Pl. Pisemne zaliczenie wyktadu
P2. Zaliczenie projektu

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
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3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi

btedami

2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 20
e Przygotowanie sie do zajec¢ 30
SUMA: przecietnie 50

Literatura

PODSTAWOWA:
. J. Jozwiak, J. Podgorski, Statystyka od podstaw, PWE, Warszawa 1997
. J. Koronacki, J. Mielniczuk, Statystyka dla studentéw kierunkéw technicznych i przyrodniczych, WNT, Warszawa 2006
) W. Konecki, Statystyka dla inzynieréw, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 1999

[o W. Ignatczyk, M. Chrominska, Statystyka. Teoria i zastosowanie, Wydawnictwo WyZszej Szkoty Bankowej, Poznan 2004

Uzupetniajaca:

12. M. Malinski, Statystyka matematyczna wspomagana komputerowo, Wydawnictwo Politechniki Sigskiej, Gliwice 2000
13. M. Dobosz, Wspomagana komputerowo statystyczna analiza wynikéw badan, Wydawnictwo Exit, Warszawa 2001

| 14. L. Kukietka, Podstawy badan inzynierskich, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2002

Inne zrédia

C. 3. FIZYKA
KARTA PRZEDMIOTU- Fizyka_ TZiZC stac

Kierunek:

Technologia zywnosci i zywienie Specjalnosé: Technologia zywnosci
cztowieka

et el 2 Kod przedmiotu: 2030-TZ-15-1P- FIZ

Rodzaj przedmiotu: Podstawowy | poziom studiow: I-stopnia | Rok studiéw: | Semestr: | Tryb: stacjonarny

HiE2es) ekl G Liczba punktéw ECTS: 5

w tym wyktadow: 30

¢wiczenia : 30

Tytut, imie i nazwisko: : dr Stanistaw Plebanski

adres e-mailowy wyktadowcy: splebanski@poczta.fm

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1. Przygotowa¢ studenta do wykorzystywania praw fizyki w technice i zyciu codziennym.

C2 Uswiadomic¢ role eksperymentu i teorii w poznawaniu zjawisk zachodzacych w przyrodzie.

C3 Znajomos$¢ metod pomiaru i okreslania podstawowych wielkosci fizycznych.

C4 Poznanie sposobdéw modelowania zjawisk fizycznych.

wymagania wstepne
Matematyka z zakresu studiéw | stopnia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,
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kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
opisuje i wyjasnia zjawiska fizyczne obserwowane na Ziemi oraz stosowane Cl K_WO02, K_ W09
EU1l przez czlowieka w urzadzeniach i obiektach zwigzanych z technologig C3 K_WO013
zywnosci. KIP W014
EU2 opisuje zastosowania najnowszych odkry¢ fizyki w obszarach ochrony Cl K_WO02
zdrowia, energii odnawialnej, technologii zywnosci. C2 K'WO8
buduje modele fizyczne i matematyczne do opisu zjawisk przyrodniczych Cc2 K_WO02
EU3 wykorzystywanych ~w  technologii  zywnosci przeprowadza c3 K_wo1
eksperymentalng weryfikacje tych modeli. C4 K_UO8
EU4 dostrzega aspekty fizyczne przy formutowaniu i rozwigzywaniu zadan Cl K_WO02
inzynierskich oraz dokonuje fizycznej analizy sposobéw funkcjonowania Cc2 K_WO5
istniejacych rozwigzan technicznych w technologii zywnosci. C4 K_UO1
KIP U09
EUS ma $wiadomos$¢ waznosci wiedzy fizycznej w zrozumieniu pozatechnicznych Cl K_WO02
aspektow i skutkdw dziatan inzynierskich oraz potrafi wspétdziataé z fizykami Cc2 K_U02
W grupowym rozwigzywaniu probleméw inzynierskich. K_KO2
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe Forma zaje¢
WYKLADY 30
TP1 Ruch i sity 4 EU1
TP2 Zasady zachowania w fizyce 6 EU1, EU3
™3 Zjawiska termodynamiczne 4 EU3
EU4
TP4 Polowy opis oddziatywan 4 EU1
5 Indukcja elektromagnetyczna w kontekscie otrzymywanie 2 EU4
i przesytania energii elektrycznej
TP6 Fale mechaniczne i elektromagnetyczne 4 EU1, EU5
Elementy fizyki atomu, jadra atomowego i czastek 6 EU2
TP7 elementarnych EUS
CWICZENIA 30
TP1 Ruch i sity 4 EU1
TP2 Zasady zachowania w fizyce 6 EU1, EU3
TP3 Zjawiska termodynamiczne 4 EU3, EU4
TP4 Polowy opis oddziatywan 4 EU1
5 Indukcja elektromagnetyczna w kontekscie otrzymywanie > EU4
i przesytania energii elektrycznej
TP6 Fale mechaniczne i elektromagnetyczne 4 EU1, EUS
TP7 Elementy fizyki atomu, jadra atomowego i czastek 6 EU2, EU5
elementarnych
Narzedzia dydaktyczne:
3. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
2. Przyrzady do demonstracji zjawisk fizycznych..
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X
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EU2 X X X
EU3 X
X X
EU4 X
X X
EU5
X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Projekt

F2. Dyskusja

F3. Sprawozdanie z pracy grupowej podczas ¢wiczen

F4. Ocena zaangazowania przy rozwigzywaniu probleméw podczas ¢wiczen
F5. Ocena zaangazowania przy rozwigzywaniu probleméw podczas ¢wiczer

F6. Diagnoza wstepna

P - podsumowujace

PIl. Dyskusja podsumowujgca
P2. Pisemne zaliczenie éwiczen
P3. Pisemny egzamin

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Egzamin

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 60
e Przygotowanie sie do zajec¢ 90
SUMA: przecietnie 150

Literatura

Uzupetniajgca:

1. Feynman R.P., Leighton R.B., M.L.Sands, Feynmana wyktady z fizyki, PWN, Warszawa 2014.
2. Massalski J., Fizyka d/a inzynieréw t.1-2, WNT, Warszawa 1980.

3. Hewitt G., Fizyka wokot nas, PWN 2000.

4.Kalisz J., Massalska M., Massalski J. Zbidr zadari z fizyki z rozwigzaniami, PWN, 1975.

Inne zréodia

Strona 91 z




92

KARTA PRZEDMIOTU- Fizyka _ TZiZC nstac

Kierunek:

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Specjalnosé: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu: FIZYKA Kod przedmiotu: 2030-TZ-1N-1P- FIZ

Rodzaj przedmiotu: Podstawowy

Poziom studiow: |-stopnia | Rok studiéw: |

Semestr: |

Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin 25
w tym wyktadow: 10
¢wiczenia : 15

Liczba punktow ECTS: 5

Tytul, imie i nazwisko: : dr Stanistaw Plebanski

adres e-mailowy wyktadowcy: splebanski@poczta.fm

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1. Przygotowac studenta do wykorzystywania praw fizyki w technice i zyciu codziennym.

C2 Uswiadomi¢ role eksperymentu i teorii w poznawaniu zjawisk zachodzacych w przyrodzie.

C3 Zapozna¢ z metodami pomiaru i okreslania podstawowych wielkosci fizycznych.

C4 Zapoznac¢ ze sposobami modelowania zjawisk fizycznych.

wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Matematyka z zakresu studiow | stopnia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektéw uczenia sie do celow do efektéw uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
opisuje i wyjasnia zjawiska fizyczne obserwowane na Ziemi oraz stosowane Cl K_WO02, K_ W09
EU1 przez czlowieka w urzadzeniach i obiektach zwigzanych z technologig C3 K_WO13
Zywnosci. KIP W014
EU2 opisuje zastosowania najnowszych odkry¢ fizyki w obszarach ochrony Cl K_WQ02
zdrowia, energii odnawialnej, technologii zywnosci. Cc2 KWO08
buduje modele fizyczne i matematyczne do opisu zjawisk przyrodniczych Cc2 K_WO02
EU3 wykorzystywanych ~w  technologii  zywno$ci oraz  przeprowadza C3 K_wWo01
eksperymentalng weryfikacje tych modeli. C4 K_UO08
EU4 dostrzega aspekty fizyczne przy formutowaniu i rozwigzywaniu zadan Cl K_WQ02
inzynierskich oraz dokonuje fizycznej analizy sposobéw funkcjonowania Cc2 K_WO5
istniejgcych rozwigzan technicznych w technologii zywnosci. C4 K_UO1
KIP U09
EUS ma $wiadomo$¢ waznosci wiedzy fizycznej w zrozumieniu pozatechnicznych Cl K_W02
aspektow i skutkdéw dziatan inzynierskich oraz potrafi wspétdziata¢ z fizykami Cc2 K_U02
W grupowym rozwigzywaniu problemoéw inzynierskich. K_KO2
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin |do efektéw uczenia sie
programowe Forma zajec
WYKtLADY 10
TP1 Ruch i sity 2 EUL
TP2 Zasady zachowania w fizyce 2 EU1, EU3
TP3 Zjawiska termodynamiczne 2 EU3, EU4
TP4 Polowy opis oddziatywan 1 EU1
TP5 Indukcja glektromggnetyczna w kontekscie otrzymywanie i 1 EU4
przesyfania energii elektrycznej
TP6 Fale mechaniczne i elektromagnetyczne 1 EU1, EU5
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Elementy fizyki atomu, jgdra atomowego i czastek 1 EU2
TP7 elementarnych EUS
CWICZENIA 15
TP1 Ruch i sity 3 EU1
TP2 Zasady zachowania w fizyce 3 EU1, EU3
TP3 Zjawiska termodynamiczne 3 EU3, EU4
TP4 Polowy opis oddziatywan 2 EU1
TP5 Indukcja elektromagnetyczna w kontekscie otrzymywanie i 1 EU4
przesyfania energii elektrycznej
TP6 Fale mechaniczne i elektromagnetyczne 1 EU1, EU5
™7 Elementy fizyki atomu, jgdra atomowego i czgstek 2 EU2, EU5
elementarnych
Narzedzia dydaktyczne:
4. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
2. Przyrzady do demonstracji zjawisk fizycznych..
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X
EU2 X X X
EU3 X
X X
EU4 X
X X
EUS5
X X
Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie
F - formujace
F1. Projekt
F2. Dyskusja
F3. Sprawozdanie z pracy grupowej podczas ¢wiczen
F4. Ocena zaangazowania przy rozwigzywaniu probleméw podczas ¢éwiczen
F5. Ocena zaangazowania w dyskusjach podczas wyktadéw
F6. Diagnoza wstepna
P - podsumowujace
Pl. Dyskusja podsumowujgca
P2. Pisemne zaliczenie ¢wiczen
P3. Pisemny egzamin
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
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3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze

znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

Egzamin

Obciagzenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 36

e Przygotowanie sie do zaje¢ 34

SUMA: przecietnie 70

Literatura
PODSTAWOWA:
1. Halliday D., Resnick R., Walter J., Fizyka, t 1-5, PWN 2003.
2. Orear J., Fizyka tom 1 i 2, Wydawnictwo Naukowo - Techniczne, Warszawa 1993.
3. Maciejewski R., Metrologia pomiaréw fizycznych, Wydawnictwo Uczelni PWSZ w Kaliszu, Kalisz 2007.
4. Boeker E., Grondelle R., Fizyka Srodowiska, PWN, Warszawa 2002.

Uzupetniajgca:

4. Feynman R.P., Leighton R.B., M.L.Sands, Feynmana wyktady z fizyki, PWN, Warszawa 2014.
5. Massalski J., Fizyka d/a inzynieréw t.1-2, WNT, Warszawa 1980.

6. Hewitt G.
4. Kalisz J., Massalska M., Massalski J. Zbiér zadan z fizyki z rozwigzaniami, PWN, 1975.

, Fizyka wokot nas, PWN 2000.

Inne zrédia

B4. Chemia nieorganiczna

KARTA PRZEDMIOTU- Chemia nieorganiczna _ TZiZC stac

Kierunek:

Technologia zywnosci i zywienia

cztowieka

Specjalnoséé: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu: Chemia
nieorganiczna

Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-1P-CHN

Rodzaj przedmiotu: podstawowy Poziom

studiow: I-st

Rok studiow: I

Semestr: I

Tryb: stacjonarny

Liczba godzin:

30 wyktad + 15 éwiczenia

Liczba punktéw ECTS: 5

Tytul, imie i nazwisko: dr Jacek Kowara; dr Stawomira Janiak;

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: dr Jacek Kowara

Informacje szczegoétowe:

Cele przedmiotu

C1 Przyswoi¢ wiedze nt. nazewnictwa zwigzkow nieorganicznych i podstawowych praw chemicznych

C2 Przyswoi¢ wiedze na temat rodzajow roztwordw, obliczania stezen
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C3 Pozyska¢ wiedze na temat kinetyki i statyki chemicznej
C4 Przyswoi¢ wiedze o dysocjacji, hydrolizie, pH i pOH, wskaznikach i buforach
C5 Pozna¢ mozliwosci wykorzystania w chemii proceséow jednostkowych
C6 Pozna¢ miejsca wystepowania pierwiastkow i zwigzkdw chemicznych w surowcach i produktach
spozywczych, w tym przede wszystkim substancji toksycznych
Wymagania wstepne
podstawowa wiedza z chemii, biologii i matematyki z zakresu szkoty
w zakresie wiedzy, umiejetnosci, ponadpodstawowej
kompetencji spotecznych:
Efekty ksztalcenia w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych
Efekty uczenia sie Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie studenta do celow do efektow
przedmiotu uczenia sie
dla programu
EU1 zna podstawowe pojecia i prawa chemiczne oraz zasady C1 K_WO03;
nazewnictwa zwigzkow nieorganicznych
K_ W06
K_U01
K_KO06
EU2 umie korzysta¢ z podstawowych narzedzi chemika (m.in. uktadu Cc2 K_WO03;
okresowego pierwiastkéw) i w potgczeniu z mechanikg kwantowg
okresli¢ podstawowe wiasciwosci pierwiastkéw i drobin K_ W06
K_Uo01
K_KO06
EU3 potrafi wykorzystac kinetyke i statyke reakcji chemicznej do opisu C3 K_WO03;
przebiegu procesu i stanu ustalonego
K_WO06
K_Uo01
K_KO06
EU4 zna zagadnienia zwigzane z roztworami, potrafi z nich korzystac Cc4 K_WO03;
w technice laboratoryjnej i praktyce zawodowej
K_ W06
K_U01
K_KO06
EU5 umie wykorzysta¢ wiedze na temat procesoéw jednostkowych do C5 K_WO03;
okreslenia metod wydzielenia lub identyfikacji zwigzkow
chemicznych K_ W06
K_U01
K_KO06
EU6 potrafi wskaza¢ miejsca i forme wystepowania podstawowych (o) K_WO03;
pierwiastkow i zwigzkow chemicznych w surowcach i produktach
spozywczych oraz ma niezbedna wiedze na temat substancji K_ W06
toksycznych
K_U01
K_KO06
Tresci programowe
Tresci Forma zajec: Liczba Odniesienie
godzin do efektéow
programowe uczenia sie
Wyktady 30
TP1 Pojecia podstawowe. Zasady nazewnictwa zwigzkow 3 EU1
nieorganicznych. Podstawowe prawa chemiczne (statosci sktadu, EU2
stosunkow wielokrotnych, Avogadro)
TP2 Uktad okresowy pierwiastkow. Wiasciwosci chemiczne 6 EU1l
poszczegdlnych grup pierwiastkow. Mechanika kwantowa
i geometria drobin. Zwigzki chemiczne o wigzaniach jonowych,
atomowych, polarnych, metalicznych, wodorowych
i koordynacyjnych. Podstawy krystalochemii
TP3 Tlenki, wodorki, zasady, kwasy, sole, zwigzki kompleksowe - 5 EU1
otrzymywanie, wiasciwosci EU6
TP4 Termodynamika, kinetyka chemiczna i kataliza. Réwnowaga 2 EU1
chemiczna. Prawo dziatania mas i reguta przekory EU6
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TP5 Dysocjacja elektrolityczna, hydroliza. Elektrolity (stata i stopien 4 EU1
dysocjacji). Iloczyn jonowy wody. Wyktadnik jonéw wodorowych EU6
(pH i pOH). Wskazniki, roztwory buforowe. Iloczyn
rozpuszczalnosci. Reakcje redoks. Ogniwa galwaniczne i szereg
napieciowy metali
TP6 Rozpuszczalno$é. Stezenia roztworéw. Réwnowagi fazowe. Zasady 2 EU1
obliczen chemicznych. Koloidy EU6
TP7 Wystgpowanie  podstawowych  pierwiastkow i zwigzkow 2 EU1
chemicznych w surowcach i produktach spozywczych. Zrddta, EU6
natura i chemia substancji niebezpiecznych
Cwiczenia 15
TP1 Budowa atomu. Izotopy 2 EU1, EU2
TP2 Masa molowa, masa atomu i czasteczki, uktad okresowy 1 EU1
pierwiastkdw EU2
TP3 Stopien utlenienia, wartosciowos$¢, wzory sumaryczne, 2 EU1
strukturalne EU2
TP4 Rownania reakcji chemicznych (bez i ze zmiang stopnia 2 EU1
utlenienia) EU2
TP5 Roztwory, stezenia 3 EU4
TP6 Statyka i kinetyka chemiczna, szybkosc i rGwnowaga reakcji 2 EU3
chemicznej
TP7 Dysocjacja i hydroliza 1 EU1, EU4
TP8 pH i pOH 2 EU1, EU4

Narzedzia dydaktyczne:

e wyktad z elementami prezentacji multimedialnych,
e dyskusja na wybrane tematy wyktadowe,
e praca w grupach ¢wiczeniowych, z rozwigzywaniem przez studentdéw zadanych lub wczesniej wyjasnionych zadan

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow ksztatcenia
ksztalcenia Wiedza faktograficzna Wiedza praktyczna, Umiejetnosci Kompetencje
umiejetnosci kognitywne spoteczne,
praktyczne postawy

EK1 X X X

EK2 X X X

EK3 X X X

EK4 X X X

EK5 X X

EK6 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie

F - formujace:

F1. dyskusja w ramach realizowanego wyktadu, prowadzaca do wzrostu aktywnosci studentdéw, a w okreslonych przypadkach
zmian tresci i formy wyktadow

F2. pozyskiwanie przez studentéw umiejetnosci rozwigzywania zdan rachunkowych, w tym przede wszystkim zadan dotyczacych
chemii

P - podsumowujace:

P1. dyskusja w grupach wyktadowych lub ¢wiczeniowych podsumowujaca prezentacje okreslonego tematu wyktadowego lub
éwiczeniowego, ze szczegb6lnym zwréceniem uwagi na logiczno$¢ wynikdw obliczen zadan rachunkowych

Skala ocen

Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych:
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5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze znaczacymi
niedociagnigciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi  btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia: wyktad- zaliczenie (ustne lub pisemne); ¢wiczenia - zaliczenie pisemne

Obciazenie praca studenta:

Forma aktywnosci:

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 45

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 105

SUMA:150
Literatura
Podstawowa:
1. Pazdro K. M. — Chemia dla kandydatéw na wyzsze uczelnie, PWN, Warszawa
2. Bielafski A.— Podstawy chemii nieorganicznej, PWN, Warszawa 2002
3.  Sofoniewicz R.- Zasady nowego stownictwa zwigzkow nieorganicznych, WNT, Warszawa
4.  Praca zbiorowa pod red. Sliwy A.- Obliczenia chemiczne - zbiér zadan z chemii ogdlnej i analitycznej nieorganicznej, PWN,

Warszawa .,
5. Jozwiak W.K. - Cwiczenia rachunkowe z chemii ogélnej i nieorganicznej, cz.1, Politechnika todzka, 2008
6.  Zajdler A., Duda J. - Podstawy chemii nieorganicznej, Politechnika £6dzka, 2012

Uzupeiniajaca:

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

Przedmiot daje podstawy do prawidtowego rozumienia i interpretacji zagadnien bedacych tresciq wielu przedmiotéw technologii
Zywnosci

KARTA PRZEDMIOTU- Chemia nieorganiczna _TZiZC nstac

Kierunek: Specjalnosé: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienia cztowieka

Nazwa przedmiotu: Chemia

: . Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-1P-CHN
nieorganiczna

Rodzaj przedmiotu: Poziom Rok studiow: I | Semestr: I Tryb:
studiéw: I-st niestacjonarny
podstawowy
Liczba godzin: Liczba punktow ECTS:
12 wyktad + 10 ¢wiczenia 5

Tytul, imie i nazwisko: dr Jacek Kowara ; dr Stawomira Janiak;

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: j.kowara@akademiakaliska.edu.pl; s.janiak@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegoétowe:

Cele przedmiotu

C1 Przyswoi¢ wiedze nt. nazewnictwa zwigzkdw nieorganicznych i podstawowych praw chemicznych

C2 Przyswoi¢ wiedze na temat rodzajoéw roztwordw, obliczania stezen

C3 Pozyskac¢ wiedze na temat kinetyki i statyki chemicznej

C4 Przyswoi¢ wiedze o dysocjacji, hydrolizie, pH i pOH, wskaznikach i buforach
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C5 Pozna¢ mozliwosci wykorzystania w chemii proceséw jednostkowych

C6 Poznac miejsca wystepowania pierwiastkéw i zwigzkdw chemicznych w surowcach i produktach spozywczych, w tym przede

wszystkim substancji toksycznych

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych:

ponadpodstawowej

posiada¢ podstawowg wiedze z chemii, biologii i matematyki z zakresu szkoty

Efekty ksztalcenia w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie

Po realizowaniu przedmiotu
i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie studenta

Odniesienie
do celow
przedmiotu

Odniesienie

do efektow

uczenia sie
dla programu

EU1 zna podstawowe pojecia i prawa chemiczne oraz zasady C1 K_WO03;
nazewnictwa zwigzkow nieorganicznych K_ W06
K_U01
K_KO06
EU2 umie korzysta¢ z podstawowych narzedzi chemika (m.in. uktadu Cc2 K_WO03;
okresowego pierwiastkéw) i w potgczeniu z mechanikg kwantowg K_ W06
okresli¢ podstawowe wtasciwosci pierwiastkow i drobin K_uo1
K_KO06
EU3 potrafi wykorzystac kinetyke i statyke reakcji chemicznej do opisu C3 K_WO03;
przebiegu procesu i stanu ustalonego K_WO06
K_U01
K_KO06
EU4 zna zagadnienia zwigzane z roztworami, potrafi z nich korzystac Cc4 K_WO03;
w technice laboratoryjnej i praktyce zawodowej K_ W06
K_Uo01
K_KO06
EU5 umie wykorzysta¢ wiedze na temat procesow jednostkowych do C5 K_WO03;
okreslenia metod wydzielenia lub identyfikacji zwigzkow K_ W06
chemicznych K_U01
K_KO06
EU6 potrafi wskaza¢ miejsca i forme wystepowania podstawowych (o) K_WO03;
pierwiastkdw i zwigzkdw chemicznych w surowcach i produktach K_ W06
spozywczych oraz ma niezbedng wiedze na temat substancji K_U01
toksycznych K_K06
Tresci programowe
Tresci Forma zajec: Liczba Odniesienie
godzin do efektéow
programowe uczenia sie
Wyklady 12
TP1 Pojecia podstawowe. Zasady nazewnictwa zwigzkow 2 EU1
nieorganicznych. Podstawowe prawa chemiczne (statosci sktadu, EU2
stosunkow wielokrotnych, Avogadro)
TP2 Uktad  okresowy  pierwiastkdw.  Wiasciwosci  chemiczne 2
poszczegdlnych grup pierwiastkow. Mechanika kwantowa EU1
i geometria drobin. Zwigzki chemiczne o wigzaniach jonowych,
atomowych, polarnych, metalicznych, wodorowych
i koordynacyjnych. Podstawy krystalochemii
TP3 Tlenki, wodorki, zasady, kwasy, sole, zwigzki kompleksowe - 2 EU1
otrzymywanie, wiasciwosci EU6
TP4 Termodynamika, kinetyka chemiczna i kataliza. Réwnowaga 2 EU1
chemiczna. Prawo dziatania mas i reguta przekory EU6
TP5 Dysocjacja elektrolityczna, hydroliza. Elektrolity (stata i stopien 2 EU1
dysocjacji). Iloczyn jonowy wody. Wyktadnik jonéw wodorowych EU6
(pH i pOH). Wskazniki, roztwory buforowe. Iloczyn
rozpuszczalnosci. Reakcje redoks. Ogniwa galwaniczne i szereg
napieciowy metali
TP6 Rozpuszczalno$é. Stezenia roztworéow. Rdwnowagi fazowe. Zasady 1 EU1
obliczert chemicznych. Koloidy EU6
TP7 Wystepowanie  podstawowych  pierwiastkédw i  zwigzkdw 1 EU1
chemicznych w surowcach i produktach spozywczych. Zrddia, EU6
natura i chemia substancji niebezpiecznych
Cwiczenia 10
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TP1 Budowa atomu. Izotopy 1 EU1

EU2

TP2 Masa molowa, masa atomu i czasteczki, uktad okresowy 1 EU1

pierwiastkéw EU2

TP3 Stopien utlenienia, wartosciowos$¢, wzory sumaryczne, 1 EU1

strukturalne EU2

TP4 Rownania reakcji chemicznych (bez i ze zmiang stopnia 1 EU1

utlenienia) EU2

TP5 Roztwory, stezenia 2 EU4

TP6 Statyka i kinetyka chemiczna, szybkosc¢ i rGwnowaga reakcji 2 EU3
chemicznej

TP7 Dysocjacja i hydroliza 1 EU1

EU4

TP8 pH i pOH 1 EU1

EU4

Narzedzia dydaktyczne:

e wyktad z elementami prezentacji multimedialnych,
e dyskusja na wybrane tematy wyktadowe,
e praca w grupach ¢wiczeniowych, z rozwigzywaniem przez studentdéw zadanych lub wczesniej wyjasnionych zadan

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow ksztalcenia
ksztalcenia Wiedza faktograficzna Wiedza praktyczna, Umiejetnosci Kompetencje
umiejetnosci kognitywne spoteczne,
praktyczne postawy

EK1 X X X

EK2 X X X

EK3 X X X

EK4 X X X

EK5 X X

EK6 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie

F - formujace:

F1. dyskusja w ramach realizowanego wykfadu, prowadzaca do wzrostu aktywnosci studentéw, a w okreslonych przypadkach
zmian tresci i formy wyktadow

F2. pozyskiwanie przez studentéw umiejetnosci rozwigzywania zdan rachunkowych, w tym przede wszystkim zadan dotyczacych
chemii

P - podsumowujace:

P1. dyskusja w grupach wyktadowych lub ¢wiczeniowych podsumowujgca prezentacje okreslonego tematu wyktadowego lub
éwiczeniowego, ze szczegblnym zwroceniem uwagi na logiczno$¢ wynikdw obliczen zadan rachunkowych

Skala ocen

Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych:
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajqca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze znaczacymi
niedociagnigciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi  btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
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Forma zakonczenia: wyktad- zaliczenie (ustne lub pisemne); ¢wiczenia - zaliczenie pisemne

Obciazenie praca studenta:

Forma aktywnosci:

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 45

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 105

SUMA:150
Literatura
Podstawowa:
1. Pazdro K. M. - Chemia dla kandydatéw na wyzsze uczelnie, PWN, Warszawa
2. Bielanski A.- Podstawy chemii nieorganicznej, PWN, Warszawa 2002
3. Softoniewicz R.- Zasady nowego stownictwa zwigzkéw nieorganicznych, WNT, Warszawa
4. Praca zbiorowa pod red. Sliwy A.- Obliczenia chemiczne - zbiér zadan z chemii ogdlnej i analitycznej nieorganicznej, PWN,

Warszawa
5. Jézwiak W.K. - Cwiczenia rachunkowe z chemii ogdlnej i nieorganicznej, cz.1, Politechnika todzka, 2008
7 Zajdler A., Duda J. - Podstawy chemii nieorganicznej, Politechnika t6dzka, 2012

Uzupetniajaca:

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

Przedmiot daje podstawy do prawidtowego rozumienia i interpretacji zagadnien bedacych trescig wielu przedmiotéow technologii
Zywnosci

B.5. Chemia analityczna

KARTA PRZEDMIOTU- Chemia analityczna_ TZiZC stac

Kierunek:

Technologia zywnosci specjalnosé: Technologia zywnosci
i zywienie cztowieka

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2070-TZ-15-2P-ANAL
Chemia analityczna

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I-st Rok studiow: I Semestr: 11 Tryb: stacjonarny
podstawowy

Liczba godzin: Liczba punktéw ECTS: 5

Wyktady: 15
Cwiczenia: 15,
Laboratorium: 30

Tytul, imie i nazwisko: dr inz. Maria Chojnacka - wyktad; dr hab. inz. Lucjan Krala- ¢w. i laboratorium

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw maria.chojnacka@wp.pl; lucjank@onet.eu

Informacje szczeg6towe

Cel przedmiotu

C1 przyswoi¢ wiedze z zakresu analizy wagowej, miareczkowej, jakosciowej i instrumentalnej

C2 opanowac podstawowe techniki laboratoryjne z analizy ilosciowej i jakosciowej

C3 umieé wykonywac obliczenia oparte na stechiometrii reakcji chemicznych zwigzane z przeliczaniem stezen, rozcienczaniem
roztworéw, masg probki analitycznej

Wymagania wstepne
posiada¢ podstawowa wiedze z chemii, matematyki i fizyki; sprawno$¢ maualna, brak uczulen na
w zakresie wiedzy, podstawowe odczynniki chemiczne

umiejetnosci,
kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektéw uczenia sie student do celéw do efektéw uczenia sie
przedmiotu dla programu
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EU1 zna podstawy teoretyczne z zakresu chemii analitycznej - C1 K1A_WO03
ilosciowej, jakosciowej i instrumentalnej K1A_W14
EU2 umie wykonywac¢ podstawowe operacje analityczne typu: Cc2 K1A_W14
wazenie, miareczkowanie, iloSciowe i jakosciowe oznaczanie K1A_UO01, K1A_U02
substancji w roztworze K1A_U08
EU3 potrafi wyliczy¢ wynik analizy opartej na wzorach i reakcjach C3 K1A_WO03
chemicznych, mase oraz stezenie probki analitycznej oraz K1A_UO03, K1A_K04
btedy analizy iloSciowej
Tresci programowe
Tresci Forma zajec¢ Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 15
TP1 Zagadnienia ogodlnoanalityczne. Analityka i jej podziat. 2 EUL
Rodzaje probek analitycznych i zasady ich pobierania.
Wielkosci charakteryzujgce metode analityczng
TP2 Btedy analizy ilosciowej. Statystyczne sposoby 2 EU1, EU3
interpretacji  wynikdw. Podstawowe pojecia w
obliczeniach analitycznych
TP3 Analiza wagowa — zagadnienia teoretyczne. Wytrgcanie 2 EU1L, EU2
i rozpuszczanie osadow. Przyktady oznaczen
wagowych
TP4 Analiza  miareczkowa.  Alkacymetria, przyktady 3 EU1L, EU2
oznaczen, wskazniki alkacymetryczne. Substancje
WzOorcowe i roztwory mianowane
TP5 Miareczkowe metody wytrgceniowe. Redoksymetria i 2 EUL, EU3
kompleksometria
TP6 Wybrane zagadnienia z analizy jakosciowej. 2 EUL1,EU2
Charakterystyka kationéw i anionéw. Grupowe reakcje
kationéw i anionéw
TP7 Podziat i ogblna charakterystyka metod 2 EU1
instrumentalnych
Cwiczenia 15
TP1 Podstawowe pojecia w obliczeniach analitycznych. 3 EU1, EU3
Obliczenia oparte na wzorach i reakcjach chemicznych
TP2 Analiza wagowa. Obliczanie masy prébki analitycznej 2 EU1, EU3
TP3 Stezenia — przygotowywanie roztworéw o okreslonej 2 EU1, EU3
zawartosci sktadnika
TP4 Alkacymetria. Rozciehczanie i mianowanie roztworow. 2 EU1, EU3
Obliczanie pH roztworéw
TP5 Kompleksometria i redoksymetria. Obliczanie wynikow 2 EU1, EU3
analiz
TP6 Analiza strgceniowa. Wspotczynniki rownowaznosci w 2 EU1, EU3
reakcjach wytrgcania
TP7 Analiza materiatéw ztozonych - obliczenia 2 EU1, EU3
Laboratorium 30
TP1 Organizacja i harmonogram ¢&wiczen lab., BHP w 3 EU2
laboratorium analityki chemiczne;.
TP2 Sprawdzian wstepny przygotowania do ¢éwicz.
laboratoryjnych: poprawne odmierzanie objetosci, 3 EU1,
wazenie, przygotowanie roztworéw, miareczkowanie, EU2,
przygotowanie sgczkéw, sagczenie, suszenie, prazenie EU3
TP3 Analiza polarymetryczna zawarto$ci glukozy w 3 EUL1,EU2
roztworze
TP4 Oznaczanie kwasu solnego mianowanym roztworem 3 EU1,EU2

NaOH wobec réznych wskaznikow
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TP5 Analiza wagowa oznaczania zawartosci siarczanéw 3 EUL1,EU2
metodg strgceniowg
TP6 Oznaczanie kompleksometryczne niklu(ll) metodg 3 EU1,EU2
analizy wagowej
TP7 Oznaczanie zawartosci weglanéw w kalcycie 3 EU1,EU2
TP8 Zawarto$¢ chlorkow w wodzie i produktach miesnych 3 EU2
TP9 Zawartos¢ kwasdw spozywczych w surowcach 3 EUL1,EU2
roslinnych
TP10 Zaliczenie laboratorium- sprawdzian nabytej wiedzy 3 EU1, EU3
Narzedzia dydaktyczne:
1. wyktad z elementami prezentacji multimedialnych,
2. nauczanie wspolnym frontem,
3. ¢wiczenia rachunkowe przy tablicy,
4. dyskusja,
5. laboratoryjne stanowiska doswiadczalne
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X X X X
EU3 X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. korekta prowadzenia wyktadéw

F2. dyskusja w trakcie prowadzenia wyktaddw

F3. sprawdzanie umiejetnosci praktycznych w trakcie laboratoriéw
F4. praca w grupach

P - podsumowujace

P1. rozmowa ze studentem podsumowujaca cykl wyktadéw

P2. zaliczenie pisemne wyktaddw i wiedzy teoretycznej z éwiczen
P3. sprawdzian wiedzy praktycznej

P4. dyskusja podsumowujaca

P5. Opracowanie i zaliczenie sprawozdan z c8.. laboratoryjnych

Skala ocen

Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze znaczacymi niedociggnieciami
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3,0 - zadowalajqca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi  btedami

2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 60
2. Przygotowanie sie do zajec: i opracowanie raportéw z wykonanych analiz 50

SUMA: 110

Literatura

Podstawowa:

1. Persona A., Reszko-Zygmunt J., Gesa T. Zbiér zadan z chemii ogdlnej i analitycznej z petnymi rozwigzaniami .
Wyd. MEDYK Sp.zoo., Warszwa 2011

2. Cyganski A., Chemiczne metody analizy ilo$ciowej, Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, Warszawa 1999

Minczewski J., Marczenko Z., Chemia analityczna. Analiza jakosciowa. PWN, Warszawa 1978

4. Cyganski A., Ptaszynski B., Krystek J., Obliczenia w chemii analitycznej, Wydawnictwa Naukowo-Techniczne,
Warszawa 2000

5. Minczewski J., Marczenko Z., Chemia analityczna. Analiza instrumentalna. PWN, Warszawa 1987

6. Minczewski J., Marczenko Z., Chemia analityczna cz2. Chemiczne metody analizy ilosciowej. PWN, Warszawa
2012

w

Uzupetniajaca:

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Chemia analityczna_ TZiZC nstac

Kierunek: Specjalnosé: Technologia zywnosci
Technologia zywnosci

i zywienie czlowieka

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-2P-ANAL

Chemia analityczna

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I-st | Rok studiéw: I Semestr: 11 Tryb: niestacjonarny

podstawowy

Liczba godzin: . i ]
Wyktad: 5 Liczba punktow ECTS: 5

Cwiczenia: 10
Laboratorium: 20

Tytul, imie i nazwisko: dr inz. Maria Chojnacka - wyktad; dr hab. inz. Lucjan Krala- ¢w. i laboratorium

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw maria.chojnacka@wp.pl, lucjank@onet.eu

Informacje szczeg6towe

Cel przedmiotu

C1 przyswoi¢ wiedze z zakresu analizy wagowej, miareczkowej, jakosciowej i instrumentalnej

C2 opanowac podstawowe techniki laboratoryjne z analizy ilosciowej i jakoSciowej
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C3 umie¢ wykonywac obliczenia oparte na stechiometrii reakcji chemicznych zwigzane z przeliczaniem stezen, rozcienczaniem
roztworéw, masg probki analitycznej

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy,

umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

posiada¢ podstawowg wiedze z chemii, matematyki i fizyki

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
uczenia sie | i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie | do celéow | do efektéw uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 zZzna podstawy teoretyczne z zakresu chemii C1 K1A_ W03
analitycznej -  ilosciowej,  jako$ciowej i K1A_W14
instrumentalnej
EU2 umie wykonywac podstawowe operacje analityczne C2 K1A W14
typu: wazenie, miareczkowanie, ilosciowe i K1A UO01, K1A U02
jakosciowe oznaczanie substancji w roztworze K1A U08
EU3 potrafi wyliczy¢ wynik analizy opartej na wzorach i C3 K1A_WO03
reakcjach chemicznych, mase oraz stezenie prébki K1A UO03, K1A_K04
analitycznej oraz btedy analizy ilosciowej
Tresci programowe
Tresci Forma zajeé Liczba Odniesienie
godzin do efektéw uczenia sie
programowe
Wyktady 10
TP1 Ogodlne zagadnienia analityczne. Analityka i jej 1 EU1
podziat. Rodzaje probek analitycznych i zasady ich
pobierania. Wielkosci charakteryzujgce metode
analityczng
TP2 Btedy analizy iloSciowej. Statystyczne sposoby 1 EU1, EU3
interpretacji wynikow. Podstawowe pojecia w
obliczeniach analitycznych
TP3 Analiza wagowa - zagadnienia teoretyczne. 2 EUL, EU2
Wytrgcanie i rozpuszczanie osadoéw. Przykiady
oznaczeh wagowych
TP4 Analiza miareczkowa. Alkacymetria, przykiady 2 EU1, EU2
oznaczen, wskazniki alkacymetryczne. Substancje
wzorcowe i roztwory mianowane
TP5 Miareczkowe metody wytrgceniowe. Redoksymetria 1 EU1, EU3
i kompleksometria
TP6 Wybrane zagadnienia z analizy jakosciowe;. 2 EU1,EU2
Charakterystyka kationéw i anionéw. Grupowe
reakcje kationéw i anionéw
TP7 Podziat i ogdlna charakterystyka metod 1 EU1
instrumentalnych
Cwiczenia 10
TP1 Podstawowe pojecia w obliczeniach analitycznych. 2 EU1, EU3
Obliczenia oparte na wzorach i reakcjach
chemicznych
TP2 Analiza wagowa. Obliczanie masy probki 2 EU1, EU3
analitycznej
TP3 Stezenia — przygotowywanie roztwordw o okreslonej 2 EU1, EU3
zawartosci sktadnika
TP4 Alkacymetria.  Rozciehiczanie i  mianowanie 2 EU1, EU3
roztworéw. Obliczanie pH roztworéw
TP7 Analiza materiatéw ztozonych - obliczenia 2 EU1, EU3
Laboratorium 20
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TP1 Organizacja i harmonogram ¢wiczen lab., BHP w 2 EU2
laboratorium analityki chemicznej, odmierzanie
objetosci, wazenie, przygotowanie roztwordw,
przygotowanie sgczkdéw, saczenie, suszenie,
prazenie

TP2 Analiza polarymetryczna zawarto$ci glukozy w 2 EU1,EU2
roztworze

TP3 Oznaczanie kwasu  solnego mianowanym 2 EU1,EU2
roztworem NaOH wobec réznych wskaznikow

TP4 Analiza wagowa oznaczania zawartosci siarczanow 3 EU1,EU2
metodg strgceniowg

TP5 Oznaczanie kompleksometryczne niklu(ll) metoda 3 EU1,EU2
analizy wagowej

TP6 Oznaczanie zawartosci weglanow w kalcycie 3 EUL,EU2

TP7 Zawartos¢ chlorkobw w wodzie i produktach 2 EU2
miesnych

TP8 Zawartos¢ kwasow spozywczych w surowcach 2 EUL,EU2
roslinnych

TP9 Zaliczenie laboratorium- sprawdzian nabytej wiedzy 1 EUL, EU3

Narzedzia dydaktyczne:

1. wyktad z elementami prezentacji multimedialnych,

2. nauczanie wspoélnym frontem,

3. éwiczenia rachunkowe przy tablicy,

4. dyskusja,

5. laboratoryjne stanowiska doswiadczalne

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie

uczenia sig Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,

postawy

EU1 X

EU2 X X X X

EU3 x

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. korekta prowadzenia wyktadéw

F2. dyskusja w trakcie prowadzenia wyktadéw

F3. sprawdzanie umiejetnosci praktycznych w trakcie laboratoriéw
F4. praca w grupach

P - podsumowujace

P1. rozmowa ze studentem podsumowujaca cykl wyktadéw

P2. zaliczenie pisemne wyktadow i wiedzy teoretycznej z éwiczen
P3. sprawdzian wiedzy praktycznej

P4. dyskusja podsumowujaca

P5. Opracowanie i zaliczenie sprawozdan z c7.. laboratoryjnych

Skala ocen

Ocena:

Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
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5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze znaczacymi  niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 35

Przygotowanie sie do zajec i opracowanie raportéw z analiz : 75

SUMA: 110
Literatura
Podstawowa:
1. Persona A., Reszko-Zygmunt J., GesaT. Zbidér zadan z chemii ogdlnej i analitycznej z
petnymi rozwigzaniami . Wyd. MEDYK Sp.zoo., Warszwa 2011
2. Cyganski A., Chemiczne metody analizy ilosciowej, Wydawnictwa Naukowo-Techniczne,
Warszawa 1999
3. Minczewski J., Marczenko Z., Chemia analityczna. Analiza jakosciowa. PWN, Warszawa
1978
4. Cyganski A., Ptaszynski B., Krystek J., Obliczenia w chemii analitycznej, Wydawnictwa
Naukowo-Techniczne, Warszawa 2000
5. Minczewski J., Marczenko Z., Chemia analityczna. Analiza instrumentalna. PWN,
Warszawa 1987
6. Minczewski J., Marczenko Z., Chemia analityczna 2, Chemiczne metody analizy

iloSciowej. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2012

Uzupetniajaca:

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

B6. CHEMIA ORGANICZNA

KARTA PRZEDMIOTU- Chemia organiczna 1- TZiZC stac

Kierunek:

Technolog
cztowieka

specjalnoéé: Technologia zywnosci
ia zywnosci i zywienie

Nazwa przedmiotu:

Chemia organiczna 1

Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-2P-CHO1

Rodzaj pr

zedmiotu: Poziom studiow: Rok studiéw: I Semestr: 11 Tryb:
stopien I

podstawowy stacjonarny
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Liczba godzin: 45
w tym wyktad 30

Cwiczenia 15

Liczba punktéw ECTS: 5

Tytul, imie i nazwisko: dr Jacek Kowara dr Stawomira Janiak

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: j. kowara@akademiakaliska.edu.pl;_s.janiak@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1 Przyswoi¢ wiedze dotyczaca nomenklatury zwigzkéw organicznych, ich budowy przestrzennej i rodzajow izomerii

C2 Pozyskac wiedze o podstawowych grupach zwigzkéw organicznych, metodach ich otrzymywania i ich identyfikacji oraz
wystepowaniu i wykorzystywaniu ich w zyciu codziennym

C3 Pozyskac umiejetnosci obliczen chemicznych zwigzanych z ustalaniem wzordéw empirycznych i rzeczywistych zwigzkdw
organicznych, ze stechiometrig i wydajnoscia reakcji

C4 Pozyskac wiedze o mechanizmach reakcji, wg. ktdrych zachodzi wiekszo$¢ procesdéw organicznych

C5 Pozna¢ podstawowe typy reakcji prowadzacych do otrzymywania zwigzkéw wielkoczasteczkowych i potrafi¢ podac przyktady
zastosowania polimeréw w zyciu codziennym

C6 Pozyskad umiejetno$¢ samodzielnego uczenia sie

Wymagania wstepne 1. Znac¢ podstawowe pojecia z zakresu chemii ogélnej, nieorganicznej z zakresu studiow
i chemii organicznej z poziomu gimnazjum i szkoty ponadgimnazjalnej

w zakresie wiedzy, 2. Znaé podstawowe wielkosci fizyczne i chemiczne

umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty ksztalcenia w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty
uczenia sie

Po realizowaniu przedmiotu
i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie student

Odniesienie
do celow
przedmiotu

Odniesienie
do efektow uczenia sie
dla programu

EU1 Umie w oparciu o obliczenia ustali¢ wzér chemiczny (empiryczny i K_WO03
rzeczywisty) zwigzku chemicznego, zaproponowaé mozliwe jego C1
izomery i poprawne ich nazewnictwo oraz okreéli¢ ich budowe c3 K_Wo4
przestrzenng
K_UO1
EU2 Zna podstawowe grupy zwigzkdw organicznych i potrafi zidentyfikowac K_W04
grupy funkcyjne w strukturach organicznych oraz wskazac C2
wykorzystanie tych zwigzkdéw w zyciu codziennym K_U01
EU3 Potrafi zaproponowac cigg prostych reakcji chemicznych prowadzacych K_Wo04
do uzyskania okreslonego produktu z danej grupy zwigzkdw c2
organicznych c4 K_U01
EU4 Zna podstawowe typy reakcji prowadzacych dotrzymywania zwigzkow K_Wo04
wielkoczasteczkowych i umie podac przyktady zastosowania polimeréw c2
w zyciu codziennym Cc4 K_U01
Cc5
EU5 Potrafi w oparciu o wzory pétstrukturalne i modele molekularne okresli¢ K_Wo04
rodzaje izomerii zwigzkdéw organicznych C1
K_U01, K_U02
EU6 Umie pracowa¢ zaréwno samodzielnie, jak i w grupie i byé Cc5 K_U01, K_U02
odpowiedzialny za bezpieczenstwo wiasne i innych C6
K_KO01
K_KO04
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe Forma zajec¢
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Wykiady 30
TP1 Historia chemii organicznej. Podstawowe pojecia dotyczace wigzalnosci 3 EU1
wegla, izomerii zwigzkéw organicznych i ich budowy przestrzennej
TP2 Nomenklatura podstawowych typéw zwigzkéw organicznych. Grupy 3 EU1
funkcyjne EU2
TP3 Weglowodory nasycone, nienasycone i aromatyczne. Wiasciwosci 4 EU2
fizyczne, chemiczne i podstawowe typy reakcji: substytucja rodnikowa, EU3
substytucja elektrofilowa, addycja i eliminacja
TP4 Alkohole mono- i wielohydroksylowe. Fenole. Wiasciwosci fizyczne 3 EU2
i chemiczne. Podstawowe sposoby ich otrzymywania i typowe reakcje EU3
chemiczne, jakim ulegaja te zwigzki
TP5 Aldehydy, ketony, kwasy organiczne, hydroksykwasy i estry. 3
Wiasciwosci  fizyczne i chemiczne. Podstawowe sposoby ich EU2
otrzymywania i typowe reakcje chemiczne, jakim ulegajq te zwigzki EU3
TP6 Aminy, zwigzki azowe i aminokwasy. Typy reakcji chemicznych 3 EU2
prowadzacych do otrzymywania tych grup zwigzkéw i podstawowe typy EU3
reakcji chemicznych, ktérym one ulegajq
TP7 Izomeria optyczna zwigzkdw organicznych i konsekwencje wynikajace 3 EU1, EU2
z asymetrycznej budowy tych zwigzkow EU3
TP8 Weglowodany: cukry proste, oligo- i polisacharydy. Aminokwasy, 5 EU2
peptydy i biatka EU3
TP9 Podstawowe typy reakcji prowadzacych do otrzymywania zwigzkow 3 EU2
wielkoczasteczkowych. Funkcyjnos¢ zwigzku. Polimery naturalne, EU3
syntetyczne i sztuczne. Przyktady ich otrzymywania i zastosowania EU4
Cwiczenia 15
TP1 Ustalanie wzoru chemicznego, empirycznego i rzeczywistego na 3 EU1
podstawie sktadu ilosciowego, stosunku objetosciowego i wagowego
reagentéw
TP2 Nomenklatura zwigzkéw organicznych 3 EU1
EU2
TP3 Obliczenia chemiczne zwigzane ze stechiometrig, przebiegiem reakcji i 3 :g;
wydajnosciaq. Wydajnos¢ reakcji wieloetapowych EU6
TP4 Przewidywanie liczby mozliwych izomerow zwigzkéw organicznych na 2 EU1
podstawie ich wzoru sumarycznego i reakcji charakterystycznych EU2
EU6
TP5 Schematy reakcji chemicznych. Projektowanie otrzymywania okresloneg 2 EU3
zwigzku chemicznego droga wieloetapowg
TP6 Praca z modelami molekularnymi - izomeria konstytucyjna, 2 EU1
geometryczna i optyczna EU2
EU5
EU6
Narzedzia dydaktyczne:
1. Wykfad z elementami prezentacji multimedialnych,
2. Nauczanie wspolnym frontem,
3. Cwiczenia rachunkowe przy tablicy,
4. Dyskusja.
Metody weryfikacji osiagniecia efektéw uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sig Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EK1 X X
EK2 X
EK3 X X
EK4 X X
EK5 X X
EK6 X
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Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen
F2. Dyskusja podczas ¢wiczen

F3. Korekta prowadzenia wyktaddéw

P - podsumowujace

Wykfad - egzamin pisemny lub ustny; ¢wiczenia - zaliczenie pisemne

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajqca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

. ) Egzamin pisemny lub ustny
Forma zakonczenia i A i
Zaliczenie pisemne w czasie ¢wiczen i dyskusja podczas zajec

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 45
2. Przygotowanie sie do zaje¢: 105

SUMA: 150

Literatura

Podstawowa:
1. Mastalerz, P., Chemia organiczna, PWN, Warszawa, 1986
2. Morrison, R. T., Boyd, R.N, Chemia organiczna, PWN, Warszawa, 1985

3. McMurry, J., Chemia organiczna, PWN, Warszawa, 2003

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

Przedmiot daje podstawy do prawidtowego rozumienia zagadnien z biochemii, chemii zywnosci i studiowania przedmiotéw kierunkow ych.

KARTA PRZEDMIOTU- Chemia organiczna 1- TZiZC nstac

Kierunek:
Specjalnosé: Technologia zywnosci
Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Nazwa przedmiotu:

Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-2P-CHO1
Chemia organiczna 1

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: Rok studiow: I Semestr: II | Tryb: niestacjonarny

podstawowy stopien I
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Liczba godzin: 22 Liczba punktow ECTS: 5
w tym wyktad 14

Cwiczenia 8

Tytul, imie i nazwisko: dr Jacek Kowara dr Stawomira Janiak

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: j. kowara@akademiakaliska.edu.pl; s.janiak@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1 Przyswoi¢ wiedze dotyczaca nomenklatury zwigzkéw organicznych, ich budowy przestrzennej i rodzajow izomerii

C2 Pozyskac wiedze o podstawowych grupach zwigzkéw organicznych, metodach ich otrzymywania i ich identyfikacji oraz
wystepowaniu i wykorzystywaniu ich w zyciu codziennym

C3 Pozyskac umiejetnosci obliczen chemicznych zwigzanych z ustalaniem wzoréw empirycznych i rzeczywistych zwigzkdéw
organicznych, ze stechiometrig i wydajnoscig reakcji

C4 Pozyskac¢ wiedze o mechanizmach reakcji, wg. ktérych zachodzi wiekszos¢ proceséw organicznych

C5 Poznac¢ podstawowe typy reakcji prowadzacych do otrzymywania zwigzkéw wielkoczasteczkowych i potrafi¢ podac przyktady
zastosowania polimeréw w zyciu codziennym

C6 Pozyskac umiejetno$¢ samodzielnego uczenia sie

Wymagania wstepne 1. Znac¢ podstawowe pojecia z zakresu chemii ogdlnej, nieorganicznej z zakresu studiow
i chemii organicznej z poziomu gimnazjum i szkoty ponadgimnazjalnej

w zakresie wiedzy, 2. Znac podstawowe wielkosci fizyczne i chemiczne

umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty ksztalcenia w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
uczenia sie i potwierdzeniu osiagniecia efektéw uczenia sie student do celéw do efektow uczenia sie
przedmiotu dla programu
EU1 Umie w oparciu o obliczenia ustali¢ wzdér chemiczny (empiryczny i K_W03
rzeczywisty) zwigzku chemicznego, zaproponowa¢ mozliwe jego C1
izomery i poprawne ich nazewnictwo oraz okreéli¢ ich budowe c3 K_Wo04
przestrzenng
K_UO1
EU2 Zna podstawowe grupy zwigzkdw organicznych i  potrafi K_W04
zidentyfikowa¢ grupy funkcyjne w strukturach organicznych oraz
wskazac wykorzystanie tych zwigzkdéw w zyciu codziennym c2 K_U01
EU3 Potrafi  zaproponowa¢ cigg prostych reakcji chemicznych
prowadzacych do uzyskania okreslonego produktu z danej grupy C2
zwigzkoéw organicznych Cc4 K_Wo04
K_U01
EU4 Zna podstawowe typy reakcji prowadzacych dotrzymywania zwigzkéow K_Wo04
wielkoczasteczkowych i umie podaé przyktady zastosowania c2
polimerédw w zyciu codziennym Cc4 K_U01
C5
EU5 Potrafi w oparciu o wzory potstrukturalne i modele molekularne K_Wo04
okresli¢ rodzaje izomerii zwigzkéw organicznych C1
K_U01, K_U02
EU6 Umie pracowa¢ zaréwno samodzielnie, jak i w grupie i by¢ Cc5 K_U01
odpowiedzialny za bezpieczenstwo wiasne i innych C6
K_U02, K_K01
K_KO04
Tresci programowe
Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
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programowe
Wyklady 14
TP1 Historia chemii organicznej. Podstawowe pojecia dotyczace 1 EU1
wigzalnosci wegla, izomerii zwigzkéw organicznych i ich budowy
przestrzennej
TP2 Nomenklatura podstawowych typow zwigzkow organicznych. Grupy 1 EU1
funkcyjne EU2
TP3 Weglowodory nasycone, nienasycone i aromatyczne. Wiasciwosci 1 EU2
fizyczne, chemiczne i podstawowe typy reakcji: substytucja EU3
rodnikowa, substytucja elektrofilowa, addycja i eliminacja
TP4 Alkohole mono- i wielohydroksylowe. Fenole. Wtasciwosci fizyczne 1 EU2
i chemiczne. Podstawowe sposoby ich otrzymywania i typowe reakcje EU3
chemiczne, jakim ulegaja te zwigzki
TP5 Aldehydy, ketony, kwasy organiczne, hydroksykwasy i estry. 2
Wiasciwosci  fizyczne i chemiczne. Podstawowe sposoby ich EU2
otrzymywania i typowe reakcje chemiczne, jakim ulegaja te zwigzki EU3
TP6 Aminy, zwigzki azowe i aminokwasy. Typy reakcji chemicznych 2 EU2
prowadzacych do otrzymywania tych grup zwigzkéw i podstawowe EU3
typy reakcji chemicznych, ktérym one ulegaja.
TP?7 Izomeria optyczna zwigzkow organicznych i konsekwencje wynikajace 2 EU1
z asymetrycznej budowy tych zwigzkdéw EU2
EU3
TP8 Weglowodany: cukry proste, oligo- i polisacharydy 2 EU2
EU3
TP9 Podstawowe typy reakcji prowadzacych do otrzymywania zwigzkow 2 EU2
wielkoczagsteczkowych. Funkcyjno$¢ zwigzku. Polimery naturalne, EU3
syntetyczne i sztuczne. Przyktady ich otrzymywania i zastosowania EU4
Cwiczenia 8
TP1 Ustalanie wzoru chemicznego, empirycznego i rzeczywistego na 1 EU1
podstawie sktadu ilosciowego, stosunku objeto$ciowego i wagowego
reagentéw.
TP2 Nomenklatura zwigzkéw organicznych 1 EU1,
EU2
T3 Obliczenia chemiczne zwigzane ze stechiometrig, przebiegiem reakcji 2 :g;‘
i wydajnoscia. Wydajnosc¢ reakcji wieloetapowych EU6
TP4 Przewidywanie liczby mozliwych izomerdw zwigzkdéw organicznych na 1 EU1
podstawie ich wzoru sumarycznego i reakcji charakterystycznych. EU2
EU6
TP5 Schematy reakcji chemicznych. Projektowanie otrzymywania 2 EK3
okreslonego zwigzku chemicznego droga wieloetapowg
TP6 Praca z modelami molekularnymi - izomeria konstytucyjna, 1 EU1
geometryczna i optyczna EU2
EU5
EU6
Narzedzia dydaktyczne:
1. Wykfad z elementami prezentacji multimedialnych
2. Nauczanie wspolnym frontem
3. Cwiczenia rachunkowe przy tablicy
4. Dyskusja
Metody weryfikacji osiagniecia efektéw uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sig Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EK1 X X
EK2 X
EK3 X X
EK4 X X
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EK5 X X

EK6 X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen
F2. Dyskusja podczas ¢wiczen

F3. Korekta prowadzenia wyktadow

P - podsumowujace

Wyktad - egzamin pisemny lub ustny; ¢wiczenia - zaliczenie pisemne

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajgqca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Egzamin pisemny lub ustny

Zaliczenie pisemne w czasie ¢wiczen i dyskusja podczas zajeé

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 22
2. Przygotowanie sie do zaje¢: 118

SUMA: 140

Literatura

Podstawowa:
1. Mastalerz, P., Chemia organiczna, PWN, Warszawa, 1986
2. Morrison, R. T., Boyd, R.N, Chemia organiczna, PWN, Warszawa, 1985

3. McMurry, 1., Chemia organiczna, PWN, Warszawa, 2003

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

Przedmiot daje podstawy do prawidtowego rozumienia zagadnien z biochemii, chemii zywnosci i studiowania przedmiotéw kierunkow ych.

KARTA PRZEDMIOTU- Chemia organiczna- Laboratorium — TZiZC stac

Kierunek: Specjalnos¢:

Technologia zywnosci i zywienie Technologia zywnosci

cztowieka

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu:
Chemia organiczna 2070-TZ-15-3P-CHO
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Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: Rok studiow: Semestr: Tryb:
podstawowy I stopien II II1 stacjonarny

Liczba godzin: 40 B ;

w tym: Laboratorium: 40 Liczba punktéw ECTS: 3

Tytul, imie i nazwisko: dr Jacek Kowara; dr Stawomira Janiak
Laboratorium: dr Stawomira Janiak
adres e-mailowy wykiadowcy/wykladowcow: s.janiak@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1 Poznanie zasad bezpiecznego zachowania i higieny pracy w laboratorium chemii organicznej

C2 Opanowanie podstawowych czynnosci laboratoryjne zwigzane z synteza i analiza zwigzkéw organicznych oraz
procesami jednostkowymi wykorzystywanymi w chemii organicznej

C3 Posigs$¢ umiejetnosé syntezy prostych zwigzkéw organicznych, ich identyfikacji i obliczenia wydajnosci reakcji

C4 Umiec¢ prowadzi¢ notatki laboratoryjne i dokumentowac¢ wyniki doswiadczen chemicznych

C5 Umiec pracowac indywidualnie i w grupie oraz by¢ odpowiedzialnym za wyniki pracy grupowej i bezpieczenstwo

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,
kompetencji spotecznych

1.Posiada¢ wiedze z zakresu chemii organicznej z I roku studiow
2.Znac¢ podstawowe wielkosci fizyczne i chemiczne
3.Zna¢ podstawowy sprzet laboratoryjny wykorzystywany w laboratoriach.

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celéow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Umie pracowa¢ w laboratorium chemicznym z K_K04
zachowaniem zasad bezpieczenstwa i higieny pracy C1
EU2 Umie prowadzi¢ notatki laboratoryjne i prawidtowo K_K04
dokumentowac¢ wyniki doswiadczen chemicznych c4
EU3 Potrafi przeprowadzi¢ proste procesy jednostkowe w K_W03
chemii organicznej (krystalizacja, ekstrakcja, destylacja) Cc2 K_W04
K_U01
EU4 Projektuje i przeprowadza synteze prostych zwigzkdw K_W03
organicznych, dokonuje analizy i identyfikacji C3 K_Wo04
otrzymanych preparatéw K_U01
K_U02
EU5 Umie pracowac zarédwno samodzielnie, jak i w grupie i
by¢ odpowiedzialnym za wyniki i bezpieczenstwo wtasne C5 K_K04
i innych
Tresci programowe
Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Laboratorium 40
TP1 Zasady bezpieczenstwa w laboratorium  chemii 3 EU1
organicznej.
TP2 Prowadzenie notatek laboratoryjnych i dokumentowanie 2 EU2
wynikow doswiadczen.
Metody oczyszczania i rozdziatu zwigzkdéw organicznych 5
(krystalizacja, rodzaje destylaciji, ekstrakcja,
TP3 sublimacja). Cwiczenia praktyczne dotyczace
krystalizacji, destylacji i ekstrakcji. EU3
Cwiczenia praktyczne dotyczace krystalizacji, destylacji i 5
ekstrakcji
1.Wybrane metody analityczne zwigzkéw organicznych: 10
identyfikacja grup funkcyjnych w zwigzkach EU4
organicznych (wigzania wielokrotne, grupy
hydroksylowe, aldehydowe, ketonowe, karboksylowe i
TP4 aminowe). Rozréznianie rzedowosci alkoholi, badanie
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wiasciwosci gliceryny, badanie wlasciwosci chemicznych
cukrow. EU4
2.Chromatografia cienkowarstwowa, analiza jakosciowa 5
pierwiastkéw, metody spektroskopowe.
TP5 3.Wykonanie preparatow organicznych, ich analiza i 10 EU4
identyfikacja. EUS
Narzedzia dydaktyczne:
Laboratorium chemii organiczne;j.
Laboratorium chemii organiczne;j.
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie p
Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X
EU2 X X
EU3 X 4
EU4 X b ¢ X X
EU5 X
EU6 X
Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie
F - formujace
F1. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen laboratoryjnych
F2. Dyskusja podczas ¢wiczen laboratoryjnych
P - podsumowujace
P1. Kolokwia pisemne lub ustne w czasie ¢wiczen laboratoryjnych
P2. Ocena wynikajaca z obserwacji pracy studenta w trakcie zajec laboratoryjnych
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

Kolokwia pisemne lub ustne w czasie ¢wiczen laboratoryjnych

Ocena wynikajaca z obserwacji w trakcie zajec laboratoryjnych

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 40

2. Przygotowanie sie do zajec: 80

SUMA: 120

Literatura

Podstawowa:
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1.Vogel, A.IL., Preparatyka organiczna, WNT, Warszawa, 2006.
2.Wrdébel, 1.T. (red.), Preparatyka i elementy syntezy organicznej, PWN, Warszawa, 1983.
3.Bochwic, B. (red.), Preparatyka organiczna, PWN, Warszawa, 1975.

Uzupeiniajaca:
1.Soroka, M., Samouczek BHP w laboratorium chemii organicznej, Laboratoria, aparatura, badania, 2002, 3, 24-31.

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

Przedmiot daje podstawy do prawidfowego rozumienia zagadnieri z biochemii, chemii zywnosci i studiowania
przedmiotéw kierunkowych.

KARTA PRZEDMIOTU- Chemia organiczna- Laboratorium_ TZiZC nstac

Kierunek: .. L.
Technologia zywnosci | zywienie | Specjalnosé: Technologia zywnosci
cziowieka

Nazwa przedmiotu:

Chemia organiczna Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-3P-CHO

Rodzaj przedmiotu: B L, , . .
podstawowy Poziom studiow: I stopien | Rok studiow: II Semestr: III | Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin: 20 i 3

w tym: Laboratorium: 20 Liczba punktéw ECTS: 3

Tytut, imie i nazwisko: dr Jacek Kowara
Laboratorium: dr Stawomira Janiak
adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: s.janiak@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegotowe

Cele przedmiotu

C1 Opanowac zasady bezpiecznego zachowania i higieny pracy w laboratorium chemii organicznej

C2 Opanowac podstawowe czynnosci laboratoryjne zwigzane z synteza i analizg zwigzkéw organicznych oraz
procesami jednostkowymi wykorzystywanymi w chemii organicznej

C3 Posigs$c¢ umiejetnosc syntezy prostych zwigzkdéw organicznych, ich identyfikacji i obliczenia wydajnosci reakcji

C4 Umiec¢ prowadzi¢ notatki laboratoryjne i dokumentowac wyniki doswiadczen chemicznych

C5 Umiec¢ pracowac indywidualnie i w grupie oraz by¢ odpowiedzialnym za wyniki pracy grupowej i bezpieczenistwo

Wymagania wstepne . 1.Posiada¢ wiedze z zakresu chemii organicznej z I roku studiéw
w zakresie wiedzy, umiejetnosci, | > 7na¢ podstawowe wielkoéci fizyczne i chemiczne
kompetenciji spolecznych 3.Zna¢ podstawowy sprzet laboratoryjny wykorzystywany w laboratoriach.

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Umie pracowa¢ w laboratorium chemicznym z K_K04
zachowaniem zasad bezpieczenstwa i higieny pracy Ci
EU2 Umie prowadzi¢ notatki laboratoryjne i prawidtowo K_K04
dokumentowac¢ wyniki doswiadczen chemicznych c4
EU3 Potrafi przeprowadzi¢ proste procesy jednostkowe w K_W03
chemii organicznej (krystalizacja, ekstrakcja, destylacja) Cc2 K_W04
K_uo1
EU4 Projektuje i przeprowadza synteze prostych zwigzkdw K_WO03
organicznych, dokonuje analizy i identyfikacji Cc3 K_Wo04
otrzymanych preparatéw K_U01
K_U02
EU5 Umie pracowa¢ zardwno samodzielnie, jak i w grupie i
by¢ odpowiedzialnym za wyniki i bezpieczenstwo wtasne C5 K_K04
i innych
Tresci programowe
Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
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programowe
Laboratorium 20
TP1 Zasady bezpieczenstwa w laboratorium  chemii 2 EU1
organicznej.
TP2 Prowadzenie notatek laboratoryjnych i dokumentowanie 2 EU2
wynikéw doswiadczen.
Metody oczyszczania i rozdziatu zwigzkédw organicznych 3
(krystalizacja, | rodzaje destylaciji, ekstrakcja,
TP3 sublimacja). Cwiczenia praktyczne dotyczace
krystalizacji, destylacji i ekstrakcji. EU3
Cwiczenia praktyczne dotyczace krystalizacji, destylacji i 3
ekstrakcji
1.Wybrane metody analityczne zwigzkéw organicznych: 3
identyfikacja grup funkcyjnych w zwigzkach EU4
organicznych (wigzania wielokrotne, grupy
hydroksylowe, aldehydowe, ketonowe, karboksylowe i
TP4 aminowe). Rozréznianie rzedowosci alkoholi, badanie
wiasciwosci gliceryny, badanie wiasciwosci chemicznych
cukrow. 3
2.Chromatografia cienkowarstwowa, analiza jakosciowa EU4
pierwiastkdw, metody spektroskopowe.
TP5 3.Wykonanie preparatow organicznych, ich analiza i 4 EU4
identyfikacja. EUS
Narzedzia dydaktyczne:
Laboratorium chemii organiczne;j.
Laboratorium chemii organiczne;j.
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie
Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X
EU2 X X
EU3 X 4
EU4 b ¢ b ¢ X X
EU5 X
EU6 X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen laboratoryjnych
F2. Dyskusja podczas ¢wiczen laboratoryjnych

P — podsumowujace

P1. Kolokwia pisemne lub ustne w czasie ¢wiczen laboratoryjnych

P2. Ocena wynikajaca z obserwacji pracy studenta w trakcie zajec laboratoryjnych

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze

znaczacymi niedociggnieciami
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3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Kolokwia pisemne lub ustne w czasie ¢wiczen laboratoryjnych

Ocena wynikajaca z obserwacji w trakcie zajec¢ laboratoryjnych

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 20
2. Przygotowanie sie do zaje¢: 55

SUMA: 75

Literatura

Podstawowa:

1.Vogel, A.I., Preparatyka organiczna, WNT, Warszawa, 2006.

2.Wrébel, J.T. (red.), Preparatyka i elementy syntezy organicznej, PWN, Warszawa, 1983.
3.Bochwic, B. (red.), Preparatyka organiczna, PWN, Warszawa, 1975.

Uzupetniajaca:
1.Soroka, M., Samouczek BHP w laboratorium chemii organicznej, Laboratoria, aparatura, badania, 2002, 3, 24-31.

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

Przedmiot daje podstawy do prawidfowego rozumienia zagadnieri z biochemii, chemii Zzywnosci i studiowania
przedmiotéw kierunkowych.

B7. BIOCHEMIA i ENZYMOLOGIA
KARTA PRZEDMIOTU- BIOCHEMIA I ENZYMOLOGIA

Kierunek: Technologia Zywnoséci i | Specjalnoéé: Technologia Zywnosci
Zywienie Cztowieka

Nazwa przedmiotu: Biochemia | 4, camiotu: 2070-72-15-3p-BE

i enzymologia

Rodzaj przedmiotu: Podstawowy Poziom studiéw: I stopnia | Rok studiéw: III Semestr: V Tryb: stacjonarny

Liczba godzin: ; ,
Liczba punktow ECTS: ECTS: 5

w tym: Wykilad: 30w

Cwiczenia: 30 lab

Tytul, imie i nazwisko:
Wyktad: dr inz. Beata Pawlowska

Cwiczenia: dr inz. Beata Pawlowska

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: bpawlowska@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie z rolg biologiczng, budowg oraz wtasciwosciami fizykochemicznymi biomolekut o kluczowym znaczeniu dla zywych
organizméw (aminokwasy, biatka, cukrowce, kwasy nukleinowe i lipidy).

C2 Zapoznanie studentdéw z obecnym stanem wiedzy o strukturze molekularnej, mechanizmach dziatania i katalitycznych
wilasciwosciach enzymoéw takich jak enzymy katalizujace konwersje skrobi, pektyny, celulozy i hemiceluloz, enzymy proteolityczne,
lipazy i wybrane oksydoreduktazy

C3 Zapoznanie z wybranymi szlakami metabolicznymi.

C4 Zapoznanie ze stanem obecnym i kierunkami rozwoju biokatalizy stosowanej (wykorzystanie enzymdw w gospodarce, biokataliza
niekonwencjonalna i biorafinacja).
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C5 Zapoznanie z metodami stosowanymi w analityce aminokwaséw, biatek, weglowodandw, ttuszczéw i enzymow.

C6 Zapoznanie z elementami enzymologii stosowanej XXI wieku.

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Podstawowa wiedza z chemii nieorganicznej i organicznej.

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celéw | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu

EU1 Potrafi okresli¢ najistotniejsze cechy struktury i funkcji C1 K_W04, K_U19
aminokwaséw, biatek, sacharyddw i lipidow.

EU2 Potrafi kresli¢ elementy struktury biatka Cc3 K_Wo07
enzymatycznego potrzebne do katalizy (centrum
aktywne, kofaktory).

EU3 Wyjasnia¢ przebieg enzymatycznych reakcji konwersji C3,C4 K_WO05,
pektyny, celulozy, hemiceluloz, biatek, triacylogliceroli i K_U01,
wybranych reakcji katalizowanych przez K_U10,
oksydoreduktazy. K_U19

EU4 Charakteryzowac preparaty enzymatyczne pod katem: C3 K_W15,
optymalnych warunkéw dziatania, aktywnosci wtasciwej, K_U11
pH i termostabilnosci.

EU5 Zna zasady ogolne analizy aminokwasow, biatek, C5 K_Uo08,
weglowodanéw, ttuszczdw i aktywnosci enzymow K_K05

EU6 Zna tendencje rozwoju enzymologii stosowanej. cé6

Tresci programowe

Tresci Forma zaje¢ Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 30

TP1 Aminokwasy: budowa, wtasciwosci chemiczne, podziat. 3 EU1
Aminokwasy niezbedne. Peptydy. Wigzanie peptydowe.

Nazewnictwo, klasyfikacja i funkcja peptyddw.

TP2 Biatka: biologiczna funkcja, molekularna organizacja 4 EU2
czasteczki. Struktura pierwotna i wtérna. Biatka
oligomeryczne. Ogdlne wtasciwosci i podziat biatek.

TP3 Cukrowce i lipidy: budowa, wtasciwosci. 3 EU1

TP4 Podstawy biokatalizy: wtasciwosci enzymodw, 5 EU3,EU4
mechanizm dziatania, specyficznos¢, energia aktywacji,
nazewnictwo i klasyfikacja enzymdéw. Koenzymy:
budowa i funkcja. Kinetyka reakcji enzymatycznych:
aktywnos¢ enzymoéw, jednostki i metody oznaczania.

Regulacja aktywnosci enzymow: inhibitory i aktywatory
enzymow. Molekularne podstawy specyficznosci
dziatania enzymow. Wspotzaleznos¢ pomiedzy strukturg
i funkcjg enzymu.

TP5 Metabolizm - ogoélna charakterystyka. Katabolizm i 4 EU3,EU4
anabolizm. Schemat katabolizmu. Podstawowe szlaki
metaboliczne.

TP6 Hydrolityczny rozktad biopolimeréw. Enzymy 3 EU3
celulolityczne, amylolityczne, pektynolityczne,
proteolityczne, lipolityczne oraz wybrane enzymy
oksydoredukcyjne.

TP7 Metody charakteryzowania wiasciwosci preparatow 3 EU4
enzymatycznych (wyznaczanie optymalnych warunkdéw
dziatania i stabilno$¢).

Enzymy immobilizowane, ukierunkowana ewolucja 3 EU4, EU6

enzymow. Biokataliza w srodowiskach niewodnych.

Nanobiotechnologia 2 EU6
Cwiczenia 30
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TP1 Organizacja, BHP, szkto i sprzet laboratoryjny. 2
TP2 Wiasciwosci aminokwasow 4 EU6
TP3 Wiasciwosci biatek 4 EU6
TP4 Wiasciwosci weglowodandw 4 EU6
TP5 Wiasciwosci ttuszczow wiasciwych 4 EU6
TP6 Podstawy biokatalizy. Kinetyka reakcji enzymatycznych. 4 EU6
Wptyw pH i temperatury na aktywnosc i stabilnos¢
enzymow. Aktywatory i inhibitory enzymdw.
TP7 Oznaczanie aktywnosci przemystowych preparatéw 4 EU6
enzymow: alfa-amylazy, pektynazy, proteazy i lipazy.
TPS8 Enzymologia niewodna. Enzymatyczna synteza estréow w 4 EU6
$rodowisku eteru naftowego.

Narzedzia dydaktyczne:

1. Wyktady - Sala wyktadowa z projektorem multimedialnym i zastonami w oknach
2. Cwiczenia laboratoryjne - pracownia laboratoryjna z 12-15 stanowiskami dla studentéw, wyposazona w: sprzet
audiowizualny, dygestoria, wagi laboratoryjne, spektrofotometr, taznie wodne, chtodziarke, zamrazarke, urzadzenia do
rozdrabnianie préb, wiréwke szkfo laboratoryjne, odczynniki chemiczne i inny drobny sprzet.

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie

uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,

postawy

EU1 X

EU2 X X X

EU3 X X X

EU4 X

EU5 X X

EU6 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Losowe krdtkie pytania w trakcie wyktadow
F2. Rozmowy w trakcie wykonywania ¢wiczen laboratoryjnych
F3. Ocena wykonywanych ¢wiczen i raportdw z doswiadczen

P - podsumowujace

P1. Zaliczenie ¢wiczen laboratoryjnych na podstawie raportéw i sprawdzianu ustnego
P2. Zdanie egzaminu

Skala ocen

Ocena:

Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych

Strona 119




120

5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Cwiczenie - zaliczenie, Wyktad - egzamin
Obciazenie praca studenta
Forma aktywnosci
1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 60
2. Przygotowanie sie do zaje¢: 65
SUMA: 125
Literatura
Podstawowa:
2. Stryer L., Biochemia, PWN W-wa, 2009
3. Ktyszejko-Stefanowicz L., Cwiczenia z biochemii (praca zbiorowa), PWN, W-wa, 2005
4. Podstawy Biotechnologii, 2011, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa
Uzupeiniajaca:
3. Kaczkowski J., Podstawy biochemii, WNT, W-wa 2009
4. 1. Podstawy Enzymologii. Praca zbiorowa pod red. W. Ardelta. PWN, 2002.
Inne przydatne informacje o przedmiocie:
KARTA PRZEDMIOTU-Biochemia i enzymologia- TZiZC nstac
Kierunek: Technologia Zywnoséci i | Specjalnoéé: Technologia Zywnosci
Zywienie Cztowieka
Nazwa przedmiotu: Biochemia Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-3P-BE
i enzymologia
Rodzaj przedmiotu: Podstawowy Poziom studiow: I stopnia | Rok studiéw: III Semestr: III | Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin: ) ,
Liczba punktow ECTS: 5

w tym: Wyktad: 16

Laboratorium: 16

Tytut, imie i nazwisko:
Wyktad: dr inz. Beata Pawlowska
Cwiczenia: dr inz. Beata Pawlowska

adres e-mailowy wykiadowcy/wyktadowcow: bpawlowska@akademiakaliska.edu.pl

Strona 120



mailto:bpawlowska@akademiakaliska.edu.pl

121

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie z rola biologiczna, budowa oraz wtasciwosciami fizykochemicznymi biomolekut o kluczowym znaczeniu
dla Zzywych organizméw (aminokwasy, biatka, cukrowce, kwasy nukleinowe i lipidy).

C2 Zapoznanie studentow z obecnym stanem wiedzy o strukturze molekularnej, mechanizmach dziatania i katalitycznych
wiasciwosciach enzymoéw takich jak enzymy katalizujace konwersje skrobi, pektyny, celulozy i hemiceluloz, enzymy
proteolityczne, lipazy i wybrane oksydoreduktazy

C3 Zapoznanie ze stanem obecnym i kierunkami rozwoju biokatalizy stosowanej (wykorzystanie enzyméw w gospodarce,
biorafinacja).

C4 Zapoznanie z metodami stosowanymi w analityce aminokwaséw, biatek, weglowodanéw, tluszczow i enzymow.

C5 Zapoznanie z elementami enzymologii stosowanej XXI wieku.

Wymagania wstepne Podstawowa wiedza z chemii nieorganicznej i organicznej.
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Potrafi okresli¢ najistotniejsze cechy struktury i funkcji C1 K_W04, K_U19

aminokwasow, biatek, sacharyddw i lipidow.

EU2 Potrafi kresli¢ elementy struktury biatka C3 K_Wo07
enzymatycznego potrzebne do katalizy (centrum
aktywne, kofaktory).

EU3 Wyjasnia¢ przebieg enzymatycznych reakcji konwers;ji C3,C4 K_WO05,
pektyny, celulozy, hemiceluloz, biatek, triacylogliceroli i K_Uuo01,
wybranych reakcji katalizowanych przez K_U10,
oksydoreduktazy. K_U19

EU4 Charakteryzowaé preparaty enzymatyczne pod katem: C3 K_W15,
optymalnych warunkow dziatania, aktywnosci wiasciwej, K_U11
pH i termostabilnosci.

EU5 Zna zasady ogolne analizy aminokwasow, biatek, C5 K_U08,
weglowodanow, ttuszczdw i aktywnosci enzymdw K_KO05

EU6 Zna tendencje rozwoju enzymologii stosowanej. C5

Tresci programowe

Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 16
TP1 Aminokwasy: budowa, wtasciwosci chemiczne, podziat. 2 EK1

Aminokwasy niezbedne. Peptydy. Wigzanie peptydowe.
Nazewnictwo, klasyfikacja i funkcja peptyddw.

TP2 Biatka: biologiczna funkcja, molekularna organizacja 1 EK3
czasteczki. Struktura pierwotna i wtdrna. Biatka
oligomeryczne. Ogdlne wiasciwosci i podziat biatek.

TP3 Cukrowce i lipidy: budowa, podstawowe wiasciwosci. 1 EK1

TP4 Podstawy biokatalizy: wtasciwosci enzymow, 4 EK3,EK4
mechanizm dziatania, specyficznos¢, energia aktywacji,
nazewnictwo i klasyfikacja enzymdw. Koenzymy:
budowa i funkcja. Kinetyka reakcji enzymatycznych:
aktywnos¢ enzymow, jednostki i metody oznaczania.
Regulacja aktywnosci enzyméw: inhibitory

i aktywatory enzymow. Molekularne podstawy
specyficznosci dziatania enzymdw. Wspdtzaleznosé
pomiedzy strukturg i funkcjg enzymu.

TP5 Metabolizm - ogdlna charakterystyka. Katabolizm i 3 EK2
anabolizm. Schemat katabolizmu. Podstawowe szlaki
metaboliczne.
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TP6 Hydrolityczny rozktad biopolimeréw. Enzymy 3 EK4
celulolityczne, amylolityczne, pektynolityczne,
proteolityczne, lipolityczne oraz wybrane enzymy
oksydoredukcyijne.

TP7 Biokataliza w $rodowiskach niewodnych. Enzymy 1 EK4
immobilizowane, ukierunkowana ewolucja enzymow

TP8 Metody charakteryzowania wtasciwosci preparatéw 1
EK5
enzymatycznych (wyznaczanie optymalnych warunkéw
dziatania i stabilnosci).

Cwiczenia 16
TP1 Wiasciwosci aminokwaséw i biatek 4
TP2 Wiasciwosci weglowodandw i ttuszczédw wiasciwych 4
TP3 Podstawy biokatalizy. Kinetyka reakcji enzymatycznych. 4

Wptyw pH i temperatury na aktywnosc i stabilnos¢
enzymow. Aktywatory i inhibitory enzymdw.

TP4 Oznaczanie aktywnosci przemystowych preparatéw 4
enzymow: alfa-amylazy, pektynazy, proteazy i lipazy.

Narzedzia dydaktyczne:

1. Wyktady - Sala wyktadowa z projektorem multimedialnym i zastonami w oknach.

2. Cwiczenia laboratoryjne - pracownia laboratoryjna z 12-15 stanowiskami dla studentéw, wyposazona w: sprzet
audiowizualny, dygestoria, wagi laboratoryjne, spektrofotometr, taznie wodne, chtodziarke, zamrazarke, urzadzenia do
rozdrabnianie préb, wiréwke szkfo laboratoryjne, odczynniki chemiczne i inny drobny sprzet.

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie

uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,

postawy

EU1 X

EU2 X X X

EU3 X X X

EU4 X

EU5 X X

EU6 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Losowe krdtkie tytania w trakcie wykfaddw
F2. Rozmowy w trakcie wykonywania ¢wiczen laboratoryjnych
F3. Ocena wykonywanych ¢wiczen i raportdw z doswiadczen

P — podsumowujace

P1. Zaliczenie ¢wiczen laboratoryjnych na podstawie raportow i sprawdzianu ustnego
P2. Zdanie egzaminu

Skala ocen
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Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Cwiczenie - zaliczenie, Wyktad - egzamin
Obciazenie praca studenta
Forma aktywnosci
1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim z nauczycielem akademickim: 32
2. Przygotowanie sie do zajeé: 52
SUMA: 84 godzin
Literatura
Podstawowa:
1. Stryer L., Biochemia, PWN W-wa, 2009
2. Klyszejko-Stefanowicz L., Cwiczenia z biochemii (praca zbiorowa), PWN, W-wa, 2005
3. Podstawy Biotechnologii, 2011, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa
Uzupetniajaca:
5. Kaczkowski J., Podstawy biochemii, WNT, W-wa 2009
6. 1. Podstawy Enzymologii. Praca zbiorowa pod red. W. Ardelta. PWN, 2002.
Inne przydatne informacje o przedmiocie:
B8. BIOLOGIA i EKOLOGIA
KARTA PRZEDMIOTU- Biologia i ekologia- TZiZC stac
Kierunek: Specjalnosé: Technologia zywnosci
Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka
Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2040-TZ-1S-2P-EKOL
Biologia i ekologia
Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: I Rok studiow: I Semestr: II | Tryb: stacjonarny

podstawowy

Liczba godzin: 45
w tym: Wyktad: 15
Cwiczenia: 30

Liczba punktéw ECTS: 4

Tytut, imie i nazwisko: dr inz. Beata Pawtowska
Wyktad: dr inz. Beata Pawtowska
Cwiczenia: B dr inz. Beata Pawtowska
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adres e-mailowy wykitadowcy/wykladowcéw: bpawlowska@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie z procesami biologicznymi zachodzacymi w $rodowisku naturalnym

C2 Poznanie struktury srodowiska przyrodniczego, nabycie umiejetnosci identyfikacji powigzan elementéw srodowiska i ich
wspdtzaleznosci,

C3 Poznanie zagrozen ekologicznych oraz umiejetnos$c¢ doboru skutecznych metod ochrony $srodowiska.

Wymagania wstepne Znajomosc biologii na poziomie szkoty ponadpodstawowej.
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Opisuje podstawowe przemiany i procesy biologiczne zachodzace C1 K_W07
w organizmach zywych K_W08
K_U01
K_K02
EU2 Ma wiedze i potrafi oceni¢ znaczenie mikroorganizméw w C1 K_W18
krazeniu pierwiastkow w przyrodzie. c2 K_U01
K_K02
EU3 Rozumie funkcjonowanie ekosystemoéw, z uwzglednieniem C3 K_W08
najwazniejszych kierunkdw antropopresji K_U14
K_K02
EU4 Definiuje sukcesje, wskazuje czynniki wptywajace na przebieg C1 K1A_WO08
sukcesji c2 K1A_U14
c3 K1A_K02
EU5S Pracuje samodzielnie i w grupie, wykorzystuje rozne zrddta C1 K_U01, K_U02
informacji oraz demonstruje zdobytg wiedze oraz opinie na temat c2 K_U04, K_U06
znaczenia organizméw w srodowisku i gospodarce cztowieka c3 K_Uli4i(g§KO4
Tresci programowe
Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 15
TP1 Budowa i funkcje komorki prokariotycznej i 3 EU1
eukariotycznej EU2
TP2 Sposoby odzywiania: heterotrofizm, autotrofizm (chemo- 2 EU1
i fotosynteza), miksotrofizm
TP3 Podstawy ekologii. Ekologia organizmow, tolerancja na 2 EU1
dziatanie czynnikow $rodowiskowych, czynniki EU2
ekologiczne, prawo Liebiega i Shelforda. EU3
TP4 Ekologia biocenoz, cechy, struktura. Relacje 3 EU1
miedzygatunkowe i ich rola w funkcjonowaniu EU2
ekosystemu EU3
TP5 Ekologia ekosystemdw naturalnych i antropogenicznych, 3 EU3
sukcesja ekologiczna. EU4
TP6 Rolnictwo ekologiczne, zywnos¢ ekologiczna. 2 EU2
EU3
Cwiczenia 30
TP1 Wybrane grupy mikroorganizméw: wirusy, bakterie, 3 EU1
grzyby, glony, ich rola w biosferze EU5
TP2 Gospodarka materig w biosferze, cykle biogeochemiczne. 3 EU1, EU3
Wptyw cztowieka na cykle biogeochemiczne. EUS
TP3 Rola mikroorganizméw w niszczeniu przedmiotow 5 EU2, EU3
uzytkowych EUS
TP4 Grupy ekologiczne, bioindykatory i gatunki wskaznikowe 3 EU3
EUS
TP5 Cztowiek jako element S$rodowiska na Ziemi. Czynniki 5 EU3, EU4
srodowiskowe wptywajgce na zdrowie cziowieka. EUS
TP6 Organizacja biocenoz lesnych i pdl uprawnych 3 EU3, EU4, EU5
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TP7 Degradacja $rodowiska. 5 EU3, EU4, EU5
TP8 Zywnoé¢, zywienie, produkcja zywnoéci - wptyw na 3 EU3
$rodowisko. EU5
Narzedzia dydaktyczne:
Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym
Metody weryfikacji osiagniecia efektéw uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X 4
EU3 X X
EU4 b ¢ X
EU5 X X
Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie
F - formujace
F1. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen
F2. Dyskusja podczas ¢wiczen
F3. Korekta prowadzenia wyktadow
P - podsumowujace
P1. Dyskusja podsumowujaca na ¢wiczeniach
P2. Zaliczenie pisemne lub ustne
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

Zaliczenie na ocene

Obciagzenie praca studenta
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Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 60

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 30

SUMA: 90
Literatura
Podstawowa:
5. Pawlaczyk - Szpilowa M. Biologia i ekologia. Oficyna Wydawnicza Politechniki Wroctawskiej, Wroctaw,1997
6. Kilarski W. Strukturalne podstawy biologii komorki. PWN, Warszawa, 2006
7. Banaszak J., Wisniewski H. Podstawy ekologii. Wydawnictwo Adam Marszatek, Torun 2008
8. Tyburski J., Zakowska-Biemans S., Wprowadzenie do rolnictwa ekologicznego, Wydawnictwo SGGW,

Warszawa, 2007

Uzupeiniajaca:

7. Kolarzyk E., Wybrane problemy higieny i ekologii cztowieka, Wydawnictwo Uniwersytetu Jagielloriskiego, 2008

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Biologia i Ekologia- TZiZC nstac

Kierunek: Specjalnosé: Technologia zywnosci

Technologia zywnoéci i zywienie

cztowieka
Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2040-TZ—1N-2P-EKOL
Biologia i ekologia
Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: I Rok studiow: I Semestr: II | Tryb: niestacjonarny
podstawowy

Liczba godzin: 22 ) ,
Liczba punktow ECTS: 2

w tym: Wyktad: 6

Cwiczenia: 16

Tytutl, imie i nazwisko: dr inz. Beata Pawtowska
Wyktad: dr inz. Beata Pawtowska
Cwiczenia: drinz. Beata Pawtowska
adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: bpawlowska@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie z procesami biologicznymi zachodzacymi w $rodowisku naturalnym

C2 Poznanie struktury srodowiska przyrodniczego, nabycie umiejetnosci identyfikacji powigzan elementow srodowiska i ich
wspotzaleznosci,

C3 Poznanie zagrozen ekologicznych oraz umiejetnos$c¢ doboru skutecznych metod ochrony $rodowiska.

Wymagania wstepne Znajomos¢ biologii na poziomie szkoty ponadpodstawowej.
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych
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Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Opisuje podstawowe przemiany i procesy C1 K_WO07, K_W08
biologiczne zachodzace w organizmach zywych K_U01, K_KO02
EU2 Ma wiedze i potrafi oceni¢ znaczenie mikroorganizméw w C1 K_W18, K_U01
krazeniu pierwiastkdw w przyrodzie. c2 K_K02
EU3 Rozumie funkcjonowanie ekosysteméw, z uwzglednieniem C3 K_W08, K_U14
najwazniejszych kierunkdw antropopresji K_K02
EU4 Definiuje sukcesje, wskazuje czynniki wptywajace na przebieg Ci1 K1A_WO08, K1A_U14
sukcesji Cc2,C3 K1A_K02
EU5 Pracuje samodzielnie i w grupie, wykorzystuje rozne zrddta C1 K_U01, K_U02
informacji oraz demonstruje zdobyta wiedze oraz opinie na temat c2 K_U04, K_U06
znaczenia organizmdéw w srodowisku i gospodarce cztowieka c3 K_U14, K_K04
K_KO05
Tresci programowe
Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyklady 6
TP1 Budowa i funkcje komorki prokariotycznej i 1 EU1
eukariotycznej EU2
TP2 Sposoby odzywiania: heterotrofizm, autotrofizm (chemo- 1 EU1
i fotosynteza), miksotrofizm
TP3 Podstawy ekologii. Ekologia organizmow, tolerancja na 1 EU1
dziatanie czynnikow Srodowiskowych, czynniki EU2
ekologiczne, prawo Liebiega i Shelforda. EU3
TP4 Ekologia biocenoz, cechy, struktura. Relacje 2 EU1
miedzygatunkowe i ich rola w funkcjonowaniu EU2
ekosystemu EU3
TP5 Ekologia ekosystemdw naturalnych i antropogenicznych, 1 EU3
sukcesja ekologiczna. EU4
TP6 Rolnictwo ekologiczne, zywnos¢ ekologiczna. 1 EU2
EU3
Cwiczenia 16
TP1 Wybrane grupy mikroorganizméw: wirusy, bakterie, 2 EU1
grzyby, glony, ich rola w biosferze EU5
TP2 Gospodarka materig w biosferze, cykle biogeochemiczne. 2 EU1
Wptyw cztowieka na cykle biogeochemiczne. EU3
EUS
TP3 Rola mikroorganizméw w niszczeniu przedmiotow 2 EU2
uzytkowych EU3
EUS
TP4 Grupy ekologiczne, bioindykatory i gatunki wskaznikowe 1 EU3
EUS
TP5 Cztowiek jako element $rodowiska na Ziemi. Czynniki 2 EU3
$rodowiskowe wptywajace na zdrowie cziowieka. EU4, EUS
TP6 Organizacja biocenoz le$nych i pél uprawnych 2 EU3, EU4
EUS
TP7 Degradacja $rodowiska. 2 EU3, EU4, EU5S
TP8 Zywno$é, zywienie, produkcja zywnosci - wptyw na 2 EU3
$rodowisko. EUS
Narzedzia dydaktyczne:
Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
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EU1 X

EU2 X X

EU3 X X

EU4 X X

EU5 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen
F2. Dyskusja podczas ¢wiczen

F3. Korekta prowadzenia wyktadow

P - podsumowujace

P1. Dyskusja podsumowujaca na ¢wiczeniach
P2. Zaliczenie pisemne lub ustne

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia Zaliczenie na ocene

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 22

Przygotowanie sie do zaje¢: 30

SUMA: 52
Literatura
Podstawowa:
1. Pawlaczyk — Szpilowa M. Biologia i ekologia. Oficyna Wydawnicza Politechniki Wroctawskiej, Wroctaw,1997
2. Kilarski W. Strukturalne podstawy biologii komoérki. PWN, Warszawa, 2006
3. Banaszak J., Wisniewski H. Podstawy ekologii. Wydawnictwo Adam Marszatek, Torun 2008
4. Tyburski J., Zakowska-Biemans S., Wprowadzenie do rolnictwa ekologicznego, Wydawnictwo SGGW,

Warszawa, 2007

Uzupeiniajaca:
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5. Kolarzyk E., Wybrane problemy higieny i ekologii cztowieka, Wydawnictwo Uniwersytetu Jagiellofskiego,
2008

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

B9. Ochrona srodowiska
KARTA PRZEDMIOTU- Ochrona $rodowiska- TZizZC stac

Kierunek: Technologia Zywnoscii | Specjalnosé: Technologia Zywnosci
Zywienie Cztowieka

Nazwa przedmiotu: Ochrona Kod przedmiotu: 2040-TZ-1S-3P-OCHS
srodowiska

Rodzaj przedmiotu: podstawowy Poziom studiow: I stopnia | Rok studiéw: II Semestr: III | Tryb: stacjonarny

Liczba godzin: 30 . ,
Liczba punktéow ECTS: 2

w tym: Wykiad: 15

Cwiczenia: 15

Tytul, imie i nazwisko:
Wyktad: dr inz. Beata Pawlowska
Cwiczenia: dr inz. Maria Chojnacka
adres e-mailowy wykiadowcy/wyktadowcéw: bpawtowska@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie studentow z procesami, zjawiskami i interakcjami wystepujacymi w srodowisku

C2 Zapoznanie studentow z przebiegiem procesdéw krétko- i dtugoterminowych zachodzacych w $rodowisku

C3 Przyswojenie przez studentéw powigzan miedzy zjawiskami globalnymi a antropopresjg

Wymagania wstepne Podstawowe wiadomosci z chemii, biologii i mikrobiologii.
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Wyjasnia istote rozwoju zrownowazonego i przedstawia C1 K_W08
aspekty przyrodnicze, prawne i ekonomiczne ochrony Cc3 K_U01
$rodowiska K_U04
K_KO02
EU2 Klasyfikuje i analizuje podstawowe rodzaje C1 K_W08
zanieczyszczen atmosfery ze zrodet naturalnych i K_uo1
antropogenicznych c2 K_U14
c3 K_K02
EU3 Opisuje i wyjasnia mechanizm efektu cieplarnianego, C1 K_WO08
kwasnych deszczy, smogoéw i ubytku ozonu w Cc2 K_U04
ozonosferze C3 K_U14
K_K02
EU4 Wymienia i ocenia podstawowe metody usuwania Ci1 K_WO08
zanieczyszczen gazowych i pytowych C3 K_U01
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K_U04
K_K02
EU5 Zna zanieczyszczenia wod i podstawowe wskazniki C1 K_W08
oceny ich czystosci, fizycznej chemicznej i Cc2 K_U01
mikrobiologicznej C3 K_U14
K_K02
EU6 Definiuje $cieki i opisuje metody mechaniczne i C1 K_W08
biologiczne ich oczyszczania K_Uo1
K_U04
K_U14
K_K02
EU7 Klasyfikuje odpady, zna sposoby postepowania z nimi C1 K_W08
c2 K_U04
K_U14
K_K02
EUS8 Zna rodzaje degradaciji litosfery i pedosfery oraz umie je C1 K_W08
wyjasni¢ oraz opisywac sposoby ich ograniczenia c2 K_Uo1
K_U14
K_K02
Tresci programowe
Tresci Forma zaje¢ Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 15
TP1 Historia ochrony Srodowiska 2 EU1
TP2 Wspoiczesne inicjatywy na rzecz ochrony srodowiska — 2 EU1
rozwdj zrownowazony
TP3 Ochrona atmosfery - efekt cieplarniany, dziura 2 EU2,EU3,EU4
ozonowa, kwasne deszcze, smog kwasny i
fotochemiczny
TP4 Ochrona hydrosfery - zanieczyszczenia waéd, 2 EUS5,EU6
eutrofizacja, srodki techniczne, ekonomiczne i prawne
w ochronie wod
TP5 Ochrona kopalin i litosfery: rodzaje oddziatywan na 2 EU,7,EU8
litosfere, trwatos¢ uzytkowania zasobdw kopalin
TP6 Ochrona gleb: typy degradacji, zagrozenia gleb w Polsce 3 EU8
TP7 Ochrona laséw: zagrozenia lasow, sposoby i $rodki 2 EU1
ochrony laséw
Cwiczenia 15
TP1 Wptyw zanieczyszczen $rodowiska i hatasu na zdrowie 3 EU1
cztowieka
TP2 Elementy toksykologii - trucizny i toksyny, 4 EU7
radioaktywnos$¢, eliminowanie zanieczyszczen z ustroju EU5S
TP3 Przedsiewziecia i $rodki techniczne w ochronie 4 EU1,EU6
$rodowiska — koncepcja czystych technologii
TP4 Metody ograniczania antropopresji na srodowisko 4 EU2,EU3,EU4
Narzedzia dydaktyczne:
1. Wyktady - Sala wyktadowa z projektorem multimedialnym i zastonami w oknach
2. Cwiczenia - Sala wyktadowa z projektorem multimedialnym i zastonami w oknach
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X X
EU2 X X X
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EU3 X X X
EU4 X X X
EU5 X X X
EU6 X X X
EU7 X X X
EU8 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen

F2. Dyskusja podczas ¢wiczen

F3. Korekta prowadzenia wyktadéw

P - podsumowujace

P1. Dyskusja podsumowujaca na ¢wiczeniach

P2. Pisemne zaliczenie (wyktad)

Skala ocen

Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami

3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30
2. Przygotowanie sie do zaje¢: 60
SUMA: 90

Literatura

Podstawowa:
1. Zarzycki R., Imbierowicz M., Stelmachowski M. Wprowadzenie do inzynierii i ochrony $rodowiska. Cz.1.

Ochrona $rodowiska. WNT Warszawa 2007

2. Ekologia. Jej zwigzki z réznymi dziedzinami wiedzy. Red. Kurnatowska A. Wydawnictwa Naukowe PWN.
Warszawa - £o6dz 1999

3. Kozak D., Chmiel B., Niecko J. Ochrona Srodowiska. Wydawnictwo Uniwersytetu Marii Curie — Sktodowskiej.
Lublin 1999

Uzupeiniajaca:

Inne przydatne informacje o przedmiocie:
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KARTA PRZEDMIOTU - OCHRONA SRODOWISKA- TZiZC nstac

Kierunek: Technolog
Zywienie Cztowieka

ia Zywnosci i | Specjalno$é: Technologia Zywnosci

Nazwa przedmiotu: Ochrona

Srodowiska

Kod przedmiotu: 2040-TZ-1N-3P-OCHS

Rodzaj przedmiotu: podstawowy Poziom studiow: I stopnia | Rok studiéw: II

Semestr: III | Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin: 17
w tym: Wykitad: 1
Cwiczenia: 7

0 Liczba punktéw ECTS: 2

Tytut, imie i naz
Wyk+ad: d
Cwiczenia:

wisko:
r inz. . Beata Pawtowska
dr inz. . Beata Pawtowska

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: b.pawlowska@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie studentdéw z procesami, zjawiskami i interakcjami wystepujacymi w $rodowisku

C2 Zapoznanie studentdéw z przebiegiem procesow krétko- i dtugoterminowych zachodzacych w $rodowisku

C3 Przyswojenie przez studentdw powigzan miedzy zjawiskami globalnymi a antropopresjg

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Podstawowe wiadomosci z chemii, biologii i mikrobiologii.

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Wyjasnia istote rozwoju zrownowazonego i przedstawia C1 K_WO08
aspekty przyrodnicze, prawne i ekonomiczne ochrony C3 K_Uo01
$rodowiska K_U04
K_K02
EU2 Klasyfikuje i analizuje podstawowe rodzaje C1 K_WO08
zanieczyszczen atmosfery ze zrodet naturalnych i Cc2 K_U01
antropogenicznych c3 K_U14
K_K02
EU3 Opisuje i wyjasnia mechanizm efektu cieplarnianego, C1 K_W08
kwasnych deszczy, smogoéw i ubytku ozonu w c2 K_U04
ozonosferze C3 K_U14
K_K02
EU4 Wymienia i ocenia podstawowe metody usuwania C1 K_W08
zanieczyszczen gazowych i pytowych C3 K_U01
K_U04
K_K02
EU5 Zna zanieczyszczenia wod i podstawowe wskazniki C1 K_W08
oceny ich czystosci, fizycznej chemicznej i Cc2 K_U01
mikrobiologicznej C3 K_U14
K_K02
EU6 Definiuje Scieki i opisuje metody mechaniczne i C1 K_W08
biologiczne ich oczyszczania K_U01
K_U04
K_U14
K_K02
EU7 Klasyfikuje odpady, zna sposoby postepowania z nim C1 K_W08
Cc2 K_U04
K_U14
K_K02
EU8 Zna rodzaje degradacji litosfery i pedosfery oraz umie je C1 K_U01
wyjasni¢ oraz opisywac sposoby ich ograniczenia Cc2 K_U14
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K_K02

Tresci programowe

Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 10
TP1 Historia ochrony Srodowiska 1 EU1
TP2 Wspoiczesne inicjatywy na rzecz ochrony srodowiska — 1 EU1
rozwoj
zrownowazony
TP3 Ochrona atmosfery — efekt cieplarniany, dziura 1 EU2
ozonowa, kwasne deszcze, smog kwasny i
fotochemiczny EU3
EU4
TP4 Ochrona hydrosfery - zanieczyszczenia wéd, 1 EUS
eutrofizacja, srodki techniczne, ekonomiczne i prawne 6
EU
w ochronie wod
TP5 Ochrona kopalin i litosfery: rodzaje oddziatywan na 2 EU7
litosfere, trwatos$¢ uzytkowania zasobow kopalin
EU8
TP6 Ochrona gleb: typy degradacji, zagrozenia gleb w Polsce 2 EU8
TP7 Ochrona laséw: zagrozenia laséw, sposoby i $rodki 2 EU1
ochrony laséw
Cwiczenia 7
TP1 Wptyw zanieczyszczen srodowiska i hatasu na zdrowie 1 EU1
cztowieka
TP2 Elementy toksykologii - trucizny i toksyny, 2 EU7
radioaktywnosé, eliminowanie zanieczyszczen z ustroju EUS
TP3 Przedsiewziecia i srodki techniczne w ochronie 2 EU1
$rodowiska - koncepcja czystych technologii EU6
TP4 Metody ograniczania antropopresji na srodowisko 2 EU2
EU3
EU4
Narzedzia dydaktyczne:
1. Wyktady - Sala wyktadowa z projektorem multimedialnym i zastonami w oknach
2. Cwiczenia - Sala wykfadowa z projektorem multimedialnym i zastonami w oknach
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X X
EU2 X X X
EU3 X X X
EU4 X X X
EU5 X X X
EU6 X X X
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EU7 X X
EU8 X X
Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie
F - formujace
F1. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen
F2. Dyskusja podczas ¢wiczen
F3. Korekta prowadzenia wyktadow
P - podsumowujace
P1. Dyskusja podsumowujaca na ¢wiczeniach
P2. Pisemne zaliczenie (wyktad)
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 22

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 68

SUMA: 90

Literatura

Podstawowa:

9. Zarzycki R., Imbierowicz M., Stelmachowski M. Wprowadzenie do inzynierii i ochrony $rodowiska. Cz.1.
Ochrona srodowiska. WNT Warszawa 2007

10. Ekologia. Jej zwigzki z r6znymi dziedzinami wiedzy. Red. Kurnatowska A. Wydawnictwa Naukowe PWN.
Warszawa - £6dz 1999

11. Kozak D., Chmiel B., Niecko J. Ochrona Srodowiska. Wydawnictwo Uniwersytetu Marii Curie - Sktodowskiej.

Lublin 1999

Uzupetniajaca:

Inne przydatne informacje o przedmiocie:
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B.10. MASZYNOZNAWSTWO
KARTA PRZEDMIOTU — Maszynoznawstwo- TZiZC stac

Kierunek:

Technologia zywnosci i zywienie Specjalnosé: Technologia zywnosci

cztowieka

Nazwa przedmiotu:

MASZYNOZNAWSTWO Kod przedmiotu: 2030-TZ-1S-2P- MAS

Rodzaj przedmiotu: POJStawowy | Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiéw: |

Semestr: Il

Tryb: stacjonarny

Liczba godzin 60
w tym wyktadow: 15
¢wiczenia : 30
projekt: 15

Liczba punktéw ECTS: 5

Tytut, imie i nazwisko: : prof. dr hab. inz. Piotr Wodzinski

adres e-mailowy wyktadowcy: piotr.wodzinski@p.lodz.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1. Poznanie zasad wyznaczania warunkéw réwnowagi ciat materialnych, obcigzonych sitami zewnetrznymi

réznych przypadkéw wytrzymatosciowych,

C2. Zrozumienie i opanowanie metod wyznaczania naprezen i odksztatcen elementéw konstrukcyjnych urzgdzen technicznych dla

C3. Poznanie i zrozumienie budowy i zasad dziatania maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji zywnosci

przetwdrstwie surowcdw rolno-spozywczych

C4. Opanowanie podstawowych zasad projektowania i doboru typowych elementéw konstrukcyjnych, stosowanych w

wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Matematyka z zakresu studiéw | stopnia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EU1 uwolni¢ ukfad od wiezéw, wyznaczy¢ reakcje wiezéw oraz sformutowac Cl K_WO02
warunki ro(wnowagi uktadu KUO1
EU2 okresli¢ naprezenia i odksztatcenia w elementach konstrukcyjnych dla Cc2 K_UO1, K_U17
réznych obcigzen zewnetrznych KIP K05
EU3 omowi¢ budowe i zasady dziatania typowych maszyn i urzadzen stosowanych C3 K_W23, K_W11
w produkgji zywnosci KIP U01
EU4 zaprojektowaé prosty element urzadzenia technicznego oraz dobra¢ typowe C4 K_W23, KJJo1
elementy konstrukcyjne instalacji przemystowych K_U02, K_U17
K_U18, K KO5
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programow | Forma zajec
e
WYKLADY 15
Analiza warunkéw réwnowagi ptaskich i przestrzennych uktadow sit, 2 EU1
TP1 zasady tarcia
Okreslanie naprezen i odksztatcen dla przypadkéw rozciggania i > EU2
TP2 Sciskania, $cinania, skrecania, zginania.
TP3 Projektowanie potgczen nitowych, spawanych, wpustowych. Obliczanie 2
i dobdr tozysk EU2, EU4
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Obliczanie i dobdr rurociggéw, obliczanie potagczen kotnierzowych,

TP4 obliczanie cienkosciennych zbiornikéw ci$nieniowych. 2 EU2, EU4
TP5 Obliczanie i dobdr wymiennikéw ciepta 2 EUS3, EU4
Procesy mechaniczne w technologii zywnosci, rozdrabnianie ciat > EU3
TP6 statych, przesiewanie, sortowanie, aglomeracja
Budowa i zasady dziatania maszyn i urzadzen stosowanych w produkc;ji 2 EU3
TP7 Zywnosci.
TP8 Elementy armatury stosowanej w przemysle przetwérczym zywnosci 1 EU3, EU4
CWICZENIA 30
Uwalnianie od wigzéw, wyznaczanie warunkéw rownowagi ptaskich i 4 EU1
TP1 przestrzennych uktadéw sit. Okreslanie warunkéw réwnowagi uktadéw z
udziatem tarcia.
P2 Woyznaczanie naprezen i odksztatcen w pretach rozcigganych i 4 EU2
$ciskanych, uktady statycznie wyznaczalne i niewyznaczalne.
Okreslanie warunkéw wytrzymatosciowych przy $cinaniu i skrecaniu. 4 EU2
TP3 Obliczanie potgczen spawanych, nitowych i wpustowych, dobér
wpustéw
TP4 Woyznaczanie sit wewnetrznych oraz naprezen w belkach zginanych. 4 EU2
Obliczanie wymiaréw przekroju poprzecznego belek.
TP5 Obliczanie rurociggéw do transportu medioéw ptynnych, okreslanie 4 EU4
oporow przeptywu, obliczanie i dobér potgczen kotnierzowych
TP6 Obliczanie wymiennikéw ciepta ptaszczowo- rurowych oraz 6
wymiennikow ptytowych EU2, EU4
TP7 Obliczanie prostych elementéw urzgdzen obcigzonych naprezeniami 4
ztozonymi EU2, EU4
PROJEKT 15
Wykonanie projektu cienkosciennego zbiornika cisnieniowego przy okreslonych
TP1 ' EU2
warunkach pracy wg podanych danych, w tym:
TP2 Okreslenie zasadniczych wymiaréw zbiornika 2 EU2, EU4
TP3 Obliczenie grubosci $cianki czesci walcowej zhiornika 2 EU2, EU4
TP4 Obliczenie grubosci $cianki dna i pokrywy. Dobér dna i pokrywy 2 EU2, EU4
TP5 Obliczenie potgczenia kotnierzowo-$rubowego zbiornika 3 EU2, EU4
TP6 Obliczenie i dobér fap podporowych zbiornika 2 EU4
TP7 Wykonanie rysunku wykonawczego zbiornika ci$nieniowego 4 EU4
Narzedzia dydaktyczne:
5. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
2. Sala ¢wiczeniowa z wyposazeniem multimedialnym.
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3
X
EU4
X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace
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Fl. Sprawdzanie wiedzy niezbednej do rozwigzywania zadan rachunkowych
F2. Sprawdzanie umiejetnosci rozwigzywania zadan podczas ¢wiczen

F3. Dyskusja podczas ¢wiczen

F4. Biezgca analiza poprawnosci wykonania poszczegolnych etapéw projektu
F5. Dyskusja odnosnie zaproponowanych rozwigzan projektowych

F6. Korekta prowadzenia wyktadow i ¢wiczen

P - podsumowujace

PI. Kolokwium z wiedzy przekazanej na wyktadach

P2. Kolokwium z umiejetnosci rozwigzywania zadan rachunkowych
P3. Dyskusja podsumowujgca odno$nie wykonanego projektu

P4. Pisemny egzamin

Skala ocen

Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych

5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami

3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi

btedami

2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia Egzamin

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 60

Przygotowanie sie do zajec i opracowanie projektu: 60

SUMA: przecietnie 120

Literatura

PODSTAWOWA:
1. Heim, Podstawy maszynoznawstwa, Wyd.II, £.6dz 2002
2. T. Gluba, Zbior zadan z mechaniki i wytrzymatosci materiatow, WU PWSZ, Kalisz 2014
3. J. Pikon, Podstawy konstrukcji aparatury chemicznej, PWN, W-wa 1979
4. M. Boruch, B. Kr6l, Podstawy technologii zywnosci, £.6dz, 1993
5. H. Popko, R. Popko, Maszyny przemystu spozywczego, Lublin 1983

Uzupetniajgca:

1. Przepisy Urzedu Dozoru Technicznego
2. Polskie Normy dotyczace zbiornikow cisnieniowych

Inne zrédia

KARTA PRZEDMIOTU — Maszynoznawstwo- TZiZC nstac

Kierunek:

Technologia zywnosci i zywienie Specjalnosé: Technologia zywnosci
cztowieka

Nazwa przedmiotu:

MASZYNOZNAWSTWO Kod przedmiotu: 2030-TZ-1N-2P- MAS

Rodzaj przedmiotu: POJStawowy | Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiow: | Semestr: Il Tryb: niestacjonarny
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Liczba godzin 32
w tym wyktaddw: 8
¢wiczenia :
projekt: 10

Liczba punktéw ECTS: 5
14

Tytul, imie i nazwisko: : prof. dr hab. inz. Piotr Wodzinski,

adres e-mailowy wyktadowcy: piotr.wodzinski@p.lodz.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1. Poznanie zasad wyznaczania warunkéw réwnowagi ciat materialnych, obcigzonych sitami zewnetrznymi

C2. Zrozumienie i opanowanie metod wyznaczania naprezen i odksztatcen elementow konstrukcyjnych urzadzen technicznych dla
réznych przypadkéw wytrzymatosciowych,

C3. Poznanie i zrozumienie budowy i zasad dziatania maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji zywnosci

C4. Opanowanie podstawowych zasad projektowania i doboru typowych elementdéw konstrukcyjnych, stosowanych w
przetworstwie surowcdw rolno-spozywczych

wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Matematyka z zakresu studiéw | stopnia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EU1L uwolnic’:_ uktad od _wiezéw, wyznaczy¢ reakcje wiezéw oraz sformutowaé Cl K_WO02
warunki réwnowagi uktadu K UO1
EU2 olk_reélié napr‘?ignia i odksztatcenia w elementach konstrukcyjnych dla c2 K_UO1, K_U17
réznych obcigzen zewnetrznych KIP K05
EU3 omowié bu_(_ic_)we i z?s_ady dziatania typowych maszyn i urzadzen stosowanych C3 K_W23, K_W11
w produkgji zywnosci KIP U01
EU4 zaprojektowaé prosty elgment L{rzadzenia technicznego oraz dobra¢ typowe C4 K_W23, KJJo1
elementy konstrukcyjne instalacji przemystowych K_U02, K_U17
K_U18, K KO5
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programow | Forma zajec¢
e
WYKLADY 10
Analiza warunkéw réwnowagi ptaskich i przestrzennych uktadoéw sit, 1 EU1
TPl zasady tarcia
Okreslanie naprezen i odksztatcen dla przypadkéw rozciggania i 1 EU2
TP2 Sciskania, Scinania, skrecania, zginania.
TP3 Projektowanie potaczen nitowych, spawanych, wpustowych. Obliczanie 1
i dobor tozysk EU2, EU4
TP4 Obliczanie i dobér rurociggéw, obliczanie potaczen kotnierzowych, 1
obliczanie cienkosciennych zbiornikéw cisnieniowych. EU2, EU4
TP5 Obliczanie i dobér wymiennikéw ciepta 1 EU3, EU4
Procesy mechaniczne w technologii zywnosci, rozdrabnianie ciat 1 EU3
TP6 statych, przesiewanie, sortowanie, aglomeracja
TP7 Budowa i zasady dziatania maszyn i urzadzen stosowanych w produkc;ji 5 EU3
Zywnosci.
TP8 Elementy armatury stosowanej w przemysle przetwérczym zywnosci 2 EU3, EU4
CWICZENIA 16
Uwalnianie od wigzéw, wyznaczanie warunkéw réwnowagi ptaskich i 2 EU1
TP1 przestrzennych uktadéw sit. Okres$lanie warunkéw réwnowagi uktadéw z
udziatem tarcia.
P2 Woyznaczanie naprezen i odksztatcen w pretach rozciaganych i 2 EU2
Sciskanych, uktady statycznie wyznaczalne i niewyznaczalne.
TP3 Okreslanie warunkéw wytrzymatosciowych przy $cinaniu i skrecaniu. 2 EU2

Obliczanie potaczen spawanych, nitowych i wpustowych, dobér
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wpustéw
TP4 Wyznaczanie sit wewnetrznych oraz naprezen w belkach zginanych. EU2
Obliczanie wymiaréw przekroju poprzecznego belek.
TP5 Obliczanie rurociggéw do transportu mediéw ptynnych, okreslanie 3 EU4
oporéw przeptywu, obliczanie i dobér potgczen kotnierzowych
TP6 Obliczanie wymiennikéw ciepta ptaszczowo- rurowych oraz 3
wymiennikéw ptytowych EU2, EU4
TP7 Obliczanie prostych elementéw urzadzen obcigzonych naprezeniami 2
ztozonymi EU2, EU4
PROJEKT 10
Wykonanie projektu cienkosciennego zbiornika cisnieniowego 1
TP1 przy okreslonych warunkach pracy wg podanych danych, w EU2
tym:
TP2 Okreslenie zasadniczych wymiaréw zbiornika 1 EU2, EU4
TP3 Obliczenie grubosci Scianki cze$ci walcowej zbiornika 1 EU2, EU4
TP4 Obliczenie grubosci Scianki dna i pokrywy. Dobér dna i pokrywy 2 EU2, EU4
TP5 Obliczenie potaczenia kotnierzowo-$rubowego zbiornika 2 EU2, EU4
TP6 Obliczenie i dobér tap podporowych zbiornika 1 EU4
TP7 Wykonanie rysunku wykonawczego zbiornika cisnieniowego 1 EU4
Narzedzia dydaktyczne:
6. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
2. Sala ¢wiczeniowa z wyposazeniem multimedialnym.
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektéw uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3
X
EU4 X
X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F — formujace

Fl. Sprawdzanie wiedzy niezbednej do rozwigzywania zadan rachunkowych
F2. Sprawdzanie umiejetnosci rozwigzywania zadan podczas ¢wiczen

F3. Dyskusja podczas ¢wiczen

F4. Biezgca analiza poprawnosci wykonania poszczegdlnych etapéw projektu
F5. Dyskusja odnosnie zaproponowanych rozwigzan projektowych

F6. Korekta prowadzenia wyktadow i cwiczen

P - podsumowujace

PI. Kolokwium z wiedzy przekazanej na wyktadach

P2. Kolokwium z umiejetnosci rozwigzywania zadan rachunkowych
P3. Dyskusja podsumowujgca odnosnie wykonanego projektu

P4. Pisemny egzamin

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
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4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Egzamin

Obciagzenie praca studenta

Forma aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 32
Przygotowanie sie do zaje¢ 88
SUMA: przecietnie 120

Literatura

PODSTAWOWA:
1. Heim, Podstawy maszynoznawstwa, Wyd.II, £6dz 2002
2. T. Gluba, Zbiér zadan z mechaniki i wytrzymatosci materiatow, WU PWSZ, Kalisz 2014
3. ). Pikon, Podstawy konstrukcji aparatury chemicznej, PWN, W-wa 1979
4. M. Boruch, B. Krdl, Podstawy technologii zywnosci, L6dz, 1993
5. H. Popko, R. Popko, Maszyny przemystu spozywczego, Lublin 1983

Uzupetniajaca:

Przepisy Urzedu Dozoru Technicznego
Polskie Normy dotyczace zbiornikéw cisnieniowych

Inne zrédia

B.11. TERMODYNAMIKA i GOSPODARKA CIEPLNA
KARTA PRZEDMIOTU -Termodynamika i gospodarka cieplna

Kierunek: Specjalnos$é: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-4P-TGC
TERMODYNAMIKA I GOSPODARKA

CIEPLNA

Rodzaj przedmiotu:

Poziom studiow: |-stopnia | Rok studiow: II Semestr: IV Tryb: stacjonarny
PODSTAWOWY

Liczba godzin: 45
w tym: Wyktad: 15
Cwiczenia: 15
Laboratorium: 15

Liczba punktow ECTS: 5

Tytut, imie i nazwisko: dr Stawomira JANIAK , dr inz. Daria MAZUREK

Wyktad: dr inz. Stawomira JANIAK
Cwiczenia: dr inz. Daria Mazurek
Laboratorium: dr inz. Stawomira Janiak
adres e-mailowy wykladowcy/wyktadowcéw: s.janiak@akademiakaliska.edu.pl
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Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1. zrozumie¢ procesy, przemiany i obiegi termodynamiczne

C2. przyswoi¢ konwencjonalne metody wytwarzania energii mechanicznej, elektrycznej, ciepta i zimna

C3. rozpoznawac¢ zagrozenia dla Srodowiska zwigzane z uzytkowaniem maszyn cieplnych

wymagania wstepne Znajomo$¢ podstawowych zagadnien z fizyki, ochrony srodowiska i chemii fizycznej
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EUL Charakteryzowa¢ podstawowe pojecia w zakresie termodynamiki C1 K_WSS,IE&UOZ
EU2 Definiowaé i ocenia¢ obiegi termodynamiczne oraz klasyfikowaé ich rodzaje C1,C2 K_WO03, K_UO1
C3 K_KO1
EU3 Prezentowa§ w p_ostgci wykresow i sphematéw urzadzen, praktyczne C1 K_W13, K_W14
zastosowanie obiegéw termodynamicznych C2 K_U18, KKO1
EU4 Analizowa¢ sposoby poprawienia efektywnosci maszyn cieplnych C2,C3 K_Wl(2I5<,CI)<4_U18
EUS Wyjasniac¢ i ocenia¢ proces spalania paliw statych, cieklych i gazowych C1,C2 K_WO5, K_UO1
C3 K_KO1
EU6 Identyfikowaé zagrozenia dla érodqwis’ka wynikajace z uzytkowania maszyn C1,C3 K_WO08, K_W14
pracujgcych wedtug poznanych obiegdw termodynamicznych K_U14, KKO1

Treséci programowe

Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajeé

WYKLAD 15

TP1 Pojecia podstawowe termodynamiki. Energia, praca, ciepto. Bilans 2 EU1
substancjalny i energetyczny, parametry stanu, termodynamiczne funkcje EU2
stanu i ich wykorzystanie w teorii i praktyce EU3

™2 Gazy doskonate i rzeczywiste, réwnanie stanu gazu doskonatego, przemiany 2 EU1
stanu gazu doskonatego, réwnania przemian, réwnania stanu gazéw EU2
rzeczywistych

TP3 Zasady termodynamiki, Wymiana ciepta, pracy i zmiany energii wewnetrznej 2 EU2

w czasie przemian stanu gazu doskonatego, zmiany entalpii i entropii w czasie
przemian stanu gazu doskonatego, wykresy pracy i wykresy ciepta, przemiany

politropowe

TP4 obiegi termodynamiczne, wymiana ciepta, zmiany energii wewnetrznej, 2 EU1
wykonana praca w cyklach cieplnych, obiegi Carnota, Joule’a, wykresy pracy EU2
i ciepta, sprawnos$¢ obiegéw termodynamicznych, silniki cieplne EU3

TP5 Przemiany fazowe, zmiany energii wewnetrznej, entalpii, entropii, ciepto 2 EU4
topnienia, ciepto parowania, wykresy przemian fazowych - pT, skraplanie EU5
gazéw, wykresy pV, obiegi chtodnicze, chtodziarki sprezarkowe i absorpcyjne

TP6 Pompy ciepta, zasady dziatania, rodzaje pomp ciepta 2 EU2

EU3

TP7 Para wodna jako czynnik termodynamiczny, wtasciwosci pary wodnej, rodzaje 2 EU2

pary wodnej, wykres i-s, termodynamiczne EU3
obiegi z

wykorzystaniem pary wodnej, obieg Rankina. zasada dziatania
elektrocieptowni

TP8 Oddziatywanie na $rodowisko maszyn cieplnych pracujacych wedtug 1 EU3
poznanych obiegéw termodynamicznych lewo i
prawobieznych

CWICZENIA 15

TP1 Obliczenia zmian energii wewnetrznej, ilosci wymienionego ciepta oraz ilosci 2 EU1
wykonanej pracy w prostych uktadach cieplnych i mechanicznych

P2 Obliczanie zmian parametréw stanu w czasie przemian stanu gazu 2 EUl
doskonatego

TP3 Obliczenia zmian energii wewnetrznej, zmian entalpii, zmian entropii, ilosci 4 EU2
wymienionego ciepta, iloci wykonanej pracy w czasie przemian stanu gazu EU3
doskonatego

TP4 4 EU4

Obliczenia zmian energii wewnetrznej, zmian entalpii, zmian entropii, ilosci
wymienionego ciepta, ilosci wykonanej pracy w czasie obiegéw
termodynamicznych, sporzgdzanie bilansu obiegéw, obliczanie sprawnosci
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TP5 Obliczanie zmian parametréw powietrza wilgotnego w funkcji zawartosci 3 EU1
wilgoci, zmian temperatury, mieszania strumieni powietrza EU6
LABORATORIUM
TP1 Przepisy BHP obowigzujgce w laboratorium termodynamiki technicznej 1
TP2 Wyznaczanie ciepta wtasciwego ciat statych 2 EU1
TP3 Wyznaczanie ciepta rozpuszczania soli 2 EU1
TP4 Wyznaczanie ciepta topnienia lodu 2 EU1
TP5 Pomiar lepkosci roztworéw 2 EU1
TP6 Pomiar napigcia powierzchniowego cieczy 2 EU1
TP7 Badane przebiegu przemiany izochorycznej 2 EU1
TP8 Wyznaczenie statej podziatu 2 EU1
Narzedzia dydaktyczne:
Sala wyktadowa, sala éwiczeniowa, laboratorium termodynamiki
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X
EU2 X X
EU3 X
X
EU4 X
X
EUS5 X
X
EU6 X
X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

FI. Sprawdzanie umiejetnos$ci podczas ¢wiczen

F2. Dyskusja podczas ¢wiczen

F3. Korekta prowadzenia wyktadow

F4. Sprawdzanie umiejetnosci podczas laboratorium

P - podsumowujace

P1I. Zaliczenie pisemne ¢wiczeniach
P2. Zaliczenie pisemne (wykfad)
P3. Dyskusja podczas laboratorium

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
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Forma zakonczenia zaliczenie

Obciagzenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 45

e Przygotowanie sie do zajec¢ i zaliczen: 45
SUMA: przecietnie 90

Literatura

Podstawowa (krajowa):

1. Wisniewski B. Termodynamika techniczna, WNT Warszawa 2009

2. Staniszewski B. Termodynamika, PWN, Warszawa 1983

3. Stefanowski B., Jasiewicz J. Podstawy techniki cieplnej, WNT, Warszawa, 1977

4. Michatowski S,. Wankowicz K. Termodynamika procesowa, WNT, Warszawa, 1999

Uzupeiniajaca:

1. Lewandowski W.M. 2006. Proekologiczne zrédia energii odnawialnej. WNT Warszawa
2.Szargut J. 1991. Termodynamika techniczna. Wydawnictwo Naukowe PWN Warszawa

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Termodynamika i gospodarka cieplna

Kierunek: Specjalnosé: Technologia zywnosci
Technologia zywnosci i zywienie

cztowieka

azwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-4P-TGC
TERMODYNAMIKA

i GOSPODARKA CIEPLNA

Rodzaj przedmiotu: Podstawowy | poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiéw: II Semestr: IV | Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin: 24
w tym: Wyktad: 6
Cwiczenia: 8
Laboratorium: 10

Liczba punktéw ECTS: 5

Tytul, imie i nazwisko: dr Stawomira JANIAK , dr inz. Daria MAZUREK
Wyktad: dr inz. Stawomira JANIAK
Cwiczenia: dr inz. Daria Mazurek
Laboratorium: dr inz. Stawomira Janiak

adres e-mailowy wyktadowcy/wykltadowcow: s.janiak@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1. zrozumie¢ procesy, przemiany i obiegi termodynamiczne

C2. przyswoi¢ konwencjonalne metody wytwarzania energii mechanicznej, elektrycznej, ciepta i zimna

C3. rozpoznawac¢ zagrozenia dla Srodowiska zwigzane z uzytkowaniem maszyn cieplnych

wymagania wstepne Znajomo$¢ podstawowych zagadnien z fizyki, ochrony srodowiska i chemii fizycznej

Strona 143



mailto:s.janiak@akademia
mailto:s.janiak@akademia

144

w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
Charakteryzowa¢ podstawowe pojecia w zakresie termodynamiki C1 K_WO5, K_U02
EU1 KIP KOl
Definiowac i ocenia¢ obiegi termodynamiczne oraz klasyfikowa¢ ich rodzaje Cl,C2 K_WO03, K_UO1
EU2
C3 K_KO1
EU3 Prezentowac¢ w postaci wykreséw i schematdw urzadzen, praktyczne C1 K_W13, K_W14
zastosowanie obiegéw termodynamicznych C2 K_U18, KKO1
Analizowa¢ sposoby poprawienia efektywnosci maszyn cieplnych C2,C3 K_WO5, K_U18
EU4 K KO4
Wyjasniac¢ i ocenia¢ proces spalania paliw statych, cieklych i gazowych C1,C2 K_WO5, K_UO1
EUS5
C3 K_KO1
EU6 Identyfikowaé¢ zagrozenia dla srodowiska wynikajgce z uzytkowania maszyn C1,C3 K_WO08, K_W14
pracujgcych wedtug poznanych obiegdw termodynamicznych K_U14, KKO1
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
WYKLAD 6
TP1 Pojecia podstawowe termodynamiki. Energia, praca, ciepto. Bilans 1 EU1
substancjalny i energetyczny, parametry stanu, termodynamiczne funkcje EU2
stanu i ich wykorzystanie w teorii i praktyce. Gazy doskonate i rzeczywiste EU3
TP2 Zasady termodynamiki, Wymiana ciepta, pracy i zmiany energii wewnetrznej 1 EU2
w czasie przemian stanu gazu doskonatego, zmiany entalpii i entropii w czasie
przemian stanu gazu doskonatego, wykresy pracy i wykresy ciepta, przemiany
politropowe
TP3 obiegi termodynamiczne, wymiana ciepta, zmiany energii wewnetrznej, 1 EU1
wykonana praca w cyklach cieplnych, obiegi Carnota, Joule’a, wykresy pracy EU2
i ciepta, sprawnos$¢ obiegéw termodynamicznych, silniki cieplne. Pompy EU3
ciepta
TP4 Przemiany fazowe, zmiany energii wewnetrznej, entalpii, entropii, ciepto 1 EU4
topnienia, ciepto parowania, wykresy przemian fazowych - pT, skraplanie EUS5
gazéw, wykresy pV, obiegi chtodnicze, chtodziarki sprezarkowe i absorpcyjne.
TP5 Para wodna jako czynnik termodynamiczny, wtasciwosci pary wodnej, rodzaje 1 EU2
pary wodnej, wykres i-s, termodynamiczne obiegi z wykorzystaniem EU3
pary wodnej, obieg Rankina. zasada dziatania elektrocieptowni
TP6 Oddziatywanie na srodowisko maszyn cieplnych pracujgcych wedtug 1 EU3
poznanych obiegéw termodynamicznych lewo i prawobieznych
CWICZENIA 8
1 Obliczenia zmian energii wewnetrznej, ilosci wymienionego ciepta oraz ilosci 1 EU1
wykonanej pracy w prostych uktadach cieplnych i mechanicznych
P2 Obliczanie zmian parametréw stanu w czasie przemian stanu gazu 1 EU1
doskonatego
TP3 Obliczenia zmian energii wewnetrznej, zmian entalpii, zmian entropii, ilosci 2 EU2
wymienionego ciepta, ilosci wykonanej pracy w czasie przemian stanu gazu EU3
doskonatego
P4 Obliczenia zmian energii wewnetrznej, zmian entalpii, zmian entropii, ilosci 2 EV4
wymienionego ciepta, ilosci wykonanej pracy w czasie obiegéw
termodynamicznych, sporzgdzanie bilansu obiegéw, obliczanie sprawnosci
TP5 Obliczanie zmian parametréw powietrza wilgotnego w funkcji zawarto$ci 2 EU1
wilgoci, zmian temperatury, mieszania strumieni powietrza EU6
LABORATORIUM 10
TP1 Przepisy BHP obowigzujgce w laboratorium termodynamiki technicznej 1
TP2 Wyznaczanie ciepta wlasciwego ciat statych 2 EU1
TP3 Wyznaczanie ciepta rozpuszczania soli 2 EU1
TP4 Wyznaczanie ciepta topnienia lodu 2 EU1
TP5 Pomiar lepkosci roztworéw 1 EU1
TP6 Pomiar napigcia powierzchniowego cieczy 2 EU1

Narzedzia dydaktyczne:

Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa, laboratorium termodynamiki

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
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Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 % X
EU2 X X
EU3 X
X
EU4 X
X
EU5 X
X
EU6 X
X
Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie
F - formujace
FI. Sprawdzanie umiejgtnosci podczas ¢wiczen
F2. Dyskusja podczas ¢wiczen
F3. Korekta prowadzenia wyktadow
F4. Sprawdzanie umiejetnosci podczas laboratorium
P - podsumowujace
PI. Zaliczenie pisemne ¢wiczeniach
P2. Zaliczenie pisemne (wyktad)
P3. Dyskusja podczas laboratorium
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 24

e Przygotowanie sie do zajec i zaliczen: 26

SUMA: przecietnie 50

Literatura

Podstawowa (krajowa):

1. Wisniewski B. Termodynamika techniczna, WNT Warszawa 2009
2. Staniszewski B. Termodynamika, PWN, Warszawa 1983
3. Stefanowski B., Jasiewicz J. Podstawy techniki cieplnej, WNT, Warszawa, 1977

Strona 145




146

4. 4 Michatowski S,. Wankowicz K. Termodynamika procesowa, WNT, Warszawa, 1999

Uzupeitniajaca:

5.Lewandowski W.M. 2006. Proekologiczne zrodta energii odnawialnej. WNT Warszawa
6.Szargut J. 1991. Termodynamika techniczna. Wydawnictwo Naukowe PWN Warszawa

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

B.12. RYSUNEK TECHNICZNY

KARTA PRZEDMIOTU- Rysunek techniczny- TZiZC stac

Kierunek: Technologia
Zywnosci i zywienie
czlowieka

Specjalnosé: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu:

RYSUNEK TECHNICZNY

Kod przedmiotu: 2030-TZ-1S-1P-GIGW

Rodzaj przedmiotu: Podstawowy

Poziom studiow: I stopien | Rok studiéow: I Semestr: I

Tryb: stacjonarny

Liczba godzin: 45
w tym: Wykiad: 15

Projektowanie: 30

Liczba punktéw ECTS: 4

Tytul, imie i nazwisko: prof. dr hab. inz. Piotr Wodzinski (w) , mgr inz. J. Machlanski (p)

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: piotr.wodzinski@p.lodz.pl

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

Cl Zdoby¢ umiejetnosci wizualizacji utworéw inzynierskich w postaci rzutéw prostokgtnych i aksonometrycznych.

C2 Zdoby¢ umiejetnosci definiowania wielkosci elementéw konstrukcyjnych (wymiarowania), tgcznie z okreslaniem

dokfadnos$ci wykonania.

C3 Zdoby¢ umiejetnosci ,czytania” ztozonych rysunkéw technicznych maszynowych

C4 Zdoby¢ umiejetnosci rysowania schematoéw technologicznych.

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

brak

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Potrafi zrozumie¢ i wtasciwie odczytac¢ rysunek techniczny C3 K_W13
dowolnej konstrukgciji K U20
EU2 Zna zasady wykonywania rysunkow elementéw o prostej C1 K_W14
konstrukciji. c2 K U18
EU3 Potrafi sporzadzi¢ rysunek wykonawczy i rysunek C1 K_wW23
ztozeniowy c2 K U1l7
EU4 Zna zasady wykonywania schematéw technologicznych Cc4 K_wW23
K UO3
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Tresci programowe

Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyklady
TP1 Wprowadzenie. Rzutowanie punktu i zbioru punktéw na EU2
ptaszczyzne
TP2 Rzutowanie prostokatne i aksonometryczne bryt 4 EU2
TP3 Przekroje i ktady 2 EU2
EU3
TP4 Zasady wymiarowania i tolerancje wykonawcze 3 EU1l
EU2
EU3
TP5 Uproszczenia rysunkowe typowych elementow 2 EU1
konstrukcyjnych EU2
EU3
TP6 Sporzadzanie schematéw technologicznych 5 EU4
Projektowanie
TP1 Rzutowanie prostokatne bryt 6 EU2
TP2 Rzutowanie aksonometryczne > EU2
TP3 Wymiarowanie elementow konstrukcyjnych 6 EU1
EU2
TP4 Rysowanie i wymiarowanie potgczen EU1
6 EU3
TP5 Detalowanie na podstawie rysunku ztoZzeniowego 6 EU1
EU3
TP6 Rysowanie schematéw technologicznych 4 EU4
TP7 Rysowanie i wymiarowanie potgczen EU1
6 EU3

Narzedzia dydaktyczne:

Pracownia komputerowa z rzutnikiem multimedialnym oraz zainstalowanym na komputerach oprogramowaniem

AutoCad

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X X
EU3
X
EU4
X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace
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Fl. Sprawdzanie umiejetnosci samodzielnego wykonywania rysunkéw modeli réznych elementéw konstr.
F2. Sprawdzanie wiadomosci dotyczacych norm i zasad w rysunku technicznym.

F3. Sprawdzenie umiejetnosci ,czytania” rysunkéw ztozeniowych zespotéw konstrukcyjnych, na podstawie poprawnie

sporzadzonych rysunkéw wykonawczych wybranych elementéw.
F4. Sprawdzenie umiejetnosci wykonywania schematéw technologicznych

P - podsumowujace

Pl. Sprawdzian pisemny umiejetnosci ,odczytywania” i poprawnego wykonywania rysunkéw technicznych.

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych

5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze

znaczacymi niedociggnieciami

3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami

2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciazenie pracq studenta
Forma aktywnosci Zaliczenie
e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 45
2. Przygotowanie sie do zaje¢: 75
SUMA: 120
Literatura
Podstawowa:
Heim A., Heim D., Grafika inzynierska z elementami geometrii wykresinej, Wydawnictwo PWSZ Kalisz, Kalisz 2012.
Uzupetniajaca:
T. Dobrzanski - Rysunek Techniczny Maszynowy, WNT, Warszawa
Inne przydatne informacje o przedmiocie:
KARTA PRZEDMIOTU- Rysunek techniczny- TZiZC nstac
Kierunek: Technologia Specjalnoéé: Technologia zywnosci
zywnosci i zywienie
cztowieka
Nazwa przedmiotu:
Kod przedmiotu: 2030-TZ-1N-1P-GIGW

RYSUNEK TECHNICZNY
Rodzaj przedmiotu: Podstawowy | Poziom studiéw: I stopien | Rok studiéw: I Semestr: 1 Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin: 24 Liczba punktéw ECTS: 4

w tym: Wyktad: 8

Projektowanie: 16
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Tytut, imie i nazwisko: prof. dr hab. inz. Piotr Wodzinski (w) , mgr inz. J. Machlanski (p)

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: piotr.wodzinski@p.lodz.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

Cl Zdoby¢ umiejetnosci wizualizacji utworéw inzynierskich w postaci rzutéw prostokgtnych i aksonometrycznych.

C2 Zdoby¢ umiejetnosci definiowania wielkosci elementéw konstrukcyjnych (wymiarowania), tgcznie z okreslaniem
dokfadno$ci wykonania.

C3 Zdoby¢ umiejetnosci ,czytania” ztozonych rysunkéw technicznych maszynowych

C4 Zdoby¢ umiejetnoéci rysowania schematow technologicznych.

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

brak

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Potrafi zrozumie¢ i wtasciwie odczytac rysunek techniczny C3 K_W13
dowolnej konstrukciji K U20
EU2 Zna zasady wykonywania rysunkow elementéw o prostej C1 K_W14
konstrukcji. Cc2 K'U18
EU3 Potrafi sporzgdzi¢ rysunek wykonawczy i rysunek C1 K_W23
ztozeniowy c2 K U1l7
EU4 Zna zasady wykonywania schematow technologicznych C4 K_W23
K UO3
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe Forma zajecé
Wyktady 8
TP1 Wprowadzenie. Rzutowanie punktu i zbioru punktéw na 1 EU2
ptaszczyzne
TP2 Rzutowanie prostokatne i aksonometryczne bryt 2 EU2
TP3 Przekroje i ktady
EU2, EU3
TP4 Zasady wymiarowania i tolerancje wykonawcze 2 EU1, EU2
EU3
TP5 Uproszczenia rysunkowe typowych elementow 1 EU1
konstrukcyjnych EU2, EU3
TP6 Sporzadzanie schematéw technologicznych 1 EU4
Projektowanie 16
TP1 Rzutowanie prostokatne bryt 2 EU2
TP2 Rzutowanie aksonometryczne ) EU2
TP3 Wymiarowanie elementéw konstrukcyjnych 2 EU1
EU2
TP4 Rysowanie i wymiarowanie potgczen EU1
2
EU3
TP5 Detalowanie na podstawie rysunku ztozeniowego 2 EU1
EU3
TP6 Rysowanie schematéw technologicznych 3 EU4
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TP7 Rysowanie i wymiarowanie potgczen EU1
EU3

Narzedzia dydaktyczne:

Pracownia komputerowa z rzutnikiem multimedialnym oraz zainstalowanym na komputerach oprogramowaniem
AutoCad

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X X
EU3
X X
EU4
X X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie

F - formujace

Fl. Sprawdzanie umiejetnosci samodzielnego wykonywania rysunkdéw modeli roznych elementow konstr.

F2. Sprawdzanie wiadomosci dotyczgcych norm i zasad w rysunku technicznym.

F3. Sprawdzenie umiejetnosci ,czytania” rysunkéw ztozeniowych zespotéw konstrukcyjnych, na podstawie poprawnie
sporzadzonych rysunkéw wykonawczych wybranych elementéw.

F4. Sprawdzenie umiejetnosci wykonywania schematéw technologicznych

P - podsumowujace

Pl. Sprawdzian pisemny umiejetnosci ,odczytywania” i poprawnego wykonywania rysunkow technicznych.

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci Zaliczenie

Strona 150




151

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 24
2. Przygotowanie sie do zaje¢: 76
SUMA: 100

Literatura

Podstawowa:

Heim A., Heim D., Grafika inzynierska z elementami geometrii wykresinej, Wydawnictwo PWSZ Kalisz, Kalisz 2012.

Uzupeitniajaca:

T. Dobrzanski - Rysunek Techniczny Maszynowy, WNT, Warszawa

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

C. PRZEDMIOTY KIERUNKOWE

C.1. Surowce przemystu spozywczego
KARTA PRZEDMIOTU- SUROWCE PRZEM. SPOZYWCZEGO- TZiZC stac

Kierunek: Specjalnos$¢: Technologia zywnosci
Technologia zywnosci i zywienie

~rzlowicka

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-1K-SPS

SUROWCE PRZEMYStU

SPOZYWCZEGO

Rodzaj przedmiotu: KIERUNKOWY Poziom studiow: I-stopnia Rok studiéw: | Semestr: | Tryb: stacjonarny
L (2 (2 Liczba punktéw ECTS: 5

w tym: Wykiad: 30
Cwiczenia lab. 15
Projekt 15

Tytut, imie i nazwisko: dr hab. inz. Lucjan Krala, prof. Akademii Kaliskiej
Wyktad: dr hab. Inz. Lucjan Krala
Cwiczenia lab i Projekt: dr hab. inz. Lucjan Krala
adres e-mailowy wykitadowcy/wykladowcow: |.krala@akademiakaliska.edu.pl; lucjank@onet.eu,

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1. Umozliwienie poznania wiadciwosci i oceny wartosci uzytkowej surowcow roslinnych

C2. Umozliwienie poznania wiasciwosci i oceny wartosci uzytkowej surowcow zwierzecych

C3. Poznanie kryteriéw i procedur oraz nabycie umiejetnosci oceny wartosci technologicznej gtéwnych surowcoéw roslinnych

C4. Nabycie umiejetnosci rozpoznawania, identyfikacji i wykonania pomiaréw i analiz wskaznikéw czystosci surowcéw i
doirzato&ci

C5. Nabycie umiejetnosci praktycznych kontroli operacji technologicznych na linii uboju zwierzat/ptakéw oraz rozpoznawania

prostvch

C6. Nabycie wiedzy i umiejetnosci praktycznych oszacowania zagrozenia bezpieczehstwa zdrowotnego gtéwnych surowcéw

roslinnvch i

C7. Poznanie zasad projektowania magazynow i przechowalni surowcéw roslinnych i zwierzecych

wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci, BRAK
kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty _uczenia ] ] Po r_ealiz_owa_niu_ przedm’iotu o Odniesignie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efe_ktow uczenia sie do cel?w do efektéw uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EU1 Scharakteryzowaé wptyw czynnikdw  klimatycznych, C1, K_WOS8,
agrotechnicznych, nastonecznienia, dostepnosci wody oraz C2
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EU2 Oceni¢ 0goding jakos¢ oraz stopien dojrzatosci surowcow C4 K_WQ09, K_W10,
roslinnych i K__ W13, K__ W19,
nezacowad ich wartnéé technalnniczna K \\/12

EU3 Potrafi rozpoznaé¢ i okresli¢ stopien zanieczyszczenia C4 K_ W17, KW19
mineralnego SUrowcow| K_W20, K_ W21, K W22
roslinnych oraz wilgotno$¢ i energie kietkowania zbéz. Dobraé

EU4 Potrafi wykry¢ zanieczyszczenia i rozpoznaé proste C5 K_ W21,
zafatszowania K UQ9

EU5 Scharakteryzowaé czynnosci technologiczne na linii uboju C5 K_W21,
zwierzat i drobiu K UQ9

EU6 Oszacowac zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego c6 K__U10
AlAvmyich orirauinAg

EU7 Potrafi wykonac projekt technologiczny magazynu i C7 K_ UOS,
przechowalni surowcoéw K UO3

Tresci programowe
T resci Liczba Odniesienie
programowe Forma zaje¢ godzin do efektow uczenia sie
WYKLAD 30

TP1 Znaczenie skladnikdéw agroekosystemu dla efektywnosci upraw roslinnych 4 EUL
Znaczenie gospodarcze i warto$¢ uzytkowa zbdz, - sktad i wkasciwosci EU2

TP2 technologiczne ziarna 2 EU3
Znaczenie gospodarcze i warto$¢ uzytkowa roslin okopowych, motylkowych 4 EU2

TP3 oraz roslin oleistych wiéknistych EU3

TP4 Warto$¢ odzywcza wybranych roslin ogrodniczych i sadowniczych 2 EU2, EU3

TP5 Uzytki zielone i pasze- produkcja, przechowywanie , czynniki wptywajace na EU2
ich warto$¢ pokarmowg 2 EU3

TP6 Nawozy organiczne i mineralne - charakterystyka sktadu i wtasciwosci

TP7 Uprawa warzyw pod ostonami oraz ich ochrona przed chorobami i 2 EUl
szkodnikami

TP8 Towarowa uprawa pieczarek i boczniaka, organizacja i technologia 2 EUl
produkcji, ich choroby i szkodniki, zbiér, pakowanie i przechowywanie

TP9 Srodki ochrony roslin (pestycydy i herbicydy, stymulatory wzrostu)- P EU5
podziat charakterystyka ogdina, stosowanie, dziatanie, bezpieczenstwo

TP10 Mechanizacja polowej produkcji roslinnej- zabiegow agrotechnicznych zbioru 2 EU3
plonéw

TP11 Doczyszczanie zbdz, oczyszczanie warzyw korzeniowych, i sortowanie i 2 EU3
owocow EU4

TP12 Whptyw czynnikdw genetycznych oraz warunkéw chowu (dobrostanu) 2 EUl
zwierzat na ich warto$¢ uzytkowa.

TP13 Znaczenie warunkow sanitarnych, techniki uboju i obrobki poubojowe tusz 2 EUS
na warto$¢ uzytkowg miesa zwierzat i drobiu.

TP14 Zasady i metody klasyfikacji zwierzat i tusz. Weterynaryjna ocena kondycji 2 EU5
zwierzat i bezpieczenstwa zdrowotnego tusz
o . . 15
Cwiczenia laboratoryjne

TP1 Kontrola stopnia zanieczyszczenia i klasyfikacja jakosci ziarna 3 EU3, EU4
zbdz

TP2 3 EU2, EU3
Kwasowos$¢ ogdlna i czynna surowcoéw spozywczych

TP3 Ocena dojrzato$ci (zabarwienie, tekstura) , temperatury surowcéw 3 EU2
roslinnych oraz wodochtonnosci miesa surowego

TP4 \Wyznaczanie temperatury krioskopowej surowcow roslinnych i 3 EU4
miesa

TP5 3 EU2, EU3
Warto$¢ wypiekowa maki EU6
Projekt 15

TP1 \Wytyczne do projektu magazynu i przechowalni surowcow 15 EU7
roslinnych i zwierzecych chtodzonych i mrozonych

Narzedzia dydaktyczne:
1. Sala wyktadowa, lub audytorium éwiczeniowe (w zaleznosci od liczby studentéw) z projektorem multimedialnym
2. Laboratorium z podstawowym wyposazeniem w sprzet i aparature, chfodziarke i zamrazarke
Metody weryfikacji osiagniecia efektéw uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie
Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X X
EU2 X X X X
EU3 X X X
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EU4 X X
EU5 X X
EU6 X X
EU7 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Sprawdzian wiedzy przekazanej na wyktadach (sprawdzian pisemny w potowie semestru)

F2. Potwierdzenie przygotowania teoretycznego i wiedzy praktycznej nabytej w trakcie ¢éwiczen laboratoryjnych- pytania  kontrolne|
podczas wykonywania éwiczen laboratoryjnych (lub krétkie sprawdziany pisemne).

F3. Ocena oddawanych raportéw z kazdego éwiczenia

P - podsumowujace

P1. Zaliczenie wszystkich ¢wiczen laboratoryjnych
P2. Zaliczenie wyktadu
P3. Zaliczenie wykonanego projektu

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacumi niednciaanisciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obcigzenie praca studenta

Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 60
2. Opracowanie raportdéw z ¢éwiczen laboratoryjnych: 15
3. Wykonanie projektu i przygotowanie w formie maszynopisu - 45
SUMA: przecietnie 120
Literatura

o0 swON

Podstawowa (krajowa):
1.

Mieso - Podstawy Nauki i Technologii. Praca zbiorowa. Red. Pisula A., Pospiech E. Wyd. SGGW Warszawa 2011

Surowce zwierzece - ocena i wykorzystanie. Red. Z. Litwinczuk PWRIL Warszawa 2004

Mieso i przetwory drobiowe - technologia, higiena, jako$¢. Red. T. Grabowski i J. Kijowski WNT Warszawa 2004, 2009

Sikorski Z.E. Ryby i bezkrggowce morskie- pozyskiwanie, wiasciwosci i przetwarzanie. WNT Warszawa 2004

Mieso i Przetwory drobiowe- technologia, higiena, jako$¢ . Praca zbiorowa. Red. T. Grabowski i J. Kijowski. WNT Warszawa 2009
Aktualna warto$¢ dietetyczna wieprzowiny- jej znaczenie w diecie i wplyw na zdrowie konsumenta. Red. T. Blicharski i P. Ksigzek.
Wyd. POLSUS, Warszawa 2015

7. Trybuta M. Produkcja i przechowywanie ptodéw rolniczych. Wyd. AR we Wroctawiu, Wroctaw 2009
8. Ogdlna technologia zywnosci. Praca zbiorowa. Red. E. Dluzewska i K. Leszczynski. Wyd. SGGW Warszawa 2013
9. Przechowalnictwo zywnosci. Praca zbiorowa. Red. B. Gazinski . Wyd. Systherm Technik Poznan 2013

Uzupeiniajaca:

Czasopisma branzowe i naukowe (Przemyst Spozywczy, Przemyst Migsny, Przemyst Owocowo-Warzywny) itp.,

Inne przydatne informacje o przedmiocie:
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KARTA PRZEDMIOTU- Surowce przem. spozywczego -TZiZC nstac

Kierunek:
Technologia zywnosci i zywienie Specjalnos¢: Technologia zywnosci
cztowieka

Nazwa przedmiotu:
SUROWCE PRZEMYStU Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-1K-SPS

SPOZYWCZEGO

. . Poziom studiéw: I-stopnia Rok studiow: | Semestr: | Tryb: niestacjonarny
Rodzaj przedmiotu: KIERUNKOWY

Liczba godzin: 35
w tym: Wyktad: 15
Cwiczenia lab. 10

Drainldt 10

Liczba punktéow ECTS: 5

Tytut, imie i nazwisko: dr hab. inz. Lucjan Krala, prof. Akademii Kaliskiej
Wyktad: dr hab. Inz. Lucjan Krala
Cwiczenia lab i Projekt: dr hab. Inz. Lucjan Krala

adres e-mailowy wykfadowcy/wyktadowcow: lucjank@onet.eu,

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1. Umozliwienie poznania wtasciwosci i oceny wartosci uzytkowej surowcédw roslinnych

C2. Umozliwienie poznania wtasciwosci i oceny wartosci uzytkowej surowcédw zwierzecych

C3. Poznanie kryteriéw i procedur oraz nabycie umiejetnosci oceny wartosci technologicznej gtéwnych surowcoéw roslinnych i zwierzecych

C4. Nabycie umiejetnosci rozpoznawania, identyfikacji i wykonania pomiaréw i analiz wskaznikéw czystosci surowcow i dojrzatosci
roslinnych

C5. Nabycie umiejetnosci praktycznych kontroli operacji technologicznych na linii uboju zwierzat/ptakéw oraz rozpoznawania prostych
zafalszowan surowcéw zwierzecych

C6. Nabycie wiedzy i umiejetnosci praktycznych oszacowania zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego gtéwnych surowcéw roslinnych i
zwierzecych

C7. Poznanie zasad projektowania magazynéw i przechowalni surowcéw roslinnych i zwierzecych

'wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci, BRAK
kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie I
h . . h h Lo A i < Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celéow do efektd -
student potrafi przedmiotu o ete ::’; uczenia
dla programu

EUl1 Scharakteryzowaé¢ wplyw czynnikéw klimatycznych, C1, K_WOs8,
agrotechnicznych, nastonecznienia, dostepnosci wody oraz Cc2
zasobnosci i kwasowosci gleby na plonowanie

EU2 Oceni¢ 0going jakos$¢ oraz stopien dojrzatosci surowcow roslinnych i C4 K WO9. K W10
oszacowac ich warto$¢ technologiczng K__W13, K__W19,

K_ W12, K W13

EU3 Potrafi rozpoznac i okresli¢ stopien zanieczyszczenia mineralnego surowcéw, C4 K_W17,
roslinnych oraz wilgotno$¢ i energie kietkowania zb6z. Dobra¢ maszyny do K_W22
zbioru.

EU4 Potrafi wykry¢ zanieczyszczenia i rozpoznac proste zafatszowania c5 K_W21,
niektérych surowcéw zwierzecych K UO9

EUS Scharakteryzowac¢ czynnosci technologiczne na linii uboju zwierzat i drobiu C5 K_Ww21,
oraz okresli¢ ich wplyw na jako$¢ miesa K UO9

EU6 Oszacowac zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego gtéwnych surowcéw C6 K_U10
roslinnych i zwierzecych

EU7 Potrafi wykonaé projekt technologiczny magazynu i przechowalni surowcéw cr K_U08,
roslinnych i zwierzecych K UO3,

Tresci programowe
T resci Liczba Odniesienie
programowe Forma zaje¢ godzin do efektéw uczenia sig
WYKLAD 20

TP1 Znaczenie sktadnikéw agroekosystemu dla efektywnosci upraw roslinnych 2 EUL
Znaczenie gospodarcze i warto$¢ uzytkowa zbdz, - sklad i wtasciwosci EU2

TP2 technologiczne ziarna 2 EU3
Znaczenie gospodarcze i warto$¢ uzytkowa roslin okopowych, motylkowych 2 EU2

TP3 oraz roslin oleistych widknistych EU3

TP4 \Warto$¢ odzywcza wybranych roslin ogrodniczych i sadowniczych 2 EU2, EU3

TP5 Uzytki zielone i pasze- produkcja, przechowywanie , czynniki wptywajgce na EU2
ich warto$¢ pokarmowg 1 EU3
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TP6 Uprawa warzyw pod ostonami oraz ich ochrona przed chorobami i 1 EU1
szkodnikami
TP8 Towarowa uprawa pieczarek i boczniaka, organizacja i technologia 1 EU1
produkciji, ich choroby i szkodniki, zbiér, pakowanie i przechowywanie
TP9 Srodki ochrony roslin (pestycydy i herbicydy, stymulatory wzrostu)- 1 EUS
podziat charakterystyka ogdlna, stosowanie, dziatanie, bezpieczenstwo
uzytkowania i zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego plonéw.
TP10 Mechanizacja polowej produkcji roslinnej- zabiegéw agrotechnicznych zbioru 1 EU3
plonéw
TP11 Doczyszczanie zb6z, oczyszczanie warzyw korzeniowych, i sortowanie i 2 EU3
owocdw EU4
TP12 \Wptyw czynnikéw genetycznych oraz warunkéw chowu (dobrostanu) 2 EU1
zwierzat na ich warto$¢ uzytkowa.
TP13 Znaczenie warunkow sanitarnych, techniki uboju i obrébki poubojowe tusz 1 EU5
na warto$¢é uzytkowg miesa zwierzat i drobiu.
TP14 Zasady i metody klasyfikacji zwierzat i tusz. Weterynaryjna ocena kondycji 1 EU5S
zwierzat i bezpieczenstwa zdrowotnego tusz
Cwiczenia laboratoryjne 10
Kontrola stopnia zanieczyszczenia i klasyfikacja jakosci ziarna 3 EU3, EU4
TP1 zboz
Kwasowos$¢ ogodlna i czynna surowcéw spozywczych 3 EU2, EU3
TP2
Ocena dojrzatosci (zabarwienie, tekstura) , temperatury surowcoéw 3 EU2
TP3 roslinnych oraz wodochtonno$ci miesa surowego
Wprowadzenie - bhp i harmonogram wykonywania ¢wiczen, EU6
TP4 warunki zaliczenia 1
Projekt 10
TP1 Wytyczne do projektu magazynu i przechowalni surowcow 10 EU7
roslinnych i zwierzgcych chtodzonych i mrozonych
Narzedzia dydaktyczne:
1. Sala wyktadowa, lub audytorium ¢wiczeniowe (w zaleznosci od liczby studentéw) z projektorem multimedialnym
2. Laboratorium z podstawowym wyposazeniem w sprzet i aparature, chfodziarke i zamrazarke
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie
Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X X
EU2 X X X X
EU3 X X X
EU4 X X
EU5 X X
EU6 X X
EU7 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie

F - formujace

F1. Sprawdzian wiedzy przekazanej na wyktadach (sprawdzian pisemny w potowie semestru)

F2. Potwierdzenie przygotowania teoretycznego i wiedzy praktycznej nabytej w trakcie ¢éwiczen
podczas wykonywania ¢wiczen laboratoryjnych (lub krétkie sprawdziany pisemne).

F3. Ocena oddawanych raportéw z kazdego ¢wiczenia

laboratoryjnych-  pytania

kontrolne

P - podsumowujace

P1. Zaliczenie wszystkich ¢wiczen laboratoryjnych
P2. Zaliczenie wyktadu
P3. Zaliczenie wykonanego projektu

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
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4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
20 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

| 1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 35
2. Opracowanie raportow z ¢wiczen laboratoryjnych: 30

3. Wykonanie projektu i przygotowanie w formie maszynopisu - 50

SUMA: przecietnie 115

Literatura

Podstawowa (krajowa):

1. Migso - Podstawy Nauki i Technologii. Praca zbiorowa. Red. Pisula A., Pospiech E. Wyd. SGGW Warszawa 2011

Surowce zwierzgce - ocena i wykorzystanie. Red. Z. Litwinczuk PWRIL Warszawa 2004

Migso i przetwory drobiowe - technologia, higiena, jakos¢. Red. T. Grabowski i J. Kijowski WNT Warszawa 2004, 2009

Sikorski Z.E. Ryby i bezkregowce morskie- pozyskiwanie, whasciwosci i przetwarzanie. WNT Warszawa 2004

Migso i Przetwory drobiowe- technologia, higiena, jakos¢ . Praca zbiorowa. Red. T. Grabowski i J. Kijowski. WNT Warszawa 2009

2 K Pl R

Wyd. POLSUS, Warszawa 2015

Aktualna warto$¢ dietetyczna wieprzowiny- jej znaczenie w diecie i wplyw na zdrowie konsumenta. Red. T. Blicharski i P. Ksigzek.

Trybuta M. Produkcja i przechowywanie ptodow rolniczych. Wyd. AR we Wroctawiu, Wroctaw 2009

© N

Ogolna technologia zywnosci. Praca zbiorowa. Red. E. Dtuzewska i K. Leszczynski. Wyd. SGGW Warszawa 2013

Przechowalnictwo zywnosci. Praca zbiorowa. Red. B. Gazinski . Wyd. Systherm Technik Poznan 2013

Uzupetniajaca:

Czasopisma branzowe i naukowe (Przemyst Spozywczy, Przemyst Migsny, Przemyst Owocowo-Warzywny) itp.,

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Mikrobiologia zywnosci_ TZiZC stac

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Kierunek: Specjalnosé: Technologia zywnosci

Mikrobiologia zywnosci

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-5K-MZ

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: I

Kierunkowy

Rok studiow: III

Semestr: V

Tryb: stacjonarny

Liczba godzin: 75
w tym: Wyktad: 30
Cw. laboratoryjne: 45

Liczba punktow ECTS: 6

Tytut, imie i nazwisko: dr inz. Beata Pawtowska
Wyktad: dr inz. B dr inz. Beata Pawtowska
Cwiczenia: dr inz. B dr inz. Beata Pawtowska

adres e-mailowy wyktadowcy/wykladowcéw: bpawlowska@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegodtowe

Cele przedmiotu
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C1 Przyswoi¢ wiedze z zakresu morfologii, rozmnazania i metabolizmu drobnoustrojow wystepujacych w zywnosci.

C2 Przyswoi¢ wiedze z zakresu praktycznego zastosowania mikroorganizméw w przemysle spozywczym.

C3 Przyswoi¢ wiedze i zdoby¢ umiejetnosci podstawowych technik mikrobiologicznych, okreslania i identyfikacji mikroorganizméw w
zywnosci oraz okreslania zagrozen wynikajacych ze skazern mikrobiologicznych artykutéw spozywczych.

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Podstawowa wiedza z biologii i chemii z zakresu szkoty ponadpodstawowej.

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celéw | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Potrafi rozr6zni¢ drobnoustroje wystepujace w $rodowiskach K W09
naturalnych i w zywnosci w zakresie budowy, rozmnazania, c1 K W15
metabolizmu i wzrostu. K W18
EU2 Zna i rozumie wptyw czynnikow srodowiskowych na rozwadj K W09
drobnoustrojow wystepujacych w zywnosci. C1 K W12
EU3 Zna i rozumie znaczenie mikroorganizméw w produkcji, K W09
przetwarzaniu i konserwowaniu zywnosci. Cc2 K Wiz
EU4 Potrafi wskaza¢ drobnoustroje obecne w zywnosci z c2 K W09
uwzglednieniem organizmoéw wskaznikowych i referencyjnych. c3 K W12
EUS5 Zna zasady dziatania i umie zastosowaé podstawowgq aparature K W10
badawczg do przeprowadzenia mikrobiologicznych analiz c3 K UO8 K U09
zywnosci. K \’NI_O
EU6 ) . ) S K_U01, K_U02
Potrafi pracowac kreatywnie, samodzielnie i w zespole. c3 K U06, K K04
K_KO05
Tresci programowe
Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wykiady 30
TP1 Podstawowe pojecia, mikrobiologia, morfologia i fizjologia 3 EU1
drobnoustrojow, s$rodowiska bytowania drobnoustrojow.
TP2 Wptyw czynnikdw fizyko-chemicznych na metabolizm i fizjologie 2 EU1, EU2
drobnoustrojow.
TP3 Mikroorganizmy aktywne w zywnosci: bakterie, wirusy, grzyby. 3 EU1. EU2
Zywnos¢ jako srodowisko bytowania drobnoustrojow. !
TP4 Srodowiska naturalne jako zrédio zanieczyszczen 3 EU1
mikrobiologicznych surowcéw i produktéw spozywczych EU2
TP5 Drobnoustroje wykorzystywane w produkcji zywnosci.
Procesy fermentacyjne. Bakterie fermentacji mlekowej. Bakterie 4
. . - : . PR - EU3
octowe i bakterie fermentacji propionowej. Drozdze i plesnie
istotne w mikrobiologii zywnosci.
TP6 Srodowisko produkcji i przetwarzania zywnosci: cztowiek,
pomieszczenia produkcyjne, surowce pochodzenia zwierzecego i 2 EU3
roslinnego, powietrze.
2
TP7 Metody dezynfekcji i sterylizacji. EU3
TP8 Drobnoustroje chorobotwdrcze w zywnosci i ich zrddta. Zatrucia
pokarmowe. Przeglad najistotniejszych grup bakterii 3 EU4
odpowiedzialnych za zatrucia pokarmowe. Zapobieganie
chorobom.
TP9 Drobnoustroje wskaznikowe w zywnosci. 2 EU4
TP10 Utrwalanie zywnosci. Wptyw czynnikéw utrwalajgcych zywnos$é ng 3
przezywalno$¢ mikroorganizmow. EU3
TP11 Mikrobiologiczne metody badania zywnosci. 3 EU3, EU5
EU7
Cwiczenia laboratoryjne 45
TP1 4 EUS, EU6

Zasady bezpiecznej pracy w laboratorium mikrobiologicznym.
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EU7
TP2 8 EUS
Wykorzystanie mikroskopii w badaniach mikrobiologicznych EU6
zywnosci. Mikroorganizmy zanieczyszczajace zywnosc:
organizmy prokariotyczne, grzyby strzepkowe i drozdze. EU7
TP3 4 EUS, EU6
Przygotowanie podtozy mikrobiologicznych. Metody jatowienia. EU7
TP4 Mikroflora gleby. 4 EUS, EU6, EUY
Ll Mikrobiologiczna analiza wody. 4 EUS, EUS, EUY
TP6 Mikrobiologiczna analiza powietrza. 4 EU5, EU6, EU7
TP?7 4 EUS
Metody oznaczania liczebnosci drobnoustrojéw w produktach
spozywczych. EU6, EU7
TP8 4 EUS5, EU6
Czynniki fizyczne i chemiczne warunkujace i ograniczajace
rozwoj mikroflory w zywnosci. EU7
TP9 Ocena sanitarna warunkdéw produkcji. 4 EUS, EUS, EU7
TP10 5 EUS5, EU6
Analiza mikrobiologiczna zywnosci. EU7
Narzedzia dydaktyczne:
35. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
36. Sala laboratoryjna wyposazona w mikroskopy i inny sprzet laboratoryjny.
37. Prezentacje za pomocg tablic pogladowych.
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3 X
EU4 be
EU5 X X X e
EU6 X X x X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie

F — formujace

F1. Dyskusja podczas ¢wiczen laboratoryjnych
F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen laboratoryjnych.
F3. Korekta prowadzenia wyktadow i/lub ¢wiczen laboratoryjnych.
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P - podsumowujace

P1. Dyskusja podsumowujaca na ¢wiczeniach laboratoryjnych.
P2. Pisemny test/odpowiedz ustna.

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie na ocene

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 75

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 75

SUMA: 150
Literatura
Podstawowa:
1. Libudzisz Z., Kowal K., Zakowska Z.(red.) Mikrobiologia techniczna. Mikroorganizmy i érodowiska ich wystepowania, Tom I

wyd. I, PWN, Warszawa, 2013
Libudzisz Z., Kowal K., Zakowska Z.(red.) Mikrobiologia techniczna. Mikroorganizmy w biotechnologii, ochronie $rodowiska i
produkcji zywnoséci, Tom II wyd. I, PWN, Warszawa, 2013

Uzupetniajaca:

1.

2.

Trojanowska K., Giebel H., Gotebiowska B., Mikrobiologia zywnosci, Wydawnictwo Uniwersytetu przyrodniczego w Poznaniu,
Poznan, 2009,

Salyers A.A., Whitt D.D., Mikrobiologia. R6znorodno$¢, chorobotwdrczos¢ i sSrodowisko. Panstwowe Wydawnictwa Naukowe,
Warszawa, 2005.

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Mikrobiologia zywnosci_ TZiZC nstac

Kierunek: Specjalnos¢: Technologia zywnosci

Technologia zywno$ci i zywienie
cztowieka

Nazwa przedmiotu:

Mikrobiologia zywno$ci

Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-5K-MZ
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Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: I Rok studiow: III Semestr: V Tryb:

Kierunkowy niestacjonarny

Liczba godzin: 40 ; ,
Liczba punktéw ECTS: 6

w tym: Wykiad: 14

Cw. Laboratoryjne: 26

Tytul, imie i nazwisko: dr inz. Beata Pawtowska
Wyktad: dr inz. B dr inz. Beata Pawtowska
Cwiczenia: dr inz. B dr inz. Beata Pawtowska
adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: bpawlowska@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1 Przyswoi¢ wiedze z zakresu morfologii, rozmnazania i metabolizmu drobnoustrojow wystepujacych w zywnosci.

C2 Przyswoi¢ wiedze z zakresu praktycznego zastosowania mikroorganizmow w przemysle spozywczym.

C3 Przyswoi¢ wiedze i zdoby¢ umiejetnosci podstawowych technik mikrobiologicznych, okreslania i identyfikacji mikroorganizméw w
zywnosci oraz okreslania zagrozen wynikajacych ze skaze mikrobiologicznych artykutéw spozywczych.

Wymagania wstepne Podstawowa wiedza z biologii i chemii z zakresu szkoty ponadpodstawowej.
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Potrafi rozrézni¢ drobnoustroje wystepujace w
$rodowiskach naturalnych i w zywnosci w zakresie c1 ﬁ—wgg
budowy, rozmnazania, metabolizmu i wzrostu. K_W18
EU2 Zna i rozumie wptyw czynnikéw $srodowiskowych
na rozwoj drobnoustrojéw wystepujacych w c1 K_W09
zywnoéci. K_wi2
EU3 Zna i rozumie znaczenie mikroorganizmow w
produkcji, przetwarzaniu i konserwowaniu c2 K_wo09
Zywnosci. K_wi12
EU4 Potrafi wskaza¢ drobnoustroje obecne w zywnosci
z uwzglednieniem organizmdéw wskaznikowych i C2 K_wW09
referencyjnych. C3 K_Ww12
EUS Zna zasady dziatania i umie zastosowac
podstawowaq ap.arat!.lre b.adavx'/czq do ' 3 K_W10, K_U08
przeprowadzenia mikrobiologicznych analiz K_U09, K_W10
zywnosci.
EU6 Potrafi pracowac kreatywnie, samodzielnie i w K_U01, K_U02
C3 K_U06, K_K04
zespole. K_KOS
Tresci programowe
Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktad 14
TP1 Podstawowe pojecia, mikrobiologia, morfologia i fizjologia 1 EU1
drobnoustrojéow, s$rodowiska bytowania drobnoustrojow.
TP2 Wptyw czynnikéw fizyko-chemicznych na metabolizm i fizjologie 1 EU1
drobnoustrojow. EU2
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TP3 Mikroorganizmy aktywne w zywnosci: bakterie, wirusy, grzyby. 1 EU1
Zywnos¢ jako srodowisko bytowania drobnoustrojow. EU2
TP4 Srodowiska naturalne jako zrédto zanieczyszczen 1 EU1l
mikrobiologicznych surowcéw i produktéw spozywczych EU2
TP5 Drobnoustroje wykorzystywane w produkcji zywnosci.
Procesy fermentacyjne. Bakterie fermentacji mlekowej. Bakterie 2 EU3
octowe i bakterie fermentacji propionowej. Drozdze i plesnie
istotne w mikrobiologii Zywnosci.
TP6 Srodowisko produkcji i przetwarzania zywnosci: cztowiek,
pomieszczenia produkcyjne, surowce pochodzenia zwierzecego i 1 EU3
roslinnego, powietrze.
TP7 Metody dezynfekgji i sterylizacji. ! EU3
TPS Drobnoustroje chorobotwdrcze w zywnosci i ich zrédfa. Zatrucia
pokarmowe. Przeglad najistotniejszych grup bakterii 2
odpowiedzialnych za zatrucia pokarmowe. Zapobieganie EU4
chorobom.
TP9 Drobnoustroje wskaznikowe w zywnosci. 1 EU4
TP10 Utrwalanie zywnosci. Wptyw czynnikdw utrwalajacych zywnos$é ng 1
przezywalnos¢ mikroorganizmow. EU3
TP11 - - - . i, 2
Mikrobiologiczne metody badania zywnosci EU3, EU5
Cwiczenia Laboratoryjne 26
TP1 Zasady bezpiecznej pracy w laboratorium mikrobiologicznym. 2 EUS, EU6
3 EUS
Wykorzystanie mikroskopii w badaniach mikrobiologicznych
TP2 . PR ) 8 : . EU6
zywnosci. Mikroorganizmy zanieczyszczajace zywnos¢:
organizmy prokariotyczne, grzyby strzepkowe i drozdze. EU7
TP3 Przygotowanie podtozy mikrobiologicznych. Metody jatowienia. 3 EUS, EUG
TP4 Mikrobiologiczna analiza wody. 4 EUS, EUG
4 EU5, EU6
TP5 Metody oznaczania liczebnosci drobnoustrojéw w produktach
spozywczych. EU7
TP6 Czynniki fizyczne i chemiczne warunkujace i ograniczajace 4 EU5, EU6
rozwoj mikroflory w zywnosci.
TP7 Ocena sanitarna warunkdw produkcji. 4 EUS, EU6
P8 Analiza mikrobiologiczna zywnosci. 4 EUS, EUG
Narzedzia dydaktyczne:
38. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
39. Sala laboratoryjna wyposazona w mikroskopy i inny sprzet laboratoryjny.
40. Prezentacje za pomoca tablic pogladowych.
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
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EU3 x
EU4 x
EUS x X x x
EU6 x x x x

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie

F - formujace

F1. Dyskusja podczas ¢wiczen laboratoryjnych
F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen laboratoryjnych.
F3. Korekta prowadzenia wyktadow i/lub ¢éwiczen laboratoryjnych.

P - podsumowujace

P1. Dyskusja podsumowujaca na ¢wiczeniach laboratoryjnych.
P2. Pisemny test/odpowiedzZ ustna.

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie na oceng

Obciagzenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 40

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 110

SUMA: 150

Literatura

Podstawowa:

3. Libudzisz Z., Kowal K., Zakowska Z.(red.) Mikrobiologia techniczna. Mikroorganizmy i $rodowiska ich wystepowania, Tom I
wyd. I, PWN, Warszawa, 2013

4. Libudzisz Z., Kowal K., Zakowska Z.(red.) Mikrobiologia techniczna. Mikroorganizmy w biotechnologii, ochronie $rodowiska i
produkcji zywnosci, Tom II wyd. I, PWN, Warszawa, 2013

Uzupetniajaca:

3. Trojanowska K., Giebel H., Gotebiowska B., Mikrobiologia zywnosci, Wydawnictwo Uniwersytetu przyrodniczego w Poznaniu,
Poznan, 2009,
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4. Salyers A.A., Whitt D.D., Mikrobiologia. R6znorodno$¢, chorobotwdrczosé i srodowisko. Panstwowe Wydawnictwa Naukowe,
Warszawa, 2005.

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Bezpieczenstwo i Higiena Produkcji _ TZiZC stac

Kierunek: Specjalnosé: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Nazwa przedmiotu:
Bezpieczenstwo i higiena

produkcji iywnoéci Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-6K-BHPZ

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: I Rok studiow: III Semestr: VI | Tryb: stacjonarny
Kierunkowy
Liczba godzin: 30 Liczba punktéw ECTS: 2

w tym: Wyktad: 15

Cwiczenia: 15

Tytut, imie i nazwisko: dr inz. Beata Pawtowska
Wyktad: dr inz. B dr inz. Beata Pawtowska
Cwiczenia: dr inz. B dr inz. Beata Pawtowska
adres e-mailowy wyktadowcy/wykltadowcow: b.pawlowska@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1 Przyswoi¢ wiedze z zakresu zrodet zagrozen w produkcji zywnosci oraz ich wptywu na bezpieczenstwo produktu koricowego.

C2 Przyswoi¢ wiedze z zakresu higieny i bezpieczenstwa zywnosci.

C3

Wymagania wstepne 5. Podstawowa wiedza z biologii i chemii z zakresu szkoty ponadgimnazjalnej o profilu
ogdlnym oraz z biochemii, mikrobiologii i technologii zywnosci.
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Zna i rozumie podstawowe pojecia z higieny, higieny zywnosci,
bezpieczenstwa zywnosci c1 K_W06
p Y . c2 K_W26
EU2 Zna i identyfikuje zagrozenia chemiczne, fizyczne i biologiczne,
zwigzane z nieodpowiednig higieng produkcji zywnosci. C1 K_W26
EU3 Zna i rozumie systemy zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci, K W26
potrafi realizowaé procedury wdrazania tych systeméw. Cc2 K U16
EU4 Potrafi wskazaé, niezbedne kroki do zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci wprowadzanej na rynek, rozumie koniecznosé c2 K_W26, K_U09
zachowania podstawowych regut bezpieczenstwa. K_U16
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EU5 ) i o K_U01, K_U02
Potrafi pracowa¢ samodzielnie i w zespole C1 K U06 K K04
c2 — 1=
K_KO05
Tresci programowe
Tresci Forma zajec¢ Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wykilady 15
TP1 Podstawowe pojecie higieny i higieny zywnosci, bezpieczenstwa EU1
zywnosci. Regulacje prawne dotyczace bezpieczenstwa i higieny 3 EU4
zywnosci.
TP2 Zagrozenia w produkcji zywnosci: biologiczne, chemiczne, EU1
fizyczne. 2 EU2
TP3 Systemy zapewnienia i zarzadzania bezpieczenstwem :3;
zdrowotnym i jakoscig zywnosci: GMP, GHP, HACCP, QACP, 4 EU3
TQM. EU4
TP4 Uwarunkowania techniczno-higieniczne produkcji zywnosci - EU1
wymagania sanitarne dotyczace pomieszczen zwigzanych z 4 EU2
produkcja zywnosci, utrzymanie czystoéci w pomieszczeniach
. . . EU4
produkcyjnych, higiena personelu produkcyjnego, kontrola.
TP5 Bezpieczenstwo stosowania dodatkéw do zywnosci. 2 EU1
EU2
Cwiczenia 15
TP1 Podstawy prognozowania mikrobiologicznego. 5 EU1, EU2, EUS
TP2 EU1
Systemy zapewnienia i zarzadzania bezpieczenstwem EU2
zdrowotnym i jakoscig zywnosci . Przygotowanie projektu 10
wdrazania systemu HACCAP w zakfadach przemystu EU4
Spozywczego.
EU5

Narzedzia dydaktyczne:

1.Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
2.Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym i wyposazona w komputery.

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie

uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,

postawy

EU1 X X

EU2 X X

EU4 X X X X

EU5 X X

EU6 x

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

Strona




- 165 -

F1. Dyskusja podczas ¢wiczen
F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen.
F3. Korekta prowadzenia wyktadow i/lub ¢wiczen.

P — podsumowujace

P1. Dyskusja podsumowujaca na ¢wiczeniach.
P2. Pisemny test.

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 20

SUMA: 50

Literatura

Podstawowa:

1. Kotozyn-Krajewska D. Higiena produkcji zywnosci, Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2014
2. Libudzisz Z., Kowal K., Zakowska Z.(red.) Mikrobiologia techniczna. Mikroorganizmy w biotechnologii, ochronie $rodowiska i
produkcji zywnosci, Tom II wyd. I, PWN, Warszawa 2013

Uzupeiniajaca:

1. Krajewska D., Sikora T. Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci. Teoria i praktyka, Wydawnictwo C.H.Beck, Warszawa,
2010

2. Libudzisz Z., Kowal K., Zakowska Z.(red.) Mikrobiologia techniczna. Mikroorganizmy i $rodowiska ich wystepowania, Tom I
wyd. I, PWN, Warszawa 2013

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU-Bezpieczeristwo i Higiena produkcji zywn. - TZiZC nstac

Kierunek:

Specjalnos$¢: Technologia zywnosci
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Technologia zywnosci
cztowieka

i zywienie

Nazwa przedmiotu:
Bezpieczenstwo i

produkcji zywnosci

higiena

Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-6K-BHPZ

Rodzaj przedmiotu:

Kierunkowy

Poziom studiow: I Rok studiow: III Semestr: VI

Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin: 14

w tym: Wyktad: 5

Cwiczenia: 9

Liczba punktéw ECTS: 2

Tytul, imie i nazwisko: dr inz. Beata Pawtowska

Wyktad: dr

Cwiczenia:

inz. B dr inz. Beata Pawtowska

dr inz. B dr inz. Beata Pawtowska

adres e-mailowy wyktadowcy/wykladowcéw: b.pawlowska@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1 Przyswoi¢ wiedze z zakresu zrodet zagrozen w produkcji zywnosci oraz ich wptywu na bezpieczenstwo produktu koricowego.

C2 Przyswoi¢ wiedze z

zakresu higieny i bezpieczenstwa zywnosci.

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

6. Podstawowa wiedza z biologii i chemii z zakresu szkoty ponadgimnazjalnej o profilu ogdlnym
oraz z biochemii, mikrobiologii i technologii zywnosci.

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Ena |_ rozu’mlte po_dstaw<’)vye pojecia z higieny, higieny zywnosci, c1 K_WO06
ezpieczenstwa zywnosci. c2 K_W26
EU2 Zna i identyfikuje zagrozenia chemiczne, fizyczne i biologiczne,
zwigzane z nieodpowiednia higieng produkcji zywnosci. Cc1i K_W26
EU3 Zna i rozumie systemy zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci, K W26
potrafi realizowa¢ procedury wdrazania tych systemoéw. Cc2 K U16
EU4 Potrafi wskazaé, niezbedne kroki do zapewnienia bezpieczernstwa K W26
zywnosci wprowadzanej na rynek, rozumie koniecznosé c2 K _U09
zachowania podstawowych regut bezpieczenstwa. K U16
EU5 K_uo1
) . L K_Uo02
Potrafi pracowac samodzielnie i w zespole C1 K _U06
c2 K_K04
K_KO05
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe Forma zajecé
Wyktady 5
TP1 Podstawowe pojecie higieny i higieny zywnosci, bezpieczenstwa EU1
zywnosci. Regulacje prawne dotyczace bezpieczenstwa i higieny 1 EU4
Zywnosci.
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TP2

Zagrozenia w produkcji zywnosci: biologiczne, chemiczne,

fizyczne. 1 EU1, EU2
TP3 Systemy zapewnienia i zarzadzania bezpieczenstwem EU1
zdrowotnym i jakosciq zywnosci: GMP, GHP, HACCP, QACP, 1 EU2, EU3
TQM. EU4
TP4 Uwarunkowania techniczno-higieniczne produkcji zywnosci - EU1
wymagania sanitarne dotyczace pomieszczen zwigzanych z l EU2
produkcja zywnosci, utrzymanie czystosci w pomieszczeniach
. . . EU4
produkcyjnych, higiena personelu produkcyjnego, kontrola.
TP5 . . . . . .
Bezpieczenstwo stosowania dodatkéw do zywnosci. 1 EU1, EU2
Cwiczenia 9
TP1 Podstawy prognozowania mikrobiologicznego. 4 EU1, EU2, EUS
TP2 EU1, EU2
Systemy zapewnienia i zarzadzania bezpieczenstwem
zdrowotnym i jakosciq zywnosci . Przygotowanie projektu 5 EU4
wdrazania systemu HACCAP w zaktadach przemystu
spozywczego. EU5

Narzedzia dydaktyczne:

1.Sala wyktfadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
2.Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym i wyposazona w komputery.

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1l X X
EU2 X X
EU4 X X X X
EUS X X
EU6 x

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Dyskusja podczas ¢wiczen

F2. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen.
F3. Korekta prowadzenia wyktadow i/lub ¢wiczen.

P - podsumowujace

P1. Dyskusja podsumowujaca na ¢wiczeniach.

P2. Pisemny test.

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
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4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

Obciagzenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 14

. Przygotowanie sie do zajec¢: 38

SUMA: 52
Literatura
1. Podstawowa:
2. Kotozyn-Krajewska D. Higiena produkcji zywnosci, Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2014
3. Libudzisz Z., Kowal K., Zakowska Z.(red.) Mikrobiologia techniczna. Mikroorganizmy w biotechnologii, ochronie $srodowiska i

produkcji zywnosci, Tom II wyd. I, PWN, Warszawa 2013

Uzupeiniajaca:

Krajewska D., Sikora T. Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci. Teoria i praktyka, Wydawnictwo C.H.Beck, Warszawa, 2010
Libudzisz Z., Kowal K., Zakowska Z.(red.) Mikrobiologia techniczna. Mikroorganizmy i $rodowiska ich wystepowania, Tom I
wyd. I, PWN, Warszawa 2013

Ll

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Informatyczne wspomaganie proj. — TZiZC stac

Kierunek: Technologia
zywnosci i zywienie czlowieka | Specjalnosé: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu:
Informatyczne wspomaganie

projektowania Kod przedmiotu: 2030-TZ-1S-2K-IPPR

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: I stopien | Rok studiéow: I Semestr: 2 Tryb: stacjonarny

Liczba godzin: 60 ) ,
w tym: Wykiad: 15 Liczba punktow ECTS: 5

Projektowanie: 45
Tytul, imie i nazwisko: dr inz. Marek Tomalczyk
Wykiad: 15

Cwiczenia:45

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: maltom2@o02.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1 zdoby¢ wiedze z zakresu mozliwoséci komputerowego wspomagania wykonania dokumentacji odtworzeniowej czesci urzadzen
przemystu spozywczego i ich projektowania.
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C2 zdoby¢ umiejetnos$¢ wykorzystywania podstawowych i zaawansowanych funkcji programu AutoCAD jako narzedzia wspomagajacego
projektowanie urzadzen przemystu spozywczego

C3 przyswoi¢ umiejetnosci praktyczne z zakresu komputerowego tworzenia rysunkéw technicznych bedacych czescig dokumentacji
technicznej urzadzen przemystu spozywczego

Wymagania wstepne 1.. Zna¢ zasady rysunku technicznego
w zakresie wiedzy, umiejetnosci, 2. Znac podstawy geometrii wykresinej

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 zna podstawowe narzedzia stosowane przy | C1,C2,C3 K_W13
rozwigzywaniu prostych zadan inzynierskich z zakresu K_W23
projektowania urzadzen przemystu spozywczego
EU2 potrafi okreslajac priorytety wybra¢ i zastosowac C2,C3 K_U03
odpowiednig metode oraz podja¢ samodzielnie decyzje K_U17
dotyczace rozwigzania prostych zadan inzynierskich K_U18
dotyczacych urzadzen przemystu spozywczego K_U20
EU3 potrafi, zgodnie z zadang specyfikacja i obowigzujacymi C2,C3 K_U03
normami, zaprojektowaé prosty element uzywajac K_U17
odpowiednich narzedzi oraz korzystajac z dodatkowych K_U18
informacji pozyskanych w Internecie w jezyku polskim i K_U20
angielskim
EU4 potrafi wspotdziata¢ w grupie podczas komputerowego Cc2,C3 K_U02
tworzenia rysunkow technicznych bedacych czescig K_U03
dokumentacji technicznej urzadzen przemystu K_U17, K_U18
spozywczego K_U20,
K_K04
Tresci programowe
Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady
TP1 Pojecie obszaru graficznego oraz okna graficznego. 2 EU1, EU2, EU3
Pasek opcji, paski narzedziowe, pasek stanu, okno
wiersza polecen
TP2 Wprowadzanie polecen za pomoca wiersza polecen. 2 EU1, EU2, EU3
Pojecie oraz tworzenie warstwy, zarzadzanie
wiasciwosciami obiektéw na warstwach
TP3 Tworzenie  szablonéw  rysunkowych, zarzadzanie 3 EU1, EU2, EU3
uktadami  wspodtrzednych, tworzenie rysunkéw w
podziatce 1:1 oraz w podziatkach zmniejszajacych
TP4 Postugiwanie sie pre-definiowanym sposobem 3 EU1, EU2, EU3
wymiarowania oraz tworzenie wilasnych zasobnikéw
wymiarowania
TP5 Podstawy tworzenia dokumentacji technicznej urzadzen 2 EU1, EU2, EU3
przemystu spozywczego
TP6 Tworzenie schematu instalacji, wprowadzanie danych 3 EU1, EU2, EU3,EU4
elementow instalacji
Projektowanie
TP1 Tworzenie rysunkow czesci maszyn z wykorzystaniem
narzedzi linia, prostokat, wielokat, okrag, itd.
TP2 Tworzenie rysunkow czesci maszyn z wykorzystaniem
zaawansowanych narzedzi rysunkowych - splajn, szyk,
multilinia
TP3 Tworzenie szablonéw rysunkowych
TP4 Wymiarowanie obiektow
TP5

Tworzenie rysunkdw odtworzeniowych czesci maszyn i
aparatow
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TP6 Tworzenie rysunkéw wykonawczych projektowanych
czgécei urzadzen przemyshu spozywcezego

TP7 Tworzenie rysunkéw wykonawczych nietypowych
elementéw rurociggdw

Narzedzia dydaktyczne:

Pracownia komputerowa z rzutnikiem multimedialnym oraz zainstalowanym na komputerach oprogramowaniem
AutoCad

Metody weryfikacji osiagniecia efektéw uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektéw uczenia sie

uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,

postawy

EU1 X

EU2 X

EU3 X

EU4 X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Analiza dokumentacji technicznej urzadzen przemystu spozywczego
F2. Sprawdzenie umiejetnosci obliczeniowych

F3. Sprawdzenie umiejetnosci graficznych

F4. Sprawdzenie umiejetnosci projektowych

F5. Dyskusja podczas ¢wiczen projektowych.

F6. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen projektowych.

P - podsumowujace

P1. Wykonanie rysunkow wykonawczych elementéw maszyn i aparatéw (widoki, rzuty, przekroje)
P1. Dyskusja podsumowujgca na zajeciach

Skala ocen

Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych

5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami

3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami

2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
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Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciagzenie praca studenta

Forma aktywnosci Zaliczenie

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 60

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 60

SUMA: 120

Literatura

Podstawowa:

12. T. P. Olejnik - Komputerowe wspomaganie projektowania z wykorzystaniem aplikacji AutoCAD 2004,
Wydawnictwo PWSZ w Kaliszu, 2010, Kalisz
13. A. Pikon - AutoCAD 2014PL, Helion, 2015
14. A. Pikon - AutoCAD 2014 PL. Pierwsze kroki, Helion, 2015
15. R. Ferdyn - AutoCAD. Konstrukcje budowlane, Helion, 2002
16. A. Jaskulski - AutoCAD 2014/LT2014/360 (WS+), Wydawnictwo Naukowe PWN, 2013
Uzupetniajaca:

8. T. Dobrzanski — Rysunek Techniczny Maszynowy, WNT, Warszawa

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Informatyczne wspomaganie proj. — TZiZC nstac

Kierunek:
Technologia zywnosci

.. .. i Specjalnos¢: Technologia zywnosci
i zywienie czlowieka ped gia zy

Nazwa przedmiotu:

Informatyczne wspomaganie Kod przedmiotu: 2030-TZ-1N-2K-IPPR
projektowania

Rodzaj przedmiotu: Poziom studidéw: I stopien Rok studiow: I Semestr: 2 | Tryb:
kierunkowy niestacjonarny
Liczba godzin: 40 Liczba punktow ECTS: 5

w tym: Wykiad: 10

Projektowanie: 30

Tytut, imie i nazwisko: dr inz. Marek Tomalczyk
Wyktad: 10
Cwiczenia:30

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: maltom2@o02.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1 zdoby¢ wiedze z zakresu mozliwosci komputerowego wspomagania wykonania dokumentacji odtworzeniowej czesci urzadzen przemystu
spozywczego i ich projektowania.
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C2 zdoby¢ umiejetnos$¢ wykorzystywania podstawowych i zaawansowanych funkcji programu AutoCAD jako narzedzia wspomagajacego
projektowanie urzadzen przemystu spozywczego

C3 przyswoi¢ umiejetnosci praktyczne z zakresu komputerowego tworzenia rysunkéw technicznych bedacych czescig dokumentacji
technicznej urzadzen przemystu spozywczego

Wymagania wstepne

w zakresie wiedzy,
umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

1.. Zna¢ zasady rysunku technicznego
2. Znac podstawy geometrii wykresinej

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie

Po realizowaniu przedmiotu
i potwierdzeniu osiagniecia efektéw uczenia sie

Odniesienie
do celéw

Odniesienie

do efektow uczenia

student przedmiotu sie
dla programu
EU1 zna podstawowe narzedzia stosowane przy rozwigzywaniu | C1, C2, C3 K_W13
prostych zadan inzynierskich z zakresu projektowania K_W23
urzadzen przemystu spozywczego
EU2 potrafi okreslajac priorytety wybraé i zastosowac Cc2,C3 K_U03
odpowiednia metode oraz podja¢ samodzielnie decyzje K_U17
dotyczace rozwigzania prostych zadan inzynierskich K_U18
dotyczacych urzadzen przemystu spozywczego K_U20
EU3 potrafi, zgodnie z zadana specyfikacjg i obowigzujacymi C2,C3 K_U03
normami, zaprojektowa¢ prosty element uzywajac K_U17
odpowiednich narzedzi oraz korzystajac z dodatkowych K_U18
informacji pozyskanych w Internecie w jezyku polskim i K_U20
angielskim
EU4 potrafi wspotdziataé w grupie podczas komputerowego Cc2,C3 K_U02
tworzenia rysunkéw technicznych bedacych czescig K_U03
dokumentacji technicznej urzadzen przemystu K_U17, K_U18
spozywczego K_U20,
K_K04
Tresci programowe
Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia
programowe sie
Wyktady
TP1 Pojecie obszaru graficznego oraz okna graficznego. 1 EU1, EU2, EU3
Pasek opcji, paski narzedziowe, pasek stanu, okno
wiersza polecen
TP2 Wprowadzanie polecen za pomocg wiersza polecen. 2 EU1, EU2, EU3
Pojecie oraz tworzenie warstwy, zarzadzanie
wiasciwosciami obiektéw na warstwach
TP3 Tworzenie szablonéw rysunkowych, zarzadzanie uktadami 1 EU1, EU2, EU3
wspotrzednych, tworzenie rysunkéw w podziatce 1:1 oraz
w podziatkach zmniejszajacych
TP4 Postugiwanie sie pre-definiowanym sposobem 2 EU1, EU2, EU3
wymiarowania oraz tworzenie wiasnych zasobnikow
wymiarowania
TP5 Podstawy tworzenia dokumentacji technicznej urzadzen 2 EU1, EU2, EU3
przemystu spozywczego
TP6 Tworzenie schematu instalacji, wprowadzanie danych 2 EU1, EU2, EU3,EU4
elementow instalacji
Projektowanie
TP1 Tworzemg r_ysunkow Czesci maszyn z wyquzystanlem 2 EU1, EU2, EU3
narzedzi linia, prostokat, wielokat, okrag, itd.
TP2 Tworzenie rysunkow czesci maszyn z wykorzystaniem 2
zaawansowanych narzedzi rysunkowych - splajn, szyk, EU1, EU2, EU3
multilinia
TP3 Tworzenie szablondw rysunkowych 2 EU1, EU2, EU3
TP4 Wymiarowanie obiektow 2 EU1, EU2, EU3
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TP5 Tworzenie rysunkow odtworzeniowych czesci maszyn i 6
aparatéw EK1, EK2, EK3
TP6 Tworzenie rysunkéw wykonawczych projektowanych 8 EK1. EK2. EK3
cze$ci urzadzen przemystu spozywczego ' '
TP7 i 5 i 8
Tworzer}le rysunkov&f wykonawczych nietypowych EK1, EK2, EK3,EK4
elementdw rurociagdéw

Narzedzia dydaktyczne:

Pracownia komputerowa z rzutnikiem multimedialnym oraz zainstalowanym na komputerach oprogramowaniem AutoCad

Metody weryfikacji osiagniecia efektéw uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3 X
EU4 X
Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie
F - formujace
F1. Analiza dokumentacji technicznej urzadzen przemystu spozywczego
F2. Sprawdzenie umiejetnosci obliczeniowych
F3. Sprawdzenie umiejetnosci graficznych
F4. Sprawdzenie umiejetnosci projektowych
F5. Dyskusja podczas ¢wiczen projektowych.
F6. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen projektowych.
P - podsumowujace
P1. Wykonanie rysunkow wykonawczych elementéw maszyn i aparatéw (widoki, rzuty, przekroje)
P1. Dyskusja podsumowujgca na zajeciach
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z
licznymi btedami
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2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia egzamin

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 40
2. Przygotowanie sie do zaje¢: 75

SUMA: 115
Literatura
Podstawowa:
1. T. P. Olejnik - Komputerowe wspomaganie projektowania z wykorzystaniem aplikacji AutoCAD 2004,

Wydawnictwo PWSZ w Kaliszu, 2010, Kalisz

A. Pikon - AutoCAD 2014PL, Helion, 2015

A. Pikon - AutoCAD 2014 PL. Pierwsze kroki, Helion, 2015

R. Ferdyn - AutoCAD. Konstrukcje budowlane, Helion, 2002

5. A. Jaskulski - AutoCAD 2014/LT2014/360 (WS+), Wydawnictwo Naukowe PWN, 2013

AW

Uzupetniajaca:

9. T. Dobrzanski — Rysunek Techniczny Maszynowy, WNT, Warszawa

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU - Inzynieria procesowa- TZiZC stac

Kierunek: L. . L.
Specjalnos$¢: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci

i zywienie czlowieka

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2030-TZ-1S-3K-IPR
INZYNIERIA PROCESOWA

Rodzaj przedmiotu: KIERUNKOWY | pojiom studiéw: I-stopnia | Rok studiéw: I Semestr: Il | Tryb: stacjonarny

Liczba godzin: 75 . .

Liczba punktéw ECTS: 6

w tym: Wyktad: 30
Cwiczenia 15

Laboratorium 30

Tytul, imie i nazwisko: dr inz. Daria Mazurek- Rudnicka ; prof. dr hab. Inz. Roman ZARZYCKI;
Wyktad: dr inz. Daria Mazurek- Rudnicka; prof. dr hab. inz. Roman Zarzycki;
Cwiczenia-PROJEKT: dr inz. Daria Mazurek- Rudnicka

Laboratorium: dr inz. Daria Mazurek - Rudnicka; dr Stawomira Janiak
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adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: d.mazurek@akademiakaliska.edu.pl,

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1. Przyswoi¢ podstawowe prawa inzynierii procesowej w odniesieniu do przemystu spozywczegdo i biotechnologii.

C2. Zrozumie¢ zasady formutowania bilanséw pedu, energii i masy.

C3. Zdoby¢ wiedze umozliwiajgca analize kinetyki procesowe;.

C4. Opanowa¢ metody obliczeh przewoddw, pomp, wentylatoréw i wymiennikéw masy.

wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci, znajomos$¢ podstawowych zagadnien fizyki, chemii i matematyki realizowanych na | roku studiéw

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EU1 Zna i rozumie procesy jednostkowe inzynierii procesowej oraz zasady C1, K_W13
bilansowania proceséw i ich stosowanie do poszczegolnych operaciji i c2 K_W22
aparatow K UO4
EU2 .Umie zastosowaé podstawowe prawa dynamiki plynéw do obliczen C2,C3, K_W14
technicznych czasu napetniania i oprézniania zbiornikéw, $rednic C4 K_w22
przewodow, doboru pomp i wentylatoréw K_U02
EU3 Zna zasady operacji wielofazowych i potrafi zastosowa¢ je w okreslonym Cc2, K_W14
procesie technologicznym Cc4 K_W22
K UO2
EU4 Rozumie mechanizmy ruchu ciepta i dyfuzyjnego ruchu masy w C3, K_W14
technologiach spozywczych i na tej podstawie obliczy¢ podstawowe aparaty (o} K_W22
K_Uo2
K UO4

Tresci programowe

Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajeé

WYKLAD 30
TP1 Istota inzynierii procesowej. Operacje i procesy jednostkowe 2 EU1
w technologiach zywienia. Zasady bilansowania proceséw.
P2 Podstawowe prawa hydrostatyki. Przeptywy ptynow, > EU2
podstawy reologii, przenoszenie pedu.
TP3 Roéwnanie ciggtosci strugi. Rownanie Bernoulliego dla 6 EU2

ptynow doskonatych i rzeczywistych. Straty ci$nienia. Dobor
pomp i wentylatoréw

TP4 Postawy przewodzenia, konwekcji i promieniowania ciepta, 4 EU3
przenikanie ciepta
TP5 Wymiana ciepta przy przemianach fazowych i wrzenie 3 EU4

cieczy, kondensacja pary, zamrazanie cieczy, wymrazanie
par, sublimacja

TP6 Podstawy przenoszenia masy: dyfuzja, konwekcja 4 EU3
masy, przenikanie masy. Opory dyfuzyjne
™77 Operacje jednostkowe ptyn-ptyn: destylacja, rektyfikacja, 6 EU4
ekstrakcja
CWICZENIA 15
TP1 Podstawy hydrostatyki 2 EU1
TP2 Réwnanie ciggtosci 1 EU1
TP3 Straty ci$nienia podczas przeptywu ptynu ruchem 2 EU2
luminarnym i turbulentnym
TP4 Analiza réwnania Bemoulliego 2 EU2
TP5 Napetnianie i opréznianie zbiornikéw 1 EU2
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TP6 Podstawy ruchu ciepta 2 EU1, EU4
TP7 Podstawy destylacii i rektyfikacji 3 EU3, EU4
TP8 Kinetyka suszenia, procesy membranowe 2 EU3, EU4
LABORATORIUM 30
. EU1, EU2

TP1 Zasady bezpieczenstwa i higieny pracy w laboratorium 2 EU3, EU4

Filtracja. Wyznaczanie podstawowych parametrow 4 EU4
TP2 przebiegu proceséw filtracji przy statym cignieniu.

Ruch ciat statych i cieczy w ptynach. Wyznaczanie oporéw 4 EU2
TP3 przeptywdw ptyndw w rurociggach.

Mieszanie. Czynniki wptywajace na przebieg procesow 4 EU2
TP4 mieszania.

Ruch ciat statych i cieczy w ptynach. Opadanie czastek ciat 4 EU2
TP5 statych w ptynach.

Wyplyw cieczy ze zbiornika. Napetnianie i oproéznianie 4 EU3
TP6 zbiornikow.

Wyznaczanie profili predkosci podczas przeptywu ptynu 4 EU4
TP7 przez przewody.
TPS F_’odstayvgwe procesy i operacje jednostkowe w technologii 4 EU4

Zywnosci — podsumowanie.

Narzedzia dydaktyczne:

41. Sala wyktadowa, lub audytorium éwiczeniowe (w zaleznosci od liczby studentéw) z projektorem multimedialnym

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 " X x
EU2 N x X
EU3 X
X X
EU4 X
X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

FI. Dyskusja podczas wyktadu
F2. Studia przypadkéw

F3.Korekta prowadzenia wyktadéw, ¢wiczen i laboratorium

P - podsumowujace

PI. Dyskusja podsumowujgca

P2. Test

P3.Egzamin pisemny i ustny

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
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4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciagzenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 75
e Opracowanie raportow z ¢wiczen laboratoryjnych: 25
e Przygotowanie sie do ¢éwiczen i egzaminu:50
SUMA: przecietnie 150

Literatura

Podstawowa (krajowa):

1. R. Zarzycki - Wymiana ciepta i ruch masy, WNT,2010 W-wa

2.Z. Orzechowski, J. Prywer ,R. Zarzycki - Mechanika ptynéw, WNT 2009, W-wa

3.P. Lewicki - Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego, WNT, 1999, W-wa
4.Cz. Kuncewicz - Procesy dynamiczne inzynierii procesowej , skrypt PWSZ,2010, Kalisz.

Uzupeitniajaca:

17. Btasinski H., Py¢ K.W., Rzyski E., Maszyny i aparatura technologiczna przemystu spozywczego, Wydawnictwo
Politechniki Lodzkiej, £odz, 2001

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Inzynieria procesowa- TZiZC nstac

Kierunek:

Technologia zywnosci i Zywienie Specjalnoéé: Technologia zywnosci
cztowieka

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2030-TZ-1N-3K-IPR

INZYNIERIA PROCESOWA

Rodzaj przedmiotu: KIERUNKOWY | pojiom studiéw: I-stopnia | Rok studiéw: I Semestr: Il | Tryb: niestacjonarny
Liczba godzin: 36 . .
w tym: Wykiad: 12 Liczba punktéw ECTS: 6

Cwiczenia 8
Laboratorium 16

Tytut, imie i nazwisko: dr inz. Daria Mazurek-Rudnicka, prof. dr hab. Inz. Roman ZARZYCKI
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Wykiad: dr inz. Daria Mazurek-Rudnicka; prof. dr hab. inz. Roman Zarzycki

Cwiczenia-PROJEKT: dr inz. Daria Mazurek-Rudnicka

Laboratorium: dr Stawomira Janiak, dr inz. Daria Mazurek-Rudnicka

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: d.mazurek@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1. Przyswoi¢ podstawowe prawa inzynierii procesowej w odniesieniu do przemystu spozywczego i biotechnologii.

C2. Zrozumie¢ zasady formutowania bilanséw pedu, energii i masy.

C3. Zdoby¢ wiedzg umozliwiajgcy analize kinetyki procesowe;j.

C4. Opanowa¢ metody obliczeh przewodéw, pomp, wentylatoréw i wymiennikéw masy.

wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

znajomos$¢ podstawowych zagadnien fizyki, chemii i matematyki realizowanych na | roku studiéw

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EU1 Rozumie zasady bilansowania procesoéw i ich stosowanie do C1, K_W13
poszczegdlnych operacji i aparatow Cc2 K_W22
K UO4
EU2 Umie zastosowa¢ podstawowe prawa dynamiki ptynéw do obliczen C2,C3, K_W14
technicznych czasu napetniania i oprézniania zbiornikéw, $rednic Cc4 K_W22
przewodoéw, doboru pomp i wentylatoréw K_UO2
EU3 Zna zasady operacji wielofazowych i potrafi zastosowa¢ je w okreslonym Cc2, K_W14
procesie technologicznym Cc4 K_W22
K UO2
EU4 Rozumie mechanizmy ruchu ciepta i dyfuzyjnego ruchu masy w C3, K_W14
technologiach spozywczych i na tej podstawie obliczy¢ podstawowe aparaty Cc4 K_W22
K_U02
K UO4
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
WYKLAD 12
TP1 Istota inzynierii procesowej. Operacje i procesy jednostkowe w technologiach 2 EUl
zywienia. Zasady bilansowania proceséw.
P2 Podstawow_e prawa hydrostatyki. Przeptywy ptynéw, podstawy reologii, 2 EU2
przenoszenie pedu.
TP3 Réwnanie ciagtosci strugi. Réwnanie Bernoulliego dla ptynéw doskonatych i 4 EU2
rzeczywistych. Straty ci$nienia. Dobdér pomp i wentylatoréow
P4 Postawy przewodzenia, konwekgcji i promieniowania ciepta, przenikanie ciepta 2 EU3
TP5 Wymiana ciepta przy przemianach fazowych i wrzenie cieczy, kondensacja 2 EU4
pary, zamrazanie cieczy, wymrazanie par, sublimacja
TP6 Podstawy przenoszenia masy: dyfuzja, konwekcja masy, EU3
przenikanie masy. Opory dyfuzyjne
TP7 Operacje jednostkowe ptyn-ptyn: destylacja, rektyfikacja, ekstrakcja 4 EU4
P8 Operacje jednostkowe z udziatem ciata statego: suszenie, krystalizacja, 2 EU4
procesy membranowe
CWICZENIA 8
TP1 Podstawy hydrostatyki 1 EU1
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TP2 Rownanie ciggtosci 1 EU1
TP3 Straty cis$nienia podczas przeptywu ptynu ruchem 1 EU2
luminarnym i turbulentnym
TP4 Analiza réwnania Bemoulliego 1 EU2
TP5 Napetnianie i oprdznianie zbiornikow 1 EU2
TP6 Podstawy ruchu ciepta 1 EU1
EU4
TP7 Podstawy destylacji i rektyfikacji 1 EU3
EU4
TP8 Kinetyka suszenia, procesy membranowe 1 EU3
EU4
LABORATORIUM 16
Zasady BHP, regulamin laboratorium Inzynierii EU1
TP1 Procesowej, zasady opracowywania wynikéw 1 EU3
eksperymentu i wykonywania ¢wiczen laboratoryjnych
Filtracja. Wyznaczanie podstawowych parametréw 4 EU4
TP2 przebiegu procesow filtracji przy statym cisnieniu.
Ruch ciat statych i cieczy w ptynach. Wyznaczanie oporéw 4 EU2
TP3 przeptywéw ptynéw w rurociggach.
Mieszanie. Czynniki wptywajace na przebieg procesow 3 EU2
TP4 mieszania.
Filtracja. Wyznaczanie podstawowych parametrow 4 EU4
TP2 przebiegu procesow filtracji przy statym cignieniu.
42. Sala wyktadowa, sala komputerowa, laboratorium inzynierii procesowe;j
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 N « «
EU2 " o «
EU3 X
X X
EU4 X
X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F — formujace

FI. Dyskusja podczas wyktadu

F2. Studia przypadkéw

F3.Korekta prowadzenia wyktadéw, ¢wiczen i laboratorium

P — podsumowujace
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PI. Dyskusja podsumowujgca
P2. Test
P3.Egzamin pisemny i ustny

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi  niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia egzamin

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 36
e Opracowanie raportow z ¢wiczen laboratoryjnych: 34
e Przygotowanie sie do ¢éwiczen i egzaminu:80
SUMA: przecietnie 150

Literatura

Podstawowa (krajowa):

5. R. Zarzycki - Wymiana ciepfa i ruch masy. WNT,2010 W-wa

6.Z. Orzechowski, J. Prywer ,R. Zarzycki - Mechanika ptynéw. WNT 2009, W-wa

7.P. Lewicki - Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego. WNT, 1999, W-wa
8.Cz. Kuncewicz - Procesy dynamiczne inzynierii procesowej. Skrypt PWSZ,2010, Kalisz.

Uzupetniajaca:

Btasinski H., Py¢ K.W., Rzyski E., Maszyny i aparatura technologiczna przemystu spozywczego, Wydawnictwo Politechniki

rédzkiej, £6dz, 2001

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- GOSPODARKA WODNO-SCIEKOWA...- TZiZC stac

Kierunek: Specjalnos¢:
Technologia zywnosci i zywienie Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
cztowieka

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu:
Gospodarka wodno-$ciekowa 2070-TZZC-1S-4K-GWS
w zaktadach przemystu

Spozywczego
Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: Rok studiéw: Semestr: Tryb:
kierunkowy I stopien II ITI stacjonarny
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Liczba godzin:

w tym: Wykiad: 15 h
Cwiczenia: 15 h

Liczba punktéow ECTS: 2

Tytut, imie i nazwisko:

Wyktad i éwiczenia: prof. zw. dr hab. inz. Tomasz Winnicki
adres e-mailowy wykladowcy: winnicki@kpswig.pl
Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie z globalnymi, regionalnymi i lokalnymi zasobami wodnymi, wtasciwosciami wéd powierzchniowych i wgtebnych oraz
najistotniejszymi konfliktami antropogenicznymi dotyczacymi hydrosfery.

C2 Zapoznanie z najwazniejszymi — konwencjonalnymi i nowoczesnymi — operacjami jednostkowymi uzdatniania wody i oczyszczania

Sciekow.

C3 Przedstawienie, technologicznych zadan wodno-$ciekowych najczesciej spotykanych w najwazniejszych branzach przemystu
spozywczego — opracowanych w ramach ¢wiczen — w postaci prezentacji multimedialnych.

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,
kompetencji spotecznych

Wiadomosci z fizyki, chemii i biologii wyniesione ze szkoty $redniej.

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu

EU1 jest zapoznany ze stanem lokalnych i globalnych
zasobow wodnych oraz naturalnymi i sztucznymi K W03
domieszkami wod powierzchniowych i podziemnych; zna K_W17
podstawowe wskazniki oceny jakosciowej i ilosciowej c1 K Wil
domieszek wéd oraz techniki kontroli ich poziomu w -
wodach o réznym przeznaczeniu uzytkowym

EU2 zna podstawowe technologie uzdatniania i oczyszczania K_w22
wody i $ciekéw, stanowigce podstawe do projektowania c2 K_W23
zintegrowanych uktadéw przemystowych K_U03

K_KO05

EU3 zna najwazniejsze operacje jednostkowe z zakresu
zaawansowanych proceséw oczyszczania wody i $ciekdw K_W22
oraz potrafi zaproponowaé odpowiednie uktady c3 K_W23
technologiczne do rdznych warunkéw zasilania wodg K_U03
zanieczyszczong i uzyskania wymaganych parametrow K_U11
produktu, w poszczegdlnych branzach przemystu.

Tresci programowe
Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 15

TP1 Obszary dziatania gospodarki wodnej, zasoby 3 EU1
hydrosfery charakterystyka domieszek i zanieczyszczen
wod powierzchniowych i podziemnych, wymagania
dotyczace jakosci wod do celdéw bytowo-gospodarczych
oraz technologii przemystu spozywczego, a takze
warunki odprowadzania $ciekdw do odbiornikéw waod.

TP2 Zawiesiny ich charakterystyka i operacje jednostkowe ich 3 EU1,
usuwania z wody i Sciekéw: koagulacja, flokulacja, EU2,
flotacja, sedymentacja, filtracja. EU3

TP3 Operacje w roztworach: odkwaszanie, napowietrzanie, 3 EU2

odzelazianie i odmanganianie, utlenianie i redukcja,
kompleksowanie.
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TP4 Aktywna filtracja ztozowa: sorpcja konwencjonalna i na 3 EU1,
scavengerach, wymiana jonowa konwencjonalna oraz EU2,
quasi-ciagta. EU3

TP5 Operacje membranowe: elektro -dializa, -dejonizacja, 3 EU2,
makro-, ultra-, nano-filtracja, odwrdcona osmoza, EU3
destylacja membranowa. Przemystowe uktady
zintegrowane

Cwiczenia 15
Tematy opracowane przez studentéw, prezentowane na
kolejnych spotkaniach. Gospodarka wodno-$ciekowa 15 EU1
TP1 - TP5 przemystu: miesnego, piwowarskiego (w tym EU2
stodowniczego), gorzelnictwa (w tym drozdzownie), EU3
mleczarskiego (w tym serowarskiego), cukrowniczego,
OWOCOWO-warzywhniczego, ziemniaczanego (w tym
wytworni krochmalu) i tluszczowego.
Narzedzia dydaktyczne:
1- wyktad z prezentacjg multimedialng
43. ¢wiczenia audytoryjne - prezentacje
44. praca domowa - przygotowanie prezentacji
45. dyskusje wyktaddéw i prezentacji
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie -
Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy

EU1 X X

EU2 X X

EU3 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Dyskusja podczas zajec
F2. Prezentacja projektu

P - podsumowujace

P1. Ocena kolokwium sprawdzajgcego wiedze wyniesiona z wyktadow
P2. Ocena merytoryczna i formalna (prezentacja) projektu
P3. Aktywnos¢ i obecnos¢ w zajeciach projektowych.

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci
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e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30
Przygotowanie sie do zajec¢: 20

SUMA: 50

Literatura

Podstawowa:

1.Kowal A. L., Swiderska - Broz M. - Oczyszczanie wody, PWN, Warszawa Wroctaw, 2005

2.Nawrocki J., Bitozor S. — Uzdatnianie wody. Procesy Chemiczne, fizyczne i biologiczne, PWN Warszawa 2000
3.Apolinarski M., Perchu¢ M., Wasowski J. - Procesy jednostkowe w technologii wody, Oficyna Wydawnicza Pol.
Warszawskiej, Warszawa 2008

Uzupeiniajaca:

1.Winnicki T,. Polimery czynne w inzynierii ochrony $rodowiska, Arkady, Warszawa, 1978

2.Bodzek M., et al., Techniki mem branowej w ochronie srodowiska, Wyd. Politechniki Slqskiej, Gliwice 1997

3. Kabsch-Korbutowicz M, Majewska-Nowak K,. Membrane Separation Processes in Environmental Protection, Oficyna
Politechniki Wroctaw, 2011, ISBN 978-83-62098-72-9, wersja elektroniczna udostepniona przez wykfadowce
4.Naumczyk J., Chemia $rodowiska, PWN, Warszawa 2017

5. Internet

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Gospodarka wodno- $ciekowa w ...- TZiZC nstac

Kierunek: Specjalnosé:
Technologia zywnosci i zywienie Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
cztowieka

Nazwa przedmiotu:
Gospodarka wodno-$ciekowa Kod przedmiotu: 2070-TZZC-1N-3K-GWS

w zaktadach przemystu

spozywczego
Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: Rok studiow: Semestr: Tryb:
kierunkowy I stopien II I11 niestacjonarny

Liczba godzin:
w tym: Wyktad: 6 h Liczba punktéw ECTS: 2
Cwiczenia: 8 h

Tytut, imie i nazwisko:
Wyktad i éwiczenia: prof. zw. dr hab. inz. Tomasz Winnicki
adres e-mailowy wyktadowcy: winnicki@kpswig.pl

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie z globalnymi, regionalnymi i lokalnymi zasobami wodnymi, wtasciwosciami wod powierzchniowych i wgtebnych oraz
najistotniejszymi konfliktami antropogenicznymi dotyczacymi hydrosfery.

C2 Zapoznanie z najwazniejszymi — konwencjonalnymi i nowoczesnymi — operacjami jednostkowymi uzdatniania wody i oczyszczania
Sciekow.

C3 Przedstawienie, technologicznych zadan wodno-sciekowych najczesciej spotykanych w najwazniejszych branzach przemystu
spozywczego — opracowanych w ramach ¢wiczen — w postaci prezentaciji multimedialnych.

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci, | Wiadomosci z fizyki, chemii i biologii wyniesione ze szkoty $redniej.
kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celéw | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 jest zapoznany ze stanem lokalnych i globalnych
zasobdw wodnych oraz naturalnymi i sztucznymi K_WO03
domieszkami wod powierzchniowych i podziemnych; zna K_W17
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podstawowe wskazniki oceny jakosciowej i ilo$ciowej C1 K_W11
domieszek wod oraz techniki kontroli ich poziomu w
wodach o réoznym przeznaczeniu uzytkowym

EU2 zna podstawowe technologie uzdatniania i oczyszczania K_W22
wody i sciekéw, stanowigce podstawe do projektowania c2 K_W23
zintegrowanych uktadéw przemystowych K_U03

K_K05

EU3 zna najwazniejsze operacje jednostkowe z zakresu
zaawansowanych proceséw oczyszczania wody i $ciekdw K_W22
oraz potrafi zaproponowaé odpowiednie uktady Cc3 K_Ww23
technologiczne do réznych warunkdéw zasilania wodg K_U03
zanieczyszczong i uzyskania wymaganych parametrow K_U11
produktu, w poszczegdlnych branzach przemystu.

Tresci programowe
Tresci Forma zaje¢ Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 10

TP1 Obszary dziatania gospodarki wodnej, zasoby 2 EU1
hydrosfery charakterystyka domieszek i zanieczyszczen
waéd powierzchniowych i podziemnych, wymagania
dotyczace jakosci wod do celdw bytowo-gospodarczych
oraz technologii przemystu spozywczego, a takze
warunki odprowadzania $ciekow do odbiornikéw waod.

TP2 Zawiesiny ich charakterystyka i operacje jednostkowe ich 2 EU1,
usuwania z wody i Sciekéw: koagulacja, flokulacja, EU2,
flotacja, sedymentacija, filtracja. EU3

TP3 Operacje w roztworach: odkwaszanie, napowietrzanie, 2 EU2
odzelazianie i odmanganianie, utlenianie i redukcja,
kompleksowanie.

TP4 Aktywna filtracja ztozowa: sorpcja konwencjonalna i na 2 EU1,
scavengerach, wymiana jonowa konwencjonalna oraz EU2,
quasi-ciagta. EU3

TP5 Operacje membranowe: elektro -dializa, -dejonizacja, 2 EU2,
makro-, ultra-, nano-filtracja, odwrécona osmoza, EU3
destylacja membranowa. Przemystowe uktady
zintegrowane

Cwiczenia 8
Tematy opracowane przez studentow, prezentowane na
kolejnych spotkaniach: Gospodarka wodno-$ciekowa 8 EUl
TP1 - TP5 przemystu: miesnego, piwowarskiego (w tym EU2
stodowniczego), gorzelnictwa (w tym drozdZzownie), EU3
mleczarskiego (w tym serowarskiego), cukrowniczego,
OWOCOWO-warzywhniczego, ziemniaczanego (w tym
wytworni krochmalu) i tluszczowego.
Narzedzia dydaktyczne:
1 wyktad z petng prezentacjg multimedialng
46. ¢wiczenia audytoryjne - prezentacje
47. praca domowa — przygotowanie prezentacji
48. dyskusje wyktaddéw i prezentacji
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie -
Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
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EU1 X X X
EU2 X X X
EU3 X X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Dyskusja podczas zajec
F2. Prezentacja projektu

P - podsumowujace

P1. Ocena kolokwium sprawdzajacego wiedze wyniesiona z wyktadow
P2. Ocena merytoryczna i formalna (prezentacja) projektu
P3. Aktywnosc i obecnos¢ w zajeciach projektowych.

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
zZnaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 14

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 32

SUMA: 46

Literatura

Podstawowa:

1.Kowal A. L., Swiderska - Broz M. - Oczyszczanie wody, PWN, Warszawa Wroctaw, 2005

2.Nawrocki J., Bitozor S. — Uzdatnianie wody. Procesy Chemiczne, fizyczne i biologiczne, PWN Warszawa 2000
3.Apolinarski M., Perchu¢ M., Wasowski J. - Procesy jednostkowe w technologii wody, Oficyna Wydawnicza Pol.
Warszawskiej, Warszawa 2008

Uzupetniajaca:

1.Winnicki T,. Polimery czynne w inzynierii ochrony $rodowiska, Arkady, Warszawa, 1978

2.Bodzek M., et al., Techniki mem branowej w ochronie érodowiska, Wyd. Politechniki Slaskiej, Gliwice 1997

3. Kabsch-Korbutowicz M, Majewska-Nowak K,. Membrane Separation Processes in Environmental Protection, Oficyna

Politechniki Wroctaw, 2011, ISBN 978-83-62098-72-9, wersja elektroniczna dostepna przez wyktadowce
4.Naumczyk J., Chemia $rodowiska, PWN, Warszawa 2017
5. Internet

Inne przydatne informacje o przedmiocie:
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KARTA PRZEDMIOTU- Zywienie czlowieka- TZiZC stac

Kierunek: Technologia zywnosci i Specjalnosé: Technologia zywnosci
zywienie cztowieka

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2017-TZ-1S-5K-ZC

Zywienie cztowieka

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I stopiert | Rok studiéow: III Semestr: V Tryb: stacjonarne
KIERUNKOWY
Liczba godzin: 75 Liczba punktow ECTS: 6
w tym: Wyktad: 45
Projekt: 30

Tytut, imie i nazwisko: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. prof. Akademii Kaliskiej

Wyktad: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. prof. Akademii Kaliskiej

Projekt: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. prof. Akademii Kaliskiej

adres e-mailowy wykladowcy/wykltadowcéw: j.kaluza@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1 Przyswoic aktualny stan wiedzy z zakresu: podziatu, roli, wykorzystania, zapotrzebowania, objawow niedoboréw, nadmiarow w
organizmie makro- i mikrosktadnikéw pokarmowych, gtdwnych ich Zzrédet w racjach pokarmowych

C2 Zrozumie¢ zwigzki pomiedzy sposobem zywienia a stanem odzywienia i zdrowiem cztowieka

C3 Zrozumiec¢ znaczenie wybranych proceséw technologicznych na wartos¢ odzywcza produktéw i ich wptyw na zdrowie

C4 Opanowad podstawowe zasady prawidtowego zywienia, w tym normy i zalecenia zywieniowe

Wymagania wstepne 7. Chemia i analiza zywnosci
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,
kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Zna role sktadnikéw pokarmowych w funkcjonowaniu organizmu C1 K_W24
oraz skutki ich nadmiardw i niedoboréow dla organizmu
EU2 Ma wiedze o wartosci energetycznej i odzywczej pozywienia, C1 K_W24
gtéwnych zrddtach sktadnikédw odzywczych w diecie i ich wptywie c2 K W19
na zdrowie K_W07
EU3 Jest $wiadom wptywu wybranych proceséw technologicznych na C1 K_WO06
wartosé¢ odzywcza produktow C3 K_ W12
EU4 Zna rozne metody oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia C2 K_W24
EU5 Potrafi powigza¢ warto$¢ odzywczg s$rodkoéw spozywczych z c2 K_U01
zapotrzebowaniem cztowieka na energig i sktadniki pokarmowe K_U15
EU6 Zna normy i zalecania zywieniowe na sktadniki pokarmowe, C4 K_U15
potrafi za ich pomocg oceni¢ prawidtowos¢ zywienia
EU7 Potrafi powigza¢ wiedze na temat zasad racjonalnego zywienia z Cc4 K_W24
umiejetnosciq  zestawienia racji pokarmowej dla zdrowego K U15
cztowieka K_KO5

Treéci programowe

Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 45
TP1 Charakterystyka ogdlna przedmiotu, podstawowe pojecia i 2 EU1
definicje. Sktad organizmu cztowieka.
TP2 Potrzeby energetyczne organizmu. 3 EU2

Przemiana materii i energii u czlowieka, metody jej pomiaru;
wydatek i bilans energetyczny.
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TP3 Makrosktadniki: biatka, ttuszcze i weglowodany, ich podziat, 8 EU1
funkcje w organizmie, strawno$¢ i wartos¢ odzywcza; normy EU2
zywienia; gtdwne zrédta w diecie.

TP4 Witaminy i sktadniki mineralne: podziat, rola, objawy niedoboréw 16 EU1
i nadmiaréw, normy zywienia; gtdwne zrodta w diecie. EU2

TP5 Warto$¢ odzywcza oraz podziat produktéow na grupy, ich 2 EU2
charakterystyka. EU3

TP6 Piramida zywieniowa. Zasady racjonalnego zywienia. 2 EU2

EU5

TP7 Najczestsze btedy zywieniowe Polakdéw. Znaczenie zywienia w 2 EU2

prewencji chordb dietozaleznych

TP8 Charakterystyka metod oceny sposobu zywienia 2 EU4
TP9 Charakterystyka metod oceny stanu odzywienia organizmu 2 EU4
TP10 Suplementy diety - definicja, cele stosowania, racjonalizacja 2 EUS
zywienia, wskazania i przeciwskazania EU7
TP11 Produkty wzbogacane - definicja, cele stosowania, racjonalizacja 2 EUS
zywienia, uzupetnienie niezbilansowanej diety osoby zdrowej EU7
TP12 Produkty specjalnego przeznaczenia zywieniowego 2 EUS
EU7
Cwiczenia-Projekt 30
TP1 Tabele sktadu produktow spozywczych jako zrédto informacji o 2 EU1
wartosci odzywczej zywnosci EU2
TP2 Warto$¢ energetyczna produktdw spozywczych a wydatek 4 EU2
energetyczny organizmu
TP3 Charakterystyka i poréwnanie wartosci odzywczej produktéw 4 EU2
pochodzenia roélinnego i zwierzecego
TP4 Efekt uzupetniania sie aminokwaséw w racjach pokarmowych 2 EU1
EU2
TP5 Okreslanie zawartosci ttuszczu, kwasdéw ttuszczowych (w tym 2 EU1
NNKT) i cholesterolu w produktach i catodziennej racji EU2
pokarmowej
TP6 Zrédfa bfonnika pokarmowego i réznych jego frakcji w 2 EU1
przykfadowych racjach pokarmowych EU2
EUS
TP7 Obliczanie zawartosci podstawowych sktadnikéw w przyktadowej 2 EUS5
diecie osoby zdrowej, bilansowanie diety EU6
TPS8 Normy zywienia, ocena poprawnosci zywienia 2 EUS
EU6
TPO9 Zmiany wartosci odzywczej produktéw spozywczych pod 2 EU3

wplywem wybranych proceséw technologicznych - produkcja
seréw twarogowych i podpuszczkowych

TP10 Wptyw wybranych proceséw technologicznych na wartos$¢ 2 EU3
odzywczg produktéw spozywczych - produkcja mak zytnich i
pszennych
TP11 Ocena sposobu zywienia — aspekty praktyczne 2 EU4
TP12 Ocena stanu odzywienia - aspekty praktyczne 2 EU4
TP13 Zasady uktadania jadtospisow 2 EU5
EU6
EU7

Narzedzia dydaktyczne:

49. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym
50. Tabele sktadu produktéw i potraw

51. Normy zywienia

52. Program Dieta 6,0 do wyliczania wartosci odzywczej jadtospisow

53. Produkty spozywcze

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
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Efekt Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
uczenia sie faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 x
EU2 X
EU3 X
EU4 X
EU5 x X
EU6 X x
EU7 X x x x
Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie
F - formujace
F1. Kolokwia pisemne
F2. Prace badawcze (projekt): studium przypadku
F3. Dyskusja podczas zajeé praktycznych i w trakcie wyktadéw, obserwacja studenta na zajeciach
P - podsumowujace
P1. Egzamin
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

egzamin

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 75

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 50

SUMA: 125

Literatura
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Podstawowa:
1. Gawecki J., Hryniewiecki L. (red.): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2015
2. Roszkowski W. (red.): Podstawy nauki o zywieniu cztowieka. Przewodnik do ¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa 2005
3. Jarosz M. (red.): Normy zywienia dla populacji polskiej. Wyd. 1ZZ, Warszawa 2017
4.  Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B., Iwanow K.: Tabele skfadu i wartosci odzywczej zywnosci. Wyd. Lekarskie PZWL,

Warszawa 2019 B
5. Szponar L., Wolnicka K., Rychlik E.: Album fotografii produktéw i potraw. Wyd. IZZ, Warszawa 2000

Uzupetniajaca:
1. Grzymistawski M., Gawecki J. (red.): Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2010
2. Gertig H., Gawecki J.: Stownik terminologiczny. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2008
3. Gawecki J., Roszkowski W. (red.): Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2009

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Zywienie cztowieka- TZiZC nstac

Kierunek: Technologia zywnosci i Specjalnosé: Technologia zywnosci
zywienie cztowieka

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-5K-ZC

Zywienie cztowieka

Rodzaj przedmiotu: Poziom studidéw: I stopienn | Rok studiéw: III Semestr: V Tryb: niestacjonarne
KIERUNKOWY
Liczba godzin: 42
w tym: Wyktad: 24 Liczba punktéow ECTS: 6
Projekt: 18

Tytul, imie i nazwisko: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. prof. Akademii Kaliskiej
Wykiad: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. prof. Akademii Kaliskiej

Cwiczenia: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. prof. Akademii Kaliskiej

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: j.kaluza@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1 Przyswoic¢ aktualny stan wiedzy z zakresu: podziatu, roli, wykorzystania, zapotrzebowania, objawow niedoboréw, nadmiarow w
organizmie makro- i mikrosktadnikéw pokarmowych, gtdwnych ich zrédet w racjach pokarmowych

C2 Zrozumie¢ zwigzki pomiedzy sposobem zywienia a stanem odzywienia i zdrowiem cztowieka

C3 Zrozumiec¢ znaczenie wybranych proceséw technologicznych na warto$¢ odzywczg produktéw i ich wptyw na zdrowie

C4 Opanowac podstawowe zasady prawidtowego zywienia, w tym normy i zalecenia zywieniowe

Wymagania wstepne 8. Chemia i analiza zywnosci
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Zna role sktadnikdéw pokarmowych w funkcjonowaniu organizmu C1 K_W24
oraz skutki ich nadmiardw i niedoboréow dla organizmu
EU2 Ma wiedze o wartosci energetycznej i odzywczej pozywienia, C1 K_W24
gtéwnych zrddtach sktadnikdw odzywczych w diecie i ich wptywie c2 K W19
na zdrowie K_W07
EU3 Jest $wiadom wptywu wybranych proceséw technologicznych na C1 K_WO06
wartos¢ odzywcza produktéw C3 K_W12
EU4 Zna rozne metody oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia Cc2 K_W24
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EUS Potrafi powigza¢ warto$¢ odzywczg $rodkéw spozywczych z c2 K_U01
zapotrzebowaniem cztowieka na energie i sktadniki pokarmowe K U15

EU6 Zna normy i zalecania zywieniowe na sktadniki pokarmowe, Cc4 K_U15
potrafi za ich pomoca ocenié prawidtowos¢ zywienia

EU7 Potrafi powigza¢ wiedze na temat zasad racjonalnego zywienia z Cc4 K_W24
umiejetnosciq zestawienia racji pokarmowej dla zdrowego K U15
cztowieka K_KOS

Tresci programowe

Tresci Forma zajec¢ Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyklady 24

TP1 Charakterystyka ogdlna przedmiotu, podstawowe pojecia i 1 EU1
definicje. Skfad organizmu cztowieka.

TP2 Potrzeby energetyczne organizmu. 3 EU2
Przemiana materii i energii u cziowieka, metody jej pomiaru;
wydatek i bilans energetyczny.

TP3 Makrosktadniki: biatka, ttuszcze i weglowodany, ich podziat, 4 EU1
funkcje w organizmie, strawnos¢ i warto$¢ odzywcza; normy EU2
zywienia; gtéwne zrédta w diecie.

TP4 Witaminy i sktadniki mineralne: podziat, rola, objawy niedoboréw 8 EU1
i nadmiaréw, normy zywienia; gtéwne zrddta w diecie. EU2

TP5 Warto$¢ odzywcza oraz podziat produktow na grupy, ich 1 EU2
charakterystyka. EU3

TP6 Piramida zywieniowa. Zasady racjonalnego zywienia. 1 EU2

EUS

TP7 Najczestsze btedy zywieniowe Polakoéw. Znaczenie zywienia w 1 EU2
prewencji chordb dietozaleznych

TPS Charakterystyka metod oceny sposobu zywienia 1 EU4

TPO Charakterystyka metod oceny stanu odzywienia organizmu 1 EU4

TP10 Suplementy diety - definicja, cele stosowania, racjonalizacja 1 EUS
zywienia, wskazania i przeciwskazania EU7

TP11 Produkty wzbogacane - definicja, cele stosowania, racjonalizacja 1 EUS
zywienia, uzupetnienie niezbilansowanej diety osoby zdrowej EU7

TP12 Produkty specjalnego przeznaczenia zywieniowego 1 EUS

EU7
Projekt 18

TP1 Tabele sktadu produktéow spozywczych jako zrédto informacji o 2 EU1
wartosci odzywczej zywnosci EU2

TP2 Warto$¢ energetyczna produktéw spozywczych a wydatek 2 EU2
energetyczny organizmu

TP3 Charakterystyka i porownanie wartosci odzywczej produktow 2 EU2
pochodzenia roslinnego i zwierzecego

TP4 Efekt uzupetniania sie aminokwaséw w racjach pokarmowych 2 EU1

EU2

TP6 Zrédta bionnika pokarmowego i rdéznych jego frakcji w 2 EU1
przykfadowych racjach pokarmowych EU2

TP7 Obliczanie zawartosci podstawowych sktadnikéw w przyktadowej 2 EU1
diecie osoby zdrowej, bilansowanie diety, ocena poprawnosci EU2
zywienia EUS

TP9 Zmiany wartosci odzywczej produktow spozywczych pod 1 EU5
wplywem wybranych proceséw technologicznych - produkcja EU6
seréw twarogowych i podpuszczkowych

TP10 Wptyw wybranych proceséw technologicznych na warto$¢ 1 EU5
odzywczg produktédw spozywczych - produkcja mak zytnich i EU6
pszennych

TP11 Ocena sposobu zywienia — aspekty praktyczne 2 EU3

TP12 Ocena stanu odzywienia - aspekty praktyczne 1 EU3

TP13 Zasady uktadania jadtospisow 1 EU4
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Narzedzia dydaktyczne:

54. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym

55. Tabele skfadu

produktéw i potraw

56. Normy zywienia

57. Program Dieta

6,0 do wyliczania wartosci odzywczej jadtospiséow

58. Produkty spozywcze

Metody weryfikacji

osiagniecia efektéw uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3 x
EU4 x
EU5 x x
EU6 x x
EU7 x x x x
Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie
F - formujace
F1. Kolokwia pisemne
F2. Prace badawcze (projekt): studium przypadku
F3. Dyskusja podczas zaje¢ praktycznych i w trakcie wyktadéw, obserwacja studenta na zajeciach
P - podsumowujace
P1. Egzamin
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

egzamin
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Obciagzenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 42

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 73

SUMA: 120
Literatura
1. Podstawowa: .
2. Gawecki J., Hryniewiecki L. (red.): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2015
3. Roszkowski W. (red.): Podstawy nauki o zywieniu cztowieka. Przewodnik do éwiczen. Wyd. SGGW, Warszawa 2005
4. Jarosz M. (red.): Normy zywienia dla populacji polskiej. Wyd. IZZ, Warszawa 2017
5. Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B., Iwanow K.: Tabele skfadu i wartosci odzywczej zywnosci. Wyd. Lekarskie PZWL,

Warszawa 2019

Szponar L., Wolnicka K., Rychlik E.: Album fotografii produktdw i potraw. Wyd. IZZ, Warszawa 2000

Uzupetniajaca:

© o N|»

Grzymistawski M., Gawecki J. (red.): Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2010
. Gertig H., Gawecki J.: Stownik terminologiczny. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2008

10. Gawecki J., Roszkowski W. (red.): Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2009

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Zywienie wybranych grup- ..TZiZC stac

Kierunek: Technologia zywnosci i
zywienie cztowieka

Specjalnosé: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu:

Zywienie wybranych grup
ludnosci z elementami
dietetyki

Kod przedmiotu: 2070-TZ-15-6K- ZWGD

Rodzaj przedmiotu:

KIERUNKOWY

Poziom studiéw: I stopieri | Rok studiéw: III Semestr: VI | Tryb: stacjonarne

Liczba godzin: 45
w tym: Wyktad: 30

Projekt: 15

Liczba punktéw ECTS: 2

Tytul, imie i nazwisko: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. prof. Akademii Kaliskiej

Wyktad: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. prof. Akademii Kaliskiej

Cwiczenia: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. prof. Akademii Kaliskiej

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: j.kaluza@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1 Przyswojenie aktualnego stanu wiedzy na temat specyfiki zywienia réznych grup ludnosci

€2 Swiadomos¢ réznic w potrzebach zywieniowych réznych grup ludnosci

C3 Swiadomos$¢ nieprawidtowosci zywienia i konsekwencji zdrowotnych z nimi zawigzanych w réznych grupach ludnosci oraz ryzyka
zwigzanego ze stosowaniem wybranych diet alternatywnych

C4 Znajomos¢ zasad doboru produktéw i potraw oraz zasad bilansowania diet i uktadania jadtospiséw dla réznych grup ludnosci oraz
przy réznych jednostkach chorobowych i stanach fizjologicznych
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Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

9. Chemia i analiza zywnosci
10. Zywienie cztowieka

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celéw | do efektow uczenia sie

student przedmiotu dla programu

EU1 Zna specyfike zywienia w réznych okresach zycia C1 K_W24

c2

EU2 Ocenia rozne sposoby zywienia, wskazuje mozliwosé C1 K_W24
zastosowania racjonalnych i alternatywnych sposobow zywienia Cc2
w réznych grupach populacyjnych C3

EU3 Potrafi powigza¢ wiedze na temat zasad racjonalnego zywienia z Cc2 K_U15
umiejetnosciq zestawienia racji pokarmowej dla réznych grup c4
ludnosci

EU4 Jest $Swiadomy wptywu sposobu zywienia i stanu odzywienia na C3 K_W24
zachowanie zdrowia i rozwdj wybranych jednostek chorobowych C4 K K04

EUS Potrafi powigza¢ wiedze na temat zasad racjonalnego zywienia z Cc4 K_W24, K_U15
umiejetnoscia zestawienia zbilansowanej racji pokarmowej dla K_KO03, K_K04
0s6b z wybranymi schorzeniami K KOS

Tresci programowe
Tresci Forma zaje¢ Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 30

TP1 Zjawiska demograficzne zachodzace w Polsce zwigzane ze 3 EU1
strukturg ludnosci w réznych grupach wiekowych

TP2 Zywienie 1 - 3 letnich dzieci, dzieci w wieku przedszkolnym oraz 3 EU1
dzieci w wieku szkolnym EU2

EU3

TP3 Specyfika  zywienia o0s6b  dorostych ze  szczegdlnym 4 EU1
uwzglednieniem zywienia kobiet w okresie menopauzy EU2, EU3

TP4 Zywienia kobiet ciezarnych i karmiacych 4 EU1, EU2

EU3

TP5 Specyfika zywienia 0s6b starszych 2 EU1, EU2

EU3

TP6 Zywienie 0s6b z wysokim wydatkiem energetycznym 2 EU2, EU3

TP7 Diety alternatywne - korzysci i zagrozenia zdrowotne zwigzane z 2 EU2
ich stosowaniem

TPS Podstawy leczenia i postepowania zywieniowego w otylosci, 10 EU4
miazdzycy, cukrzycy typu I i II, osteoporozie, alergiach EUS5
pokarmowych, schorzeniach przewodu pokarmowego oraz
chorobach nerek

Cwiczenia 15

TP1 Schemat karmienia naturalnego i sztucznego niemowlat 2 EU1

TP2 Praktyczne aspekty bilansowania diety dla kobiet w cigzy, 1 EU1, EU2
karmiacych i matych dzieci. EU3

TP3 Symulacja spozycia przez dzieci w wieku przedszkolnym 1 EU1
wybranych witamin i/lub  sktadnikéw mineralnych z EU2
wykorzystaniem w zwyczajowej diecie produktéow wzbogaconych EU3
(analiza przypadku).

TP4 Stosowanie diet alternatywnych (wegetarianizm, dieta 1 EU1
makrobiotyczna) przez kobiety ciezarne i karmigce - ryzyko EU2
niedoboréw zywieniowych. EU3

TP5 Zalecenia zywieniowe dla 0séb o zwiekszonym wysitku fizycznym. 1 EU2, EU3

TP6 Zasady i ukfadanie diety lekkostrawnej, oszczedzajacej przewod 1 EU4
pokarmowy oraz diety z modyfikacjami konsystencji EU5

TP7 Uktadanie diety bogatoresztkowej oraz diet niskottuszczowych z 2 EU4
modyfikacjami btonnika EU5
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TP8 Wyznaczanie deficytu energetycznego, wybdr optymalnej 2 EU4
strategii i ukladanie diet niskoenergetycznych EU5
TPO Postepowanie dietetyczne w cukrzycy: indeks glikemiczny, 2 EU4
wymienniki weglowodanowe, dostosowanie do insulinoterapii EUS
TP10 Celiakia, choroby nerek i drog zo6tciowych 2 EU4
EU5
Narzedzia dydaktyczne:
59. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym
60. Tabele sktadu produktéw i potraw
61. Normy zywienia
62. Program Dieta 6,0 do wyliczania wartosci odzywczej jadtospiséw
Metody weryfikacji osiagniecia efektéw uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3 X x
EU4 X X
EU5 X X X X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie

F - formujace

F1. Kolokwia pisemne

F2. Prace badawcze (projekt): studium przypadku
F3. Prace badawcze (projekt): projekty diet stosowanych w leczeniu wybranych schorzen

P - podsumowujace

P1. Egzamin pisemny

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
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Forma zakonczenia

egzamin

Obciagzenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 45

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 15

SUMA: 60
Literatura
1. Podstawowa:
2. Gawecki J., Hryniewiecki L. (red.): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2015
3. Gawecki J., Roszkowski W. (red.): Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2009
4. Ciborowska H., Rudnicka A: Dietetyka. Wyd. PZWL, Warszawa 2014
5. Bujko J. (red.): Podstawy dietetyki. Wyd. SGGW, Warszawa 2006
6. Jarosz M. (red.): Normy zywienia dla populacji polskiej. Wyd. 1ZZ, Warszawa 2017
7. Uzupeiniajaca:
8. Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B., Iwanow K.: Tabele sktadu i wartosci odzywczej zywnosci. Wyd. Lekarskie PZWL,

Warszawa 2019

9. Szponar L., Wolnicka K., Rychlik E.: Album fotografii produktéw i potraw. Wyd. 12Z, Warszawa 2000

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Zywienie wybranych grup- ..TZiZC nstac

Kierunek: Technologia zywnosci i
zywienie cztowieka

Specjalnosé: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu:

Zywienie wybranych grup
ludnosci z elementami dietetyki

Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-6S- ZWGD

Rodzaj przedmiotu:

KIERUNKOWY

Rok studiéw: III Tryb:

niestacjonarne

Poziom studidéw: I stopien Semestr: VI

Liczba godzin: 26
w tym: Wykilad: 12
Projekt: 14

Liczba punktéw ECTS: 2

Tytut, imie i nazwisko: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. Akademii Kaliskiej

Wykiad:
Projekt:

dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. prof. Akademii Kaliskiej
dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. prof. Akademii Kaliskiej

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: j.kaluza@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1 Przyswojenie aktualnego stanu wiedzy na temat specyfiki zywienia réznych grup ludnosci

€2 Swiadomos¢ réznic w potrzebach zywieniowych réznych grup ludnosci

C3 Swiadomos¢ nieprawidtowoéci zywienia i konsekwencji zdrowotnych z nimi zawigzanych w réznych grupach ludnosci oraz ryzyka
zwigzanego ze stosowaniem wybranych diet alternatywnych

C4 Znajomos¢ zasad doboru produktéw i potraw oraz zasad bilansowania diet i uktadania jadtospiséw dla réznych grup ludnosci oraz
przy réznych jednostkach chorobowych i stanach fizjologicznych

Wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

11. Chemia i analiza zywnosci
12. Zywienie cztowieka
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kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Zna specyfike zywienia w réznych okresach zycia C1 K_W24
c2
EU2 Ocenia rozne sposoby zywienia, wskazuje mozliwosé C1 K_W24
zastosowania racjonalnych i alternatywnych sposobéw zywienia Cc2
w réznych grupach populacyjnych C3
EU3 Potrafi powigza¢ wiedze na temat zasad racjonalnego zywienia z c2 K_U15
umiejetnoscig zestawienia racji pokarmowej dla réznych grup C4
ludnosci
EU4 Jest $Swiadomy wptywu sposobu zywienia i stanu odzywienia na C3 K_W24
zachowanie zdrowia i rozwdj wybranych jednostek chorobowych C4 K K04
EUS Potrafi powigza¢ wiedze na temat zasad racjonalnego zywienia z Cc4 K_W24,K_U15
umiejetnoscia zestawienia zbilansowanej racji pokarmowej dla K_KO03, K_K04
0s6b z wybranymi schorzeniami K KOS
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe Forma zajec¢
Wykilady 12
TP1 Zjawiska demograficzne zachodzace w Polsce zwigzane ze 1 EU1l
struktura ludnosci w réznych grupach wiekowych
TP2 Zywienie 1 - 3 letnich dzieci, dzieci w wieku przedszkolnym oraz 1 EU1
dzieci w wieku szkolnym EU2
EU3
TP3 Specyfika zywienia 0s6b dorostych ze szczegdlnym 1 EU1l
uwzglednieniem zywienia kobiet w okresie menopauzy EU2
EU3
TP4 Zywienia kobiet ciezarnych i karmiacych 1 EU1, EU2, EU3
TP5 Specyfika zywienia 0s6b starszych 1 EU1, EU2, EU3
TP6 Zywienie 0s6b z wysokim wydatkiem energetycznym 1 EU2, EU3
TP7 Diety alternatywne - korzysci i zagrozenia zdrowotne zwigzane z 1 EU2
ich stosowaniem
TP8 Podstawy leczenia i postepowania zywieniowego w otytosci, 5 EU4
miazdzycy, cukrzycy typu I i II, osteoporozie, alergiach EUS
pokarmowych, schorzeniach przewodu pokarmowego oraz
chorobach nerek
Cwiczenia 14
TP1 Schemat karmienia naturalnego i sztucznego niemowlat 1 EU1
TP2 Praktyczne aspekty bilansowania diety dla kobiet w cigzy, 2 EU1
karmigcych i matych dzieci z wykorzystaniem w zwyczajowej EU2
diecie produktéw wzbogaconych i/lub suplementéw diety. EU3
TP3 Stosowanie diet alternatywnych  (wegetarianizm, dieta 2 EU1
makrobiotyczna) przez kobiety ciezarne i karmigce - ryzyko EU2
niedoboréw zywieniowych. EU3
TP4 Zalecenia zywieniowe dla 0séb o zwiekszonym wysitku fizycznym. 1 EU2
EU3
TP5 Zasady i ukfadanie diety lekkostrawnej, oszczedzajacej przewdd 2 EU4
pokarmowy oraz diety z modyfikacjami konsystencji EUS
TP6 Ukfadanie diety bogatoresztkowej oraz diet niskottuszczowych z 2 EU4
modyfikacjami btonnika EU5
TP7 Wyznaczanie deficytu energetycznego, wybdr optymalnej 1 EU4
strategii i uktadanie diet niskoenergetycznych EU5
TPS Postepowanie dietetyczne w cukrzycy: indeks glikemiczny, 2 EU4
wymienniki weglowodanowe, dostosowanie do insulinoterapii EU5
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TP9 Celiakia, choroby nerek i drog zo6tciowych 1 EU4
EU5
Narzedzia dydaktyczne:
63. Sala wykfadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym
64. Tabele sktadu produktéw i potraw
65. Normy zywienia
66. Program Dieta 6,0 do wyliczania wartosci odzywczej jadtospiséw
Metody weryfikacji osiagniecia efektéw uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 x
EU2 b'e
EU3 b ¢ X
EU4 x X
EU5 x x x x
Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie
F - formujace
F1. Kolokwia pisemne
F2. Prace badawcze (projekt): studium przypadku
F3. Prace badawcze (projekt): projekty diet stosowanych w leczeniu wybranych schorzen
P - podsumowujace
P1. Egzamin pisemny
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

egzamin

Obciazenie praca studenta
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Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 26
2. Przygotowanie sie do zajeé: 24

SUMA: 50
Literatura
Podstawowa:
6. Gawecki J., Hryniewiecki L. (red.): _Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2015
7. Gawecki J., Roszkowski W. (red.): Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2009
8. Ciborowska H., Rudnicka A: Dietetyka. Wyd. PZWL, Warszawa 2014
9. Bujko J. (red.): Podstawy dietetyki. Wyd. SGGW, Warszawa 2006

10. Jarosz M. (red.): Normy zywienia dla populacji polskiej. Wyd. 1ZZ, Warszawa 2017

Uzupeiniajaca:
4.  Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B., Iwanow K.: Tabele sktadu i wartosci odzywczej zywnosci. Wyd. Lekarskie PZWL,
Warszawa 2019
5. Szponar L., Wolnicka K., Rychlik E.: Album fotografii produktéw i potraw. Wyd. I1ZZ, Warszawa 2000

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Technologie gastronomiczne- TZiZC stac

Kierunek: Specjalnos$¢: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-4K-TG
TECHNOLOGIE GASTRONOMICZNE

) : Poziom studiow: I-stopnia Rok studiow: Il Semestr: IV Tryb: stacjonarny
Rodzaj przedmiotu:
Kierunkowy

Liczba godzin: 30
w tym: Wyktad: 15 Liczba punktéw ECTS: 2
Cwiczenia lab.: 15

Tytul, imie i nazwisko: dr hab. inz. Lucjan Krala, prof. Akademii Kaliskiej

Wyktad: dr hab. Inz. Lucjan Krala

Cwiczenia- lab.: dr hab. Inz. Lucjan Krala

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow:_|.krala@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1: zaznajomienie studentdw z procesami technologicznymi stosowanymi w gastronomii

C2: zdobycie wiedzy na temat sporzgdzania potraw w réznych technologiach gastronomicznych

C3: zdobycie wiedzy na temat stosowanych surowcéw i zmian zachodzacych w surowcach podczas przygotowywania potraw w
procesach technologicznych

C4: zdobycie umiejetnosci wykorzystania metod chemicznych, fizycznych i instrumentalnych do oceny jako$ci zywnosci

C5: Systemy technologiczne produkcji potraw (cook-serve, cook chill, cook freeze, sous-vide

C6: Poznanie nowych trenddw rozwoju technologii gastronomicznych- food pairing, kuchnia molekularna, gastronomia prozdrowotna.

wymagania wstepne umiejetnosci praktyczne (analityczne) nabyte podczas zaje¢ laboratoryjnych z przedmiotow:
w zakresie wiedzy, umiejetnosci, surowce przemystu spozywczego, chemia analityczna oraz chemia organiczna.
kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesieni
sig i potwierdzeniu osiagniecia efektéow uczenia sie do celéw do ef I:‘t'?s'e"'e i
student przedmiotu o efektow uczenia

sie
dla programu
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Zna kryteria jakosci produktdw zywnosciowych oraz podstawowe zasady] K WO6

EU1 technologiczne. C1 KWi11

EU2 Ma pogtebiong, podbudowang teoretycznie wiedze dotyczacg technologii C1 K'Ww11l
gastronomicznych i surowcéw wykorzystywanych w zywieniu cztowieka. Cc2 Kwi2

EU3 Ma podstawowag wiedze na temat wplywu réznych operacji i procesow,| K WO6
technologicznych na jako$¢ zywnosci. Zna urzadzenia stosowane w, Cc2 K_W17
technologii gastronomicznej. C3 K'w21

EU4 Potrafi pracowaé indywidualnie jak i w zespole, jak rowniez kierowa¢ matym K U02, K U08
zespotem, aby osiggng¢ zatozone efekty w zatozonym terminie. Cc4 K U16

EUS5 . . . . o ca K_U02, K_U08
Potrafi planowa¢ i wykonywaé eksperymenty oraz interpretowac ich wyniki. K U16
Potrafi dokona¢ analizy chemiczng zywnosci, uwzgledniajgc technologie| K_U09

EU6 = ca
wykorzystywane w gastronomii. K _U12

EU7 K_W17
Zna nowe trendy w technologii gastronomiczne;j i potrafi wyjasni¢ ich istote C5 K_w21

Tresci programowe
T resci Liczba Odniesienie
programowe Forma zajeé godzin do efektéw uczenia sie
WYKLAD 15

TP1 Zasady organizacji produkcji zywnos$ci w zakitadach gastronomicznych 2 EU1
przeznaczonej do zywienia zbiorowego.

P2 Charakterystyka proceséw technologicznych w gastronomii. Planowanie 2 EU2
zywienia w zaktadzie gastronomicznym.

TP3 Podstawowe procesy cieplne stosowane w technologii gastronomicznej. 2 EU3

TPa Zmiany zachodzgce w zywnosci podczas przygotowania potraw- zmiany EU3
cech sensorycznych, sktadnikéw chemicznych oraz warto$ci odzywczej .

TP5 Jakoéé’ i wydajno$¢ otrzymywanych potraw w zaleznosci od postaci 2 EU2
surowcow.

TP6 Charakterystyka procesow otrzymywania poszczegdinych

. . . " EU2
asortyment_ow _potraw. Sprzet i urzadzenia stosowane w technologii 2 EU3
gastronomicznej.

TP7 Przyprawy i ich rola w technologii gastronomicznej. Higiena w 3 EU1
gastronomicznej produkcji zywnosci. Rola zywienia w profilaktyce i leczeniu EU2
choréb.

Cwiczenia laboratoryjne 15
TP1 Ubytki masy podczas obrdbki cieplnej warzyw i migsa 3 EU3, EU4
3 EU3, EU4

TP2 Blanszowanie warzyw
Przygotowanie cukierkéw karmelowych o ré6znych smakach i EU4, EUS, EU7

TP3 zabarwieniu 3
Ocena jakosci jaj makroskopowa oraz po wybiciu 3 EU1, EU2, EU4

TP4
Otrzymywanie soku owocowego i analiza zawarto$ci w nim 3 EU3, EU4, EU6, EU7

TP5 ekstraktu i witaminy C

Narzedzia dydaktyczne:

1. Sala wyktadowa, lub audytorium éwiczeniowe (w zaleznos$ci od liczby studentéw) z projektorem multimedialnym
2. Pracownia technologiczna wyposazona w sprzet laboratoryjny i odczynniki chemiczne

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie
Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X
EU2 X X X
EU3 X X
EU4 X
EUS5 X
EU6 X
EU7 X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie
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F - formujace

Fl. Sprawdzian z wiedzy przekazanej na wyktadach (sprawdzian pisemny w potowie semestru)
F2. Sprawdzian przygotowania do wykonywania zadan praktycznych -krotkie sprawdziany przede rozpoczecie m éwiczen

P - podsumowujace

P1. Zaliczenie wyktadéw
P2. Zaliczenie raportéw z wykonywanych zadan laboratoryjnych
P3. Zaliczenie laboratorium

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociagnieciami
3,0 - zadowalajqca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
20 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
I
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30
2. Opracowanie raportow z ¢wiczen laboratoryjnych -10
3. Przygotowanie sie do ¢éwiczen - 5
SUMA: przecietnie 45

Literatura

Podstawowa :

1. Zalewski S. Podstawy technologii gastronomicznej, WNT, Warszawa, 2000

2. Koj F., Podstawy technologii potraw, WNT, Warszawa 1980.

3. Technologia chtodnictwa zywnosci-Sktadniki pokarmowe i kontrola ich przemian. Praca zbiorowa. Red. S. Michatowski.
Wyd. Politechnika £.6dzka , £.6dZ 1995

4. Wiackowski S.K. Zywienie, zywnos¢, sktadniki pokarmowe a zdrowie. Kielce 2005
5. Technologia gastronomiczna. Praca zbiorowa. Red. E. Czarnecka-Skupina. Wyd. SGGW, Warszawa 2016
Uzupehiajaca:
Czasopisma branzowe i naukowe
KARTA PRZEDMIOTU- Technologie gastronomiczne — TZiZC nstac

Kierunek: Specjalnosé: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienie

czlowieka

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-4K-TG

TECHNOLOGIE GASTRONOMICZNE

) ) Poziom studiéw: I-stopnia Rok studiow: Il Semestr: IV Tryb: niestacjonarny
Rodzaj przedmiotu:
Kierunkowy

Liczba godzin: 27
w tym: Wyktad: 12 Liczba punktow ECTS: 2
Cwiczenia lab.: 15

Tytut, imie i nazwisko: dr hab. inz. Lucjan Krala, prof. Akademii Kaliskiej

Wyktad: dr hab. Inz. Lucjan Krala

Cwiczenia- lab.: dr hab. Inz. Lucjan Krala

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: |.krala@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegé6towe
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Cele przedmiotu

Cl: zaznajomienie studen

téw z procesami technologicznymi stosowanymi w gastronomii

C2: zdobycie wiedzy na temat sporzgdzania potraw w réznych technologiach gastronomicznych

C3: zdobycie wiedzy na temat stosowanych surowcéw i zmian zachodzgcych w surowcach podczas przygotowywania potraw w
procesach technologicznych

C4: zdobycie umiejetnosci wykorzystania metod chemicznych, fizycznych i instrumentalnych do oceny jakosci zywnosci

C5: Systemy technologiczne produkcji potraw (cook-serve, cook chill, cook freeze, sous-vide

C6y: Poznanie nowych trendéw rozwoju technologii gastronomicznych- food pairing, kuchnia molekularna, gastronomia prozdrowotna.

kompetencji spotecz

wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

nych

umiejetnosci nabyte podczas zajeé laboratoryjnych z przedmiotéw: surowce przemystu
spozywczego, chemia analityczna oraz chemia organiczna.

Efekty uczenia sie w

zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektéw uczenia sie do celow ) .
student przedmiotu do efektts)i\: uczenia
dla programu
K WO6

EU1 Zna kryteria jakosci produktéw zywnos$ciowych oraz podstawowe zasady, cl
technologiczne. Kwiil

EU2 Ma pogtebiong, podbudowang teoretycznie wiedzg dotyczgca technologii Cl Kwi1l
gastronomicznych i surowcéw wykorzystywanych w zywieniu cztowieka. Cc2 KWwi12

EU3 Ma podstawowg wiedze na temat wplywu réznych operacji i procesow K WO6
technologicznych na jako$¢ zywnosci. Zna urzadzenia stosowane wj| c2 K_W17
technologii gastronomicznej. C3 Kw21

EU4 Potrafi pracowa¢ indywidualnie jak i w zespole, jak réwniez kierowa¢ matym ca K U02, K U08
zespotem, aby osiggng¢ zatozone efekty w zatozonym terminie. K U16

EU5 X = . . - - c4 K_U02, K_U08
Potrafi planowa¢ i wykonywac¢ eksperymenty oraz interpretowac ich wyniki. K U16
Potrafi dokona¢ analizy chemiczng zywnosci, uwzgledniajgc technologie K_UO9

EU6 = ca
wykorzystywane w gastronomii. K_U12

EU7 K_wW17
Zna nowe trendy w technologii gastronomicznej i potrafi wyjasni¢ C5 K_ W21
ich istote

Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
programowe Forma zajeé godzin do efektéw uczenia sie
WYKLAD 12
Zasady organizacji produkcji zywnosci w zaktadach gastronomicznych

TP1 . KA i 1 EU1
przeznaczonej do zywienia zbiorowego.

P2 Charakterystyka proceséw technologicznych w gastronomii. Planowanie 2 EU2
zywienia w zaktadzie gastronomicznym.

TP3 Podstawowe procesy cieplne stosowane w technologii gastronomicznej. EU3

TPa Zmiany zachodzgce w zywnosci podczas przygotowania potraw- zmiany 2 EU3
cech sensorycznych, sktadnikéw chemicznych oraz warto$ci odzywcze; .

TP5 Jakoéé’ i wydajno$¢ otrzymywanych potraw w zalezno$ci od postaci 2 EU2
surowcow.

TP6 Charakterystyka procesow otrzymywania poszczegdlnych

. . . . EU2
asortyment_ow _potraw. Sprzet i urzadzenia stosowane w technologii 2 EU3
gastronomiczne;.

TP7 Przyprawy i ich rola w technologii gastronomicznej. Higiena w 2 EU1
gastronomicznej produkcji zywnosci. Rola zywienia w profilaktyce i leczeniu EU2
chorob.

Cwiczenia laboratoryjne 15
TP1 Ubytki masy podczas obrébki cieplnej warzyw i miesa 3 EU3, EU4
3 EU3, EU4

TP2 Blanszowanie warzyw
Przygotowanie cukierkéw karmelowych o réznych smakach i EU4, EUS, EU7

TP3 zabarwieniu 3
Ocena jakosci jaj makroskopowa oraz po wybiciu 3 EU1, EU2, EU4

TP4
Otrzymywanie soku owocowego i analiza zawarto$ci w nim EU3, EU4, EU6, EU7

TP5 ekstraktu i witaminy C

Narzedzia dydaktyczne:

2. Pracownia te

chnologiczna wyposazona w sprzet laboratoryjny i odczynniki chemiczne

1. Sala wyktadowa, lub audytorium ¢wiczeniowe (w zaleznosci od liczby studentéw) z projektorem multimedialnym
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Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektéw uczenia sie
uczenia sie
Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X
EU2 X X X
EU3 X X
EU4 X
EU5 X
EU6 X
EU7 X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie

F - formujace

Fl. Sprawdzian z wiedzy przekazanej na wyktadach (sprawdzian pisemny w potowie semestru)
F2. Sprawdzian przygotowania do wykonywania zadan praktycznych -krétkie sprawdziany przede rozpoczecie m éwiczen

P - podsumowujace

P1. zaliczenie wyktadéw
P2. Zaliczenie raportéw z wykonywanych zadan laboratoryjnych
P3. Zaliczenie laboratorium

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 27
2. Opracowanie raportéw z ¢wiczen laboratoryjnych -15
3. Przygotowanie sie do ¢wiczen - 10
SUMA: przecietnie 52

Literatura

Zalewski S. Podstawy technologii gastronomicznej, WNT, Warszawa, 2000

Koj F., Podstawy technologii potraw, WNT, Warszawa 1980.

'Technologia chtodnictwa zywnosci-Sktadniki pokarmowe i kontrola ich przemian. Praca zbiorowa. Red. S. Michatowski.

Wigckowski S.K. Zywienie, zywnos$é, sktadniki pokarmowe a zdrowie. Kielce 2005

Technologia gastronomiczna. Praca zbiorowa. Red. E. Czarnecka-Skupina. Wyd. SGGW, Warszawa 2016

U Iniaiaca:

Czasopisma branzowe i naukowe
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KARTA PRZEDMIOTU- Opakowalnictwo zywnosci — TZiZC stac

Kierunek:

Technologia zywn

zywienie cztowieka

Specjalnosé: Technologia zywnosci

osci i

Nazwa przedmiotu:
OPAKOWALNICTWO

FYWNOSCI Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-4K-0Z

Rodzaj przedmiotu:

Poziom studiow: I- Rok studiow: II

kierunkowy | StoPnia

\'

Semestr: I | Tryb: stacjonarny

Liczba godzin: 15

w tym: Wyktad: 15

Liczba punktéw ECTS: 2

Tytut, imie i nazwisk

Wyktad: dr ha

o: dr hab. inz. Lucjan Krala, prof. Akademii Kaliskiej

b. Inz. Lucjan Krala

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: |.krala@akademiakaliska.edu.pl; lucjank@onet.eu

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1. Poznanie wtasciwosci gtdwnych materiatow opakowaniowych wykorzystywanych do konstrukcji opakowan zywnosci form

konstrukcyjnych

opakowan,

C2. Rozrdznianie formy konstrukcyjnych i okreslenie zastosowan opakowan bezposrednich, zbiorczych i transportowych

C3. Poznanie cech charakterystycznych podstawowych i specjalnych systeméw pakowania zywnosci

C4. Umozliwienie poznania i charakteryzowania mozliwych interakcji opakowanie-produkt

C5. Rozpoznawanie pik

togramdw umieszczanych na opakowaniach zywnosci

C6. Poznanie wymagan dotyczacych tresci etykiet na réznych grupach produktéw zywnosciowych

wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci, | Prak

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie¢ w

zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektéw uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu

EU1 Scharakteryzowaé wiasciwosci podstawowych materiatéw Ci1,C2 K_W16; K_UO05;
opakowaniowych i prawidtowo dobra¢ opakowanie do danego
produktu spozywczego

EU2 Prawidfowo interpretowa¢  znaki umieszczane opakowaniach, K U13
identyfikowa¢ materiat opakowaniowy i okreslac jego gtéwne —
wiasciwosci C3,C5

EU3 Wybiera¢ opakowania i systemy pakowania w zaleznosci od K_UO5
wiasciwosci produktu i zasadniczego celu pakowania C3,C4

EU4 Rozpoznawacé i wyjasnia¢ zasadnicze rdéznice miedzy systemami C3 K_UO5
pakowania

EU5 Ocenia¢ przydatnos¢ specjalnych systeméw pakowania do réznych K_UO5
grup produktow spozywczych C2,C3

EU6 Oszacowac ryzyko zanieczyszczenia produktu przez materiat c4 K UO5S:
opakowaniowy i zagrozenie srodowiska  przez odpady - !
opakowaniowe

EU7 Przewidywaé¢ , weryfikowa¢ i diagnozowacé efekty stosowania C4, C7 K UOS
opakowan tradycyjnych i aktywnych, inteligentnych ! —

Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie

programowe | Forma zajec
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WYKLAD 15
TP1 Podziat i funkcje opakowan. Formy konstrukcyjne opakowan EUL
zywnosci. Symbole najwazniejszych materialéw opakowaniowych.
P2 Wiasciwosci funkcjonalne gtdwnych materiatéw opakowaniowych z
celulozy i tworzyw polimerowych (PE, PP, PS, PA, PVC, PET, EVOH
itd.,). EU1, EUS
TP3 Metody modyfikacji wtasciwosci jednorodnych materiatéw
opakowaniowych. Opakowania wielowarstwowe (kompleksowe). 2
Barierowo$¢ opakowan. EU1, EU3
TP4 Bezpieczenstwo zdrowotne materiatdw opakowaniowych i EU2, EU5
Warunki uzyskania certyfikatu ekologicznego przez materialty 1
opakowaniowe
TP5 Znakowanie opakowan: znaki ekologiczne, znaki ostrzegawcze, EU2
. . : X 2
znaki manipulacyjne, kod EAN itp. .
TP6 Tresc¢ etykiet, obowigzkowa, uzupetniajace i deklaracje zywieniowe. 1 EU2
TP7 Gtdbwne Systemy pakowania zywnosci i maszyny pakujace. Py EU4, EU5
Dozowniki. Zamykanie opakowan bezposrednich i zbiorczych.
P8 Pakowanie aseptyczne, sterylizacja opakowan i zamykanie. 5 EUS
Pakowanie prézniowe i w atmosferze ochronnej (zmodyfikowanej) .
TP9 Opakowania aktywne i inteligentne. Absorbery tlenu w 1 EU7

opakowaniach z produktami sypkimi, emitery .

Narzedzia dydaktyczne:

67. Sala wyktadowa, lub audytorium éwiczeniowe (w zaleznosci od liczby studentéw) z projektorem multimedialnym

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X X
EU3
X X
EU4
X X X
EU5
X X X
EU6
X X X
EU7 X
X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F — formujace

FI. Krotkie zapytania w czasie wyktadu

P - podsumowujace

P1. Sprawdzian pisemny

Skala ocen

Ocena:

Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
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5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 15

e Przygotowanie sie do kolokwium zaliczajacego: 5
SUMA: przecietnie 20

Literatura

Podstawowa (krajowa):

1. Opakowania zywnosci. Praca zbiorowa. Red. B. Czerniawski i J. Michniewicz. Wyd Agro Food Technology CzeladZ 1998 stron. 991,
2. Opakowania i pakowanie zywnosci-wybrane zagadnienia. Praca zbiorowa. Red. K. Leszczynski i A. Zbikowska, Wyd. SGGW Warszawa

2016

3. Przechowalnictwo zywnosci. Praca zbiorowa. RED. B. Gazinski. Wyd. Systherm Technik. Poznan 2013

Uzupeitniajaca:

Czasopismo Opakowanie, inne czasopisma branzowe, np. Przemyst Spozywczy; przepisy sanitarne i rozporzadzenia MRiIRW

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Opakowalnictwo zywnosci — TZiZC nstac

Kierunek:

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Specjalnosé: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu:
OPAKOWALNICTWO ZYWNOSCI

Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-4K-OZ

Rodzaj przedmiotu:

kierunkowy

Poziom studiéw: I-stopnia

Rok studiow: Il

Semestr: |V

Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin: 9

w tym: Wyktad: 9

Liczba punktéw ECTS: 1
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Tytut, imie i nazwisko: dr hab. inz. Lucjan Krala, prof. Akademii Kaliskiej
Wyktad: dr hab. Inz. Lucjan Krala

adres e-mailowy wyktadowcy/wykladowcow: |.krala@akademiakaliska.edu.pl; lucjank@onet.eu

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1. Poznanie wiasciwosci gtdwnych materiatdw opakowaniowych wykorzystywanych do konstrukcji opakowan zywnosci
form konstrukcyjnych opakowan,

C2. Rozréznianie formy konstrukcyjnych i okreslenie zastosowan opakowan bezposrednich, zbiorczych i transportowych

C3. Poznanie cech charakterystycznych podstawowych i specjalnych systemow pakowania zywnosci

C4. Umozliwienie poznania i charakteryzowania mozliwych interakcji opakowanie-produkt

C5. Rozpoznawanie piktograméw umieszczanych na opakowaniach zywnosci

C6. Poznanie wymagan dotyczacych tresci etykiet na réznych grupach produktéw zywnosciowych

c7. Poznanie cech charakterystycznych i efektéw stosowania opakowan aktywnych, inteligentnych i samo-
zagrzewajacych

wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnoéci, | Prak

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu

EU1 Scharakteryzowa¢ wtasciwosci podstawowych materiatéw opakowaniowych i C1,C2 K_W16; K_UO05;
prawidtowo dobra¢ opakowanie do danego produktu spozywczego

EU2 Prawidtowo interpretowac znaki umieszczane opakowaniach, K U13
identyfikowa¢ materiat opakowaniowy i okreslac jego gtéwne wtasciwosci C3, C5 —

EU3 Wybiera¢ opakowania i systemy pakowania w zaleznosci od wiasciwosci K_UO5
produktu i zasadniczego celu pakowania C3,C4

EU4 Rozpoznawac i wyjasnia¢ zasadnicze roznice migdzy systemami pakowania C3 K_UO5

EU5 Ocenia¢ przydatno$¢ specjalnych systeméw pakowania do réznych grup K_UO5
produktéw spozywczych C2,C3

EU6 Oszacowac ryzyko zanieczyszczenia produktu przez materiat opakowaniowy c4 K UOS:
i zagrozenie Srodowiska przez odpady opakowaniowe — !

EU7 Przewidywa¢ , weryfikowa¢ i diagnozowa¢ efekty stosowania opakowan c4 K UOS
tradycyjnych, aktywnych, inteligentnych oraz samozagrzewajgcych —

Treéci programowe

Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
WYKLAD 9
TP1 Podziat i funkcje opakowan. Formy konstrukcyjne
opakowan zywnosci. Symbole najwazniejszych 1 EU1
materiatéw opakowaniowych.
P2 Wiasciwosci funkcjonalne gtéwnych materiatow 1
opakowaniowych z celulozy i tworzyw polimerowych
(PE, PP, PS, PA, PVC, PET, EVOH itd.,). EU1, EUS
TP3 Metody modyfikacji wiasciwosci jednorodnych
materiatdw opakowaniowych. Opakowania 1
wielowarstwowe (kompleksowe). Barierowos¢ EU1, EU3
opakowan.
TP4 Bezpieczenstwo zdrowotne materiatéw 1 EU2, EUS
opakowaniowych i Warunki uzyskania certyfikatu
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ekologicznego przez materiaty opakowaniowe

TP5

Znakowanie opakowan: znaki ekologiczne, znaki EU2
ostrzegawcze, znaki manipulacyjne, kod EAN itp. .

TP6

Tre$¢ etykiet, obowigzkowa, uzupetniajgce i EU2
deklaracje zywieniowe.

TP7

Gtéwne Systemy pakowania zywnosci i maszyny EU4, EU5
pakujace. Dozowniki. Zamykanie  opakowan 1
bezposrednich i zbiorczych.

TP8

Pakowanie aseptyczne, sterylizacja opakowan i EU5S
zamykanie. Pakowanie prdzniowe i w atmosferze 1
ochronnej (zmodyfikowanej) .

TPS

Opakowania aktywne i inteligentne. Absorbery tlenu EU7
w opakowaniach z produktami sypkimi, emitery .

Narzedzia dydaktyczne:

68. Sala wyktadowa, lub audytorium éwiczeniowe (w zaleznosci od liczby studentéw) z projektorem multimedialnym

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X X
EU3
X X
EU4
X X X
EU5
X X X
EU6
X X X
EU7 X
X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F — formujace

Fl. Krotkie zapytania w czasie wyktadu

P - podsumowujace

P1. Sprawdzian pisemny

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
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4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnigeciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciagzenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 15
e Przygotowanie sie do kolokwium zaliczajacego: 5
SUMA: przecietnie 20

Literatura

Podstawowa (krajowa):
1. Opakowania zywnosci. Praca zbiorowa. Red. B. Czerniawski i J. Michniewicz. Wyd Agro Food Technology Czeladz 1998 stron.

991, .
2. Opakowania i pakowanie zywnosci-wybrane zagadnienia. Praca zbiorowa. Red. K. Leszczynski i A. Zbikowska, Wyd. SGGW
Warszawa 2016

3. Przechowalnictwo zywnosci. Praca zbiorowa. RED. B. Gazinski. Wyd. Systherm Technik. Poznan 2013

4. Uzupetlniajaca:
a. Czasopismo Opakowanie, inne czasopisma branzowe, np. Przemyst Spozywczy; przepisy sanitarne i

rozporzadzenia MRiRW

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

C.11. ORGANIZACIA, ZARZADZANIE | EKONOMIKA...
KARTA PRZEDMIOTU- Organizacja , zarzadzanie i ekonomika...-TZiZC stac

Kierunek: Specjalnosé: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Nazwa przedmiotu:

Organizacja, zarzadzanie
i ekonomika przedsiebiorstw | Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-2K-OZEP
zywnosciowych

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiow: | Semestr: Il Tryb: stacjonarny

kierunkowy

Liczba godzin: 30 Liczba punktéw ECTS: 2

w tym: CWICZENIA: 30
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Tytul, imie i nazwisko: mgr M. Majchrzak
Wykiad:---

EWICZENIA: mgr M. Majchrzak

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie z zagadnieniami obejmujgcymi obszar poje¢ zwigzanych z formami organizacyjnymi przedsigbiorstw ze szczegéinym uwzglednieniem
przedsiebiorstw przemystu zywnos$ciowego.

C2 Zapoznanie z podstawowymi miarami oceny efektywnosci gospodarowania.

C3 Zapoznanie z podstawowymi zagadnieniami zwigzanymi z zagadnieniami ekonomiki przedsiebiorstw przemystu zywnosciowego

Cl Zapoznanie z zagadnieniami obejmujgcymi obszar poje¢ zwigzanych z formami organizacyjnymi przedsiebiorstw ze szczegdlnym uwzglednieniem
przedsiebiorstw przemystu zywnos$ciowego.

C2 Zapoznanie z podstawowymi miarami oceny efektywnosci gospodarowania.

wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci, | Prak

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EU1 Potrafi oméwi¢ podstawowe typy struktur organizacyjnych oraz typy i formy Cl
organizacji produkcji, wskaza¢ ich wady i zalety oraz ich praktyczng c2 K_U21
przydatno$¢ w réznych podmiotach.
EU2 Potrafi postugiwac¢ sie narzedziami stuzacymi do okreslania oceny i Cl
efektywnosci dziatan przedsigbiorstw w zakresie wybranych nurtéw c2 K KOS5
dziatalnosci. c3 _
EU3 c2
Potrafi zaplanowa¢ optymalng strukture finansowania dziatalnosci K_UO2
gospodarczej wykorzystujgc kryteria rentownosci. C3
EU4 Potrafi opisa¢ kierunek rozwoju w przysziosci przedsiebiorstw przemystu c3 K UO6
Spozywczego. -
EU5
Tresci programowe
Tresci E ., Liczba Odniesienie
programowe orma zajec godzin do efektow uczenia sie
CWICZENIA 30
TP1 Cele i funkcje zarzadzania dziatalnoscig gospodarcza 7 EU1
przedsiebiorstwa. EU2
P2 Ekonomika kosztédw przedsiebiorstwa. 7 EU2
EU3
TP3 Dziatalno$¢ marketingowa przedsiebiorstwa. 8 EU3
EU4
TP4 Zarzadzanie $rodkami trwatymi, rentownoscig oraz 8 EU2
inwestycjami. EU4

Narzedzia dydaktyczne:

69. Sala wyktadowa, lub audytorium éwiczeniowe (w zaleznosci od liczby studentéw) z projektorem multimedialnym

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Strona




-210-

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X
EU2 X
EU3
X X
EU4
X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie

F - formujace

FI. Analizy konkretnych studiéw przypadkow
F2. Dyskusja podczas ¢wiczen
F3. Sprawdzanie umiejetnosci podczas zaje¢ ¢wiczeniowych

P - podsumowujace

PI. Dyskusje podsumowujace na ¢wiczeniach
P2. Test koncowy na zajeciach ¢wiczeniowych.

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnigeciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30

e Przygotowanie sie do kolokwium zaliczajacego: 60

SUMA: przecietnie 90

Literatura
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Podstawowa:
1. J. Duraj, Podstawy ekonomiki przedsiebiorstwa, PWE, Warszawa 2006
2. DebskiD., 2012, Ekonomika i organizacja przedsiebiorstw, Czes¢ 1i 2, WSiP, Warszawa poz.
3. Zarzadzanie kreatywnoscig i innowacjg. Harvard Business Essentials, 2010, z pdZniejszymi zmianami

Uzupetniajaca:

1. Debski D.,2011, Ekonomika i organizacja przedsiebiorstw. Cwiczenia, WSiP, Warszawa
2. Sudot S., 2006, ,Przedsiebiorstwo. Podstawy nauki o przedsiebiorstwie”, PWE, Warszawa
3. Szymanska E., 2007, ,Analiza przedsiebiorstw agrobiznesu (techniczno-ekonomiczna, finansowa i strategiczna)”, Wie$

Jutra, Warszawa

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Organizacja, zarzgdzanie, ekonomika..- TZiZC nstac

Kierunek: Specjalnos$é: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Nazwa przedmiotu:
Organizacja, zarzadzanie
Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-2K-OZEP
i ekonomika przedsiebiorstw
zywnosciowych

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiow: | Semestr: Il Tryb: niestacjonarny

kierunkowy

Liczba godzin: 10 Liczba punktéw ECTS: 2

w tym: CWICZENIA: 10

Tytul, imie i nazwisko: mgr M. Majchrzak
Wyktad:---
EWICZENIA: mgr M. Majchrzak

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie z zagadnieniami obejmujacymi obszar poje¢ zwigzanych z formami organizacyjnymi przedsigbiorstw ze szczegéinym uwzglednieniem
przedsiebiorstw przemystu Zywnos$ciowego.

€2 Zapoznanie z podstawowymi miarami oceny efektywnosci gospodarowania.

C3 Zapoznanie z podstawowymi zagadnieniami zwigzanymi z zagadnieniami ekonomiki przedsiebiorstw przemystu zywnosciowego

Cl Zapoznanie z zagadnieniami obejmujgcymi obszar poje¢ zwigzanych z formami organizacyjnymi przedsiebiorstw ze szczegdlnym uwzglednieniem
przedsiebiorstw przemystu Zywnos$ciowego.

€2 Zapoznanie z podstawowymi miarami oceny efektywnosci gospodarowania.

wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci, | Prak

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych
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Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EU1 Potrafi omoéwi¢ podstawowe typy struktur organizacyjnych oraz typy i formy cl
organizacji produkcji, wskazaé ich wady i zalety oraz ich praktyczng c2 K_U21
przydatno$é w réznych podmiotach.
EU2 Potrafi postugiwac sie narzedziami stuzacymi do okreslania oceny i Cl
efektywnosci dziatan przedsiebiorstw w zakresie wybranych nurtow c2 K KO5
dziatalnosci. c3 -
EU3 c2
Potrafi zaplanowaé¢ optymalng strukture finansowania dziatalno$ci K_UO02
gospodarczej wykorzystujgc kryteria rentownosci. C3
EU4 Potrafi opisa¢ kierunek rozwoju w przysziosci przedsiebiorstw przemystu
SpPOZywczego. c3 K_UO06
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajeé
CWICZENIA 10
TP1 Cele i funkcje zarzadzania dziatalnoscig gospodarcza 1 EU1
przedsiebiorstwa. EU2
P2 Ekonomika kosztéw przedsiebiorstwa. 2 EU2
EU3
TP3 Dziatalno$¢ marketingowa przedsiebiorstwa. 2 EU3
EU4
TP4 Zarzadzanie srodkami trwatymi, rentownoscig oraz 5 EU2
inwestycjami. EU4

Narzedzia dydaktyczne:

70. Sala wyktadowa, lub audytorium ¢wiczeniowe (w zaleznosci od liczby studentéw) z projektorem multimedialnym

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X
EU2 X
EU3
X X
EU4
X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

FI. Analizy konkretnych studiéow przypadkéw
F2. Dyskusja podczas ¢wiczen
F3. Sprawdzanie umiejetnosci podczas zaje¢ éwiczeniowych
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P - podsumowujace

PI. Dyskusje podsumowujace na ¢wiczeniach
P2. Test kofcowy na zajeciach ¢wiczeniowych.

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnigeciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 10
e Przygotowanie sie do kolokwium zaliczajacego: 35
SUMA: przecietnie 45

Literatura

Podstawowa:
4. J. Duraj, Podstawy ekonomiki przedsigbiorstwa, PWE, Warszawa 2006
5. Debski D., 2012, Ekonomika i organizacja przedsiebiorstw, Czes¢ 1i 2, WSiP, Warszawa poz. 631 z p6zn. zmianami
6. Zarzadzanie kreatywnoscig i innowacja. Harvard Business Essentials, 2010,
7.

Uzupetniajaca:

4. Debski D.,2011, Ekonomika i organizacja przedsiebiorstw. Cwiczenia, WSiP, Warszawa
5. Sudot S., 2006, ,Przedsiebiorstwo. Podstawy nauki o przedsiebiorstwie”, PWE, Warszawa
6. Szymanska E., 2007, ,Analiza przedsiebiorstw agrobiznesu (techniczno-ekonomiczna, finansowa i strategiczna)”, Wie$

Jutra, Warszawa

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

C.12. BIOKONWERSJA odpaddw przemystu spozywczego
KARTA PRZEDMIOTU- Biokonwersja odpadéw ..TZiZC stac

I_(ierunek: Technologia Zywnosci i Specjalnoéé: Technologia Zywnos’ci
Zywienie Cztowieka

Nazwa przedmiotu:
Biokonwersja odpadow
przemystu spozywczego

Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-5K-BOPS
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Rodzaj przedmiotu: kierunkowy Poziom studiow: I stopnia | Rok studiéw: III Semestr: V | Tryb: stacjonarny

Liczba godzin: 30 Liczba punktéw ECTS: 2

w tym: Wyktad: 15
Projekt: 15

Tytul, imie i nazwisko:

Wyktad: prof. dr hab. Tadeusz Antczak
Projekt:  prof. dr hab. Tadeusz Antczak
adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: tadeusz.antczak@p.lodz.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1 Przyswoi¢ wiedze z zakresu podstawowych odpaddw przemystu spozywczego

C2 Przyswoi¢ widze z zakresu podstawowych odpadéw biodegradowalnych przemystéw pokrewnych

C3 Poznac istote biokonwersji i jej podstawy biotechnologiczne

C4 Znac¢ metody biotechnologicznego przetwarzania odpadow

C5 Pozyskac wiedze o doborze metod i sposobach biokonwersji konkretnego odpadu

C6 Znac korzysci wynikajace z biotechnologicznego przetwarzania odpadow

Wymagania wstepne Posiadac podstawowg wiedze z chemii, biotechnologii, urzadzen przemystu
spozywczego, proceséw jednostkowych
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Umie opisac i scharakteryzowa¢ podstawowe odpady C1 K_W08
przemysiu spozywczego K_U14; K_U19
K_KO01
EU2 Umie opisac i scharakteryzowa¢ podstawowe odpady c2 K_WO08
biodegradowalne przemystdw pokrewnych
EU3 Potrafi wyjasnic¢ i opisac istote biokonwersji i jej Cc3 K_U14;
podstawy biotechnologiczne
EU4 Potrafi wymienic i opisa¢ podstawowe metody Cc4 K_U19
biotechnologicznego przetwarzania odpadow
EUS Zna metody i sposoby biokonwersji okreslonego odpadu C5 K_Ko01
EU6 Potrafi oceni¢ korzysci wynikajace z biotechnologicznego C6 K_Wo08

przetworzenia odpaddéw

Treséci programowe

Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 15
TP1 Zrodta odpaddw i celowosc ich utylizacji 1 EU1,EU2
TP2 Tiuszcze odpadowe: charakterystyka; kierunki 2 EU1

biotechnologicznego przetwarzania ttuszczow
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TP3 Serwatka: sktad; kierunki utylizacji: produkcja napojow, 2 EU1,EU6
hydrolizatow i barwnikdéw; otrzymywanie kwasu
mlekowego, propionowego i cytrynowego, butanolu,
mikrobiologicznych oligo- i polisacharyddw,
rybonukleotyddéw, etanolu i preparatéw paszowych
TP4 Melasa: sktad; kierunki utylizacji — otrzymywanie 2 EU1,EU6
etanolu, kwasu cytrynowego i drozdzy piekarskich
TP5 Odpady ligninocelulozowe: charakterystyka; biosynteza 2 EU1,EU6
biatka, otrzymywanie etenolu i innych bioproduktéw
TP6 Charakterystyka i biokonwersja: hydrolu glukozowego, 3 EU1,EU6
drozdzy piwowarskich i gorzelniczych, wystodzin,
wywardw gorzelniczych, wyttokéw z owocdw, odpadéw
przemystu krochmalniczego
TP7 Odpady przemystu miesnego i drobiarskiego i ich 2 EU1,EU6
zagospodarowanie
TP8 Odpady biatkowe: zrédto, sktad i kierunki utylizacji: 1 EU1,EU6
hydrolizaty biatkowe, sosy sojowe, izolaty biatkowe
Projektowanie 15
TP1 Dobor metod przetwarzania lub utylizacji okreslonego 5 EU1,EU2,EU5
odpadu celulozowego
TP2 Dobdr metod przetwarzania lub utylizacji okreslonego 5 EU1,EU2,EUS
odpadu biatkowego
TP3 Dobor metod przetwarzania lub utylizacji okreslonego 5 EU1,EU2,EU5
odpadu tluszczowego
Narzedzia dydaktyczne:
e wyktad z elementami prezentacji multimedialnych,
e nauczanie wspdélnym frontem,
e dyskusja,
e praca w grupach.
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X X
EU2 X X X
EU3 X X X
EU4 X X X
EU5 X X X
EU6 X X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace
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F1. Dyskusja w ramach prowadzonego wykfadu prowadzaca do wzrostu aktywnosci studentéw, a w okreslonych
przypadkach zmian tresci i formy wyktadow.

F2. Opracowanie przez studentéw w formie zadania projektowego i prezentowanie wybranych elementéw wiedzy na
temat utylizacji odpaddw, dyskusja w grupach, wzrost umiejetnosci prezentowania wiedzy.

P - podsumowujace

P1. Dyskusja w grupach podsumowujaca prezentacje okreslonego zadania projektowego lub okreslonej grupy zadan
stanowigcych rozwigzanie postawionego problemu.

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia wyktad - zaliczenie; projektowanie - zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 25

SUMA: 55

Literatura

Podstawowa:

1. Bednarski W., Reps A. ,Biotechnologia zywnosci”, WNT, Warszawa
2. Chmiel A. ,Biotechnologia”, PWN, Warszawa

3. Lesniak W. ,Biotechnologia zywnosci. Procesy fermentacyjne”, Wydawnictwo Akademii Ekonomicznej im. Oskara
Langego we Wroctawiu, Wroctaw

4. Rosik-Dulewska Cz. , Podstawy gospodarki odpadami”, PWN, Warszawa

5. Kumider J., Zielnica J. ,Ekologiczne aspekty pozyskiwania i przetwarzania zywnosci”, Akademia Ekonomiczna w
Poznaniu, Poznan

Uzupeitniajaca:

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

Przedmiot ,Biokonwersja odpadéw przemystu spozywczego” stanowi podsumowanie wszystkich przedmiotow
technologicznych prowadzonych na kierunku i stanowi istotny element nowoczesnej edukaciji.
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KARTA PRZEDMIOTU- Biokonwersja odpadéw..- TZiZC nstac

Kierunek: Technologia Zywnosci i | specjalnosé: Technologia Zywnosci
Zywienie Czltowieka

Nazwa przedmiotu:
Biokonwersja odpadow
przemystu spozywczego

Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-5K-BOPS

Rodzaj przedmiotu: kierunkowy Poziom studiow: I stopnia | Rok studiéw: III Semestr: V | Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin: 16
w tym: Wyktad: 10
Projekt: 6

Liczba punktow ECTS: 2

Tytut, imie i nazwisko: prof. dr hab. Tadeusz Antczak
Wyktad: prof. dr hab. Tadeusz Antczak

Projekt: prof. dr hab. Tadeusz Antczak
adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: tadeusz.antczak@p.lodz.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1 Przyswoi¢ wiedze z zakresu podstawowych odpaddw przemystu spozywczego

C2 Przyswoi¢ widze z zakresu podstawowych odpadéw biodegradowalnych przemystéw pokrewnych

C3 Poznac istote biokonwersji i jej podstawy biotechnologiczne

C4 Znac¢ metody biotechnologicznego przetwarzania odpadow

C5 Pozyskac¢ wiedze o doborze metod i sposobach biokonwersji konkretnego odpadu

C6 Znac korzysci wynikajace z biotechnologicznego przetwarzania odpadow

Wymagania wstepne Posiadac podstawowg wiedze z chemii, biotechnologii, urzadzen przemystu
spozywczego, procesow jednostkowych
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Umie opisac i scharakteryzowa¢ podstawowe odpady C1 K_WO08
przemystu spozywczego K_U14; K_U19
K_KO01
EU2 Umie opisac i scharakteryzowac¢ podstawowe odpady Cc2 K_Wo08
biodegradowalne przemystéw pokrewnych
EU3 Potrafi wyjasni¢ i opisac istote biokonwersji i jej C3 K_U14;
podstawy biotechnologiczne
EU4 Potrafi wymienic i opisa¢ podstawowe metody Cc4 K_U19
biotechnologicznego przetwarzania odpadow
EU5S Zna metody i sposoby biokonwersji okreslonego odpadu C5 K_KO01
EU6 Potrafi oceni¢ korzysci wynikajace z biotechnologicznego cé6 K_WO08

przetworzenia odpadow

Tresci programowe

Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyklady 10
TP1 Zrédta odpadow i celowos¢ ich utylizacji 1 EU1,EU2
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TP2 Tluszcze odpadowe: charakterystyka; kierunki EU1
biotechnologicznego przetwarzania ttuszczow
TP3 Serwatka: sktad; kierunki utylizacji: produkcja napojow, EU1,EU6
hydrolizatow i barwnikdéw; otrzymywanie kwasu
mlekowego, propionowego i cytrynowego, butanolu,
mikrobiologicznych oligo- i polisacharydow,
rybonukleotyddéw, etanolu i preparatéw paszowych
TP4 Melasa: sktad; kierunki utylizacji — otrzymywanie EU1,EU6
etanolu, kwasu cytrynowego i drozdzy piekarskich
TP5 Odpady ligninocelulozowe: charakterystyka; biosynteza EU1,EU6
biatka, otrzymywanie etenolu i innych bioproduktéw
TP6 Charakterystyka i biokonwersja: hydrolu glukozowego, EU1,EU6
drozdzy piwowarskich i gorzelniczych, wystodzin,
wywardw gorzelniczych, wyttokéw z owocdw, odpadéw
przemystu krochmalniczego
TP7 Odpady przemystu migesnego i drobiarskiego i ich EU1,EU6
zagospodarowanie
TP8 Odpady biatkowe: zrédto, sktad i kierunki utylizacji: EU1,EU6
hydrolizaty biatkowe, sosy sojowe, izolaty biatkowe
Projektowanie
TP1 Dobdr metod przetwarzania lub utylizacji okreslonego EU1,EU2,EUS
odpadu celulozowego
TP2 Dobor metod przetwarzania lub utylizacji okreslonego EU1,EU2,EU5
odpadu biatkowego
TP3 Dobdr metod przetwarzania lub utylizacji okreslonego EU1,EU2,EUS
odpadu ttuszczowego
Narzedzia dydaktyczne:
e wyktad z elementami prezentacji multimedialnych,
e nauczanie wspoélnym frontem,
e dyskusja,
e praca w grupach.
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X X
EU2 X X X
EU3 X X X
EU4 X X X
EU5 X X X
EU6 X X X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie

F - formujace
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F1. Dyskusja w ramach prowadzonego wykfadu prowadzaca do wzrostu aktywnosci studentéw, a w okreslonych
przypadkach zmian tresci i formy wyktadow.

F2. Opracowanie przez studentéw w formie zadania projektowego i prezentowanie wybranych elementéw wiedzy na
temat utylizacji odpaddw, dyskusja w grupach, wzrost umiejetnosci prezentowania wiedzy.

P - podsumowujace

P1. Dyskusja w grupach podsumowujaca prezentacje okreslonego zadania projektowego lub okreslonej grupy zadan
stanowigcych rozwigzanie postawionego problemu.

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia wyktad - zaliczenie; projektowanie - zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 16

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 34

SUMA: 50

Literatura

Podstawowa:

1. Bednarski W., Reps A. ,Biotechnologia zywnosci”, WNT, Warszawa

2. Chmiel A. ,Biotechnologia”, PWN, Warszawa

3. Lesniak W. ,Biotechnologia zywnosci. Procesy fermentacyjne”, Wydawnictwo Akademii Ekonomicznej im. Oskara
Langego we Wroctawiu, Wroctaw

4. Rosik-Dulewska Cz. , Podstawy gospodarki odpadami”, PWN, Warszawa

5. Kumider J., Zielnica J. ,Ekologiczne aspekty pozyskiwania i przetwarzania zywnosci”, Akademia Ekonomiczna w
Poznaniu, Poznan

Uzupeitniajaca:

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

Przedmiot ,Biokonwersja odpaddéw przemystu spozywczego” stanowi podsumowanie wszystkich przedmiotow
technologicznych prowadzonych na kierunku i stanowi istotny element nowoczesnej edukaciji.
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C.13. Prawo zywnosciowe

KARTA PRZEDMIOTU- Prawo zywnosciowe- TZiZC stac

Kierunek: Technologia zywnosci i

zywienie cztowieka

Specjalnosé: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu: Prawo
Zywnosciowe

Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-5K-PZ

Rodzaj przedmiotu:

KIERUNKOWY

Poziom studiow: I stopiern | Rok studiow: III

Semestr: V

Tryb: stacjonarne

Liczba godzin: 15

w tym: Cwiczenia: 15

Liczba punktéw ECTS: 1

Tytul, imie i nazwisko:

Cwiczenia:

dr inz. Jacek Kowara

dr inz. Jacek Kowara

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: j.kowara@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

Cl Zdobycie wiedzy z

zakresu obowigzujacego prawa w Unii Europejskiej.

C2 Nabycie umiejetnosci w zakresie wyszukiwania aktow prawnych dotyczacych Prawa Zywnosciowego.

C3 Nabycie umiejetnosci w zakresie komunikacji w obszarze Prawa Zywnos$ciowego.

Wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

ksztattowania norm prawnych

Ogodlna wiedza o spoteczenstwie, kompetencje obywatelskie w zakresie

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu

EU1 Charakteryzuje podstawowe pojecia w zakresie prawa C1 K_W12,

zywnosciowego. Cc2 K_ W19
EU2 Potrafi opisa¢ system prawny dotyczacy Bezpieczenstwa c2 K_W16,

Zywnosci w UE. C3 K w21
EU3 Potrafi wyszuka¢ akty prawne odnoszace sie do C1 K_WO07,

bezpieczenstwa zywnosci. C3 K_U14, K_U16
EU4 Potrafi pracowa¢ w grupie w zakresie zagadnien c1

prawnych dotyczacych prawa zywnoéciowego o 3 K_KO6

Tresci programowe
Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Cwiczenia 15
TP1 System prawny w Unii Europejskiej i Polsce. 1 EU1
EU2
TP2 Zrédta prawa wspélnotowego i krajowego. 1 EU1
EU2

TP3 Informatyczne systemy informacji prawnej: ISAP i EUR- 1 EU1

lex. EU2
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TP4 Ogdlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego. 2 EU1
EU2
Dozwolone substancje dodatkowe do produkcji zywnosci. EU1, EU2
1 EU3
TP5S
TP6 Ogdlne wymagania i procedury niezbedne do 1 EU2
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.
TP7 Ogdlne regulacje prawne dotyczace jakosci handlowej 1 EU2
artykutéw rolno-spozywczych. EU3
TP8 Znakowanie artykutdow rolno-spozywczych, w tym 1 EU3
znakowanie wartosciq odzywcza.
TP9 Przyktady szczegdtowych regulacji prawnych w zakresie 2 EU2
jakosci handlowej produktéw rolno-spozywczych. EU3, EU4
TP10 Regulacje prawne dotyczace zywnosci zmodyfikowanej 2 EU2
genetycznie. EU3
TP11 Produkcja Zywnosci ekologicznej w Swietle EU1, EU2,
obowigzujacych przepiséw prawnych. 2 EU3
EU4

Narzedzia dydaktyczne:

71. Sala ¢wiczeniowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektéw uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3 X
EU4 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie

F — formujace

FI. Analizy konkretnych studidéw przypadkow
F2. Dyskusja podczas ¢wiczen
F3. Sprawdzanie umiejetnosci podczas zajec¢ ¢wiczeniowych

P - podsumowujace

PI. Dyskusje podsumowujace na ¢wiczeniach
P2. Test koncowy

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
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4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia egzamin

Obciagzenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 15

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 15

SUMA: 30

Literatura

Podstawowa:

Taczanowski Maciej. Prawo zywnosciowe w warunkach cztonkostwa Polski w Unii Europejskiej, Wolters Kluwer Polska
Sp. z0.0., 2009, ISBN 9788376016672.

Uzupeiniajaca:

Oleszko Aleksander. Prawo zywnosciowe wspoélnotowego rynku rolnego, Wolters Kluwer, 2006, ISBN 83-7444-279-4.

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Prawo zywnosciowe — TZiZC nstac

Kierunek: Technologia zywnosci i Specjalnosé: Technologia zywnosci
zywienie cztowieka

Nazwa przedmiotu: Prawo

Zywnosciowe Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-5K-PZ
Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I stopiert | Rok studiéw: III Semestr: V Tryb:
niestacjonarne
KIERUNKOWY

Liczba godzin: 8

w tym: €wiczenia: 8 Liczba punktéw ECTS: 1

Tytut, imie i nazwisko: dr inz. Jacek Kowara
Cwiczenia: drinz. Jacek Kowara

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: j.kowara@pwsz-kalisz.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

Cl Zdobycie wiedzy z zakresu obowigzujacego prawa zywnos$ciowego w Unii Europejskiej.

C2 Nabycie umiejetnosci w zakresie wyszukiwania aktéw prawnych dotyczacych Prawa Zywnosciowego.

C3 Nabycie umiejetnosci w zakresie komunikacji w obszarze Prawa Zywnos$ciowego.

Wymagania wstepne Ogodlna wiedza o spofeczenstwie, kompetencje obywatelskie w zakresie

’ ksztattowania norm prawnych
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,
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kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Charakteryzuje podstawowe pojecia w zakresie prawa C1 K_wi2,
zywnosciowego. C2 K_ W19
EU2 Potrafi opisa¢ system prawny dotyczacy Bezpieczenstwa c2 K_W16,
Zywnosci w UE. C3 K w21
EU3 Potrafi wyszukaé¢ akty prawne odnoszace sie do C1 K_ W07,
bezpieczenstwa zywnosci. C3 K_U14, K U16
EU4 Potrafi pracowa¢ w grupie w zakresie zagadnien c1
prawnych dotyczacych prawa zywnosciowego 3 K_KO6
Tresci programowe
Tresci Forma zaje¢ Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Cwiczenia 8
TP1 System prawny w Unii Europejskiej i Polsce. 1 EU1, EU2
TP2 Zrédta prawa wspolnotowego i krajowego i systemy 1 EU1, EU2
informacji prawnej ISAP i EUR-lex
TP3 Dozwolone substancje dodatkowe do produkcji zywnosci. 1 EU1, EU2,
EU3
TP4 Ogoélne wymagania i procedury niezbedne do 1 EU2
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.
Ogdlne regulacje prawne dotyczace jakosci handlowej EU2
artykutéw rolno-spozywczych. 1 EU3
TP5S
TP6 Znakowanie artykutdw rolno-spozywczych, w tym 1 EU3
znakowanie wartoscig odzywcza.
TP7 Przyktady szczegdétowych regulacji prawnych w zakresie 1 EU2, EU3
jakosci handlowej produktéw rolno-spozywczych. EU4
TP8 Regulacje prawne dotyczace zywnosci zmodyfikowanej
genetycznie. Produkcja zywnosci ekologicznej w $wietle 1 EU1, EU2
obowigzujacych przepiséw prawnych EU3, EU4
Narzedzia dydaktyczne:
72. Sala ¢wiczeniowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3 X
EU4 X X
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Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

FI. Analizy konkretnych studiow przypadkéw
F2. Dyskusja podczas ¢wiczen
F3. Sprawdzanie umiejetnosci podczas zajec¢ ¢wiczeniowych

P - podsumowujace

PI. Dyskusje podsumowujace na ¢wiczeniach
P2. Test koricowy

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia egzamin

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 8

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 17

SUMA: 25

Literatura

Podstawowa:

Taczanowski Maciej. Prawo zywnosciowe w warunkach cztonkostwa Polski w Unii Europejskiej, Wolters Kluwer Polska
Sp. z 0.0., 2009, ISBN 9788376016672.

Uzupeiniajaca:

Oleszko Aleksander. Prawo zywnosciowe wspdlnotowego rynku rolnego, Wolters Kluwer, 2006, ISBN 83-7444-279-4.

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

Strona




-225-

C. 14. SYSTEMY JAKOSCI ORAZ ZARZADZANIE BEZPIECZENSTWEM ZYWNOSCI

KARTA PRZEDMIOTU- SYSTEMY JAKOSCI oraz...TZiZC stac

Kierunek: Technologia zywnosci i
zywienie cztowieka

Specjalnos$¢: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu: Systemy
jakosci oraz zarzadzanie
bezpieczenstwem zywnosci

Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-6K-SZB

Rodzaj przedmiotu:

KIERUNKOWY

Poziom studiéw: I stopiert | Rok studiéow: III

Semestr: VI

Tryb: stacjonarne

Liczba godzin: 30
w tym: Wyktad: 15
Cwiczenia: 15

Liczba punktéw ECTS: 2

Wyktad:
Cwiczenia:

Tytul, imie i nazwisko: dr inz. Jacek Kowara
dr inz. Jacek Kowara
dr inz. Jacek Kowara

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: j.kowara@pwsz-kalisz.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

rozwigzania organizacyjne.

C1. Zapoznanie studentdow z zasadami i procedurami dotyczacymi bezpieczernistwa zywnosci w oparciu o rézne

C2 Zapoznanie z dobrymi praktykami w zakresie wdrazania bezpieczenstwa zywnosci.

etapie zarzadzania logistyka

C3 Przygotowanie studentéw do samodzielnej analizy zagadnien zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci na kazdym

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Zaliczona chemia i analiza zywnosci

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Definiuje podstawowe pojecia z zakresu zarzadzania ci K_Wi1,
bezpieczenstwem zywnosci. K_W26
EU2 Ma podstawowq wiedze z zakresu standarddéw i norm C1 K_W25,
bezpieczenstwa zywnosci w tym zna zasady HACCAP Cc2 K_ w23
EU3 Potrafi przeanalizowa¢ zagrozenia w produkcji i obrocie Cc2 K_U13,
zywnoscia. C3 K_W18
EU4 Potrafi dziata¢ w grupie podczas przygotowywania C1
dokumentacji HACCAP. Cc2,C3 K_KO4
Tresci programowe
Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 15
TP1 Zasady GMP (dobrej praktyki produkcyjnej i higienicznej) 1 EU1
w produkcji i obrocie zywnoscia. EU2
TP2 Terminologia systemu HACCP. 2 EU1, EU2
TP3 Standardy systemow zarzadzania bezpieczenstwem 2 EU2
zdrowotnym zywnosci. EU4
TP4 Wymagania systemu HACCP wg Codex Alimentarius i 2 EU1
normy ISO 22000. EU3

Strona



mailto:j.kowara@pwsz-kalisz.edu.pl

-226 -

TP5 Okresélanie zagrozen, ocena ryzyka oraz dobér srodkéw 2 EU2
prewencyjnych w produkcji i obrocie zywnoscia. EU3
TP6 Typowanie, monitorowanie i procedury dziatan 2 EU3
korygujacych dla punktéw krytycznych w produkcji i EU4
obrocie zywnoscia.
TP7 Dokumentacja i zasady dokumentowania systemu HACCP 2 EU2, EU4
TP8 Ocena skutecznosci funkcjonowania systemu HACCP. 2 EU2, EU3
EU4
Cwiczenia 15
TP1 Opracowywanie wybranych elementéw dokumentu - 5 EU1, EU2,
Planu HACCP. EU3, EU4
TP2 Okreslenie limitow krytycznych, systemu monitoringu w
CCP i dziatan korygujacych dla wybranej produkcji 5 EU1, EU2
Zywnosci. EU3, EU4
TP3 Okreslanie zagrozen, ocena ryzyka oraz dobdr srodkdéw 5 EU1, EU2
prewencyjnych w wybranej produkcji zywnosci. EU3, EU4
Narzedzia dydaktyczne:
73. Sala wykfadowa i z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym
74. Sala ¢wiczeniowa
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3 X X
EU4 X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie

F - formujace

FI. Analizy konkretnych studiow przypadkow

F2. Dyskusja podczas ¢wiczen

F3. Sprawdzanie umiejetnosci podczas zaje¢ ¢wiczeniowych

P - podsumowujace

P1. Zaliczenie ¢wiczen
P2. Egzamin

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
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3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia egzamin

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30
2. Przygotowanie sie do zaje¢: 30

SUMA: 60
Literatura
Podstawowa:
1. Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 z 28,01.2002 “Ogdlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujgce Europejski Urzad ds.
bezpieczenstwa zywnosci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci”
2. Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 z 29,04.2004 ,Szczegolne przepisy dotyczgce higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego”
3. Rozporzadzenie (WE) nr 854/2004 z 29,04.2004 ,Procedury urzedowych kontroli w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego”
4. Rozporzadzenie (WE) nr 854/2004 z 29,04.2004.- Procedury kontroli urzedowych
5. Mtodecki H., Piekarski L. Zagadnienia zdrowotne zywnosci

6. Norma ISO 22000:2005 2005 “Food safety management systems - Requirements for any organization in the food chain”

Uzupeiniajaca:

1. Ustawa ,O bezpieczenstwie zywnosci i zywienia” z 25.08.2006

2. Praca zbiorowa pod redakcja J. Kijowskiego i T. Sikory. Zarzgdzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci.

3. Berdowski J.B., Turlejska H. HACCP System zapewnienia bezpieczenstwa i jakos$ci zdrowotnej zywnosci. EIJ Warszawa 2003

4 Codex Alimentarius: System HACCP i stosowne wytyczne (Zatgcznik do CAC/RCP 1-1969, rev. 4, 2003).

5. PN-ENISO 9001: 2008. Systemy zarzgdzania jako$cia. Wymagania. Praca zbiorowa pod redakcjg Owczarek L. ,HACCP i higiena zywnosci”,
Wydawnictwo FORUM sp. z 0.0., Warszawa 2000

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- SYSTEMY JAKOSCI oraz ...TZiZC nstac

Kierunek: Technologia zywnosci i Specjalnosé: Technologia zywnosci
zywienie cztowieka

Nazwa przedmiotu: Systemy
jakosci oraz zarzadzanie

i B X .. Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-6K-SZB
bezpieczenstwem zywnosci

Rodzaj przedmiotu: Poziom studioéw: I stopien | Rok studiow: III Semestr: VI | Tryb:

niestacjonarne
KIERUNKOWY

Liczba godzin: 17
w tym: Wyktad: 8

Eéwiczenia: 9 Liczba punktéw ECTS: 2

Tytul, imie i nazwisko: dr inz. Jacek Kowara
Wyktad: drinz. Jacek Kowara
Cwiczenia: dr inz. Jacek Kowara
adres e-mailowy wyktadowcy/wykladowcow: j.kowara@pwsz-kalisz.edu.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu
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C1. Zapoznanie studentéw z zasadami i procedurami dotyczacymi bezpieczenstwa zywnosci w oparciu o rézne
rozwigzania organizacyjne.

C2 Zapoznanie z dobrymi praktykami w zakresie wdrazania bezpieczenstwa zywnosci.

C3 Przygotowanie studentéw do samodzielnej analizy zagadnien zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci na kazdym
etapie zarzadzania logistyka

Wymagania wstepne

Zaliczona chemia i analiza zywnosci
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celéw | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Definiuje podstawowe pojecia z zakresu zarzadzania ci K_Wi1,
bezpieczenstwem zywnosci. K_W26
EU2 Ma podstawowg wiedze z zakresu standardow i norm C1 K_W25,
bezpieczenstwa zywnosci w tym zna zasady HACCAP Cc2 K_ W23
EU3 Potrafi przeanalizowa¢ zagrozenia w produkcji i obrocie Cc2 K_U13,
Zywnoscia. C3 K_W18
EU4 Potrafi dziata¢ w grupie podczas przygotowywania C1
dokumentacji HACCAP. Cc2,C3 K_KO4
Tresci programowe
Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 8
TP1 Zasady GMP (dobrej praktyki produkcyjnej i higienicznej) 1 EU1
w produkcji i obrocie zywnoscia. EU2
TP2 Terminologia systemu HACCP. 1 EU1, EU2
TP3 Standardy systemow zarzadzania bezpieczenstwem 1 EU2
zdrowotnym zywnosci. EU4
TP4 Wymagania systemu HACCP wg Codex Alimentarius i 1 EU1
normy ISO 22000. EU3
TP5 Okreélanie zagrozen, ocena ryzyka oraz dobdr srodkow 1 EU2
prewencyjnych w produkcji i obrocie zywnoscia. EU3
TP6 Typowanie, monitorowanie i procedury dziatan 1 EU3
korygujacych dla punktéw krytycznych w produkcji i EU4
obrocie zywnoscia.
TP7 Dokumentacja i zasady dokumentowania systemu HACCP 1 EU2, EU4
TP8 Ocena skutecznosci funkcjonowania systemu HACCP. 1 EU2, EU3
EU4
Cwiczenia 9
TP1 Opracowywanie wybranych elementéow dokumentu - 3 EU1, EU2,
Planu HACCP. EU3, EU4
TP2 Okreslenie limitow krytycznych, systemu monitoringu w
CCP i dziatan korygujacych dla wybranej produkcji 3 EU1, EU2
Zywnosci. EU3, EU4
TP3 Okreslanie zagrozen, ocena ryzyka oraz dobdr srodkow 3 EU1, EU2
prewencyjnych w wybranej produkcji zywnoéci. EU3, EU4

Narzedzia dydaktyczne:

. Sala wykfadowa i z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym
. Sala éwiczeniowa

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
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Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3 X X
EU4 %
Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie
F - formujace
FI. Analizy konkretnych studiéw przypadkow
F2. Dyskusja podczas ¢wiczen
F3. Sprawdzanie umiejetnosci podczas zaje¢ ¢wiczeniowych
P - podsumowujace
P1. Zaliczenie ¢wiczen
P2. Egzamin
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia egzamin

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 17

e  Przygotowanie sie do zaje¢: 33

SUMA: 50
Literatura
1. Podstawowa:
2. Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 z 28,01.2002 “Ogdlne zasady i wymagania prawa zywnos$ciowego, powotujgce Europejski Urzad ds.

bezpieczenstwa zywnosci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci”
3. Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 z 29,04.2004 ,Szczegdlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia
zwierzecego”
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Rozporzgdzenie (WE) nr 854/2004 z 29,04.2004 ,Procedury urzedowych kontroli w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego”
Rozporzadzenie (WE) nr 854/2004 z 29,04.2004.- Procedury kontroli urzedowych

Mtodecki H., Piekarski L. Zagadnienia zdrowotne zywnosci

Norma ISO 22000:2005 2005 “Food safety management systems - Requirements for any organization in the food chain”

No ok~

Uzupeitniajaca:
8. Ustawa , O bezpieczenstwie zywnosci i zywienia” z 25.08.2006
9. Praca zbiorowa pod redakcjg J. Kijowskiego i T. Sikory. Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci.
10. Berdowski J.B., Turlejska H. HACCP System zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci zdrowotnej zywnosci. EIJ Warszawa 2003
Codex Alimentarius: System HACCP i stosowne wytyczne (Zatgcznik do CAC/RCP 1-19609, rev. 4, 2003).
12. PN-EN ISO 9001: 2008. Systemy zarzadzania jako$cig. Wymagania. Praca zbiorowa pod redakcjg Owczarek L. ,HACCP i higiena zywnosci”,
Wydawnictwo FORUM sp. z 0.0., Warszawa 2003

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

C.15. SENSORYCZNA OCENA ZYWNOSCI
KARTA PRZEDMIOTU- Sensoryczna ocena zywnosci-TZiZC stac

Kierunek: Technologia zywnosci i Specjalnosé: Technologia zywnosci
zywienie cztowieka

Nazwa przedmiotu:
Sensoryczna ocena

- , . Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-5K-SEZ
Zywnosci

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: I stopieri | Rok studiow: III Semestr: V | Tryb: stacjonarne

KIERUNKOWY

Liczba godzin: 45
w tym: Wyklad: 15
Cwiczenia: 15
Laboratorium: 15

Liczba punktéw ECTS: 3

Tytul, imie i nazwisko: dr inz. Jacek Kowara
Wyktad: drinz. Jacek Kowara
Cwiczenia: dr inz. Jacek Kowara
adres e-mailowy wyktadowcy/wykladowcow: j.kowara@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

Cl. Wyjasnienie zaleznosci miedzy wlasciwosciami sensorycznymi produktéw spozywczych i sktadem chemicznym oraz
cechami fizycznymi

C2. Umozliwienie poznania sposobu zorganizowania przestrzeni i warunkow pracy w laboratorium analizy sensorycznej

C3. Poznanie kryteridw wyboru testu sensorycznego w zaleznosci od rodzaju produktu jakosci

C4. Poznanie i praktyczne opanowanie metodyk wykonania sensorycznej oceny wybranych produktéow zywnosciowych

C5. Ocena jakosci produktu na podstawie wynikéw analizy cech sensorycznych i ich powigzania z wynikami innych
analiz

Wymagania wstepne
brak
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celéw | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Wyjasnia¢ zaleznosci miedzy bodzcami chemicznymi i C1 K_W02, K_W04
fizycznymi zywnosci a wlasciwosciami sensorycznymi K_W010, K_U09
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EU2 Organizowad przestrzen laboratoryjng i warunki pracy w Cc2 K_U08
laboratorium analizy sensorycznej oraz dobra¢ zespot K_U13
oceniajacy KU17

EU3 Dobra¢ prawidtowo test oceny sensorycznej w zaleznosci C3 K_UO09
od rodzaju produktu

EU4 Wykonywa¢ prawidtowo ocene sensoryczng zywnosci, c4
zgodnie z normami przedmiotowymi lub innymi Kw22
uregulowaniami metodycznymi K_U09

EU5 Okresla¢ jakos¢ produktu na podstawie analizy C5
sensorycznej w potaczeniu z innymi technikami §_38;
analitycznymi. K KOS

Tresci programowe
Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 15

TP1 Funkcjonowanie zmystéw odbierajacych  wrazenia 1 EU1
sensoryczne EU2

TP2 Czynniki wptywajace na obiektywnos¢ i subiektywnosc 1 EU2
odbioru bodzcédw sensorycznych,

TP3 Organizacja przestrzeni i pracy w laboratorium analizy 2 EU2
sensorycznej EU4

TP4 Zasady przygotowywania prob do oceny jakosci 1 EU2
sensorycznej EU3

TP5 Wybdr i szkolenie oséb do przeprowadzania analizy 1 EU3
sensorycznej EU4

TP6 Rodzaje testdw roznicowych i zasady metody 2 EU3
szeregowania, metoda skalowania i typy skal

TP7 Deskryptory wrazen i substancje wzorcowe stosowane w 1 EU1
analizie sensorycznej EU3

TP8 TIloéciowe profilowanie wrazent smakowo-zapachowych
Metody wykonywania sensorycznej oceny konsumenckiej 1
Zywnosci EU3

EU4

TP9 Zastosowanie metod analizy sensorycznej w praktyce na
wszystkich etapach zycia produktu (projektowania, 5
kontroli jakosci, analizy reklamacji). EU4

EU5
Cwiczenia- (Laboratorium) 30

TP1 Ocena wrazliwosci wzrokowej, smakowej i wechowej jako 8 (2x4)
kryterium udziatu w analizie sensorycznej - kalibrowanie EU1
uczestnikdw céwiczen - testy przesiewowe EU3

TP2 Testy réznicowe z okreslong i nieokreslong - znaczenie 8 (2x4) EU4
praktyczne — przeprowadzenie analiz wybranych prébek

TP3 Test kwalifikujacy (In-out) stosowane w praktycznej 8 (2x4) EU1
ocenie jakosci produktow - metoda generyczna,
profilowanie produktu,

TP4 Omdwienie sposobu opracowywania wynikéw testow 4 EU3
sensorycznych — przygotowanie raportu sensorycznego w EU4
oparciu o wczesniejsze c¢wiczenie z profilowaniem
produktu.

Sprawdzian nabytej wiedzy praktycznej 2 EU4
EUS
TP5S

Narzedzia dydaktyczne:

75. Sala wyktadowa i z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym
76. Sala ¢wiczeniowa
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Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X X
EU2 X X X X
EU3 X X X
EU4 X X
EU5 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie

F - formujace

FI. Sprawdzian wiedzy praktycznej.
F2. Dyskusja podczas ¢wiczen.

F3. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen.
F4. Formulowanie raportu z przeprowadzonych ¢wiczen

P - podsumowujace

PI. Kolokwium wyktadowe
P2. Zaliczenie- Srednia z ocen czastkowych ¢wiczen laboratoryjnych

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia egzamin

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 45

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 35

SUMA: 80

Literatura
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Podstawowa:

1. Barytko-Pikielna N. Zarys analizy sensorycznej zywnosci. WNT Warszawa,
2. Gawecka J., Jedrka T.Analiza sensoryczna. Wybrane metody i przyktady zastosowan. Wyd. AE w Poznaniu, Poznan 2001
3. Jedrka T. Metody sensoryczne. Wyd.AE w Krakowie, 2001

Uzupetniajaca:
Aronson E. Czlowiek istota spoteczna. PWN, Warszawa 2002; Czasopismo: Nauka, Higiena Jakos¢

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Sensoryczna ocena ..TZiZC nstac

Kierunek: Technologia zywnosci i Specjalnosé: Technologia zywnosci
zywienie cztowieka

Nazwa przedmiotu:

Sensoryczna ocena .
Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-5K-SEZ

Zywnosci
Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: I stopien | Rok studiéow: III Semestr: V Tryb:
niestacjonarne
KIERUNKOWY

Liczba godzin: 24

w tym: Wyktad: 6 Liczba punktow ECTS: 3
Cwiczenia: 10
Laboratorium: 8

Tytul, imie i nazwisko: dr inz. Jacek Kowara
Wyktad: dr inz. Jacek Kowara
Cwiczenia: dr inz. Jacek Kowara

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: j.kowara@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

Cl. Wyjasnienie zaleznosci miedzy wtasciwosciami sensorycznymi produktdéw spozywczych i sktadem chemicznym oraz
cechami fizycznymi

C2. Umozliwienie poznania sposobu zorganizowania przestrzeni i warunkdw pracy w laboratorium analizy sensorycznej

C3. Poznanie kryteriow wyboru testu sensorycznego w zaleznosci od rodzaju produktu jakosci

C4. Poznanie i praktyczne opanowanie metodyk wykonania sensorycznej oceny wybranych produktow zywnosciowych

C5. Ocena jakosci produktu na podstawie wynikdw analizy cech sensorycznych i ich powigzania z wynikami innych
analiz

Wymagania wstepne
brak
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Wyjasnia¢ zaleznosci miedzy bodzcami chemicznymi i C1 K_W02, K_W04
fizycznymi zywnosci a wtasciwosciami sensorycznymi K_W010, K_U09
EU2 Organizowac przestrzen laboratoryjng i warunki pracy w Cc2 K_U08
laboratorium analizy sensorycznej oraz dobra¢ zespot K_U13
oceniajacy KU17
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EU3 Dobra¢ prawidtowo test oceny sensorycznej w zaleznosci C3 K_U09
od rodzaju produktu
EU4 Wykonywa¢ prawidtowo ocene sensoryczng zywnosci, c4
zgodnie z normami przedmiotowymi lub innymi Kw22
uregulowaniami metodycznymi K_U09
EU5 Okresla¢ jakos¢ produktu na podstawie analizy C5
sensorycznej w potaczeniu z innymi technikami K_Uo1
analitycznymi. KK—:*<JC())57

Tresci programowe

Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyklady 8

TP1 Funkcjonowanie zmystdw odbierajacych  wrazenia 1 EU1
sensoryczne EU2

TP2 Czynniki wptywajace na obiektywnos¢ i subiektywnosc 0,5 EU2
odbioru bodzcéw sensorycznych,

TP3 Organizacja przestrzeni i pracy w laboratorium analizy 1 EU2
sensorycznej EU4

TP4 Zasady przygotowywania prob do oceny jakosci 0,5 EU2
sensorycznej EU3

TP5 Wybdr i szkolenie oséb do przeprowadzania analizy 0,5 EU3
sensorycznej EU4

TP6 Rodzaje testdw roznicowych i zasady metody 1 EU3
szeregowania, metoda skalowania i typy skal

TP7 Deskryptory wrazen i substancje wzorcowe stosowane w 05 EU1
analizie sensorycznej ! EU3

TP8 Metody wykonywania sensorycznej oceny konsumenckiej 05
zywnosci ! EU3

EU4

TPO Zastosowanie metod analizy sensorycznej w praktyce na
wszystkich etapach zycia produktu (projektowania, 2,5
kontroli jakosci, analizy reklamacji). EU4

EU5
Cwiczenia- ( audytorium i Laboratorium) 18

TP1 Ocena wrazliwosci wzrokowej, smakowej i wechowej jako 4
kryterium udziatu w analizie sensorycznej — kalibrowanie EU1
uczestnikdw c¢wiczen - testy przesiewowe EU3

TP2 Testy réznicowe z okreslong i nieokreslong - znaczenie 6 EU4
praktyczne — przeprowadzenie analiz wybranych prébek

TP3 Test kwalifikujacy (In-out) stosowane w praktycznej 4 EU1
ocenie jakosci produktow - metoda generyczna,
profilowanie produktu,

TP4 Omdwienie sposobu opracowywania wynikéw testow 3 EU3
sensorycznych - przygotowanie raportu sensorycznego w EU4
oparciu o wczesniejsze (¢wiczenie z profilowaniem
produktu.

TP 5 Sprawdzian nabytej wiedzy praktycznej 1 EU4, EU5

Narzedzia dydaktyczne:
77. Sala wyktadowa i z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym
78. Sala éwiczeniowa przystosowana do oceny sensorycznej zywnosci
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
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faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X X
EU2 X X X X
EU3 X X X
EU4 X X
EU5 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie

F - formujace

FI. Sprawdzian wiedzy praktycznej.
F2. Dyskusja podczas ¢wiczen.

F3. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen.
F4. Formutowanie raportu z przeprowadzonych ¢wiczen

P - podsumowujace

PI. Kolokwium wyktadowe
P2. Zaliczenie- Srednia z ocen czastkowych ¢wiczen laboratoryjnych

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia egzamin

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 24

2. Przygotowanie sie do zajec: 46

SUMA: 70

Literatura

Podstawowa:

4. Barytko-Pikielna N. Zarys analizy sensorycznej zywnosci. WNT Warszawa,
5. Gawecka J., Jedrka T.Analiza sensoryczna. Wybrane metody i przyktady zastosowan. Wyd. AE w Poznaniu, Poznan 2001
6. Jedrka T. Metody sensoryczne. Wyd.AE w Krakowie, 2001
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Uzupetniajaca:

Aronson E. Czlowiek istota spoteczna. PWN, Warszawa 2002; Czasopismo: Nauka, Higiena Jakos¢

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

D. PRZEDMIOTY SPECJALNOSCIOWE
D.1. Ogodlna technologia zywnosci- TZiZC stac

Kierunek: Specjalnosé: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Nazwa przedmiotu:

Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S5-4S5-0TZ

OGOLNA TECHNOLOGIA
ZYWNOSCI

Rodzaj przedmiotu:

. 2 Rok studiow: Il
specjalnosciowy

Poziom studiéw: |-stopnia

Semestr: IV

Tryb: stacjonarny

Liczba godzin: 60
w tym: Wykiad: 30
Laboratorium 30

Liczba punktéw ECTS: 6

Tytul, imie i nazwisko: dr hab. inz. Lucjan Krala, prof. Akademii Kaliskiej
Wykiad: dr hab. Inz. Lucjan Krala
Cwiczenia lab i Projekt: dr hab. Inz. Lucjan Krala

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: lucjank@onet.eu

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1. Zapoznanie studentow z podstawowg specjalistyczng terminologig inzynierskg oraz z zasadami prowadzenia gtéwnych procesow i

operacji technologicznych w przemysle spozywczym

C2. Poznanie wtasciwosci technologicznych réznych grup produktéw zywnosciowych oraz stabilnosci podczas przetwarzania i

przechowywania

C2. Umozliwienia poznania istoty i ogélnych zasad realizacji wybranych proceséw jednostkowych zwigzanych z produkcja zywnosci

C4. Poznanie zasad i metod kontroli i monitoringu parametréw proceséw technologicznych

C3. Uksztaltowanie nawyku i potrzeby systematycznego doksztatcania sie w zakresie aktualnych rozwigzan technologicznych i

technicznych w produkcji Zywnosci

wymagania wstepne

. BRAK
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
Zna, rozumie i potrafi definiowaé podstawowe pojecia dotyczgce Ci1
EU1
technologii produkcji zywnosci oraz gtéwnych operacji i proceséw K_WO09, K_W10, K_W11,
jednostkowych K UO06, K UO5
EU2 Ma wiedze o podstawowych wtasciwosciach technologicznych Cc2 K_W11
produktéw spozywczych i ich stabilnosci w czasie przetwarzania i K_W12, K_U02
magazynowania
EU3 Potrafi scharakteryzowaé podstawowe zasady technologiczne c1 K_W12, K_W14
K'W15, K_U03.
EU4 Umie okresli¢ i wyjasni¢ podstawowe zjawiska i uwarunkowania K_W13, K_W15
prawidtowej realizacji procesu obrébki mechanicznej, termicznej, c2 K W16, K_ W25
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fizykochemicznej, chemicznej, metod biotechnologicznych, mycia i Cc4 K_U09, K_U11
dezynfekcji maszyn, urzgdzen, kontroli jakosci i bezpieczenstwa K_U19, K_KO05
zdrowotnego itp.
EUS5 Potrafi powigza¢ nabytg wiedze i umiejetnosci z praktyka c3,C3 K_W25, K_w27
przemystowg ca K_U09
EU6 Rozumie cel i potrafi kontrolowaé oraz monitorowaé parametry c4 K_U02, K U1l
procesow technologicznych, maszyn i urzadzen K_U12, K_K06

Treséci programowe

Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
WYKLAD 30

TP1 Cel i zakres przedmiotu - tematyka wykladéw i ¢Ewiczen
laboratoryjnych). Warunki zaliczenia. Produkcja i spozycie zywnosci 2 EU1
na Swiecie. Rola przemystu rolno-spozywczego w gospodarce
zywnosciowej.

TP2 Warto$¢ zywieniowa i podstawowe funkcje produktéw spozywczych 4
i ich gléwnych sktadnikéw. EU2

TP3 Podstawowe zasady technologiczne 4 EU3

TP4 Najwazniejsze operacje i procesy technologiczne stosowane w
produkcji zywnosci (mechaniczne, termiczne, fizykochemiczne, 8 EU4
dyfuzyjne, chemiczne, biotechnologiczne).

TPS Qgodlna charakterystyka metod utrwalania 6 EU4, EUS

TP6 Mycie i dezynfekcja maszyn i urzgdzen- cel, metody, stosowane EU4
SrodKi, kontrola skutecznosci.

TP7 Systemy kontroli proceséw technologicznych i monitoringu 3 EUS
parametrow, wydajnosci maszyn i urzgdzen, kontrola sanitarno- '
higieniczna EU6

Cwiczenia laboratoryjne 30

TP1 Ekstrakcja oleju z nasion rzepaku 4 EU2, EU3

TP2 Otrzymywanie soku owocowego metodg tloczenia - analiza 4 EU3
kwasowos¢ ogodlnej i zawarto$¢ witaminy C EU4
Analiza zawartosci zwigzkow azotowych biatkowych i niebiatkowych 4 EU4, EU5

TP3 ) . .

w surowcach i produktach spozywczych metoda Kjeldaha EU6
Oznaczanie pozornej zawarto$ci suchej substancji w sokach i 4

P4 roztworach metodg refraktometryczng oraz zawartosci wody w EU4
surowcach i produktach zywno$ciowych metodg grawimetryczng

™5 Procesy fermentacyjne- Fermentacja etanolowa melasu 3 EU2. EU4
buraczanego lub roztworu maczki cukrowniczej '
Wyodrebnianie etanolu z brzeczki pofermentacyjnej metodg 4

TP6 destylacji EU2, EU4

TP7 Klarowanie roztworéw metodg wirowania i filtracji 3 EU4

TP8 Zatezanie roztworéw metodg odparowania rozpuszczalnika 4 EU4

Narzedzia dydaktyczne:
Sala wyktadowa z projektorem multimedialnym, lub audytorium éwiczeniowe (w zaleznosci od liczby studentéw)
Laboratorium z podstawowym wyposazeniem w sprzet i aparature, chtodziarke i zamrazarke
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy

EU1 X

EU2 X X

EU3

X X
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EU4

X X X
EUS

X X X
EU6

X X X
EU7

X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Sprawdzian wiedzy przekazanej na wyktadach (sprawdzian pisemny w potowie semestru)

F2. Potwierdzenie przygotowania teoretycznego i wiedzy praktycznej nabytej w trakcie ¢wiczen laboratoryjnych- pytania kontrolne podczas
wykonywania ¢wiczen laboratoryjnych (lub krétkie sprawdziany pisemne).

F3. Ocena oddawanych raportéw z kazdego ¢wiczenia

P - podsumowujace

P1. Zaliczenie wszystkich ¢wiczen laboratoryjnych
P2. Zaliczenie wyktadu
P3. Zdanie egzaminu

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnigeciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Egzamin i zaliczenie ¢wiczen lab.

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 60
e Opracowanie raportoéw z ¢wiczen laboratoryjnych: 15
e Przygotowanie sie do egzaminu - 25
SUMA: przecietnie 100

Literatura

Podstawowa (krajowa):

Ogdlna technologia zywnosci. Praca zbiorowa. Red. E. Dluzewska i K. Leszczynski. Wyd. SGGW Warszawa 2013

Mieso - Podstawy Nauki i Technologii. Praca zbiorowa. Red. Pisula A., Pospiech E. Wyd. SGGW Warszawa 2011

Surowce zwierzece - ocena i wykorzystanie. Red. Z. Litwinczuk PWRIL Warszawa 2004

Sikorski Z.E. Ryby i bezkregowce morskie- pozyskiwanie, wiasciwosci i przetwarzanie. WNT Warszawa 2004

Mieso i Przetwory drobiowe- technologia, higiena, jakos¢ . Praca zbiorowa. Red. T. Grabowski i J. Kijowski. WNT Warszawa
2009

Aktualna warto$¢ dietetyczna wieprzowiny- jej znaczenie w diecie i wplyw na zdrowie konsumenta. Red. T. Blicharski i P.
Ksigzek. Wyd. POLSUS, Warszawa 2015

7.  Trybuta M. Produkcja i przechowywanie ptodéw rolniczych. Wyd. AR we Wroctawiu, Wroctaw 2009

8. Przechowalnictwo zywnosci. Praca zbiorowa. Red. B. Gazinski . Wyd. Systherm Technik Poznan 2013

agpwnE
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Uzupetniajaca:

Czasopisma branzowe i naukowe (Przemyst Spozywczy, Przemyst Miesny, Przemyst Owocowo-Warzywny) itp.,

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Ogdlna technologia zywnosci- TZiZC nstac

Kierunek: Specjalnosé: Technologia zywno$ci
Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka
Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-4S-0TZ
OGOLNA TECHNOLOGIA
ZYWNOSCI
Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiéw: II Semestr: IV || Tryb: niestacjonarny

specjalnosciowy

Liczba godzin: 30
w tym: Wykiad: 14
Laboratorium: 16

Liczba punktow ECTS: 6

Tytut, imie i nazwisko: dr hab. inz. Lucjan Krala, prof. Akademii Kaliskiej
Wyktad: dr hab. Inz. Lucjan Krala
Laboratorium: dr hab. Inz. Lucjan Krala

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: lucjank@onet.eu

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1. Zapoznanie studentéw z podstawowg specjalistyczng terminologia inzynierskg oraz z zasadami prowadzenia gtéwnych proceséw i
operacji technologicznych w przemysle spozywczym

C2. Poznanie wtasciwosci technologicznych réznych grup produktéw zywnosciowych oraz stabilnosci podczas przetwarzania i
przechowywania

C2. Umozliwienia poznania istoty i ogdlnych zasad realizacji wybranych proceséw jednostkowych zwigzanych z produkcjg zywnosci

C4. Poznanie zasad i metod kontroli i monitoringu parametréw proceséw technologicznych

C3. Uksztaltowanie nawyku i potrzeby systematycznego doksztatcania sie w zakresie aktualnych rozwigzan technologicznych i
technicznych w produkcji zywnosci

wymagania wstepne )
w zakresie wiedzy, umiejetnosci, BRAK
kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EU1 Zna, rozumie i potrafi definiowaé podstawowe pojecia dotyczgce C1
technologii produkcji zywnosci oraz gtéwnych operacji i proceséw K_W09, K_W10, K_W11,
jednostkowych K _U06, K_U05
EU2 Ma wiedze o podstawowych wtasciwosciach technologicznych Cc2 K_W11
produktéw spozywczych i ich stabilnosci w czasie przetwarzania i K_W12, K_U02
magazynowania
EU3 Potrafi scharakteryzowa¢ podstawowe zasady technologiczne Cc1 K_W12,K_w14
K'W15, K_U03.
EU4 Umie okresli¢ i wyjasni¢ podstawowe zjawiska i uwarunkowania K_W13, K_W15
prawidtowej realizacji procesu obrobki mechanicznej, termicznej, Cc2 K_W16, K_W25
fizykochemicznej, chemicznej, metod biotechnologicznych, mycia i (of K_U09, K_U11
dezynfekcji maszyn, urzgdzen, kontroli jakosci i bezpieczenstwa K_U19, K_KO05
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zdrowotnego itp.

EU5 Potrafi powigza¢ nabytg wiedze i umiejetnosci z praktyka c3,C3 K_W25, K_W27
przemystowg ca K_U09

EU6 Rozumie cel i potrafi kontrolowa¢ oraz monitorowaé parametry c4 K_U02, K_U11
procesow technologicznych, maszyn i urzadzen K U12, K K06

Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
WYKLAD 20

TP1 Cel i zakres przedmiotu - tematyka wykladéw i ¢éwiczen
laboratoryjnych). Warunki zaliczenia. Produkcja i spozycie zywnosci 1 EU1
na sSwiecie. Rola przemystu rolno-spozywczego w gospodarce
zywnosciowej.

TP2 Wartos$¢ zywieniowa i podstawowe funkcje produktéw spozywczych 2
i ich gtéwnych skiadnikéw. EU2

TP3 Podstawowe zasady technologiczne 3 EU3

TP4 Najwazniejsze operacje i procesy technologiczne stosowane w
produkcji zywnosci (mechaniczne, termiczne, fizykochemiczne, 6 EU4
dyfuzyjne, chemiczne, biotechnologiczne).

TPS Ogolna charakterystyka metod utrwalania 4 EU4, EUS

TP6 Mycie i dezynfekcja maszyn i urzadzen- cel, metody, stosowane 2 EU4
srodki, kontrola skutecznosci.

TP7 Systemy kontroli proceséw technologicznych i monitoringu 2 EUS5
parametrow, wydajnosci maszyn i urzgdzen, kontrola sanitarno- '
higieniczna EUG

Cwiczenia laboratoryjne 16

TP1 Ekstrakcja oleju z nasion rzepaku 4 EU2, EU3

TP3 Analiza zawartosci zwigzkow azotowych biatkowych i niebiatkowych 4 EU4, EU5
w surowcach i produktach spozywczych metoda Kjeldaha EUG
Oznaczanie pozornej zawartosci suchej substancji w sokach i 4

P4 roztworach metodg refraktometryczng oraz zawarto$ci wody w EU4
surowcach i produktach zywno$ciowych metodg grawimetryczng

TP7 Klarowanie roztworéw metodg wirowania i filtracji 2 EU4

TP8 Zatezanie roztworow metodg odparowania rozpuszczalnika 4 EU4

Narzedzia dydaktyczne:

79. Sala wyktadowa z projektorem multimedialnym, lub audytorium éwiczeniowe (w zaleznosci od liczby studentéw)
80. Laboratorium z podstawowym wyposazeniem w sprzet i aparature, chtodziarke i zamrazarke

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektéw uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
spoteczne,
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne postawy
EU1l X
EU2 X
EU3
X
EU4
X X
EUS
X X
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EU6
X X X

EU7

X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Sprawdzian wiedzy przekazanej na wyktadach (sprawdzian pisemny w potowie semestru)

F2. Potwierdzenie przygotowania teoretycznego i wiedzy praktycznej nabytej w trakcie cwiczen laboratoryjnych- pytania kontrolne podczas
wykonywania ¢wiczen laboratoryjnych (lub krétkie sprawdziany pisemne).

F3. Ocena oddawanych raportéw z kazdego ¢wiczenia

P - podsumowujace

P1. Zaliczenie wszystkich ¢wiczen laboratoryjnych
P2. Zaliczenie wyktadu
P3. Zdanie egzaminu

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Egzamin i zaliczenie ¢wiczen lab.

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30
e Opracowanie raportéw z ¢wiczen laboratoryjnych: 60
e Przygotowanie sie do egzaminu - 40
SUMA: przecietnie 130

Literatura

Podstawowa:

Ogolna technologia zywnosci. Praca zbiorowa. Red. E. Dluzewska i K. Leszczynski. Wyd. SGGW Warszawa 2013

Trybuta M. Produkcja i przechowywanie ptodéw rolniczych. Wyd. AR we Wroctawiu, Wroctaw 2009

Przechowalnictwo zywnosci. Praca zbiorowa. Red. B. Gazinski . Wyd. Systherm Technik Poznan 2013

Mieso - Podstawy Nauki i Technologii. Praca zbiorowa. Red. Pisula A., Pospiech E. Wyd. SGGW Warszawa 2011

Surowce zwierzece - ocena i wykorzystanie. Red. Z. Litwinczuk PWRIL Warszawa 2004

Sikorski Z.E. Ryby i bezkregowce morskie- pozyskiwanie, wiasciwosci i przetwarzanie. WNT Warszawa 2004

Mieso i Przetwory drobiowe- technologia, higiena, jakos$¢ . Praca zbiorowa. Red. T. Grabowski i J. Kijowski. WNT Warszawa
2009

8. Aktualna wartos¢ dietetyczna wieprzowiny- jej znaczenie w diecie i wptyw na zdrowie konsumenta. Red. T. Blicharski i P.
Ksigzek. Wyd. POLSUS, Warszawa 2015

NogpwNE

Uzupetniajaca:

Czasopisma branzowe i naukowe (Przemyst Spozywczy, Przemyst Miesny, Przemyst Owocowo-Warzywny) itp.,

Inne przydatne informacje o przedmiocie:
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D.2. Aparatura i urzadzenia przemystu spozywczego

KARTA PRZEDMIOTU- Aparatura i urzagdzenia przem. spoz. — TZiZC stac

Kierunek: Specjalnosé¢:

Technologia zywnosci i zywienia cztowieka Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu:

Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-3S-APS
Aparatura i urzadzenia przemystu

spozywczego
Rodzaj przedmiotu: specjalnosciowy Poziom studiéw: | Rok studiéw: | Semestr: III Tryb: stacjonarny
II
stopien 1
Liczba godzin: 75
W tym: wykiad -30
Cwiczenia- 15 Liczba punktéw ECTS: 6
Projekt - 30

Tytul, imie i nazwisko: prof. dr hab. inz. Piotr Wodzinski

adres e-mailowy wykladowcy: piotr.wodzinski@p.lodz.pl

Informacje szczegoétowe:

Cele przedmiotu

C1 Przyswoi¢ wiedze na temat przenosnikdw cieczy i dozownikéw cieczy

C2 Pozyskac wiedze na temat przenosnikéw ciat statych i dozownikdw ciat statych

C3 Przyswoi¢ wiedze na temat przenos$nikdw gazow (wentylatoréw, dmuchaw i sprezarek)

C4 Znac zagadnienia zwigzane z myciem surowcdw i urzadzen, rozdrabnianiem surowcéw i segregacjg

C5 Pozyskac wiedze o procesach i urzadzeniach do mieszania cieczy i ciat statych

C6 Znac¢ metody rozdzielania mieszanin niejednorodnych i umie¢ oblicza¢ podstawowe urzadzenia

C7 Zna¢ podstawowe wymienniki ciepta, zna¢ zasady ich obliczen, umie¢ dokonywaé wyboru do okres$lonego zadania
technologicznego

C8 Pozyskac wiedze na temat wykorzystania proceséw sorpcji oraz destylacji i rektyfikacji w technologii zywnosci

Wymagania wstepne posiada¢ podstawowg wiedze z matematyki, fizyki, rysunku technicznego,
w zakresie wiedzy, umiejetnosci, mechaniki ptyndw i proceséw jednostkowych na poziomie studidéw I stopnia
kompetencji spotecznych:

Efekty ksztalcenia w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie: i potwierdzeniu osiagniecia efektéw uczenia sie student: do celéw do efektow
przedmiotu: uczenia sie
dla programu:
EU1 umie dobrac¢ przenosnik cieczy do okreslonego zadania, dokonac C1 K_W13
obliczen wydajnosci i zapotrzebowania mocy, zna zagadnienia K_W20
wspétpracy pompy z instalacja K_KO06
K_W13, 1P_W20
K_KO06
EU2 umie dobra¢ przenosnik do ciata statego, obliczy¢ podstawowe c2 K_U01, 1P_U02
parametry K_U03,K_U17
EU3 potrafi dobierac wentylatory, dmuchawy i sprezarki, C3 K_W13
z uwzglednieniem wspdtpracy urzadzen z instalacja, K_W20
K_KO06
EU4 zna zasady i urzadzenia do mycia surowcéw i urzadzen oraz c4 K_W13
przygotowania  surowcow do  przetwarzania (zagadnienia K_W20
rozdrabniania, segregacji) K_K06
EU5 potrafi dobra¢ sposéb i urzadzenie do mieszania cieczy i ciat statych C5 K_W13
K_W20, K_K06
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K_W13
K_W20
EU6 zna metody i urzadzenia do rozdzielania uktadéw niejednorodnych c6 K_K06, K_U01,
ciato state-gaz i ciato state-ciecz, potrafi oblicza¢ komory osadcze, K_U02, K_U03,
filtry i odstojniki K_U17
EU7 zna procesy i aparaty do prowadzenia proceséow wymiany ciepta Cc7 K_Wi13
wykorzystywane w technologii zywnos$ci, potrafi wskaza¢ ich K_W 20
zastosowanie i ma podstawowg wiedze na temat ich obliczen K_K06
EUS8 ma wiedze na temat proceséw i aparatéw do prowadzenia procesow Cc8
sorpcji oraz wymiany masy wykorzystywanych w technologii ﬁ—w;g
zywnosci, potrafi wskazac ich zastosowanie i ma podstawowg wiedze K K06
na temat ich obliczen -
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow
Programowe: Forma zajec: ksztalcenia
Wyktady 30
TP1 Przenosniki do cieczy; pompy wyporowe, wirowe, przettaczarki, 5 EU1
powietrzne, strumieniowe; wydajnos$é, zapotrzebowanie mocy,
wspoétpraca pompy z instalacja; dozowniki do cieczy
TP2 Przenosniki do ciat statych: ciegnowe, bezciegnowe, sptawiaki, 3 EU2
drgajace; dozowniki do ciat statych
TP3 Przenosniki gazéw; wentylatory, dmuchawy i sprezarki 3 EU3
TP4 Mycie i rozdrabnianie surowcéw, mycie urzadzen (zasady 3 EU4
projektowania urzadzen zgodne z zaleceniami norm EN)
TP5 Mieszanie i mieszalniki do cieczy (mieszanie w przewodach, 2 EU5
cyrkulacyjne, pneumatyczne, mechaniczne) oraz do ciat statych
TP6 Rozdzielanie uktaddéw niejednorodnych (uktadéw gaz-ciato state, 4 EU6
ciecz-cialo state); komory osadcze, cyklony, filtry, odstojniki,
wirowki
TP7 Wymiana ciepta i wymienniki (bezprzeponowe, przeponowe); 5 EU7
ogrzewacze, rozparzacze, pfaszczowo-rurkowe, ptytowe, wyparki
i baterie wyparne; ekonomika pracy baterii wyparnych
TP8 Procesy sorpcji oraz wymiany ciepta i masy stosowane w technologii 5 EUS8
zywnosci: destylacja, rektyfikacja, procesy sorpcji
Cwiczenia 15
TP1 Obliczanie rurociggdéw (opory tarcia, doboér przewodéw). Obliczanie 3 EU1
pomp i dobdér pomp (wydajno$¢, wysokosci podnoszenia,
charakterystyki pomp, wspdtpraca pomp wirowych z instalacjq)
TP2 Podstawowe obliczenia przenosnikdw ciat statych (przenosniki 3 EU2
tasmowe, pneumatyczne, hydrauliczne)
TP3 Obliczanie zapotrzebowania mocy pomp do gazéw dla réznych 4 EU3
metod sprezania
TP4 Obliczanie komér osadczych, odstojnika Dora, filtréw i wiréwek 2 EU6
TP5 Obliczanie wymiany ciepta w przeponowych wymiennikach ciepta, 3 EU7
podstawowe obliczenia kolumn rektyfikacyjnych pdtkowych
i wypetnionych
Projektowanie 30
Projekt dwoch z nizej podanych urzadzen:
- przenosnika tasmowego; EU2
- hydraulicznego; 30 EU6
- pneumatycznego; EU7
TP1 - odstojnika Dora;
- cyklonu;

- ptytowego wymiennika ciepta

Narzedzia dydaktyczne:

o wyktad z elementami prezentacji multimedialnych, dyskusja;
e obliczanie w grupach elementéw urzadzen ochrony $rodowiska, analiza budowy i pracy urzadzen;
e samodzielne projektowanie zadanych urzadzen z wykorzystaniem wiedzy nabytej w ramach ¢wiczen wraz z opracowaniem

sprawozdania i rysunkiem procesowym.

Metody weryfikacji osiagniecia efektéw uczenia sie
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Efekt uczenia sie: Forma weryfikacji i walidacji efektéw uczenia sie
Wiedza faktograficzna Wiedza praktyczna, umiejetnosci Umiejetnosci Kompetencje
praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X
EU2 X X X X
EU3 X X
EU4 X
EU5 X
EU6 X X X X
EU7 X X
EUS X
Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie
F - formujace:

F1. dyskusja w ramach prowadzonego wykfadu prowadzaca do wzrostu aktywnosci studentéw, a w okreslonych przypadkach
zmian tresci i formy wyktadéw

F2. prezentowanie przez studentéw wybranych elementéw wiedzy na temat obliczania elementéw urzadzen i pracy urzadzen,
dyskusja w grupach, wzrost umiejetnosci prezentowania wiedzy

F3. samodzielne projektowanie wybranych urzadzen z wykorzystaniem materiatu literaturowego i wiedzy nabytej podczas
studiéw, opracowanie sprawozdania z pracy projektowej

P - podsumowujace: ocena wiedzy i umiejetnosci korzystania z niej

P1. dyskusja w grupach podsumowujaca prezentacja prezentacje okreslonego zadania lub okreslonej grupy zadan stanowiacych
rozwigzanie postawionego problemu

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych:
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze znaczacymi
niedociggnieciami
3,0 - zadowalajqca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakohczenia: wykfad - zaliczenie (ustne lub pisemne); ¢wiczenia - zaliczenie pisemne; projekt -

zaliczenie na podstawie opracowania pisemnego

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci:

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 75
2. Przygotowanie sie do zaje¢: 70

SUMA: 145

Literatura

Podstawowa:

1. Wojdalski 1. Uzytkowanie maszyn i aparatury w przetwdrstwie rolno-spozywczym. Wyd. SGGW, Warszawa, 2010

2. Btasinski H., Py¢ K. W., Rzyski E. - ,Maszyny i aparatura technologiczna przemystu spoZzywczego” cz. 1i II, Wydawnictwo
Politechniki tédzkiej, £6dz, wyd. 3, 2001

3. Serwinski M. - ,Zasady inZynierii chemicznej i procesowej”, Wydawnictwo Naukowo-Techniczne, Warszawa

4., Btasinski H., redakcja - ,Zadania z proceséw podstawowych i aparatury procesowej”, Wydawnictwo Politechniki todzkiej,

£o6dz, wyd. 2, 1997

5. Heim A., Kochanski B., Py¢ K.W., Rzyski E. - ,Projektowanie aparatury chemicznej i spozywczej”, Wydawnictwo Politechniki
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todzkiej, £6dz 1993

Uzupetniajaca:

1. Doniec A. - ,Zbidér danych do obliczen z inzynierii chemicznej”, Wydawnictwo Politechniki £ddzkiej, £6dz, 1981
2. Lewicki P. i in. - ,InZynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego"”, Wydawnictwo Naukowo-Techniczne, Warszawa
3. Stabnikow W. W. i inni (ttum. z jez. rosyjskiego) - ,Procesy i aparaty w przemysle spozywczym”, WNT, Warszawa, 1982

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Aparatura i urzadzenia ...TZiZC nstac

Kierunek:

Technologia zywnosci i zywienia cztowieka

Specjalnosé: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu:

Aparatura i urzadzenia przemystu

spozywczego

Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-3S-AUPS

Rodzaj przedmiotu:

specjalnosciowy

Poziom studiow:

stopien I

Rok
studiéw: 11

Semestr:

11

Tryb:

niestacjonarny

Liczba godzin: 40

W tym: wykiad- 12
Cwiczenia - 10
Projekt- 18

Liczba punktow ECTS: 6

Tytut, imie i nazwisko: prof. dr hab. inz. Piotr Wodzifski

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: piotr.wodzinski@p.lodz.pl

Informacje szczegoétowe:

Cele przedmiotu

C1 Przyswoic¢ wiedze na temat przenosnikow cieczy i dozownikéw cieczy

C2 Pozyska¢ wiedze na temat przenosénikdw ciat statych i dozownikdw ciat statych

C3 Przyswoi¢ wiedze na temat przenos$nikdw gazow (wentylatoréw, dmuchaw i sprezarek)

C4 Znac zagadnienia zwigzane z myciem surowcdw i urzadzen, rozdrabnianiem surowcéw i segregacjg

C5 Pozyska¢ wiedze o procesach i urzadzeniach do mieszania cieczy i ciat statych

C6 Znac¢ metody rozdzielania mieszanin niejednorodnych i umie¢ oblicza¢ podstawowe urzadzenia

C7 Zna¢ podstawowe wymienniki ciepta, zna¢ zasady ich obliczen, umie¢ dokonywaé wyboru do okreslonego zadania

technologicznego

C8 Pozyskac wiedze na temat wykorzystania proceséw sorpcji oraz destylacji i rektyfikacji w technologii zywnosci

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych:

posiada¢ podstawowg wiedze z matematyki, fizyki, rysunku technicznego,
mechaniki ptyndw i proceséw jednostkowych na poziomie studiow I stopnia

Efekty ksztalcenia w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie: i potwierdzeniu osiagniecia efektéw uczenia sie student: do celéw do efektow
przedmiotu: uczenia sie
dla programu:
EU1 umie dobra¢ przenosnik cieczy do okreslonego zadania, dokonac C1 K_W13
obliczen wydajnosci i zapotrzebowania mocy, zna zagadnienia K_W20
wspotpracy pompy z instalacjq K_K06
K_W13
EU2 umie dobra¢ przenosnik do ciata statego, obliczy¢ podstawowe c2 K_W20

parametry
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K_K06,K_U01,
K_U02, 1P_U03,
K_U17
EU3 potrafi dobierac wentylatory, dmuchawy i sprezarki, C3 K_W13
z uwzglednieniem wspoitpracy urzadzen z instalacjq, K_W20
K_KO06
EU4 zna zasady i urzadzenia do mycia surowcdw i urzadzen oraz c4 K_Wi13
przygotowania  surowcow do  przetwarzania  (zagadnienia K_W20
rozdrabniania, segregacji) K_K06
EU5 potrafi dobra¢ sposob i urzadzenie do mieszania cieczy i ciat statych C5 K_W13
K_W20
K_KO06
K_W13
K_W20
EU6 zna metody i urzadzenia do rozdzielania uktadéw niejednorodnych c6 K_K06, K_U01,
ciato state-gaz i ciato state-ciecz, potrafi oblicza¢ komory osadcze, K_U02, K_U03,
filtry i odstojniki K_U17
EU7 zna procesy i aparaty do prowadzenia proceséw wymiany ciepta c7 K_W13
wykorzystywane w technologii zywnosci, potrafi wskazac¢ ich K_W 20
zastosowanie i ma podstawowgq wiedze na temat ich obliczen K_KO06
EU8 ma wiedze na temat procesow i aparatéw do prowadzenia procesow cs8
sorpcji oraz wymiany masy wykorzystywanych w technologii ﬁ—w;g
zywnosci, potrafi wskazac ich zastosowanie i ma podstawowg wiedze K K06
na temat ich obliczen -
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow
Programowe: Forma zajec: ksztalcenia
Wyktady 18
TP1 Przenosniki do cieczy; pompy wyporowe, wirowe, przettaczarki, 2 EU1
powietrzne, strumieniowe; wydajnos$é, zapotrzebowanie mocy,
wspdtpraca pompy z instalacja; dozowniki do cieczy
TP2 Przenosniki do ciat statych: ciegnowe, bezciegnowe, sptawiaki, 2 EU2
drgajace; dozowniki do ciat statych
TP3 Przenosniki gazéw; wentylatory, dmuchawy i sprezarki 2 EU3
TP4 Mycie i rozdrabnianie surowcéw, mycie urzadzen (zasady 2 EU4
projektowania urzadzen zgodne z zaleceniami norm EN)
TP5 Mieszanie i mieszalniki do cieczy (mieszanie w przewodach, 1 EU5
cyrkulacyjne, pneumatyczne, mechaniczne) oraz do ciat statych
TP6 Rozdzielanie uktaddéw niejednorodnych (uktadoéw gaz-ciato state, 3 EU6
ciecz-cialo state); komory osadcze, cyklony, filtry, odstojniki,
wiréwki
TP7 Wymiana ciepta i wymienniki (bezprzeponowe, przeponowe); 3 EU7
ogrzewacze, rozparzacze, plaszczowo-rurkowe, ptytowe, wyparki
i baterie wyparne; ekonomika pracy baterii wyparnych
TP8 Procesy sorpcji oraz wymiany ciepta i masy stosowane w technologii 3 EUS8
zywnosci: destylacja, rektyfikacja, procesy sorpcji
Cwiczenia 10
TP1 Obliczanie rurociggdéw (opory tarcia, dobor przewodéw). Obliczanie 2 EU1
pomp i dobdér pomp (wydajno$¢, wysokosci podnoszenia,
charakterystyki pomp, wspdtpraca pomp wirowych z instalacjq)
TP2 Podstawowe obliczenia przenos$nikow ciat statych (przenosniki 2 EU2
tasmowe, pneumatyczne, hydrauliczne)
TP3 Obliczanie zapotrzebowania mocy pomp do gazéw dla réznych 2 EU3
metod sprezania
TP4 Obliczanie komér osadczych, odstojnika Dora, filtréw i wiréwek 2 EU6
TP5 Obliczanie wymiany ciepta w przeponowych wymiennikach ciepta, 2 EU7
podstawowe obliczenia kolumn rektyfikacyjnych pdtkowych
i wypetnionych
Projektowanie 20
Projekt dwoch z nizej podanych urzadzen:
- przenosnika tasmowego; EU2
- hydraulicznego; 20 EU6
- pneumatycznego; EU7
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TP1 - odstojnika Dora;
- cyklonu;
- ptytowego wymiennika ciepta

Narzedzia dydaktyczne:

o wykfad z elementami prezentacji multimedialnych, dyskusja;

e obliczanie w grupach elementéw urzadzen ochrony $rodowiska, analiza budowy i pracy urzadzen;

e samodzielne projektowanie zadanych urzadzen z wykorzystaniem wiedzy nabytej w ramach ¢wiczen wraz z opracowaniem
sprawozdania i rysunkiem procesowym.

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt uczenia sie: Forma weryfikacji i walidacji efektéw uczenia sie
Wiedza faktograficzna Wiedza praktyczna, umiejetnosci Umiejetnosci Kompetencje
praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X
EU2 X X X X
EU3 X X
EU4 X
EU5 X
EU6 X X X X
EU7 X X
EUS X
Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie
F - formujace:

F1. dyskusja w ramach prowadzonego wykfadu prowadzaca do wzrostu aktywnosci studentéw, a w okreslonych przypadkach
zmian tresci i formy wyktaddow

F2. prezentowanie przez studentéw wybranych elementéw wiedzy na temat obliczania elementéw urzadzen i pracy urzadzen,
dyskusja w grupach, wzrost umiejetnosci prezentowania wiedzy

F3. samodzielne projektowanie wybranych urzadzen z wykorzystaniem materiatu literaturowego i wiedzy nabytej podczas
studiéw, opracowanie sprawozdania z pracy projektowej

P - podsumowujace: ocena wiedzy i umiejetnosci korzystania z niej

P1. dyskusja w grupach podsumowujaca prezentacja prezentacje okreslonego zadania lub okreslonej grupy zadan stanowiacych
rozwigzanie postawionego problemu

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych:
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze znaczacymi
niedocigqgnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakohczenia: wykfad - zaliczenie (ustne lub pisemne); ¢wiczenia - zaliczenie pisemne; projekt -

zaliczenie na podstawie opracowania pisemnego

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci:

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 40
2. Przygotowanie sie do zajec¢: 110

SUMA: 150
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Literatura

Podstawowa:

1. Btasinski H., Py¢ K. W., Rzyski E. - ,Maszyny i aparatura technologiczna przemystu spoZzywczego” cz. 1i II, Wydawnictwo
Politechniki tédzkiej, £6dz, wyd. 3, 2001

2. Serwinski M. - ,Zasady inzynierii chemicznej i procesowej”, Wydawnictwo Naukowo-Techniczne, Warszawa

3. Btasinski H., redakcja - ,Zadania z proceséw podstawowych i aparatury procesowej”, Wydawnictwo Politechniki tédzkiej,
toédz, wyd. 2, 1997

4. Heim A., Kochanski B., Py¢ K.W., Rzyski E. - ,Projektowanie aparatury chemicznej i spozywczej”, Wydawnictwo Politechniki
tddzkiej, £6dz 1993

5. Wojdalski J. ,Uzytkowanie maszyn i aparatury w przetwdrstwie rolno-spozywczym, Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2010

Uzupetniajaca:

1. Doniec A. - ,Zbidr danych do obliczen z inzynierii chemicznej”, Wydawnictwo Politechniki £ddzkiej, £6dz, 1981
2. Lewicki P. i in. - ,InZynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego"”, Wydawnictwo Naukowo-Techniczne, Warszawa
3. Stabnikow W. W. i inni (ttum. z jez. rosyjskiego) - ,Procesy i aparaty w przemysle spozywczym”, WNT, Warszawa, 1982

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

D.3. Chitodnicze utrwalanie i przechowalnictwo zywnosci

KARTA PRZEDMIOTU- Chtodnicze utrwalanie i przechowalnictwo zywnos$ci — TZiZC stac

Kierunek: Specjalnos¢: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienie
czlowieka

Nazwa przedmiotu:

CHLODNICZE UTRWALANIE i Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-6S-CUPZ
PRZECHOWALNICTWO ZYWNOSCI

Rodzaj przedmiotu:

. e Poziom studiéw: |-stopnia | Rok studiéw: IlI Semestr: VI Tryb: stacjonarny
Specjalnosciowy

Liczba godzin: 60
w tym: Wykiad: 30 Liczba punktow ECTS: 6

¢éwiczenia: 15
Projekt: 15

Tytut, imie i nazwisko: dr hab. inz. Lucjan Krala, prof. Akademii Kaliskiej
Wyki#ad: dr hab. Inz. Lucjan Krala
Laboratorium: dr hab. inz. Lucjan Krala
adres e-mailowy wyktadowcy/wykladowcow: |.krala@akademiakaliska.edu.pl; lucjank@onet.eu,

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

Cl. Poznanie typéw i zasad eksploatacji przechowalni zywnos$ci oraz celowos$ci monitoringu temperatury w przechowalni zywnosci

C2. Wyjasnienie efektu utrwalajgcego dziatania chtodzenia i mrozenia

C3. Umozliwienie zrozumienia znaczenia wptywu chtodniczego utrwalania zywnosci na zachowanie jej warto$ci zywieniowej i gospodarke zywnosciowa
regionu i $wiata

C4. Umozliwienie poznania niektérych metod i sposobdw kontroli mikroklimaty w przechowalni zywnosci

C5. Zapoznanie stuchaczy z zasadami projektowania chtodni do przechowywania zywnosci

€6. Uswiadomienie roli transportu chtodniczego w zachowaniu wysokiej jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych brak

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student przedmiotu sie
dla programu
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EUL Definiuje specyficzne okreslenia oraz wyjasnia efekt utrwalajgcy C1 K_WO09,
schtadzania, zamrazania i chtodniczego przechowywania zywnosci c2 K_W13, K_W17,
K_W19; K_ W21
EU2 Wyjasnia wptyw szybkosci zamrazania na teksture i warto$¢ Cc2 K_W12,
zywieniowg produktéw roslinnych i miesa ﬁ_Vt%i
; A~ L - . K_W12, K_W13,
EU3 Rozpoz_naje %raz odréznia witasciwosci produktow chfodzonych i c3 K_UO1, K_UOB,
rozmrozonyc K U12 KI KOl
EU4 Rozpoznaje i charakteryzuje srodek transportu chtodniczego oraz c1 K_W13,
uzasadnia znaczenie stabilnosci temperatury w czasie przewozu i K_wiv,
przechowywania c3 K_wai,
C6 K_Uo03
EUS Potrafi Wyjas’ni.é role s:h_’fodn_icltwg i ciggtosci ’fa_\r'lcucha chfodniczego C3 K_ W09, K_W12,
w gospodarce zywnosciowej Swiata (znaczenie spoteczne) C4 K_W13, K_U12,
znaczenie K KO3
EU6 Moze kontrolowa¢ procesy i parametry mikroklimatu w C4 K_U13, K_W20, K_W21,
przechowalni Zywnosci K_KO1. K_K02, K_K03,
K_K04, K_ K05,
EU7 Umie"wykonywaé projgkt){ technologiczne.i o.bliczeniq zu?ycia c5 K_W22, K_W23,
energii podczas zamrazania, przechowalnia i rozmrazalni a K_U02, K_UO3,
Zywnosci K_U13, K U18
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
WYKLAD 30
TP1 Specyficzna terminologia chtodniczego utrwalania zywnosci 2 EU1, EUS
TP2 Zasady schtadzania i chtodniczego przechowywania produktow EU2
roslinnych i tusz - tradycyjne i w kontrolowanej lub modyfikowanej
atmosferze
TP3 Podstawy teo’re.tycz’n.e procesu zamraZapia Zywnosci. Zmigny . 3 EU3
tekstury i wiasciwosci cieplnych produktéw podczas zamrazania.
TP4 Pr_zygotgyvanig do zamra_Zania, zamrazanie owocow, warzyw i 3 EU2
miesa réznymi metodami,
TP5 charakter_ystyka’techniczpa tuneli zamrazalniczych i systemoéow 2 EU2, EU3
chtodzenia komér chtodniczych
TP6 Wargnki zamrazalniczego przechowywania i okresy trwatosci 2 EU2
mrozonek
TP7 Wp’fyw 'z'afnra.Zar?ia i zgmrazajllr)iczego przechowywania na teksture 2 EU2
i wartos¢ zywieniowa zywnosci
TP8 Rozpoznawanie produktdw mrozonych i rozmrozonych 1 EU3
TP9 Zasady eksploatacji przechowalni i komoér chtodniczych 2 EU6
TP10 Technologia_przechowywania ziemniakow i innyc_h warzyw : EU2
okopowych i charakterystyka zachodzacych w nich przemian
TP11 Przechpwywanie owoc_éw i warzyw- w przechowalniach 2 EU2, EU6
tradycyjnych, w chtodniach z kontrolowang atmosferg lub z
atmosferg ULO. Procesy fizjologiczne w przechowywanych
owocach i warzywach
TP12 Warunki teghniczpe_ i technologiczne oraz a_spekty prawne 4 EU4
transportu zywnosci (umowy ATP)- podziat i charakterystyka
$rodkéw transportu chtodniczego
Cwiczenia 15
Obliczanie szybkosci, czasu oraz zuzycia energii podczas 3 EUL
TP1 schtadzania, zamrazania lub rozmrazania wybranych produktéw
spozywczych EU2
Wptyw temperatury, formy geometrycznej produktu i cyrkulaciji 3 EU2
P2 medium na czas zamrazania
Analiza wynikéw monitoringu parametréw mikroklimatu w 3 EU6
TP3 przechowalni Zywnosci
P4 Kontrolowane rozmrazanie wybranych mrozonek 3 EUL, EU2
Wytwarzanie i kontrola parametréw atmosfery w przechowalni 3 EU2
TP5 Zywnosci
Projekt 15
TP1 Projekt technologiczny zamrazalni lub rozmrazalni miesa 15 EU7
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Narzedzia dydaktyczne:

81. Sala wyktadowa, lub audytorium ¢wiczeniowe (w zaleznosci od liczby studentéw) z projektorem multimedialnym

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X X
EU2 X X X X
EU3
X X X
EU4
X X
EU5
X X
EU6
X X
EU7
X X
Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie
F - formujace
Fl. Sprawdzian z wiedzy przekazanej na wyktadach (sprawdzian pisemny w potowie semestru)
F2. Potwierdzenie wiedzy praktycznej nabytej w trakcie éwiczen (sprawdzian pisemny w potowie semestru)
P - podsumowujace
P1. Zaliczenie kolokwium z éwiczen
P2. Zaliczenie projektu
P3. Zadnie egzaminu
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci
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Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 60

Opracowanie projektu w formie maszynopisu-50
Przygotowanie sie do ¢wiczen rachunkowych i rozwigzywanie zadan - 30

SUMA: przecietnie 140

Literatura

Podstawowa:

. Praca zbiorowa. Przechowalnictwo zywnosci. Wyd. Systherm. Serwis. Poznah 2013

. Postolski J., Gruda Z. Zamrazanie zywnosci.

. Jastrzebski W. Technologia chtodnicza zywnosci. WSiP Warszawa

. Trybata M. Produkcja i przechowywanie ptodéw rolniczych. Wyd. AR we Wroctawiu, Wroctaw 1999;

. Adamicki F., Czerko Z. Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka

. Kralal. , Kijowski J. Pakowanie i Przechowalnictwo migsa i przetworéw drobiowych. W.: Mieso i Przetwory drobiowe-

technologia, higiena, jakos¢. Wyd. WNT Warszawa 2009, s.395-440

7. Krala L. Oddziatywanie atmosfery kontrolowanej i modyfikowanej na wtasciwosci chfodzonego miesa kurczat. Rozprawa
habilitacyjna. ZN Pt nr 814, Pt £6dz 1999

8. Technika chtodnicza dla praktykow- Przechowalnictwo i transport. Praca zbiorowa. Red. B. Gazinski. Wyd. Systherm
Technik, Poznan 2003.

9. Leszczynski K., Zbikowska A.. Opakowania i pakowanie zywnosci- Wybrane zagadnienia. Wyd. SGGW Warszawa 2016

oA WN PP

Uzupetniajaca:

Czasopisma branzowe i naukowe wskazane przez opiekunéw prac dyplomowych

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Chtodnicze utrwalanie i przechowalnictwo zywnosci — TZiZC nstac

Kierunek:

Technologia zywnosci i zywienie Specjalnos¢: Technologia zywnosci
cztowieka
Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-6S-CUPZ

CHLODNICZE UTRWALANIE i
PRZECHOWALNICTWO ZYWNOSCI

) ) Poziom studiéw: I-stopnia Rok studiow: Il Semestr: VI Tryb: niestacjonarny
Rodzaj przedmiotu:

Specjalnosciowy

Liczba godzin: 28 ) ,
w tym: Wyklad: 8 Liczba punktéw ECTS: 4

Cwiczenia: 10
Projekt: 10

Tytul, imie i nazwisko: dr hab. inz. Lucjan Krala, prof. Akademii Kaliskiej
Wyktad: dr hab. Inz. Lucjan Krala

Cwiczenia-PROJEKT: dr hab. Inz. Lucjan Krala

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: lucjank@onet.eu

Informacje szczegdtowe

Cele przedmiotu

ICl. Poznanie typéw i zasad eksploatacji przechowalni zywnosci oraz celowos$ci monitoringu temperatury w przechowalni zywnosci

IC2. Wyjasnienie efektu utrwalajgcego dziatania chtodzenia i mrozenia

C3. Umozliwienie zrozumienia znaczenia wptywu chtodniczego utrwalania zywnos$ci na zachowanie jej wartosci zywieniowej i gospodarke zywnosciowg
regionu i $wiata

C4. Umozliwienie poznania niektérych metod i sposobdw kontroli mikroklimaty w przechowalni zywnosci

(C5. Zapoznanie stuchaczy z zasadami projektowania chtodni do przechowywania zywnosci

(C6. Uswiadomienie roli transportu chtodniczego w zachowaniu wysokiej jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,
kompetencji spotecznych brak
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Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celéw . .
student przedmiotu do efekt:;’é uczenia
dla programu
EU1 Definiuje specyficzne okreslenia oraz wyjasnia efekt utrwalajacy C1 K_W09,
schtadzania, zamrazania i chtodniczego przechowywania zywnosci Cc2 K_W13, K_W17,
K_W19; K_W21
EU2 \Wyjasnia wptyw szybkos$ci zamrazania na teksture i warto$¢ Cc2 K_W12,
zywieniowg produktéw roslinnych i miesa K_W25,
K_U01
EU3 K_W12, K_W13,
Rozpoznaje oraz odréznia whasciwosci produktéw chtodzonych i C3 K_U01, K_UO06,
rozmrozonych K U12, KI KOl
EU4 Rozpoznaje i charakteryzuje $rodek transportu chtodniczego oraz K_W13,
uzasadnia znaczenie stabilnosci temperatury w czasie przewozu i C1 K_W17,
przechowywania C3 K_W21,
Cc6 K_U03
EUS Potrafi wyjasni¢ role chtodnictwa i ciggtosci tancucha chtodniczego &31 K_ W09, K_W12,
\w gospodarce zywnos$ciowej $wiata (znaczenie spoteczne) K_W13, K_U12,
znaczenie K KO3
EU6 Moze kontrolowac¢ procesy chtodniczego utrwalania i parametry Cc4 K_U13, K_W20, K_W21,
mikroklimatu w przechowalni zywnosci K_KO1. K_K02, K_K03,
EU7
Umie wykonywa¢ projekty technologiczne i obliczenia zuzycia c5 K_W22, K_W23,
energii podczas zamrazania, przechowalnia i rozmrazalni a K_U02, K_UO03,
zywnosci K_U13, KU18
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
programowe Forma zaje¢ godzin do efektow uczenia sie
WYKLAD 8
TP1 Specyficzna terminologia chtodniczego utrwalania zywnosci 1 EU1, EU5
TP2 Zasady schtadzania i chtodniczego przechowywania produktéw w 2 EU2, EU6
kontrolowanej lub modyfikowanej atmosferze
Podstawy teoretyczne procesu zamrazania i rozmrazania zywnosci. Zmiany
TP3 wtasciwosci cieplnych i tekstury produktéw spozywczych podczas zamrazania. 2 EU3
tekstury i wiasciwosci cieplnych produktéw podczas zamrazania.
TP4 Charakteryst_yka techniczna systeméw chiodzenia wychtadzalni i komor 1 EU2, EU3
przechowalniczych.
TP5 Warynkl zamrazalniczego przechowywania i okresy trwatosci 1 EU2
mrozonek
\Warunki techniczne i technologiczne oraz uregulowania prawne
TP6 transportu zywnosci (umowy ATP) - podziat i charakterystyka 1 EU4
Srodkow transportu chtodniczego zywnosci.
Cwiczenia 10
TP1 Obliczanie zuzycia energii podczas s,chiadzzjlma, zamrazania i a EU6, EU7
przechowywania wybranych produktéw spozywczych
P2 \Wptyw temperatury, formy geometrycznej produktu i cyrkulacji 4 EUG
medium na czas zamrazania i rozmrazania zywnosci
TP1 Sprawdzian wiedzy o sposobach wykonywania w/w obliczen 1 EU7
Projekt 10
TP1 Projekt technologiczny rozmrazalni miesa 10 EU7

Narzedzia dydaktyczne:

1. Sala wyktadowa, lub audytorium éwiczeniowe (w zaleznosci od liczby studentéw) z projektorem multimedialnym

Metody weryfikacji osiagniecia efektéw uczenia sie
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Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektéw uczenia sie
uczenia sie
Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X X
EU2 X X X X
EU3 X X X
EU4 X X
EUS5 X X
EU6 X X
EU7 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

FI. Sprawdzian z wiedzy przekazanej na wyktadach (sprawdzian pisemny w potowie semestru)
F2. Potwierdzenie wiedzy praktycznej nabytej w trakcie ¢wiczen (sprawdzian pisemny w potowie semestru)

P - podsumowujace

P1. Zaliczenie kolokwium z ¢wiczen
P2. Zaliczenie projektu
P3. Zadnie egzaminu

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajqca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie praca studenta

1. Godziny kontaktowe z prowadzacym zajecia: 28
2. Przygotowanie sie ¢wiczen i rozwigzywanie zadan: 40

3. Wykonanie projektu: 50

Razem przecietne obciazenie : 120

Literatura

Podstawowa:

Praca zbiorowa. Przechowalnictwo zywnosci. Wyd. Systherm. Serwis. Poznan 2013

Postolski J., Gruda Z. Zamrazanie zywnosci.

Jastrzebski W. Technologia chtodnicza zywnosci. WSiP Warszawa

Trybata M. Produkcja i przechowywanie ptodéw rolniczych. Wyd. AR we Wroctawiu, Wroctaw 1999;

Adamicki F., Czerko Z. Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka

Krala I. , Kijowski J. Pakowanie i Przechowalnictwo miesa i przetworéw drobiowych. W.: Mieso i Przetwory

drobiowe- technologia, higiena, jakos¢. Wyd. WNT Warszawa 2009, s.395-440

Krala L. Oddziatywanie atmosfery kontrolowanej i modyfikowanej na wtasciwosci chtodzonego miesa kurczat.

Rozprawa habilitacyjna. ZN Pt nr 814, Pt £6dz 1999

8. Technika chtodnicza dla praktykow- Przechowalnictwo i transport. Praca zbiorowa. Red. B. Gazinski. Wyd.
Systherm Technik, Poznan 2003.

9. Leszczynski K., Zbikowska A.. Opakowania i pakowanie zywnosci- Wybrane zagadnienia. Wyd. SGGW Warszawa

2016

cukwnE

~

Uzupeiniajaca:
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Czasopisma branzowe i naukowe wskazane przez opiekunéw prac dyplomowych

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

CA4.

CHEMIA | ANALIZA ZYWNOSCI

KARTA PRZEDMIOTU- Chemia i analiza zywnosci- TZiZC stac

Kierunek: Technologia Zywnosci i
Zywienie Cztowieka

Specjalnosé: Technologia Zywnosci

Nazwa przedmiotu: Chemia

i analiza zywnosci

Kod przedmiotu: 270-TZ-15-4S-CHAZ

Rodzaj przedmiotu:
Specjalnosciowy

Poziom studiow: I stopnia

Rok studiow: II

Semestr: IV

Tryb: stacjonarny

Liczba godzin: 60
w tym: Wyktad: 15w

Cwiczenia: 45 lab

Liczba punktéw ECTS: 6

Tytul, imie i nazwisko:
Wyktad: prof. dr hab.
Laboratorium: prof. dr hab.

Tadeusz Antczak
Tadeusz Antczak

Informacje szczegoétowe

adres e-mailowy wyktadowcy/wykltadowcow: tadeusz.antczak@p.lodz.pl

Cele przedmiotu

C1 Przyswoi¢ podstawowa wiedze w zakresie chemii i analizy Zzywnosci

C2 Opanowaé umiejetnosci w zakresie metod analizy Zzywnosci

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Podstawy chemii nieorganicznej, chemii organicznej i enzymologii.

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu

EU1 Wymienia i wyjasnia podstawowe typy reakcji C1 K_W02; K_WO06
chemicznych skfadnikéw zywnosci

EU2 Opisuje i wyjasnia i omawiac przemiany zachodzace C1 K_W02, K_U03
podczas przechowywania i przetwarzania zywnosci

EU3 Potrafi stosowac podstawowe procedury chemiczne do Cc2 K_W06, K_U03
analizy zywnosci

EU4 Wykonuje proste analizy jakosciowe i iloéciowe Cc2 K_U03; K_U06
sktadnikéw zywnosci

EU5 Ocenia i dyskutuje otrzymane wyniki analiz; Cc2 K_KO05

Tresci programowe

Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 15

TP1 Sktad chemiczny surowcédw zywnosciowych. Sktadniki 2 EU1,EU2
odzywcze (ttuszcze, cukry, biatka) oraz nieodzywcze
(witaminy, barwniki, substancje zapachowe). Typy
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reakcji chemicznych zachodzacych podczas
przechowywania i przetwarzania zywnosci.

TP2 Rola wody w zywnosci. Biologiczne funkcje sktadnikéw 3 EU1,EU2
odzywczych zywnosci. Lipidy. Ttuszcze jadalne. Budowa
i reakcje tréjacylogliceroli - utlenianie i reakcje
termiczne. Polimorfizm tluszczéw. Reakcje lipidow ze
skfadnikami zywnosci. Wiasciwosci funkcjonalne lipidow.
Fosfolipidy, sfingolipidy, sterole.

TP3 Mono- i oligocukry. Wystepowanie, budowa, wiasciwosci 2 U1,EU2
sensoryczne. Degradacja termiczna - karmelizacja.
Reakcje cukrow z aminokwasami (reakcja Maillarda i
Streckera). Polisacharydy. Wystepowanie, budowa,
wiasciwosci funkcjonalne.

TP4 Aminy. Wystepowanie, powstawanie, wptyw na cechy 3 U1,EU2
sensoryczne zywnosci. Aminokwasy, peptydy.
Wystepowanie, wlasciwosci sensoryczne, reakcje
aminokwaséw wielofunkcyjnych.

TP5 Biatka. Sktad aminokwasowy i struktura. Denaturacja 3 U1,EU2
biatek. Wtasciwosci funkcjonalne i reakcje biatek
(przemiany termiczne, utlenianie, reakcje w srodowisku
alkalicznym).

TP6 Witaminy - budowa, wystepowanie, reakcje. Barwniki 2 U1,EU2
naturalne - budowa, wystepowanie.
Laboratorium 45
TP1 Regulamin pracy w pracowni i zasady BHP 2
TP2 Oznaczanie aktywnosci wody (aw) w wybranych 4
sktadnikach i produktach zywnosciowych -
Czes¢ 1
TP3 Oznaczanie aktywnosci wody (aw) w wybranych 4
skfadnikach i produktach zywnosciowych -
Czes¢ 2
TP4 Spektrofotometria UV-VIS - cze$¢ 1. Nauka obstugi 4

spektrofotometru, wyznaczanie krzywej kalibracyjnej
na wybranych przyktadach.

TP5 Spektrofotometria UV-VIS - cze$¢ 2. Sporzadzanie i 4
analiza widm wybranych barwnikéw spozywczych.

TP6 Wykorzystanie metody kolorymetrycznej do pomiaréw 4
zawartosci substancji barwnych w buraku ¢wiktowym

TP7 Wykorzystanie metody kolorymetrycznej do pomiaréw 4
zawartosci substancji barwnych w marchwi.

TP8 Wybrane analizy ttuszczéw prostych 4

TP9 Oznaczenia zawartosci biatka w produktach spozywczych 4

TP10 Oznaczanie sacharydéw w wybranych produktach 4
zywnosciowych

TP11 Metody specjalne stosowane w analizie zywnosci. 4
Cwiczenie audiowizualne.

TP12 Sprawdzian wiedzy 3

Narzedzia dydaktyczne:

1. Wyktady - Sala wyktadowa z projektorem multimedialnym i zastonami w oknach

2. Cwiczenia laboratoryjne - pracownia laboratoryjna z 12-15 stanowiskami dla studentéw, wyposazona w: sprzet
audiowizualny, dygestoria, wagi laboratoryjne, spektrofotometr, taznie wodne, chtodziarke, zamrazarke, urzadzenia do
rozdrabnianie préb, wiréwke szkfo laboratoryjne, odczynniki chemiczne i inny drobny sprzet.

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X
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EU2 X X

EU3 X X

EU4 X X X
EU5 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Analiza sprawdzianéw pisemnych
F2. Sprawdzanie umiejetnosci praktycznych
F3. Dyskusja podczas ¢wiczen

P - podsumowujace

P1. Dyskusja podsumowujaca na ¢wiczeniach

P2. Egzamin
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Wyktad egzamin, Laboratorium - zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 60

2. Przygotowanie sie do zaje¢ i opracowanie wynikow analiz oraz raportéw: 80

SUMA: 140

Literatura

Podstawowa:

1. Chemia zywnosci. Z. E. Sikorski. H. Staroszczyk. WNT 2015

Uzupetniajaca:

1. Bromatologia. H. Gertig, J. Przystawski. PZWL 2007

Inne przydatne informacje o przedmiocie:
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KARTA PRZEDMIOTU- Chemia i analiza zywnosci- TZiZC nstac

Kierunek: Technologia Zywnosci i
Zywienie Cztowieka

Specjalnosé: Technologia Zywnosci

Nazwa przedmiotu: Chemia

i analiza zywnosci

Kod przedmiotu: 270-TZ-1N-4S-CHAZ

Rodzaj przedmiotu: Specjalnosciowy

Poziom studiow: I Rok studiow: II Semestr: IV

stopnia

Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin:
w tym: Wykiad:

Cwiczenia: 30 lab

Liczba punktow ECTS: 6
8w

Tytul, imie i nazwisko:

Wyktad:

prof. dr hab. Tadeusz Antczak

Laboratorium: prof. dr hab. Tadeusz Antczak
adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: tadeusz.antczak@p.lodz.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1 Przyswoi¢ podstawowaq wiedze w zakresie chemii i analizy zywnosci.

C2 Opanowac umiejetnosci w zakresie metod analizy zywnosci.

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,
kompetencji spotecznych

Podstawy chemii nieorganicznej, chemii organicznej i enzymologii.

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Wymienia i wyjasnia podstawowe typy reakcji C1 K_W02; K_W06
chemicznych skfadnikéw zywnosci
EU2 Opisuje i wyjasnia i omawiaé przemiany zachodzace Ci1 K_W02, K_U03
podczas przechowywania i przetwarzania zywnosci
EU3 Potrafi stosowac¢ podstawowe procedury chemiczne do Cc2 K_WO06, K_U03
analizy zywnosci
EU4 Wykonuje proste analizy jakosciowe i ilosciowe Cc2 K_U03; K_U06
sktadnikéw zywnosci
EU5 Ocenia i dyskutuje otrzymane wyniki analiz; Cc2 K_KO05
Tresci programowe
Tresci Forma zaje¢ Liczba Odniesienie
programowe godzin do efektow uczenia sie
Wyktady 12
TP1 Sktad chemiczny surowcéw zywnosciowych. Sktadniki 2 EU1,EU2
odzywcze (ttuszcze, cukry, biatka) oraz nieodzywcze
(witaminy, barwniki, substancje zapachowe). Typy
reakcji chemicznych zachodzacych podczas
przechowywania i przetwarzania zywnosci.
TP2 Rola wody w zywnosci. Biologiczne funkcje sktadnikéw 2 EU1,EU2
odzywczych zywnosci. Lipidy. Ttuszcze jadalne. Budowa
i reakcje tréjacylogliceroli - utlenianie i reakcje
termiczne. Polimorfizm tluszczdédw. Reakcje lipidow ze
skfadnikami zywnosci. Wiasciwosci funkcjonalne lipidow.
Fosfolipidy, sfingolipidy, sterole
TP3 Mono- i oligocukry. Wystepowanie, budowa, wiasciwosci 2 EU1,EU2
sensoryczne. Degradacja termiczna - karmelizacja.
Reakcje cukréw z aminokwasami (reakcja Maillarda i
Streckera). Polisacharydy. Wystepowanie, budowa,
wiasciwosci funkcjonalne
TP4 Aminy. Wystepowanie, powstawanie, wptyw na cechy 2 EU1,EU2
sensoryczne zywnosci. Aminokwasy, peptydy.
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Wystepowanie, wtasciwosci sensoryczne, reakcje
aminokwasoéw wielofunkcyjnych.

TP5 Biatka. Sktad aminokwasowy i struktura. Denaturacja 3 EU1,EU2
biatek. Wtasciwosci funkcjonalne i reakcje biatek
(przemiany termiczne, utlenianie, reakcje w srodowisku
alkalicznym).

TP6 Witaminy - budowa, wystepowanie, reakcje. Barwniki 1 EU1,EU2
naturalne - budowa, wystepowanie.
Laboratorium 30
TP1 Regulamin pracy w pracowni i zasady BHP 2
TP2 Oznaczanie aktywnosci wody (aw) w wybranych 4 EU2,EU4
skfadnikach i produktach zywnosciowych
TP3 Spektrofotometria UV-VIS - czes¢ 1. Obstuga 4 EU4,EU5

spektrofotometru, wyznaczanie krzywej kalibracyjnej,
na przyktadach.

TP4 Spektrofotometria UV-VIS - czes¢ 2. Sporzadzanie i 4 EU4,EU5
analiza widm UV-VIS wybranych barwnikéw
spozywczych.
TP5 Wykorzystanie metody kolorymetrycznej do pomiaréw 4 EU2, EU3,EU4
zawartosci substancji barwnych w buraku ¢wiklowym
TP6 Wybrane analizy ttuszczédw prostych 4 EU2, EU3,EU4
TP7 Oznaczenia zawartosci biatka w produktach spozywczych 4 EU2, EU3,EU4
TPS8 Oznaczanie sacharydéw w wybranych produktach 4 EU2,EU3,EU4

zywnosciowych

Narzedzia dydaktyczne:

1. Wyktady - Sala wyktadowa z projektorem multimedialnym i zastonami w oknach

2. Cwiczenia laboratoryjne - pracownia laboratoryjna z 12-15 stanowiskami dla studentéw, wyposazona w: sprzet
audiowizualny, dygestoria, wagi laboratoryjne, spektrofotometr, taznie wodne, chtodziarke, zamrazarke, urzadzenia do
rozdrabnianie préb, wiréwke szkfo laboratoryjne, odczynniki chemiczne i inny drobny sprzet.

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektéw uczenia sie
uczenia sie
Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
spoteczne,
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne postawy
EU1 X X
EU2 X X
EU3 X X
EU4 X X X
EU5 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F — formujace

F1. Analiza sprawdzianéw pisemnych
F2. Sprawdzanie umiejetnosci praktycznych
F3. Dyskusja podczas ¢wiczen

P - podsumowujace

P1. Zaliczenie ¢wiczen laboratoryjnych na podstawie raportdéw i sprawdzianu ustnego
P2. Zdanie egzaminu

Skala ocen
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Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Wyktad zaliczenie pisemne. Laboratorium - sprawozdania z ¢wiczen.

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 38

2. Przygotowanie sie do zaje¢ i opracowanie raportow z wykonanych analiz : 98

SUMA: 140

Literatura

Podstawowa:

1.Chemia zywnosci. Z. E. Sikorski. H. Staroszczyk. WNT 2015

Uzupeiniajaca:

1.Bromatologia. H. Gertig, J. Przystawski. PZWL 2007

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU - Technologia Przetwérstwa OiW- TZiZC stac

Kierunek: Technologia Zywnosci i
Zywienie Cztowieka

Specjalnosé: Technologia Zywnosci

Nazwa przedmiotu: Technologia

przetworstwa owocow i warzyw

Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-6S-TPOW

Rodzaj przedmiotu:
Specjalnosciowy

Poziom studiow: I stopnia | Rok studiow: III

Semestr: VI

Tryb: stacjonarny

Liczba godzin: 60
w tym: Wykiad: 30w
Cwiczenia: 30 lab

Liczba punktéw ECTS: 4

Tytul, imie i nazwisko: prof. dr hab. Tadeusz Antczak, dr hab. inz. Lucjan Krala

Wyktad: prof. dr hab. Tadeusz Antczak, dr hab. inz. Lucjan Krala
Laboratorium: prof. dr hab. Tadeusz Antczak, dr hab. inz. Lucjan Krala
adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: lucjank@onet.eu

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1 Przyswojenie podstawowych pojec¢ dotyczacych przetwérstwa owocow i warzyw

C2 Zdobycie wiedzy z zakresu technologii przetworstwa owocow i warzyw

C3 Zrozumienie zjawisk zachodzacych w czasie przetwoérstwa owocow i warzyw

C4 Opanowanie wiedzy dotyczacej produkcji i analizy r6znego rodzaju asortymentu wyrobéw przemystu owocowo-

warzywnego
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Wymagania wstepne Znajomos¢ podstawowych zagadnien z mikrobiologii ogéinej, biochemii, biotechnologii.
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 ma uporzadkowang wiedze w zakresie metod oceny C4 K_W10
jakosci i analizy zywnosci oraz jej sktadnikow
EU2 ma podstawowg wiedze w zakresie metod wytwarzania C1 K_W11
zywnosci obejmujaca operacje i procesy technologiczne, Cc2 K W12
kryteria jakosci produktow zywnosciowych oraz C3 -

podstawowe zasady technologiczne a takze podstawowa
wiedze na temat wptywu réznych operacji i proceséw
technologicznych na jako$¢ zywnosci, tj. produktow
przemystu owocowo-warzywnego

EU3 potrafi przeprowadzic¢ ciag operacji i proceséw C1 K_U1l1
technologicznych w celu wytworzenia $rodka Cc2
spozywczego C3

EU4 ma $wiadomos¢ odpowiedzialnosci za prace wlasng oraz C1 K_K04
gotowos¢ podporzadkowania sie zasadom pracy w c2
zespole i ponoszenia odpowiedzialnosci za wspdlnie C3

realizowane zadania

Tresci programowe

Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 30
TP1 Podstawowe pojecia i definicje. 1 EU2
TP2 Kierunki przetwarzania warzyw i owocow. 1 EU2
TP3 Procesy i operacje technologiczne stosowane w 5 EK2
przetworstwie warzyw i owocow.
TP4 Etapy produkcji wybranych przetworow warzywnych 10 EU2
(konserwy warzywne, kiszonki, kwaszonki).
TP5 Etapy produkcji wybranych przetworéw owocowych 12 EU2

(koncentraty, soki, napoje, wyroby utrwalane cukrem -
np. dzemy, marmolady

TP6 Wymagania jakos$ciowe stawiane wyrobom gotowym 1 EU2
przetworstwa owocowo-warzywnego.
Laboratorium 30
TP1 Organizacja pracy w laboratorium, przepisy BHP, 2
sprawozdania.
TP2 Wybrane procesy jednostkowe stosowane w 6 EU1, EU4
przetworstwie warzyw i owocow
TP3 Utrwalanie produktow przemystu owocowo-warzywnego 4 EU1,EU2,
EU3,EU4
TP4 Otrzymanie i analiza przemystowych i wtasnych 18 EU1,EU2,
produktow owocowych i warzywnych (np. sok, Kisiel, EU3,EU4

budyn, dzem, kompot itp.)

Narzedzia dydaktyczne:

1. Wyktady - Sala wyktadowa z projektorem multimedialnym i zastonami w oknach

2. Cwiczenia laboratoryjne - pracownia laboratoryjna z 12-15 stanowiskami dla studentéw, wyposazona w: sprzet
audiowizualny, dygestoria, wagi laboratoryjne, spektrofotometr, ftaznie wodne, chiodziarke, zamrazarke, urzadzenia do
rozdrabnianie prdéb, wirdwke szkto laboratoryjne, odczynniki chemiczne i inny drobny sprzet.

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
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Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie

uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,

postawy

EU1 X X X

EU2 X X X

EU3 X X X

EU4 X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Losowe krotkie pytania w trakcie wyktadéw
F2. Rozmowy w trakcie wykonywania ¢wiczen laboratoryjnych
F3. Korekta raportow z ¢wiczen

P - podsumowujace

P1. Dyskusja podsumowujaca ¢wiczenia
P2. Wyciagniecie wnioskdw
P3. Pisemny egzamin

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 60

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 60

SUMA: 120

Literatura

Podstawowa:

1.Pijanowski E.: Technologia produktéw owocowych i warzywnych.
2.Pazota Z., Piekarz J. i in.: Technologia koncentratéw spozywczych, WPLiS, Warszawa, 1970
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3.Mrozewski S., Chwiej M., Urzadzenia i aparaty w przemysle owocowo-warzywnym. WNT, Warszawa, 1982

4.Kretowska-Kutas M.: ‘Badanie jakosci produktow spozywczych’, PWE, Warszawa, 1993

Uzupeiniajaca:

1.Czasopisma branzowe, takie jak np. Przemyst Spozywczy, Przeglad Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny itp.

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- TPOiIW- TZiZC nstac

Kierunek: Technologia Zywnosci i | Specjalnosé: Technologia Zywnosci
Zywienie Cztowieka

Nazwa przedmiotu: Technologia | Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-6S-TPOW

przetworstwa owocow
i warzyw

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: I stopnia | Rok studiéw: III Semestr: VI
Specjalnosciowy

Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin: 30 Liczba punktéow ECTS: 4
w tym: Wykiad: 12
Cwiczenia: 18

Tytul, imie i nazwisko:

Wyktad: prof. dr hab. Tadeusz Antczak, dr hab. inz. Lucjan Krala, prof. Akademii Kaliskiej

Laboratorium: dr hab. inz. Lucjan Krala
dres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: lucjank@onet.eu

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1 Przyswojenie podstawowych pojeé¢ dotyczacych przetwoérstwa owocow i warzyw

C2 Zdobycie wiedzy z zakresu technologii przetwérstwa owocoéw i warzyw

C3 Zrozumienie zjawisk zachodzacych w czasie przetwoérstwa owocoéw i warzyw

C4 Opanowanie wiedzy dotyczacej produkcji i analizy r6znego rodzaju asortymentu wyrobéw przemystu owocowo-

warzywnego

Wymagania wstepne Znajomos¢ podstawowych zagadnien z mikrobiologii ogélnej, biochemii, biotechnologii.

w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 ma uporzadkowang wiedze w zakresie metod oceny Cc4 K_W10
jakosci i analizy zywnosci oraz jej sktadnikow
EU2 ma podstawowg wiedze w zakresie metod wytwarzania C1 K_Wi1
Zywnosci obejmujaca operacje i procesy technologiczne, C2 K W12
kryteria jakosci produktéow zywnosciowych oraz C3 -
podstawowe zasady technologiczne a takze podstawowa
wiedze na temat wptywu réznych operacji i proceséw
technologicznych na jakos¢ zywnosci, tj. produktéw
przemystu owocowo-warzywnego
EU3 potrafi przeprowadzi¢ ciag operacji i proceséw C1 K_U11
technologicznych w celu wytworzenia $rodka Cc2
Spozywczego C3
EU4 ma $wiadomos$¢ odpowiedzialnosci za prace wlasng oraz C1 K_K04
gotowos¢ podporzadkowania sie zasadom pracy w c2
zespole i ponoszenia odpowiedzialnosci za wspdlnie C3
realizowane zadania
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Tresci programowe

Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyklady 18
TP1 Podstawowe pojecia i definicje. 1 EU2
TP2 Kierunki przetwarzania warzyw i owocow. 1 EU2
TP3 Podstawowe procesy i operacje stosowane w 4 EU2
przetworstwie warzyw i owocdw.
TP4 Etapy produkcji wybranych przetworow warzywnych 5 EU2
(konserwy warzywne, kiszonki, kwaszonki).
TP5 Etapy produkcji wybranych przetworéw owocowych 6 EU2

(koncentraty, soki, napoje, wyroby utrwalane cukrem -
np. dzemy, marmolady

TP6 Wymagania jakosciowe stawiane wyrobom gotowym 1 EK2
przetworstwa owocowo-warzywnego.
Laboratorium 18
TP1 Organizacja pracy w laboratorium, przepisy BHP, 2
sprawozdania.
TP2 Wybrane procesy jednostkowe stosowane w 4 EU1, EU4
przetworstwie warzyw i owocdéw
TP3 Utrwalanie produktéw przemystu owocowo-warzywnego 4 EU1,EU2,
EU3,EU4
TP4 Otrzymanie i analiza przemystowych i wiasnych 8 EU1,EU2,
produktéw owocowych i warzywnych (np. sok, Kkisiel, EU3,EU4

budyn, dzem, kompot itp.)

Narzedzia dydaktyczne:

1. Wyktady - Sala wyktadowa z projektorem multimedialnym i zastonami w oknach.

2. Cwiczenia laboratoryjne - pracownia laboratoryjna z 12-15 stanowiskami dla studentéw, wyposazona w: sprzet
audiowizualny, dygestoria, wagi laboratoryjne, spektrofotometr, taznie wodne, chtodziarke, zamrazarke, urzadzenia do
rozdrabnianie préb, wiréwke szkfo laboratoryjne, odczynniki chemiczne i inny drobny sprzet.

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
spoteczne,

faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne postawy

EU1 X X X

EU2 X X X

EU3 X X X

EU4 X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie

F — formujace

F1. Losowe krdtkie pytania w trakcie wyktadéw
F2. Rozmowy w trakcie wykonywania ¢wiczen laboratoryjnych
F3. Korekta raportéw z ¢wiczen

P - podsumowujace

P1. Dyskusja podsumowujaca ¢wiczenia
P2. Wyciagniecie wnioskow
P3. Pisemny egzamin
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Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30
2. Przygotowanie sie do zaje¢: 70

SUMA: 100

Literatura

Podstawowa:
1.Pijanowski E.: Technologia produktéw owocowych i warzywnych.

2.Pazofa Z., Piekarz J. i in.: Technologia koncentratéw spozywczych, WPLIS, Warszawa, 1970
3.Mrozewski S., Chwiej M., Urzadzenia i aparaty w przemysle owocowo-warzywnym. WNT, Warszawa, 1982
4.Kretowska-Kutas M.: ‘Badanie jakosci produktéw spozywczych’, PWE, Warszawa, 1993

Uzupetniajaca:
1.Czasopisma branzowe, takie jak np. Przemyst Spozywczy, Przeglad Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny itp.

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

D.6. Technologia zywnosci pochodzenia zwierzecego

KARTA PRZEDMIOTU- Technol. Zywn. Pochodz. Zwierz — TZiZC stac

Kierunek: Specjalnos¢: Technologia zywnosci
Technologia zywnosci i zywienie

cztowieka

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S5S-TZPZ

Technologia zywnosci
Pochodzenia zwierzecego

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I- |Rok studiéw: III |Semestr: V [Tryb: stacjonarny

Specjalnosciowy stopnia
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Liczba godzin: 60
w tym: Wyktad: 30

Liczba punktow ECTS: 5
Laboratorium: 30

Tytul, imie i nazwisko: dr hab. inz. Lucjan Krala, prof. Akademii Kaliskiej
Wyktad: dr hab. inz. Lucjan Krala
Laboratorium: dr hab. inz. Lucjan Krala

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow:_ lucjank@onet.eu,

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1 :Okreslac¢ sktad podstawowy, wymieniaé kryteria oceny jakosci i warto$¢ zywieniowej miesa, drobiu i jaj

C2:Scharakteryzowac gtéwne kierunki i technologie przetwdrstwa miesa, drobiu, jaj i mleka

C3:Definiowac i rozpoznawac wady technologiczne migsa oraz ustali¢ ich przyczyny i skutki

C4: Oceni¢ przydatnos¢ technologiczng miesa oraz oszacowac jej zmiany podczas przechowywania , obrobki termicznej i chtodniczej

C5: Opisywac gtdowne procesy technologiczne produkcji wedlin

C6: Wyjasniaé wptyw warunkéw prowadzenia poszczegdlnych proceséw przetwdrstwa miesa na jakos¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne produktéw finalnych

wymagania wstepne

w zakresie wiedzy,
umiejetnosci,
komnetencii snotecznvch

brak

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celéw do efektéw uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EU1 Okresélac¢ sktad podstawowy, wymieniac kryteria oceny
jakodci i warto$é zywieniowej miesa, drobiu i jaj Cc1 K_Wo09
C2 K_W10
EU2 Scharakteryzowacd gtowne kierunki i technologie C2 K Wil
przetworstwa miesa, drobiu, jaj i mleka K U1l
EU3 Definiowac i rozpoznawac wady technologiczne miesa oraz K_W10; K_W12
ustali¢ ich przyczyny i skutki Cl K_W19
C3
EU4 Oceni¢ przydatnoéc technologiczng miesa oraz oszacowac K W10 K W12
iej zmiany podczas przechowywania , obrobki termicznej i - ’ =
chtodniczej cl K_w22
C3
EU5 Opisywac gtowne procesy technologiczne produkcji wedlin K_W11, K_W12
C3
K_U03, K_U11,
C4
EU6 Wyjasnia¢ wptyw warunkdw prowadzenia poszczegdlnych C3 K_W11, K_W12
procesow przetwodrstwa miesa na jakosc i bezpieczenstwo C5 K_W19, K_U14
zdrowotne produktéw finalnych K _K02
EU7 Oszacowac negatywne oddziatywanie przetworstwa c4 K_WO08, K_ W25
surowcow zwierzecych na $rodowisko K_U12, K_U14
Tresci programowe
T resci Liczba Odniesienie
programowe [Forma zajec godzin do efektéw uczenia
sie
WYKLAD 30
TP1 Produkcja, spozycie miesa, drobiu i jaj oraz gtdwne 5 EU1
kierunki ich
TP2 Transport, magazynowanie i przygotowanie do uboju 2 EU2, EU7
L I 4 1A
TP3 Poubojowe schtadzanie tusz zwierzat i drobiu 2 EU3
TP4 Budowa histologiczna, wartos¢ zywieniowa, 2 EU4, EU6
C g 2 .
TP5 Rozbidr tusz na elementy zasadnicze i kulinarne. 2 EUS
W lami ifilommdim tmmimamn Avcalhia A~
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TP6 Charakterystyka technologiczna gtéwnych procesow 4 EU5
W
przetwdrstwie miesa - rozdrabnianie, solenie,
Technologia produkcji wedzonek, kietbas, wedlin 2 EU5
TP7 nodrohowyveh  ctiidzienin knncerw i thiczezAw
TPS Rola i aspekty prawne stosowania dodatkow w 2 EU2
TP9 Kryteria i metody oceny jakosci miesa, mleka i 2 EU2
TP10 Technologla ubOJu i obrobk| poubOJowe] droblu 2 EU2
TP11 Kierunki przetworstwa miesa droblowego. wedllny i 2 EU2
TP12 Pozyskiwanie, schtadzanie, magazynowanie i 2 EUI
TP13 Produkcja mleka spozywczego, twarogow i sera . 2 EH_Z'
TP14 Sktad chemlczny i wartos¢ zywieniowa i 1 EU3
TP15 B&B]éegéa;t‘\}\}a Ed?’a\}\}ataé zywnosci pochodzenia 1 EU4
Laboratorium 30
TP1 Wodoch’ronnosc mlesa -zdolnos$¢ utrzymywania wody 3 EK1
= P | | el Vo ]
Anallza zawartosci tluszczu w miesie i przetworach 4 EKS5
TP2 Lommnntrnda Cavalaka cCl.c
3 Oznaczanie zawartosci biatka, biatek rozpuszczalnych 4 EK5
Zn%lgﬁ;;gk.sydacyjne miesa i ttuszczédw zwierzecych 4 EK1, EK2
TP4 flimnslhha TDAN |l Vo ]
Wiasciwosci emulgujace biatek miesa i termiczna 4 EK5S
TP5 Py iy I PRSI PP Cl.c
Ocena JakOSC|owa i morfologiczna jaj 4 EKS,
TP6 cwe
Zywno$¢ orientalna -chinkali i chaczapuri- kaukaskie i 4 EKI
TP7 Fiirnnlsin meosvicrmaall | =i Vo]
TP8 Modelowanie wiasciwosci technologicznych miesa 3 EK5
EK6

Narzedzia dydaktyczne:

1. Sala wyktadowa, lub audytorium ¢éwiczeniowe (w zaleznosci od liczby studentéw) z projektorem
multimedialnvm

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna|umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
EU1 X X X
EU2 X X X X
EU3 X X X
EU4 X X
EU5 X X
EU6 X X
EU7 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Sprawdzian wiedzy przekazanej na wyktadach (sprawdzian pisemny w potowie semestru)

F2. Potwierdzenie wiedzy praktycznej nabytej w trakcie ¢wiczen laboratoryjnych- pytania kontrolne podczas
wykonywania ¢wiczen

laboratoryjnych (lub krétkie sprawdziany pisemne).

F3. Ocena oddawanych raportéow z kazdego ¢wiczenia

. . s y— 7
CA _Zaliczanin naczecznndlnvch Awiicznn

P - podsumowujace

P1. Zaliczenie ¢wiczen laboratoryjnych
P2. Zadnie egzaminu

Skala ocen

Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
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5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacvmi niedociaanieciami
3,0 - zadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi
2,0 ‘—Inilezadowalaja_ca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakohczenia ‘ zaliczenie
Obcigzenie praca studenta
Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 60

2. Opracowanie raportow z ¢wiczen laboratoryjnych: 20
3. Przygotowanie sie do ¢wiczen i egzaminu:-20
SUMA: przecietnie 100

Literatura |

| Podstawowa: |

1. Mieso - Podstawy Nauki i Technologii. Praca zbiorowa. Red. Pisula A., Pospiech E. Wyd. SGGW Warszawa
2011
2. Surowce zwierzece - ocena i wykorzystanie. Red. Z. Litwinczuk PWRIL Warszawa 2004
3. Mieso i przetwory drobiowe - technologia, higiena, jakos¢. Red. T. Grabowski i J. Kijowski WNT Warszawa
2004, 2009
4. Sikorski Z.E. Ryby i bezkregowce morskie- pozyskiwanie, wtasciwosci i przetwarzanie. WNT Warszawa 2004
5. Sikorski Z.E. i inni. Chemia zywnosci. PWN Warszawa (kilka wydan)
6. Mieso i Przetwory drobiowe- technologia, higiena, jakos$¢ . Praca zbiorowa. Red. T. Grabowski i J. Kijowski.
WNT Warszawa 2009
7. Krala L. Oddziatywanie atmosfery kontrolowanej i modyfikowanej na wiasciwosci chtodzonego miesa
kurczat. Rozprawa habilitacyjna.
ZN PL nr 814, Pt £6dz 1999
. Surowce zwierzece- ocena i wykorzystanie. Praca zbiorowa. Red. Z. Litwifczuk. PWRIiL Warszawa 2004
9. Aktualna wartos¢ dietetyczna wieprzowiny- jej znaczenie w diecie i wptyw na zdrowie konsumenta. Red. T.
Blicharski i P. Ksigzek.
Wyd. POLSUS, Warszawa 2015
10. Pezacki W. (Red.). Technologia miesa. Wyd. WNT Warszawa

Uzupetniajaca:

Czasopisma branzowe i naukowe (Przemyst Miesny, Mieso i Wedliny, Ogdlnopolski Informator Masarski, Meat
Science, Fleischwirtschaft)

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Technologia zywnosci pochodzenia zwierzecego- TZiZC nstac

Kierunek:
Technologia zywnosci i

2ywienie cztowieka Specjalnos$é: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-55-TZPZ
Technologia zywnosci

pochodzenia zwierzecego

Rodzaj prz.edmli(.)tu: Poziom studiéw: I- | Rok studiow: III |Semestr: | Tryb:
Specjalnosciowy stopnia \/ niestacjonarny
Liczba godzin: 30

w tym: Wyklad: 14 Liczba punktéw ECTS: 5

Laboratorium. 16

Strona



- 268 -

Tytul, imie i nazwisko: dr hab. inz. Lucjan Krala, prof. Akademii Kaliskiej
Wyktad: dr hab. inz. Lucjan Krala
Laboratorium: dr hab. inz. Lucjan Krala

adres e-mailowy wyktadowcy/wykladowcoéw: lucjank@onet.eu,

Informacje szczegé6towe

Cele przedmiotu

C1:0kreslac sktad podstawowy, wymieniac kryteria oceny jakosci i wartos¢ zywieniowej miesa, drobiu i jaj

C2:Scharakteryzowac gtdwne kierunki i technologie przetwdrstwa miesa, drobiu, jaj i mleka

C3:Definiowac i rozpoznawac wady technologiczne miesa oraz ustali¢ ich przyczyny i skutki

C4: Ocenic¢ przydatnos¢ technologiczng miesa oraz oszacowac jej zmiany podczas przechowywania ,
obrobki termicznej i chtodniczej

C5: Opisywac gtéwne procesy technologiczne produkcji wedlin

C6: Wyjasnia¢ wptyw warunkéw prowadzenia poszczegdlnych procesow przetwodrstwa miesa na jakosc
i bezpieczenstwo zdrowotne produktéw finalnych

wymagania wstepne

w zakresie wiedzy,
umiejetnosci,
kompetencji spotecznych

brak

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesieni Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia e do efektow uczenia
sie student potrafi do celow sie
przedmiot dla programu
u
EU1 Okreslac skfad podstawowy, wymieniac kryteria C1
oceny jakodci i warto$¢ zywieniowej miesa, drobiu i c2 K_ W09
jaj K _Wi10
EU2 Scharakteryzowac gtdwne kierunki i technologie Cc2 K_Wi1
przetworstwa miesa, drobiu, jaj i mleka K_Ui11
EU3 Definiowac i rozpoznawac¢ wady technologiczne cl K_W10; K_W12
miesa oraz ustali¢ ich przyczyny i skutki c3 K_W19
EU4 Oceni¢ przydatnosc¢ technologiczng migsa oraz K_ W10, K_W12
oszacowac jej zmiany podczas przechowywania , cl K W22
obrébki termicznej i chtodniczej C3
EUS Opisywac¢ gtéwne procesy technologiczne produkcji C3 K_ W11, K_W12
wedlin c4 K_U03, K_U11,
EU6 Wyjasnia¢ wplyw warunkéw prowadzenia C3 K Wil K W12
poszczegolnych proceséw przetwoérstwa migsa c5 K W19, K_U14
na jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne K _K02
produktéw finalnych
EU7 Oszacowac¢ negatywne oddziatywanie przetworstwa C4 K_W08, K_ W25
surowcow zwierzecych na srodowisko K_U12, K_U14

Tresci programowe

Tresci Liczba Odniesienie
programowe ; godzin do efektow uczenia
Forma zajeé sie
WYKLAD 14
TP1 Produkcja i spozycie miesa zwierzat rzeznych i 1 EU1l

drobiu, sktad chemiczny warto$¢ zywieniowa oraz
gtéwne kierunki wykorzystania.

TP2 Charakterystyka technologiczna linii uboju EU2, EU7
zwierzat. Zagospodarowanie produktéw ubocznych 1
i odpadow
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TP3 Budowa histologiczna i wtasciwosci technologiczne 1 EU4, EU6
miesa. Przemiany poubojowe miesa- dojrzewanie.

TP4 Rozbidr tusz na elementy zasadnicze i kulinarne. 1 EU3, EUS
Klasyfikacja miesa drobnego.
Charakterystyka technologiczna gtdwnych

TP5 procesbw w przetwoérstwie miesa, na 2 EU5
przyktadzie wedlin - rozdrabnianie,
peklowanie, masowanie, wedzenie, parzenie,
studzenie, schtadzanie.

TP6 Produkcja mleka spozywczego i sera twarogowego 2 EUS, EU7

TP7 Kryteria i metody oceny jakosci miesa i przetwordw 1 EU2

TP8 Linia uboju i procesy obrébki poubojowej drobiu. 1 EU2
Wykorzystanie odpaddw przemystu drobiarskiego.

TP9 Kierunki przetwdrstwa miesa drobiowego.- wedliny i 1 EU2
wyroby garmazeryjne

TP10 Pozyskiwanie, schtadzanie, magazynowanie i EU1
transport mleka. Zafatszowania i zanieczyszczenia 1
mleka - zrodta i wykrywanie

TP11 Sktad chemiczny i wartos¢ zywieniowa zywnosci 1 EU3
pochodzenia morskiego (ryb, bezkregowcow).

TP12 Budowa, sktad chemiczny, wartos¢ zywieniowa i 1 EU4
ocena jakosci jaj EU6

Laboratorium 18

TP1 Wodochtonnos$é miesa-zdolnos$¢ utrzymywania wody 4
wtasnej i dodanej EU1, EU3, EU4

TP3 Oznaczanie zawartoséci biatek rozpuszczalnych i 4 EU4
miozyny w miesie

TP4 Zmiany oksydacyjne miesa i ttuszczédw zwierzecych 3 EU1, EU2
(liczba TBA) EU3

TPS Wiasciwosci emulgujgce biatek miesa i termiczna 4 EU4, EU5S
stabilno$¢ utworzonych emulsji EU6

TP7 Zywno$é¢ orientalna —chinkali i chaczapuri- kaukaskie 3
i tureckie przysmaki EU2, EU6

Narzedzia dydaktyczne:

Sala wykfadowa, lub audytorium cwiczeniowe (w zaleznosci od liczby studentéw) z projektorem
multimedialnym

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sig Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzn umiejetnosci kognitywne spoteczne,
a praktyczne
postawy
EU1 X X X
EU2 X X X X
EU3
X X X
EU4
X X
EU5
X X
EU6
X X
EU7
X X
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Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Sprawdzian wiedzy przekazanej na wyktadach (sprawdzian pisemny w poftowie semestru)

F2. Potwierdzenie wiedzy praktycznej nabytej w trakcie ¢wiczen laboratoryjnych- pytania kontrolne podczas
wykonywania ¢wiczen laboratoryjnych (lub krétkie sprawdziany pisemne).

F3. Ocena oddawanych raportow z kazdego ¢wiczenia

F4. Zaliczanie poszczegdlnych ¢wiczen

P - podsumowujace

P1. Zaliczenie ¢wiczen laboratoryjnych
P2. Zadnie egzaminu

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych

5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze

znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z
licznymi btedami

2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia zaliczenie

Obcigzenie pracq studenta

Forma aktywnosci

¢ Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30
e Opracowanie raportéw z ¢wiczen laboratoryjnych: 30
e Przygotowanie sie do ¢wiczen i egzaminu: 50
SUMA: przecietnie 110

Literatura

Podstawowa:

1. Mieso - Podstawy Nauki i Technologii. Praca zbiorowa. Red. Pisula A., Pospiech E. Wyd. SGGW
Warszawa 2011

2. Surowce zwierzece - ocena i wykorzystanie. Red. Z. Litwinczuk PWRIL Warszawa 2004

3. Mieso i przetwory drobiowe - technologia, higiena, jako$¢. Red. T. Grabowski i J. Kijowski WNT
Warszawa 2004, 2009

4. Sikorski Z.E. Ryby i bezkregowce morskie- pozyskiwanie, wtasciwosci i przetwarzanie. WNT
Warszawa 2004

5. Sikorski Z.E. i inni. Chemia zywnosci. PWN Warszawa (kilka wydan)

6. Mieso i Przetwory drobiowe- technologia, higiena, jakos¢ . Praca zbiorowa. Red. T. Grabowski i J.
Kijowski. WNT Warszawa 2009

7. Krala L. Oddziatywanie atmosfery kontrolowanej i modyfikowanej na wtasciwosci chtodzonego miesa
kurczat. Rozprawa habilitacyjna. ZN Pt nr 814, Pk £6dZ 1999
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8. Surowce zwierzece- ocena i wykorzystanie. Praca zbiorowa. Red. Z. Litwinczuk. PWRIL Warszawa
2004

9. Aktualna wartos¢ dietetyczna wieprzowiny- jej znaczenie w diecie i wptyw na zdrowie konsumenta.
Red. T. Blicharski i P. Ksigzek. Wyd. POLSUS, Warszawa 2015

10. Pezacki W. (Red.). Technologia miesa. Wyd. WNT Warszawa

Uzupetniajaca:
Czasopisma branzowe i naukowe (Przemyst Miesny, Mieso i Wedliny, Ogdlnopolski Informator
Masarski, Meat Science, Fleischwirtschaft)

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

D.7. Technologia produktow piekarskich i cukierniczych

KARTA PRZEDMIOTU - TZiZC stac

Kierunek:

o L Specjalnos$é: Technologia zywnosci
Technologia zywnosci i

zywienie czlowieka

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-6S-TPPC

Technologia produktéw
piekarskich i cukierniczych

Rodz.aj PI:Z_deiOtu: Poziom studiéw: I- |Rok studiéw: III |Semestr: |Tryb:
Specjalnosciowy stopnia VI stacjonarny

Liczba godzin: 30
w tym: Wykitad: 15
Cwiczenia: 15
Projekt:

Liczba punktow ECTS: 2

Tytul, imie i nazwisko: dr hab. inz. Lucjan Krala, prof. AK
Wyktad: dr hab. Inz. Lucjan Krala
Cwiczenia-PROJEKT: dr hab. Inz. Lucjan Krala

adres e-mailowy wyktadowcy/wykladowcow: lucjank@onet.eu

Informacje szczegé6towe

Cele przedmiotu

Cl Przyswojenie podstawowych poje¢ zwigzanych z procesem produkcji wyrobdw piekarskich i
cukierniczych

C2 Zdobycie wiedzy z zakresu technologii otrzymywania wyrobdow piekarskich i cukierniczych

C3 Zrozumienie proceséw technologicznych zachodzacych w czasie produkcji wyrobow piekarskich i
cukierniczych

C4 Opanowanie wiedzy dotyczacej produkcji i analizy réznego rodzaju asortymentu wyrobow przemystu
piekarskiego i cukierniczego

wymagania wstepne
brak
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w zakresie wiedzy,

umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesieni Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia e do efektow uczenia
sie student do celéw sie
przedmiot dla programu
u
EU1 ma uporzadkowang wiedze w zakresie metod oceny C4 K_W10
jakosci i analizy zywnosci oraz jej sktadnikow
EU2 ma podstawowg wiedze w zakresie metod Cl K_W11
wytwarzania zywnosci obejmujaca operacje i procesy C2 K_W12
technologiczne, kryteria  jakosci produktow C3
zywnosciowych oraz podstawowe zasady
technologiczne a takze podstawowg wiedze na temat
wptywu réznych operacji i procesow
technologicznych na jako$¢ zywnosci
EU3 potrafi przeprowadzi¢ cigg operacji i procesdow Cl K_U11
technologicznych w celu wytworzenia sSrodka C2
spozywczego (wyrobu piekarskiego i cukierniczego) C3
EU4 ma swiadomos$¢ odpowiedzialnosci za prace wlasng K_K04
oraz gotowos¢ podporzadkowania sie zasadom Cl
pracy w zespole i ponoszenia odpowiedzialnosci za Cc2
wspodlnie realizowane zadania C3
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia
programowe | Forma zajec sie
WYKLAD 15
TP1 Rodzaje produktow piekarskich. Sktad chemiczny pieczywa, 2 EU2
wartos$¢ odzywcza, cechy pieczywa chlebowego.
TP2 Metody produkcji réoznego rodzaju pieczywa (pszennego, 2 EU2
zytniego, mieszanego). Procesy zachodzgce w czasie
wypieku ciasta chlebowego.
TP3 Technologia produkcji réznych asortymentéw pieczywa 2 EU2
cukierniczego.
TP4 Potprodukty cukiernicze 1 EU2
TP5 Technologia czekolady i wyrobéw czekoladowych 4 EU2
TP6 Karmelarstwo 4 EU2
Cwiczenia 15
TP1 Zapoznanie sie z technologig produkcji pieczywa 3 EUL, EU2
oraz metodami oceny jego jakosci. EU3, EU4
TP2 Zapoznanie sie z technologig produkcji pieczywa 3 Egé Eﬂi
cukierniczego oraz metodami oceny jego jakosci. '
TP3 Zapoznanie sie z technologig produkcji maki i kaszy 3 EUE’UEW
Produkcja, konfekcjonowanie i magazynowanie 3 EU1, EU2
P4 cukierkdw karmelowych, pralinek czekoladowych itp. EU3, EU4
. ] 3 EUL, EU2
TP5 Produkcja czekolady i kakao EU3, EU4

Narzedzia dydaktyczne:

82. Sala wyktadowa, lub audytorium ¢wiczeniowe (w zaleznosci od liczby studentéw) z projektorem multimedialnym
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Metody weryfikacji

osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X X
EU2 X X X
EU3
X X X
EU4 X
Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie
F - formujace
FI. Opracowanie i przedstawienie prezentacji na zadany temat
F2- Dyskusja panelowa podczas ¢wiczen
F3. Ocena prezentacji
P - podsumowujace
P1. Sprawdzian nabytej wiedzy- kolokwium z wyktadu
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30

e Opracowanie prezentacji - 10

e Przygotowanie do zaliczen - 10

SUMA: przecietnie 50
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Literatura

Podstawowa:

Woyczanski S.: Cukiernictwo. Warszawa, 1990

Ambroziak Z.: Technologia piekarstwa., Warszawa, 1988

Ambroziak Z.: Produkcja piekarsko-ciastkarska., Warszawa, 1998

Dojutrek Cz., Pietrzyk A.: Ciastkarstwo., Warszawa, 1991

Horobata A., Haber T.: Analiza techniczna w piekarstwie. Warszawa, 1990

Praca zbiorowa. :Technologia przetwérstwa ziemniaczanego. WNT, Warszawa, 1972

Nowotny F.iin.: Skrobia. WNT, Warszawa, 1969
Czarnecka —Skubina. Technologia gastronomiczna. SGGW Warszawa 2016, s. 517-545

© NogprwDhE

Uzupeiniajaca:

Czasopisma branzowe i naukowe

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- TECHNOL. PRODUKTOW PIEKARSKICH I ..... TZiZC nstac

Kierunek: . L . L. ‘o
Technologia zywnosci i zywienie Specjalnos¢: Technologia zywnosci
cztowieka

Nazwa przedmiotu: .
Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N -6S-TPPC
TECHNOLOGIA PRODUKTOW

PIEKARSKICH | CUKIERINICZYCH

A ) Poziom studiow: |-stopnia Rok studiow: Il Semestr: VI Tryb: niestacjonarny
Rodzaj przedmiotu:

Specjalnosciowy

Liczba godzin: 17 . i
w tym: Wyktad: 8 Liczba punktéw ECTS: 2

Cwiczenia: 9
Drnialrt:

Tytut, imie i nazwisko: dr hab. inz. Lucjan Krala, prof. AK
Wyktad: dr hab. Inz. Lucjan Krala
Cwiczenia-PROJEKT: dr hab. Inz. Lucjan Krala
adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: lucjank@onet.eu

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1 Przyswojenie podstawowych poje¢ zwigzanych z procesem produkcji wyrobow piekarskich i cukierniczych

C2 Zdobycie wiedzy z zakresu technologii otrzymywania wyrobéw piekarskich i cukierniczych

C3 Zrozumienie proceséw technologicznych zachodzgcych w czasie produkcji wyrobdw piekarskich i cukierniczych

C4 Opanowanie wiedzy dotyczacej produkgii i analizy réznego rodzaju asortymentu wyrobdw przemystu piekarskiego i cukierniczego

wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,
kompetencji spotecznych brak

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnoséci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie .
" f - P ) . - P < Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow . .
student przedmiotu do efekt:;g uczenia
dla programu

EU1 ma uporzadkowana wiedze w zakresie metod oceny jakosci i C4 K_W10
analizy zywnosci oraz jej sktadnikéw

EU2 . ) . - Cl KW11
ma podstawowg wiedze w zakresie metod wytwarzania zywnosci c2
lobejmujgcg operacje i procesy technologiczne, kryteria jakosci c3 K_W12
produktéw zywnosciowych oraz podstawowe zasady
technologiczne a takze podstawowg wiedze na temat wptywu
réznych operacji i proceséw technologicznych na jako$é zywnosci
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EU3 potrafi przeprowadzi¢ cigg operacji i proceséw technologicznych w Cl K_Ul1l
celu wytworzenia $rodka spozywczego (wyrobu piekarskiego i C2
cukierniczego) C3
BU4 ma $wiadomos$¢ odpowiedzialnosci za prace wtasng oraz Cl K_K04
gotowos¢ podporzgdkowania sie zasadom pracy w zespole i C2
ponoszenia odpowiedzialnosci za wspdlnie realizowane zadania C3
Tresci programowe
T resci Liczba Odniesienie
programowe Forma Zané godzin do efektow uczenia sie
WYKLAD 8
TP1 ] . ] ] EU2
Rodzaje produktow piekarskich. Sktad chemiczny 1
pieczywa, wartos¢ odzywcza, cechy pieczywa chlebowego.
TP2 2 EU1, EU2
Metody produkgji réznego rodzaju pieczywa (pszennego,
zytniego, mieszanego). Procesy zachodzgce w czasie
wypieku ciasta chlebowego.
TP3 . S . . EU2
Technologia produkcji réznych asortymentow pieczywa >
Cukierniczego i ciastek.
TP4 Technologia czekolady i wyrobéw czekoladowych EU2
2
TP5 Karmelarstwo 2 EU2
Cwiczenia 9
TP1 P_raktyczne zapoznanie si¢ z tec_hnolqglq pr_odukcn 3 EUL EU2
pieczywa oraz metodami oceny jego jakosci. EU3, EU4
TP2 Zapoznanie sie z technologig produkcji pieczywa 3 EUL, EU2
EU3, EU4
cukierniczego oraz metodami oceny jego jakosSci.
TP3 Zapoznanie sie z technologig produkcji maki i kaszy 1 EUé'UEU?*
] ] 2 EU1, EU2
TP4 Produkcja czekolady i kakao EUS, EU4
Narzedzia dydaktyczne:
1. Sala wyktadowa, lub audytorium ¢wiczeniowe (w zaleznosci od liczby studentéw) z projektorem multimedialnym
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie
Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X X
EU2 X X X
EU3 X X X
EU4 X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F3. Ocena prezentaciji

Fl. Opracowanie i przedstawienie prezentacji na zadany temat
F2- Dyskusja panelowa podczas éwiczen

P - podsumowujace

P1. Sprawdzian nabytej wiedzy- kolokwium z wyktadu

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
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4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajqca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
20 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 17
2. Opracowanie prezentacji - 18

3. Przygotowanie do zaliczen - 13
SUMA: przecietnie 48

Literatura

Podstawowa:

1. Wyczanski S.: Cukiernictwo. Warszawa, 1990

2. Ambroziak Z.: Technologia piekarstwa., Warszawa, 1988

3. Ambroziak Z.: Produkcja piekarsko-ciastkarska., Warszawa, 1998

4. Dojutrek Cz., Pietrzyk A.: Ciastkarstwo., Warszawa, 1991

5.Horubata A., Haber T.: Analiza techniczna w piekarstwie. Warszawa, 1990

6. Praca zbiorowa. :Technologia przetwoérstwa ziemniaczanego. WNT, Warszawa, 1972

7. Nowotny F. i in.: Skrobia. WNT, Warszawa, 1969
8. Czarnecka -Skubina E.. Technologia gastronomiczna. SGGW Warszawa 2016, s. 517-545

D.8. TECHNOLOGIA FERMENTACIJI

KARTA PRZEDMIOTU — Technologia fermentac;ji-TZiZC stac

Kierunek: Technologia Zywnosci i | Specjalnoéé: Technologia Zywnosci
Zywienie Cztowieka

Nazwa przedmiotu: Technologia | Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-6S-TF

fermentacji
Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: I stopnia | Rok studiow: III Semestr: VI | Tryb: stacjonarny
Specjalnosciowy
Liczba godzin: 30 Liczba punktéw ECTS: 2
w tym: Wykiad: 15
Projekt: 15
Tytut, imie i nazwisko: prof. dr hab. Tadeusz Antczak
Wyktad: prof. dr hab. Tadeusz Antczak

Laboratorium: prof. dr hab. Tadeusz Antczak

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcdw: _tadeusz.antczak@p.lodz.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1 Celem przedmiotu jest umozliwienie zdobycia wiedzy w zakresie technologii przemystu spozywczego stosowanych do
przetwarzania surowcéw w procesach fermentacyjnych z udziatem drozdzy i bakterii.

Wymagania wstepne Znajomos¢ podstawowych zagadnien z mikrobiologii ogéinej, biochemii, biotechnologii.

w zakresie wiedzy, umiejetnosci,
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kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia
sie

Po realizowaniu przedmiotu
i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie
student

Odniesienie
do celéw
przedmiotu

Odniesienie

do efektow uczenia sie

dla programu

EUl

Student potrafi wymieniac i wyjasnia¢ aspekty produkcji
spirytusu, piwa, wina, drozdzy piekarskich i paszowych
oraz, napojéow fermentowanych.

C1

K_W08, K_W11

EU2

Student potrafi charakteryzowac surowce
wykorzystywane w przemysle fermentacyjnym, metody
ich przygotowania do produkcji oraz metody oceny ich
przydatnosci technologicznej.

C1

K_ W09
K_ W10

EU3

Student potrafi charakteryzowac procesy i operacje
jednostkowe w produkcji spirytusu, piwa, wina, drozdzy
piekarskich, napojow fermentowanych oraz opisac
metody badania produktdéw finalnych.

C1

K_ W12
K_W19
K_KO01

EU4

Student potrafi kontrolowac przy uzyciu poznanych
technik wybrane etapy procesu fermentacyjnego.

C1

K_U09

EU5

Student potrafi przygotowywac podtoza i materiat
biologiczny, kontrolowac¢ warunki metod
fermentacyjnych oraz analizowa¢ wydajnos¢ procesu

C1

K_KO01

EU6

Student potrafi obstugiwaé podstawowy sprzet i
aparature laboratoryjna.

C1

K_W13

EU7

Student potrafi pracowac w zespole oraz wykazywac
dbatos¢ o zachowanie czystosci i przestrzeganie zasad
bezpieczenstwa

C1

K_W12

Treséci programowe

Tresci

programowe

Forma zajec

Liczba
godzin

Odniesienie

do efektow uczenia sie

Wyktady

15

TP1

Technologia gorzelnictwa. Ekonomiczne i spoteczne
aspekty gorzelnictwa. Podstawowe surowce gorzelnicze.
Metody uptynniania skrobi oraz przygotowywanie
zacierdw. Fermentacja zacierow. Metody destylacji
(odpedu) spirytusu z zacieréw odfermentowanych i jego
oczyszczania metoda rektyfikacji.

2

EU1,EU2,EU3

TP2

Podstawy technologii drozdzy piekarskich i paszowych.
Sktad chemiczny drozdzy piekarskich oraz paszowych.
Wykorzystanie ubocznych produktéw fermentacji z
drozdzowni i gorzelni.

EU1,EU2,EU3

TP3

Piwowarstwo i winiarstwo. Technologia produkcji wina i
piwa z wyszczegodlnieniem gtéwnych faz
technologicznych proceséw od surowcow do produktdw
koncowych. Charakterystyka surowcow i warunki
prowadzenia procesu. Wymagania jakosciowe. Zasady
prowadzenia procesu fermentacji, dojrzewania i
stabilizacji piwa i wina.

EU1,EU2,EU3

TP4

Piekarnictwo: Charakterystyka surowcow.
Otrzymywanie pieczywa zytniego i pszennego.
Mikroflora zakwasdéw piekarskich, zasady koegzystencji
szczepow Lactobacillus i drozdzy piekarskich w
warunkach naturalnej fermentacji. Zmiany
biochemiczne zachodzace podczas proceséw fermentacji
zakwasow.

EU1,EU2,EU3

TP5

Rodzaje proceséw fermentacyjnych i Kierunki ich
wykorzystania w produkcji zywnosci. Zywnosc
fermentowana, definicja, klasyfikacja

EU1,EU2,EU3

TP6

Charakterystyka ekologiczna i fizjologiczna bakterii
fermentacji mlekowej odpowiedzialnych za
kontrolowane i spontaniczne procesy fermentacji
zywnosci. Startery przemystowe. Biokonserwacja,
aktywnos$¢ antagonistyczna bakterii fermentacji
mlekowej w stosunku do mikroflory patogennej,

EU1,EU2,EU3
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metabolity niespecyficzne, bakteriocyny. Znaczenie 3
zywieniowe produktow fermentowanych.
TP7 Mleczne produkty fermentowane, technologia produkcji 2 EU1,EU2,EU3

masta, seréw dojrzewajacych i twarogowych. Mleczne
napoje fermentowane. Fermentowane produkty roslinne,
kontrolowane i spontaniczne procesy fermentacyjne,
zaktdcenia technologiczne, przyczyny zepsuc.

TP8 Metody badania finalnych produktéw fermentacji 1 EU1,EU2,EU3
Projekt 15

TP1 Przygotowania nastawdw winiarskich i brzeczki piwnej, 3 EU4, EUS5, EU6, EU7
fermentacja

TP2 Wykorzystanie bakterii fermentacji mlekowej do 3 EU4, EU5, EU6, EU7
otrzymywania jogurtéw.

TP3 Przygotowanie kefiru z uzyciem ziaren kefirowych. 3 EU4, EUS5, EU6, EU7

TP4 Kiszonki roslinne. 3 EU4, EU5, EU6, EU7

TP5 Analiza fermentowanych nastawdw winiarskich i brzeczki 3 EU4, EU5, EU6, EU7
piwne

1. Wyktady - Sala wyktadowa z projektorem multimedialnym i zastonami w oknach

2. Cwiczenia laboratoryjne - pracownia laboratoryjna z 12-15 stanowiskami dla studentéw, wyposazona w: sprzet
audiowizualny, dygestoria, wagi laboratoryjne, spektrofotometr, taznie wodne, chtodziarke, zamrazarke, urzadzenia do
rozdrabnianie préb, wiréwke szkfo laboratoryjne, odczynniki chemiczne i inny drobny sprzet.

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie

uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,

postawy

EU1 X

EU2 X X X

EU3 X X X

EU4 X

EU5 X X

EU6 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Losowe krotkie pytania w trakcie wykladow
F2. Rozmowy w trakcie wykonywania éwiczen laboratoryjnych
F3. Korekta raportow z ¢wiczen

P — podsumowujace
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P1. Zaliczenie ¢wiczen laboratoryjnych na podstawie raportéw i sprawdzianu ustnego
P2. Zaliczenie kolokwium z wyktadu

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 30

SUMA: 60
Literatura
Podstawowa:
1. Mikroorganizmy w biotechnologii, ochronie srodowiska i produkcji zywnosci. Tom II. Wyd. PWN, 2008.
2. Libudzisz Z., Kowal K. (red): Mikrobiologia techniczna. Wyd. Pt, 2000.
3. Molska I.: Zarys mikrobiologii mleczarskiej. PWRIL, Warszawa, 1988.
4. Kunze W. : Technologia piwa i stodu. Piwochmiel, W-wa 1999.
5. Wzorek W., Pogorzelski E.: Technologia winiarstwa owocowego i gronowego,Sigma-NOT, W-wa 1998.

6. Ambroziak Z.: Technologia piekarstwa. W.S. i P., Warszawa, 1988.

Uzupeitniajaca:

7. Biotechnologia zywnosci, red. Bednarski W., Reps A., Wydawnictwa Naukowo-Techniczne 2003.

8. Pazera T., Rzemieniuk T.: Browarnictwo, WSiP, W-wa 1998.
9. Jarosz K., Jarocinski J.: Gorzelnictwo i Drozdzownictwo, WSiP, W-wa 1994,
10. Libudzisz Z., Walczak P., Bardowski J. (red): Bakterie fermentacji mlekowej. wyd. Pt, 1998.

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Technologia fermentacji- TZiZC nstac

Kierunek: Technologia Zywnosci i | specjalnosé: Technologia Zywnosci
Zywienie Cztowieka

Nazwa przedmiotu: Technologia | Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-6S-TF

fermentacji
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Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I stopnia | Rok studiow: III Semestr: VI | Tryb:
Specjalnosciowy niestacjonarny
Liczba godzin: 18 Liczba punktéw ECTS: 2
w tym: Wykiad: 8
Projekt: 8
Tytut, imie i nazwisko: prof. dr hab. Tadeusz Antczak
Wykiad: prof. dr hab. Tadeusz Antczak

Laboratorium: prof. dr hab. Tadeusz Antczak
adres e-mailowy wyktadowcy/wykltadowcow: tadeusz.antczak@p.lodz.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1 Celem przedmiotu jest umozliwienie zdobycia wiedzy w zakresie technologii przemystu spozywczego stosowanych do
przetwarzania surowcow w procesach fermentacyjnych z udziatem drozdzy i bakterii.

Wymagania wstepne Znajomos¢ podstawowych zagadnien z mikrobiologii ogdélnej, biochemii, biotechnologii.
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celéow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu

EU1 Student potrafi wymieniac i wyjasniac¢ aspekty produkcji C1
spirytusu, piwa, wina, drozdzy piekarskich i paszowych K_W08, K_W11
oraz, napojow fermentowanych.

EU2 Student potrafi charakteryzowa¢ surowce C1 K_WQ09
wykorzystywane w przemysle fermentacyjnym, metody K_W10

ich przygotowania do produkcji oraz metody oceny ich
przydatnosci technologicznej.

EU3 Student potrafi charakteryzowac¢ procesy i operacje C1 K_W12
jednostkowe w produkcji spirytusu, piwa, wina, drozdzy K_W19
piekarskich, napojow fermentowanych oraz opisac K_Ko01
metody badania produktéw finalnych.

EU4 Student potrafi przygotowywac podtoza i materiat C1
biologiczny, kontrolowac¢ warunki metod K_U09
fermentacyjnych oraz analizowac¢ wydajnos¢ procesu

EUS Student potrafi obstugiwaé podstawowy sprzet i C1 K_KO01
aparature laboratoryjna.

EU6 Student potrafi pracowac w zespole oraz wykazywac
dbatos¢ o zachowanie czystosci i przestrzeganie zasad C1 K_W13

bezpieczenstwa

Tresci programowe

Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 10
TP1 Technologia gorzelnictwa. Ekonomiczne i spoteczne 2 EU1
aspekty gorzelnictwa. Podstawowe surowce gorzelnicze. EU2
Metody uptynniania skrobi oraz przygotowywanie EU3

zacierdw. Fermentacja zacierow. Metody destylacji
(odpedu) spirytusu z zacieréw odfermentowanych i jego
oczyszczania metoda rektyfikacji.

TP2 Podstawy technologii drozdzy piekarskich i paszowych. 2 EU1
Sktad chemiczny drozdzy piekarskich oraz paszowych. EU2
Wykorzystanie ubocznych produktéw fermentacji z EU3

drozdzowni i gorzelni.
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TP3 Piwowarstwo i winiarstwo. Technologia produkcji wina i 2
piwa z wyszczegolnieniem gtéwnych faz
technologicznych proceséw od surowcéw do produktéw
koncowych. Charakterystyka surowcow i warunki
prowadzenia procesu. Wymagania jakosciowe. Zasady
prowadzenia procesu fermentacji, dojrzewania i
stabilizacji piwa i wina.

EUl
EU2
EU3

TP4 Piekarnictwo: Charakterystyka surowcéw. 2
Otrzymywanie pieczywa zytniego i pszennego.
Mikroflora zakwaséw piekarskich.

EU1,EU2,EU3

TP5 Mleczne produkty fermentowane, technologia produkcji 2
masta, seréw dojrzewajacych i twarogowych. Mleczne
napoje fermentowane. Fermentowane produkty
roslinne, kontrolowane i spontaniczne procesy
fermentacyjne, zaktécenia technologiczne, przyczyny
zepsuc.

EU1,EU2,EU3

Projekt 8

TP1 Przygotowania nastawdw winiarskich i brzeczki piwnej, 4
fermentacja. Kiszonki roslinne.

EU4,EU5,EU6

TP2 Wykorzystanie bakterii fermentacji mlekowej do 4
otrzymywania jogurtdw. Przygotowanie kefiru z uzyciem
ziaren kefirowych.

EU4,EU5,EU6

Narzedzia dydaktyczne:

1. Wyktady - Sala wyktadowa z projektorem multimedialnym i zastonami w oknach

2. Cwiczenia laboratoryjne - pracownia laboratoryjna z 12-15 stanowiskami dla studentéw, wyposazona w: sprzet
audiowizualny, dygestoria, wagi laboratoryjne, spektrofotometr, taznie wodne, chtodziarke, zamrazarke, urzadzenia do

rozdrabnianie préb, wiréwke szkfo laboratoryjne, odczynniki chemiczne i inny drobny sprzet.

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie

uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,

postawy

EU1 X

EU2 X X X

EU3 X X X

EU4 X

EU5 X X

EU6 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Losowe krodtkie pytania w trakcie wyktadéw
F2. Rozmowy w trakcie wykonywania ¢wiczen laboratoryjnych
F3. Korekta raportéw z ¢wiczen

P — podsumowujace
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P1. Zaliczenie ¢wiczen laboratoryjnych na podstawie raportéw i sprawdzianu ustnego
P2. Zaliczenie kolokwium z wyktadu

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 16

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 34

SUMA: 50
Literatura
Podstawowa:
1. Mikroorganizmy w biotechnologii, ochronie srodowiska i produkcji zywnosci. Tom II. Wyd. PWN, 2008.
2. Libudzisz Z., Kowal K. (red): Mikrobiologia techniczna. Wyd. Pt, 2000.
3. Molska I.: Zarys mikrobiologii mleczarskiej. PWRIL, Warszawa, 1988.
4. Kunze W. : Technologia piwa i stodu. Piwochmiel, W-wa 1999.
5. Wzorek W., Pogorzelski E.: Technologia winiarstwa owocowego i gronowego,Sigma-NOT, W-wa 1998.

6. Ambroziak Z.: Technologia piekarstwa. W.S. i P., Warszawa, 1988.

Uzupeitniajaca:

1. Biotechnologia zywnosci, red. Bednarski W., Reps A., Wydawnictwa Naukowo-Techniczne 2003.
2. Pazera T., Rzemieniuk T.: Browarnictwo, WSiP, W-wa 1998.

3. Jarosz K., Jarocinski J.: Gorzelnictwo i Drozdzownictwo, WSiP, W-wa 1994,

4. Libudzisz Z., Walczak P., Bardowski J. (red): Bakterie fermentacji mlekowej. wyd. Pk, 1998.

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

D.9. TECHNOLOGIA | ANALIZA KONCENTRATOW SPOZYWCZYCH
KARTA PRZEDMIOTU- TZiZC stac

Kierunek: Technologia zywnosci i Specjalnosé: Technologia zywnosci
zywienie cztowieka

Nazwa przedmiotu:
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Technologiai analiza Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-6S-TAK
koncentratow spozywczych

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: I stopien Rok studiow: III Semestr: VI | Tryb: stacjonarne

SPECJALNOSCIOWY

Liczba godzin: 45

w tym: Wykiad: 15 Liczba punktéw ECTS: 2

Laboratorium: 30

Tytul, imie i nazwisko: dr inz. Jacek Kowara
Wykitad: dr inz. Jacek Kowara

Cwiczenia: drinz. Jacek Kowara

adres e-mailowy wyktadowcy/wykladowcow: j.kowara@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

Cl. Poznanie definicji koncentratéw spozywczych i ich miejsca w schemacie zywienia cziowieka

C2. Przyswojenie wiedzy na temat zywnosci wygodnej i roli koncentratow spozywczych w tej grupie zywnosci

C3. Poznanie typowych schematy produkcji koncentratéw spozywczych

C4. Poznanie sposobéw klasyfikacji surowcéw spozywczych i wskazaé miejsce koncentratéw w tych klasyfikacjach

C5. Poznanie tradycyjnych i nowoczesnych proceséw przygotowywania zywnosci.

C6. Poznanie oficjalnego podziatu na kategorie zywnosci i zdobycie umiejetnosci okreslenia miejsce koncentratéw spozywczych w tej klasyfikaciji

C7. Poznanie wymagan stawianych obecnie koncentratom spozywczym

C8. Poznanie podziatu asortymentowego koncentratéw spozywczych

C9. Poznanie metod analitycznych stosowanych w produkcji koncentratéw spozywczych i ich przyktadowe zastosowania

Wymagania wstepne
Student powinien posiada¢ podstawowg wiedze z chemii zywnosci, biotechnologii, urzadzen przemystu
w zakresie wiedzy, umiejetnosci, | spozywczego, proceséw jednostkowych

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 umie zdefiniowa¢ koncentraty spozywcze i ich miejsca w C1
schemacie zywienia cztowieka K_WO06,
EU2 Zna pojecie zywnos$ci wygodnej i rozumie role Cc2 K U02
koncentratow spozywczych w tej grupie zywnosci —
EU3 Zna sposoby klasyfikacji surowcoéw spozywczych i potrafi C3 K_U02
wskaza¢ miejsce koncentratow spozywczych w tych
klasyfikacjach
EU4 Zna sposoby klasyfikacji surowcéw spozywczych i potrafi Cc4 K W10
wskazaé miejsce koncentratdéw spozywczych w tych K-U02
klasyfikacjach
EUS Zna tradycyjne i nowoczesne procesy przygotowywania C5
Zywnosci K U02
EU6 Zna oficjalny podziat na kategorie zywnosci i potrafi C6
okresli¢c miejsce koncentratow spozywczych w tej
klasyfikacji
asyfikacji K U02
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EU7 Potrafi okresli¢  wymagania stawiane  obecnie Cc7
koncentratom spozywczym
pozywezy K U02
EU8 Zna podziat asortymentowy koncentratéw spozywczych i C8
otrafi opisa¢ kazda z grup koncentratow
p p grup K U02
EU9 Zna metody analityczne stosowane w produkcji (6°]
koncentratow spozywczych i ich potrafi wskazac ich
: K_W11
przyktadowe zastosowania
Tresci programowe
Tresci Forma zajecé Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 15
TP1 Definicji koncentratéw spozywczych i ich miejsca w 1 EU1
schemacie zywienia cztowieka
TP2 Definicja zywnosci wygodnej i roli koncentratow 2 EU2
spozywczych w tej grupie zywnosci
TP3 Prezentacja typowych schematdéw produkcji 2 EU3
koncentratdw spozywczych EU4
TP4 Sposoby klasyfikacji surowcdw spozywczych i wskazac 2 EU4
miejsce koncentratéw spozywczych w tych klasyfikacjach
TP5 Tradycyjne i nowoczesne procesy przygotowywania 2 EUS
Zywnosci
TP6 Oficjalny podziat na kategorie zywnosci i potrafi¢ okresli¢ 2 EU6
miejsce koncentratow spozywczych w tej klasyfikacji
TP7 Wymagania stawiane koncentratom spozywczym 1 EU7
TP8 Omdwienie podziatu asortymentowego koncentratow 1
spozywczych EU8
TP9 Metody analityczne stosowane w produkcji koncentratow 2
spozywczych i ich przyktadowe zastosowania EU9
Laboratorium 30
TP1 Zaproponowanie sposobow otrzymywania koncentratéw spozywczych 18 .
metodami suszenia i poréwnanie z praktycznie realizowanymi procesami EU3; EU9
produkcyjnymi wraz ze stosowanymi metodami kontroli procesu —
¢wiczenia w zaktadach produkcyjnych
TP2 Zaproponowanie sposobow otrzymywania aromatéw procesowych i 6 EU3; EU9
poréwnanie z praktycznie realizowanymi procesami produkcyjnymi wraz
ze stosowanymi metodami kontroli procesu — ¢wiczenia w zaktadach
produkcyjnych
TP 3 Zaproponowanie sposob6éw otrzymywania majonezu w warunkach 6 EU3; EU9
produkcyjnych i poréwnanie z praktycznie realizowanymi procesami wraz
ze stosowanymi metodami kontroli procesu — ¢wiczenia w zaktadach
produkcyjnych
Narzedzia dydaktyczne:
83. Sala wyktadowa i z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym
84. Sala ¢éwiczeniowa do przygotowania sie do ¢wiczen praktycznych i ich podsumowania
85. Wybrane obszary produkcji we wspétpracujacych zaktadach
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
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EU1 X X X
EU2 X X X X
EU3 X X X
EU4 X X
EU5 X
EU6 X
EU7 X X
EU8 X
EU9 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

FI. dyskusja w ramach prowadzonego wyktadu prowadzgca do wzrostu aktywnosci studentéw, a w okreslonych przypadkach zmian tresci i formy wyktadow
F2. praca zbiorowa (z podziatem okreslonych dziatan) studentéw majgca za zadanie realizacje okreslonego przez wyktadowce zadania laboratoryjnego
(otrzymania preparatu, jego analizy i oceny jakosci)

P - podsumowujace

PI. dyskusja w grupach podsumowujaca prezentacje okreslonego zadania laboratoryjnego lub okreslonej grupy zadan stanowigcych rozwigzanie
postawionego problemu

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia egzamin

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 45

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 25

SUMA: 70

Literatura
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Podstawowa:

1. Moszczynski P. Py¢ R. ,Biochemia witamin”, cz. 1 i 2, PWN, Warszawa, 1998 i 1999

2. Pazota Z., Piekarz J. i in. A. ,Biotechnologia zywnosci”, WNT, Warszawa, 1970

3. Pijanowski E., Diuzewski M., Dtuzewska A. ,0Ogdlna technologia zywnosci”, WNT, Warszawa, 1997
4. Sikorski Z. E. ,Chemia zywnosci. Sktad, przemiany i wtasciwosci” WNT, Warszawa, 2000
Swiderski F. ,Zywno$¢ wygodna i zywno$¢ funkcjonalna”, WNT, Warszawa, 1999

Uzupetniajaca:
1. Kretowska-Kutas M. ,Badanie jakosci produktow spozywczych” PWE, Warszawa, 1993
2. Sikorski Z. E. ,Chemia zywnosci. Skfad, przemiany i wtasciwosci zywnosci”, WNT, Warszawa, 2000

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

Przedmiot ,Technologia i analiza koncentratéw spozywczych” stanowi istotny element wiedzy inzyniera technologii zywnosci i zawiera wiedze z bardzo
réznorodnej technologicznie i obszernej zywieniowo dziedziny

KARTA PRZEDMIOTU- TECHNOLOGIA | ANALIZA KONCENTRATOW SPOZYWCZYCH TZiZC nstac

Kierunek: Technologia zywnosci i Specjalnosé: Technologia zywnosci
zywienie cztowieka

Nazwa przedmiotu:

Technologiai analiza Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-6S-TAK
koncentratow spozywczych
Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: I stopien | Rok studiéow: III Semestr: VI | Tryb:
, niestacjonarne
SPECJALNOSCIOWY

Liczba godzin: 23
w tym: Wyktad: 8
Cwiczenia: 15 Liczba punktéw ECTS: 2

Tytul, imie i nazwisko: dr inz. Jacek Kowara
Wyktad: dr inz. Jacek Kowara
Cwiczenia: drinz. Jacek Kowara

adres e-mailowy wyktadowcy/wykladowcéow: j.kowara@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

Cl. Poznanie definicji koncentratéw spozywczych i ich miejsca w schemacie zywienia cztowieka

C2. Przyswojenie wiedzy na temat zywnosci wygodnej i roli koncentratéow spozywczych w tej grupie zywnosci

C3. Poznanie typowych schematy produkcji koncentratéw spozywczych

C4. Poznanie sposobdw klasyfikacji surowcdéw spozywczych i wskazaé miejsce koncentratéw w tych klasyfikacjach

C5. Poznanie tradycyjnych i nowoczesnych proceséw przygotowywania zywnosci.

C6. Poznanie oficjalnego podziatu na kategorie zywnosci i zdobycie umiejetnosci okreslenia miejsce koncentratéw spozywczych w tej klasyfikacji

C7. Poznanie wymagan stawianych obecnie koncentratom spozywczym

C8. Poznanie podziatu asortymentowego koncentratéw spozywczych

C9. Poznanie metod analitycznych stosowanych w produkcji koncentratéw spozywczych i ich przykladowe zastosowania

Wymagania wstepne
Student powinien posiada¢ podstawowg wiedze z chemii zywnosci, biotechnologii, urzadzen przemystu
w zakresie wiedzy, umiejetnosci, spozywczego, procesow jednostkowych

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
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EU1 umie zdefiniowa¢ koncentraty spozywcze i ich miejsca w C1
schemacie zywienia cztowieka K_WO06,
EU2 Zna pojecie zywnosci wygodnej i rozumie role c2 K U02
koncentratow spozywczych w tej grupie zywnosci —
EU3 Zna sposoby klasyfikacji surowcow spozywczych i potrafi C3 K_U02
wskaza¢ miejsce koncentratow spozywczych w tych
klasyfikacjach
EU4 Zna sposoby klasyfikacji surowcéw spozywczych i potrafi C4 K W10
wskazaé¢ miejsce koncentratdow spozywczych w tych K-U02
klasyfikacjach
EU5 o L - G5
Zna tradycy]ne I howoczesne procesy przygotowywanla ZYywnosci K U02
EU6 Zna oficjalny podziat na kategorie zywnosci i potrafi C6
okreslic miejsce koncentratow spozywczych w tej
klasyfikacji
asyfikacji K U02
EU7 Potrafi okresli¢  wymagania stawiane  obecnie Cc7
koncentratom spozywczym
pozywezy K U02
EU8 Zna podziat asortymentowy koncentratéw spozywczych i C8
otrafi opisa¢ kazda z grup koncentratow
P P grup K U02
EU9 Zna metody analityczne stosowane w produkgji C9
koncentratow spozywczych i ich potrafi wskazac ich K Wil
przyktadowe zastosowania -
Tresci programowe
Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyklady 8
TP1 Definicji koncentratdw spozywczych i ich miejsca w 1 EU1
schemacie zywienia cztowieka
TP2 Definicja zywnosci wygodnej i roli koncentratow 1 EU2
spozywczych w tej grupie zywnosci
TP3 Prezentacja typowych schematdéw produkcji 1 EU3, EU4
koncentratéw spozywczych
TP4 Sposoby klasyfikacji surowcdw spozywczych i wskazac 1 EU4
miejsce koncentratéw spozywczych w tych klasyfikacjach
TP5 Tradycyjne i nowoczesne procesy przygotowywania 1 EUS
Zywnosci
TP6 Oficjalny podziat na kategorie zywnosci i potrafi¢ okresli¢ 1 EU6
miejsce koncentratow spozywczych w tej klasyfikacji
TP7 Wymagania stawiane koncentratom spozywczym 1 EU7
TP8 Omdwienie podziatu asortymentowego koncentratow 1 EU8
spozywczych
TP9 Metody analityczne stosowane w produkcji koncentratow 2 EU9
spozywczych i ich przyktadowe zastosowania
Laboratorium 15
TP1 Zaproponowanie sposobow otrzymywania koncentratéw spozywczych 15
metodami suszenia i poréwnanie z praktycznie realizowanymi procesami EU3; EU9

produkcyjnymi wraz ze stosowanymi metodami kontroli procesu —
éwiczenia w zaktadach produkcyjnych

Narzedzia dydaktyczne:

86. Sala wyktadowa i z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym
87. Sala ¢wiczeniowa do przygotowania sie do ¢wiczen praktycznych i ich podsumowania

88. Wybrane obszary produkcji we wspétpracujacych zaktadach

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
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Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X X
EU2 X X X X
EU3 X X X
EU4 X X
EUS X
EU6 X
EU7 X X
EU8 X
EU9 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie

F - formujace

FI. dyskusja w ramach prowadzonego wyktadu prowadzaca do wzrostu aktywnosci studentéw, a w okreslonych przypadkach zmian tresci i formy wyktadow
F2. praca zbiorowa (z podziatem okreslonych dziatan) studentéw majgca za zadanie realizacje okreslonego przez wyktadowce zadania laboratoryjnego
(otrzymania preparatu, jego analizy i oceny jakosci)

P - podsumowujace

PI. dyskusja w grupach podsumowujaca prezentacje okreslonego zadania laboratoryjnego lub okreslonej grupy zadan stanowigcych rozwigzanie
postawionego problemu

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia egzamin

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 23

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 35

SUMA: 57

Literatura

Podstawowa:
5. Moszczynski P. Py¢ R. ,Biochemia witamin”, cz. 12, PWN, Warszawa, 1998 i 1999
6. Pazota Z., Piekarz J.iin. A. ,Biotechnologia zywnosci”, WNT, Warszawa, 1970
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7. Pijanowski E., Diuzewski M., Dtuzewska A. ,0Ogdina technologia zywno$ci”, WNT, Warszawa, 1997
8. Sikorski Z. E. ,,(_Ehemia zywnosci. Sktad, przemiany i witasciwo$ci” WNT, Warszawa, 2000
9. Swiderski F. ,Zywno$¢ wygodna i zywnos$¢ funkcjonalna”, WNT, Warszawa, 1999

Uzupetniajaca:
3. Kreftowska-Kutas M. ,Badanie jakosci produktow spozywczych” PWE, Warszawa, 1993
4. Sikorski Z. E. ,,Chemia zywno$ci. Skiad, przemiany i wiasciwo$ci zywnosci”, WNT, Warszawa, 2000

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

Przedmiot ,Technologia i analiza koncentratéw spozywczych” stanowi istotny element wiedzy inzyniera technologii zywnosci i zawiera wiedze z bardzo
réznorodnej technologicznie i obszernej zywieniowo dziedziny

D.9. ZASADY PROJEKTOWANIA PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH
KARTA PRZEDMIOTU- TZiZC stac

Kierunek:

Technologia Zywnosci i zywienie Specjalnosé: Technologia zywnosci
cztowieka

Nazwa przedmiotu: Zasady Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S- 6S-ZPPT

projektowania proceséw
technologicznych

G P AR [T O Poziom studiow: I-stopnia Rok studiow: Il| Semestr: VI . i
SPECJALNOSCIOWY - 1-stop : : Tryb: stacjonarny
Liczba godzin: 30
w tym: Cwiczenia 15

Projekt: 15 Liczba punktéw ECTS: 2

Tytul, imie i nazwisko: prof. dr hab. Inz. Roman ZARZYCKI, prof. dr hab. inz. Piotr Wodzinskli
Cwiczenia: prof. dr hab. inz. Roman Zarzycki
PROJEKT: prof. dr hab. inz. Roman Zarzycki,

adres e-mailowy wykiadowcy/wyktadowcéw: piotr.wodzinski@p.lodz.pl

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

Cl Zrozumie¢ zasady bilanséw materiatowych i cieplnych

C2 Zrozumie¢ dokumentacje techniczng technologii spozywczej

C3 Opanowac zasady budowy schematu blokowego technologii

C4 Umiec¢ opracowac wytyczne do wspdtpracy z projektantem linii technologicznej

wymagania wstepne Znajomo$¢ podstawowych zagadnien maszynoznawstwa, aparatury spozywczej, inzynierii

rocesowej i technologii zywnosci.
w zakresie wiedzy, umiejetnosci, p J gnzy

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EU1 Rozumie zasady bilanséw materiatowych i energetycznych C1
okreslonej technologii spozywczej c2 K_w2z, KK05
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EU2 Umie czyta¢ dokumentacje techniczng okreslonej linii C1 K_W22, K_U02
technologicznej C3 K_KO2, KIP K05
EU3 Umie wykonac¢ schemat blokowy danej instalacji c3 K—WKBL’J&WZZ
EU4 Umie opracowac wytyczne technologiczne dla ca K_W22, K_U03
projektantéw branzowych K_U04, K K05
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
CWICZENIA 15
TP1 Istota dokumentacji  technicznej, niezawodnoé¢, 5 EU1
lokalizacja przedsiewziecia, zakres produkcji EU2
TP2 Bilanse materiatowe i energetyczne przedsiewziecia 5 EU1
inwestycyjnego
TP3 Schematy blokowe procesu technologicznego i instalacji 2 EU3
TP4 Zasady rozmieszczania aparatdw maszyn i urzadzen; 5 EU3
pomieszczenia magazynowe, transport wewnetrzny itp.
TP5 Zatozenia technologiczne do projektu obiektu danej branzy 3 EU4
TP6 Wytyczne do ochrony $rodowiska, przepisy p.poz. i 5 EU4
bhp
TP7 Zasady ogdlne zagospodarowania terenu 2 EU4
PROJEKT 15
TP1 Projekt (wymiennie w grupach) : instalacji cukrowniczej/cukierniczej
produkcja przetworéw miesnych/ przetworéw owocowych i 14
warzywnych/ produkcja wod i napojéw EU1, EU2
TP2 Pisemny sprawdzian wiedzy o zasadach projektowania zaktadow 1 EU3, EU4
przemystowych
Narzedzia dydaktyczne:
Pracownia komputerowa
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X X
EU2 X X X
EU3 X
X X
EU4 X X
X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F — formujace

Fl. Studia przypadku

F2. Sprawdziany

F3. Dyskusja podczas ¢wiczen

F4. Sprawdzenie umiejetnosci w trakcie wykonywania projektu
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P - podsumowujace

PI. Dyskusja podczas wykonywania projektu
P2. Test
P3. Prezentacja projektu

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi  niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30
¢ Wykonanie projektu i przygotowanie sie do zaliczenia: 40
SUMA: 70

Literatura

Podstawowa:

1. M. Dtuzewski - Zarys projektowania zaktadu przemystu spozywczego WNT, W-wa ;2007
2. Matuszek 1. - Projektowanie zaktadéw przemystowych, wyd. Pt Filia w Bielsku Biatej 1998;
3.Durlik - Inzynieria zarzadzania. Placet, 2007 W-wa.

Uzupeiniajaca:

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- zasady projektowania proc. technologicznych TZiZC nstac

Kierunek:

Technologia zywnosci i zywienie Specjalnoséé: Technologia zywnosci
cztowieka

Nazwa przedmiotu: Zasady Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N- 6S-ZPPT

projektowania procesow
technologicznych

Rodzaj przegmiotu:

Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiow: IlI Semestr: VI Tryb:
SPECJALNOSCIOWY

niestacjonarny

Liczba godzin: 16

. Liczba punktow ECTS: 2
w tym: Cwiczenia 10
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Projekt: 6

Tytut, imie i nazwisko: prof. dr hab. Inz. Roman ZARZY CKI, prof. dr hab. inz. Piotr Wodzinskli
Cwiczenia: prof. dr hab. inz. Roman Zarzycki

PROJEKT:

prof. dr hab. inz. Roman Zarzycki,

adres e-mailowy wykiadowcy/wyktadowcéw: piotr.wodzinski@p.lodz.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

Cl Zrozumie¢ zasady bilanséw materiatowych i cieplnych

C2 Zrozumie¢ dokumentacje techniczng technologii spozywczej

C3 Opanowac¢ zasady budowy schematu blokowego technologii

C4 Umiec opracowac wytyczne do wspotpracy z projektantem linii technologicznej

wymagania wstepne

w zakresie wiedzy,

kompetencji spotecznych

umiejetnosci, | yrocesowej i technologii zywnosci.

Znajomo$¢ podstawowych zagadnien maszynoznawstwa, aparatury spozywczej, inzynierii

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EU1 Rozumie zasady bilanséw materiatowych i energetycznych C1
okreélonej technologii spozywczej c2 K_W22, K K05
EU2 Umie czyta¢ dokumentacje techniczng okreslonej linii C1 K W22, K_U02
technologicznej Cc3 K_KO2, KIP K05
EU3 Umie wykonac¢ schemat blokowy danej instalacji c3 K—WKBL’J&WZZ
EU4 Umie opracowac wytyczne technologiczne dla ca K W22, K UO3
projektantéw branzowych K_U04, K K05
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
CWICZENIA 10
TP1 Istota  dokumentacji technicznej, niezawodnosé, EU1l
lokalizacja przedsiewziecia, zakres produkgcji EU2
P2 Bilanse materiatowe i energetyczne przedsiewziecia 2 EU1
inwestycyjnego
TP3 Schematy blokowe procesu technologicznego i 1 EU3
instalacji
TP4 Zasady rozmieszczania aparatow maszyn i urzadzen; EU3
pomieszczenia magazynowe, transport wewnetrzny 2
itp.
TP5 Zatozenia technologiczne do projektu obiektu danej 2 EU4
branzy
TP6 Wytyczne do ochrony $rodowiska, przepisy 1 EU4
p.poz. i bhp
TP7 Zasady ogdlne zagospodarowania terenu 1 EU4
PROJEKT 6
TP1 Projekt (wymiennie w grupach) : instalacji cukrowniczej/cukierniczej
produkcja przetworéw migsnych/ przetworéw owocowych i warzywnych/ 6
produkcja wéd i napojéw EU1, EU2

Narzedzia dydaktyczne:
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Pracownia komputerowa

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X X
EU2 X X X
EU3 X
X X
EU4 X X
X X
Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie
F - formujace
Fl. Studia przypadku
F2. Sprawdziany
F3. Dyskusja podczas ¢wiczen
F4. Sprawdzenie umiejetnosci w trakcie wykonywania projektu
P - podsumowujace
PI. Dyskusja podczas wykonywania projektu
P2. Test
P3. Prezentacja projektu
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 16
¢ Wykonanie projektu i przygotowanie sie do zaliczenia: 34
SUMA: 50

Literatura:

Podstawowa:

1. M. Dtuzewski - Zarys projektowania zaktadu przemystu spozywczego WNT, W-wa ;2007
2. Matuszek 1. - Projektowanie zaktadow przemystowych, wyd.Pt Filia w Bielsku Biatej 1998;
3. Durlik - Inzynieria zarzadzania. Placet, 2007 W-wa.
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Uzupetniajaca:

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

D.11. Biotechnologia zywnosci

KARTA PRZEDMIOTU- BIOTECHNOLOGIA ZYWNOSCI - TZiZC stac

I_(ierunek: Technologia Zywnosci i Specjalnoéé: Technologia Zywnos’ci
Zywienie Cztowieka

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S5-6S-BZ
Biotechnologia
Zzywnosci
Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: I stopnia | Rok studiéw: III Semestr: VI

Tryb: stacjonarny
Specjalnosciowy

Liczba godzin: Liczba punktow ECTS: 2
w tym: Wyktad: 15
Laboratorium: 15

Tytut, imie i nazwisko: prof. dr hab. Tadeusz Antczak,

Wykiad: prof. dr hab. Tadeusz Antczak,

Laboratorium: prof. dr hab. Tadeusz Antczak, dr inz. Beata Pawlowska
adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéow: tadeusz.antczak@p.lodz.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie studentow z biologicznymi i technicznymi podstawami proceséow biotechnologicznych (hodowle
mikroorganizmoéw, biosynteza).

C2 Przedstawienie procesé6w otrzymywania wybranych bioproduktow.

C3 Omoéwienie mozliwosci wykorzystania potencjatu nowoczesnej biotechnologii w zakresie wytwarzania i przetwarzania
zywnosci (GMO, biosynteza, biokonwersja, nanobiotechnologia).

Wymagania wstepne Znajomos¢ podstaw mikrobiologii, biochemii i inzynierii procesowej.
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Student ma wiedze o dziataniach koniecznych dla C1,C2,C3 K_W15,
opracowania klasycznego bioprocesu. K_W06,
K_W09
EU2 Student wie jak opisac i poréwnac¢ metody hodowli Cc1,Cc2,C3 K_Wo08,
drobnoustrojow przemystowych. K_W10
EU3 Student potrafi klasyfikowac procesy hodowli i C1,C2,C3 K_W11
biosyntezy.
EU4 Student potrafi wskazac¢ i oméwié gtéwne problemy Ci,Cc2,Cc3 K_Wi11
technologiczne na poszczegdlnych etapach bioproceséw. K_W12
EUS5 Student potrafi wykona¢ w zakresie podstawowym Cci,C2,
gtéwne c3 K_W13,
operacje bioprocesow (przygotowanie, hodowla i K_W15
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wyodrebnianie bioproduktu).

EU6

Student potrafi omdéwié¢ mozliwosci wykorzystania
potencjatu

nowoczesnej biotechnologii w zakresie wytwarzania i
przetwarzania zywnosci oraz oceny jakosci.

C1,C2,C3

K_W15,
K_U09

EU7

Student potrafi pracowa¢ zespotowo i opracowac
dokumentacje z realizacji zadania inzynierskiego

C1,C2,C3

K_U02,
K_U03

Treséci programowe

programowe

Tresci

Forma zajec¢

Liczba
godzin

Odniesienie

do efektow uczenia sie

Wyklady

15

TP1

Definicja i zakres biotechnologii, przedstawienie
kierunkéw jej rozwoju. Podstawy opracowania i
organizacji procesu biotechnologicznego. Bioreaktory,
systemy mieszania i napowietrzania. Metody sterylizacji
pozywek. Podstawowe parametry fizykochemiczne
hodowli, ich kontrola i regulacja.

Charakterystyka mikroorganizmow przemystowych,
wymagania i zasady pracy z drobnoustrojami w
przemysle.

2

EU1,EU2
,EU3,EU4

TP2

Metody prowadzenia proceséw biosyntezy: hodowla
powierzchniowa, wgtebna, w statym ztozu (SSF). Procesy
okresowe i ciggte i ich modyfikacje; podstawy kinetyki

hodowli ciagtej. Podziat proceséw wg powigzania faz wzrostu i
tworzenia produktu.

EU1,EU2,
EU3,EU4

TP3

Tradycyjne i nowoczesne technologie z wykorzystaniem
mikroorganizmow. Surowce stosowane w biotechnologii.
Problemy pienienia podtozy hodowlanych. Metody

wyodrebniania i oczyszczania bioproduktow.

EU1,EU2,
EU3,EU4

TP4

Ogolne informacje na temat technik separacji stosowanych w
biotechnologii: wirowanie, filtracja, ultrafiltracja, dializa,
chromatografia. Omoéwienie wybranych proceséw biosyntezy:
produkcja biatka mikrobiologicznego (SCP), enzymoéw

(bakteryjnej amylazy i proteazy), kwasu cytrynowego

EU1,EU2,
EU3,EU4

TP5

Obszary badawcze biotechnologii przemystowej, jej potencjat
i powigzania z przemystowym sektorem zywieniowym.

Warto$¢ dodana biotechnologii przemystowej.

EU1,EU2,EU3,EU4

TP6

Zintegrowane biorafinerie, bioutylizacja odpaddw,

bioremediacja, biofarmaceutyki.

EU1,EU2,EU3,EU4

TP7

Nanobiotechnologia w wytwarzaniu zywnosci.

EU1,EU2,EU3,EU4

TP8

Uwarunkowania rozwoju przemystowej biotechnologii zywnosci,
mocne i stabe strony, szanse i zagrozenia. Zasady

bezpieczenstwa pracy w biotechnologii.

EU1,EU2,EU3,EU4

Laboratorium

15

TP1

Oméwienie regulaminu pracowni i przepiséw BHP

TP2

Enzymatyczne uptynnianie skrobi

TP3

Enzymatyczna hydroliza pektyn
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TP4

Enzymatyczna hydroliza olejéw roslinnych

TP5

Podsumowanie wykonanych zadan

Narzedzia dydaktyczne:

Wyktady - Sala wyktadowa z projektorem multimedialnym i zastonami w oknach
Cwiczenia laboratoryjne - pracownia laboratoryjna z 12-15 stanowiskami dla studentéw, wyposazona w: sprzet
audiowizualny, dygestoria, wagi laboratoryjne, spektrofotometr, ftaznie wodne, chtodziarke, zamrazarke, urzadzenia
do rozdrabnianie préb, wiréwke szkfo laboratoryjne, odczynniki chemiczne i inny drobny sprzet.

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie

uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,

postawy

EU1 X

EU2 X X X

EU3 X X X

EU4 X

EU5 X X

EU6 X X

EU7 X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Losowe krdtkie tytania w trakcie wykfaddw

F2.rozmoowy w trakcie wykonywania ¢wiczen laboratoryjnych

F3. Korekta raportéw z ¢wiczen

P - podsumowujace

P1. zaliczenie laboratorium

P2. zaliczenie wyktadu

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze

znaczacymi niedociggnieciami
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3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami

2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30
2. Przygotowanie sie do zaje¢: 20

SUMA: 50

Literatura

Podstawowa:

1. Chmiel A. Biotechnologia . Podstawy mikrobiologiczne i biochemiczne PWN, Warszawa 1998.

2. Libudzisz Z. Kowal K. Zakowska Z. (red) Mikrobiologia techniczna. PWN Warszawa 2007

3. Zakowska Z, Stobiriska H., (red). Mikrobiologia i higiena w przemysle spozywczym. Wyd P.k. 2000.
4. Bednarski W., Reps A., Biotechnologia Zywnosci. WNT. Warszawa. 2003.

Uzupeiniajaca:

Pijanowski E., Dtuzewski M., Dtuzewska A., Jarczyk A. Ogdlna technologia zywnosci WNT Warszawa 2006.

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIQOTU- Biotechnologia zywnosci -TZiZC nstac

Kierunek: Technologia

Zywnosci i Zywienie Specjalnos$é: Technologia Zywnosci
Cziowieka

Nazwa przedmiotu:

Biotechnologia Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-6S-BZ
Zzywnosci
Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: I stopnia | Rok studiéw: III Semestr: VI | Tryb: niestacjonarny

Specjalnosciowy

Liczba godzin: 16
w tym: Wyktad: 8 Liczba punktow ECTS: 2

Laboratorium: 8

Tytul, imie i nazwisko:
Wyktad: prof. dr hab. Tadeusz Antczak
Laboratorium: prof. dr hab. Tadeusz Antczak

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: tadeusz.antczak@p.lodz.pl

Informacje szczegodtowe

Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie studentéw z biologicznymi i technicznymi podstawami proceséw biotechnologicznych (hodowle
mikroorganizméw, biosynteza).
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C2 Przedstawienie procesow otrzymywania wybranych bioproduktow.

C3 Omoéwienie mozliwosci wykorzystania potencjalu nowoczesnej biotechnologii w zakresie wytwarzania i przetwarzania
zywnosci (GMO, biosynteza, biokonwersja, nanobiotechnologia).

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Znajomos¢ podstaw mikrobiologii, biochemii i inzynierii procesowej.

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celéow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1l Student ma wiedze o dziataniach koniecznych dla C1,C2,C3 K_W15,
) ) K_WO06,
opracowania klasycznego bioprocesu. K W09
EU2 Student wie jak opisac i porownaé¢ metody hodowli C1,C2,C3 K_wWa08,
o, K_W10
drobnoustrojow przemystowych.
EU3 Student potrafi klasyfikowac procesy hodowli i biosyntezy. Cc1,C2,C3 K_Wi1
EU4 Student potrafi wskazac i omdwic gtéwne problemy C1,C2,C3 K_W11
. , ) i K_W12
technologiczne na poszczegdlnych etapach bioprocesow.
EUS Student potrafi wykona¢ w zakresie podstawowym gtéwne Cc1,C2,C3
o . . ) K_W13
operacje bioproceséw (przygotowanie, hodowla i — 4
peracj p (przyg K W15
wyodrebnianie bioproduktu).
EU6 Student potrafi oméwié mozliwosci wykorzystania potencjatu C1,Cc2,C3 K_W15,
. , . o K_U09
nowoczesnej biotechnologii w zakresie wytwarzania i
przetwarzania zywnosci oraz oceny jakosci.
EU7 Student potrafi pracowaé zespotowo i opracowacé C1,C2,C3 K_U02,
. L L ) K_U03
dokumentacje z realizacji zadania inzynierskiego
Tresci programowe
Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 8
TP1 Definicja i zakres biotechnologii, przedstawienie kierunkéw 1 EU1,EU2,EU3,EU4
jej rozwoju. Podstawy opracowania i organizacji procesu
biotechnologicznego. Bioreaktory, systemy mieszania i
napowietrzania. Metody sterylizacji pozywek. Podstawowe
parametry fizykochemiczne hodowli, ich kontrola i regulacja.
Charakterystyka mikroorganizmdw przemystowych,
wymagania i zasady pracy z drobnoustrojami w przemysle.
TP2 Metody prowadzenia proceséw biosyntezy: hodowla 1 EU1,EU2,EU3,EU4
powierzchniowa, wgtebna, w statym ztozu (SSF). Tradycyjne
i nowoczesne technologie z wykorzystaniem
mikroorganizmow. Surowce stosowane w biotechnologii.
TP3 Ogolne informacje na temat technik separacji stosowanych w 1 EU1,EU2,EU3,EU4

biotechnologii: wirowanie, filtracja, ultrafiltracja, dializa,
chromatografia. Omoéwienie wybranych proceséw biosyntezy:
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produkcja biatka mikrobiologicznego (SCP), enzymoéw

(bakteryjnej amylazy i proteazy), kwasu cytrynowego.

TP4

Obszary badawcze biotechnologii przemystowej, jej potencjat
i powigzania z przemystowym sektorem zywieniowym.

Wartos$¢ dodana biotechnologii przemystowej.

EU1,EU2,EU3,EU4

TP5

Zintegrowane biorafinerie, bioutylizacja odpaddw,
bioremediacja, biofarmaceutyki. nanobiotechnologia w

wytwarzaniu zywnoséci Warto$¢ dodana biotechnologii
przemystowej.

EU1,EU2,EU3,EU4

TP6

Uwarunkowania rozwoju przemystowej biotechnologii
zywnosci, mocne i stabe strony, szanse i zagrozenia. Zasady

bezpieczenstwa pracy w biotechnologii.

EU1,EU2,EU3,EU4

Laboratorium

TP1

Enzymatyczne uptynnianie skrobi

TP2

Enzymatyczna hydroliza pektyn

Narzedzia dydaktyczne:

89. Wykiady - Sala wyktadowa z projektorem multimedialnym i zastonami w oknach

90. €wiczenia laboratoryjne - pracownia laboratoryjna z 12-15 stanowiskami dla studentéw, wyposazona w:
sprzet audiowizualny, dygestoria, wagi laboratoryjne, spektrofotometr, taznie wodne, chtodziarke, zamrazarke,
urzadzenia do rozdrabnianie prob, szkto laboratoryjne, odczynniki chemiczne i inny drobny sprzet.

Metody weryfikacji osiagniecia efektéw uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie

uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,

postawy

EU1 X

EU2 X X X

EU3 X X X

EU4 X

EU5 X X

EU6 X X

EU7 X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F — formujace

F1. Losowe krdtkie tytania w trakcie wyktaddw

F2. Rozmowy w trakcie wykonywania ¢wiczen laboratoryjnych

F3. Korekta raportéw z ¢wiczen

P - podsumowujace
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P1. zaliczenie laboratorium

P2. zaliczenie wyktadu

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie wyktaddw i ¢wiczen- kolokwium

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 16
Przygotowanie sie do zajec i opracowanie sprawozdan z ¢wiczen lab.: 42
SUMA: przecietnie 50

Literatura

Podstawowa:

1. Chmiel A. Biotechnologia . Podstawy mikrobiologiczne i biochemiczne PWN, Warszawa 1998.

2. Libudzisz Z. Kowal K. Zakowska Z. (red) Mikrobiologia techniczna. PWN Warszawa 2007

3. Zakowska Z, Stobiniska H., (red). Mikrobiologia i higiena w przemysle spozywczym. Wyd P.t. 2000.
4. Bednarski W., Reps A., Biotechnologia Zywnosci. WNT. Warszawa. 2003.

Uzupetniajaca:

Pijanowski E., Dtuzewski M., Dtuzewska A., Jarczyk A. Ogodlna technologia zywnosci WNT Warszawa 2006.

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

D.12. Toksykologia zywnosci
KARTA PRZEDMIOTU Toksykologia zywnosci — TZiZC stac

Kierunek: Technologia zywnosci i Specjalnosé: Technologia zywnosci
zywienie cztowieka

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-6K-TOKZ

TOKSYKOLOGIA ZYWNOSCI

w tym: Wyktad: 15
Laboratorium: 15

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: I stopien | Rok studiow: III Semestr: VI || Tryb: stacjonarne
KIERUNKOWY
Liczba godzin: 30 Liczba punktéw ECTS: 2

Tytul, imie i nazwisko: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. Akademii Kaliskiej
Wyktad: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. Akademii Kaliskiej
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Cwiczenia: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. Akademii Kaliskiej
adres e-mailowy wykltadowcy/wyktadowcow: j.kaluza@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1 Dostarczenie podstawowej wiedzy o zasadach oceny toksykologicznej substancji chemicznych

C2 Przyswojenie wiedzy o zrddtach zanieczyszczen zywnosci substancjami chemicznymi oraz ksztattowanie umiejetnosci oceny ryzyka

C3 Przyswojenie podstawowej wiedzy z zakresu stosowania dodatkéw do zywnosci, ich wptywu na technologie produkcji zywnosci i zdrowie

C4 Umiejetno$¢ interpretacji danych uzyskanych empirycznie, umiejetnos$c pracy w zespole

C5 Podniesienie Swiadomosci i odpowiedzialnosci za bezpieczenstwo wytworzonej zywnosci

Wymagania wstepne

Brak
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektéw uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Zna substancje potencjalnie niebezpieczne dla zdrowia, przyczyny Cc1 K_W10
powstawania zatru¢ poprzez zywno$¢ oraz ich skutki zdrowotne c2 K_Wi1
c3 K_W12
EU2 Zna role i znaczenie czynnikdéw $rodowiskowych w pozyskaniu Cc1 K_W10
bezpiecznej zywnosci c2 K_Wi11
c3 K_W12
EU3 Umie oceni¢ aktualne zagrozenia, wskazujac rodzaj i przyczyny ich C1 K_U10
powstawania oraz potencjalne skutki zdrowotne c2 K U1l
C3 )
ca K_U14
EU4 Posiada umiejetnosc¢ interpretacji uzyskanych danych empirycznych C3 K_Uo1
i wyciggania wnioskdw pracujac indywidualnie oraz w zespole K_U02
EUS Ma $wiadomos$¢ zmian zachodzacych w zagrozeniach bezpieczenstwa c2 K_KO01
zywnosci i regulacjach prawnych i potrafi rozstrzyga¢ dylematy C3 K K04
zwigzane z zywnoscig potencjalnie niebezpieczna dla zdrowia C5 K_KOG

Treséci programowe

Tresci Forma zaje¢ Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 15
TP1 Podstawowe pojecia i definicje 1 EU1
TP2 Ogdlne wiadomosci o truciznach i zatruciach 1 EU1
EU2
TP3 Losy substancji obcych w organizmie, czynniki warunkujace 1 EU1
powstawanie i przebieg zatru¢
EU2
TP4 Ocena toksyczno$ci substancji chemicznych. Wyznaczanie ADI, 1 EU1
PMTDI, PTWI, dopuszczalnej zwartosci substancji obcych w
produktach spozywczych EU2
TP5 Wybrane naturalne substancje szkodliwe w produktach: substancje 2 EU1
antyzywieniowe, alkaloidy, glikozydy, substancje zawarte w
grzybach kapeluszowych EU2
TP6 Wybrane substancje obce celowo dodawane do zywnosci: definicje, 4 EU1
podziat, legislacja w UE i Polsce, ocena toksykologiczna, wptyw na
zdrowie EU2
TP7 Wybrane zanieczyszczenia chemiczne zywnosci (pierwiastki 4 EU1

szkodliwe, WWA, dioksyny i PCBs, azotany, nitrozoaminy,
pestycydy, heterocykliczne aminy): zrodfa zanieczyszczen zywnosci,
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dziatanie szkodliwe na organizm, wskazniki narazenia, dopuszczalne EU2
pobranie, limity pozostato$ci w produktach spozywczych
TPS8S Sposoby zapobiegania zanieczyszczeniom zywnosci oraz zatruciom 1 EU4
ostrym i przewlektym
EU5
Cwiczenia - laboratorium 15
TP1 Wyznaczanie dawki LD50 na podstawie danych eksperymentalnych 2 EU1
EU2
EU3
EU4
TP2 Substancje antyodzywcze w produktach - na przyktadzie oznaczanie 2 EU1
zawartosci rozpuszczalnych szczawiandw w naparach kawy i herbaty EU3
EU4
TP3 Substancje dodatkowe - zapoznanie z obowigzujacymi przepisami 1 EU1
EU3
EU5
TP4 Oznaczanie chemicznych substancji konserwujacych w przetworach 2 EU1
owocowo-warzywnych EU3
EU4
TP5 Oznaczanie przeciwutleniaczy w wybranych produktach spozywczych 2 EU1l
EU3
EU4
TP6 Ocena stodkosci sztucznych substancji stodzacych 2 EU1
EU3
EU4
TP7 Oszacowanie pobrania z dietg metali ciezkich 2 EU1
EU2
EU3
TPS Wiasciwosci uzytkowe i toksykologiczne pestycydow 2 EU1
EU2
EU5
Narzedzia dydaktyczne:
91. Sala laboratoryjna
92. Praca z przyktadowymi opakowaniami produktow
93. Akty prawne krajowe i UE z zakresu substancji dodatkowych w zywnosci
94. Foldery prezentujace pestycydy dostepne na rynku
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3 X X
EU4 X X X
EU5 X X X X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie

F - formujace

F1. Kolokwia pisemne

F2. Wykonanie oznaczen laboratoryjnyc

F3. Dyskusja podczas ¢wiczen

h i ich opisanie w formie sprawozdan

P — podsumowujace

P1. Egzamin
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Skala ocen

Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych

5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami

3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi

btedami

2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30
2. Przygotowanie sie do zaje¢: 25

SUMA: 55

Literatura

Podstawowa:

1. Senczuk W. (red.) (2006): Toksykologia wspotczesna. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

2. Piotrowski J. (2006): Podstawy toksykologii, Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa.

3. Brzozowska A. (red.) (2010): Toksykologia zywnosci — przewodnik do ¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.
4. Obowigzujace akty prawne krajowe i UE z zakresu substancji obcych w zywnosci.

Uzupetniajaca:
1. Makles Z., Swiatkowski A., Grybowska S. (2001): Niebezpieczne dioksyny, Wyd. Arkady, Warszawa.

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

Brak

KARTA PRZEDMIOTU- Toksykologia zywnosci- TZiZC nstac

Kierunek: Technologia zywnosci i Specjalnosé: Technologia zywnosci
zywienie cztowieka

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-65-TOKZ

Toksykologia zywnosci

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I stopiert | Rok studiéw: III Semestr: VI | Tryb: niestacjonarne

KIERUNKOWY

Liczba godzin: 18

w tym: Wyktad: 8 Liczba punktéw ECTS: 2
Laboratorium: 10

Tytul, imie i nazwisko: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. Akademii Kaliskiej
Wyktad: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. Akademii Kaliskiej
Laboratorium: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. Akademii Kaliskiej

adres e-mailowy wykladowcy/wykladowcéw: j.kaluza@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1 Dostarczenie podstawowej wiedzy o zasadach oceny toksykologicznej substancji chemicznych

Strona



mailto:j.kaluza@akademiakaliska.edu.pl

-304 -

C2 Przyswojenie wiedzy o zrddtach zanieczyszczen zywnosci substancjami chemicznymi oraz ksztattowanie umiejetnosci oceny ryzyka

C3 Przyswojenie podstawowej wiedzy z zakresu stosowania dodatkéw do zywnosci, ich wptywu na technologie produkcji zywnosci i zdrowie

C4 Umiejetno$c interpretacji danych uzyskanych empirycznie, umiejetnos$c pracy w zespole

C5 Podniesienie swiadomosci i odpowiedzialnosci za bezpieczenstwo wytworzonej zywnosci

Wymagania wstepne
Brak
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektéw uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Zna substancje potencjalnie niebezpieczne dla zdrowia, przyczyny Cc1 K_W10
powstawania zatru¢ poprzez zywno$¢ oraz ich skutki zdrowotne Cc2 K W11
c3 K_W12
EU2 Zna role i znaczenie czynnikdw s$rodowiskowych w pozyskaniu C1 K_W10
bezpiecznej zywnosci c2 K_Wi1
c3 K_W12
EU3 Umie oceni¢ aktualne zagrozenia, wskazujac rodzaj i przyczyny ich C1 K_U10
powstawania oraz potencjalne skutki zdrowotne, potrafi ocenic¢ c2 K U1l
bezpieczenstwo wytworzonego $rodka spozywczego C3 K_U 14
C4 -
EU4 Posiada umiejetnos¢ interpretacji uzyskanych danych empirycznych C3 K_Uo1
i wyciggania wnioskéw pracujac indywidualnie oraz w zespole K_U02
EUS5 Ma $wiadomos$c¢ zmian zachodzacych w zagrozeniach bezpieczenstwa Cc2 K_KO01
zywnosci i regulacjach prawnych i potrafi rozstrzyga¢ dylematy C3 K K04
zwigzane z zywnoscig potencjalnie niebezpieczna dla zdrowia C5 K KO6

Treséci programowe

Tresci Forma zaje¢ Liczba Odniesienie
programowe godzin do efektow uczenia sie
Wyktady 8
TP1 Podstawowe pojecia i definicje. Ogdlne wiadomosci o truciznach i 1 EUl
zatruciach. Losy substancji obcych w organizmie, czynniki
warunkujace powstawanie i przebieg zatrué EU2
TP2 Ocena toksyczno$ci substancji chemicznych. Wyznaczanie ADI, 1 EU1
PMTDI, PTWI, dopuszczalnej zwartosci substancji obcych w
produktach spozywczych EU2
TP3 Wybrane naturalne substancje szkodliwe w produktach: substancje 2 EU1
antyodzywcze, alkaloidy, glikozydy, substancje zawarte w grzybach
kapeluszowych EU2
TP4 Wybrane substancje obce celowo dodawane do zywnosci: definicje, 1 EU1
podziat, legislacja w UE i Polsce, ocena toksykologiczna, wptyw na
zdrowie EU2
TP5 Wybrane zanieczyszczenia chemiczne zywnosci (pierwiastki 2 EU1
szkodliwe, WWA, dioksyny i PCBs, azotany, nitrozoaminy,
pestycydy, heterocykliczne aminy): zrodfa zanieczyszczen zywnosci, EU2

dziatanie szkodliwe na organizm, wskazniki narazenia, dopuszczalne
pobranie, limity pozostatosci w produktach spozywczych

TP6 Sposoby zapobiegania zanieczyszczeniom zywnosci oraz zatruciom 1 EU4
ostrym i przewlektym

EU5
Cwiczenia - laboratorium 10

TP1 Wyznaczanie dawki LD50 na podstawie danych eksperymentalnych 1 EU1
EU2

EU3

EU4

TP2 Substancje antyodzywcze w produktach - na przyktadzie oznaczanie 2 EU1
zawartosci rozpuszczalnych szczawianow w naparach kawy i herbaty EU3

EU4
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TP3 Substancje dodatkowe - zapoznanie z obowigzujacymi przepisami. 2 EU1
Oznaczanie chemicznych substancji konserwujacych w przetworach EU3
owocowo-warzywnych EU4

EUS

TP4 Oznaczenie przeciwutleniaczy w wybranych produktach spozywczych 2 EU1

EU3
EU4
TP5 Oszacowanie pobrania z dietg metali ciezkich 2 EU1
EU2
EU3
TP6 Wiasciwosci uzytkowe i toksykologiczne pestycydow 1 EU1
EU2
EUS
Narzedzia dydaktyczne:
95. Sala laboratoryjna
96. Praca z przyktadowymi opakowaniami produktow
97. Akty prawne krajowe i UE z zakresu substancji dodatkowych w zywnosci
98. Foldery prezentujace pestycydy dostepne na rynku

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie

uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje

faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy

EU1 X

EU2 X

EU3 X X

EU4 X X x

EU5 X X x X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie

F - formujace

F1. Kolokwia pisemne

F2. Wykonanie oznaczen laboratoryjnych i ich opisanie w formie sprawozdan

F3. Dyskusja podczas ¢wiczen

P - podsumowujace

P1. Egzamin

Skala ocen

Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
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3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi

btedami

2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia egzamin

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

1.Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 18
2. Przygotowanie sie do zaje¢: 35

SUMA: 53

Literatura

Podstawowa:

1. Senczuk W. (red.) (2006): Toksykologia wspotczesna. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

2. Piotrowski J. (2006): Podstawy toksykologii, Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa.

3. Brzozowska A. (red.) (2010): Toksykologia zywnosci - przewodnik do ¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.
4. Obowigzujace akty prawne krajowe i UE z zakresu substancji obcych w zywnosci.

Uzupelniajaqa:
1. Makles Z., Swiatkowski A., Grybowska S. (2001): Niebezpieczne dioksyny, Wyd. Arkady, Warszawa.

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

Brak

D.13. SEMINARIUM DYPLOMOWE

KARTA PRZEDMIOTU- Seminarium dyplomowe TZiZC stac

Kierunek: Specjalnos¢:
Technologia zywnosci i zywienie

crtowieka Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu:

Seminarium 2027-TZ-1S- 7S-SEMD
dyplomowe

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: I Rok studiow: IV Semestr: VII | Tryb: stacjonarny

Specjalnosciowy

Liczba godzin: 30 Liczba punktéw ECTS: 2
w tym: Projekt 30

Tytut, imie i nazwisko: dr hab. inz. Lucjan Krala, prof. Akademii Kaliskiej
PROJEKT: dr hab. inz. L. Krala
adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcoéw: lucjank@onet.eu

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1. Wskazanie studentom zrddet specjalistycznej wiedzy, kryteridow i metod jej poréwnywania, analizowania i
interpretowania gtéwnych
osadéw

C2. zapoznania sie studentow z narzedziami i technikami niezbednymi do przygotowania pracy dyplomowej
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C3. nabycie umiejetnosci formutowania pytan, argumentowania i formutowania sadéw w zakresie technologii produkcji

i analizy zywnosci,

utrwalania, pakowania, przechowalnictwa i bezpieczenstwa zdrowotnego itd., w formie ustnej i prezentacji

audiowizualnej

C4. Uksztattowanie umiejetnosci prezentowania wynikdéw oceny stanu specjalizacyjnej wiedzy, projektowania i

wiasnych badan

eksperymentalnych w zakresie tematyki wykonywanej pracy dyplomowej , w formie prezentacji ustnej i pisemnej.

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,
kompetencji spotecznych

Zaliczenie przedmiotéw z semestrow 1-6

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
Wyszukac potrzebne informacje z przedmiotowej C1

EU1 literatury, baz danych oraz innych zrédet, integrowa¢ je, c2 K_KO04, K_W12
analizowac i interpretowac. K_W21, K_UO1

EU2 Okresla¢ problem do rozwigzania, jego elementy Cc2
sktadowe, uzasadni¢ cel projektu i ewentualnych badan c3 K_UO3, K_UO8
oraz zaplanowac zakres pracy dyplomowej inzynierskiej K_U17

K_ W22

EU3 Dyskutowa¢ i wyjasni¢ wptyw réznych czynnikéw na c3 K_U09
mozliwo$¢ rozwigzania zadanego problemu K U20
inzynierskiego
Redagowac rzeczowym, specjalistycznym jezykiem Cc4

EU4 teksty techniczne, prace dyplomowa, spetniajaca K_UO02
okreslone wymagania merytoryczne i estetyczne, przy K UO3
uzyciu komputerowych technik -
edycji tekstu;

EU5 Prezentowaé wyniki zaprojektowanych badan wtasnych i c4 K_U07
obliczen inzynierskich, w formie pisemnej i ustnej.

EU6 K_U01, KU02
Podsumowac gtéwne wyniki badan w formie C3 K_U03,K_U07
streszczenia pracy i wnioskow C4

Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
programowe Forma zajec godzin do efektow uczenia sie
PROJEKT 30

TP1 Wys_zukiwanie s_pecjalistycznych informaciji , krytyczna 4 EU1, EU2
analiza stanu wiedzy, wybdr i sformutowanie tematu pracy
inzynierskiej , ustalenie jej zakresu.

TP2 Planowanie eksperymentu badawczego, opracowanie 2 EU2
metodologii projektu/badan laboratoryjnych, sposobu realizacji

™3 Opracowanie treéci referatu (kolejno$¢ prezentowania
zagadnien, rodzaj pomocy wizualnych itp.); btedy czesto 2 EU3, EU4
popelniane podczas przygotowania i prezentacji referatu. EUS
Opracowanie i prezentacja kolejnych rozdziatow pracy 2
dyplomowej: z zachowaniem wymagan formalnych (format EU4
pracy, sposob redagowania tekstu, strona tytulowa, spis tresci,

TP4 . s . .
tytuty rozdzialow i podrozdzialow, marginesy,
numeracja: stron, tabel, rysunkdw i wzoréw oraz wzory,
symbole i skroty), wymagania odnosnie tresci poszczegdlnych
rozdziatéw i podrozdziatéw
Bibliografia: wykaz wazniejszych czasopism krajowych i
zagranicznych, zasady podawania danych bibliograficznych w

TP5 zalezno$ci od typu zrodla (wydawnictwo zwarte; artykuty w 2 EU4

czasopi$mie, wydawnictwie zwartym i z konferencji; prace
niepublikowane; normy i patenty), skracanie tytutéw
czasopism, kolejnos$¢ pozycji w wykazie literatury, powiazanie
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tekstu z wykazem literatury oraz umiejscowienie bibliografii w
pracy dyplomowej.

TP6 Przygotowanie i referowanie przez studentow wybranych 18
zagadnien zwigzanych z tematem pracy dyplomowe;. EU3, EU4
Prezentowanie i interpretacja wynikow projektu lub badan. EUS

Narzedzia dydaktyczne:

Sala seminaryjna z projektorem multimedialnym

Metody weryfikacji osiagniecia efektéw uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
spoteczne,
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne postawy

EU1 X X X
EU2 X X X
EU3 X X X
EU4 X X X
EU5 X X
EU6 X X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Projekty i prezentacje

P - podsumowujace

P1. Sprawdzian pisemny

Skala ocen

Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami

3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci
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1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30

2. Przygotowanie sie do zaje¢ i przygotowanie prezentacji: 20

SUMA: sSrednio 50

Literatura

Podstawowa:

Podreczniki i skrypty z Technologia zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz inne wskazane przez
wyktadowcow przedmiotéow specjalnosciowych

Uzupeitniajaca:

Czasopisma naukowe z zakresu szeroko rozumianej technologii zywnosci i zywienia cztowieka, zalecane przez
Promotorow

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Seminarium dyplomowe TZiZC nstac

Kierunek: Specjalnosé:
Technologia zywnosci i zywienie .. . .
0 ola 7y Y Technologia zywnosci
cztowieka
Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu:

Seminarium

2027-TZ-1S- 7S-SEMD
dyplomowe

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I Rok studiow: IV Semestr: VII | Tryb: niestacjonarny
Specjalnosciowy

Liczba godzin: 20 Liczba punktéw ECTS: 2
w tym: Projekt 20

Tytul, imie i nazwisko: dr hab. inz. Lucjan Krala, prof. Akademii Kaliskiej
PROJEKT: dr hab. inz. L. Krala
adres e-mailowy wyktadowcy/wykladowcow: lucjank@onet.eu

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1. Wskazanie studentom zZrddet specjalistycznej wiedzy, kryteriow i metod jej porownywania, analizowania i
interpretowania gtéwnych
o0saddéw

C2. zapoznania sie studentdéw z narzedziami i technikami niezbednymi do przygotowania pracy dyplomowej

C3. nabycie umiejetnosci formutowania pytan, argumentowania i formutowania sagdéw w zakresie technologii produkcji
i analizy zywnosci,

utrwalania, pakowania, przechowalnictwa i bezpieczenstwa zdrowotnego itd., w formie ustnej i prezentacji
audiowizualnej

C4. Uksztattowanie umiejetnosci prezentowania wynikdéw oceny stanu specjalizacyjnej wiedzy, projektowania i
wiasnych badan
eksperymentalnych w zakresie tematyki wykonywanej pracy dyplomowej , w formie prezentacji ustnej i pisemnej.

Wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci, | Zaliczenie przedmiotéw z semestréw 1-6
kompetencji spotecznych
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Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektéw uczenia sie
student przedmiotu dla programu
Wyszukac potrzebne informacje z przedmiotowej C1

EU1 literatury, baz danych oraz innych zrédet, integrowac je, c2 K_K04, K_W12
analizowac i interpretowac. K_W21, K_UO1

EU2 Okreslac¢ problem do rozwigzania, jego elementy c2
sktadowe, uzasadni¢ cel projektu i ewentualnych badan c3 K_UO3, K_UO8
oraz zaplanowac zakres pracy dyplomowej inzynierskiej K_U17

K_ W22

EU3 Dyskutowac i wyjasni¢ wptyw réznych czynnikéw na c3 K_U09
mozliwo$¢ rozwigzania zadanego problemu K U20
inzynierskiego
Redagowac rzeczowym, specjalistycznym jezykiem C4

EU4 teksty techniczne, prace dyplomowa, spetniajacq K_UO2
okreslone wymagania merytoryczne i estetyczne, przy K_UO3
uzyciu komputerowych technik
edycji tekstu;

EU5 Prezentowaé wyniki zaprojektowanych badan wtasnych i C4 K_U07
obliczen inzynierskich, w formie pisemnej i ustnej.

EU6 K_U01, KU02
Podsumowac gtéwne wyniki badan w formie c3 K_ U03,K_U07
streszczenia pracy i wnioskow Cc4

Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
programowe Forma zajec godzin do efektow uczenia sie
PROJEKT 20

TP1 Wys_zukiwanie s_pecjalistycznych .informacji , krytyczna 4 EU1, EU2
analiza stanu wiedzy, wybor i sformutowanie tematu pracy
inzynierskiej , ustalenie jej zakresu.

TP2 Planowanie eksperymentu badawczego, opracowanie 2 EU2
metodologii projektu/badan laboratoryjnych, sposobu realizacji

TP3 Opracowanie tresci referatu (kolejnos$¢ prezentowania 5
zagadnien, rodzaj pomocy wizualnych itp.); btedy czesto EU3, EU4
popelniane podczas przygotowania i prezentacji referatu. EUS
Opracowanie i prezentacja kolejnych rozdzialow pracy 2
dyplomowej: z zachowaniem wymagan formalnych (format EU4
pracy, sposob redagowania tekstu, strona tytulowa, spis tresci,

TP4 P s, .
tytuty rozdzialow i podrozdzialow, marginesy,
numeracja: stron, tabel, rysunkow i wzoréw oraz wzory,
symbole i skroty), wymagania odnosnie tresci poszczegdlnych
rozdziatéw i podrozdziatéw
Bibliografia: wykaz wazniejszych czasopism krajowych i
zagranicznych, zasady podawania danych bibliograficznych w
zaleznosci od typu zrodta (wydawnictwo zwarte; artykuty w

TP5 czasopi$mie, wydawnictwie zwartym i z konferencji; prace
niepublikowane; normy i patenty), skracanie tytutow 2 EU4
czasopism, kolejnos¢ pozycji w wykazie literatury, powigzanie
tekstu z wykazem literatury oraz umiejscowienie bibliografii w
pracy dyplomowej.

Przygotowanie i referowanie przez studentow wybranych

TP6 zagadnien zwigzanych z tematem pracy dyplomowe;. 8 EU3, EU4

Prezentowanie i interpretacja wynikow projektu lub badan. EUS

Narzedzia dydaktyczne:

Sala seminaryjna z projektorem multimedialnym

Metody weryfikacji osiagniecia efektéw uczenia sie

Strona




-311-

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
spoteczne,
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne postawy

EU1 X X X
EU2 X X X
EU3 X X X
EU4 X X X
EU5 X X
EU6 X X X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie

F - formujace

F1. Projekty i prezentacje

P - podsumowujace

P1. Sprawdzian pisemny

Skala ocen

Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami

3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

2. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 20

2. Przygotowanie sie do zaje¢ i przygotowanie prezentacji: 30

SUMA: Srednio 50

Literatura

Podstawowa:

Podreczniki i skrypty z Technologia zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz inne wskazane przez
wyktadowcow przedmiotow specjalnosciowych

Uzupeiniajaca:
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Czasopisma naukowe z zakresu szeroko rozumianej technologii zywnosci i zywienia cztowieka, zalecane przez
Promotorow

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

D.14. PROJEKT DYPLOMOWY

KARTA PRZEDMIOTU PROJEKT DYPLOMOWY - TZiZC stac

Kierunek:
Technologia zywnosci
i zywienie czlowieka

Specjalnosé: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu: :
PROJEKT DYPLOMOWY Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-7S-PR1ID

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: I-st Rok studiow: IV Semestr: VII|Tryb: stacjonarny
Specjalnosciowy

Liczba godzin: 15 . ,
w tym: Wyktad: - Liczba punktow ECTS: 1

Projekt 15

Tytul, imie i nazwisko: dr hab. inz. L. Krala, prof. Akademii Kaliskiej
Wyktad: -
PROJEKT: dr hab. inz. Lucjan Krala
adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: lucjank@onet.eu
Informacje szczeg6towe
Cele przedmiotu

C1. Opanowanie niezbednej wiedzy do wykonania czesci projektowej dyplomowej pracy inzynierskiej.
C2. Opanowanie wiedzy i umiejetnosci niezbednych do wykonania czesci eksperymentalnej pracy dyplomowej inzynierskiej

L mendaligy Avimlarmasag

N -
C3. Nabycie umiejetnos¢ wykorzystania nabytej wiedzy do opracowania wynikow badan laboratoryjnych i obliczen z czesci
daéwiadezalnei nracv

Wymagania wstepne 1. Wiedza i umiejetnosci w zakresie zagadnien zwigzanych z tematem pracy
w zakresie wiedzy, dyplomowej na poziomie studiow
umiejetnosci, I-stopnia,
lkompetencii snpotecznvch
Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych
Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student przedmiotu sie
dla programu
EU1 Zna metody doboru i obliczen podstawowych urzadzen C1 K_W13
stosowanych w technologii zywnosci Cc3
EU2 Umie obliczy¢ i przedstawi¢ w formie sprawozdania C1 K W13
podstawowe Cc3 K W23
K W03, K W04
Zna zasady pracy i wspotpracy w zespole, w laboratorium Cc2 K_U01, K_U02
EU3 analitycznym i pomiarowym C3 K_U08, K_K04
K_KO05
EU4 Zna metody badawcze stosowane w technologii zywnosci Cc2 K_W10
EUS5 Umie samodzielnie wykonywac¢ podstawowe analizy Cc2 K_W06
chemiczne i obliczenia inzynierskie
EU6 Potrafi formutowac logiczne wnioski z czesci doswiadczalnej Cc2 K_W06
pracy dyplomowej i opisa¢ je w sposéb zwiezty i zrozumiaty
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
programowe |[Forma zajec godzin do efektow uczenia sie
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PROJEKT 15
TP1 Wykonanie badan wstepnych w laboratorium EU1, EU2
Technologii zywnosci i zywienia cztowieka AK lub w miejscu 15 EU3, EU4
odbvwania praktvki EUS. EU6

Narzedzia dydaktyczne:

1. Laboratorium z wyposazeniem w niezbedny sprzet i aparature

Metody weryfikacji osiagniecia efektéw uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie - - — 3
Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X X
EU3 X X
EU4 X
EU5 X X
EU6 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie

F - formujace

F1. Projekty i prezentacje
F2. Dyskusja

P - podsumowujace

P1. Ocena uzyskanych wynikoéw, analizy dokumentacji i opracowania raportu w formie zwartej

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 15
2. Zaprojektowanie sposobu rozwigzania prostego zadania inzynierskiego , wykonywanie badan i obliczen- 10
3. Opracowanie wynikdw w formie maszynopisu- 10

SUMA: 35

Literatura

Podstawowa: Przedmiotowe wydawnictwa zwarte i czasopisma, normy itp.

Uzupetniajaca:
Czasopisma branzowe i naukowe wskazane przez opiekunéw prac dyplomowych

Inne przydatne informacje o przedmiocie:
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KARTA PRZEDMIOTU- PROJEKT DYPLOMOWY -TZiZC nstac

Kierunek:

Technologia zywnosci i
zywienie czlowieka

Specjalnos¢: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu:

PROJEKT DYPLOMOWY

Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-7S-PRJD

Rodzaj przedmiotu:
Specjalnosciowy

Poziom studiow: I-stopnia [Rok studiow: IV

Semestr: VII

Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin: 10
w tym: Wykiad: -
Projekt 10

Liczba punktow ECTS: 1

Wykiad:

PROJEKT:
adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: lucjank@onet.eu

Tytut, imie i nazwisko: dr hab. inz. L. Krala, prof. Akademii Kaliskiej

dr hab. inz. L. Krala

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1. Opanowanie niezbednej wiedzy do wykonania czesci projektowej dyplomowej pracy inzynierskiej.

dvnlomoweao

C2. Opanowanie wiedzy i umiejetnosci niezbednych do wykonania czesci eksperymentalnej pracy dyplomowej inzynierskiej lub projektu

pracy

C3. Nabycie umiejetnos$¢ wykorzystania nabytej wiedzy do opracowania wynikdw badan laboratoryjnych i obliczen z czesci do$wiadczalnej

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,
kompetencji spotecznych

poziomie studidéw
I-stopnia,

1. Wiedza i umiejetnosci w zakresie zagadnien zwigzanych z tematem pracy dyplomowej na

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesieni
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celéw do ef I;|t|§5|en|e .
student przedmiotu o efre :IV; uczenia
dla programu
EUl Zna metody doboru i obliczer podstawowych urzadzen C1 K_W13
stosowanych w technologii zywnosci C3
EU2 Umie obliczy¢ i przedstawié¢ w formie sprawozdania podstawowe c1 K W13
wymiary urzadzen i instalacji C3 K W23
K WO3, K W04
) . : ) c2 K_U01, K_U02
EU3 Zna zasady pracy w laboratorium analitycznym i pomiarowym — r—
y pracy yeenym e Y c3 K_U08, K_K04
K K05
EU4 Zna metody badawcze stosowane w technologii zywnosci C2 K_W10
EU5 Umie samodzielnie wykonywa¢ podstawowe analizy chemiczne i Cc2 K_W06
pomiary
EU6 Potrafi formutowaé logiczne wnioski z czesci doswiadczalnej c2 K_WO06
pracy dyplomowej i opisac je
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
programowe Forma zajeé godzin do efektow uczenia sie
PROJEKT 10
TP1 Wykonanie badan wstepnych w laboratorium EU1, EU2
Technologii zywnosci i zywienia cztowieka AK lub w miejscu 10 EU3, EU4
odbywania praktyki . EU5, EU6
Narzedzia dydaktyczne:
1. Laboratorium z wyposazeniem w niezbedny sprzet i aparature
Metody weryfikacji osiagniecia efektéw uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
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uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3 X X
EU4 X
EU5 X
EU6 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Projekty i prezentacje
F2. Dyskusja

P - podsumowujace

P1. Ocena uzyskanych wynikoéw, analizy dokumentacji i opracowania raportu w formie zwartej

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

4. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 10
5. Zaprojektowanie sposobu rozwigzania zadania, wykonywanie badan i obliczen- 10
6. Opracowanie wynikéw w formie maszynopisu- 10

SUMA: 30

Literatura

Podstawowa: Przedmiotowe wydawnictwa zwarte i czasopisma, normy itp.

Uzupeiniajaca:
Czasopisma branzowe i naukowe wskazane przez opiekunéw prac dyplomowych

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

D.15. PRACA DYPLOMOWA
KARTA PRZEDMIOTU- PRACA DYPLOMOWA -TZiZC stac

Kierunek:

Technologia zywnosci i Specjalnosé: Technologia zywnosci
zywienie cztowieka

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-7S-PRAD
PRACA DYPLOMOWA
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Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I-st Rok studiow: IV Semestr: Tryb: stacjonarny
Specjalnosciowy VII
Liczba godzin: - bez limitu Liczba punktow ECTS: 5
w tym: Wyktad: -
Projekt bez limitu

Tytut, imie i nazwisko: KIERUJACY PRACA/ PROMOTOR
Wyktad: -
PROJEKT: jak wyzej

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: kontakt z Promotorem

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

Cl. Praktyczne przygotowanie sie studenta do krytycznej analizy i syntetycznego raportowania specjalistycznej wiedzy
inzynierskiej

C2. Umozliwienie wykazania umiejetnosci praktycznego wykorzystanie wiedzy, i innych kompetencji nabytych w toku
studidéw

C3. Umozliwienie potwierdzenia uksztattowanych umiejetnosci zaplanowania i zorganizowania prac niezbednych do
wykonania pracy dyplomowej inzynierskiej

C4. Potwierdzenie umiejetnosci samodzielnego uzasadnienia celowosci i sformutowania problemu i zaprojektowania
sposobu jego rozwigzania.

C5. Potwierdzenie umiejetnosci rozwigzania prostego zadania inzynierskiego, zwieztego raportowania wynikéw badan i
obliczen oraz prawidtowego wnioskowania

Wymagania wstepne 1. Uzyskanie wszystkich zaliczen i zdanie egzaminéw (oprécz dyplomowego)

w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student przedmiotu sie
dla programu
EU1 Potrafi analizowa¢ krytycznie i prezentowac zwiezle, wyniki oceny
stanu wiedzy dotyczacej zagadnien teoretycznych, c1 K_W06, K_WO07
niezbednej do zdefiniowania i rozwigzania zadanego problemu c2 K_W11, K_W12
badawczego K_W13, Kuo1
EU2 Umiejetnosc¢ zdefiniowania problelmu badawczego oraz . c2 K_U02, K_U03
wyznaczania celu i zakresu badan z uwzglednienierp zagadnien c3 K_U06, K_UO8
technologicznych, technicznych, oddziatywania na srodowisko itp. K_U09
EU3 Umie projektowac i przeprowadzaé pomiary/eksperymenty
obejmujace zagadnienia niezbedne do kompleksowego rozwigzania c3 K_U17,
prostego problemu technologicznego i inzynierskiego K_U20
EU4 Formu’fu_je prawi(_ﬂ_owo hipotezy i kons,tr_ukty_wnelwnioski oraz sady c4 K_W27,
w oparciu o wyniki wykonanych badan i obliczen K_ K05
EUS Prezentuje zwiezle wyniki wiasnych badan i pomiaréw wykonanych K_U04, K_U11,
w czasie realizacji typowego zadania technologicznego, C5 K_U12,K_U20,
inzynierskiego. K_K02,K_K06
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
WYKLAD- nie ma -
LABORATORIUM- PROJEKT Nie okreslono
TP1 Wykonanie badan lub prac projektowych, w laboratoriach Nie okreglono EU1, EU2
Technologii zywnosci i zywienia cztowieka, ewentualnie w w programie i EU3, EU4
wybranym zaktadzie przemystu spozywczego . planie EU5
Opracowanie i przygotowanie edytorskie tekstu pracy studiow
dyplomowej.

Narzedzia dydaktyczne:
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1. Laboratorium z wyposazeniem w niezbedny sprzet i aparature

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1
X X X
EU2 X X X X
EU3
X X X
EU4
X X
EU5
X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Formutowanie raportu z przeprowadzonych studiéw literaturowych i eksperymentéw laboratoryjnych

P - podsumowujace

P1. Ocena analizy oraz

interpretacji

maszynopisu pracy w formie zwartej
P2. Zaliczenie na podstawie oceny zaangazowania studenta i wartosci merytorycznej przedstawionej pracy dyplomowej

P3. Pozytywny wynik badania tekstu pracy dyplomowej w systemie Antyplagiatowym JSA

uzyskanych wynikow, zgromadzonej dokumentacji

i poprawnosci opracowania

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych

5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze

znaczacymi niedociggnieciami

3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami

2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia

POZYTYWNA OPINIA PROMOTORA I ZALICZENIE

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: bez limitu

e Zaprojektowanie sposobu rozwigzania zadania, wykonywanie badan i obliczen- 250-300

e Opracowanie wynikéw w formie maszynopisu-50
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SUMA: przecietnie 250-300

Literatura

Podstawowa: Przedmiotowe wydawnictwa zwarte, czasopisma, normy itp.

Uzupetniajaca:

Czasopisma branzowe i naukowe wskazane przez opiekunéw prac dyplomowych

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Praca dyplomowa -TZiZC nstac

Kierunek:

Technologia zywnosci Specjalnoéé: Technologia zywnosci
i zywienie cztowieka

Nazwa przedmiotu:

Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-7S-PRAD
PRACA DYPLOMOWA

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I-st Rok studiow: IV Semestr: Tryb:
Specjalnosciowy VII niestacjonarny

Liczba godzin: - bez limitu ) ,
w tym: Wyklad: - Liczba punktow ECTS: 5

Projekt 15

Tytut, imie i nazwisko: KIERUJACY PRACA/ PROMOTOR
Wyktad: -
PROJEKT: jak wyzej

adres e-mailowy wyktadowcy/wykiadowcéw: Promotor- kontakt bezposredni lub zdalny

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

Cl. Praktyczne przygotowanie studenta do krytycznej analizy i syntetycznego raportowania specjalistycznej wiedzy
inzynierskiej

C2. Umozliwienie wykazania umiejetnosci praktycznego wykorzystanie wiedzy, i innych kompetencji nabytych w toku
studidw

C3. Umozliwienie potwierdzenia umiejetnosci zaplanowania i zorganizowania prac niezbednych do wykonania pracy
dyplomowej inzynierskiej

C4. Potwierdzenie umiejetnosci samodzielnego uzasadnienia celowosci i sformutowania problemu i zaprojektowania
sposobu jego rozwigzania.

C5. Potwierdzenie umiejetnosci rozwigzania prostego zadania inzynierskiego, zwieztego raportowania wynikéw badan i
obliczen oraz prawidtowego wnioskowania

Wymagania wstepne . . . .. . Ly ;
w zakresie wiedzy, umiejetnosci, | 1- UzZyskanie wszystkich zaliczen i zdanie egzaminéw (oprécz dyplomowego)

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student przedmiotu sie
dla programu
EU1 Potrafi analizowaé krytycznie i prezentowad zwiezle, wyniki oceny
stanu wiedzy dotyczacej zagadnien teoretycznych, C1 K_WO06, K_W07
niezbednej do zdefiniowania i rozwigzania zadanego problemu c2 K_W11, K_W12
badawczego K_W13, KU01
EU2 Umiejetnosc¢ zdefiniowania problgmu badawczego oraz . c2 K_U02, K_U03
wyznaczania celu i zakresu badan z uwzglednieniem zagadnien c3 K_U06, K_UO8
technologicznych, technicznych, oddziatywania na srodowisko itp. K_U09
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EU3 Umie projektowac i przeprowadzaé pomiary/eksperymenty
obejmujace zagadnienia niezbedne do kompleksowego rozwigzania C3 K_U17,
prostego problemu technologicznego i inzynierskiego K_U20
Formutuje prawidtowo hipotezy i konstruktywne wnioski oraz sady c4 K_W27,
EU4 h - PR AN
w oparciu o wyniki wykonanych badan i obliczen K_ K05
EUS Prezentuje zwiezle wyniki wtasnych badan i pomiaréw wykonanych K_U04, K_U11,
w czasie realizacji typowego zadania technologicznego, C5 K_U12,K_U20,
inzynierskiego. K_K02,K_K06
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
WYKLAD- nie ma -
LABORATORIUM- PROJEKT Nie okreslono
TP1 Wykonanie badan lub prac projektowych, w laboratoriach | Nie okreslono EU1, EU2
Technologii zywnosci i zywienia cztowieka, ewentualnie w | W Programie | EU3, EU4
wybranym zaktadzie przemystu spozywczego . planie EU5
studiow
Narzedzia dydaktyczne:
2. Laboratorium z wyposazeniem w niezbedny sprzet i aparature
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1
X X X
EU2 X X X X
EU3
X X X
EU4
X X
EU5
X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F — formujace

F1. Formutowanie raportu z przeprowadzonych studidw literaturowych i eksperymentéw laboratoryjnych

P - podsumowujace

P1. Ocena analizy oraz interpretacji uzyskanych wynikéw, zgromadzonej dokumentacji

maszynopisu pracy w formie zwartej
P2. Zaliczenie na podstawie oceny zaangazowania studenta i wartosci merytorycznej przedstawionej pracy dyplomowej
P3. Pozytywny wynik badania tekstu pracy dyplomowej w systemie Antyplagiatowym JSA

i poprawnosci opracowania

Skala ocen

Ocena:

Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
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5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia POZYTYWNA OPINIA PROMOTORA i ZALICZENIE

Obciagzenie praca studenta

Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: bez limitu , w zaleznoséci od potrzeb i mozliwosci
2. Zaprojektowanie sposobu rozwigzania zadania, wykonywanie badan i obliczen- do 250
3. Opracowanie wynikéw w formie maszynopisu- szacunkowo 50

SUMA: przecietnie do 300

Literatura

Podstawowa: Przedmiotowe wydawnictwa zwarte, czasopisma, normy itp.

Uzupetniajaca:

Czasopisma branzowe i naukowe wskazane przez opiekundéw prac dyplomowych

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

D.16. PRAKTYKA ZAWODOWA
KARTA PRZEDMIOTU- PRAKTYKA ZAWODOWA

Kierunek: Specjalnos¢: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i
zywienie cztowieka

Nazwa przedmiotu: Praktyka
zawodowa Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-7S-PRYD

Rodzaj przedmiotu: Rok studiow: IV Semestr: VII | Tryb: stacjonarny
Specjalnosciowy

Liczba godzin: 6 miesiecy Liczba punktow ECTS: 32 Poziom studiow: I stopien

Tytut, imie i nazwisko: dr hab. inz. Lucjan Krala, dr Stawomira Janiak

adres e-mailowy lucjank@onet.eu

Informacje szczeg6towe

Cel przedmiotu

C1. Umozliwienie praktycznego zapoznania studentdw z organizacjg zaopatrzenia i zbytu, rozwigzaniami systeméw bhp i pracg
laboratoriéw kontrolnych w zaktadach przemystu spozywczego
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C2. Utatwienie praktycznego poznania organizacji pracy, produkcji, gospodarki odpadami i ochrony srodowiska w zaktadach

przemystu spozywczego

C3. Gospodarka wodno-sciekowa i energetyczna

C4. Eksploatacja maszyn i urzadzen oraz linii technologicznych w roznych zaktadach spozywczych

C5. Poznanie uwarunkowan prawidtowego funkcjonowaniem systemdw zarzadzania jakosciq i bezpieczenstwem zdrowotnym

produktéw wywarzanych w danym zaktadzie itd.

Wymagania wstepne
Brak wymagan wstepnych
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty ksztalcenia w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
ksztatcenia i potwierdzeniu osiagniecia efektéw ksztalcenia do celow | do efektéw ksztalcenia
student potrafi przedmiotu dla programu
EK1 Wyjasni¢ i analizowa¢ poznane w zaktadzie procesy c2 K_W10
technologiczne K_W13
EK2 Ocenia¢ funkcjonowanie zakfadu i jego stuzb C1 K_W14,
K_W17,
K_W?20,
K_W23,
K_W25,
K_W26
EK3 Postepowac zgodnie z zasadami bhp C1 K_W26,
K_W27,
K_U16
EK4 Kontrolowac¢ poszczegdlne etapy procesu produkcyjnego przy C1i, C5 K_K02,
uzyciu poznanych technik K_KO03,
K_u1o0,
K U1l
EK5 Organizowac prace w laboratorium, rzetelnie wykonywac C1, C2, K_U10,
badania analityczne oraz pracowaé w grupie K_U12,
K_U14,
K_U20
EK6 Raportowac uzyskane wyniki analiz i pomiaréw kontrolnych Ci, C2 K_U03,
Tresci programowe
Tresci Forma zaje¢ Liczba Odniesienie
godzin do efektow ksztalcenia
programowe
Wykilady 3 miesigce
TP1 Instruktarz na stanowisku pracy w zaktadzie przemystu
spozywczego
Cwiczenia Jak wyzej EK1 +EK6
TP1 Praktyczne w zaktadzie przemystu spozywczego, sanepidzie, itp
Narzedzia dydaktyczne:
1. Zaktad przemystu spozywczego
Metody weryfikacji osiagniecia efektow ksztalcenia
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow ksztatcenia
ksztatcenia Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EK1 X
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EK2 X X
EK3 X X
EK4 X X
EKS5 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow ksztalcenia

F - formujace

F1. Raport z doswiadczen praktycznych (w zakfadach przemystowych)

P - podsumowujace

Zaliczenie na podstawie opinii opiekuna zaktadowego oraz oceny zaangazowania studenta i wartosci merytorycznej przedstawionego
raportu

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z
licznymi  btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci Srednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci

1. Godziny kontaktowe
z nauczycielem akademickim:

2. Przygotowanie sie do
zajec: 6 miesiecy w semestrze od V do VII
SUMA: 300

Literatura

Podstawowa:

Wedtug wskazac opiekuna pracy

Uzupeiniajaca:
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Czasopisma branzowe i haukowe, zwigzane z tematyka pracy dyplomowej

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

E. Przedmioty Wyboru Ograniczonego

KARTA PRZEDMIOTU- WODA W ZYWNOSCI | ZYWIENIU-TZiZC stac

Kierunek: Technologia zywnosci i Specjalnosé: Technologia zywnos'ci
zywienie cztowieka

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2070-TZ-15-4S_0B(I)
Woda w zywnosci i zywieniu
Rodzaj przedmiotu: PWO- Poziom studiéw: I stopiert | Rok studiow: II Semestr: IV | Tryb: stacjonarne

Przedmiot wyboru ograniczonego

Liczba godzin: 60
w tym: Wyklad: 30 Liczba punktéow ECTS: 5

Cwiczenia: 30 ¢w lab.

Tytul, imie i nazwisko: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. prof. Akademii Kaliskiej
Wykiad: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. prof. Akademii Kaliskiej
Cwiczenia: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. prof. Akademii Kaliskiej

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: j.kaluza@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1 Przyswoic wiedze z zakresu wptywu wody na wiasciwosci produktéw spozywczych i jej znaczenia w przemysle zywnosciowym.

C2 Naby¢ umiejetnosci wykonania podstawowych analiz jakosci wody i oznaczania wody w artykutach spozywczych.

C3 Przyswoi¢ wiedze z zakresu znaczenia wody w zywieniu cztowieka.

C4 Przyswoi¢ wiedze z zakresu rownowagi kwasowo-zasadowej i gospodarki wodno-elektrolitowej organizmu.

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci, Brak
kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Zna rodzaje wody wystepujace w przyrodzie, ma wiedze na K_Wo04
temat roli wody w organizmie cztowieka, zapotrzebowania na C1 K_U01
wode, skutkéw odwodnienia i nadmiernego spozycia wody. C3 K_U06
EU2 Potrafi powigza¢ wptyw zawartosci i aktywnosci wody na K_W12
wiasciwosci produktu spozywczego i jego trwatosc C1 K_U12
przechowalnicza. c2 K_U13
EU3 Potrafi wybra¢ metode oznaczenia zawartosci wody dla réznych K_Wi11
produktéw spozywczych, potrafi stosowaé w praktyce c2 K W10
odpowiednie metody analityczne. K_U09
EU4 Ma wiedze z zakresu rownowagi kwasowo-zasadowej produktow K_W24
spozywczych oraz zna role gospodarki wodno-elektrolitowej w c3
zachowaniu zdrowia. c4
Tresci programowe
Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 30
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TP1 Struktura i fizykochemiczne wtasciwosci wody. 2 EU1
TP2 Woda jako rozpuszczalnik, woda w uktadach biologicznych, rola 3 EU1
wody w organizmie cztowieka.
Rola nawodnienia organizmu w réznych stanach fizjologicznych i 3 EU1
patologicznych
TP3 Zawarto$¢ wody w produktach spozywczych. 3 EU2
TP4 Wptyw aktywnosci i zawartosci wody na reakcje chemiczne i EU2
rozwdj drobnoustrojow w zywnosci, wptyw zawartosci wody na 3
wiasciwosci i trwatosé przechowalniczg zywnosci.
TP5S Aktywnos¢ wody i metody jej wyznaczania. Zjawisko sorpcji 3 EU3
wody w produktach spozywczych i metody jej oznaczania.
TP . L . EU1l
6 Woda pitna, jakos¢ wody pitnej, woda w przemysle 3 EBZ
zywnosciowym.
y y EU3
Cwiczenia 30
TP1 Tabele sktadu produktow spozywczych jako zrédto informacji o 3 EU1
zawartosci wody w produktach spozywczych. EU2
TP2 Analiza wartosci odzywczej butelkowanych wdéd mineralnych i 4 EU1
stotowych EU2
4
TP3 Ocena jakosci wody do picia — analiza fizykochemiczna wody. EB%
TP4 Zawarto$¢ wody i zawartos¢ suchej substancji w wybranych 4 EU2
artykutach spozywczych. EU3
TP5 Normy i zapotrzebowanie na wode, bilans wody w organizmie, 5 EU1
spozycie wody ze zwyczajowgq racjg pokarmowaq
TP6 Poréwnanie dwdch metod oceny spozycia napojow — wady i 5 EU1
zalety zastosowanych metod
TP7 Rownowaga kwasowo-zasadowa produktdéw spozywczych 5 EU4
EU1l
Narzedzia dydaktyczne:
Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym
Sala laboratoryjna z odpowiednim wyposazeniem do prowadzenia analiz fizykochemicznych
Tabele sktadu produktéw i potraw
Normy zywienia
Program Dieta 6,0 do wyliczania wartosci odzywczej jadtospiséw
Produkty spozywcze
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
spoteczne,
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne postawy
EU1 X X
EU2 X X
EU3 X X X X
EU4 be X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Kolokwium pisemne
F2. Wykonanie oznaczen laboratoryjnych i ich opisanie w formie sprawozdan
F3. Dyskusja podczas ¢wiczen

P — podsumowujace

P1. Egzamin
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Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia egzamin

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 60
2. Przygotowanie sie do zaje¢: 30

SUMA: 110

Literatura

Podstawowa:

1. Sikorski Z.E.: Chemia zywnosci. Wyd. WNT, Warszawa, 2014

2. Pijanowski E., Dtuzewski M., Diuzewska A., Jarczyk A.: Ogodlna technologia zywnosci. Wyd. WNT, Warszawa

2009

3.  Gawecki J., Hryniewiecki L. (red.): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. Naukowe PWN,

Warszawa 2015 .
4. Jarosz M. (red.): Normy zywienia dla populacji polskiej. Wyd. IZZ, Warszawa 2017
5

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

Lekarskie PZWL, Warszawa 2019

Uzupeiniajaca:
Brzozowska A., Gawecki J. (red): Woda w Zzywieniu i jej zréddfa. Wyd. Akademii Rolniczej w Poznaniu, Poznan 2008

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Woda w zywnosci i zywieniu -TZiZC nstac

Kierunek: Technologia zywnosci i Specjalnosé: Technologia Zzywnosci
zywienie cztowieka

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-4S_PWO(I)

Woda w zywnosci i zywieniu

Rodzaj przedmiotu: PWO Poziom studidw: I stopieri | Rok studiow: II Semestr: IV | Tryb: niestacjonarne

Przedmiot Wyboru
Ograniczonego

Liczba godzin: 36
w tym: Wyktad: 18
éwiczenia/lab: 18

Liczba punktéw ECTS: 5

Tytut, imie i nazwisko: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. prof. Akademii Kaliskiej
Wykiad: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. prof. Akademii Kaliskiej
Cwiczenia: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. prof. Akademii Kaliskiej
adres e-mailowy wyktadowcy/wykladowcow: j.kaluza@akademiakalisa.edu.pl
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Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1 Przyswoic wiedze z zakresu wptywu wody na wiasciwosci produktow spozywczych i jej znaczenia w przemysle zywnosciowym.

C2 Naby¢ umiejetnosci wykonania podstawowych analiz jakosci wody i oznaczania wody w artykutach spozywczych.

C3 Przyswoi¢ wiedze z zakresu znaczenia wody w zywieniu cztowieka.

C4 Przyswoi¢ wiedze z zakresu rownowagi kwasowo-zasadowej i gospodarki wodno-elektrolitowej organizmu.

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Brak

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celéow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Zna rodzaje wody wystepujace w przyrodzie, ma wiedze na K_W04
temat roli wody w organizmie cztowieka, zapotrzebowania na C1 K_Uo1
wode, skutkdw odwodnienia i nadmiernego spozycia wody. C3 K_U06
EU2 Potrafi powigza¢ wptyw zawartosci i aktywnosci wody na K_W12
wiasciwosci produktu spozywczego i jego trwatosc C1 K_U12
przechowalnicza. c2 K_U13
EU3 Potrafi wybra¢ metode oznaczenia zawartosci wody dla réznych K_Wi11
produktéw spozywczych, potrafi stosowaé w praktyce c2 K W10
odpowiednie metody analityczne. K_U09
EU4 Ma wiedze z zakresu rownowagi kwasowo-zasadowej produktow K_W24
spozywczych oraz zna role gospodarki wodno-elektrolitowej w C3
zachowaniu zdrowia. c4
Tresci programowe
Tresci Forma zaje¢ Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 18
TP1 Struktura i fizykochemiczne wtasciwosci wody. 1 EU1
TP2 Woda jako rozpuszczalnik, woda w ukfadach biologicznych, rola 2 EU1
wody w organizmie cztowieka.
Rola nawodnienia organizmu w réznych stanach fizjologicznych i 3 EU1
patologicznych
TP3 Zawartos$¢ wody w produktach spozywczych. 3 EU2
TP4 Wptyw aktywnosci i zawartosci wody na reakcje chemiczne i EU2
rozwdj drobnoustrojow w zywnosci, wptyw zawartosci wody na 3
wiasciwosci i trwatos¢ przechowalniczg zywnosci.
TP5 Aktywno$¢ wody i metody jej wyznaczania. Zjawisko sorpcji 3 EU3
wody w produktach spozywczych i metody jej oznaczania.
TP6 EU1
Woda pitna, jakos$¢ wody pitnej, woda w przemysle 3 EU2
zywnosciowym.
Y Y EU3
Cwiczenia- Laboratorium 18
3
TP1 Ocena jakosci wody do picia — analiza fizykochemiczna wody. Egg
TP2 Zawarto$¢ wody i zawarto$¢ suchej substancji w wybranych 3 EU2
artykutach spozywczych. EU3
TP3 Normy i zapotrzebowanie na wode, bilans wody w organizmie, 4 EU1
spozycie wody ze zwyczajowq racjg pokarmowa
TP4 Poréwnanie dwdch metod oceny spozycia napojéow - wady i 4 EU1
zalety zastosowanych metod
TP5 Rownowaga kwasowo-zasadowa w produktédw spozywczych 4 EU4
EU1
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Narzedzia dydaktyczne:

99. Sala wykfadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym

100.
101.
102.
103.
104.

Sala laboratoryjna z odpowiednim wyposazeniem do prowadzenia analiz fizykochemicznych
Tabele sktadu produktow i potraw

Normy zywienia

Program Dieta 6,0 do wyliczania wartosci odzywczej jadtospisow

Produkty spozywcze

Metody weryfikacji osiagniecia efektéw uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy

EU1 X X

EU2 b'e X

EU3 X X X X

EU4 b'e X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Kolokwium pisemne
F2. Wykonanie oznaczen laboratoryjnych i ich opisanie w formie sprawozdan
F3. Dyskusja podczas ¢wiczen

P - podsumowujace

P1. zaliczenie

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia egzamin

Obciagzenie praca studenta

Forma aktywnosci
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e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 18

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 32
SUMA: 50
Literatura
Podstawowa:
1. Sikorski Z.E.: Chemia zywnosci. Wyd. WNT, Warszawa, 2014
2. Pijanowski E., Dtuzewski M., Dtuzewska A., Jarczyk A.: Ogolna technologia zywnosci. Wyd. WNT, Warszawa 2009
3. Gawecki J., Hryniewiecki L. (red.): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa
2015
4. Jarosz M. (red.): Normy zywienia dla populacji polskiej. Wyd. 122, Warszawa 2017
5. Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B., Iwanow K.: Tabele skfadu i wartosci odzywczej zywnosci. Wyd. Lekarskie
PZWL, Warszawa 2019
Uzupeiniajaca:

Brzozowska A., Gawecki J. (red): Woda w Zzywieniu i jej Zréddfa. Wyd. Akademii Rolniczej w Poznaniu, Poznan 2008

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Suszarnictwo.....-TZiZC stac

Kierunek:

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Nazwa przedmiotu:

Suszarnictwo w przemysle
spozywczym

Specjalnosé:

Technologia zywnosci

Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-4MWO-POB(I)

Rodzaj przedmiotu: MWO

Przedmiot wyboru
ograniczonego

Liczba godzin:
W tym: wyktad :30
Cwiczenia: 30

Poziom studiow: I st

Rok studiow:
II

Liczba punktow ECTS: 5

Semestr: IV

Tryb: stacjonarny

Tytut, imie i nazwisko: wyktad

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: maria.chojnacka@wp.pl

:dr inz. Maria Chojnacka;

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1 opanowac wiedze z metod suszenia zywnosci

C2 zdoby¢ umiejetnosci z zakresu

obliczen bilansowych suszarek

C3 wykorzystac zdobytg wiedze do rozwigzywania projektowych zadan inzynierskich z zakresu suszarnictwa

Wymagania wstepne

w zakresie wiedzy,
umiejetnosci,
kompetencji spotecznych

posiada¢ podstawowg wiedze z matematyki, chemii, fizyki

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

. . - Odniesienie Odniesienie
Efekty Po realizowaniu przedmiotu ) P L
LT . . . " oo . L. do celéw do efektéw uczenia sie
uczenia sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie student :

przedmiotu dla programu

K_W12

EU1 zna metody suszenia zywnosci i potrafi je charakteryzowac
ct K_W22
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EU2 umie wykonywac obliczenia bilansowe typu: zuzycie ciepta i K_U03
zuzycie czynnika suszacego, czas trwania suszenia, itp. Cc2
C3 K_W20, K_K04
umie wyznaczy¢ parametry powietrza wilgotnego i parametry K W14
EU3 materiatow wilgotnych, zna zasady projektowania suszarek -
gg K_U08
K_U04
Tresci
programowe
Tresci
Forma zajec Liczba Odniesienie
programowe godzin do efektow uczenia sie
Wyktady 30
TP1 Metody suszenia zywnosci (kontaktowe, konwekcyjne, 8 EU1
promiennikowe w podczerwieni, dialektyczne).
TP2 Suszenie sublimacyjne (liofilizacja) zapewniajace susze 2 EU1
wysokiej jakosci.
3 Omowienie wiasciwosci materiatow wilgotnych 3 EU1,EU3
P4 Parametry powietrza wilgotnego (ci$nienie catkowite,
temperatura suchego termometru, wilgotnos¢ bezwzgledna 7 EU2,EU3
Y). Wilgotno$¢ wzgledna powietrza
5
P> Statyka procesu suszenia. Bilans cieplny i materiatowy EU2,EU3
TP6 Kinetyka procesu suszenia. Szybko$¢ suszenia. Suszenie przy 5
- ; B EU2,EU3
statych i przy zmiennych parametrach czynnika suszacego.
Cwiczenia 30
TP1 Wyznaczanie: wilgotnoéci wzglednej powietrza, objetosci 5
; A Pl ) ) EU2,EU3
wilgotnej i gestosci powietrza wilgotnego
TP2 Entalpia powietrza i ciepto wilgotne. Wykres entalpia - sktad 5
; ; : EU2,EU3
(wykres i-Y, wykres Moliera-Ramzina).
TP3 Przemiany powietrza na wykresie i-Y. Interpretacja wykresu 5
: PN ; ) EU2,EU3
i omdéwienie zasad korzystania z niego.
Rozwigzywanie przyktadowych zadan inzynierskich.
TP4 Obliczanie: entalpii powietrza, temperatury punktu rosy, 5
; L) EU1, EU2,EU3
temperatury wilgotnego termometru, zuzycie suchego
powietrza, zuzycie ciepta podczas suszenia, itp.
TPs Obliczenia bilansowe suszarek. Metoda analityczna i metoda
oparta na wykresie i-Y. 10 EU1,EU2,EU3
Narzedzia dydaktyczne:
1. prezentacje multimedialne,
2.  nauczanie wspdélnym frontem,
3. dyskusja i praca w grupach,
4,  ¢wiczenia tablicowe
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
Efekt Kompetencje
Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci
uczenia sie spoteczne,
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne
postawy
EU1 X
EU2 X X X
EU3 X X X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie
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F - formujace

F1. Sprawdzanie umiejetnosci wykonywania obliczen
F2. Korekta prowadzenia wyktaddw i éwiczen
F3. Praca w grupach i dyskusja podsumowujaca

P - podsumowujace

P1. Zaliczenie pisemne wyktaddw
P2. Kolokwium obliczeniowe z ¢wiczen

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze znaczacymi  niedociggnieciami

3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi  btedami

2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma . o

. ) zaliczenie pisemne
zakonczenia

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 60
2. Przygotowanie sie do zajec: 60

SUMA: 120

Literatura

Podstawowa:

1. Lewicki P.: InZynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego, WNT, Warszawa 2009
2. Ziemba Z.: Podstawy cieplnego utrwalania Zywnosci, WNT, Warszawa 1993
3. Strumilto C.: Podstawy teorii i techniki suszenia, WNT, Warszawa 1983

Uzupeiniajaca:

1. Serwinski M.: Zasady inzynierii chemicznej i procesowej, WNT, Warszawa 1983
2. Ciborowski K.: Inzynieria chemiczna-Inzynieria procesowa, WNT, Warszawa 1980

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

Techniki suszenia zywnosci wykorzystywane sg powszechnie w zaktadach przemystu spozywczego zlokalizowanych w powiecie kaliskim,
np. w zaktadzie produkcyjnym ,Paula” wytwarzane sg susze owocdw i warzyw wykorzystywane do bezposredniego spozycie (chipsy
jabtkowe o réznych smakach) lub jako pétprodukty do wytwarzania zup typu instant, itp. Ponadto, suszenie liofilizacyjne prowadzi sie w
zakfadzie przetworstwa miesa ,Nowicki” w powiecie ostrzeszowskim.

KARTA PRZEDMIOTU- Suszarnictwo...TZiZC nstac

Kierunek: Specjalno$é: Technologia zywnosci
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Technologia zywnosci i zywienie

cztowieka

Nazwa przedmiotu:

Suszarnictwo w przemysle
spozywczym

Kod przedmiotu: 2070-TZ-1 N-4PWO( 1)

Rodzaj przedmiotu: PWO-
Przedmiot wyboru
ograniczonego

Poziom studiow:
Rok studiow: II
1 stopien

Semestr: IV

Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin:

18w,18¢w

Liczba punktéw ECTS: 5

Tytul, imie i nazwisko: wyktad : dr inz. Maria Chojnacka;

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéow: maria.chojnacka@wp.pl

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1 opanowac wiedze z metod suszenia zywnosci

C2 zdoby¢ umiejetnosci z zakresu obliczen bilansowych suszarek

C3 wykorzystac zdobytg wiedze do rozwigzywania projektowych zadan inzynierskich z zakresu suszarnictwa

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy,

umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

posiada¢ podstawowa wiedze z matematyki, chemii, fizyki

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty
uczenia sie

Po realizowaniu przedmiotu
i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie student

Odniesienie
do celéw
przedmiotu

Odniesienie
do efektow uczenia sie
dla programu

K_W12
EU1 . P - .
U zna metody suszenia zywnosci i potrafi je charakteryzowac c1 K W22
EU2 umie wykonywac obliczenia bilansowe typu: zuzycie ciepta i K_U03
zuzycie czynnika suszacego, czas trwania suszenia, itp. Cc2
C3 K_W20, K_K04
umie wyznaczy¢ parametry powietrza wilgotnego i parametry
EU3 materiatéw wilgotnych, zna zasady projektowania suszarek K_W14
Cc2
C3 K_U08, K_U04
Tresci
programowe
Tresci
Forma zajec¢ Liczba Odniesienie
programowe godzin do efektow uczenia sie
Wyktady 18
TP1 Metody suszenia zywnosci (kontaktowe, konwekcyjne, 3 EU1
promiennikowe w podczerwieni, dialektyczne).
TP2 Suszenie sublimacyjne (liofilizacja) zapewniajace susze 3 EU1L
wysokiej jakosci.
3 Omdéwienie wiasciwosci materiatow wilgotnych 3 EU1,EU3
TP4 Parametry powietrza wilgotnego (ci$nienie catkowite,
temperatura suchego termometru, wilgotnos¢ bezwzgledna 3 EU2,EU3
Y). Wilgotno$¢ wzgledna powietrza
3
P> Statyka procesu suszenia. Bilans cieplny i materiatowy EU2,EU3
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TP6

Kinetyka procesu suszenia. Szybkos$¢ suszenia. Suszenie przy

statych i przy zmiennych parametrach czynnika suszacego. EU2,EU3
Cwiczenia 18
TP1 Wyznaczanie: wilgotnoéci wzglednej powietrza, objetosci 2 EU2 EU3
wilgotnej i gestosci powietrza wilgotnego !
TP2 Entalpia powietrza i ciepto wilgotne. Wykres entalpia - sktad 2 EU2 EU3
(wykres i-Y, wykres Moliera-Ramzina). !
TP3 Przemiany powietrza na wykresie i-Y. Interpretacja wykresu 2 EU2 EU3
i omdwienie zasad korzystania z niego. !
Rozwigzywanie przyktadowych zadan inzynierskich.
TP4 Obliczanie: entalpii powietrza, temperatury punktu rosy, 5
. - EU1, EU2,EU3
temperatury wilgotnego termometru, zuzycie suchego
powietrza, zuzycie ciepta podczas suszenia, itp.
TPsS Obliczenia bilansowe suszarek. Metoda analityczna i metoda
oparta na wykresie i-Y. 7 EU1,EU2,EU3
Narzedzia dydaktyczne:
5. prezentacje multimedialne,
6. nauczanie wspdlnym frontem,
7. dyskusja i praca w grupach,
8.  ¢wiczenia tablicowe
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
Efekt Kompetencje
Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci
uczenia sie spoteczne,
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne
postawy
EU1 X
EU2 X X X
EU3 X X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Sprawdzanie umiejetnosci wykonywania obliczen
F2. Korekta prowadzenia wykfaddw i ¢wiczen
F3. Praca w grupach i dyskusja podsumowujaca

P - podsumowujace

P1. Zaliczenie pisemne wykfaddéw
P2. Kolokwium obliczeniowe z ¢wiczen

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze znaczacymi  niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi  btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
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Forma . o
. ) zaliczenie pisemne
zakonczenia

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 36
2. Przygotowanie sie do zaje¢: 84
sumA: 120

Literatura

Podstawowa:
1. Lewicki P.: InzZynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego, WNT, Warszawa 2009

2. Ziemba Z.: Podstawy cieplnego utrwalania Zywnosci, WNT, Warszawa 1993
3.  Strumitlo C.: Podstawy teorii i techniki suszenia, WNT, Warszawa 1983

Uzupetniajaca:

4. Serwinski M.: Zasady inzZynierii chemicznej i procesowej, WNT, Warszawa 1983
5. Ciborowski K.: Inzynieria chemiczna -Inzynieria procesowa, WNT, Warszawa 1980

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

Techniki suszenia zywnosci wykorzystywane sg powszechnie w zaktadach przemystu spozywczego zlokalizowanych w powiecie kaliskim,
np. w zakfadzie produkcyjnym ,Paula” wytwarzane sg susze owocow i warzyw wykorzystywane do bezposredniego spozycie (chipsy
jabtkowe o réznych smakach) lub jako pétprodukty do wytwarzania zup typu instant, itp. Ponadto, suszenie liofilizacyjne prowadzi sie w
zaktadzie przetworstwa miesa ,Nowicki” w powiecie ostrzeszowskim.

E.2. ZYWNOSC EKOLOGICZNA
KARTA PRZEDMIOTU- Zywno$¢ ekologiczna — TZiZC stac

Kierunek: Specjalnos¢: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci
i zywienie czlowieka

Nazwa przedmiotu:

Kod przedmiotu: 2020-TZ- 1S- 5ZE -PWO(2)

Zywnoéé ekologiczna

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: I Rok studiow: III Semestr: V Tryb: stacjonarny

Przedmiot wyboru
ograniczonego (2)

Liczba godzin: Liczba punktéw ECTS: 3
w tym: Wykitad: 15

Cwiczenia: 15

Tytut, imie i nazwisko:
Wyktad: dr inz. Beata Pawlowska
Cwiczenia: dr inz. Beata Pawlowska
adres e-mailowy wykladowcy/wykltadowcéw: bpawlowska@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegoétowe
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Cele przedmiotu

C1 Przyswoi¢ wiedze z zakresu produkcji, wasciwosci, kontroli i certyfikacji zywnosci ekologicznej.

C2 Zdoby¢ umiejetnosci oceniania jakosci produktow ekologicznych.

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Student przed rozpoczeciem nauki przedmiotu powinien posiada¢ podstawowg wiedze z
biologii i chemii z zakresu szkoty ponadgimnazjalnej o profilu ogdlnym, biochemii, ekologii.

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

. Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
Efekty uczenia . . . L . . i s p . i
si i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
€ student przedmiotu dla programu
K_W06
o ; . K_Wi1
Zna podstawowe pojecia z zakresu dotyczacego zywnosci
EU1 ekologicznej. Potrafi opisa¢ metody produkcji zywnosci K W12
ekologicznej, najwazniejsze zasady i cele rolnictwa C1i -
ekologicznego. K Wi4
e P . ) K_W06
EU2 Potrafi wyjasnia¢ wtasciwosci produktéw ekologicznych, K Wil
objasnia znaczenie zywnosci ekologicznej dla cztowieka, jej C1 K Wi2
oznakowanie oraz regulacje prawne. K W14
K_U01
K_U02
EU3 Potrafi wykona¢ analizy wybranych substancji odzywczych w c1
réznych produktach zywnosci ekologicznej. c2 K_U08
K_U09
K_K04
EU4 _ . o _ c1
Pracuje samodzielnie i w grupie realizujac wyznaczone zadania. C2 K KOS5
Tresci programowe
Tresci
Liczba Odniesienie
programowe Forma zajec godzin do efektow uczenia sie
Wyktady 15
; . . : EU1
TP1 Regulacje prawne dotyczace produkcji ekologicznej. 2 EU2
TP2 Prowadzenie gospodarstw ekologicznych, ich wptyw na 3 EU1
$rodowisko.
Produkcja ekologiczna w Polsce i na swiecie, perspektywy jej
TP3 rozwoju. Rynek zywnosci ekologicznej. 2 :3;
TP4 Jakos$¢ zywnosci ekologicznej. Holistyczne i analityczne kryteria 3 EU1
oceny jakosci zywnosci. EU2
TP5 Aspekty zdrowotne zywnosci ekologicznej. 3 EU1
EU2
EU1
TP6 System kontroli w produkcji ekologicznej. Certyfikacja produkcji 2 EU2
ekologicznej. EU3
Cwiczenia 15
EU2
TP1 Wprowadzenie, zasady BHP. 1 EU3
EU4
P2 Wyijscie studyjne do sklepdw z zywnosciq ekologiczng - EU2
zapoznanie i ocena asortymentu, oferty i funkcjonalnosci 2 EU3
sklepow sprzedajacych zywnosé ekologiczna. EU4
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Ocena jakosci wybranych surowcéw (warzywa i owoce) oraz
produktéw (soki, herbaty, kawy) z rolnictwa ekologicznego i
. EU2
TP3 konwencjonalnego. 12 EU3
Poznanie technik analitycznych dla wybranych surowcow i
- - - ; EU4
produktéw ekologicznych i konwencjonalnych - ocena
zawartosci witaminy C, zwigzkdw fenolowych, karotenoiddw.
Narzedzia dydaktyczne:
105. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
106. Prezentacje za pomoca tablic pogladowych.
107. Sala laboratoryjna z odpowiednim wyposazeniem do prowadzenia analiz fizykochemicznych.
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 x X
EU2 X x
EU3 x x X
EU4 x x X
Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie
F - formujace
F1. Dyskusja podczas zajec.
F2. Korekta prowadzenia wykladow.
F3. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen.
P - podsumowujace
P1. Pisemny test.
P2. Dyskusja podsumowujaca zajeciach.
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

zaliczenie
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Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 35
¢ Przygotowanie sie do zajeé: 25
SUMA: 70

Literatura

Podstawowa:

1. Tyburski J., Zakowska-Biemas S., Wprowadzenie do rolnictwa ekologicznego, Wyd. SGGW, Warszawa, 2007
Hallmann E.: Zywnos$¢ ekologiczna - skrypt do éwiczer, Wydawnictwo: SGGW, Warszawa, 2014

3. Zakowska-Biemans S., Gutkowska K., Rynek zywnoéci ekologicznej w Polsce i w krajach Unii Europejskiej,
Wyd. SGGW, 2003

4. Piwowarski A. (red.), Rolnictwo ekologiczne, Wyd. AR w Szczecinie, 1995

5. Ustawa o rolnictwie ekologicznym

Uzupetniajaca:

1. Dobrzanski G., Dobrzanska B.M., Kietczewski D., Ochrona s$rodowiska przyrodniczego, Wyd. Nauk. PWN,
Warszawa 2008

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU — Zywnos¢ ekologiczna — TZiZC nstac

Kierunek: Technologia
zywnosci i zywienie Specjalnos$é: Technologia zywnosci
czlowieka

Nazwa przedmiotu:

. L s - Kod przedmiotu: 2020-TZ- 1N- 5ZE -PWO(2)
Zywnosc¢ ekologiczna

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I Rok studiow: III Semestr: V Tryb: niestacjonarny

Przedmiot wyboru
ograniczonego (2)

Liczba godzin:

Liczba punktéw ECTS: 2
w tym: Wyklad: 9

Laboratorium: 9

Tytut, imie i nazwisko: dr inz. Beata Pawtowska

Wyktad: dr inz. Beata Pawlowska
Cwiczenia: dr inz. Beata Pawlowska
adres e-mailowy wykladowcy/wykltadowcéw: bpawlowska@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1 Przyswoi¢ wiedze z zakresu produkcji, wasciwosci, kontroli i certyfikacji zywnosci ekologicznej.

C2 Zdoby¢ umiejetnosci oceniania jakosci produktow ekologicznych.
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Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Student przed rozpoczeciem nauki przedmiotu powinien posiada¢ podstawowa wiedze z
biologii i chemii z zakresu szkoty ponadgimnazjalnej o profilu ogélnym, biochemii, ekologii.

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

. Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
Efekty uczenia . . . p o . L . . .
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
K_W06
- . - K_Wi11
Zna podstawowe pojecia z zakresu dotyczacego zywnosci
EU1 ekologicznej. Potrafi opisa¢ metody produkcji zywnosci K W12
ekologicznej, najwazniejsze zasady i cele rolnictwa C1 -
ekologicznego. K Wid
L T . ) K_W06
EU2 Potra,ﬂ wyjasniac wiasmwo{sa produktow ekologicznych, K Wil
objasnia znaczenie zywnosci ekologicznej dla cztowieka, jej C1 K W12
oznakowanie oraz regulacje prawne. K:W14
K_U01
K_U02
EU3 Potrafi wykona¢ analizy wybranych substancji odzywczych w C1
réznych produktach zywnosci ekologicznej. C2 K_U08
K_U09
K_K04
EU4 _ o o . c1
Pracuje samodzielnie i w grupie realizujac wyznaczone zadania. C2 K KO5
Tresci programowe
Tresci
Liczba Odniesienie
programowe Forma zajec godzin do efektow uczenia sie
Wykilady 9
. . . . EU1
TP1 Regulacje prawne dotyczace produkcji ekologicznej. 1 EU2
TP2 Prowadzenie gospodarstw ekologicznych, ich wptyw na 1 EU1
$rodowisko.
Produkcja ekologiczna w Polsce i na $wiecie, perspektywy jej
TP3 rozwoju. Rynek zywnosci ekologicznej. 2 :g;
TP4 Jakos¢ zywnosci ekologicznej. Holistyczne i analityczne kryteria 2 EU1
oceny jakosci zywnosci. EU2
TP5 Aspekty zdrowotne zywnosci ekologicznej. 2 EU1
EU2
EU1
TP6 System kontroli w produkcji ekologicznej. Certyfikacja produkcji 1 EU2
ekologicznej. EU3
Cwiczenia 9
EU2
TP1 Wprowadzenie, zasady BHP. 1 EU3
EU4
P2 Wyijscie studyjne do sklepédw z zywnoscig ekologiczng - 1 EU2
zapoznanie i ocena asortymentu, oferty i funkcjonalnosci EU3
sklepéw sprzedajacych zywnos¢ ekologiczna. EU4
Ocena jakosci wybranych surowcéw (warzywa i owoce) oraz
produktéw (soki, herbaty, kawy) z rolnictwa ekologicznego i EU2
TP3 konwencjonalnego. 9
. - : P EU3
Poznanie technik analitycznych dla wybranych surowcéw i EU4

produktéw ekologicznych i konwencjonalnych - ocena
zawartosci witaminy C, zwigzkow fenolowych, karotenoiddw.
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Narzedzia dydaktyczne:

108. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym.
109. Prezentacje za pomoca tablic pogladowych.
110. Sala laboratoryjna z odpowiednim wyposazeniem do prowadzenia analiz fizykochemicznych.

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektéw uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1l x X
EU2 x x
EU3 X X X
EU4 X x X
Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie
F - formujace
F1. Dyskusja podczas zajec.
F2. Korekta prowadzenia wykladow.
F3. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen.
P - podsumowujace
P1. Pisemny test.
P2. Dyskusja podsumowujaca zajeciach.
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych

5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze

znaczacymi niedociggnieciami

3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami

2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci
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2. Przygotowanie sie do zaje¢: 27

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 18

SUMA: 45

Literatura

Podstawowa:

Wyd. SGGW, 2003

18. Tyburski J., Zakowska-Biemas S., Wprowadzenie do rolnictwa ekologicznego, Wyd. SGGW, Warszawa, 2007
19. Hallmann E.: Zywno$¢ ekologiczna - skrypt do éwiczen, Wydawnictwo: SGGW, Warszawa, 2014
20. Zakowska-Biemans S., Gutkowska K., Rynek zywnosci ekologicznej w Polsce i w krajach Unii Europejskiej,

21. Piwowarski A. (red.), Rolnictwo ekologiczne, Wyd. AR w Szczecinie, 1995
22. Ustawa o rolnictwie ekologicznym

Uzupetniajaca:

Warszawa 2008

1. Dobrzanski G., Dobrzanska B.M., Kietczewski D., Ochrona s$rodowiska przyrodniczego, Wyd. Nauk. PWN,

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Bioaktywne sktadniki zywn.-TZiZC stac

Kierunek: Technologia
zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnosé: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu:

Bioaktywne skiadniki
zywnosci

Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-5S5_PWO(I)

Rodzaj przedmiotu: PWO-
Przedmiot wyboru ograniczonego

(IT)

Poziom studiéw: I stopieri | Rok studiéw: III Semestr: V | Tryb: stacjonarne

Liczba godzin: 30
w tym: Wyktad: 15
Laboratorium: 15.

Liczba punktéow ECTS: 2

Tytul, imie i nazwisko: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. Akademii Kaliskiej
Wyktad: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. Akademii Kaliskiej
Cwiczenia: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. Akademii Kaliskiej

adres e-mailowy wyktadowcy/wykladowcow: j.kaluza@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

zywnosciowym.

C1 Przyswoi¢ wiedze z zakresu rodzajoéw zwigzkdw bioaktywnych wystepujacych w zywnosci i ich znaczenia w przemysle

C2 Przyswoi¢ wiedze z zakresu znaczenia substancji bioaktywnych w zywieniu cztowieka.

C3 Okresli¢ pozytywne i negatywne aspekty zywnoséci zawierajacej w sktadzie wybrane substancje bioaktywne.

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,
kompetencji spotecznych

Brak

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celéw | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
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EU1 Zna rodzaje substancji bioaktywnych wystepujacych w ci K_W07
produktach zywnosciowych. co
EU2 Potrafi okresli¢ mozliwo$¢ wzbogacenia produktéw K_W06, K_W07, K_W15
zywnos$ciowych w substancje bioaktywne, zwiekszajace wartos¢ C1 K_U02
odzywcza i zdrowotng zywnosci. c2 K_K04
EU3 Potrafi okresli¢ pozytywne i negatywne skutki dodawania do c3 K_W06, K_W07, K_W15
zywnosci substancji bioaktywnych. K_U02
K_K04
EU4 Potrafi okresli¢ wptyw substancji bioaktywnych zywnosci na c2 K_W06
zdrowie cztowieka. c3 K_U02, K_K04
Tresci programowe
Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 15
TP1 Podstawowe definicje, rodzaje i podziat substancji 2 EU1
bioaktywnych, podstawowe witasciwosci tych substancji
TP2 Charakterystyka substancji bioaktywnych ze szczegélnym EU1, EU3, EU4
uwzglednieniem substancji o wiasciwosciach 3
przeciwutleniajacych
TP3 Charakterystyka substancji bioaktywnych o wtasciwosciach 2 EU1, EU3, EU4
immunomodulujacych
TP4 Niekorzystne wtasciwosci substancji bioaktywnych 2 EU3
wystepujacych w zywnosci
TP5 Wptyw proceséw technologicznych na bioaktywno$¢ surowcéw 2 EU2, EU3
roélinnych
TP6 Wptyw zwigzkdéw bioaktywnych zywnosci na zdrowie cztowieka 4 EU2, EU4
Cwiczenia- Laboratorium 15
TP1 Przeglad suplementéw diety i ich ocena pod katem zawartosci 3 EU1
substancji bioaktywnych EU2
TP2 Analiza rynku zywnosci funkcjonalnej pod katem witasciwosci 3 EU1
technologicznych oraz aspektéw zdrowotnych EU2
TP3 Ocena catkowitego potencjatu antyoksydacyjnego racji 4 EU2, EU3,
pokarmowych EU4
TP4 Oceny zwigzku miedzy sktadnikami bioaktywnymi 5 EU3
wystepujacymi w zywnosci a zdrowiem - analiza zaleznosci na EU4
podstawie metaanalizy badan epidemiologicznych
Narzedzia dydaktyczne:
3. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym
4. Tabele sktadu produktéw i potraw
5. Normy zywienia
6. Publikacje naukowe z danego zakresu
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 x X
EU2 X X
EU3 X X X X
EU4 X X X
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Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Kolokwium pisemne
F2. Dyskusja podczas ¢wiczen
F3. Prezentacja metaanaliz

P — podsumowujace

P1. Zaliczenie

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 20

SUMA: 50

Literatura

Podstawowa:

1. Swiderski F.(red.): Zywnoé¢ wygodna i zywnoé¢ funkcjonalna. Wyd. WNT, Warszawa 2003.
2. Kudetka W., toboza D. Charakterystyka zywnosci funkcjonalnej. Zeszyty Naukowe Akademii Ekonomicznej w Krakowie,
2007;743:91-120.

Uzupeiniajaca:
3. Pitat B., Zadernowski R.: Substancje bioaktywne pozytywne i negatywne skutki dodawania do zywnosci. Przemyst Spozywczy
2017;71:24-27
4. Darewicz M., Dziuba J., Panfil T. Biologicznie aktywne skfadniki zywnosci funkcjonalnej w profilaktyce choréb nowotworowych.
Zywnos$¢ 2003;37:36-47.

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

Brak
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KARTA PRZEDMIOTU- Bioaktywne sktadniki zywnosci TZiZC nstac

Kierunek: Technologia
zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnosé: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu:
Bioaktywne skiladniki
Zywnosci

Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-5S_PWO(II)

Rodzaj przedmiotu:
Przedmiot Wyboru Ograniczonego

Poziom studiéw: I stopiert | Rok studiéow: III

Semestr: V

Tryb:
niestacjonarne

Liczba godzin: 18
w tym: Wyktad: 9
Laboratorium: 9.

Liczba punktéow ECTS: 2

Tytul, imie i nazwisko: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. Akademii Kaliskiej

\!VykIad:
Cwiczenia:

dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. Akademii Kaliskiej
dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. Akademii Kaliskiej

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: j.kaluza@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1 Przyswoic¢ wiedze z zakresu rodzajow zwigzkdéw bioaktywnych wystepujacych w zywnosci i ich znaczenia w przemysle

zywnos$ciowym.

C2 Przyswoi¢ wiedze z zakresu znaczenia substancji bioaktywnych w zywieniu cztowieka.

C3 Okresli¢ pozytywne i negatywne aspekty zywnosci zawierajacej w sktadzie wybrane substancje bioaktywne.

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,
kompetencji spotecznych

Brak

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Zna rodzaje substancji bioaktywnych wystepujacych w c1 K_W07
produktach zywnosciowych. co
EU2 Potrafi okresli¢ mozliwo$¢ wzbogacenia produktéw K_W06, K_W07, K_W15
zywnosciowych w substancje bioaktywne, zwiekszajace wartos¢ C1 K_U02
odzywczg i zdrowotng zywnosci. Cc2 K_K04
EU3 Potrafi okresli¢ pozytywne i negatywne skutki dodawania do c3 K_W06, K_W07, K_W15
zywnosci substancji bioaktywnych. K_U02
K_K04
EU4 Potrafi okresli¢ wptyw substancji bioaktywnych zywnosci na c2 K_W06
zdrowie cztowieka. c3 K_U02, K_K04
Tresci programowe
Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 9
TP1 Podstawowe definicje, rodzaje i podziat substancji 1 EU1
bioaktywnych, podstawowe wfasciwosci tych substancji
TP2 Charakterystyka substancji bioaktywnych ze szczegélnym EU1, EU3, EU4
uwzglednieniem substancji o wiasciwosciach 2
przeciwutleniajacych
TP3 Charakterystyka substancji bioaktywnych o wtasciwosciach 1 EU1, EU3, EU4
immunomodulujacych
TP4 Niekorzystne wtasciwosci substancji bioaktywnych 1 EU3
wystepujacych w zywnosci
TP5S Wptyw procesow technologicznych na bioaktywno$¢ surowcow 2 EU2, EU3
roslinnych
TP Wptyw zwigzkow bioaktywnych zywnosci na zdrowie cztowieka 2 EU2, EU4
Cwiczenia- Laboratorium 9
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TP1 Przeglad suplementéw diety i ich ocena pod katem zawartosci 2 EU1
substancji bioaktywnych EU2
TP2 Analiza rynku zywnosci funkcjonalnej pod katem wiasciwosci 2 EU1
technologicznych oraz aspektéw zdrowotnych EU2
TP3 Ocena catkowitego potencjatu antyoksydacyjnego racji 2 EU2, EU3,
pokarmowych EU4
TP4 Oceny zwigzku miedzy sktadnikami bioaktywnymi 3 EU3
wystepujacymi w zywnosci a zdrowiem - analiza zaleznosci na EU4
podstawie metaanalizy badan epidemiologicznych
Narzedzia dydaktyczne:
2. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym
3. Tabele sktadu produktéw i potraw
4. Normy zywienia
5. Publikacje naukowe z danego zakresu
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X
EU2 X X
EU3 X X X X
EU4 X X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Kolokwium pisemne
F2. Dyskusja podczas ¢wiczen
F3. Omowienie metaanaliz

P - podsumowujace

P1. Zaliczenie

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
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Forma zakonczenia Zaliczenie

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 18

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 32

SUMA: 50

Literatura

Podstawowa:

11. Swiderski F.(red.): Zywnoé¢ wygodna i zywnoé¢ funkcjonalna. Wyd. WNT, Warszawa 2003.
Kudetka W., toboza D. Charakterystyka zywnosci funkcjonalnej. Zeszyty Naukowe Akademii Ekonomicznej w Krakowie, 2007;743:91-
120.

Uzupetniajaca:
5. Pitat B., Zadernowski R.: Substancje bioaktywne pozytywne i negatywne skutki dodawania do zywnosci. Przemyst Spozywczy
2017;71:24-27
6. Darewicz M., Dziuba J., Panfil T. Biologicznie aktywne skfadniki zywnosci funkcjonalnej w profilaktyce choréb nowotworowych.
Zywnos¢ 2003;37:36-47.
6.

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

Brak

E.3.
KARTA PRZEDMIOTU- DODATKI FUNKCIONALNE- TZiZC stac-

Kierunek:
Technologia zywnosci

i zywienie cztowieka

Specjalnosé:
Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu:

Dodatki funkcjonalne Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-6PWO(3)- DFPZ

w produkcji zywnosci

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: I-st Rok studiéow: III | Semestr: Tryb: stacjonarny
Przedmiot wyboru VI

ograniczonego

Liczba godzin: 15 B , .
w tym: Wykiad: 15 Liczba punktéw ECTS: 1

Cwiczenia: --

Tytul, imie i nazwisko: dr inz. Jacek Kowara
Wykifad: dr inz. Jacek Kowara
Cwiczenia: ----
adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: j.kowara@akademuiakaliska.edu.pl

Informacje szczegodtowe

Cele przedmiotu

C1. Umozliwienie poznania definicji wtasciwosci i oceny wartosci uzytkowej dodatkéw funkcjonalnych do zywnosci

C2. Umozliwienie poznania wymagan prawnych dotyczacych dodatkéw funkcjonalnych do zywnosci

C3. Umozliwienie poznania celdw, warunkow i korzysci stosowania dodatkéw funkcjonalnych do zywnosci
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C4. Nabycie umiejetnosci rozpoznawania, identyfikacji lokalizacji dokumentéw dotyczacych konkretnych dodatkéw
funkcjonalnych do zywnosci

C5. Poznanie funkcji technologicznych dodatkéw do zywnosci

C6. Poznanie zasad znakowania produktow spozywczych zawierajacych substancje dodatkowe do zywnosci

Wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci, Zaliczona: Ogodlna technologia zywnosci

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

si i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celéow | do efektow uczenia sie
€ student przedmiotu dla programu

EU1 Potrafi¢ poda¢ definicje dodatkdéw do zywnosci C1 K_W08,
(substancji dodatkowej)

EU2 Potrafi odnalez¢ podstawy prawne stosowania C2; C4
dodatkow do zywnosci zarébwno w prawodawstwie K_W09,
\polskim jak i UE

EU3 . ] C3 K_W17,
Potrafi okresli¢ cele, warunki i korzysci
stosowania dodatkéw funkcjonalnych do zywnosci

EU4 Zna rozne funkcje dodatkow do zywnosci i potrafi C1; G5 K_W21,
przypisac je do konkretnych zastosowan

EU5 Potrafi rozrézni¢ dodatki naturalne, identyczne z Coé K_w2i,
naturalnymi i syntetyczne
Zna zasady znakowania dodatkow nie C1 K_U10

EU6 przeznaczonych dla bezposrednich konsumentéw
oraz znakowania produktdw spozywczych
zawierajacych dodatki

Tresci programowe
Tresci
i Liczba Odniesienie
programowe Forma zajec godzin do efektow uczenia sie
Wykilady 15

TP1 Zarys historii stosowania dodatkow do 1 EUL
Zywnosci

P2 Definicje dodatkow do zywnosci (substancji 1 EUL, EU2
dodatkowej)

TP3 Podstawy prawne stosowania dodatkéw do 2 EU2
zywnosci. Prawodawstwo Polskie i UE

TP4 Wyjasnienie €zego nie uwaza si¢ za dodatki do 0,5 EU2
zywnosci lecz tylko za substancje dodatkowe

TP5 Definicja Substancji pomocniczej w 0,5 EU1
przetworstwie

TP6 Cele stosowania substancji dodatkowych 0,5 EU3

TP7 Warunki stosowania substancji dodatkowych 1 EU3
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Warunki dopuszczenia substancji dodatkowych do EUl
TPS i 2 EU3
stosowania
P9 Podziat substancji dodatkowych ze wzgledu na 1 EU4
dopuszczalne dzienne spozycie (ADI)
P10 Znakowanie produktéw spozywczych zawierajgcych EU6
. . , . 1
substancje dodatkowe do zywnosci
TP11 Funkcje technologiczne dodatkéw do zywnosci 2 E44
Definicja kodu chemicznego dodatku do zywnosci
TP12 0,5 EU6
(Numer E)
Podziat dodatkéw do zywnosci ze wzgledu na EUS
TP13 . 0,5
pochodzenie
P14 Korzysci stosowania substancji dodatkowych w EU3
. , . 1
Zywnosci
Narzedzia dydaktyczne:
111. 112.
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X
EU2 X X
EU3 X X
EU4 X X X
EU5 X X X
EU6 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F — formujace

FI. Wymiana informacji w czasie wyktadu
F2. Rozmowy indywidualne w czasie ¢wiczen laboratoryjnych

P - podsumowujace
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P1. Zaliczenie na podstawie kolokwium

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 15

2. Przygotowanie sie do zaje¢ i kolokwium: 10

SUMA: 25

Literatura

Podstawowa:

1.Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnosci.

2.Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady 1334/2008 w sprawie srodkéw aromatyzujacych.

3.Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 1332/2008 w sprawie enzyméw spozywczych

4.Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 1331/2008 ustanawiajace jednolitg procedure wydawania zezwolen na
stosowanie dodatkow do zywnosci, enzymoéw spozywczych i sSrodkéw aromatyzujacych

5.ROZPORZADZENIE KOMISJI (UE) NR 1129/2011 zmieniajace zatgcznik Il do rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(WE) nr 1333/2008 poprzez ustanowienie unijnego wykazu dodatkéw do zywnosci

6.Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci Dz.U. 2006 Nr 171 poz. 1225

7.Rozporzadzenie ministra Zdrowia DU 2010/232/poz. 1525 w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych

8.Rozporzgdzenie ministra Zdrowia Dz.U. 2011 nr 91 poz. 525 zmieniajgce rozporzgdzenie w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych

Uzupetniajaca:

Przedmiotowe uregulowania prawne

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- DODATKI FUNKCJONALNE- TZiZC nstac-

Kierunek:
Technologia zywnosci

i zywienie cztowieka

Specjalnos¢:
Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu:

Dodatki funkcjonalne Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-6PWO(3)- DFPZ
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w produkcji zywn

osci

Rodzaj przedmiotu:
Przedmiot wyboru
ograniczonego

Poziom studiow: I-st Rok studiow: III | Semestr:

VI

Tryb:
niestacjonarny

Liczba godzin: 9
w tym: Wyktad: 9

Cwiczenia: --

Liczba punktow ECTS: 1

Tytut, imie i nazwisko: dr inz. Jacek Kowara
Wyktad: dr inz. Jacek Kowara
Cwiczenia:  ----

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: j.kowara@akademuiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1. Umozliwienie poznania definicji wtasciwosci i oceny wartosci uzytkowej dodatkdw funkcjonalnych do zywnosci

C2. Umozliwienie poznania wymagan prawnych dotyczacych dodatkéw funkcjonalnych do zywnosci

C3. Umozliwienie poznania celdw, warunkow i korzysci stosowania dodatkéw funkcjonalnych do zywnosci

C4. Nabycie umiejetnosci rozpoznawania, identyfikacji lokalizacji dokumentéw dotyczacych konkretnych dodatkéw

funkcjonalnych

do zywnosci

C5. Poznanie funkcji technologicznych dodatkéw do zywnosci

C6. Poznanie zasad znakowania produktow spozywczych zawierajacych substancje dodatkowe do zywnosci

Wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, u

kompetencji spotecznych

miejetnosci, | Zaliczona: Ogdlna technologia zywnosci

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Ef . Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
ekty uczenia . . . ) e . e . . .
sie i potwierdzeniu osiqgniecia efektéw uczenia sie do celc_>w do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu

Potrafi¢ poda¢ definicje dodatkéw do zywnosci C1 K_WOQ0S8,

EU1 (substancji dodatkowej)

EU2 Potrafi odnalez¢ podstawy prawne stosowania C2; C4
dodatkéow do zywnosci zaréwno w prawodawstwie K_WQ9,
\polskim jak i UE

EU3 ) . . , C3 K_W17,
Potrafi okresli¢ cele, warunki i korzysci
stosowania dodatkéw funkcjonalnych do zywnosci

EU4 Zna rézne funkcje dodatkéw do zywnosci i potrafi C1; G5 K_W21,
przypisac je do konkretnych zastosowan

EU5 Potrafi rozrézni¢ dodatki naturalne, identyczne z Cco6 K_w2i,
naturalnymi i syntetyczne
Zna zasady znakowania dodatkéw nie C1 K_U10

EU6 przeznaczonych dla bezposrednich konsumentéw
oraz znakowania produktéw spozywczych
zawierajacych dodatki

Tresci programowe
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Tresci
Liczba Odniesienie
programowe Forma zajec godzin do efektow uczenia sie
Wyktady 9
TP1 Zarys historii stosowania dodatkow do 0,5 EUL
Zywnosci
P2 Definicje dodatkéw do zywnosci (substancji 0,5 EUL, EU2
dodatkowej)
TP3 Podstawy prawne stosowania dodatkow do 2 EU2
zywnosci. Prawodawstwo Polskie i UE
TP4 Wyj aénie?nie €zego nie uwaza si¢ za dodatki do 0,25 EU2
zywnosci lecz tylko za substancje dodatkowe
TP5 Definicja Substancji pomocniczej w 0,25 EU1
przetworstwie
TP6 Cele stosowania substancji dodatkowych 0,25 EU3
TP7 Warunki stosowania substancji dodatkowych 1 EU3
Warunki dopuszczenia substancji dodatkowych do EUl
TP8 . 1 EU3
stosowania
P9 Podziat substancji dodatkowych ze wzgledu na 1 EU4
dopuszczalne dzienne spozycie (ADI)
P10 Znakowanie produktéw spozywczych zawierajgcych EU6
. . , . 0,5
substancje dodatkowe do zywnosci !
TP11 Funkcje technologiczne dodatkéw do zywnosci 1 E44
Definicja kodu chemicznego dodatku do zywnosci
TP12 0,5 EU6
(Numer E)
Podziat dodatkéw do zywnosci ze wzgledu na EUS
TP13 . 0,5
pochodzenie
Korzysci stosowania substancji dodatkowych w EU3
TP14 . L 0,5
Zywnosci
Narzedzia dydaktyczne:
Sala wyktadowa z projektorem multimedialnym
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X
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EU2 X X

EU3 X X
EU4 X X X

EU5 X X X
EU6 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

FI. Wymiana informacji w czasie wykfadu
F2. Rozmowy indywidualne w czasie ¢wiczen laboratoryjnych

P - podsumowujace

P1. Zaliczenie na podstawie kolokwium

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 9

2. Przygotowanie sie do zajec i kolokwium: 16

SUMA: 25

Literatura

Podstawowa:

1. Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
Zywnosci.

2. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady 1334/2008 w sprawie srodkéw aromatyzujacych.

3. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 1332/2008 w sprawie enzymoéw spozywczych

4. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 1331/2008 ustanawiajgce jednolita procedure wydawania
zezwolen na stosowanie dodatkéw do zywnosci, enzymoéw spozywczych i Srodkow aromatyzujacych

5. Rozporzgdzenie komisji (ue) nr 1129/2011 zmieniajgce zatacznik Il do rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(WE) nr 1333/2008 poprzez ustanowienie unijnego wykazu dodatkéw do zywnosci

6. Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci Dz.U. 2006 Nr 171 poz. 1225

7. Rozporzadzenie ministra Zdrowia DU 2010/232/poz. 1525 w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych
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8. Rozporzadzenie ministra Zdrowia Dz.U. 2011 nr 91 poz. 525 zmieniajgce rozporzgdzenie w sprawie dozwolonych
substancji dodatkowych

Uzupeitniajaca:

Przedmiotowe uregulowania prawne

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Substancje antyzywieniowe w ......- TZiZC stac

Kierunek: Technologia zywnosci i Specjalnosé: Technologia zywnosci
zywienie cztowieka

Nazwa przedmiotu:

Substancje antyzywieniowe w | Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-6S_PWO(III)
surowcach i produktach
spozywczych

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: I stopienn | Rok studiéw: III Semestr: VI | Tryb: stacjonarne
Przedmiot wyboru ograniczonego

Liczba godzin: 15 Liczba punktéow ECTS: 1
w tym: Wykiad: 15
Laboratorium: 0

Tytul, imie i nazwisko: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. Akademii Kaliskiej
Wykitad: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. Akademii Kaliskiej
Cwiczenia: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. Akademii Kaliskiej

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: j.kaluza@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1 Przyswoi¢ wiedze z zakresu rodzajéw substancji antyodzywczych w surowcach i produktach spozywczych oraz ich znaczeniu w
przemysle zywnosciowym oraz dla zdrowia.

C2 Przyswoi¢ wiedze z zakresu interakcji sktadnikéw pokarmowych i innych sktadnikéw zywnosci w produktach spozywczych i racjach
pokarmowych oraz z zakresu ich znaczeniu dla zdrowia.

C3 Nabyc¢ umiejetnosci ograniczania antyodzywczego dziatania sktadnikéw zywnosci i interakcji sktadnikow pokarmowych.

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci, Brak
kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie

student przedmiotu dla programu

EU1 Zna rodzaje substancji antyodzywczych wystepujacych w K_W06

surowcach i produktach spozywczych, ma wiedze na temat c1 K_W10

zrodet zywieniowych tych substancji, a takze skutkdw narazenia K_W11

na te substancje. K_W24

K_U10

EU2 Jest $wiadom wystepowania interakcji miedzy sktadnikami KW_10

pokarmowymi i innymi skfadnikami zywnosci, a takze jest c2 KW_11

$wiadom ich konsekwencji zdrowotnych. K_W24

K_U10

EU3 Potrafi wybrac i zastosowa¢ metody ograniczajace zawartos$c K_W06

substancji antyodzywczych w surowcach i produktach c3 K_W10

spozywczych, w racjach pokarmowych oraz potrafi ograniczy¢ K_W12

ich wptyw na stan odzywienia i zdrowie jednostki oraz populacji. K_W24

K_U10

Tresci programowe
Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
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programowe
Wyktady 15
TP1 Podstawowe pojecia i definicje, podziat substancji EU1
antyodzywczych wystepujacych w surowcach i 2
produktach zywnosciowych.
TP2 Substancje antyzywieniowe dziatajace w kierunku 4 EU1
skfadnikédw mineralnych i witamin.
TP3 Substancje obce w surowcach i produktach 3 EU1
zywnosciowych o dziataniu antyodzywczym.
TP4 Interakcje miedzy sktadnikami pokarmowymi oraz 3 EU2
innymi sktadnikami pozywienia.
TP5 Metody ograniczania zawartosci substancji EU3
antyodzywczych w surowcach i produktach 3
spozywczych, racjach pokarmowych, ograniczanie ich
konsekwencji zdrowotnych.
Narzedzia dydaktyczne:
o Sala wykfadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym
o Sala laboratoryjna z odpowiednim wyposazeniem do prowadzenia analiz fizykochemicznych
. Tabele sktadu produktéw i potraw
o Normy zywienia
. Program Dieta 6,0 do wyliczania wartosci odzywczej jadtospiséw
) Produkty spozywcze
Metody weryfikacji osiagniecia efektéw uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 x X
EU2 x X
EU3 x X X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Zaliczenie w formie pisemnej
F2. Dyskusja podczas wykfadéw

P - podsumowujace

P1. Zaliczenie

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
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3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie pisemne

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 15

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 10

SUMA: 25

Literatura

Podstawowa:

1.  Senczuk W. (red.) (2006): Toksykologia wspoétczesna. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

2. Piotrowski J. (2006): Podstawy toksykologii, Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa.

3. Brzozowska A. (red.) (2010): Toksykologia zywnoséci - przewodnik do ¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.

4, Sikorski Z.E.: Chemia zywnoséci. Wyd. WNT, Warszawa, 2014

5. Gawecki J., Hryniewiecki L. (red.): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2015

6. Jarosz M., Rychlik W., Sto$ K., Charzewska J. (red.): Normy zywienia dla populacji Polski i ich zastosowanie. Wyd. NIZP-PZH,
Warszawa 2020

7. Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B., Iwanow K.: Tabele skfadu i wartosci odzywczej zywnos$ci. Wyd. Lekarskie PZWL,
Warszawa 2019

Uzupeiniajaca:
Brak

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

Brak

KARTA PRZEDMIOTU-_Substancje antyzywieniowe w .....TZiZC nstac

Kierunek: Technologia
zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu:

Substancje
antyzywieniowe w
surowcach i produktach
spozywczych

Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-6S_PWO(III)

Rodzaj przedmiotu:

Przedmiot wyboru ograniczonego

Poziom studiow: I stopien | Rok studiow: III

Semestr: VI

Tryb: niestacjonarne

Liczba godzin: 9
w tym: Wyktad: 9
Laboratorium: -

Liczba punktéw ECTS: 1

Tytul, imie i nazwisko: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. Akademii Kaliskiej
Wyktad: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. Akademii Kaliskiej
Cwiczenia: dr hab. inz. Joanna Katuza, prof. Akademii Kaliskiej

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: j.kaluza@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1 Przyswoic wiedze z zakresu rodzajow substancji antyodzywczych w surowcach i produktach spozywczych oraz ich znaczeniu w
przemysle zywnosciowym oraz dla zdrowia.
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C2 Przyswoic wiedze z zakresu interakcji sktadnikow pokarmowych i innych sktadnikéw zywnosci w produktach spozywczych i racjach

pokarmowych oraz z zakresu ich znaczeniu dla zdrowia.

C3 Naby¢ umiejetnosci ograniczania antyodzywczego dziatania sktadnikéw zywnosci i interakcji sktadnikéw pokarmowych.

Wymagania wstepne
Brak
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celéw | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Zna rodzaje substancji antyodzywczych wystepujacych w K_W06
surowcach i produktach spozywczych, ma wiedze na temat c1 K_W10
zrddet zywieniowych tych substancji, a takze skutkdw narazenia K_W11
na te substancje. K_W24
K_U10
EU2 Jest $wiadom wystepowania interakcji miedzy sktadnikami KW_10
pokarmowymi i innymi skfadnikami zywnosci, a takze jest c2 KwW_11
Swiadom ich konsekwencji zdrowotnych. K_W24
K_U10
EU3 Potrafi wybrac i zastosowa¢ metody ograniczajace zawartos$c K_W06
substancji antyodzywczych w surowcach i produktach c3 K_W10
spozywczych, w racjach pokarmowych oraz potrafi ograniczy¢ K_W12
ich wptyw na stan odzywienia i zdrowie jednostki oraz populacji. K_W24
K_U10

Tresci programowe

Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 9
TP1 Podstawowe pojecia i definicje, podziat substancji EU1l
antyodzywczych wystepujacych w surowcach i produktach 1
zywnosciowych.
TP2 Substancje antyodzywcze dziatajace w kierunku sktadnikéw 2 EU1
mineralnych i witamin.
TP3 Substancje obce w surowcach i produktach zywnosciowych o 2 EU1
dziataniu antyodzywczym.
TP4 Interakcje miedzy sktadnikami pokarmowymi oraz innymi 2 EU2
sktadnikami pozywienia.
TP5 Metody ograniczania zawartosci substancji antyodzywczych w EU3
surowcach i produktach spozywczych, racjach pokarmowych, 2
ograniczanie ich konsekwencji zdrowotnych.
Narzedzia dydaktyczne:
6. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym
7. Tabele skfadu produktow i potraw
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 x X
EU2 x X
EU3 X X X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie
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F - formujace

F1. Zaliczenie w formie pisemnej
F2. Dyskusja podczas wykfadéw

P - podsumowujace

P1. Zaliczenie

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
zZnaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie pisemne

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 9
2. Przygotowanie sie do zaje¢: 16

SUMA: 25
Literatura
Podstawowa:
1. Senczuk W. (red.) (2006): Toksykologia wspotczesna. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.
2. Piotrowski J. (2006): Podstawy toksykologii, Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa.
3. Brzozowska A. (red.) (2010): Toksykologia zywnosci — przewodnik do ¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.
4. Sikorski Z.E.: Chemia zywnosci. Wy_d. WNT, Warszawa, 2014
5. Gawecki J., Hryniewiecki L. (red.): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. Naukowe PWN,

Warszawa 2015

Jarosz M., Rychlik W., Sto$ K., Charzewska J. (red.): Normy zywienia dla populacji Polski i ich zastosowanie.

Wyd. NIZP-PZH, Warszawa 2020

7.  Kunachowicz H., Nadolna 1., Przygoda B., Iwanow K.: Tabele skfadu i wartosci odzywczej zywnosci. Wyd.
Lekarskie PZWL, Warszawa 2019

o

Uzupeiniajaca: Brak zalecen

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

Brak

c4.  KONFEKCIJONOWANIE i dystrybucja zywnosci

KARTA PRZEDMIOTU- KONFEKCJONOWANIE I DYSTRYBUCJA ...TZIZC STAC

Kierunek: Technologia Zzywnosci | specjalnosé: Technologia zywnosci
i zywienie cztowieka

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu:
Konfencjonowanie
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i dystrybucja zywnosci 2070-TZ-1S-5PWO-KZ

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I Rok studiow: III Semestr: V Tryb: stacjonarny

Przedmiot ograniczonego wyboru

Liczba godzin: 30 Liczba punktow ECTS: 2
w tym: Wyktad: 30
Cwiczenia: -
Tytul, imie i nazwisko: dr inz. Jacek Kowara
Wykitad: dr inz. Jacek Kowara
C¢wiczenia: -

adres e-mailowy wykiadowcy/wyktadowcow: j.kowara@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1. Poznanie cech funkcjonalnych materiatdw opakowaniowych naturalnych i syntetycznych wykorzystywanych do
produkcji

C2. Wyjasnienie specyficznej roli oraz cech konstrukcyjnych opakowan i srodkéw transportu w cateringu i dystrybucji
zywnosci gotowej do spozycia

C3. Wyjasnienie znaczenia barierowos¢, formy konstrukcyjnej, wielkosci i sposobu zamkniecia opakowan
jednostkowych

C4. Rozroznianie formy konstrukcyjnych opakowan oraz ich znaczenia logistycznego i funkcjonalnego. Opakowania
wygodne

C5. Poznanie cech charakterystycznych podstawowych systemdéw pakowania zywnosci, maszyn i urzadzen

C6. Umozliwienie poznania mozliwych interakcji opakowanie-produkt i ich zagrozenia dla bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci i Srodowiska

C7. Rozpoznawanie piktograméw umieszczonych na opakowaniach zywnosci

C8. Poznanie wymagan dotyczacych tresci etykiet na opakowaniach bezposrednich réznych grupach produktow
zywnosciowych oraz etykiet logistycznych na opakowaniach zbiorczych i tadunkach transportowych

C9. Poznanie specjalnych systemoéw pakowania zywnosci (prézniowe, w atmosferze gazow ochronnych, materiatow
delikatnych, pylistych itp)

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci, .
kompetencji spotecznych Nie ma

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

. Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
Efekty uczenia . . . p N . i . py . L.
si i potwierdzeniu osiagniecia efektéow uczenia sie do celéow | do efektéw uczenia sie
< student przedmiotu dla programu
Scharakteryzowa¢ witasciwosci fizyczne, chemiczne i funkcjonalne
EU1 materiatéw opakowaniowych i prawidtowo dobra¢ opakowanie do Cc1 K_W16
daneqo produktu spozywczego C2 K_U04
C9
Prawidlowo interpretowa¢ znaki umieszczane opakowaniach, C5 K_U13
EU2 . . . . . o A
identyfikowa¢ materiat opakowaniowy i okresla¢ jego gtdwne C3
wiasciwosci C8
EU3 Dobra¢ prawidtowo material opakowaniowy, forme konstrukcyjna, C3 K_Uo4
system pakowania i urzadzenie w zaleznosci od wlasciwosci produktu, C4
wielkos$ci porcji, okresu trwatosci i warunkow przechowywania C9
EU4 Rozpoznawa¢ i wyjasnia¢ zasadnicze roznice migdzy systemami C3 K_Uo4
pakowania i kontrolowaé prawidtowos¢ ich realizacji C4
C9
EUS Ocenia¢ przydatnos¢ specjalnych systemow pakowania do réznych C7 K_Uo4
grup produktow spozywczych oraz zaprojektowacé lini¢ pakowania z Cc2
uwzglednieniem typu wybranych maszyn i urzadzen C9
Oszacowac ryzyko zanieczyszczenia produktu przez materiat C4 K_UO4
EU6 . . L . .
opakowaniowy i zagrozenie $Srodowiska przez odpady opa kowaniowe C5
C6
Tresci programowe
Tresci
Liczba Odniesienie
programowe Forma zajec godzin do efektow uczenia sie
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Wyktady

TP1

Zalecana literatura. Omowienie tematyki przedmiotu i warunkow
zaliczenia. Podzial i funkcje opakowan. Formy konstrukcyjne 4

opakowan zywnosci. Symbole najwazniejszych materiatow EU1
opakowaniowych.
P2 Wrhasciwoscei funkcjonalne glownych materiatéw opakowaniowych z
celulozy i tworzyw polimerowych (PE, PP, PS, PA, PVC, PET, EVOH 6 EU1
itp., ). EU5
P3 Metody modyfikacji wlasciwosci jednorodnych materiatow 4
opakowaniowych. Opakowania wielowarstwowe (kompleksowe).. EU1
Barierowo$¢ opakowan. EU3
TP4 Bezpieczenstwo zdrowotne materialow opakowaniowych i Warunki 2 EU2
uzyskania certyfikatu ekologicznego przez materiaty opakowaniowe EU5
TP5 Znakowanie opakowan: znaki ekologiczne, znaki ostrzegawcze, znaki 4 EU2
manipulacyjne, kod EAN itp. .
TP6 Tres¢ etykiet, obowigzkowa, uzupetiajgce i deklaracje 2 EU2
Zywieniowe.
Gtéwne Systemy pakowania zywnosci i maszyny pakujace. Dozowniki. EU4
TP7 Zamykanie opakowari bezposrednich i zbiorczych. Pakowanie 6 EU5
aseptyczne, sterylizacja opakowan i zamykanie. Pakowanie prézniowe i
w atmosferze ochronnej (zmodyfikowanej)
TPS Opakowania aktywne i inteligentne. Absorbery tlenu w opakowaniach 2z 2 EU7
produktami sypkimi, emitery .
Narzedzia dydaktyczne:
SALA WYKEADOWA
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X X
EU3
X X
EU4 X X X
EU5 X X X
EU6 X X X
EU7 X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F — formujace

F1. Krotkie zapytania w czasie zajgé

P - podsumowujace
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P1. Zaliczenie pisemne

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci:

$rednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30
2. Przygotowanie sie do zaje¢: 20

SUMA: 50

Literatura

Podstawowa:

Opakowania zywnosci. Praca zbiorowa. Red. B. Czerniawski i J. Michniewicz. Wyd. Agro Food Technology
Czeladz, stron. 991; Przechowalnictwo zywnosci. Praca zbiorowa. Red. B. Gaziniski. Wyd. Systherm Technik,
Poznan 2013

Uzupetniajaca:

Opakowanie i inne czasopisma branzowe, np. Przemyst Spozywczy; Zywnos¢ Nauka Technologia Jako$¢; przepisy
sanitarne i rozporzgdzenia MRiRW

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Konfekcjonowanie i dystrybucja zywn. -TZiZC nstac

Kierunek: Technologia Zzywnosci | specjalnosé: Technologia zywnosci
i Zywienie cztowieka

Nazwa przedmiotu: Kod przedmiotu:

Konfencjonowanie .
i dystrybucja zywnosci 2070-TZ-15-5 PWO -KZ

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: I Rok studiéw: III Semestr: V Tryb: niestacjonarny
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Przedmiot ograniczonego wyboru

Liczba godzin: 9 Liczba punktéw ECTS: 2
w tym: Wyktad: 9
Cwiczenia: -
Tytul, imie i nazwisko: dr inz. Jacek Kowara
Wyktad: dr inz. Jacek Kowara
Cwiczenia: -

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: j.kowara@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1. Poznanie cech funkcjonalnych materiatdw opakowaniowych naturalnych i syntetycznych wykorzystywanych do
produkcji

C2. Wyjasnienie specyficznej roli oraz cech konstrukcyjnych opakowan i srodkow transportu w cateringu i dystrybucji
zywnosci gotowej do spozycia

C3. Wyjasnienie znaczenia barierowos¢, formy konstrukcyjnej, wielkosci i sposobu zamkniecia opakowan
jednostkowych

C4. Rozroznianie formy konstrukcyjnych opakowan oraz ich znaczenia logistycznego i funkcjonalnego. Opakowania
wygodne

C5. Poznanie cech charakterystycznych podstawowych systeméw pakowania zywnosci, maszyn i urzadzen

C6. Umozliwienie poznania mozliwych interakcji opakowanie-produkt i ich zagrozenia dla bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci i Srodowiska

C7. Rozpoznawanie piktograméw umieszczonych na opakowaniach zywnosci

C8. Poznanie wymagan dotyczacych tresci etykiet na opakowaniach bezposrednich réznych grupach produktow
zywnosciowych oraz etykiet logistycznych na opakowaniach zbiorczych i tadunkach transportowych

C9. Poznanie specjalnych systemow pakowania zywnosci (prézniowe, w atmosferze gazow ochronnych, materiatow
delikatnych, pylistych itp)

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych Nie ma

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
ysi i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
€ student przedmiotu dla programu
Scharakteryzowac wtasciwosci fizyczne, chemiczne i funkcjonalne
EU1 materiatéw opakowaniowych i prawidtowo dobra¢ opakowanie do Cc1 K_W16
daneqo produktu spozywczego Cc2 K_U0o4
C9
Prawidlowo interpretowa¢ znaki umieszczane opakowaniach, C5 K_U13
EU2 . i . . . o .
identyfikowa¢ materiat opakowaniowy i okresla¢ jego gtowne C3
wiasciwosci C8
Dobra¢ prawidtowo material opakowaniowy, forme konstrukcyjna, C3 K_Uuo4
EU3 L . o e
system pakowania i urzadzenie w zalezno$ci od wiasciwos$ci produktu, C4
wielkosci porcji, okresu trwatosci i warunkow przechowywania C9
Rozpoznawac i wyjasnia¢ zasadnicze rdéznice migdzy systemami C3 K_uo4
EU4 L . . e O
pakowania i kontrolowaé prawidtowos¢ ich realizacji C4
C9
Ocenia¢ przydatnos¢ specjalnych systemow pakowania do réznych Cc7 K_uo4
EU5 . . - e .
grup produktow spozywczych oraz zaprojektowac lini¢ pakowania z Cc2
uwzglednieniem typu wybranych maszyn i urzadzen C9
Oszacowac ryzyko zanieczyszczenia produktu przez materiat C4
EU6 opakowaniowy i zagrozenie $rodowiska przez odpady opa kowaniowe C5 K_U04
C6
Tresci programowe
Tresci
o Liczba Odniesienie
programowe Forma zajec godzin do efektow uczenia sie
Wyktady
TP1 Zalecana literatura. Omowienie tematyki przedmiotu i warunkow 4 EU1
zaliczenia. Podzial i funkcje opakowan. Formy konstrukcyjne
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opakowan zywnosci. Symbole najwazniejszych materiatow
opakowaniowych.
P2 Wrhasciwoscei funkcjonalne glownych materiatow opakowaniowych z
celulozy i tworzyw polimerowych (PE, PP, PS, PA, PVC, PET, EVOH 6 EU1l
itp., ). EU5
P3 Metody modyfikacji wlasciwosci jednorodnych materiatow 4
opakowaniowych. Opakowania wielowarstwowe (kompleksowe).. EU1l
Barierowo$¢ opakowan. EU3
TP4 Bezpieczenstwo zdrowotne materialow opakowaniowych i Warunki 2 EU2
uzyskania certyfikatu ekologicznego przez materiaty opakowaniowe EUS
TP5 Znakowanie opakowan: znaki ekologiczne, znaki ostrzegawcze, znaki 4 EU2
manipulacyjne, kod EAN itp. .
TP6 Tres¢ etykiet, obowigzkowa, uzupetniajgce i deklaracje 2 EU2
zywieniowe.
Gtéwne Systemy pakowania zywnosci i maszyny pakujace. Dozowniki. EU4
TP7 Zamykanie opakowan bezposrednich i zbiorczych. Pakowanie 6 EUS
aseptyczne, sterylizacja opakowan i zamykanie. Pakowanie prézniowe i
w atmosferze ochronnej (zmodyfikowanej)
TPS Opakowania aktywne i inteligentne. Absorbery tlenu w opakowaniach 2z 2 EU7
produktami sypkimi, emitery .
TP2
Narzedzia dydaktyczne:
SALA WYKEADOWA
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X X
EU3
X X
EU4 X X X
EU5 X X X
EU6 X X X
EU7 X
Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie
F - formujace
F1. Krotkie zapytania w czasie zajeé
P - podsumowujace
p1. Zaliczenie pisemne
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
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5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

Obciagzenie praca studenta

Forma aktywnosci:

Srednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci

2. Przygotowanie sie do zaje¢ : 41

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 9

SUMA: 50

Literatura

Podstawowa:

Poznan 2013

Opakowania zywnosci. Praca zbiorowa. Red. B. Czerniawski i J. Michniewicz. Wyd. Agro Food Technology
Czeladz, stron. 991; Przechowalnictwo zywnosci. Praca zbiorowa. Red. B. Gazinski. Wyd. Systherm Technik,

Uzupeiniajaca:

sanitarne i rozporzadzenia MRiRW

Opakowanie i inne czasopisma branzowe, np. Przemyst Spozywczy; Zywno$¢ Nauka Technologia Jako$¢; przepisy

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Aspekty psychologiczne zywienia- w opracowaniu

E5. Wentylacja i klimatyzacja

KARTA PRZEDMIOTU- Wentylacja i klimatyzacja w przem . spoz. - TZiZC stac

Kierunek: Technologia zywnosci i Zzywienie
cztowieka

Specjalnosc¢: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu:

Wentylacja i klimatyzacja w przemysle
spozywczym i gastronomii

Kod przedmiotu: 2070-TZZC-1S-60-KLIM

Modut:

Przedmiot Wyboru Ograniczonego

Poziom Rok Semestr: Tryb:

; ; stacjonarne
studiow: I studiéw: III | VI

Liczba godzin: 30

Liczba punktéw ECTS: 2
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W tym wykiad 30

Tytut, imie i nazwisko; adres e-mailowy wykltadowcy/wyktadowcow:
dr inz. BOGDAN DERBISZEWSKI

mail: b.derbiszewski@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1 Student potrafi dobra¢ urzadzenia do wentylacji i klimatyzacji pomieszczen w przemysle spozywczym i gastronomii

C2 Student potrafi wykona¢ koncepcje instalacji oraz dobiera¢ optymalne warunki klimatyczne w przechowalniach i

magazynach zywnosci

C3 Student potrafi sformutowac wnioski i zalecenia dotyczace pracy urzadzen wentylacji i klimatyzacji

Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci, kompetencji spotecznych:

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty
uczenia sie

Po zrealizowaniu przedmiotu
i potwierdzeniu osiagniecia efektéw uczenia sie student

Odniesienie
do celéw
przedmiotu

Odniesienie

do efektow

uczenia sie
dla programu

Ma wiedze z zakresu teorii obiegéow chtodniczych i dobru urzadzenia C1 K_uo1
EK1 chtodniczego, wentylacyjnego, klimatyzacyjnego oraz potrafi bilansowac K U13
cieplnie obiekty chtodzone -
K_U18
EK2 Potrafi opracowa¢ koncepcje projektowg instalacji wentylacyjnej, Cc2 K_U03
chtodniczej i klimatyzacyjnej K U13
EK3 Potrafi sformutowaé wnioski i opisa¢ wyniki wskaznikdéw pracy urzadzen C3 K_U04
wentylacyjnych i klimatyzacyjnych
Tresci programowe
Tresci Forma zaje¢ Liczba Odniesienie
godzin do efektow
programowe uczenia sie
WYKLAD 30
Zasady korzystania z kart katalogowych urzadzen i armatury oraz EK1
TP1 . . A . . 6
odczyt danych fizykochemicznych z tablic i nomogramodw siatkowych. EK2
Wyznaczanie ciepta wtasciwego i wspoétczynnika przewodzenia ciepta oraz EK1
TP2 pojemnosci cieplnej produktow rolno-spozywczych i wybranych potraw 6 EK2
EK3
TP3 Obliczenia bilansowe procesu chtodzenia surowca/produktu w warunkach 6 EK2
pracy szarzowej oraz ciggtej. Dobor urzadzenia. EK3
Poznanie  specyficznych  rozwigzan  konstrukcyjnych  urzadzen 6 EK2
TP4 wentylacyjnych, klimatyzacyjnych i instalacji wody lodowej, stosowanych EK3
w przetwdrstwie rolno spozywczym i gastronomii
Wyznaczenie charakterystyk roboczych instalacji wentylacyjnej, 6 EK2
TPS klimatyzacyjnej i wody lodowej. EK3

Narzedzia dydaktyczne
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1. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym,
2. dyskusja,

Metody weryfikacji osiagniecia efektow ksztatcenia

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
ksztalcenia Wiedza faktograficzna Wiedza praktyczna | Umiejetnosci kognitywne | Kompetencje
Umiejetnosci spoteczne,
praktyczne postawy
EK1 X X X
EK2 X X X
EK3 X X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Analizy konkretnych spraw /sprawdzian praktyczny/.
F2. Dyskusja podczas ¢wiczen.

F3. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen.

F4. Korekta prowadzenia wyktaddw i/lub ¢wiczen.

P - podsumowujace

P1. Dyskusja podsumowujaca

P2. Pisemne zaliczenie.

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych:
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze znaczacymi  niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaqca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi  btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia: zaliczenie

Obciazenie pracaq studenta

Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30
2. Przygotowanie sie do zajec i zaliczenia: 20
SUMA: 50

Literatura
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Podstawowa

1. Kaleta A.,Wojdalski J., Przetwdrstwo rolno-spozywcze. Wybrane zagadnienia inzynieryjno-produkcyjne i
energetyczne, Wyd. SGGW Warszawa, 20070bliczenia cieplne. Wyd. Polit. Krakowskiej, Krakéw 2012.

2.  Gutkowski K. M. — Chtodnictwo i klimatyzacja, Warszawa, 2007, WNT

3. Bonca Z.iin. — Nowe czynniki chtodnicze i nosniki ciepta, Gdansk, 2004, Masta

Uzupetniajaca:

Kosiak S., Latkowski J. — Poradnik chtodnictwa, Warszawa, 1960, WNT

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Wentylacja i klimatyzacja- TZiZC nstac

Kierunek: Technologia zywnosci

i zywienie czlowieka . L. .. .-
y Specjalnos¢: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu:

Wentylacja i klimatyzacja w przemysle Kod przedmiotu: 2070-TZZC-1S-60-KLIM
spozywczym i gastronomii

Modut: Poziom Rok Semestr: Tryb:

) ) niestacjonarne
Przedmiot Wyboru Ograniczonego studiow: I studiow: III | VI
Liczba godzin: 18 Liczba punktéw ECTS: 2

W tym wykiad 18

Tytut, imie i nazwisko; adres e-mailowy wyktadowcy: dr inz. BOGDAN DERBISZEWSKI

mail: b.derbiszewski@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1. Student potrafi dobra¢ urzadzenia do wentylacji i klimatyzacji pomieszczen w przemysle spozywczym i gastronomii

C2. Student potrafi wykona¢ koncepcje instalacji oraz dobierac¢ optymalne warunki klimatyczne w przechowalniach i
magazynach zywnosci

C3. Student potrafi sformutowac wnioski i zalecenia dotyczgce pracy urzadzen wentylacji i klimatyzacji

Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci, kompetencji spotecznych:

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty Po zrealizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
uczenia sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie student do celéw do efektow
przedmiotu uczenia sie
dla programu
Ma wiedze z zakresu teorii obiegéw chtodniczych i dobru urzadzenia C1 K U01
EK1 chtodniczego, wentylacyjnego, klimatyzacyjnego oraz potrafi K_U13
bilansowac cieplnie obiekty chtodzone -
K_U18
EK2 Potrafi opracowa¢ koncepcje projektowq instalacji wentylacyjnej, Cc2 K_U03
chtodniczej i klimatyzacyjnej K U13
EK3 Potrafi sformutowaé wnioski i opisa¢ wyniki wskaznikdw pracy Cc3 K_U04

urzadzen wentylacyjnych i klimatyzacyjnych
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Tresci programowe

Tresci Forma zaje¢ Liczba Odniesienie
godzin do efektow
programowe uczenia sie
WYKLAD 18
Zasady korzystania z kart katalogowych urzadzen i armatury oraz EK1
TP1 ) . L . ) 3
odczyt danych fizykochemicznych z tablic i nomogramoéw siatkowych. EK2
Wyznaczanie ciepta wlasciwego i wspotczynnika przewodzenia ciepta EK1
TP2 oraz pojemnosci cieplnej produktéw rolno-spozywczych i wybranych 3 EK2
potraw
EK3
TP3 Obliczenia bilansowe procesu chtodzenia surowca/produktu w 4 EK2
warunkach pracy szarzowej oraz ciggtej. Dobdr urzadzenia. EK3
Poznanie  specyficznych  rozwigzan  konstrukcyjnych  urzadzen 4 EK2
TP4 wentylacyjnych, klimatyzacyjnych i instalacji wody lodowej, EK3
stosowanych w przetwoérstwie rolno spozywczym i gastronomii
Wyznaczenie charakterystyk roboczych instalacji wentylacyjnej, 4 EK2
TP5 klimatyzacyjnej i wody lodowej. EK3
Narzedzia dydaktyczne
3. Sala wyktadowa z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym,
4. dyskusja,
Metody weryfikacji osiagniecia efektow ksztalcenia
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
ksztalcenla Wiedza faktograficzna Wiedza Umiejetnosci kognitywne | Kompetencje
praktyczna spoteczne,
Umiejetnosci postawy
praktyczne
EK1 X X x
EK2 X X X
EK3 X X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F — formujace

F1. Analizy konkretnych spraw /sprawdzian praktyczny/.
F2. Dyskusja podczas ¢wiczen.

F3. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen.

F4. Korekta prowadzenia wyktaddw i/lub ¢wiczen.

P - podsumowujace

P1. Dyskusja podsumowujaca

P2. Pisemne zaliczenie.

Skala ocen
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Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych:
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
35 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi  btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia: zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 18
2. Przygotowanie sie do zajec i zaliczenia: 32
SUMA: 50

Literatura

Podstawowa

1. Kaleta A.,Wojdalski J., Przetwdrstwo rolno-spozywcze. Wybrane zagadnienia inzynieryjno-produkcyjne i
energetyczne, Wyd. SGGW Warszawa, 20070bliczenia cieplne. Wyd. Polit. Krakowskiej, Krakow 2012.

2. Gutkowski K. M. — Chtodnictwo i klimatyzacja, Warszawa, 2007, WNT

3. Bonca Z. iin. — Nowe czynniki chtodnicze i no$niki ciepta, Gdansk, 2004, Masta

Uzupetniajaca:

Kosiak S., Latkowski J. — Poradnik chtodnictwa, Warszawa, 1960, WNT

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Wybrane aspekty...zarzadzania jakoscig- TZiZC stac

Kierunek: Technologia zywnosci i Specjalnosé: Technologia zywnosci
zywienie cztowieka

Nazwa przedmiotu: Wybrane
aspekty systemow
zarzadzania jakoscig
Zywnosci

Kod przedmiotu: 2070-7Z-15-6K-WSZJ

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I stopiert | Rok studiéw: III Semestr: VI | Tryb: stacjonarne
Przedmiot wyboru
ograniczonego

Liczba godzin: 30 Liczba punktéw ECTS: 2
w tym: \!\lyklad: 30
Cwiczenia:
Tytut, imie i nazwisko: dr inz. Jacek Kowara
Wyktad: dr inz. Jacek Kowara
Cwiczenia:

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: j.kowara@akademiakaliska.edu.pl
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Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1. Zapoznanie studentow z zasadami i procedurami dotyczacymi bezpieczenstwa zywnosci w oparciu o rézne
rozwigzania organizacyjne.

C2 Zapoznanie z dobrymi praktykami w zakresie wdrazania bezpieczenstwa zywnosci.

C3 Przygotowanie studentéw do samodzielnej analizy zagadnien zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci na kazdym
etapie zarzadzania logistyka

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Zaliczona ogdlna technologia zywnosci, chemia i analiza zywnosci

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu

EU1l Definiuje podstawowe pojecia z zakresu zarzadzania ci K_Wi11,
bezpieczenstwem zywnosci. K W26

EU2 Ma podstawowaq wiedze z zakresu standardoéw i norm C1 K_W25,
bezpieczenstwa zywnosci w tym zna zasady HACCAP Cc2 K w23

EU3 Potrafi przeanalizowa¢ zagrozenia w produkcji i obrocie Cc2 K_U13,
zywnoscia. C3 K w18

EU4 Potrafi dziata¢ w grupie podczas przygotowywania C1
dokumentacji HACCAP. c2, C3 K_K04

Tresci programowe
Tresci Forma zaje¢ Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 30

TP1 Zasady GMP (dobrej praktyki produkcyjnej i higienicznej) 2 EU1
w produkcji i obrocie zywnoscia. EU2

TP2 Terminologia systemu HACCP. 4 EU1, EU2

TP3 Standardy systemow zarzadzania bezpieczenstwem 4 EU2
zdrowotnym zywnosci. EU4

TP4 Wymagania systemu HACCP wg Codex Alimentarius i 4 EU1
normy ISO 22000. EU3

TP5 Okreslanie zagrozen, ocena ryzyka oraz dobdr srodkow 4 EU2
prewencyjnych w produkcji i obrocie zywnoscia. EU3

TP6 Typowanie, monitorowanie i procedury dziatan 4 EU3
korygujacych dla punktéow krytycznych w produkcji i EU4
obrocie zywnoscia.

TP7 Dokumentacja i zasady dokumentowania systemu HACCP 4 EU2, EU4

TP8 Ocena skutecznosci funkcjonowania systemu HACCP. 4 EU2, EU3

EU4

Narzedzia dydaktyczne:

Sala wykfadowa i z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
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Efekt Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
uczenia sie faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3 X X
EU4 X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

FI. Analizy konkretnych studiow przypadkow
F2. Dyskusja podczas ¢wiczen
F3. Sprawdzanie umiejetnosci podczas zaje¢ éwiczeniowych

P - podsumowujace

P1. Zaliczenie

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie pisemne

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30

2. Przygotowanie sie do zaje¢: 20

SUMA: 50

Literatura

paswp

=

.N

Podstawowa:

Rozporzgdzenie (WE) nr 178/2002 z 28,01.2002 “Ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujace Europejski Urzad ds.
bezpieczenstwa zywnosci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci”

Rozporzgdzenie (WE) nr 853/2004 z 29,04.2004 ,Szczegdine przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzgcego’
Rozporzadzenie (WE) nr 854/2004 z 29,04.2004 ,Procedury urzedowych kontroli w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego”
Rozporzadzenie (WE) nr 854/2004 z 29,04.2004.- Procedury kontroli urzedowych

Mtodecki H., Piekarski L. Zagadnienia zdrowotne zywnosci

orma ISO 22000:2005 2005 “Food safety management systems - Requirements for any organization in the food chain”

7.

U

Uzupetniajaca:

stawa ,O bezpieczenstwie zywnosci i zywienia” z 25.08.2006
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8. Praca zbiorowa pod redakcjg J. Kijowskiego i T. Sikory. Zarzadzanie jakos$cig i bezpieczenstwem zywnosci.
9. Berdowski J.B., Turlejska H. HACCP System zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci zdrowotnej zywnosci. EIJ Warszawa 2003
10. Codex Alimentarius: System HACCP i stosowne wytyczne (Zatgcznik do CAC/RCP 1-1969, rev. 4, 2003).
11. PN-ENISO 9001:2008. Systemy zarzgdzania jakos$cig. Wymagania. Praca zbiorowa pod redakcjg Owczarek L. ,HACCP i higiena zywnosci”,

Wydawnictwo FORUM sp. z 0.0., Warszawa 2003

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Wybrane aspekty...zarzgdzania jakoscig- TZiZC nstac

Kierunek: Technologia zywnosci i
zywienie cztowieka

Specjalnos$¢: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu: Wybrane
aspekty systemow
zarzadzania jakoscig
Zywnosci

Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-6K-WSZ)

Rodzaj przedmiotu:
Przedmiot wyboru
ograniczonego

Poziom studiow: I stopien

Rok studiow: III

Semestr: VI

Tryb: stacjonarne

Liczba godzin: 18
w tym: Wyktad: 18
Cwiczenia:

Liczba punktéw ECTS: 2

Tytul, imie i nazwisko: dr inz. Jacek Kowara

Wykitad:
Cwiczenia:

dr inz. Jacek Kowara

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéow: j.kowara@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1. Zapoznanie studentdw z zasadami i procedurami dotyczacymi bezpieczeristwa zywnosci w oparciu o rézne

rozwigzania organizacyjne.

C2 Zapoznanie z dobrymi praktykami w zakresie wdrazania bezpieczenstwa zywnosci.

C3 Przygotowanie studentéw do samodzielnej analizy zagadnien zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci na kazdym

etapie zarzadzania logistyka

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,
kompetencji spotecznych

Zaliczona ogolna technologia zywnosci, chemia i analiza zywnosci

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
EU1 Definiuje podstawowe pojecia z zakresu zarzadzania ci
bezpieczenstwem zywnosci. K_W11, K_ W26
EU2 Ma podstawowg wiedze z zakresu standardow i norm C1 K_ W23, K_W25,
bezpieczenstwa zywnosci w tym zna zasady HACCAP Cc2
EU3 Potrafi przeanalizowa¢ zagrozenia w produkcji i obrocie Cc2 K_U13,
zywnoscia. C3 K_ w18
EU4 Potrafi dziata¢ w grupie podczas przygotowywania C1
dokumentacji HACCAP. Cc2,C3 K_K04
Tresci programowe
Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
programowe godzin do efektow uczenia sie
Wyklady 30
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TP1 Zasady GMP (dobrej praktyki produkcyjnej i higienicznej) EU1
w produkcji i obrocie zywnoscia. EU2
TP2 Terminologia systemu HACCP. EU1, EU2
TP3 Standardy systemdow zarzadzania bezpieczenstwem EU2
zdrowotnym zywnosci. EU4
TP4 Wymagania systemu HACCP wg Codex Alimentarius i EU1
normy ISO 22000. EU3
TP5 Okreslanie zagrozen, ocena ryzyka oraz dobdr srodkow EU2
prewencyjnych w produkcji i obrocie zywnoscia. EU3
TP6 Typowanie, monitorowanie i procedury dziatan EU3
korygujacych dla punktéow krytycznych w produkcji i EU4
obrocie zywnoscia.
TP7 Dokumentacja i zasady dokumentowania systemu HACCP EU2, EU4
TP8 Ocena skutecznosci funkcjonowania systemu HACCP. EU2, EU3
EU4
Narzedzia dydaktyczne:
Sala wyktadowa i z wyposazeniem do prowadzenia zaje¢ w systemie multimedialnym
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3 X
EU4 X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie

F - formujace

FI. Analizy konkretnych studiéw przypadkow

F2. Dyskusja

F3. Sprawdzian umiejetnosci

P - podsumowujace

P1. Zaliczenie

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
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3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia Zaliczenie pisemne

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 18

2. Przygotowanie sie do zajec i zaliczenia: 32

SUMA: 50

Literatura

Podstawowa:

1. Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 z 28,01.2002 “Ogodlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego,
powotujace Europejski Urzad ds. bezpieczenstwa zywnosci oraz ustanawiajace procedury w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci”

2. Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 z 29,04.2004 , Szczegolne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do
zywnosci pochodzenia zwierzecego”

3. Rozporzadzenie (WE) nr 854/2004 z 29,04.2004 ,Procedury urzedowych kontroli w odniesieniu do produktéw

pochodzenia zwierzecego”

Rozporzadzenie (WE) nr 854/2004 z 29,04.2004.- Procedury kontroli urzedowych

Mtodecki H., Piekarski L. Zagadnienia zdrowotne zywnosci

Norma ISO 22000:2005 2005 “Food safety management systems - Requirements for any

organization in the food chain”

ok

Uzupeiniajaca:
7. Ustawa , O bezpieczenstwie zywnosci i zywienia” z 25.08.2006
8. Praca zbiorowa pod redakcja J. Kijowskiego i T. Sikory. Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci.
9. Berdowski J.B., Turlejska H. HACCP System zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci zdrowotnej
zywnosci. EIJ Warszawa 2003
10. Codex Alimentarius: System HACCP i stosowne wytyczne (Zataqcznik do CAC/RCP 1-1969, rev. 4, 2003).
11. PN-EN ISO 9001: 2008. Systemy zarzadzania jakoscig. Wymagania. Praca zbiorowa pod redakcjg Owczarek
L. ,HACCP i higiena zywnosci”, Wydawnictwo FORUM sp. z 0.0., Warszawa 2003

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

E6.  PRZEDMIOTY OGOLNOUCZELNIANE
KARTA PRZEDMIOTU- POUC stac- Opakowalnictwo i ...

Kierunek: MECHANIKA i BUIDOWA
MASZYN, BUDOWNICTWO,
ELEKTROTECHNIKA Specjalnosci i kierunki: WP

Nazwa przedmiotu: PAKOWANIE

PRZECHOWYWANIE . .

i TRANSPORT Zywnosci Kod przedmiotu: 2070-PWSZ-1S-4DW-PTZ

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: I Rok studiow: II, III Semestr: Tryb: niestacjonarny
IV, V

Liczba godzin: 15 Liczba punktéw ECTS: 1

w tym: Wyktad: 15

Tytut, imie i nazwisko: dr hab. inz. Lucjan Krala, prof. Akademii Kaliskiej
Wyktad: dr hab. inz. Lucjan Krala,
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adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: |ucjank@onet.eu

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1. Poznanie: cech konstrukcyjnych opakowan, witasciwosci gtéwnych materiatdw opakowaniowych, znaczenia barierowosci opakowan,
zasad doboru systemu pakowania, sposobéw znakowania opakowan, obligatoryjnej tresci _etykiet

C2. Odziatywanie warunkdéw chtodniczego i zamrazalniczego przechowywania na zachowanie jakosci, trwato$¢ oraz wartosc
zywieniowg produktéw zywnosciowych

C3. Uswiadomienie znaczenia warunkdéw technicznych, technologicznych i organizacji przewozu zywnosci pochodzenia roslinnego i
zwierzecego dla zachowania ich jakosci

Wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,
kompetencji spotecznych

Nie ma

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu
i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie

Odniesienie
do celéw

Odniesienie

do efektow uczenia sie

sle student przedmiotu dla programu
Potrafi odroznic¢ gtdbwne materiaty opakowaniowe, K_W01, K_W02
EUl dobrac konstrukcje i system pakowania w zaleznosci od C1
wiasciwosci produktu i oczekiwanego okresu trwatosci. K_U05, K_U09
Zna mozliwe odziatywania fluktuacji temperatury na
EU2 wiasciwosci materiatu biologicznego i potrafi optymalnie Cc2
dobra¢ warunki oraz ustali¢ okres przechowywania K_Wo01, K_W02
produktow chtodzonych i mrozonych.
K_U05, K_U09
Umie wiasciwie dobraé srodek transportu i okresli¢ K_Wo01, K_Wo02
EU3 wymagane parametry techniczne i technologiczne do C3
dtugotrwatego przewozu réznych surowcow i produktdéw K_U05, K_U09
spozywczych.
Tresci programowe
Tresci
Liczba Odniesienie
programowe Forma zajec godzin do efektow uczenia sie
Wykilady 15
TP1 Zakres przedmiotu, Iiteratyra, warunki zaliczenila. 3 EU1
Podziat i funkcje opakowan. Symbole, wtasciwosci
fizyczne i barierowo$¢ materiatdw opakowaniowych.
TP2 Charakterystyka gtéwnych systeméw pakowania 3 EU1
zywnosci i kryteria ich doboru.
Energochtonno$¢ réznych metod utrwalania zywnosci. 6
Zasady prawidiowego schtadzania i zamrazania. Efekt EU2
TP3 utrwalajacy schtadzania i zamrazania. Wptyw fluktuacji
temperatury na wiasciwosci, okres trwatosci, wartos¢
zywieniowg i bezpieczenstwo zdrowotne produktéw
chtodzonych i mrozonych. Przyktady zepsucia mrozonych
owocow podczas przechowywania (wisnie, jezyny).
Miedzynarodowe uregulowania prawne w zakresie 3 EU3
warunkdédw  transportu  surowcow i produktow
TP4 spozywczych. Podziat i charakterystyka chtodniczych

$rodkoéw transportu. Przyktady praktyczne przyczyn
zepsucia sie towardw chtodzonych i mrozonych podczas
przewozu na dalekie odlegtosci.

Narzedzia dydaktyczne:

Projektor multimedialny
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Metody weryfikacji

osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X X X
EU2 X X X
EU3 X X X
Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie
F - formujace
F1. Dyskusja w trakcie prezentacji materiatu faktograficznego
F2 Zapytania kontrolne w czasie i po zakonczeniu wyktadu
P - podsumowujace
P1. Sprawdzian pisemny nabytej wiedzy teoretycznej i praktycznej
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 15

2. Przygotowanie sie

do zaje¢: 10

SUMA: 25

Literatura

Podstawowa:
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1. Przechowalnictwo zywnosci. Praca zbiorowa. Red. B. Gazinski, wyd. Systherm Technik, Poznan 2013
Krala L. i Kijowski J. Pakowanie miesa i przetwordw drobiowych oraz Przechowalnictwo miesa i przetworow
drobiowych. W:Mieso i przetwory drobiowe- technologia, higiena, jakos¢. WNT, Warszawa 2009, s. 395-439
3. Trybata M. Produkcja i przechowywanie ptodéw rolniczych. Wyd. AR we Wroctawiu, Wroctaw 1999.
Opakowania zywnosci. Praca zbiorowa. Red. B. Czerniawski i J. Michniewicz. Wyd. Agro Food Technology, Czeladz.
5. Opakowania i pakowanie zywnosci-Wybrane zagadnienia. Praca zbiorowa. Red. K. Leszczynski i A. Zbikowska.
SGGW Warszawa 2016

Uzupeitniajaca:

6. Technika chtodnicza dla praktykow- Przechowalnictwo i transport. Praca zbiorowa. Red. B. Gazinski, Wyd.
Systherm Technik, Poznan 2003, s. 175-203
7. Czasopisma przedmiotowe- naukowo-techniczne i naukowe

8. Krala L. Odziatywanie atmosfery kontrolowanej i modyfikowanej na wiasciwosci chtodzonego miesa kurczat.
Rozprawa habilitacyjna. Politechnika £ddzka 2000

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Pakowanie i przechowywanie zywnosci-nstac

Kierunek: MECHANIKA i BUIDOWA Specjalnoéé: wszystkie
MASZYN, BUDOWNICTWO,
ELEKTROTECHNIKA

Nazwa przedmiotu: PAKOWANIE

PRZECHOWYWANIE ) .
Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: I Rok studiow: II, III Semestr: IV, V | Tryb: niestacjonarny
Liczba godzin: 9 Liczba punktéw ECTS: 1

w tym: Wyktad: 9

Tytul, imie i nazwisko: dr hab. inz. Lucjan Krala, prof. AK
Wyktad: dr hab. inz. Lucjan Krala,
adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: |ucjank@onet.eu

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1. Poznanie: cech konstrukcyjnych opakowan, witasciwosci gtdwnych materiatdw opakowaniowych, znaczenia barierowosci opakowan,
zasad doboru systemu pakowania, sposobéw znakowania opakowan, obligatoryjnej tresci etykiet

C2. Odziatywanie warunkéw chtodniczego i zamrazalniczego przechowywania na zachowanie jakosci, trwato$¢ oraz wartosc
zywieniowg produktéow zywnosciowych

C3. Uswiadomienie znaczenia warunkdéw technicznych, technologicznych i organizacji przewozu zywnosci pochodzenia roslinnego i
zwierzecego dla zachowania ich jakosci

Wymagania wstepne
Nie ma
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

. Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
Efekty uczenia . . . ) . . e ) . .
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektéw uczenia sie do celéow | do efektow uczenia sie
student przedmiotu dla programu
Potrafi odrozni¢ gtdwne materiaty opakowaniowe, K_WO01, K_W02
EU1 dobrac¢ konstrukcje i system pakowania w zaleznosci od Ci
wiasciwosci produktu i oczekiwanego okresu trwatosci. K_U05, K_U09
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Zna odziatywania fluktuacji temperatury na wtasciwosci
materiatu biologicznego i potrafi optymalnie dobra¢ c2

EU2 warunki oraz ustali¢ okres przechowywania produktéw K_W01, K_W02
chtodzonych i mrozonych.
K _U05, K U09
Umie wiasciwie dobrac srodek transportu i okresli¢ K_WO01, K_W02
EU3 wymagane parametry techniczne i technologiczne do C3
dtugotrwatego przewozu réznych surowcow i produktdéw K_U05, K_U09
spozywczych.

Tresci programowe

Tresci
Liczba Odniesienie
programowe Forma zajec godzin do efektow uczenia sie
Wyktady 9
TP1 Zakres przedmiotu, literatura, warunki zaliczenia. 2
Podziat i funkcje opakowan. Symbole, wtasciwosci EU1
fizyczne i barierowo$¢ materiatdw opakowaniowych.
TP2 Charakterystyka gtéwnych systeméw pakowania 1 EU1
zywnosci i kryteria ich doboru.
Energochtonnos$¢ réznych metod utrwalania zywnosci.
Zasady prawidiowego schtadzania i zamrazania. Efekt 4
TP3 utrwalajacy schtadzania i zamrazania. Wptyw fluktuacji EU2
temperatury na wiasciwosci, okres trwatosci, wartos¢
zywieniowg i bezpieczenstwo zdrowotne produktéw
chtodzonych i mrozonych. Przyktady zepsucia mrozonych
owocow podczas przechowywania (wisnie, jezyny).
Miedzynarodowe uregulowania prawne w zakresie 2
warunkdéw  transportu  surowcow i produktow EU3
TP4 spozywczych. Podziat i charakterystyka chiodniczych
$rodkow transportu. Przyktady praktyczne przyczyn
zepsucia sie towaréw chtodzonych i mrozonych podczas
przewozu na dalekie odlegtosci.
Narzedzia dydaktyczne:
Projektor multimedialny
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 x X X
EU2 X X X
EU3 X X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace
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F1. Dyskusja w trakcie prezentacji materiatu faktograficznego
F2 Zapytania kontrolne w czasie i po zakonczeniu wyktadu

P - podsumowujace

P1. Sprawdzian pisemny nabytej wiedzy teoretycznej i praktycznej

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

1.Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 9

2.  Przygotowanie sie do zaje¢: 16

SUMA: 25

Literatura

Podstawowa:

1. Przechowalnictwo zywnosci. Praca zbiorowa. Red. B. Gazinski, wyd. Systherm Technik, Poznan 2013

Krala L. i Kijowski J. Pakowanie miesa i przetwordw drobiowych oraz Przechowalnictwo miesa i przetworéw
drobiowych. W:Mieso i przetwory drobiowe- technologia, higiena, jako$¢. WNT, Warszawa 2009, s. 395-439

3. Trybata M. Produkcja i przechowywanie ptodéw rolniczych. Wyd. AR we Wroctawiu, Wroctaw 1999.

4. Opakowania zywnosci. Praca zbiorowa. Red. B. Czerniawski i J. Michniewicz. Wyd. Agro Food Technology, Czeladz.
5. Opakowania i pakowanie zywnosci-Wybrane zagadnienia. Praca zbiorowa. Red. K. Leszczynski i A. Zbikowska.

SGGW Warszawa 2016

Uzupeitniajaca:

6. Technika chtodnicza dla praktykdéw- Przechowalnictwo i transport. Praca zbiorowa. Red. B. Gazinski, Wyd.

Systherm Technik, Poznan 2003, s. 175-203
7. Czasopisma przedmiotowe- naukowo-techniczne i naukowe

8. Krala L. Odziatywanie atmosfery kontrolowanej i modyfikowanej na wtasciwosci chlodzonego miesa kurczat.

Rozprawa habilitacyjna. Politechnika £ddzka 2000

Inne przydatne informacje o przedmiocie:
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KARTA PRZEDMIOTU- Przydomowe oczyszczalnie sciekdw -TZiZC stac

Kierunek:

Technologia zywnosci
i zywienie cztowieka

Specjalnosé: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu:
Przydomowe oczyszczalnie

Sciekow

Kod przedmiotu: 2070-TZ-1S-4POU-POCS

Rodzaj przedmiotu:
Przedm Ogdlnouczelniany

Poziom studiéw: Rok studiéw: 11

I stopien

Semestr:
v

Tryb: stacjonarny

Liczba godzin: 15w

Liczba punktéw ECTS: 1

Tytul, imie i nazwisko: dr inz. Maria Chojnacka

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw maria.chojnacka@wp.pl

Informacje szczegétowe

Cel przedmiotu

C1 przyswoi¢ wiedze z zakresu funkcjonowania przydomowych oczyszczalni sciekdw (pos)

C2 znac procesy biochemiczne zachodzace w pos

C3 znac¢ rozwigzania technologiczne stosowane w pos

C4 zna¢ zasady doboru oraz wymagania prawne dotyczace budowy po$

Wymagania wstepne

w zakresie wiedzy,

umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

posiada¢ podstawowaq wiedze z biologii, chemii, fizyki

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia
sie

Po realizowaniu przedmiotu
i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie student

Odniesienie
do celéw
przedmiotu

Odniesienie
do efektéw uczenia sie
dla programu

EU1 umie scharakteryzowac Scieki bytowo-gospodarcze pochodzace z
terenéw wiejskich, zna typy przydomowych oczyszczalni éciekéw C1,Cc2,C3 K_W14, K_W20, K_U19
EU2 umie analizowac i rysowa¢ schematy technologiczne po$ Cc3 K_W20, K_U06
EU3 umie dobiera¢ typ po$ w zaleznosci od warunkéw gruntowych- C3,C4 K_W14
wodnych, charakteru zabudowy, iloéci zamieszkujacych osob itp K_U01, K_KO05
EU4 zna akty prawne dotyczace lokalizacji i budowy po$ na dziatce c4 K_U01
inwestora
Tresci programowe
Tresci Forma zajec Liczba Odniesienie
godzin do efektéw uczenia sie
programowe
Wyktady 15
TP1 Charakterystyka sciekow bytowo-gospodarczych odprowadzanych z 1 EU1
matych jednostek osadniczych
TP2 Problematyka oczyszczania $ciekéw na terenach wiejskich 1 EU1
TP3 Operacje jednostkowe i procesy technologiczne stosowane w po$ 1 EU1
TP4 Charakterystyka metody hydrofitowej, funkcje roslin w usuwaniu 1 EU1
zanieczyszczen
TP5 Procesy biochemiczne zachodzace w systemach hydrofitowych 1 EU1
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TP6 Hydrofitowe oczyszczalnie $ciekow w  sztucznie tworzonych EU1
ekosystemach EU2
TP?7 Osadniki gnilne jako urzadzenia do wstepnego podczyszczania EU1
EU2
Sciekéw
TP8 Przydomowe czyszczalnie $ciekéw z drenazem rozsaczajacym EU1
EU2
TP9 Filtry piaskowe i studnie chtonne EU1
EU2
TP10 Ztoza biologiczne. Ztoza zraszane i zanurzane wspdtpracujace z EU1
osadnikiem EU2
T1i1 Urzadzenia osadu czynnego. Uktady przeptywowe oczyszczalni $ciekdw EU1
z osadem czynnym EU2
TP12 Zasady doboru i lokalizacji po$ na dziatce inwestora. EU3, EU4
Wymagania prawne dotyczace po$
TP13 Zagospodarowanie osadow $ciekowych pochodzacych z po$ EU1l
TP14 Przyktady rozwigzan technologicznych po$ oferowanych przez EU1
wiodacych producentéw na rynku europejskim EU2
Narzedzia dydaktyczne:
1. wyktad z elementami prezentacji multimedialnych,
2. nauczanie wspélnym frontem,
3. dyskusja
Metody weryfikacji osiagniecia efektéw uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sig Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X X
EU3 X X X
EU4 X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. korekta prowadzenia wykfaddw

F2. dyskusja w trakcie prowadzenia wyktaddw

F3. analiza konkretnych przypadkéw doboru po$

P - podsumowujace

P1. rozmowa ze studentem podsumowujaca cykl wyktadéw
P2. zaliczenie pisemne

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaqca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze znaczacymi  niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi  btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
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Forma zakonczenia

Obcigzenie pracq studenta

Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 15

2. Przygotowanie sie do zajec: 15

SUMA: 30
Literatura
Podstawowa:
1. Heinrich Z., Stanko G., Leksykon przydomowych oczyszczalni Sciekéw, Wydawnictwo ,Seidel — Przywecki”,

Warszawa 2007

2. Obarska-Pempkowiak H., Gajewska M., Wojciechowska E., Hydrofitowe oczyszczanie wdd i sciekéw, Wydawnictwo Naukowe PWN,
Warszawa 2010

3. Redakcja naukowa Miksch K., Sikora J., Biotechnologia sciekéw, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2010

4. Heinrich Z., Kalenik M., Podedworna J., Stariko G., Sanitacja wsi, Wydawnictwo ,Seidel — Przywecki”, Warszawa 2008

5. Obarska-Pempkowiak H., Gajewska M., Wojciechowska E., Ostojski A., Oczyszczalnia w ogrodzie, Wydawnictwo Seidel-Przywecki, 2012

Uzupeiniajaca:
1. Btaszczyk M. K., Mikroorganizmy w ochronie srodowiska, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2009

2. Sadecka Z., Podstawy biologicznego oczyszczania sciekéw, Wydawnictwo ,Seidel — Przywecki”, 2010

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Przydomowe oczyszczalnie sciekdw -TZiZC nstac

Kierunek:

, Specjalnos$¢: Technologia zywnosci
Technologia zywnosci pec gla zy

i zywienie cztowieka

Nazwa przedmiotu:

. | Kod przedmiotu: 2070-TZ-1N-4POU-POCS
Przydomowe oczyszczalnie

Sciekow

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiow: Rok studiéw: II Semestr: Tryb: niestacjonarny
IV

Przedm. ogdlnouczelniany I stopien

Liczba godzin: 9 w ; ,
Liczba punktow ECTS: 1

Tytut, imie i nazwisko: dr inz. Maria Chojnacka

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcoéw maria.chojnacka@wp.pl

Informacje szczegétowe

Cel przedmiotu

C1 przyswoi¢ wiedze z zakresu funkcjonowania przydomowych oczyszczalni sciekdw (pos)

C2 znac procesy biochemiczne zachodzace w pos

C3 znac rozwigzania technologiczne stosowane w pos$

C4 znac zasady doboru oraz wymagania prawne dotyczace budowy po$

Wymagania wstepne
posiada¢ podstawowaq wiedze z biologii, chemii, fizyki
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w zakresie wiedzy,
umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie student do celéw do efektow uczenia sie
przedmiotu dla programu
EU1 umie scharakteryzowal $cieki bytowo-gospodarcze pochodzace z
terenéw wiejskich, zna typy przydomowych oczyszczalni éciekdw C1,C2,C3 K_W14, K_W20, K_U19
EU2 umie analizowac i rysowac schematy technologiczne po$ C3 K_W20, K_U06
EU3 umie dobiera¢ typ po$ w zaleznosci od warunkéw gruntowych- C3,c4 K_W14
wodnych, charakteru zabudowy, ilo$ci zamieszkujgcych oséb itp K_UO01, K_KO05
EU4 zna akty prawne dotyczace lokalizacji i budowy po$ na dziatce c4 K_U01
inwestora

Tresci programowe

Tresci Forma zaje¢ Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe
Wyktady 9
TP1 Charakterystyka $ciekéw bytowo-gospodarczych odprowadzanych z Y2 EU1
matych jednostek osadniczych
TP2 Problematyka oczyszczania $ciekéw na terenach wiejskich Y2 EU1
TP3 Operacje jednostkowe i procesy technologiczne stosowane w po$ 2 EU1
TP4 Charakterystyka metody hydrofitowej, funkcje roslin w usuwaniu 2 EU1
zanieczyszczen
TP5 Procesy biochemiczne zachodzace w systemach hydrofitowych 2 EU1
TP6 Hydrofitowe oczyszczalnie $ciekow w sztucznie tworzonych 2 EU1
ekosystemach EU2
TP?7 Osadniki gnilne jako urzadzenia do wstepnego podczyszczania Y2 EU1
EU2
$ciekow
TP8 Przydomowe czyszczalnie $ciekéw z drenazem rozsgczajacym 1 EU1
EU2
TP9 Filtry piaskowe i studnie chionne > EU1
EU2
TP10 Ztoza biologiczne. Ztoza zraszane i zanurzane wspotpracujace z 1 EU1
osadnikiem EU2
T11 Urzadzenia osadu czynnego. Uktady przeptywowe oczyszczalni 1 EU1
$ciekdw z osadem czynnym EU2
TP12 Zasady doboru i lokalizacji po$ na dziatce inwestora. 2 EU3, EU4

Wymagania prawne dotyczace po$

TP13 Zagospodarowanie osadéw $ciekowych pochodzacych z pos 2 EU1
TP14 Przyktady rozwigzan technologicznych po$ oferowanych przez 1 EU1
wiodacych producentéw na rynku europejskim EU2

Narzedzia dydaktyczne:

1. wyktad z elementami prezentacji multimedialnych,
2. nauczanie wspolnym frontem,

3. dyskusja

Metody weryfikacji osiagniecia efektéw uczenia sie
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Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sig Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X X
EU3 X X X
EU4 X X
Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie
F - formujace
F1. korekta prowadzenia wyktaddw
F2. dyskusja w trakcie prowadzenia wykfaddw
F3. analiza konkretnych przypadkéw doboru po$
P - podsumowujace
P1. rozmowa ze studentem podsumowujaca cykl wyktadéw
P2. zaliczenie pisemne
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajgqca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi  btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 9
2. Przygotowanie sie do zaje¢: 21

SUMA: 30

Literatura

Podstawowa:
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1. Heinrich Z., Stanko

Warszawa 2007

Warszawa 2010

G., Leksykon przydomowych

oczyszczalni  Sciekéw,

Wydawnictwo

,Seidel - Przywecki”,

2. Obarska-Pempkowiak H., Gajewska M., Wojciechowska E., Hydrofitowe oczyszczanie wadd i sciekéw, Wydawnictwo Naukowe PWN,

3. Redakcja naukowa Miksch K., Sikora J., Biotechnologia Sciekéw, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2010
4. Heinrich Z., Kalenik M., Podedworna J., Staniko G., Sanitacja wsi, Wydawnictwo ,Seidel — Przywecki”, Warszawa 2008

5. Obarska-Pempkowiak H., Gajewska M., Wojciechowska E., Ostojski A., Oczyszczalnia w ogrodzie, Wydawnictwo Seidel-Przywecki, 2012

Uzupetniajaca:

1. Btaszczyk M. K., Mikroorganizmy w ochronie srodowiska, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2009

2. Sadecka Z., Podstawy biologicznego oczyszczania sciekéw, Wydawnictwo ,Seidel — Przywecki”, 2010

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

F. Przedmioty humanistyczno-spoteczne

KARTA PRZEDMIOTU- Ekonomia - TZiZC stac

Kierunek:

Technologia zywnosci i zywienie
czlowieka

Specjalnosé: Technologia zywnosci

Nazwa przedmiotu: EKONOMIA

Kod przedmiotu: 1000-TZ-1S-4H-EKON

Rodzaj przedmiotu:

Humanistyczno-spoteczny

Poziom studiéw: I-stopnia

Rok studiow: Il

Semestr: lll

Tryb: stacjonarny

Liczba godzin: 30
w tym: Wyktad: 15
¢wiczenia: 15

Liczba punktéw ECTS: 2

Tytut, imie i nazwisko: dr Jan Frgszczak

Wyktad: dr Jan Frgszczak
Cwiczenia: dr Jan Fraszczak

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: j.fraczak@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

Cl Przyswoi¢ podstawowe kategorie ekonomiczne

C2 Zrozumie¢ podstawy ustroju spoteczno - gospodarczego panstwa

C3 Orientowac sie w przebiegu aktualnych proceséw gospodarczych, spotecznych, politycznych w kraju i za granicg

wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

brak

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EUL Znac i rozumie¢ istote procesu gospodarowania w Cl K_Wo1
warunkach gospodarki rynkowej K_W02
Cl K_Uuo01

EU2 Interpretowad i analizowaé wplyw réznych czynnikéw
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(wewnetrznych, zewnetrznych, politycznych, c2 K U02
gospodarczych, losowych) na decyzje podejmowane przez -
podmioty gospodarcze

EU3 Wyjasnia¢ podstawowe zaleznosci wystepujgce miedzy K_Wo1

réznymi elementami systemu gospodarki narodowej Cc2 K W02

EU4 Formutowa¢ wnioski wynikajgce z analizy przebiegu c2 K_Wo02

proceséw gospodarczych C3
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
WYKLAD 15

TP1 Przedmiot ekonomii: 2 EU1
proces gospodarowania, prawa i teorie ekonomiczne, rynek i
gospodarka rynkowa

TP2 Podstawy decyzji ekonomicznych konsumenta. Analiza modelu 5 EU1l

rownowagi konsumenta. EU2

TP3 Warunki maksymalizacji zysku firm funkcjonujgcych w konkurencji 5 EU1
doskonatej, monopolu i oligopolu. EU2

TP4 Rola panstwa w gospodarce, dobrobyt spoteczny i jego pomiar. 2 EU1

TP5 Wzrost a rozwoj gospodarczy: 2 EU1
czynniki i bariery wzrostu gospodarczego, klasyczny a wspotczesny
cykl  koniunkturalny, przeglad wybranych teorii wzrostu
gospodarczego, cykl koniunkturalny a rynek pracy.

TP6 Handel zagraniczny a wzrost gospodarczy: 2 EU2
istota i przestanki wymiany miedzynarodowej, bilans handlowy i
bilans ptatniczy, ogdlne warunki rbwnowagi makroekonomicznej w
gospodarce otwartej.

TP7 Gtéwne rodzaje i narzedzia polityki gospodarczej panstwa: budzet i 3 EU1l
polityka fiskalna (réwnowaga i nieréwnowaga budzetowa, EU3
finansowanie deficytu budzetowego),system bankowy i polityka
pieniezna (rynek pieniezny, istota i funkcje bankéw, cele, gtéwne
podmioty i instrumenty polityki pienieznej panstwa), polityka w
sferze handlu zagranicznego (cta i polityka celna, kursy walutowe i
polityka kursowa). i}

CWICZENIA 15

TP1 Mechanizm rynkowy, rdwnowaga i nierbwnowaga rynkowa 2 EU1

P2 Analiza decyzji konsumenta, rodzaje elastycznosci popytu, 2 EU4
optimum  konsumenta i jego zmiana  pod
wplywem réznych czynnikdéw.

TP3 Analiza decyzji producenta, analiza kosztéow produkcji w EU4
krotkim i dlugim okresie, zasady wyboru optymalnej 2
metody produkdji.

TP4 Bogactwo narodowe i jego pomiar, ruch okrezny w 2 EU2
gospodarce.

TP5 Wzrost gospodarczy a rynek pracy, istota i rodzaje 2 EU2
bezrobocia, inflacja a bezrobocie

TP6 Budzet panstwa i polityka fiskalna, procedura budzetowa, 2 EU1
finansowanie diugu publicznego.

TP7 Rynek pieniezny, polityka pieniezna, modelowa analiza 3 EU1
skutecznosci polityki gospodarczej panstwa. EU4

Narzedzia dydaktyczne:

8. Sala wyktadowa, lub audytorium éwiczeniowe (w zaleznosci od liczby studentéw) z projektorem multimedialnym

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt

uczenia sie

Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie

Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci

faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne

Kompetencje
spoteczne,

postawy
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EU1 X
EU2 X X
EU3 X
EU4
X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

FI. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen
F2. Dyskusja podczas ¢wiczen
F3. Korekta prowadzenia wyktadow

P - podsumowujace

PI. Zaliczenie pisemne ¢wiczeniach
P2. Zaliczenie pisemne (wyktad)

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi  niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30
e Przygotowanie sie do kolokwium zaliczajacego: 30
SUMA: przecietnie 60

Literatura
Podstawowa :
1. Rekowski M. ,Wprowadzenie do mikroekonomii” Wydawnictwo AE Poznan 2000,
2. Beksiak J. ,Ekonomia” Wydawnictwo Naukowe PWN Warszawa 2000,
3. Noga M. ,Makroekonomia” Wydawnictwo AE Wroctaw 2000,
4. Nasitowski N. ,Zarys historii mysli ekonomicznej” Wydawnictwo Key Text Warszawa 2004,
5. Winiarski B. ,Polityka gospodarcza” Wydawnictwo Naukowe PWN Warszawa 2002,

6. Stacewicz J. (red.) ,Polityka gospodarcza” Szkota Gtéwna Handlowa Warszawa 2008.

Uzupeiniajaca:
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Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Ekonomia — TZiZC nstac

Kierunek: Specjalnosé: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienie
cziowieka

Nazwa przedmiotu: EKONOMIA | Kod przedmiotu: 1000-TZ-1N-4H-EKON

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiow: II Semestr: Il

Humanistyczno-spoteczny

Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin: 18 . ,
w tym: Wyktad: 8 Liczba punktow ECTS: 2

¢wiczenia: 10

Tytut, imie i nazwisko: dr Jan Frgszczak
Wyktad: dr Jan Fraszczak j.fraszczak@akademiakaliska.edu.pl

Ewiczenia: dr Jan Fraszczak
adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow:

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

Cl Przyswoi¢ podstawowe kategorie ekonomiczne

C2 Zrozumie¢ podstawy ustroju spoteczno- gospodarczego panstwa

C3 Orientowac sie w przebiegu aktualnych proceséw gospodarczych, spotecznych, politycznych w kraju i za granicg

wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci, | Prak

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EUL Znac¢ i rozumie¢ istote procesu gospodarowania w Cl K_Wo01
warunkach gospodarki rynkowej K_Wo02
EU2 Interpretowac i analizowa¢ wpltyw réznych czynnikow Cl K_U01
(wewnetrznych, zewnetrznych, politycznych, c2 K_U02
gospodarczych, losowych) na decyzje podejmowane przez
podmioty gospodarcze
EU3 Wyjasnia¢ podstawowe zaleznosci wystepujgce miedzy K_Wo1
roznymi elementami systemu gospodarki narodowej Cc2 K_Wo2
EU4 Formutowaé wnioski wynikajace z analizy przebiegu c2 K_Wo02
proceséw gospodarczych C3

Treséci programowe

Tresci Liczba

programowe | Forma zajec

Odniesienie

godzin do efektow uczenia sie

WYKLAD 8
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TP1 Przedmiot ekonomii: proces gospodarowania, prawa i teorie 1 EU1
ekonomiczne, rynek i gospodarka rynkowa

TP2 Podstawy decyzji ekonomicznych konsumenta. Analiza modelu EU1

réwnowagi konsumenta. 1 EU2

TP3 Warunki maksymalizacji zysku firm funkcjonujgcych w konkurencji 1 EU1l

doskonatej, monopolu i oligopolu. EU2

TP4 Rola panstwa w gospodarce, dobrobyt spoteczny i jego pomiar. 1 EU1

TP5 Wzrost a rozwoj gospodarczy: 1 EU1l

czynniki i bariery wzrostu gospodarczego, klasyczny a wspotczesny
cykl  koniunkturalny, przeglad wybranych teorii wzrostu
gospodarczego, cykl koniunkturalny a rynek pracy.

TP6 Handel zagraniczny a wzrost gospodarczy: 1 EU2
istota i przestanki wymiany miedzynarodowej, bilans handlowy i
bilans ptatniczy, ogélne warunki réwnowagi makroekonomicznej w
gospodarce otwartej.

TP7 Gtéwne rodzaje i narzedzia polityki gospodarczej panstwa: budzet i 2 EU1l
polityka fiskalna (réwnowaga i nierbwnowaga budzetowa, EU3
finansowanie deficytu budzetowego),system bankowy i polityka
pienigzna (rynek pieniezny, istota i funkcje bankéw, cele, gtéwne
podmioty i instrumenty polityki pienieznej panstwa), polityka w
sferze handlu zagranicznego (cta i polityka celna, kursy walutowe i
polityka kursowa).

CWICZENIA 10

TP1 Mechanizm rynkowy, rGwnowaga i nierbwnowaga rynkowa 1 EU1

P2 Analiza decyzji konsumenta, rodzaje elastycznosci popytu, 2 EU4
optimum  konsumenta i jego zmiana  pod
wplywem réznych czynnikdw.

TP3 Analiza decyzji producenta, analiza kosztow produkcji w EU4
krotkim i dlugim okresie, zasady wyboru optymalnej 1
metody produkcii.

TP4 Bogactwo narodowe i jego pomiar, ruch okrezny w 1 EU2
gospodarce.

TP5 Wzrost gospodarczy a rynek pracy, istota i rodzaje 1 EU2
bezrobocia, inflacja a bezrobocie

TP6 Budzet panstwa i polityka fiskalna, procedura budzetowa, 2 EU1
finansowanie diugu publicznego.

TP7 Rynek pieniezny, polityka pieniezna, modelowa analiza 2 EU1
skutecznosci polityki gospodarczej panstwa. EU4

Narzedzia dydaktyczne:

9. Sala wyktadowa, lub audytorium éwiczeniowe (w zaleznosci od liczby studentéw) z projektorem multimedialnym

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X X
EU3 X
EU4
X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace
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FI. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen
F2. Dyskusja podczas ¢wiczen
F3. Korekta prowadzenia wyktadow

P - podsumowujace

PI. Zaliczenie pisemne ¢éwiczeniach
P2. Zaliczenie pisemne (wykfad)

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 20
e Przygotowanie sie do kolokwium zaliczajacego: 30
SUMA: przecietnie 50

Literatura

Podstawowa (krajowa):

Rekowski M. ,Wprowadzenie do mikroekonomii” Wydawnictwo AE Poznan 2000,
Beksiak J. ,Ekonomia” Wydawnictwo Naukowe PWN Warszawa 2000,

Noga M. ,Makroekonomia” Wydawnictwo AE Wroctaw 2000,

10. Nasitowski N. ,Zarys historii mysli ekonomicznej” Wydawnictwo Key Text Warszawa 2004,
11. Winiarski B. ,Polityka gospodarcza” Wydawnictwo Naukowe PWN Warszawa 2002,

12. Stacewicz J. (red.) ,Polityka gospodarcza” Szkota Gtéwna Handlowa Warszawa 2008.

© ®N

Uzupetniajaca:

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Podstawy zarzadzania- TZiZC stac

Kierunek:

Technologia zywnosci i zywienie Specjalnosé: Technologia zywnosci
cztowieka

Nazwa przedmiotu: Podstawy | od przedmiotu: 1000-TZ-1N-3HS-PZ
zarzadzania
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Rodzaj przedmiotu:

Humanistyczno-spoteczny

Poziom studiow: |-stopnia | Rok studiow: II

Semestr: Il Tryb: stacjonarny

Liczba godzin: 30
w tym: Wyktad: 15
c¢wiczenia:

Liczba punktéw ECTS: 2
15

Tytut, imie i nazwisko: mgr Maria Makowska
Wyktad: mgr Maria Makowska

Cwiczenia: m

gr Maria Makowska

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: mariola.makowska@onet.eu

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1. Przyswoi¢ wiedze z zakresu podstaw zarzadzania, podstawowych funkcji zarzadzania, celéw oraz metod zarzadzania,
stylow kierowania,

C2. Zdoby¢ umiejetno$¢ motywowania pracownikéw i kontrolowania ich wynikdéw.

C3. Zdoby¢ umiejetnos¢ rozpoznawania typdéw osobowosci pracownika, typu sytuacji i typu otoczenia niezbednych do
wyboru efektywnych metod i technik zarzadzania.

C4. Rozumiec role

planowania i kontrolowania w procesie zarzadzania.

wymagania wstepne

w zakresie wiedzy,

kompetencji spotecznych

umiejetnosci, brak

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia

student potrafi przedmiotu sie
dla programu

EU1 Zna podstawowe pojecia z zakresu podstaw zarzadzania, definiuje al K_Wo02
podstawowe funkcje zarzgdzania, wymienia cele zarzgdzania, wyjasnia K_Uo1
istote strategii organizacji i potrafi sformutowaé wizje, misje oraz cele C3 K KOl
strategiczne organizacji. —

EU2 Definiuje funkcje planowania w organizacji i zna jego znaczenie. Rozwigzuje c3 K_wo2
problemy zwigzane z planowaniem, Posiada gotowo$¢ do samodzielnego K_uol

) ] A c4
podejmowania decyzji. KIP K02

EU3 Zna narzedzia i metody motywowania pracownikow c2 K_W06
i warto$ciowania pracy. Zdobywa umiejetnos¢ motywowania pracownikéw. K_uo1
Jest wrazliwy na potrzeby innych ludzi. Zachowuje krytycyzm wobec teorii c3 K KO3
motywacji i ma zdolno$¢ ich racjonalnej oceny. —

EU4 Opisuje metody i klasyfikuje techniki zarzadzania oraz charakteryzuje i K_Wo2
poréwnuje style kierowania. Zdobywa umiejetnosci rozpoznawania typu cl K_wo6
osobowosci pracownika, typu sytuaciji i typu otoczenia niezbednych do wyboru c3 K_U01
efektywnych metod i technik zarzadzania. c4 K_U010

K_U011
EU5 Rozumie istote procesu kontroli w organizacji, zna cele kontroli, wymienia
etapy jej przeprowadzania, planuje proces kontroli. Ma zdolno$¢ okreslania
2 o . X X . Cc2 K_W02
warunkow skutecznosci kontroli. Rozumie zakres kontroli zarzadcze;j. —
Rozréznia pojecie kontroli Ca K_U01
i controllingu w organizaciji.
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
WYKLAD 10
TP1 Ry; hjstoryczny nayk 0 zarzadzaniu. 2 EU1
Pojecie zarzadzania.
TP2 EU2
Organizacja i jej otoczenie. 2 EU4
EU5
. . . EU1
TP3 Planowanie w organizacji. 2 EU2
P4 Kontrola i nadzér w organizacji. 2 EB;
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PS5 Motywowanie w organizacji. EB;
TP6 Strategia organizaciji. EU1, EU2
. - . EU2
TP7
Metody i techniki zarzgdzania. 2 EU3 EU4
TP8 Teorie styléw kierowania. 1 Eﬂi
CWICZENIA 15
TP1 Tematyka uzupetniajaca tresci wyktadow 15
Narzedzia dydaktyczne:
Sala wyktadowa, lub audytorium ¢wiczeniowe (w zaleznosci od liczby studentéw) z projektorem multimedialnym
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3
X
EU4
X
EUS
X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

FI. Sprawdzanie umiejetnosci podczas ¢wiczen
F2. Dyskusja podczas wyktaddw i ¢wiczen

P - podsumowujace

PI. Zaliczenie pisemne ¢wiczeniach

P2. Zaliczenie pisemne (wyktad)

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci
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e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30
e Przygotowanie sie do kolokwium zaliczajacego: 30
SUMA: przecietnie 60

Literatura

Podstawowa (krajowa):

Stoner J., Freeman R.E., Gilbert Jr D.R., Kierowanie, Warszawa 2002.

Kozminski A.K., Piotrowski W. (red.), Zarzadzanie. Teoria i praktyka, PWN, Warszawa 2007.
Zimniewicz K., Podstawy zarzagdzania, WSZiB, Poznan 2001.

4. Zawadzki J., Podstawy zarzgdzania, Kalisz 2008.

wn e

Uzupeitniajaca:

Banaszyk P., Podstawy organizacji i zarzgdzania, WSHiR, Poznan 2002.

Griffin R.W., Podstawy zarzgdzania organizacjami, Wydawnictwo Naukowe PWN Warszawa 2006.
Kiezun W., Sprawne zarzadzanie organizacjg, Oficyna Wydawnicza SGH 2007.

Robbins S.P., DeCenzo D.A., Podstawy zarzgdzania, PWE, Warszawa 2002.

Bielski M., Podstawy teorii organizacji i zarzgdzania Wydawnictwo C.H.Beck, Warszawa 2002.

aprwONRE

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

Przedmiot stanowi podstawe przysztej aktywnosci zawodowej studentow w zakresie prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej oraz petnienia funkcji kierowniczych na réznych szczeblach zarzadzania.

KARTA PRZEDMIOTU- Podstawy zarzgdzania- TZiZC nstac

Kierunek:

Technologia zywnosci i zywienie Specjalnosé: Technologia zywnosci
cztowieka

Nazwa przedmiotu: Podstawy | kod przedmiotu: 1000-TZ-1N-3HS-PZ
zarzadzania

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiow: II Semestr: Il | Tryb: niestacjonarny

Humanistyczno-spoteczny

Liczba godzin: 18 . .
w tym: Wykiad: 8 Liczba punktéw ECTS: 2

¢wiczenia: 10

Tytul, imie i nazwisko: mgr Maria Makowska
Wyktad: mgr Maria Makowska

Cwiczenia: mgr Maria Makowska
adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: mariola.makowska@onet.eu

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1. Przyswoic¢ wiedze z zakresu podstaw zarzadzania, podstawowych funkcji zarzadzania, celéw oraz metod zarzadzania,
styléw kierowania,

C2. Zdoby¢ umiejetnos¢ motywowania pracownikow i kontrolowania ich wynikow.

C3. Zdoby¢ umiejetnos¢ rozpoznawania typow osobowosci pracownika, typu sytuacji i typu otoczenia niezbednych do
wyboru efektywnych metod i technik zarzadzania.

C4. Rozumiec role planowania i kontrolowania w procesie zarzadzania.

wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci, | Prak

kompetencji spotecznych
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Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia

student potrafi przedmiotu sie
dla programu

EU1l Zna podstawowe pojecia z zakresu podstaw zarzadzania, definiuje K_WO02
podstawowe funkcje zarzgdzania, wymienia cele zarzadzania, wyjasnia cl K_Uo1
istote strategii organizacji i potrafi sformutowaé wizje, misje oraz cele C3 K KO1
strategiczne organizacji. —

EU2 Definiuje funkcje planowania w organizacji i zna jego znaczenie. Rozwigzuje Cc3 K_wo2
problemy zwigzane z planowaniem, Posiada gotowo$é do samodzielnego ca K_Uo1
podejmowania decyzji. KIP K02

EU3 Zna narzedzia i metody motywowania pracownikow c2 K_WO6
i warto$ciowania pracy. Zdobywa umiejetnos¢ motywowania pracownikéw. K_Uo1
Jest wrazliwy na potrzeby innych ludzi. Zachowuje krytycyzm wobec teorii

o o ) : C3 K_KO3
motywacji i ma zdolno$¢ ich racjonalnej oceny.

EU4 Opisuje metody i klasyfikuje techniki zarzadzania oraz charakteryzuje i K_Wo2
poréwnuje style kierowania. Zdobywa umiejetnosci rozpoznawania typu cl K_woé
osobowosci pracownika, typu sytuaciji i typu otoczenia niezbednych do wyboru cs3 K_Uo1
efektywnych metod i technik zarzadzania. C4 K_U010

K_UO11
EU5 Rozumie istote procesu kontroli w organizacji, zna cele kontroli, wymienia
etapy jej przeprowadzania, planuje proces kontroli. Ma zdolnos$¢ okreslania
2 - h : X ) c2 K_WO02
warunkow skutecznosci kontroli. Rozumie zakres kontroli zarzadcze;j.
Rozréznia pojecie kontroli Cc4 K_UO1
i controllingu w organizaciji.
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajeé
WYKLAD 8
TP1 Rys historyczny nauk o zarzadzaniu. 0,5 EU1L
Pojecie zarzadzania.
TP2 EU2
Organizacja i jej otoczenie. 0,5 EU4
EU5
TP3 Planowanie w organizacji 1 EUL
9 Il EU2
TP4 . . o EU1
Kontrola i nadzér w organizacji. 1 EUS
TP5 . o EU1
Motywowanie w organizacji. 1 EU3
TP6 . o EU1
Strategia organizacji. 2
g g J EU2
etody i techniki zarzgdzania. 1
y a EU3 EU4
. A . EU2
TP8 Teorie stylow kierowania. 1
EU4
CWICZENIA 10

TP1 Tematyka ¢wiczen utrwala i uzupetnia wyktady 10 Odniesienia jak wykfady

TP2

TP3

TP4

TP5S

TP6

TP7

Narzedzia dydaktyczne:

10. Sala wyktadowa z tablicg i wyposazeniem multimedialnym.
11. Prezentacja za pomocg tablic pogladowych.

12. Literatura przedmiotowa

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
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Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3
X
EU4
X
EUS
X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie

F - formujace

FI. Sprawdzanie umiejgtnosci podczas ¢wiczen

F2. Dyskusja podczas wyktadow i éwiczen

P - podsumowujace

P1I. Zaliczenie pisemne ¢wiczeniach
P2. Zaliczenie pisemne (wyktad)

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 18

e Przygotowanie sie do kolokwium zaliczajacego: 32

SUMA: przecietnie 50

Literatura

Podstawowa (krajowa):

Stoner J., Freeman R.E., Gilbert Jr D.R., Kierowanie, Warszawa 2002.

Kozminski A.K., Piotrowski W. (red.), Zarzadzanie. Teoria i praktyka, PWN, Warszawa 2007.
Zimniewicz K., Podstawy zarzagdzania, WSZiB, Poznan 2001.
Zawadzki J., Podstawy zarzadzania, Kalisz 2008.
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Uzupetniajaca:

Banaszyk P., Podstawy organizacji i zarzgdzania, WSHiR, Poznan 2002.

Griffin R.W., Podstawy zarzgdzania organizacjami, Wydawnictwo Naukowe PWN Warszawa 2006.
Kiezun W., Sprawne zarzadzanie organizacja, Oficyna Wydawnicza SGH 2007.

Robbins S.P., DeCenzo D.A., Podstawy zarzgdzania, PWE, Warszawa 2002.

Bielski M., Podstawy teorii organizacji i zarzgdzania Wydawnictwo C.H.Beck, Warszawa 2002.

EalN o

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

Przedmiot stanowi podstawe przysztej aktywnosci zawodowej studentow w zakresie prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej oraz petnienia funkcji kierowniczych na réznych szczeblach zarzadzania.

KARTA PRZEDMIOTU- SOCJOLOGIA - TZiZC stac

Kierunek:

Technologia zywnosci i zywienie Specjalnos$é: Technologia zywnosci
cztowieka

Nazwa przedmiotu: S0Cj0l0gia | kod przedmiotu: 1000-TZ-1S-6HS-SOC

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiéw: IlI Semestr: VI | Tryb: stacjonarny
Humanistyczno-spoteczny
Liczba godzin: 15 . ;
wtym: Wykiad: 15 Liczba punktéw ECTS: 1
cwiczenia:

Tytutl, imig i nazwisko: Mgr Adam Staniszewski

Wyktad: mgr Adam Staniszewski

Cwiczenia:

adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: a.staniszewski@akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegétowe

Cele przedmiotu

C1. Przyswojenie wiedzy z zakresu przedmiotu, w tym podstawowe pojecia socjologiczne, po to, by bez zaktécen
funkcjonowacé w spoteczenstwie i rozumiec¢ zachodzace procesy, zdoby¢ umiejetnosci organizacyjne (m.in. praca w
grupie), efektywnie sie komunikowa¢ i mie¢ swiadomos$¢ poziomu wilasnej wiedzy i umiejetnosci spotecznych

C2. Opanowanie umiejetnosci identyfikowania i oceny zjawisk spotecznych

C3. Nabycie umiejetnos¢ kojarzenia zdarzen spotecznych z ich przyczynami i przypuszczalnymi nastepstwami

wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci, | Prak

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EU1 €] K_W24
zna i rozumie podstawowe pojecia z zakresu socjologii c2 KIP W25
EU2 . . . " . . cl K_w24
zna i rozumie istotg oraz prawidtowosci zachowan i proceséw c2 K_W25
spotecznych, ich uwarunkowan, wptywu na funkcjonowanie c3 K_KO3
jednostki, systemdéw spotecznych, grup i organizaciji K KO6
EU3 umie rozpozna¢ odpowiednie typy zachowan i dziatan oraz c2 E—wgg
dostosowa¢ swoje zachowania do wymagan sytuaciji s K_KO1
KIP K04
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EU4 potrafi funkcjonowa¢ w spoteczenstwie; c2 K_W24
ma $wiadomos$¢ poziomu swojej wiedzy i c3 E_\L’JVSZ
umiejetnosci KIP KO

Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
WYKLAD 15
TP1 Czym jest socjologia? Socjologia potoczna a naukowa. Mikro i 3 EU1
makrosocjologia. Wazniejsze definicje i zagadnienia w socjologii. EU3
Tozsamo$¢, status, rola spoteczna. Relacje i interakcje spoteczne
TP2 Zmiana spofeczna. Stawanie sie spoteczenstwa - zmiana 2 EU1
spoteczna jako efekt (zamierzony i niezamierzony) aktywnosci EU2
ludzi, ich decyzji i wyboréw. Podmiotowos$¢. Czynniki zmian: EU3
polityczne, ekonomiczne, kulturowe, $rodowisko fizyczne
TP3 Opinia publiczna. Ruchy spoteczne. Dynamika spoteczna. Zachowania 2 EUl1
zbiorowe. EU2
EU3
EU4
TP4 Stratyfikacja spoteczne - uwarstwienie spoteczne. Klasy, warstwy, stany w 3 EU1
ujeciu socjologicznym. Elity spoteczne; inteligencja i jej rola. Wykluczenie EU4
spoteczne _
TP5 Socjologia a ustroj polityczny. Ideologia. Demokracja. Swiadomos$¢ spoteczna 2 EU2
- jako fundament spoteczenstwa obywatelskiego EU4
TP6 Kultura - zagadnienie spoteczne; materialne i duchowe wytwory ludzkosci, 2 EU1
wyrazajgce okres$lajacy poziom rozwoju ludzkosci, spoteczenstw, grup EU2
spotecznych i jednostek. Historycznie uksztattowane wartosci, reguty, zasady EU3
i normy wspétzycia spotecznego EU4
Zaliczenie wyktadu 1
Narzedzia dydaktyczne:
Sala wyktadowa z tablicg i wyposazeniem multimedialnym.
Prezentacja za pomocg tablic pogladowych.
Literatura przedmiotowa
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy

EU1 X X

EU2 X X X

EU3 X X

EU4 X

X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Prezentacja

F2. Analizy konkretnych sytuaciji.
F3., Dyskusje podczas wyktadow.
F4. Systematyczne sprawdzanie umiejetnosci podczas wyktadu
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P - podsumowujace

P1. Pisemny sprawdzian kohcowy z wyktadow.

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych:
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 15
e Przygotowanie sie do kolokwium zaliczajacego: 20
SUMA: przecietnie 35

Literatura

1. Szacka B. Wstep do socjologii, Oficyna Naukowa, Warszawa 2003

Uzupeitniajaca:

Goodman N. Wstep do socjologii. Poznan 2009

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- SOCJOLOGIA —TZiZC nstac

Kierunek:

Technologia zywnosci i zywienie Specjalnoéé: Technologia zywnosci
cztowieka

Nazwa przedmiotu: S0Cjologia | Kod przedmiotu: 1000-TZ-1N-6HS-SOC

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiéw: Il Semestr: VI

Humanistyczno-spoteczny

Tryb: niestacjonarny

Liczba godzin: 9 . ;
wtym: Wyklad: 9 Liczba punktéw ECTS: 1

¢wiczenia:

Tytut, imie i nazwisko: mgr Adam Staniszewski

Wyktad: mgr Adam Staniszewski
Cwiczenia:
adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcow: a.staniszewski@akademiakaliska.edu.pl
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Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

C1. Przyswojenie wiedzy z zakresu przedmiotu, w tym podstawowe pojecia socjologiczne, po to, by bez zaktécen
funkcjonowacé w spoteczenstwie i rozumiec¢ zachodzace procesy, zdoby¢ umiejetnosci organizacyjne (m.in. praca w
grupie), efektywnie sie komunikowaé i mie¢ Swiadomos$¢ poziomu wiasnej wiedzy i umiejetnosci spotecznych

C2. Opanowanie umiejetnosci identyfikowania i oceny zjawisk spotecznych

C3. Nabycie umiejetnos¢ kojarzenia zdarzen spotecznych z ich przyczynami i przypuszczalnymi nastepstwami

wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

brak

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EUl cl K_W24
zna i rozumie podstawowe pojecia z zakresu socjologii c2 KIP W25
EU2 . o . . . . Cl K_w24
zna i rozumie istote oraz prawidtowosci zachowan i procesow c2 K_W25
spotecznych, ich uwarunkowan, wptywu na funkcjonowanie c3 K_KO3
jednostki, systemow spotecznych, grup i organizaciji K KO6
EU3 umie rozpozna¢ odpowiednie typy zachowan i dziatan oraz c2 ﬁ—wgg
dostosowaé swoje zachowania do wymagan sytuaciji K_KO1
€3 KIP K04
EU4 potrafi funkcjonowaé w spoteczenstwie; Cc2 K_W24
ma $wiadomo$é poziomu swojej wiedzy i c3 K_w25
- . K_UO6
umiejetnosci KIP KOl
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
WYKLAD 9
TP1 Czym jest socjologia? Socjologia potoczna a naukowa. Mikro i 3 EU1
makrosocjologia. Wazniejsze definicje i zagadnienia w socjologii. EU3
Tozsamos$¢, status, rola spoteczna. Relacje i interakcje spoteczne
TP2 Zmiana spc_)leczna. Stawapie sie slpo.teczert]stwa - zmiana . 1 EUL
spoteczna jako efekt (zamierzony i niezamierzony) aktywnosci EU2
ludzi, ich decyzji i wyboréw. Podmiotowosc¢. Czynniki zmian: EU3
polityczne, ekonomiczne, kulturowe, srodowisko fizyczne
TP3 Opinia publiczna. Ruchy spoteczne. Dynamika spoteczna. Zachowania 1 EUl
zbiorowe. EU2
EU3
EU4
TP4 Stratyfikacja spoteczne - uwarstwienie spoteczne. Klasy, warstwy, stany w 1 EU1
ujeciu socjologicznym. Elity spoteczne; inteligencja i jej rola. Wykluczenie EU4
spoteczne
TP5 Socjologia a ustréj polityczny. Ideologia. Demokracja. Swiadomo$é spoteczna EU2
- jako fundament spoteczenstwa obywatelskiego EU4
TP6 Kultura - zagadnienie spoteczne; materialne i duchowe wytwory ludzkosci, EU1
wyrazajgce okreslajacy poziom rozwoju ludzkosci, spoteczenstw, grup EU2
spotecznych i jednostek. Historycznie uksztattowane wartosci, reguty, zasady EU3
i normy wspétzycia spotecznego EU4

Narzedzia dydaktyczne:
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Sala wyktadowa z tablicg i wyposazeniem multimedialnym.
Prezentacja za pomocg tablic poglagdowych.

Literatura przedmiotowa

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1
X X X
EU2
X X X
EU3 X X
X
EU4 X
X X
Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie
F - formujace
F1. Prezentacja
F2. Analizy konkretnych sytuacji.
F3., Dyskusje podczas wyktadow.
F4. Systematyczne sprawdzanie umiejetnosci podczas wyktadu
P - podsumowujace
P1. Pisemny sprawdzian konncowy z wyktadéw.
Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych:
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 15
e Przygotowanie sie do kolokwium zaliczajacego: 10

SUMA: przecietnie 25

Literatura

1. Szacka B. Wstep do socjologii, Oficyna Naukowa, Warszawa 2003
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Uzupetniajaca:

Goodman N. Wstep do socjologii. Poznan 2009

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Podstawy psychologii -TZiZC stac

Kierunek: Specjalnos$é¢: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Nazwa przedmiotu: POStawy | Kod przedmiotu: 1000-TZ-15-6HS-PSY
psychologii

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiéw: IlI Semestr: VI | Tryb: stacjonarny

Humanistyczno-spoteczny

Liczba godzin: 15
w tym: Wyktad:15
¢wiczenia: --

Liczba punktéw ECTS: 1

Tytul, imie i nazwisko: dr Anna Maczasek
Wyktad: dr Anna Maczasek
Cwiczenia:
adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: mankal@poczta.onet.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

Cl Przyswoi¢ wiedze dotyczgcag podstawowych koncepcji psychologicznych (behawioryzm, psychodynamiczna, poznawcza, humanistyczna).

C2 Opanowac¢ umiejetnosci dostrzegania i identyfikacji wskazanych przez wymienione koncepcje czynnikéw - w zyciu zawodowym i codziennym (w tym,
0sobistym).

C3 Pozna¢ problematyke poznawcza, emocjonalng, motywacyjng, osobowosci, réznic indywidualnych, spoteczng zwigzang z zastosowaniem psychologii w
praktyce codziennego funkcjonowania.

C4 Zrozumie¢ warto$¢ zdobytej wiedzy i wyksztatconych umiejetnosci oraz przydatno$¢ w wymiarze spotecznym i indywidualnym; lepiej dziata¢, rozumie¢
siebie i innych, radzi¢ sobie z sytuacjami typowymi i trudnymi.

wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci, | Prak

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EU1 Zna i rozumie pojecia z zakresu psychologii. Posiada wiedze z zakresu cl K_wos
problematyki zachowania, popedéw, poznania, potrzeb; emocji, motywaciji. Cc2 K_UO5
EU2 Zna i rozumie kluczowe pojecia dotyczace psychologii, i na tej podstawie cl K UO2
umie zastosowaé wiedze w sytuacjach typowych, w tym w sytuacjach zycia c2 K KO4

codziennego; posiada podstawowg wiedze dotyczgcg mechanizméw

funkcjonowania czlowieka w réznych obszarach zycia. c3 K_KO6

EU3 Cl

Umie zastosowac¢ wiedze i umiejetnosci w sytuacjach typowych; przewidzieé c2

niektére rezultaty wybranych dziatan; wskaza¢ niektére zrodta zachowan, K_UO5

postaw, emocji i motywaciji. C3 K_KO1
EU4 Rozumie znaczenie zagadnien z zakresu psychologii - dla jednostki i catego K_UO5

spoteczenstwa; adekwatnie postrzega siebie i innych; dostrzega potrzebe C3 K KO1

statego doskonalenia sie i samorealizacji.
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Tresci programowe

Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe Forma zaje¢
WYKLAD 15
TP1 Psychologia: czym jest, cele, zadania, zwigzki z innymi naukami. EU1
Dzialy psychologii. Koncepcje psychologiczne. Znaczenie 2 EU2
psychologii jako nauki, znaczenie praktyczne. EU4
Gtéwne zatozenia dotyczace tego, jaki cztowiek jest i jakie sg
TP2 . ) : , . .
gtéwne mechanizmy sprawcze jego zachowan. Gtéwne nurty i EU1
koncepcje. Problem genezy i mechanizméw zachowan w réznych 3 EU2
nurtach. R6zne sposoby widzenia i interpretowania ludzkich EU3
zachowan - orientacja behawiorystyczna.
TP3 s . o . . . EU1
Rézne sposoby widzenia i interpretowania ludzkich zachowan - 2 EU2
orientacja psychodynamiczna.
EU3
P4 Rézne sposoby widzenia i interpretowania ludzkich zachowan - 3 EB%
orientacja poznawcza. EU3
PS5 Rézne sposoby widzenia i interpretowania ludzkich zachowan - 5 EB;
orientacja humanistyczna. EU3
EU1
TP6 Emocje. Osobowosé. Dysonans poznawczy. Sylwetka psychopaty. 2 EU2
EU3
TP7 Kolokwium zaliczeniowe. 1 Brak
Narzedzia dydaktyczne:
13. Sala wyktadowa z tablicg i wyposazeniem multimedialnym.
14. Prezentacja za pomocg tablic poglagdowych.
15. Literatura przedmiotowa
Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie
Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3
X
EU4
X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

F1. Dyskusje podczas wyktadow.
F2. Systematyczne sprawdzanie umiejetnosci podczas wyktadu

P - podsumowujace

P1. Pisemna praca zaliczeniowa, uwzgledniajgca réwniez zadanie z codziennego funkcjonowania cztowieka we wszystkich
sferach zycia..
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Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych:
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 15
e Przygotowanie sie do kolokwium zaliczajacego: 15
SUMA: przecietnie 30

Literatura

1. Siuta J., Stownik Psychologii, Krakowskie Wydawnictyvo Naukowe, Krakéw 2010.
2. Kozielecki J., Koncepcie Psychologiczne Cztowieka, ZAK Wydawnictwo Akademickie, Warszawa 2000.

Uzupetniajaca:

Strelau J. (red), Psychologia. Podrecznik akademicki. Tom | Podstawy psychologii, Gdarnskie Wydawnictwo Psychologiczne, Gdarsk
2010

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- Podstawy psychologii — TZiZC nstac

Kierunek:

Technologia zywnosci i zywienie Specjalnosé: Technologia zywnosci
cztowieka

Nazwa przedmiotu: POStawy | Kod przedmiotu: 1000-TZ-1N-6HS-PSY
psychologii

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiéw: Il Semestr: VI | Tryb: niestacjonarny

Humanistyczno-spoteczny

Liczba godzin: 9
w tym: Wyktad: 9
¢wiczenia: --

Liczba punktéw ECTS: 1

Tytut, imie i nazwisko: dr Anna Maczasek
Wyktad: dr Anna Maczasek
Cwiczenia:
adres e-mailowy wyktadowcy/wyktadowcéw: mankal@poczta.onet.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

Cl Przyswoi¢ wiedze dotyczgca podstawowych koncepcji psychologicznych (behawioryzm, psychodynamiczna, poznawcza, humanistyczna).
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C2 Opanowac¢ umiejetnosci dostrzegania i identyfikacji wskazanych przez wymienione koncepcje czynnikéw - w zyciu zawodowym i codziennym (w tym,

0sobistym).

C3 Pozna¢ problematyke poznawcza, emocjonalng, motywacyjng, osobowosci, réznic indywidualnych, spoteczng zwigzang z zastosowaniem psychologii w
praktyce codziennego funkcjonowania.

C4 Zrozumie¢ warto$¢ zdobytej wiedzy i wyksztatconych umiejetnosci oraz przydatno$¢ w wymiarze spotecznym i indywidualnym; lepiej dziata¢, rozumie¢
siebie i innych, radzi¢ sobie z sytuacjami typowymi i trudnymi.

wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

brak

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu

EU1 Zna i rozumie pojecia z zakresu psychologii. Posiada wiedze z zakresu cl K_wos

problematyki zachowania, popedéw, poznania, potrzeb; emocji, motywacji. Cc2 K_UO5

EU2 Zna i rozumie kluczowe pojecia dotyczace psychologii, i na tej podstawie cl K UO2

umie zastosowac¢ wiedze w sytuacjach typowych, w tym w sytuacjach zycia c2 K KO4
codziennego; posiada podstawowg wiedze dotyczacg mechanizméw -
funkcjonowania cztowieka w réznych obszarach zycia. C3 K_KO6

EU3 cl

Umie zastosowac¢ wiedze i umiejetnosci w sytuacjach typowych; przewidzie¢
niektére rezultaty wybranych dziatan; wskazac¢ niektére zrédta zachowan, K_UOs
postaw, emocji i motywaciji. C3 K_KO1

EU4 Rozumie znaczenie zagadnien z zakresu psychologii - dla jednostki i catego K_UO5

spoteczenstwa; adekwatnie postrzega siebie i innych; dostrzega potrzebe C3 K KO1
statego doskonalenia sie i samorealizacji. —
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe Forma zaje¢
WYKLAD 9

TP1 Psychologia: czym jest, cele, zadania, zwigzki z innymi naukami. EU1
Dziaty psychologii. Koncepcje psychologiczne. Znaczenie 1 EU2
psychologii jako nauki, znaczenie praktyczne. EU4

TP2 Gtéwne zatozenia dotyczace tego, jaki cztowiek jest i jakie sg
gtéwne mechanizmy sprawcze jego zachowan. Gtéwne nurty i EU1
koncepcje. Problem genezy i mechanizméw zachowan w réznych 2 EU2
nurtach. R6zne sposoby widzenia i interpretowania ludzkich EU3
zachowan - orientacja behawiorystyczna.

TP3 s . . . . . EU1
Rézne sposoby widzenia i interpretowania ludzkich zachowan - 1 EU2
orientacja psychodynamiczna. EU3

P4 Ro6zne sposoby widzenia i interpretowania ludzkich zachowan - 5 EB;
orientacja poznawcza. EU3

PS5 Roézne sposoby widzenia i interpretowania ludzkich zachowan - 1 EB;
orientacja humanistyczna. EU3

EU1

TP6 Emocje. Osobowo$¢. Dysonans poznawczy. Sylwetka psychopaty. 1 EU2

EU3
TP7 Kolokwium zaliczeniowe. 1 Brak

Narzedzia dydaktyczne:

16. Sala wyktadowa z tablicg i wyposazeniem multimedialnym.
17. Prezentacja za pomocg tablic pogladowych.

18. Literatura przedmiotowa

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Forma weryfikacji i walidacji efektéw uczenia sie
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Efekt Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
uczenia sie faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 X
EU2 X
EU3
X
EU4
X

Kryteria oceny osi

agniecia efektéw uczenia sie

F - formujace

F1. Dyskusje podczas wyl

ktadow.

F2. Systematyczne sprawdzanie umiejetnosci podczas wyktadu

P - podsumowujace

P1. Pisemna praca zaliczeniowa, uwzgledniajgca réwniez zadanie z codziennego funkcjonowania cztowieka we wszystkich

sferach zycia..

Skala ocen

Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych:
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze

znaczacymi niedociggnieciami

3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczeni

a zaliczenie

Obciazenie praca

studenta

Forma aktywnosci

Godziny kontaktowe

z nauczycielem akademickim: 9

Przygotowanie sie do kolokwium zaliczajacego: 15

SUMA: przecietnie 24

Literatura

1. Siuta J., Stownik Psychologii, Krakowskie Wydawnictwo Naukowe, Krakéw 2010.
2. Kozielecki J., Koncepcie Psychologiczne Cztowieka, ZAK Wydawnictwo Akademickie, Warszawa 2000.

Uzupetniajaca:

Strelau J. (red), Psychologia. Podrecznik akademicki. Tom | Podstawy psychologii, Gdariskie Wydawnictwo Psychologiczne, Gdansk

2010.

Postawy psychologii

Inne przydatne informacje o przedmiocie:
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KARTA PRZEDMIOTU — KULTURA OSOBISTA i SAVOIR-VIVRE-_TZiZC stac

Kierunek:

Technologia zywnosci i Zywienie Specjalnosé: Technologia zywnosci
cztowieka

Nazwa przedmiotu:

KULTURA OSOBISTA

i SAVOIR-VIVRE Kod przedmiotu: 1000-TZ-1S-1A-KOSV

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiow: | Semestr: | Tryb: stacjonarny

Humanistyczno-spoteczny

Liczba godzin: 30
wtym: Wykiad: - Liczba punktéw ECTS: 2

¢wiczenia: 30

Tytut, imie i nazwisko: mMgr Ewa Szczurek
Cwiczenia: mgr Ewa Szczurek

adres e-mailowy wykiadowcy/wyktadowcéw: e.szczurek@bu.akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1. przyswoic wiedze z zakresu podstawowych zasad kultury osobistej prezentowanej w relacjach spotecznych

C2. opanowac umiejetnosc kulturalnego, adekwatnego do sytuacji zachowania w komunikacji interpersonalnej

C3. zrozumiec spoteczng warto$¢ zachowan wyrastajacych ze stosowania w zyciu codziennym zasad kultury i savoir-
vivre'u oraz potrafi¢ wykorzysta¢ zdobyta wiedze w projektowaniu Sciezki wtasnego rozwoju i inspirowania do
rozwoju innych

wymagania wstepne 1. Znajomos$¢ podstawowych zasad kultury osobistej, w tym kultury jezyka.
w zakresie wiedzy, 2. Znajomosé zasadniczych norm kulturowych regulujacych Zycie spoteczne.
umiejetnosci,
kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EU1 Ma uporzadkowang wiedze w zakresie spotecznych i K_U01
etycznych aspektéw kultury osobistej oraz zna kulturowe C1 K KO6
zrodta savoir - viver'u nowozytnej kultury europejskiej. B
EU2 Rozréznia i potrafi scharakteryzowac konwencje c1 K UO03

grzecznosciowe i uniwersalia grzecznosciowe w krajach

europejskiego kregu kulturowego. c2 K-U06
EU3 C1 K-U04
Potrafi dostosowac jezyk wypowiedzi, stréj i zachowanie w

. K_U06

kontaktach zawodowych i prywatnych. Cc2

C1
EU4 Ma rozwiniete umiejetnosci w zakresie etykiety. c2 K_KO3
EU5 Potrafi we wiasciwy sposob funkcjonowacd z zréznicowanym C1 K_KO3
otoczeniu zawodowym i spoteczno-kulturalnym. C2,C3 K_KO6
EU6 Dostrzega i rozumie znaczenie savoir - vivre'u w zyciu C1 K_KO3
codziennym zawodowym i prywatnym. c2 K_KO6

C3

Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
programowe godzin do efektow uczenia sie

Forma zajec
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CWICZENIA 30
Spoteczne, psychologiczne i etyczne aspekty kultury 4 EU1
TP1 osobistej i dobrych obyczajow w zyciu codziennym.
Ethos rycerski, dworski styl zycia i wzor gentelmana
TP2 jako zrodta savoir-viver’ u w nowozytnej kulturze 4 EU3
europejskiej.
TP3 Sav0|r-V|yre przy stole: dawne i wspotczesne wzory 4 EU3
zachowan.
TPa I_Ety!oeta jezykowa w instytucjach publicznych i 4 EU3
zyciu prywatnym.
Savoir-vivre gestu, kontaktu wzrokowego i dystansu
TP5 . . . 4 EUS
przestrzennego w komunikacji interpersonalnej.
TP6 Strdj w sferze publicznej a wymogi savoir-viver'u. 2 EU6
TP7 Zasada procedencji w instytucjach publicznych. 2 EU5
Netykieta, czyli savoir-vivre uzytkownikdéw EU4
TP8 2
Internetu.
Zrdznicowanie konwencji  grzecznosciowych w 5 EU1
TP9 krajach europejskiego kregu kulturowego.
Uniwersalia grzecznosciowe w relacjach miedzynarodowych 2 EU2
TP10 oraz miedzykulturowych.

Narzedzia dydaktyczne:

1. Sala umozliwiajgca przeprowadzenie ¢wiczen tablicowych.

2. Wyposazenie umozliwiajgce przeprowadzenie prezentacji multimedialnych. Sala umozliwiajgca przeprowadzenie

¢wiczen tablicowych.
3. Wyposazenie umozliwiajace przeprowadzenie prezentacji multimedialnych.

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
spoteczne,
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne postawy
EU1 X
EU2 X
EU3
EU4 X
EUS X
EU6 X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F — formujace

FI. studia przypadku
F2. sprawdzian wiedzy
F3. korekta prowadzenia ¢wiczen

P - podsumowujace

PI. dyskusja podsumowujaca
P2. pisemne zaliczenie

Skala ocen
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Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych:
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze

znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciagzenie praca studenta

Forma aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30

Przygotowanie sie do kolokwium zaliczajacego: 15

SUMA: przecietnie 45

Literatura podstawowa

1. R. Linton, Kulturowe podstawy osobowosci, Warszawa 1975.

2. N. Elias, Przemiany obyczajéw w cywilizacji Zachodu, Warszawa 1980.

3. H. i T. Zgotkowie, Jezykowy savoir-vivre, Poznan 1992.

4. 1. Kaminska-Radomska, Etykieta biznesu, czyli miedzynarodowy jezyk kurtuazji, Warszawa 2003.
5. T. Rojek, Jak to sie je. Savoir-vivre przy stole, Warszawa 2005.

Uzupeiniajaca

1. M. Ossowska, Etos rycerski i jego odmiany, Warszawa 1986.
2. M. Ossowska, Moralnos¢ mieszczariska, Wroctaw 1985.
3. Jezykowe rytuaty grzecznosciowe, Katowice 2005.

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU — KULTURA OSOBISTA i SAVOIR-VIVRE -TZiZC nstac

Kierunek: Specjalnosé: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Nazwa przedmiotu:

KULTURA OSOBISTA
i SAVOIR-VIVRE Kod przedmiotu: 1000-TZ-1N-1A-KOSV

Rodzaj przedmiotu:

. Poziom studiow: |-stopnia | Rok studiow: | Semestr: | Tryb:
Humanistyczno-spoteczny

niestacjonarny

Liczba godzin: 15
wtym: Wyklad: - Liczba punktéw ECTS: 2

¢wiczenia: 15

Tytut, imie i nazwisko: mgr Ewa Szczurek
Cwiczenia: mgr Ewa Szczurek

adres e-mailowy wyktadowcy/wykladowcow: e.5zczurek@bu.akademiakaloiska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

C1. przyswoi¢ wiedze z zakresu podstawowych zasad kultury osobistej prezentowanej w relacjach spotecznych

C2. opanowac umiejetnos¢ kulturalnego, adekwatnego do sytuacji zachowania w komunikacji interpersonalnej
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C3. zrozumiet spoteczng wartos¢ zachowan wyrastajacych ze stosowania w zyciu codziennym zasad kultury i savoir-
vivre'u oraz potrafi¢ wykorzystac¢ zdobyta wiedze w projektowaniu $ciezki wiasnego rozwoju i inspirowania do
rozwoju innych

wymagania wstepne
w zakresie wiedzy,

umiejetnosci,

kompetencji spotecznych

3. Znajomos$c¢ podstawowych zasad kultury osobistej, w tym kultury jezyka.
4. Znajomos$¢ zasadniczych norm kulturowych regulujgcych zycie spoteczne.

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia

Po realizowaniu przedmiotu

Odniesienie

Odniesienie

sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EU1 Ma uporzadkowang wiedze w zakresie spotecznych i K_U01
etycznych aspektéw kultury osobistej oraz zna kulturowe C1 K K06
zrodta savoir - viver’u nowozytnej kultury europejskiej. -
EU2 Rozrdznia i potrafi scharakteryzowac¢ konwencje c1 K UO03
grzecznosciowe i uniwersalia grzecznosciowe w krajach K_U06
europejskiego kregu kulturowego. c2 i
EU3 C1 K-U04
Potrafi dostosowac jezyk wypowiedzi, stréj i zachowanie w K U06
kontaktach zawodowych i prywatnych. C2 -
C1
EU4 Ma rozwiniete umiejetnosci w zakresie etykiety. c2 K_KO3
EU5 Potrafi we wiasciwy sposob funkcjonowad z zréznicowanym C1 K_KO3
otoczeniu zawodowym i spoteczno-kulturalnym. C2,C3 K_KO6
EU6 Dostrzega i rozumie znaczenie savoir - viver'u w zyciu C1 K_KO3
codziennym zawodowym i prywatnym. c2 K_KO6
C3
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
CWICZENIA 15
Spoteczne, psychologiczne i etyczne aspekty kultury
TP1 . . .. . ; 2 EU1
osobistej i dobrych obyczajéw w zyciu codziennym.
Ethos rycerski, dworski styl zycia i wzér gentelmana
TP2 jako zrodta savoir-viver’ u w nowozytnej kulturze 2 EU3
europejskiej.
TP3 Sav0|r-V|yre przy stole: dawne i wspotczesne wzory 5 EU3
zachowah.
TP4 Ety!«eta jezykowa w instytucjach publicznych i 5 EU3
zyciu prywatnym.
TPS Savoir-vivre gestu, kontaktu wzrokowego i dystansu 5 EUS
przestrzennego w komunikacji interpersonalnej.
TP6 Stréj w sferze publicznej a wymogi savoir-viver’u. 1 EU6
TP7 Zasada procedencji w instytucjach publicznych. 1 EU5
Netykieta, czyli savoir-vivre uzytkownikow EU4
TP8 1
Internetu.
Zrdéznicowanie konwencji  grzecznosciowych —w EU1
TPO . L. 1
krajach europejskiego kregu kulturowego.
P10 Uniwersalia grzecznosciowe w relacjach 1 EU2

miedzynarodowych oraz miedzykulturowych.

Narzedzia dydaktyczne:

4. Sala umozliwiajgca przeprowadzenie ¢wiczen tablicowych.
5. Wyposazenie umozliwiajgce przeprowadzenie prezentacji multimedialnych. Sala umozliwiajgca przeprowadzenie
¢wiczen tablicowych.
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6. Wyposazenie umozliwiajgce przeprowadzenie prezentacji multimedialnych.

Metody weryfikacji

osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1l X
EU2
EU3 X
EU4 X
EUS X
EU6 X

Kryteria oceny osiagniecia efektéw uczenia sie

F - formujace

FI. studia przypadk

u

F2. sprawdzian wiedzy

F3. korekta prowad

zenia ¢wiczen

P - podsumowujace

PI. dyskusja podsumowujaca

P2. pisemne zaliczenie

Skala ocen

Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych:
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze

znaczacymi niedociggnieciami

3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zakonczenia

zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 15

Przygotowanie sie do

kolokwium zaliczajacego: 25

SUMA: przecietnie 40

Literatura podstawowa
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R. Linton, Kulturowe podstawy osobowosci, Warszawa 1975.

N. Elias, Przemiany obyczajow w cywilizacji Zachodu, Warszawa 1980.

i T. Zgotkowie, Jezykowy savoir-vivre, Poznan 1992.

Kaminska-Radomska, Etykieta biznesu, czyli miedzynarodowy jezyk kurtuazji, Warszawa 2003.
T. Rojek, Jak to sie je. Savoir-vivre przy stole, Warszawa 2005.

u b wWwN =

Uzupeiniajaca

6. M. Ossowska, Etos rycerski i jego odmiany, Warszawa 1986.
7. M. Ossowska, Moralno$¢ mieszczariska, Wroctaw 1985.
8. Jezykowe rytuaty grzecznosciowe, Katowice 2005.

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU — KULTURA JEZYKA POLSKIEGO- TZiZC stac

Kierunek:

Technologia 2ywnosel i Zywienie Specjalnosé: Technologia zywno$ci

cztowieka

Nazwa przedmiotu: KULTURA | Kod przedmiotu: 1000-TZ-1S-1A-KJP
JEZYKA POLSKIEGO

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiow: | Semestr: | Tryb: stacjonarny

Humanistyczno-spoteczny

Liczba godzin: 30
w tym: Wyklad: -
¢wiczenia: 30

Liczba punktéw ECTS: 2

Tytut, imie i nazwisko: mgr Ewa Szczurek
Cwiczenia: mgr Ewa Szczurek
adres e-mailowy wykiadowcy/wyktadowcéw: €.szczurek@bu.akademiakaliska.edu.pl

Informacje szczeg6towe

Cele przedmiotu

CL1. Przyswoi¢ wiedze z zakresu szeroko rozumianej poprawnosci jezykowej z podkresleniem jej miejsca w kulturze
osobistej cziowieka wyksztatconego.

C2 Przypomnie¢ i opanowaé wymagania poprawnosciowe na réznych poziomach jezyka ojczystego.

C3 Opanowac podstawowe zasady jezyka potocznego, oficjalnego, naukowego i mie¢ swiadomosé réznic jezykowych
wynikajgcych z okolicznosci pozajezykowych.

wymagania wstepne
w zakresie wiedzy, umiejetnosci, Znajomos¢ norm poprawnosciowych z zakresu szkoty Srednie;j.

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EU1 Jest Swiadom znaczenia kultury jezyka dla kazdego C1 K_UO1
uzytkownika jezyka, a szczegolnie dla cztowieka
wyksztatconego.
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EU2 Ma swiadomosé, ze znajomo$¢ norm poprawnosciowych C1 K_UoO1
jest rbwnie wazna jak wiedza techniczna orz naukowa c2 K_UO3

C3 K U04

EU3 Zna wymagania poprawnosciowe na poziomie c2 K UO01,
gramatycznym, stylistycznym, ortograficznym i K_UO6
interpunkcyjnym oraz ma wiedze na temat wymagan na C3 ﬁ—igg

poziomie leksykalnym.

EU4 Rozumie roznice stylu wypowiedzi w zaleznosci od C1,C3
okoliczno$ci pozajezykowych.

K U04, K_ UQO6,
K_K06

Tresci programowe

Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zaje¢
CWICZENIA 30
TP1 Omowienie definicji kultury jezyka i jej odmian. 2 EUl
TP2 Sprawnos¢ jezykowa jako warunek osiggniecia sukcesu w 4 EUl
ZyCiu. EU2
TP3 Wymagania poprawnosciowe na poziomie gramatycznym. EUL,EU3
4 EU2, EU4
TP4 Wymagania poprawnosciowe na poziomie leksykalnym. 4 EU1, EU2
TPS Wymagania poprawnosciowe na poziomie stylistycznym. 4 EU1, EU2, EU3
TP6 Réznice pomiedzy jezykiem potocznym a jezykiem EU1, EU2,
oficjalnym, czyli jak wystawiamy sie w réznych sytuacjach 4 EU3, EU4
zyciowych. Cechy wypowiedzi o charakterze naukowym.
TP7 Wymagania poprawnosciowe na poziomie ortograficznym. 4 EU2, EU3
TPS Wymagania poprawnosciowe na poziomie interpunkcyjnym. 4 EU2, EU3

Narzedzia dydaktyczne:

7. Sala umozliwiajgca przeprowadzenie ¢wiczen tablicowych.

8. Wyposazenie umozliwiajgce przeprowadzenie prezentacji multimedialnych. Sala umozliwiajgca przeprowadzenie

¢wiczen tablicowych.
9. Wyposazenie umozliwiajace przeprowadzenie prezentacji multimedialnych.

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
spoteczne,
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne postawy
EU1 X X X
EU2 X X
EU3 X
X
EU4 X X
X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

FI. Wyktad z elementami prezentacji multimedialnych.

F2. Cwiczenia tablicowe, éwiczenia z tekstem.

F3. Dyskusja na temat prezentacji, obserwacja studenta na zajeciach
F4. Praca w grupach.

P - podsumowujace
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P1. Dyskusja podsumowujgca.
P2. Zaliczenie pisemne.

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych:
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 30

Przygotowanie sie do kolokwium zaliczajacego: 30

SUMA: przecietnie 60

Literatura
1. Markowski A., Kultura jezyka polskiego: teoria, zagadnienia leksykalne, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2006
2. Karpowicz T., Kultura jezyka polskiego, wymowa, ortografia, interpunkcja, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2009
3. Jadacka H., Kultura jezyka polskiego: fleksja, stowotworstwo, sktadnia. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2007
4. Miodek 1, Stownik ojczyzny polszczyzny, Wydawnictwo EUROPA, Wroctaw 2002

5.

Polszczyzna na co dzien, pod red. Mirostawa Barko, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2006

Uzupetniajaca:

1.

3.

Markowski A., Polszczyzna znana i nieznana: porady, ciekawostki, dyktanda konkursowe, Gdanskie Wydawnictwo Os$wiatowe,
Gdansk 1999

Markowski A., 500 zagadek o jezyku polskim, Wiedza Powszechna, Warszawa 1975

Nowy stownik poprawnej polszczyzny PWN, pod red. Andrzeja Markowskiego, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 1999

Inne przydatne informacje o przedmiocie:

KARTA PRZEDMIOTU- kultura jezyka polskiego = TZIZC nstac

Kierunek: Specjalnosé: Technologia zywnosci

Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka

Nazwa przedmiotu: KULTURA | (54 przedmiotu: 1000-TZ-1N-1A-KJP

JEZYKA POLSKIEGO

Rodzaj przedmiotu: Poziom studiéw: I-stopnia | Rok studiow: | Semestr: | Tryb: niestacjonarny

Humanistyczno-spoteczny

Liczba godzin: 15
w tym: Wykiad: -

Liczba punktéw ECTS: 2
¢wiczenia: 15

Tytut, imie i nazwisko: mgr Ewa Szczurek

Cwiczenia: mgr Ewa Szczurek
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H adres e-mailowy wyktadowcy/wykiadowcow: e.szczurek@ bu.a kademiakaliska.edu.pl

Informacje szczegoétowe

Cele przedmiotu

CL1. Przyswoi¢ wiedze z zakresu szeroko rozumianej poprawno$ci jezykowej z podkresleniem jej miejsca w kulturze
osobistej cztowieka wyksztatconego.

C2 Przypomniec i opanowaé wymagania poprawnosciowe na roznych poziomach jezyka ojczystego.

C3 Opanowac¢ podstawowe zasady jezyka potocznego, oficjalnego, naukowego i mie¢ swiadomos¢ réznic jezykowych
wynikajgcych z okolicznosci pozajezykowych.

wymagania wstepne

w zakresie wiedzy, umiejetnosci, Znajomos¢ norm poprawnosciowych z zakresu szkoty Srednie;j.

kompetencji spotecznych

Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych

Efekty uczenia Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie Odniesienie
sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie do celow do efektow uczenia
student potrafi przedmiotu sie
dla programu
EU1 Jest Swiadom znaczenia kultury jezyka dla kazdego C1 K_Uo1
uzytkownika jezyka, a szczegolnie dla cztowieka
wyksztatconego.
EU2 Ma $wiadomos$¢, ze znajomo$¢ norm poprawnosciowych c1 K_Uo1
jest rbwnie wazna jak wiedza techniczna oraz naukowa c2 K_UO3
c3 K U04
EU3 Zna wymagania  poprawnosciowe na  poziomie c2 K'uoi,
gramatycznym, stylistycznym, ortograficznym i 'f(—ll‘(lgg
interpunkcyjnym oraz ma wiedze na temat wymagan na cs3 K K06
poziomie leksykalnym. -
EU4 Rozumie roéznice stylu wypowiedzi w zaleznosci od C1,C3 K'U04, K_UOS,
okoliczno$ci pozajezykowych. K_K06
Tresci programowe
Tresci Liczba Odniesienie
godzin do efektow uczenia sie
programowe | Forma zajec
CWICZENIA 15
TP1 Omowienie definicji kultury jezyka i jej odmian. 1 EUL, EU4
TP?2 Sprawnos¢ jezykowa jako warunek osiggniecia sukcesu w 2 EUl
Zyciu. EU2, EU4
TP3 Wymagania poprawnosciowe na poziomie gramatycznym. 2 EUL
EU2, EU3
TP4 Wymagania poprawnosciowe na poziomie leksykalnym. 2 EUl
EU2, EU3
TPS5 Wymagania poprawnosciowe na poziomie stylistycznym. 2 EUl
EU2, EU3
TP6 o . . . . .
Réznice pomiedzy jezykiem potocznym a jezykiem EUL
oficjalnym, czyli jak wystawiamy sie w réznych sytuacjach 2 EU2
zyciowych. Cechy wypowiedzi o charakterze naukowym. EU3, EU4
TP7 Wymagania poprawnosciowe na poziomie ortograficznym. 2 EU2
TPS Wymagania poprawnosciowe na poziomie interpunkcyjnym. 2 EU2
Narzedzia dydaktyczne:
10. Sala umozliwiajgca przeprowadzenie ¢wiczen tablicowych.

11. Wyposazenie umozliwiajgce przeprowadzenie prezentacji multimedialnych. Sala umozliwiajgca przeprowadzenie
¢wiczen tablicowych.
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12. Wyposazenie umozliwiajgce przeprowadzenie prezentacji multimedialnych.

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Efekt Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
uczenia sie Wiedza Wiedza praktyczna Umiejetnosci Kompetencje
faktograficzna umiejetnosci praktyczne kognitywne spoteczne,
postawy
EU1 % X X
EU2 X X
EU3
X
EU4 X X
X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F - formujace

FI. Wyktad z elementami prezentacji multimedialnych.
F2. Cwiczenia tablicowe, ¢wiczenia z tekstem.
F3. Dyskusja na temat prezentacji, obserwacja studenta na zajeciach

F4. Praca w grupach.

P - podsumowujace

P1. Dyskusja podsumowujgca.
P2. Zaliczenie pisemne.

Skala ocen
Ocena: Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych:
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
3,5 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale ze
znaczacymi niedociggnieciami
3,0 - zadowalajaca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, ale z licznymi btedami
2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
Forma zakonczenia zaliczenie

Obciazenie pracq studenta

Forma aktywnosci

e Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 15

e Przygotowanie sie do kolokwium zaliczajacego: 35

SUMA: przecietnie 50

Literatura
6. Markowski A., Kultura jezyka polskiego: teoria, zagadnienia leksykalne, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2006
7. Karpowicz T., Kultura jezyka polskiego, wymowa, ortografia, interpunkcja, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2009
8. Jadacka H., Kultura jezyka polskiego: fleksja, stowotwérstwo, sktadnia. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2007
9. Miodek 1, Stownik ojczyzny polszczyzny, Wydawnictwo EUROPA, Wroctaw 2002

Strona




-413 -

10. Polszczyzna na co dzien, pod red. Mirostawa Banko, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2006

Uzupetniajaca:

11. Markowski A., Polszczyzna znana i nieznana: porady, ciekawostki, dyktanda konkursowe, Gdanskie Wydawnictwo Oswiatowe,
Gdansk 1999

12. Markowski A., 500 zagadek o jezyku polskim, Wiedza Powszechna, Warszawa 1975

13. Nowy stownik poprawnej polszczyzny PWN, pod red. Andrzeja Markowskiego, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 1999

Inne przydatne informacje o przedmiocie:
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