1. Ogélna charakterystyka studiéw
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Program studiéw

Nazwa kierunku studiéw: technologia ZywnoSci i Zywienie czlowieka

Poziom ksztatcenia: studia drugiego stopnia

Klasyfikacja ISCED-F 2013: 0721

Profil ksztatcenia: ogélnoakademicki

Tytut zawodowy nadawany absolwentom: magister inZynier

Forma studiow: stacjonarne / niestacjonarne (S/ N)

Liczba punktéw ECTS konieczna do ukonczenia studiow: 94

Liczba semestrow: 3/ 3

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

1183/719 (S/N)
Przyporzadkowanie kierunku studiow do dyscyplin i okreslenie procentowego udziatu liczby punktow ECTS: technologia zywnosci i zywienia
Laczna liczba punktéw ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ prowadzonych z bezpos$rednim udzialem nauczycieli akademickich lub innych os6b
prowadzacych zajecia: 47129 (SIN)
Liczba punktow ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach zaj¢é z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych: 5
Liczba punktéw ECTS przyporzadkowana przedmiotom do wyboru: 47
Liczba punktéw ECTS przyporzadkowana praktykom zawodowym oraz liczba godzin praktyk zawodowych: nie dotyczy
Liczba punktéw ECTS, jaka moze by¢ uzyskana w ramach ksztatcenia z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odlegtosé nie dotyczy
2. Wykaz przedmiotow
Nr semestru. . Symbole
o Kategoria . .. . , L . e Jednostka
Nr przedmiotu'. |ECTS S Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektéw uczenia si¢ przedmiotu kierunkowych ..
) przedmiotu i L. realizujaca
Nazwa przedmiotu efektow uczenia sie
TZ2A_W01
: - _ - . . . . . . . TZ2A_W03
Uwierzytelnienie produktéw zywnosciowych tradycyjnymi i nowoczesnymi metodami analitycznymi. Produkcja 172 A_W 04
1.1. zywnoéci funkcjonalnej pochodzenia zwierzecego. Nowoczesne rozwiazania techniczno-technologiczne w T79A U03 Katedra
Kierunki rozwoju 5 K p zaktadach przemystu mleczarskiego. Charakterystyka i zastosowanie nowoczesnych technologii. Rynek 172 A_U 06 Mleczarstwa i
przetworstwa ' produktow mleczarskich o wzbogaconym sktadzie. Kierunki rozwoju serowarstwa. Sledzenie pochodzenia - Inzynierii
. S , . . . . LT TZ2A_U13 .
i analityki zywnoéci I surowca migsnego W oparciu o standardy globalnego systemu identyfikacji GS1. Hydroksymetylofurfural (HMF) 172 A_K 01 Procesowej
w produktach spozywczych: wystepowanie i metody analizy. 172 A:K 04
TZ2A_KO06




TZ2A W02

Zagadnienia dotyczace jako$ci, bezpieczenstwa i ochrony §rodowiska w przemystowej produkcji i dystrybucji TZ2A_WO05
1.2. zywnosci. Uwarunkowania zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci. Integracja systemow TZ2A_ W06 Katedra
Systemowe ISO 9000 i 1SO 22000. Zasady dokumentacji w zintegrowanym systemie nadzoru nad produkcja i dystrybucja TZ2A_U01 .
- . L . S iy . o Zarzadzania
zapewnienie K,P zywnosci. Zasady promujace spoteczna odpowiedzialno$¢ biznesu, zatozenia systemu Food Trade (sprawiedliwy TZ2A UO03 Jakokcia i
bezpieczenstwa H (2 ECTS) |handel) w odniesieniu do surowcow i produktow spozywczych. Aspekty ochrony konsumenta i bezpieczenstwo TZ2A _U04 Bezpicczenstwem
w tancuchu zywnosci, ochrone przed ryzykiem zafalszowan, budowanie segmentu zywnosci wytwarzanej lokalnie, etyka w TZ2A_U06 . L
Zywnosciowym biznesie, problem marnotrawstwa zywno$ci. Postawy konsumenta wobec srodowiska przyrodniczego i jego TZ2A_U07 Zywnosel
zasobow (powietrze, gleba, woda itp., zwigzek ze zdrowiem). TZ2A _U13
TZ2A_K04
1.3. Podzial eksperymentow badawczych. Planowanie do$wiadczen, formutowanie hipotez naukowych i ich TZ2A W09 Katedra
Metody statystyczne weryfikacjg. Rodzaje wynikow badan. Najwazniejsze techniki analizy danych parametrycznych T72 A_U 08 Zarzadzania
w planowaniu K,P i nieparametrycznych. Statystyczne metody opracowywania wynikow badan. Graficzna prezentacja wynikow 172 A_U 10 Jakoscig i
i optymalizacji prac z wykorzystaniem specjalistycznego oprogramowania. Techniki obliczeniowe i specjalistyczne oprogramowanie T79A K04 Bezpieczeﬁstwem
badawczych przy opracowywaniu wynikéw badan. - Zywno$ci
14.A.
Selected topics of Specjalistyczne stownictwo z zakresu technologii zywno$ci i zywienia cztowieka W tym procesow
food technology and K technologicznych, operacji jednostkowych, zywienia cztowieka itp. Nowe trendy w obszarze nauki o zywnosci i jednostki WNZ
human nutrition zywieniu, innowacje i kierunki badan naukowych z zakresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka. TZ2A_Wol
N 23 TZ2A_U02
TZ2A_U04
Opanowanie umiejetnosci sporzadzania notatek i streszczen oraz przygotowania autoprezentacji, branzowej T72 A_K01
15.B. oferty pracy, .C\./f listu mot.ywacryjnego. Doskonale'me um.lej.f;tnosm czy.te.lnla i shlc.hama. ze ’ZI'OZHI’nleTI.ICI’Tl. TZ2A_ K03 Studium Jezykow
Jezyk obcy K Rozpoznawanie i identyfikacja gtdéwnych tez artykutow specjalistycznych i interpretacja wnioskdw. Rozwijanie Obeych
N 2.4 umiejetnosci wypowiadania si¢ na tematy zwigzane z technologia zywnos$ci i zywieniem czlowieka oraz
stosowaniem specjalistycznego stownictwa.
TZ2A_W01
1.6. Zasady przygotowania pracy dyplomowej, w tym: ochrona praw autorskich. Omoéwienie systemu TZ2A UO01
Seminarium KW P antyplagiatowego. Zasady korzystania z literaturowych baz danych. Biezaca ocena i dyskusja nad prezentacjami TZ2A_U02 iednostki WNZ
magisterskie | B przygotowanymi przez studentow na podstawie specjalistycznej literatury naukowej z zakresu realizowanej pracy| TZ2A U04-U05
literaturowe magisterskiej. TZ2A_U13
TZ2A_KO01

w zakresie: diagnostyka mikrobiologiczna i biotechnologia Zywnosci




TZ2A_WO01-W03

17 Mikroorganizmy wykorzystywane w przetworstwie zywnosci. Wpltyw stosowanych mikroorganizméw i ich TZ2A_ W07
. S metabolitow na ksztattowanie whasciwosci organoleptycznych zywnoéci. Bioutrwalanie zywno$ci. Zywnosé TZ2A_U01
Mikrobiologiczne . . . . . : L . . ..
) K, W probiotyczna, prebiotyki, symbiotyki. Fermentowane produkty zywno$ciowe. Produkty uboczne: kierunki i TZ2A _U04
metody przetworstwa . . . . . . . Do . .
; L sposoby mikrobiologicznego przetwarzania. Dodatki do zywnosci wytwarzane metodami biotechnologicznymi. TZ2A_-U09
zywnosci . . , . L.
Opakowania aktywne i ich rola w przetworstwie zywnosci. TZ2A_U13
TZ2A_ K04
TZ2A W03
TZ2A_ W07
1.8. . . o, S . . NP . TZ2A_U06
Struktura genomoéw mikroorganizméw, organizacja informacji genetycznej mikroorganizmow, jej ekspresja -
Genetyka KW i regulacja ekspresji. Struktura i funkcjonowanie operonow. Systemy jedno- i dwukomponentowe T22A U10
mikroorganizméw gwlaq presjt. rat Joflowante op W SYstemy ] P ' TZ2A _U13
TZ2A_KO01
TZ2A_K04
TZ2A_WO02
TZ2A_WO04
1.9. TZ2A_U01
Nowoczesne techniki Procedury diagnostyki mikrobiologicznej zywnos$ci, W tym zakazefi drobnoustrojami patogennymi TZ2A UO03
. K,W,P | . . . . S . L
w diagnostyce I saprofitycznymi. Sposoby zapobiegania i redukcji drobnoustrojéw niepozadanych w zywnosci. TZ2A_U05-U06
mikrobiologicznej TZ2A U13
TZ2A K04
TZ2A K06
1.10. TZ2A W04
Organizacja Podstawy projektowania akredytowanego laboratorium mikrobiologicznego, w tym laboratorium TZ2A W06
i funkcjonowanie K, W, P |przystosowanego do pracy z GMO i wirusami. Zasady projektowania stanowiska pracy, weryfikacje metod TZ2A _U01
laboratorium diagnostycznych drobnoustroje niepozadane w zywno$ci. TZ2A UO05
mikrobiologicznego TZ2A_KO04
TZ2A W04
1.11. Ogolne zasady opracowania modelu badan wykorzystywanego w realizacji pracy magisterskiej. Ogdlne zasady TZ2A _UO03
Pracownia K, W pracy w laboratorium analitycznym/mikrobiologicznym oraz przypomnienie zasad BHP. Praktyczne poznanie TZ2A _U06
specjalizacyjna | metod analitycznych, pozwalajacych na samodzielng realizacj¢ badan naukowych. TZ2A U10
TZ2A_K04

Katedra
Biotechnologii i
Mikrobiologii
Zywnosci

w zakresie: systemowe zapewnienie jakosci i bezpieczenstwa zywnosci




TZ2A W01

TZ2A W05
17 Zasady zarzadzania jakoscig wg normy 1SO 9000: 2015. Wymagania normy ISO 9001:2015. Odpowiedzialno$é 172 A_U o1
. L. kierownictwa. Dokumentacja systemowa. Zarzadzanie zasobami ludzkimi, infrastrukturg i $rodowiskiem pracy. -
Zarzadzanie jakoscig KW Audyt i certyfikacja systemu zarzadzania jakosci TZ2A_Ud4
wg serii norm 1SO ylikacja sy 2 Jakoscia. TZ2A_U05-U06
TZ2A K01
TZ2A K06
TZ2A_Wo2 ;::sd(;zania
18. TZ2A_W04-W05 Jakozci :
Metody Bezpieczenstwo zywnosci w tancuchu zywieniowym ze szczegdlnym uwzglednieniemna kolejnych etapoéw jej TZ2A_U01 Bez iecqzeﬁstwem
monitorowania K W P produkcji, przechowywania i dystrybucji. Urzedowe metody monitorowania zanieczyszczen zZywnosSci oraz TZ2A _U04 7 V\I/)nos'ci
jakosci T techniki ich wykrywania i analizy. Zajecia terenowe — zapoznanie si¢ z procesem monitorowania jakosci i| TZ2A_U06-U07 Y
i bezpieczenstwa bezpieczenstwa zywno$ci w warunkach przemystowych. TZ2A U13
Zywnosci TZ2A_KO04
TZ2A K06
19 KW Pojecie i rozwdj prawa konsumenckiego, zrodta prawa konsumenckiego. Zawarcie umowy konsumenckiej, jej TZ2A W06
- ' zmiana, ustanie oraz wykonanie. Odpowiedzialno$¢ przedsigbiorcy za wady fizyczne i prawne rzeczy, r¢kojmia, TZ2A U1l
Ochrona konsumenta . : , . . . . . .
gwarancja. Dochodzenie roszczen z tytutu niewykonania lub nienalezytego wykonania umowy konsumenckiej. TZ2A K04
w zakresie: technologia i jako$¢ Zywnos$ci pochodzenia zwierzecego
17 TZ2A W01
InnOV\;a(.: . Problematyka autentyczno$ci zywnosci. Regulacje prawne w zakresie autentyczno$ci zywnosci. Postep| TZ2A WO02-W3
. .yj L. techniczny i technologiczny w procesie produkcji miesa, wyrobow miesnych, masta oraz w serowarstwie. TZ2A W05
technologie zywnosci K, W, P S . S . . , ,
ochodzenia Kreowanie innowacyjnych cech jakosci produktow. Ocena jakosci opakowan metalowych, opakowan w| TZ2A_UO05-U06 |Katedra
P i przemysle mleczarskim. TZ2A_K04 Technologii Migsa
zwierzecego
TZ2A K06
1.8. TZ2A W01 Katedra
Kontrola surowcow TZ2A_ W02 Mleczarstwa i
| proceséw Monitorowanie i kontrola zywnos$ci na roznych etapach jej produkcji. Kontrola sanitarno-weterynaryjna miesa i TZ2A_W05 InZynierii
. Zyw Z ukcji. -w .
technologicznych K, W, P . Y na rozRyen etapach J&) produice) eletynary)ia fie TZ2A_U11  |Procesowej
) L . mleka, znaczenie systemu urzgdowej kontroli zywnosci jako elementu ochrony konsumentow.
zywno§ci TZ2A U13
pochodzenia TZ2A_K04
zZwierzegcego TZ2A_KO06




TZ2A W04

1.9. Ogolne zasady opracowania modelu badan wykorzystywanego w realizacji pracy magisterskiej. Ogolne zasady TZ2A_U03
Pracownia K, W pracy w laboratorium analitycznym oraz przypomnienie zasad BHP. Praktyczne poznanie metod analitycznych, TZ2A_U06
specjalizacyjna | pozwalajacych na samodzielng realizacj¢ badan naukowych. TZ2A U10
TZ2A_K04
w zakresie: technologie przetwérstwa surowcow roslinnych
TZ2A_WO01-W03
1.7. Grupy zwigzkéw bioaktywnych, ich Zrédia (rosliny, mikroorganizmy, pozostatosci poprodukcyjne, zywnos¢| TZ2A_U01-U02
Bioaktywne sktadniki K, W fermentowana) i ich aktywnos¢ biologiczna. Korzystne i negatywne aspekty obecno$ci zwigzkéw bioaktywnych TZ2A_U13
zywno§ci w zywnosci. Modelowanie trwatosci zywno$ci z udzialem zwigzkoéw bioaktywnych. TZ2A_KO01
TZ2A_K04
TZ2A_WO01
Zasoby naturalne biomasy (roslinne i mikrobiologiczne). Innowacyjne technologie, kierunki badan naukowych TZ2A_U01-U02
1.8. K W i swiatowe trendy w zakresie wykorzystania biomasy na cele energetyczne, w tym transportowe i grzewcze. TZ2A _U06
Biomasa i bioenergia ' Mikrobiologiczne oczyszczanie wysoko obciazonych $ciekow przemystu spozywczego. Biatko SCP i biomasa TZ2A U13
odpadowa jako substrat do jego produkcii. TZ2A K01 Katedra
TZ2A_KO04 Technologii
TZ2A_WO01  |Zywnosci
. . TZ2A WO03-W04 |Pochodzenia
1.9. Najnowsze trendy technologiczne przemystu fermentacyjnego, owocowo-warzywnego oraz zbozowo- TZE N Rolinnego
Innowacyjnos¢ K W P miynarskiego. Innowacyjne metody identyfikacji zepsucia si¢ zywnos$ci oraz dodatkow do zywnosci i ich 172 A_U 06
W przetworstwie T zastosowania w kreowaniu, ksztattowania struktury i cech zywieniowo-prozdrowotnych nowych produktow 172 A_U 13
zywno§ci zywno$ciowych. Zielona chemia w przemysle spozywczym. TZ2A_KO1
TZ2A_K04-K05
, . , L . . . TZ2A W04
110 Ogolne zasady opracowania modelu badan wykorzystywanego w realizacji pracy magisterskiej. Ogolne zasady 172 A_U 03
. pracy w laboratorium chemicznym/mikrobiologicznym oraz przypomnienie zasad BHP. Praktyczne poznanie -
Pracownia K, W . . ) . , . . .. TZ2A _U06
specjalizacyjna | mejto@ analitycznych, pozwal.?l] quch na samoc%melna% realizacje F)ad?n naukowych i tematem pracy magisterskie;j. TZ2A U10
Zajecia terenowe — zapoznanie si¢ z poszczegolnymi technologiami w warunkach przemystowych. 172 A_K 04

w zakresie: zywienie czlowieka




1.7.
Technologia

Systemy technologiczne produkcji potraw, metoda sous-vide. Charakterystyka podstawowych procesow

TZ2A W01
TZ2A W03
TZ2A W11

TZ2A _U05-U06

produkcji potraw K, W,P tec.ln}.o%ogicznych w produ'kcq' i potraw. Zmiany zachodzace w Zywnosci podczas przygotowania potraw. Wptyw T79A U13
w rozn.ych.sy.stemach religii i kultury na zwyczaje i systemy zywieniowe. TZ2A_KO1
Zywienia TZ2A_KO04
TZ2A_KO06
. . L o . TZ2A_WO01
18, Rynek HoReCa — charakterystyka, konkurencja, konsument, strategie rozwoju i innowacyjnosci. Planowanie T72 A_W 1 Katedra
Proick . elementem zarzadzania. Praktyczne planowanie wprowadzenia nowego produktu w zakladzie $wiadczacym - Technologii
rojektowanie ustug K, W, P . . .. .. o . . . , TZ2A_U06 . .
sywieniowych ustugi zywieniowe baZ}IJQCG na analizie sytuacji wyjsciowej zakladu oraz badaniach potrzeb i zachowan TZ2A_U09 Qgstronomlcznej
docelowych konsumentow. TZ2A K04 i Zywnosci
— Funkcjonalnej
TZ2A_WO01
Sytuacja demograficzna a produkcja zywnosci na $wiecie. Bezpieczenstwo zywnosciowe — aspekt fizyczny, TZ2A W02 Katedra Zywienia
1.9. K W ekonomiczny i zdrowotny. Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosciowego. Koncepcje polityki wyzywienia TZ2A W06 Crlowicka i
Strategia wyzywienia ' w krajach wysoko rozwinigtych. Techniki badawcze w badaniach spozycia zywnos$ci. Cechy modeli konsumpcji TZ2A _UO03 Dietetyki
zywnosci w Polsce i krajach UE. TZ2A U13
TZ2A_K04
TZ2A_WO08
D . . . . L. TZ2A_W11
Podstawy genetyki og6lnej. Mutacje genomowe, chromosomowe i genowe. Uwarunkowania zmiennosci cech 172 A_U 01
1.10. K W fenotypowych. DNA i polimorfizm genéw. Choroby dietozalezne o ztozonych uwarunkowaniach. Metody 172 A_U 04
Nutrigenomika ' i techniki badawcze wykorzystywane w analizach nutrigenomicznych. Wykorzystanie informacji o genotypie 172 A_U 10
w poradnictwie dietetycznym. TZ2A_U13
TZ2A_K02
TZ2A_W01
Rynek produktéw o wzbogaconym sktadzie. Kierunki innowacyjnosci procesowej i produktowej wobec TZ2A_W03
rosngcych oczekiwan konsumentow (przemyst owocowo-warzywny, fermentacyjny). Zmiany zachodzace TZ2A W04
2.1. podczas produkcji i przechowywania zywnos$ci. Ksztaltowanie cech fizykochemicznych produktow TZ2A_WO07 Katedra
Kierunki rozwoju K p zywnos$ciowych. Metody immunodiagnostyczne, spektrometrii mas w analizie zywnosci. Mikroorganizmy TZ2A_UO03 Mleczarstwa i
przetworstwa i ' ekstremalne w przetworstwie zywnosci. Naturalne zrodta metabolitdéw o whasciwosciach funkcjonalnych (owoce, TZ2A U06 Inzynierii
analityki zywnosci 11 warzywa, zboza, mikroorganizmy). Zastosowanie genetycznie modyfikowanych roslin i zwierzat w produkcji TZ2A U13 Procesowej
zywnosci. Produkcja i dystrybucja zywnosci w zrownowazonym rozwoju. Trendy w rozwoju szybkich technik TZ2A K01
wykrywania GMO i zafalszowan zywnosci. TZ2A_K04
TZ2A_KO06




TZ2A_WO01

TZ2A W08
2.2. Problemy zywieniowe wspoélczesnego S$wiata. Genetyczne uwarunkowania choréb zywieniowych. 172 A_W 10 Katedra
Zywienie czlowieka Wykorzystanie technologii informatycznych w personalizacji zywienia. Sensoryczne ksztattowanie jako$ci 172 A_Wl 1 Technologii
we wspolczesnym K zywnoSci. Styl zycia a choroby cywilizacyjne. Ograniczanie marnowania zywnosci. Nowe produkty stosowane 172 A_U 01 Gastronomicznej
Swiecie I w zywieniu osob starszych. Czynniki spoteczno-kulturowe wpltywajace na sposdb zywienia spoteczenstwa. 172 A_U 04 i Zywnosci
Zatozenia i cele poradnictwa zywieniowego. Nowe kierunki w zywieniu cztowieka. 172 A_U 13 Funkcjonalnej
TZ2A_K04
Grupe przedmiotéw prawno-ekonomicznych do wyboru tworza przedmioty, ktorych tematyka obejmuje TZ2A WOl
zagadnienia dotyczace przedsigbiorczosci, a w szczegdlnosci elementy wiedzy z zakresu ekonomicznych, 172 A_W06
2.3. prawnych i spotecznych aspektow prowadzenia przedsigbiorstwa. W tym, podstaw finansow i rachunkowosci -
Grupa przedmiotow . . L . e . . TZ2A _U01
oraz gospodarowania zasobami ludzkimi. Uwzgledniono w szczegolnosci specyfike tworzenia i prowadzenia . .
pod nazwa ,,wiedza H, W . , e C . .. TZ2A_U04 jednostki WE
e malej firmy. Tematyka wykladéw obejmuje rowniez elementy zarzadzania jakoScig. Omawiane sg zagadnienia T79A U13
eko%ovmviczna” zwigzane z dostgpem do funduszy unijnych dla rolnictwa i obszaréw wiejskich (Wspolna Polityka Rolna, 172 A_KO 4
Europejski Fundusz Rolniczy Gwarancji i Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszarow Wiejskich, 172 A_KOG
Fundusze strukturalne UE w rozwoju rolnictwa i obszaréw wiejskich, doptaty bezposrednie). -
TZ2A W04
TZ2A W09
. - . . . TZ2A _U01
2.4, Samodzielna i dojrzata analiza problemu badawczego zgodnego z realizowana praca dyplomowa. Przygotowanie TZ9A U04-U05
Seminarium prezentacji audiowizualnej w konsultacji z promotorem pracy, uwzgledniajagca metody analityczne wchodzace iy . .
. . K, W, P . - . . TZ2A_U08 jednostki WNZ
magisterskie |1 w zakres badawczy pracy dyplomowej, z przestrzeganiem praw autorskich i pokrewnych. Opracowanie schematu T79A U10
metodyczne doswiadczalnego zgodnie z charakterem i zatoZzeniami pracy magisterskie;j. -
TZ2A U13
TZ2A K01
TZ2A KO3
w zakresie: diagnostyka mikrobiologiczna i biotechnologia zywnosci
TZ2A W01
2.5. TZ2A WO03-W05
Projektowanie . . . . . TZ2A_U05-U06 |Katedra
J Etapy projektowania produktéw spozywczych. Wpltyw przetworstwa na aktywnos$¢ biologiczna sktadnikow = . -
aktywnych KWp s e by iei zabezpi 0 Ksztalt . fodei Fvwieniowei J e . TZ2A _U09 Biotechnologii i
. L W, zywnosci 1 sposoby jej zabezpieczania. Ksztaltowanie warto$ci zywieniowej, prozdrowotnej, sensoryczne . . -
biologicznie WZI Kt .p y )9 P W 5 P 2 yezne) TZ2A U1l Mikrobiologii
roduktu spozywczego. . )
produktow P POZyWezeg TZ2A U13 Zywnosci
spozywczych TZ2A K02
TZ2A K04




TZ2A W01

2.6. . Lo . . o . TZ2A_W03
Enzyvm Struktura i funkcje bialek, z uwzglednieniem bialek enzymatycznych. Czynniki wptywajacy na aktywnosé T79A U_OS Uo4
y, y . K, W enzymow i kinetyke reakcji. Enzymy i preparaty enzymatyczne dostepne na rynku wraz z charakterystyka ich -
W przetworstwie aktywnosci i zastosowaniem w poszczegolnych dziatach przemyshu spozywczego T22A U10
Zywnosci y p gomy PrZCIYSIU SpozyWezego. TZ2A U13
TZ2A_KO04
TZ2A W01
2.7. . . . T . . . TZ2A_W04
s Kinetyka procesow fermentacyjnych. Unieruchamianie biokatalizatoréw i ich wykorzystanie w procesach -
Inzynieryjne aspekty . . . . . . . . . , . TZ2A _U03-U04
biotechnologii K, W, P |fermentacyjnych. Separacja produktow biotechnologii: filtracja, wirowanie, dezintegracja komorek, ekstrakcja, TZ2A U10
Zywnoécig adsorpcja, chromatografia. Membranowe metody Separacji i zaggszczania produktéw biotechnologii. 172 A:U 13
TZ2A_K04
TZ2A W04
. . . . . , . TZ2A _U06
2.8. Praktyczne poznanie metod analitycznych, pozwalajacych na samodzielng realizacje badan naukowych zgodnie 172 A_U 10
Pracownia K, W z wybranym tematem pracy magisterskiej. Budowanie §wiadomosci odpowiedzialnos$ci za produkcje¢ zywnosci 172 A_U 13
specjalizacyjna Il wysokiej jako$ci oraz dbatosci o prawidlowe zywienie. 172 A:KO 4
TZ2A_KO05
w zakresie: systemowe zapewnienie jakosci i bezpieczenstwa zywnoSci
TZ2A_WO01-W02
25 TZ2A_WO05
- . Normy w zakresie dokumentowania systemow zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywnos$ci. Praktyczne TZ2A _UO03
Praktyka audytowania . . p e . et 1
. . K, W, P |przygotowanie do dokumentowania systemow jakos$ci. Metodami oceny systemow jakosci, szczegolnie audytem TZ2A_U05
i dokumentowania . . L . , . .
, ) w celu uzyskania informacji dotyczacych wdrozenia i utrzymywania systemow lub ich elementow. TZ2A_U07
systemow zarzadzania
TZ2A K02 Katedra
TZ2A_K04 Zarzadzania
2.6. TZ2A_ W02 Jakoscia i
Systemowe TZ2A WO05-W06 |Bezpieczefistwem
dzani . . . . . . . . . . TZ2A_U01 Zywnosci
rzarzq Zanie Srodowiskowe uwarunkowania produkcji i dystrybucji zywnosci. Terminologia zwigzana z zarzgdzaniem - Y
srodowiskiem | . . L. : . . i . . TZ2A UO03
W orodukgii K, W, P |$srodowiskowym, rozwigzaniami systemowymi od czystej produkcji do zréwnowazonego rozwoju, etapy 172 A_U 04
i dSstrybchji systemow zarzadzania wedtug norm ISO 14001 i EMAS. 179 A:U 06
$rodowiskowych TZ2A_KO04
zywnos§ci TZ2A_KO06




TZ2A W04

TZ2A _U06
2.7. Praktyczne poznanie metod analitycznych, pozwalajacych na samodzielng realizacje badan naukowych zgodnie 172 A_U 10
Pracownia 3 K, W z wybranym tematem pracy magisterskiej. Budowanie $wiadomosci odpowiedzialno$ci za produkcje zywnos$ci 172 A_U 13
specjalizacyjna wysokiej jakosci oraz dbatosci o prawidlowe zywienie. 172 A:KO 4
TZ2A K05
2.8.Al. Organizacja systemoéw normalizacyjnych oraz zasad opracowywania norm. Korzystanie ze zrodet informacji
Normalizacja, ’ K W normalizacyjnej w Polsce. Struktury i dziatalnos¢ PKN, PCBC oraz PCA na rynku krajowym i TZ2A_W05
certyfikacja ' miedzynarodowym. Warunki przeprowadzania akredytacji laboratorium badawczego oraz prawa i obowigzki TZ2A_W06
i akredytacja akredytowanego laboratorium. TZ2A_U01
. , — , = — TZ2A_U07
2.8.A2. Stosowanie znormalizowanych i nieznormalizowanych systeméw zaréwno w produkcji zywnosci jaki w TZ2A U13
Systemy zapewnienia 5 K W laboratorium (ISO 9001, ISO 22000, ISO 14000, ISO 17025). Zapewnienie jakosci w laboratorium, wymagania T72 A_KOZ
jakosci ' dotyczace kompetencji laboratoriow, zarzadzania oraz zasady tworzenia dokumentacji. Zarzadzanie 72 A_KO 4
w laboratorium laboratorium. Wymagania techniczne dla laboratorium wg normy 1SO 17025. -
2.9.B1.
Innowacje Nowe kierunki w technologii zywnosci, postep techniczno-technologiczny i trendy wpisujace si¢ w praktyki
technologiczne 2 K, W zrébwnowazonego rozwoju. Przyklady dziatan obejmujacych wszystkie ogniwa tancucha zywnosciowego ,,od pola| TZ2A_WO01-W02
W przemysle do stotu”. TZ2A_W05
spozywczym TZ2A_U01
" . . YR - . . TZ2A_U06
Pojecie jakosci zywno$ci w ujeciu dynamicznym, jako$¢ zywnosci w aspekcie producenta i konsumenta, -
2.9.B2. charakterystyka wspotczesnego konsumenta zywnosci, nowoczesne trendy w produkcji Zywnosci a oczekiwania TZ22A_U13
Jakos¢ zywnoscia | 2 K, W i potrzeby konsumenta, role producenta i konsumenta w kreowaniu nowych produktéw. TZ2A K04
technologia
w zakresie: technologia i jako$¢ zywnosci pochodzenia zwierzecego
25 TZ2A_WO01
. N Zasady doboru surowca do projektowania zywnosci pochodzenia zwierzecego oraz technologiczne i Zywieniowe TZ2A W03
Projektowanie jakosci .. . L .. D
s wWhodd 12 K W P aspekty produkcji. Technologiczna przydatno$¢ substancji o charakterze prozdrowotnym. Ksztattowanie jakos$ci TZ2A_WO04
Z
IV . T poprzez wykorzystanie postgpu technologicznego. Dobor parametrow procesow termicznych realizowanych w TZ2A_U06 Katedra o
pochodzenia iy . o . Technologii Miesa
erzecego ramach obrobki wstepnej i dalszego utrwalania jakosci produktow. TZ2A_U07
Z Z
wietzeceg TZ2A K04
Katedra
TZ2A_W04 Mleczarstwa i
. . . . o , . TZ2A_U06 L
2.6. Praktyczne poznanie metod analitycznych, pozwalajacych na samodzielng realizacj¢ badan naukowych zgodnie Inzynierii
. . . . s . o L TZ2A_U10 :
Pracownia 3 K, W z wybranym tematem pracy magisterskiej. Budowanie §wiadomosci odpowiedzialnosci za produkcje¢ zywnosci T72A U13 Procesowej
specjalizacyjna Il wysokiej jakosci oraz dbalosci o prawidlowe zywienie. 172 A_KO 4

TZ2A K05




w zakresie: technologie przetwérstwa surowcow roslinnych

TZ2A W01
Kierunki wykorzystania grzybéw wielkowocnikowych w Polsce i na $wiecie. Grzyby mikroskopowe w produkcji TZ2A_U02
. . zywnosci fermentowanej w Europie i w Azji. Procesy biosyntezy przez grzyby wybranych substancji. Trendy TZ2A_U09
Grzyby w zywnosci i K, W . . . . s
. .. rynkowe i aktualna wiedza o zawartych w grzybach substancjach odzywczych oraz wptyw metod obréobki na ich TZ2A _U13
biotechnologii .
whasciwosci. TZ2A K03
TZ2A_ K04
26 TZ2A W01
o . Charakterystyka procesow fizjologicznych, biochemicznych i mikrobiologicznych zachodzacych w tkankach TZ2A_ W03
Uwarunkowania , - . o, . ,
surowcow roslinnych po zbiorze pod katem ksztaltowania jakosci produktu. Ocena przydatnosci surowcow TZ2A_U06
surowcowe w K, W C , . . s N
s, W ksztaltowaniu jakos$ci produktow ekologicznych. Oméwienie zagadnien zwigzanych z ksztaltowaniem jakos$ci TZ2A_U09
ksztaltowaniu jakosSci .. .
rodukty produktoéw i ich skutecznym promowaniem. TZ2A U13
P TZ2A_ K04
2.7.
Wielowymiarowe TZ2A W01
techniki analizy Woprowadzenie do technik analizy wielowymiarowej, analiza skupien; ocena wptywu czynnikéw zmiennosci — TZ2A W09
danych w K W P analiza kanoniczna i regresja wieloraka; zagadnienia z zakresu analizy sktadowych gtéwnych (PCA), analizy TZ2A _U04
projektowaniu Y dyskryminacyjnej (LDA); planowanie i analiza doswiadczen (DOE), wprowadzenie do analiz TZ2A _U06
i optymalizacji nieparametrycznych — sieci neuronowe. TZ2A_U10
procesow TZ2A_KO06
przemystowych
L . . . TZ2A W01
2.8. Definicje i pojecia: zywno$¢ funkcjonalna, prozdrowotna, wygodna, specjalnego przeznaczenia i mato 179 A_WOB
Projektowanie przetworzona. Sktadniki zywnosci stosowane do wytwarzania takiej zywno$ci. Dobdr parametrow i wptywu 172 A_U 09
zywno$ci K, W, P |proceséw technologicznych na tworzenie i przemiany sktadnikdw oraz wymagan stawianych w konstruowaniu 172 A_U 13
funkcjonalnej zywnosci funkcjonalnej, regulacje prawne. Zastosowanie nowoczesnych technologii w produkcji zywnosci 172 A_KO 4
i wygodnej funkcjonalne, wygodnej mato przetworzone;j. 172 A:K 06
TZ2A W04
. . . . L , . TZ2A _U06
2.9. Praktyczne poznanie metod analitycznych, pozwalajacych na samodzielng realizacj¢ badan naukowych zgodnie 172 A_U 10
Pracownia K, W z wybranym tematem pracy magisterskiej. Budowanie §wiadomosci odpowiedzialnosci za produkcj¢ zywnosci 172 A_U 13
specjalizacyjna Il wysokiej jakosci oraz dbalosci o prawidlowe zywienie. 179 A:KO 4
TZ2A K05

Katedra
Technologii
Zywnosci
Pochodzenia
Roslinnego

w zakresie: zywienie czlowieka
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Zdrowie i jego uwarunkowania. Zywienie a zdrowie spoteczne XXI wieku. Przyczyny zaburzeh zdrowia TZ2A W11
L . 0 podtozu zywieniowym w $wiecie. Grupy ludnosci podwyzszonego ryzyka zaburzen zdrowia i ich problemy TZ2A_U12
Zywienie a zdrowie K, W S L . s e L . . ,
ubliczne zywieniowe. Wskazniki i wzory zywieniowe. Ocena czgstotliwosci 1 wielkosci spozycia wybranych produktow TZ2A _U13
P spozywczych i sktadnikéw pokarmowych i ich zwigzku z wystepowaniem przewlektych choréb dietozaleznych. TZ2A_KO06
TZ2A_WO01
TZ2A_W02 Katedra
Charakterystyka sktadnikow biologicznie aktywnych obecnych w zywnosci prozdrowotnej. Substancje stodzace TZ2A W11 .
o .. . L . L Technologii
2.6. oraz zamienniki thuszczu i ich wykorzystanie w produkcji zywnosci. Aspekty technologiczne produkcji zywnosci TZ2A_U01 . .
; . . . L . o L . . . . Gastronomicznej
Zywnos¢ K,W,P |o ograniczonej kaloryczno$ci. Nowe kierunku produkcji zywnos$ci funkcjonalnej. Zastosowanie modeli TZ2A_U06 . ..
, . .. . . L. . . L. I Zywnosci
prozdrowotna komorkowych i tkankowych w analizie cech funkcjonalnych zywno$ci. Zasady projektowania zywnosci o TZ2A _U13 . .
Funkcjonalnej
cechach prozdrowotnych. TZ2A K01
TZ2A_KO03 S
TZ2A KOG Katedr.a Zy?menla
- Czlowieka i
TZ2A_W04  IDjetetyki
, . . . . . TZ2A_W11
57 Ogolne zasady pracy w laboratorium chemicznym. Zapoznanie z podstawowymi metodami oceny sktadu 172 A_UO 4
o produktu zywno$ciowego. Praktyczne poznanie metod analitycznych, pozwalajacych na samodzielng realizacjg -
Pracownia K, W ] . . iy L it TZ2A_U10
. . badan naukowych zgodnie z wybranym tematem pracy magisterskiej. Budowanie $wiadomosci -
specjalizacyjna o o L L i . e TZ2A_U13
odpowiedzialnosci za produkcje Zzywnosci wysokiej jakosci i dbatosé o prawidtowe zywienie.
TZ2A_K04
TZ2A_KO05
TZ2A_WO01
3.1. Dieta Paleo. Znaczenie wody. Substancje dodatkowe. Suplementy diety. Zywienie wspomagajace pamieé TZ2A_WO02
Zywienie cztowieka i koncentracje. Rola pre- i probiotykéw. Interakcje lekow i zywnosci. Zywno$é tradycyijna i regionalna. Sktadniki TZ2A_W11 Katedra Zywienia
we wspotczesnym K bioaktywne w leczeniu insulinoopornos$ci. Ziota, dieta DASH w profilaktyce chordb uktadu krazenia. Strategie TZ2A_U01 Czlowieka
swiecie Il zapobiegania niedoborom pokarmowym. Bezpieczenstwo przedmiotéw uzytku i opakowan. Stres oksydacyjny, TZ2A_U04 i Dietetyki
znaczenie antyoksydantow. Produkty typu ,,slow food” i ekologiczne. TZ2A U13
TZ2A_K04
TZ2A_W04
TZ2A W09
. S - . . Lo . TZ2A _U01
3.2. Samodzielna i dojrzata ocena swojej pracy badawczej, formulowanie wnioskow z prowadzonej pracy. T729A U_O 4-U05
Seminarium Opracowanie wynikéw badan wiasnych, metod ich przedstawiania i analizowania wynikow pracy magisterskie;. = . .
. . K, W, P . - . . L . L TZ2A_U06 jednostki WNZ
magisterskie 111 Przygotowanie, w porozumieniu z promotorami prac, prezentacje audiowizualne z przebiegu swojej pracy T79A U08
wynikowe badawczej, konstruuja wnioski podsumowujgce wyniki badan. 172 A:U 10
TZ2A_U13

TZ2A_KO01-K03
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TZ2A_W04
3.3 Praca studenta, pod nadzorem promotora, w zakresie realizacji celu i zalozen pracy dyplomowej, TZ2A_ W09
Laboratorium 7 W z wykorzystaniem odpowiedniego warsztatu badawczego, laboratorium technologicznego, zgodnie z charakterem TZ2A_U04 opiekunowie pracy
dyplomowe tematyki pracy magisterskiej. TZ2A U10
TZ2A_K04
3.4 TZ2A_WO01
Przvao tOV\.Ia.nie rac Przygotowanie pracy magisterskiej, z wykorzystaniem technik komputerowych, w tym edytorow tekstu i arkuszy TZ2A_WO09
yo . .p. y kalkulacyjnych. Umiejetnos$¢ syntetycznego przedstawienia tez, zalozen i wynikdéw pracy oraz dyskutowanie na TZ2A_U01 . .
magisterskiej 20 K S, . L . L . . opiekunowie pracy
. temat wynikow i wnioskow pracy dyplomowej. Opanowanie wiedzy i umiejetnosci syntetycznego analizowania TZ2A_U04
oraz przygotowanie . . . . . . L . .,
. problematyki z zakresu zagadnien egzaminacyjnych, zgodnie z kierunkiem i w zakresie studiow. TZ2A_U08
do egzaminu T79A K04

! Litera (A, B, C,...) oznacza jeden z przedmiotéw do wyboru.
2 Kategorie przedmiotu: K — kierunkowy, W — do wyboru, O — ogélnouczelniany, H — z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych, P — projektowy i inny, prowadzacy do uzyskania
kompetencji inzynierskich.

2. Sposoby weryfikacji i oceny efektow uczenia si¢ osiagnietych przez studenta w trakcie calego cyklu ksztalcenia

Symbol Kierunkowe efekty uczenia sie® Sposoby weryfikacji i oceny efektow uczenia sig
WIEDZA - absolwent zna i rozumie:
oglebionym stopniu zagadnienia akresu technologii zywno$ci izywienia| . . . . . .

W P g eotony , .p u. . g ‘.z . g .. g Zy. , v pisemne kolokwia, prezentacje multimedialne na zadany temat, egzamin koncowy

TZ2A W01 |czlowieka oraz $ledzi na biezagco aktualne trendy, innowacje i kierunki badan naukowych . . .
S obejmujacy zagadnienia omawiane na wyktadach

w tej dziedzinie

TZ2A W02 ryzyko zdrowotne zwigzane z chemicznym i mikrobiologicznym zanieczyszczeniem |pisemne kolokwia, egzamin koncowy obejmujacy zagadnienia omawiane na
- ZywnoSci oraz zna sposoby obnizenia tego ryzyka wyktadach
.. . . .. . .|ocena wykonanych ¢wiczen laboratoryjnych, dyskusja, pisemne kolokwia z zakres

celowos$¢ modyfikacji zywnosci w kierunku otrzymania jej okreslonej charakterystyki ,Wy Y . wiez . , Y Y 'u 18, p . , wiazz u. ,
TZ2A W03 | . . omawianego materiatu na ¢wiczeniach laboratoryjnych, egzamin koncowy z zagadnien

i funkcjonalnos$ci .

omawianych na wyktadach

zasady metod analizy zywno$ci stosowanych w celu charakterystyki surowcdéw i|ocena wykonanych ¢wiczen laboratoryjnych, dyskusja, pisemne kolokwia lub
TZ2A W04  |produktow w rdéznych skalach oraz zaawansowanych technik analitycznych stosowanych|sprawozdania z zakresu omawianego materiatu na ¢wiczeniach laboratoryjnych,

do badania zywnosci i badan zywieniowych egzamin koncowy z zagadnien omawianych na wyktadach

. , C , . L . sprawozdanie pisemne z wykonanych ¢wiczen, ocena wykonanych ¢wiczen, dyskusja,

istote systemoOw zarzadzania jako$cia w catym tancuchu zywnoS$ciowym w celu ciaglego| . . . . o . . i
TZ2A W05 = 2 ] 2 ¥ Y Wy agice pisemne kolokwia z zakresu omawianego materialu na ¢wiczeniach, egzamin koncowy

ulepszania produkcji zywnosci

z zagadnien omawianych na wyktadach
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TZ2A_ W06

znaczenie krajowych i migdzynarodowych regulacji prawnych dotyczacych produkcji
i dystrybucji zywnosci, zasady ochrony wiasno$ci przemystowej i prawa autorskiego
oraz podstawowe zasady tworzenia i rozwoju roznych form przedsigbiorczosci

pisemne kolokwia, egzamin koncowy obejmujacy zagadnienia omawiane na
wyktadach

TZ2A W07

zasady wytwarzania GMO/GMM i potrafi wyjasni¢ przyczyny ich wprowadzania do
produkcji zywnosci

pisemne kolokwia, dyskusja, egzamin koncowy obejmujacy zagadnienia omawiane na
wyktadach

TZ2A_W08

istot¢ nutrigenomiki we wspotczesnej nauce o zywieniu cztowieka

sprawozdanie pisemne z wykonanych ¢wiczen, ocena wykonanych ¢wiczen, dyskusja,
pisemne kolokwia z zakresu omawianego materiatu na ¢wiczeniach, egzamin koncowy
z zagadnien omawianych na wykladach

TZ2A_W09

zaawansowane metody statystyczne w zakresie planowania i optymalizacji

eksperymentoéw oraz opracowywania wynikéw badan

pisemne kolokwia, indywidualna ocena wykonania analizy statystycznej danego
problemu badawczego, egzamin koncowy obejmujacy zagadnienia omawiane na
wyktadach

TZ2A W10

fundamentalne dylematy wspotczesnej cywilizacji, polityke wyzywienia ludnosci
w skali globalnej i lokalnej

pisemne kolokwia, dyskusja, egzamin koncowy obejmujacy zagadnienia omawiane na
wyktadach

TZ2A W11

potrzeby zywieniowe réznych grup populacyjnych, a takze fizjologiczne, spoteczne
i kulturowe uwarunkowania sposobu ich zywienia si¢ oraz wptywu zywienia na zdrowie
publiczne

pisemne kolokwia, sprawozdania, prezentacje multimedialne, dyskusja, egzamin
koncowy obejmujacy zagadnienia omawiane na wyktadach

UMIEJETNOSCI - absolwent potrafi:

TZ2A U0l

pozyskac potrzebne informacje naukowe z literatury, baz danych oraz innych zrédet,
dokona¢ ich interpretacji oraz opracowac ich syntetyczng analiz¢ z poprawna
dokumentacja

ocena umiejetnosci weryfikacji informacji z réznych zrodet, ocena aktywnosci podczas
dyskusji problemowej oraz w czasie wykonywania zadan problemowych, ocena
indywidualnych prac pisemnych i prezentacji

TZ2A_U02

postugiwaé si¢ jezykiem obcym w zakresie nauk o zywnosci i zywieniu, zgodnie
z wymaganiami okre$lonymi dla poziomu B2+ Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia Jgzykowego oraz specjalistyczng terminologia

ocena dyskusji i aktywnosci podczas zajeé, pisemny egzamin testowy

TZ2A_U03

analizowa¢ sytuacje zwigzane z produkcja i dystrybucja zywnosci, planowac akcje
i zarzgdza¢ dziataniami na rzecz poprawy jakosci i wydajnosci produkcji, a takze na
rzecz srodowiska przyrodniczego

ocena aktywnos$ci w czasie wykonywania zadan problemowych, ocena indywidualnych
prac pisemnych, ocena aktywnosci podczas dyskusji problemowej

TZ2A_U04

samodzielnie formulowaé i1 testowaé hipotezy, planowaé i wykonywaé zadania
badawcze w zakresie nauki o zywnos$ci 1 zywieniu, przedstawi¢ opracowanie naukowe
na temat badanego problemu w jezyku polskim i jezyku obcym, uznawanym za
podstawowy dla kierunku studiéw oraz prezentowaé temat w formie audiowizualnej,
wystapienia ustnego, debaty, komunikowa¢ si¢ na tematy specjalistyczne ze
zréznicowanymi kregami odbiorcow ,

ocena indywidualnych prezentacji, prac pisemnych, ocena aktywno$ci w czasie
wykonywania zadan problemowych, ocena umiejetnosci weryfikacji informacji
z r6znych zrodet, ocena aktywnosci podczas dyskusji problemowe;j
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TZ2A_U05

uczestniczy¢ w projektach badawczych i rozwojowych dotyczacych zywnoSci
i zywienia, wspotdziala¢ z innymi osobami w ramach prac zespolowych oraz
samodzielnie kierowaé zespotami ludzkimi i podejmowaé wiodaca role w zespotach
podczas realizacji projektow

ocena indywidualnej organizacji pracy na ¢wiczeniach, ocena wspotdziatania w grupie
i kierowania pracg zespotu badawczego

TZ2A_U06

analizowa¢ 1 krytycznie oceni¢ rozne rozwigzania techniczne i technologiczne
W dziedzinie przetworstwa zywnosci i zywienia czlowieka, w zakresie wybranej
specjalizacji; zaproponowa¢ rozwigzanie praktycznego problemu zwigzanego
z produkcja zywnosci

ocena aktywnosci w czasie wykonywania zadan problemowych, ocena umiejetnosci
weryfikacji informacji z roznych zrodel, ocena aktywnosci podczas dyskusji
problemowej, ocena indywidualnych prac pisemnych

TZ2A_U07

ocenia¢ i stosowa¢ w praktyce gtowne normy sektora agro-zywnosciowego (np. EC,
ISO, PN) jak roéwniez dotyczace wytwarzania i bezpieczenstwa zywnosci

pisemne kolokwia, egzamin koncowy obejmujacy zagadnienia omawiane na
wyktadach

TZ2A_U08

stosowa¢ podstawowe i zaawansowane metody statystyczne w zakresie planowania
i optymalizacji eksperymentow oraz opracowania wynikéw badan naukowych

ocena umiej¢tnosci stosowania technik statystycznych w analizie wynikdéw, ocena
indywidualnych sprawozdan z ¢wiczen, ocena kolokwidow, ocena aktywnosci w czasie
wykonywania zadan problemowych, ocena indywidualnych prezentacji

TZ2A_U09

opracowac i projektowac produkt zywnos$ciowy, proces technologiczny i opakowanie, w
zakresie studiowanej specjalizacji, z uwzglednieniem zywieniowych potrzeb cztowieka

ocena indywidualnej prezentacji na zadany temat, dyskusja, ocena sensoryczna
opracowanego produktu, egzamin koncowy z zagadnien omawianych na wyktadach

TZ2A_U10

przystosowywac istniejagce oraz opracowywaé¢ nowe metody i narzedzia badawcze,
wykorzystywa¢, analizowa¢ 1 interpretowa¢ wyniki zaawansowanych pomiaré6w
zastosowanych do badania zywnosci w zakresie studiowanej specjalizacji

ocena indywidualnych sprawozdan z ¢wiczen, ocena kolokwidéw, ocena aktywnosci
W czasie wykonywania analiz laboratoryjnych i zadan problemowych, ocena
indywidualnych prezentacji

TZ2A U11

ocenia¢ zgodno$¢ produktu z przepisami prawnymi i specyfikacja

pisemne kolokwia, dyskusja, egzamin koncowy obejmujacy zagadnienia omawiane na
wyktadach

TZ2A U12

dokona¢ identyfikacji i poglebionej analizy sposobu zywienia i stanu odzywienia
pojedynczych osdb i grup ludnosci stosujac odpowiednio dobrane narzgdzia, metody
i techniki, wskaza¢ kierunki racjonalizacji ich zywienia oraz prowadzi¢ poradnictwo
zywieniowe

ocena indywidualnych sprawozdan z ¢wiczen, ocena kolokwidw, ocena aktywnosci
W czasie wykonywania analiz laboratoryjnych i zadan problemowych, ocena
indywidualnych prezentacji

TZ2A U13

sledzi¢ 1 przyswaja¢ nowosci w nauce o zywnosci i zywieniu, ktore zapewniaja ciagla
poprawg specjalistycznej wiedzy technologicznej w badaniach naukowych

ocena indywidualnych prac pisemnych, prezentacji, ocena umiejetnosci wspotdziatania
w zespole, pozyskiwania informacji

KOMPETENCJE SPOLECZNE - absolwent jest gotow do:

TZ2A K01

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci

ocena umiejetnosci dyskutowania na zadany temat, ocena prawidtowosci
interpretowania pozyskiwanych tresci

TZ2A_KO02

zapewnienia poufno$ci niektéorych dziatan, szczegélnie dotyczacych ujawniania

wynikow badan naukowych i prac rozwojowych

ocena umiejetnosci dyskusji, aktywnos$ci podczas zaj¢¢, ocena indywidualnej pracy
w laboratorium podczas realizacji pracy dyplomowej oraz pracy w zespole

TZ2A KO3

uznawania znaczenia wiedzy w rozwiazywaniu problemow poznawczych i praktycznych
oraz zasig¢gania opinii ekspertow w przypadku trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem
problemu

ocena umiejetnosci dyskutowania na zadany temat, ocena prawidtowosci
interpretowania pozyskiwanych tresci, ocena trafno$ci rozwigzywania problemu
badawczego 1 umiejetnosci korzystania z opinii ekspertow w rozwiazaniu problemu
badawczego
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zachowania zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci wysokiej
TZ2A_KO04 |[jakosci, jej rzetelnej promocji na rynku, zywieniowej promocji zdrowia oraz ochrony
srodowiska naturalnego

ocena umiejetnosci dyskusji, aktywno$ci podczas zajgé, ocena indywidualnej pracy
w laboratorium podczas realizacji pracy dyplomowej, promowania nabytej wiedzy

podejmowania dziatan zwigkszajacych aktywnos$¢ zawodowa i spoteczng srodowiska, w

TZ2A_KO05 , L .
- ktorym zyje i pracuje

ocena umiej¢tnosci merytorycznej dyskusji, aktywnosci podczas zajg¢, promowania
nabytej wiedzy

upowszechniania w spoteczenstwie informacji o postgpie naukowo-technicznym
TZ2A K06 |w produkcji zywnosci i zywieniu cztowieka, inicjowania i organizowania dziatan na
rzecz interesu publicznego, myslenia i dzialania w sposob przedsigbiorczy

ocena umiej¢tnosci merytorycznej dyskusji, aktywnosci podczas zaje¢, promowania
nabytej wiedzy

3 okreslone w sposéb odpowiadajgcy charakterystykom drugiego stopnia dla kwalifikacji na poziomie odpowiednio 6 lub 7 Polskiej Ramy Kwalifikacji (zatgcznik do rozporzqdzenia Ministra

Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 14 listopada 2018 r. w sprawie charakterystyk drugiego stopnia efektow uczenia sie dla kwalifikacji na poziomach 6-8 Polskiej Ramy Kwalifikacji; Dz. U.,

poz. 2218)

4. Wymiar, zasady i forme¢ odbywania praktyk zawodowych — nie dotyczy.

15



