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KARTA MODULU (sylabus)

2. punkty ECTS

5
1. Nazwa modutu: APARATURA | TECHNOLOGIA

W INZYNIERII ZYWNOSCI 3. kod ECTS

SIN2DIET-F-APARAT-I

5. Sciezka ksztatcenia: Bezpieczenstwo

4. Kierunek studiow: Dietetyka sywnosci | zywienia

6. Semestr studiéw: | 7. Stopien: studia Il stopnia

8. Forma studiow: studia stacjonarne/

niestacjonarne 9. Jezyk wyktadowy: polski

10. Status modutu: fakultatywny 11. Sposob zaliczenia: egzamin

12. Grupa: modut fakultatywny do wyboru

13. Forma zajec 14. Metody dydaktyczne 15. Sposob realizacji zaje¢

wyktad z prezentacja multimedialna/ 2ajecia prowadzone z

wyktad wvkiad konwersatorvin wykorzystaniem metod i technik
y ryiny ksztatcenia na odlegtos¢é
- . éwiczenia laboratoryjne: analiza . .
éwiczenia R . . zajecia prowadzone w otoczeniu
; przypadkowl/ instruktaz/ obserwacja/
laboratoryjne spoteczno-gospodarczym

asysta

16. Cele i zadania modutu:
1. Zapoznanie studentéw z budowg aparatéw i urzadzen stosowanych w procesie produkcji
w przemysle rolno-spozywczym.
2. Nabycie przez studentéw wiedzy i umiejetnosci postugiwania sie¢ dokumentacjag
techniczng aparatéw i urzadzen.
3. Nabycie przez studentéw wiedzy i umiejetnosci o doborze aparatoéw i urzadzen oraz
zasadach ich eksploataciji.

17. Wymagania formalne:
1. Obecnos¢ na zajeciach organizowanych w formie laboratoriéw [uczestnicy projektu
dofinansowanego ze srodkéw UE pn. Modyfikacja programu studiéw Il stopnia na
kierunku Dietetyka w Wyzszej Szkole Inzynierii i zdrowia].

18. Wymagania wstepne:
1. Brak.

Ip. W - wyktad / K - konwersatorium:

Wprowadzenie do modutu — klasyfikacja maszyn, urzadzen, narzedzi i aparatury
W1 |wykorzystywanej w przemysle spozywczym. Materiaty konstrukcyjne do produkcji maszyn,
urzadzen, narzedzi i aparatury wykorzystywanej w przemysle rolno-spozywczym.

W2 [Maszyny, urzgdzenia, narzedzia i aparatura — produkty i przetwory miesne.

W3 [ Maszyny, urzgdzenia, narzedzia i aparatura — rybotéwstwo i owoce morza.

W4 [ Maszyny, urzgdzenia, narzedzia i aparatura — produkty mleczne.

W5 | Maszyny, urzgdzenia, narzedzia i aparatura — produkty zbozowe.

Maszyny, urzgdzenia, narzedzia i aparatura — Swieze owoce i warzywa oraz przetwory warzywno
— owocowe.

W6

W7 [Magazynowanie ciat statych i cieczy w przemysle spozywczym.




Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez T

dla

Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska *,

W8 | Tra

nsport ciat statych i cieszy w przemysle spozywczym.

L — éwiczenia laboratoryjne w otoczeniu spoteczno-gospodarczym:

Wybrane operacje i procesy jednostkowe w inzynierii zywnosci: rozdrabnianie ciat statych i

L1- |cieczy/ przesiewanie i sortowanie/ mieszanie i aglomeracja/ suszenie/ destylacja i rektyfikacja/
L10 |formowanie i ekstrudowanie/ fluidyzacja i transport pneumatyczny/ mechaniczne rozdzielanie

uktadéw niejednorodnych/ ogrzewanie i chtodzenie/ zamrazanie.

20. Zakfadane efekty uczenia sie:

Wiedza: zbior opisow, faktow, zasad, teorii i praktyk, przyswojonych w procesie uczenia sig, odnoszgcych sie do
dziedziny uczenia sie lub dzialalnosci zawodowej

Nr Efekt uczenia sie - WIEDZA

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

01 opisuje budowe oraz zasady dziatania aparatury, urzgdzen, narzedzi i maszyn
wykorzystywanych w inzynierii zywno$ci.

02 rozpoznaje i charakteryzuje wybrane materiaty niezbedne w produkcji aparatury, urzadzen,
narzedzi i maszyn wykorzystywanych w inzynierii zywnosci.

Umiejetnosci: zdolnos¢ wykonywania zadan i rozwigzywania problemow wiasciwych dla dziedziny uczenia sig ub
dzialalnosci zawodowej

Nr Efekt uczenia sie - UMIEJETNOSCI

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

03 ocenia wykorzystanie wybranych aparatow, urzgdzen, narzedzi i maszyn pod kgtem
eksploatacyjno — ekonomicznym.

04 odczytuje podstawowe wskazniki i parametry pracy.

05 dobiera odpowiednie aparaty, urzadzenia, narzedzia i maszyny w zaleznosci od ich funkcji

i zastosowania.

Kompetencje spoteczne: zdolnos¢ do ksztaltowania wlasnego rozwoju oraz autonomicznego i odpowiedzialnego

uczestnictwa w Zyciu zawodowym i spotecznym, z uwzglednieniem etycznego kontekstu wlasnego postepowania

Nr Efekt uczenia sie - KOMPETENCJE
efektu | Student, ktory zaliczyt modut:
06 wykorzystuje nabytg w procesie ksztatcenia wiedze w codziennej pracy zawodowe;j.

20a. Odniesienie modutowych efektéw uczenia sie do kierunkowych efektédw uczenia sie:
Nr efektu modutowego Symbol EKK
01 KK2P_BBWO02
02 KK2P_BBWO02
03 KK2P_U10
04 KK2P_U10
05 KK2P_U10
06 KK2P_ BBKO03
21. Sposoby oceny:
F — formujaca: P — podsumowujgca:
F7-obecnos¢ na zajeciach prowadzonych z P2-egzamin pisemny [dotyczy tresci
udzialem praktykow lub przedstawicieli z programowych realizowanych w ramach
otoczenia spoteczno-gospodarczego wyktadow]

22. Sposob weryfikacji efektdow uczenia sie:

Nr efektu | Tresci programowe Sposéb oceny
01 W1-W8, L1-L10 F7,P2
02 W1-wW8, L1-L10 F7,P2
03 W1-W8, L1-L10 F7,P2
04 W1-W8, L1-L10 F7,P2
05 W1-W8, L1-L10 F7,P2
06 W1-W8, L1-L10 F7,P2
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23. Warunek zaliczenia modutu:
Warunkiem dopuszczenia do egzaminu pisemnego jest posiadanie obecnosci na zajeciach

organizowanych w otoczeniu spoteczno-gospodarczym, na zasadach okreslonych w odpowiednich
regulaminach.

Obowigzujgca skala ocen z egzaminu pisemnego to:
Dostateczny Dostateczny plus Dobry Dobry plus Bardzo dobry
co najmniej 50% co najmniej 60% co najmniej 70% co najmniej 80% co najmniej 90%

24. Catkowity naktad pracy studenta potrzebny do osiggniecia efektdéw uczenia sie w godzinach oraz
punktach ECTS:

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: stacjonarne | niestacjonarne
- udziat w wyktadach [tradycyjna forma] 30 18
- udziatl w éwiczeniach laboratoryjnych 18 18
RAZEM 48 36
2. Praca wtasna studenta dzielona na czas na (przyktadowe formy pracy studenta): stacjonarne | niestacjonarne
- samodzielne studiowanie tematyki zajeé/przygotowanie sie do zajeé
- przygotowanie si¢ do zaliczenia/ egzaminu 77 89
- wykonanie prac zaliczeniowych (projektéw, referatéw, prezentaciji etc.)
RAZEM 77 89
godziny kontaktowe + praca wlasna studenta OGOLEM 125 125
Ogétem stacjonarne Ogodtem niestacjonarne stacjonarne | niestacjonarne
125h 125h 5 ECTS
- w tym liczba punktéw ECTS za godziny kontaktowe 192 ECTS 1,44 ECTS
z bezposrednim udziatem nauczyciela akademickiego [w tym. 1.2 [w tym (.)’72
ECTS online] | ECTS online]
- w tym liczba p:;r;ktow ECTS za godziny realizowane w formie 3.08 ECTS 3.56 ECTS

samodzielnei E i

25. Wykaz literatury podstawowej (wykorzystywana podczas zajeé i studiowana samodzielnie przez studenta)
Kramkowski R., Inzynieria i aparatura przemystu spozywczego, Wroctaw 1997.

Btasinski H., Maszyny i aparatura technologiczna przemystu spozywczego, t.6dz 2001.

Wojdalski J., Uzytkowanie maszyn i aparatury w przetworstwie rolno — spozywczym, Warszawa 2010.

Lewicki P., Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego, Warszawa 2017.

Domian E., Lenart A., Wybrane zagadnienia z maszynoznawstwa w przemysle spozywczym, Warszawa 2019.
Wierzbicka A., Biller E., Plewicki T., Wybrane aspekty w inzynierii zywnosci w tworzeniu produktéw spozywczych,
Warszawa 2003.

26. Wykaz literatury uzupetniajace;j:

Pijanowski E., Technologia produktéw owocowych i warzywnych, Warszawa 1976.

Popko H. Popko R., Maszyny przemystu spozywczego, Lublin 1997.

Ludwicki M., Sterowanie procesami technologicznymi w produkcji zywnosci, Warszawa 2015.

Czasopisma: Przemyst spozywczy, Inzynieria i aparatura chemiczna.

Instrukcja do zaje¢ laboratoryjnych opracowana w ramach projektu pn. Modyfikacja programu studiéw Il stopnia na
kierunku Dietetyka w Wyzszej Szkole Inzynierii i Zdrowia.

ourwnE

aprwWNE
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KARTA MODULU (sylabus)

2. punkty ECTS
5

1. Nazwa modutu: CHEMICZNA ANALIZA INSTRUMENTALNA
ZYWNOSCI 3. kod ECTS

S/IN2DIET-F-Chem-II

5. Sciezka ksztatcenia: Bezpieczenstwo

4. Kierunek studiow: Dietetyka sywnosci | zywienia

6. Semestr studiéw: Il 7. Stopien: studia Il stopnia

8. Forma studiow: studia stacjonarne/

niestacjonarne 9. Jezyk wyktadowy: polski

10. Status modutu: fakultatywny 11. Sposob zaliczenia: egzamin

12. Grupa: modut fakultatywny do wyboru

13. Forma zajec 14. Metody dydaktyczne 15. Sposob realizacji zaje¢
. . . zajecia prowadzone z
wyktad wykiad z prezentacja multimedialna/ wykorzystaniem metod i technik
wyktad problemowy . .-
ksztatcenia na odlegtos¢é
zajecia prowadzone w
- . éwiczenia laboratoryjne: wykonywanie laboratoriach z udziatem
¢éwiczenia o ! . f . T
| ; doswiadczen / projektowanie praktykoéw lub przedstawicieli
aboratoryjne - ) .
doswiadczen z otoczenia spoteczno-
gospodarczego

16. Cele i zadania modutu:
1. Nadbudowanie wiedzy i umiejetnosci z zakresu klasycznych i instrumentalnych metod
analizy i oceny zywnosci.
2. Nabycie przez studentéw swiadomosci o powigzaniu analizy i oceny jakosci zywnosci z
tematyka mikrobiologii Zywnosci.

17. Wymagania formalne:
1. Obecnos¢ na zajeciach organizowanych w formie laboratoriéw [uczestnicy projektu
dofinansowanego ze srodkoéw UE pn. Modyfikacja programu studiéw Il stopnia na
kierunku Dietetyka w Wyzszej Szkole Inzynierii i zdrowia].

18. Wymagania wstepne:
1. Usystematyzowana wiedza ze studiow | stopnia z zakresu chemii zywnosci.

Ip. W - wyktad / K - konwersatorium:

W1 Wprowadzenie do modutu — podstawa prawna, normalizacja oraz podmioty odpowiedzialne
za nadzor i badania bezpieczenstwa zywnosci.

W2 Czynniki i sktadniki wptywajgce na jako$¢ sensoryczng i organoleptyczng zywnosci.
Zaawansowane metody oceny sensorycznej Zywnosci.

W3
Metody instrumentalne analizy i oceny jakosci zywnosci oraz kryteria ich doboru.

w4

W5 Metody oznaczania chemicznych sktadnikéw i zanieczyszczen zywnosci. Metody
oznaczania substancji dodatkowych i antyodzywczych w zywnosci.

W6 Btedy w doborze odpowiednich metod, analizie i ocenie jakosci zywnosci. Metody
cofniecia ich negatywnych skutkéw.

| L — éwiczenia laboratoryjne z udziatlem praktykéw

P i przedstawicieli z otoczenia spoteczno-gospodarczego:
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L1 |Zapoznanie studentdw z regulaminem laboratorium oraz przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy w czasie zajec.

L2 [Prébkilaboratoryjne — rodzaje, liczebno$¢, sposoby ich pobierania i przygotowywania.

L3

Pomiar gestosci i innych parametrow fizykochemicznych surowcéw, dodatkéw do zywnosci,
potproduktéw i gotowych produktow zywnosciowych.

L4 [ Metody oznaczania i badania alergendéw w zywnosci.

L5 [Metody oznaczania mutagennych i rakotwdérczych sktadnikow zywnosci.

L6

Oznaczanie cukréw/ lipidow/ ttuszczy/ biatek w produktach zywnosciowych metodami
L7 |instrumentalnymi.

L8 [Oznaczanie sktadnikéw mineralnych i witamin.

20. Zaktadane efekty uczenia sie:

Wiedza: zbior opisow, faktow, zasad, teorii i praktyk, przyswojonych w procesie uczenia sig, odnoszqcych si¢ do
dziedziny uczenia sie lub dziatalnosci zawodowej

Nr Efekt uczenia sie - WIEDZA

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

01 posiada pogtebiong wiedze o uregulowaniach prawnych majgcych wptyw na jako$c¢ i
bezpieczenstwo zywno$ci.

02 posiada pogtebiong wiedze o klasycznych i instrumentalnych metodach oceny jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci.

Umiejetnosci: zdolnos¢ wykonywania zadan i rozwigzywania problemow wlasciwych dla dziedziny uczenia sig lub
dzialalnosci zawodowej

Nr Efekt uczenia sie - UMIEJETNOSCI

efektu | Student, ktory zaliczyt modut:

03 potrafi postugiwac sie podstawowg aparaturg pomiarowg i urzgdzeniami dedykowanymi do
analizy i oceny jakosci zywnosci.

04 samodzielnie przygotowuje w odpowiedniej ilosci probki laboratoryjnej do analizy i oceny
jakosci produktow zywnosciowych.

05 potrafi wyciggng¢é wnioski z przeprowadzonego doswiadczenia i przy wykorzystaniu
odpowiednich narzedzi oraz dotychczas zdobytej wiedzy sporzadzi¢ sprawozdanie
podsumowujgce wyniki analizy.

Kompetencije spoteczne: zdolnos¢ do ksztattowania wlasnego rozwoju oraz autonomicznego i odpowiedzialnego

uczestnictwa w zyciu zawodowym i spotecznym, z uwzglednieniem etycznego kontekstu wilasnego postepowania

Nr Efekt uczenia sie - KOMPETENCJE
efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:
06 potrafi wykorzysta¢ nabytg w czasie procesu ksztatcenia wiedze dla wzmocnienia i

ugruntowania swojej pozycji zawodowej.

20a. Odniesienie modutowych efektéw uczenia sie do kierunkowych efektéw uczenia sie:

Nr efektu modutowego Symbol EKK

01 KK2P_BBWO03

02 KK2P_BBWO03

03 KK2P_BBUO1

04 KK2P_BBUO1

05 KK2P_BBUO02, KK2P_BBU04

06 KK2P K04, KK2P BBKO3
21. Sposoby oceny:
F — formujaca: P — podsumowujgca:
F4-sprawozdanie P2-egzamin pisemny

F7-obecnosé¢ na zajeciach prowadzonych z P3-srednia ocen zdobytych w czasie semestru
udziatem praktykéw lub przedstawicieli z
otoczenia spoteczno-gospodarczego




Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska

22. Sposob weryfikacji efektow uczenia sie:

Nr efektu | Tresci programowe Sposéb oceny
01 w1 P3, P2
02 W2-W5 P3, P2
03 L2-L.8 F4, F7, P2, P3
04 L2-L.8 F4, F7, P2, P3
05 L2-L.8 F4, F7, P2, P3
06 W1-W5, L1-L8 F4, F7, P2, P3

23. Warunek zaliczenia modutu:
Ocene koncowg stanowi $rednia ocen z opracowywanych sprawozdan z przeprowadzonych czynnosci
laboratoryjnych. Warunkiem dopuszczenia do egzaminu pisemnego jest posiadanie obecnosci na
zajeciach organizowanych z udziatem praktykéw i przedstawicieli otoczenia spoteczno-gospodarczego,
na zasadach okreslonych w odpowiednich regulaminach.
Obowigzujgca skala ocen z egzaminu pisemnego to:

Dostateczny Dostateczny plus Dobry Dobry plus Bardzo dobry

50-59% 60-69% 70-79% 80-89% 90-100%

24. Catkowity naktad pracy studenta potrzebny do osiggniecia efektdw uczenia sie w godzinach oraz
punktach ECTS:

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: stacjonarne | niestacjonarne
- udziat w wyktadach [online] 30 18
- udziatl w éwiczeniach laboratoryjnych 18 18
RAZEM 48 36
2. Praca wtasna studenta dzielona na czas na (przyktadowe formy pracy studenta): stacjonarne | niestacjonarne
- samodzielne studiowanie tematyki zajeé/przygotowanie sie do zajeé
- przygotowanie sie do zaliczenia/ egzaminu 77 89
- wykonanie prac zaliczeniowych (projektéw, referatéow, prezentaciji etc.)
RAZEM 77 89
godziny kontaktowe + praca wtasna studenta OGOLEM 125 125
Ogébtem stacjonarne Ogétem niestacjonarne stacjonarne | niestacjonarne
125h 125h 5ECTS
- w tym liczba punktéw ECTS za godziny kontaktowe 1,92 ECTS 1,44 ECTS
z bezposrednim udziatem nauczyciela akademickiego [w tym. 1.2 [w tym 9’72
ECTS online] | ECTS online]
- w tym liczba punktéw ECTS za godziny realizowane w formie 3.08 ECTS 3,56 ECTS

samodzielne'| iraci

25. Wykaz literatury podstawowej (wykorzystywana podczas zajeé i studiowana samodzielnie przez studenta)
1. Klepacka M., Analiza zywnosci, Warszawa 2005.
2. Sikorski Z.E, Staroszczyk H., Chemia zywnosci Tom 2 i 3, Warszawa 2017.
3. Gronowska Senger A., Analiza zywnosci, Warszawa 2018.
4. Szczepaniak W., Metody instrumentalne w analizie chemicznej, Warszawa 2021.
26. Wykaz literatury uzupetniajacej:
1. Zegarska Z., Cwiczenia z analizy zywnosci, Olsztyn 2000.
2. Instrukcja do zaje¢ laboratoryjnych opracowana w ramach projektu pn. Modyfikacja programu studiéw Il stopnia na
kierunku Dietetyka w Wyzszej Szkole Inzynierii i Zdrowia.
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KARTA MODULU (sylabus)

2. punkty ECTS
5

1. Nazwa modutu: DOZWOLONE | NIEDOZWOLONESUBSTANCJE
DODATKOWE W ZYWNOSCI 3. kod ECTS

S/N2DIET-F-DOZSUB-
Il

5. Sciezka ksztalcenia: Bezpieczernstwo

4. Kierunek studiow: Dietetyka sywnosci | zywienia

6. Semestr studiow: I 7. Stopien: studia Il stopnia

8. Forma studiow: studia stacjonarne/

niestacjonarne 9. Jezyk wyktadowy: polski

10. Status modutu: fakultatywny

11. Sposéb zaliczenia: egzamin

12. Grupa: modut fakultatywny do wyboru

13. Forma zajec 14. Metody dydaktyczne 15. Sposob realizacji zaje¢
. . . zajecia prowadzone z
wyktad wykiad z prezentacja multimedialna/ wykorzystaniem metod i technik
wyktad problemowy - -
ksztatcenia na odlegtos¢
zajecia prowadzone w
- . ¢wiczenia laboratoryjne: wykonywanie laboratoriach z udziatlem
¢éwiczenia . ! . f . L
; doswiadczen / projektowanie praktykéw lub przedstawicieli
laboratoryjne o s . .
doswiadczen z otoczenia spoteczno-
gospodarczego

16. Cele i zadania modutu:
1. Nabycie przez studentéw wiedzy z zakresu stosowania dozwolonych i niedozwolonych
substancji dodatkowych w produktach zywnosciowych.
2. Nabycie przez studentéw umiejetnosci okreslenia roli i mozliwych do wystgpienia
negatywnych skutkéw stosowania konkretnych substancji dodatkowych w produkcji
Zywnosci.

17. Wymagania formalne:
1. Obecnos$é¢ na zajeciach organizowanych w formie laboratoriéw [uczestnicy projektu
dofinansowanego ze srodkow UE pn. Modyfikacja programu studiéw Il stopnia na
kierunku Dietetyka w Wyzszej Szkole Inzynierii i zdrowia].

18. Wymagania wstepne:
1. Posiadanie ugruntowanej wiedzy z zakresu analizy zywnosci.
2. Ugruntowana wiedza z podstaw zywienia cztowieka.

Ip. W - wyktad / K - konwersatorium:

Wprowadzenie do modutu: charakterystyka, podziat i rola dodatkéw do zywnosci. Celowos¢é
stosowania dodatkéw do zywnosci, w tym: substancje stodzace, sktadniki konserwujgce,
W1 [ przeciwutleniacze, regulatory kwasowosci, wypetniacze, emulgatory i substancje
zageszczajgce, zwigzki chemiczne zwigkszajgce atrakcyjnos¢ sensoryczng i konsumencka,
substancje zelujace.

W2 Uregulowania prawne w zakresie stosowania substancji dodatkowych — obowigzki

producenta.

W3 Ocena bezpieczenstwa dodatkowych substancji stosowanych w produktach
zywnosciowych.

W4 Korzysci z stosowania substancji dodatkowych w zywnosci. Funkcje technologiczne

dodatkéw do zywnosci.
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Warto$¢ odzywcza produktdéw z zastosowaniem substanciji dodatkowych.

W5 Charakterystyka dziatania dodatkéw do zywnosci na organizm cztowieka.

| L — éwiczenia laboratoryjne z udziatlem praktykow

P i przedstawicieli z otoczenia spoteczno-gospodarczego:

L1 Zapoznanie studentéw z regulaminem laboratorium oraz przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy w czasie zajec.

L2 [Wykrywanie dodatkow ksztattujgcych cechy sensoryczne — substancje smakowo-zapachowe.

L3 [Wykrywanie dodatkow ksztattujgcych cechy sensoryczne — barwniki.

L4 | Wykrywanie dodatkéw ksztattujgcych cechy fizyczne zywnosci — substancje zelujgce, zagestniki.

L5 [Wykrywanie dodatkow ksztattujgcych cechy fizyczne zywnosci — emulgatory i stabilizatory.
Wykrywanie dodatkéw modyfikujgcych sktad produktéw — substancje wzbogacajgce, substancje

L6 A ; . e
modyfikujgce sktad (preparaty biatkowe), substancje wypetniajgce.

L7 [Wykrywanie dodatkow zwigkszajgcych trwatos¢ zywnosci — konserwanty i przeciwutleniacze.

L8 | Testy stosowane w ocenie toksykologicznej dodatkéw do zywnosci.

20. Zakifadane efekty uczenia sie:

Wiedza: zbior opisow, faktow, zasad, teorii i praktyk, przyswojonych w procesie uczenia sie, odnoszqcych si¢ do

dziedziny uczenia sie lub dzialalnosci zawodowej

Nr

Efekt uczenia sie - WIEDZA

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

01

zna i definiuje substancje chemiczne dodawane do zywnosci na etapie produkciji.

02

rozumie powigzanie wartosci odzywczych zywnosci z zastosowanymi substancjami
dodatkowymi.

Umiejetnosci: zdolnos¢ wykonywania zadan i rozwigzywania problemow wlasciwych dla dziedziny uczenia sie lub
dzialalnosci zawodowej

Nr

Efekt uczenia sie - UMIEJETNOSCI

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

03 podejmuje probe uargumentowania zasadnosci zastosowania konkretnego dodatku do
2ZyWOscCi.

04 korzysta z dostepnej aparatury i narzedzi laboratoryjnych w celu oznaczenia obecnosci
substancji dodatkowych w produktach zywnosciowych.

05 dzieki przeprowadzonej analizie okresla wptyw zastosowania konkretnej substancji

dodatkowej na organizm cztowieka.

Kompetencje spoteczne: zdolnos¢ do ksztaltowania wlasnego rozwoju oraz autonomicznego i odpowiedzialnego

uczestnictwa w zyciu zawodowym i spotecznym, z uwzglednieniem etycznego kontekstu wilasnego postepowania

Nr

Efekt uczenia sie - KOMPETENCJE

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

06

potrafi wykorzysta¢ nabytg w czasie procesu ksztalcenia wiedze dla wzmocnienia
ugruntowania swojej pozycji zawodowej.

20a. Odniesienie modutowych efektéw uczenia sie do kierunkowych efektéw uczenia sie:

Nr efektu modutowego Symbol EKK

01 KK2P BBWO1

02 KK2P WQ09, KK2P W10

03 KK2P BBUO0O4

04 KK2P BBUO1

05 KK2P BBUO02

06 KK2P K04, KK2P BBKO03
21. Sposoby oceny:
F — formujaca: P — podsumowujgca:
F4-sprawozdanie P2-egzamin pisemny
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F7-obecnosé¢ na zajeciach prowadzonych z P3-srednia ocen zdobytych w czasie semestru
udziatem praktykéw lub przedstawicieli z
otoczenia spoteczno-gospodarczego

22. Sposob weryfikacji efektow uczenia sie:

Nr efektu | Tresci programowe Sposéb oceny
01 W1 P3, P2
02 W5 P3, P2
03 L2-L8 F4, F7, P2, P3
04 L2-L8 F4, F7, P2, P3
05 L2-L8 F4, F7, P2, P3
06 WI1-W5,L1-L8 F4, F7, P2, P3

23. Warunek zaliczenia modutu:
Ocene koncowg stanowi $rednia ocen z opracowywanych sprawozdan z przeprowadzonych czynnosci
laboratoryjnych. Warunkiem dopuszczenia do egzaminu pisemnego jest posiadanie obecnosci na
zajeciach organizowanych z udziatem praktykéw i przedstawicieli otoczenia spoteczno-gospodarczego,
na zasadach okreslonych w odpowiednich regulaminach.
Obowigzujgca skala ocen z egzaminu pisemnego to:

Dostateczny Dostateczny plus Dobry Dobry plus Bardzo dobry

50-59% 60-69% 70-79% 80-89% 90-100%

24. Catkowity naktad pracy studenta potrzebny do osiggniecia efektéw uczenia sie w godzinach oraz
punktach ECTS:

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: stacjonarne | niestacjonarne
- udzial w wyktadach [online] 30 18
- udzial w éwiczeniach laboratoryjnych 18 18
RAZEM 48 36
2. Praca wtasna studenta dzielona na czas na (przyktadowe formy pracy studenta): stacjonarne | niestacjonarne
- samodzielne studiowanie tematyki zajeé/przygotowanie sie do zaje¢
- przygotowanie si¢ do zaliczenia/ egzaminu 77 89
- wykonanie prac zaliczeniowych (projektéw, referatéw, prezentacji etc.)
RAZEM 77 89
godziny kontaktowe + praca wtasna studenta OGOLEM 125 125
Ogétem stacjonarne Ogétem niestacjonarne stacjonarne | niestacjonarne
125 h 125 h 5 ECTS
- w tym liczba punktéw ECTS za godziny kontaktowe 1,92 ECTS 1,44 ECTS
z bezposrednim udziatem nauczyciela akademickiego [w tym 1.2 [w tym (.)’72
ECTS online] | ECTS online]
- w tym liczba punktéw ECTS za godziny realizowane w formie 3.08 ECTS 3.56 ECTS

samodzielnel iraci

25. Wykaz literatury podstawowej (wykorzystywana podczas zajeé i studiowana samodzielnie przez studenta)
1. Rutkowska A., Gwiazda S., Dagbrowski K., Kompendium dodatkéw do zywnosci, Konin 2003.
2.  Sikorski Z.E, Staroszczyk H., Chemia zywnosci Tom 1 Gtéwne sktadniki zywnosci, Warszawa 2017.
3. Sikorski Z.E, Staroszczyk H., Biologiczne wtasciwosci sktadnikéw zywnosci, Warszawa 2021.
26. Wykaz literatury uzupetniajacej:
1. Brzozowska A. (red), Toksykologia zywnosci. Przewodnik do ¢wiczen, Warszawa 2010.
2. Sztyk E., Cichosz A., Filipiak-Szok A., Jastrzebska A., Kurzawa M., Cwiczenia laboratoryjne z analizy zywnosci, Torun
2013.
3. Instrukcja do zaje¢ laboratoryjnych opracowana w ramach projektu pn. Modyfikacja programu studiéw Il stopnia na
kierunku Dietetyka w Wyzszej Szkole Inzynierii i Zdrowia.
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KARTA MODULU (sylabus)

2. punkty ECTS
. 5
1. Nazwa modutu: INZYNIERIA GENETYCZNA W PRODUKCJI |
KSZTALTOWANIU JAKOSCI ZYWNOSCI 3. kod ECTS
S/N2DIET-F-INZGEN-
\Y

5. Sciezka ksztalcenia: Bezpieczernstwo

4. Kierunek studiow: Dietetyka sywnosci | zywienia

6. Semestr studiow: IV 7. Stopien: studia Il stopnia

8. Forma studiow: studia stacjonarne/

niestacjonarne 9. Jezyk wyktadowy: polski

10. Status modutu: fakultatywny

11. Sposéb zaliczenia: egzamin

12. Grupa: modut fakultatywny do wyboru

13. Forma zajec 14. Metody dydaktyczne 15. Sposob realizacji zaje¢

wyktad z prezentacjag multimedialna/ 2ajecia prowadzone z

wyktad . wykorzystaniem metod i technik
wyktad konwersatoryjny ksztalcenia na odlegtos¢
- . ¢éwiczenia laboratoryjne: analiza L .
¢éwiczenia L : . zajecia prowadzone w otoczeniu
; przypadkow/ instruktaz/ obserwacjal/
laboratoryjne spoteczno-gospodarczym

asysta

16. Cele i zadania modutu:
1. Nabycie przez studentéw szczegotowej wiedzy w zakresie korzysci i zagrozen ptyngcych
z zastosowania inzynierii genetycznej w przemysle rolno-spozywczym.
2. Nadbudowanie umiejetnosci w zakresie rozpoznawania cech roslin i zwierzat nabytych
dzieki zastosowaniu inzynierii genetycznej.

17. Wymagania formalne:
1. Obecnos$é¢ na zajeciach organizowanych w formie laboratoriéw [uczestnicy projektu
dofinansowanego ze srodkéw UE pn. Modyfikacja programu studiéw Il stopnia na
kierunku Dietetyka w Wyzszej Szkole Inzynierii i zdrowia].

18. Wymagania wstepne:
1. Brak.

Ip. W - wyktad / K - konwersatorium:

Zastosowanie inzynierii genetycznej w przemysle rolno-spozywczym. Aktualny stan prawny w

w1 . SO . ) .
zakresie zastosowania inzynierii genetycznej w przemysle rolno-spozywczym.

Rosliny genetycznie modyfikowane — genetyczne mozliwosci ulepszania roslin wykorzystywanych

w2 jako surowce spozywcze. Podstawowe cele modyfikaciji genetycznej roslin.

W3 | Przyktady genetycznie modyfikowanych upraw i ich zmienione cechy.

Zwierzeta genetycznie modyfikowane — negatywne efekty. Podstawowe cele modyfikaciji

w4 o
genetycznej zwierzat.

W5 [ Rynek zywnosci genetycznie modyfikowanej, a bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci i zywienia.

W6 [Wartos¢ odzywcza produktéw spozywczych uzyskiwanych z zastosowaniem GMO.

W7 [Wplyw inzynierii genetycznej na zdrowie i zycie konsumentow rynku rolno-spozywczego.

W8 [ Etyka a inzynieria genetyczna.
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Ip. L — éwiczenia laboratoryjne w otoczeniu spoteczno-gospodarczym:

L1- | Wybrane przyktady zastosowania inzynierii genetycznej w przemysle rolno-spozywczym, w tym
L10 [na etapie hodowli zwierzat i uprawy roslin.

20. Zakfadane efekty uczenia sie:

Wiedza: zbior opisow, faktow, zasad, teorii i praktyk, przyswojonych w procesie uczenia sig, odnoszgcych sie do
dziedziny uczenia sie lub dzialalnosci zawodowej

Nr Efekt uczenia sie - WIEDZA

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

01 charakteryzuje przyktady zastosowania inzynierii genetycznej w przemysle rolno-
spozywczym.

02 zna i opisuje korzysci oraz zagrozenia wynikajgce z zastosowania inzynierii genetycznej w
przemysle rolno-spozywczym.

Umiejetnosci: zdolnos¢ wykonywania zadan i rozwigzywania problemow wlasciwych dla dziedziny uczenia sig 1ub
dzialalnosci zawodowej

Nr Efekt uczenia sie - UMIEJETNOSCI

efektu | Student, ktory zaliczyt modut:

03 potrafi samodzielnie rozpoznac¢ cechy roslin i zwierzgt nabyte dzieki zastosowaniu inzynierii
genetycznej.

04 dokonuje oceny jakosci i bezpieczenstwa produktéw zywnosciowych powstatych w wyniku
zastosowania metod i rozwigzan wtasciwych dla inzynierii genetyczne;j.

05 identyfikuje warto$¢ odzywczg produktéw zywnosciowych uzyskiwanych z zastosowaniem
inzynierii genetycznej.

Kompetencje spoteczne: zdolnos¢ do ksztaltowania wlasnego rozwoju oraz autonomicznego i odpowiedzialnego
uczestnictwa w zyciu zawodowym i spotecznym, z uwzglednieniem etycznego kontekstu wilasnego postepowania

Nr Efekt uczenia si¢ - KOMPETENCJE
efektu | Student, ktory zaliczyt modut:
06 wykorzystuje nabytg w procesie ksztatcenia wiedze w codziennej pracy zawodowe;j.
20a. Odniesienie modutowych efektéw uczenia sie do kierunkowych efektéw uczenia sie:
Nr efektu modutowego Symbol EKK
01 KK2P W01
02 KK2P W10
03 KK2P_U09
04 KK2P_BBUOQO2
05 KK2P_BBUO3
06 KK2P BBKO03
21. Sposoby oceny:
F — formujaca: P — podsumowujgca:
F7-obecnos¢ na zajeciach prowadzonych z P2-egzamin pisemny [dotyczy tresci
udzialem praktykow lub przedstawicieli z programowych realizowanych w ramach
otoczenia spoteczno-gospodarczego wyktadow]

22. Sposob weryfikacji efektow uczenia sie:

Nr efektu | Tresci programowe Sposéb oceny
01 W1-WS8, L1-L10 F7, P2
02 W1-WS8, L1-L10 F7, P2
03 W1-WS8, L1-L10 F7, P2
04 W1-WS8, L1-L10 F7, P2
05 W1-WS8, L1-L10 F7, P2
06 W1-WS8, L1-L10 F7, P2

23. Warunek zaliczenia modutu:
Warunkiem dopuszczenia do egzaminu pisemnego jest posiadanie obecnosci na zajeciach
organizowanych w otoczeniu spoteczno-gospodarczym, na zasadach okreslonych w odpowiednich

-2-
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regulaminach.
Obowigzujgca skala ocen z egzaminu pisemnego to:
Dostateczny Dostateczny plus Dobry Dobry plus Bardzo dobry
co najmniej 50% co najmniej 60% co najmniej 70% co najmniej 80% co najmniej 90%

24. Catkowity naktad pracy studenta potrzebny do osiggniecia efektdw uczenia sie w godzinach oraz
punktach ECTS:

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: stacjoname | niestacjonarne
- udziat w wyktadach [tradycyjna forma] 30 18
- udziatl w éwiczeniach laboratoryjnych 18 18
RAZEM 48 36
2. Praca wtasna studenta dzielona na czas na (przyktadowe formy pracy studenta): stacjonarne | niestacjonarne
- samodzielne studiowanie tematyki zajeé/przygotowanie sie do zaje¢
- przygotowanie sie do zaliczenia/ egzaminu 77 89
- wykonanie prac zaliczeniowych (projektéw, referatéw, prezentacji etc.)
RAZEM 77 89
godziny kontaktowe + praca wtasna studenta OGOLEM 125 125
Ogoébtem stacjonarne Ogétem niestacjonarne stacjonarne | niestacjonarne
125h 125h 5ECTS
- w tym liczba punktéw ECTS za godziny kontaktowe 1,92 ECTS 1,44 ECTS
z bezposrednim udziatem nauczyciela akademickiego [w tym 1.2 [w tym (.)’72
ECTS online] | ECTS online]
- wtym !lczbg punktow ECTS za godziny realizowane w formie 3.08 ECTS 3,56 ECTS
samodnelnei Erac%

25. Wykaz literatury podstawowej (wykorzystywana podczas zajec i studiowana samodzielnie przez studenta)

1.  McHughen A., Zywno$¢ modyfikowana genetycznie: poradnik konsumenta, Warszawa 2004.
2. Sekowski M., Gworek B., Genetycznie modyfikowane organizmy w srodowisku, Warszawa 2008.
3.

Buchowicz J., Biotechnologia molekularna: Modyfikacje genetyczne, postepy, problem, Warszawa 2012.
4. Bednarski W., Reps A., Biotechnologia zywnosci, Warszawa 2022.

26. Wykaz literatury uzupetniajace;j:

1. Reiss M. J,, Straughan R., Poprawianie natury. Inzynieria genetyczna — nauka i etyka, Warszawa 1997.
2. Bobko A., Cynk K., Genetycznie modyfikowane organizmy jako przedmiot oceny moralnej, Rzeszéw 2014.
3.

Instrukcja do zaje¢ laboratoryjnych opracowana w ramach projektu pn. Modyfikacja programu studiéw Il stopnia na
kierunku Dietetyka w Wyzszej Szkole Inzynierii i Zdrowia.
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KARTA MODULU (sylabus)

2. punkty ECTS

. 2
1. Nazwa modutu; SUROWCE POCHODZENIA ROSLINNEGO
WYKORZYSTYWANE W PRZETWORSTWIE SPOZYWCZYM 3 kod ECTS

S/N2DIET-O-SROS-|

4. Kierunek studiow: Dietetyka 5. Sciezka ksztatcenia: -

6. Semestr studiéw: | 7. Stopien: studia Il stopnia

8. Forma studiow: studia stacjonarne/

niestacjonarne 9. Jezyk wyktadowy: polski

10. Status modutu: obowigzkow
3 y 11. Sposob zaliczenia: zaliczenie

12. Grupa: modut obligatoryjny z zakresu
ksztatcenia kierunkowego

13. Forma zajec 14. Metody dydaktyczne 15. Sposob realizacji zaje¢

zajecia prowadzone w salach

wyktad z prezentacjg multimedialna/ dydaktycznych z udziatem

wyktad wyktad konwersatoryjny praktykow Iul_) przedstawicieli z
otoczenia spoteczno-
gospodarczego
zajecia prowadzone w salach
- . - . . . dydaktycznych z udziatem
¢éwiczenia ¢wiczenia audytoryjne: analiza raktvkéw lub brzedstawicieli z
audytoryjne przypadkow/ analiza tekstow z dyskusja P y P

otoczenia spoteczno-
gospodarczego

16. Cele i zadania modutu:
1. Zapoznanie studentéw z rodzajami surowcow pochodzenia roslinnego, sposobami ich
pozyskiwania oraz wykorzystania w przemysle rolno-spozywczym.
2. Studenci nabedg réowniez wiedze o przemianach surowcéw pochodzenia roslinnego
podczas ich wytwarzania i przetwarzania.

17. Wymagania formalne:
1. Obecnosé¢ na zajeciach organizowanych w formie wyktadéw i éwiczen audytoryjnych
[uczestnicy projektu dofinansowanego ze srodkéw UE pn. Modyfikacja programu studiéw
Il stopnia na kierunku Dietetyka w Wyzszej Szkole Inzynierii i zdrowia].

18. Wymagania wstepne:
1. Usystematyzowana wiedza z zakresu towaroznawstwa oraz chemii zywnosci.

Ip. W - wyktad / K - konwersatorium:

Wprowadzenie do modutu — elementarne definicje oraz systematyka surowcéw pochodzenia
W1 |roslinnego wykorzystywanych w przetworstwie spozywczym. Wymagania stawiane surowcom
pochodzenia roslinnego kierowanym do konsumpciji i przetwoérstwa spozywczego.

W2 Charakterystyka podstawowych operacji i proceséw zmierzajgcych do izolacji, oczyszczania,
identyfikacji i utrwalania surowcow pochodzenia roslinnego.

W3 Poréwnanie naturalnych zrodet pozyskiwania surowcoéw pochodzenia roslinnego, z syntezg
chemiczng i metodami biotechnologicznymi.

W4 Charakterystyka ilosciowych i jakosciowych metod identyfikacji poszczegélnych surowcow
pochodzenia roslinnego.

W5 Charakterystyka metod organoleptycznych i sensorycznych wykorzystywanych w procesie oceny
jakosci surowcow pochodzenia roslinnego.

-1-
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Charakterystyka metod i technik analitycznych wykorzystywanych w procesie oceny jako$ci i

W6 [ bezpieczehstwa surowcoéw pochodzenia roslinnego wykorzystywanych w przetwoérstwie
Spozywczym.

Ip. C - éwiczenia:

C1 [Roslinne surowce olejarskie wykorzystywane w przetworstwie spozywczym.

C2 [Biatka i hydrolizaty biatkowe wykorzystywane w przetworstwie spozywczym.

c3 Rosliny skrobiowe. Roslinne zrddta cukrow prostych i dwucukrow wykorzystywane w
przetworstwie spozywczym.

ca Naturalne substancje zapachowe pochodzenia roslinnego wykorzystywane w przetwérstwie
spozywczym.

C5 [Barwniki naturalne i ich wykorzystanie w przetwérstwie spozywczym.

cé Zrodta naturalnych roslinnych $rodkéw zelujgcych i zageszczajgcych majgcych zastosowanie w
przetworstwie spozywczym.

C7 | Ziotowe surowce przyprawowe w przetworstwie spozywczym.

20. Zaktadane efekty uczenia sie:

Wiedza: zbior opisow, faktow, zasad, teorii i praktyk, przyswojonych w procesie uczenia sig, odnoszqcych sie do
dziedziny uczenia sie lub dziatalnosci zawodowej

Nr

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

Efekt uczenia sie - WIEDZA

01 zna i charakteryzuje poszczegdlne grupy surowcow pochodzenia roslinnego majgcych
zastosowanie w konsumpcji i przetworstwie spozywczym.

02 zna i charakteryzuje dostepne metody i techniki pozyskiwania surowcoéw pochodzenia
roslinnego majgcych zastosowanie w konsumpgiji i przetworstwie spozywczym.

03 zna i charakteryzuje poznane dostepne metody i techniki oceny jakosci i bezpieczenstwa

surowcoéw pochodzenia roslinnego majgcych zastosowanie w konsumpcji i przetworstwie
spozywczym.

Umiejetnosci: zdolnos¢ wykonywania zadan i rozwigzywania problemow wlasciwych dla dziedziny uczenia sig lub
dziatalnosci zawodowej

Nr

efektu | Student, ktory zaliczyt modut:

Efekt uczenia sie - UMIEJETNOSCI

04 na podstawie nabytej wiedzy potrafi w sposob jasny i zrozumiaty scharakteryzowaé
wiasciwosci wybranych surowcéw pochodzenia roslinnego, jak réwniez ich przydatnos¢ w
konsumpgiji i przetwérstwie spozywczym.

05 na podstawie nabytej wiedzy potrafi w sposdb jasny i zrozumiaty dokonac¢ analizy i

zinterpretowac zjawiska jakie zachodzg w procesie wytwarzania i przechowywania surowcow
pochodzenia roslinnego.

Kompetencje spoteczne: zdolnos¢ do ksztaltowania wlasnego rozwoju oraz autonomicznego i odpowiedzialnego

uczestnictwa w zyciu zawodowym i spotecznym, z uwzglednieniem etycznego kontekstu wilasnego postepowania

Nr

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

Efekt uczenia sie - KOMPETENCJE

06

ma Swiadomos¢ statego postepu przetwodrstwa surowcéw pochodzenia roslinnego oraz
wyraza gotowos¢ do ustawicznego pogtebiania swojej wiedzy.

20a. Odniesienie modutowych efektdéw uczenia sie do kierunkowych efektéw uczenia sie:

Nr efektu modutowego Symbol EKK
01 KK2P_W09
02 KK2P_W10
03 KK2P_W10
04 KK2P_U09
05 KK2P_U09
06 KK2P K01

21. Sposoby oceny:




Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez

dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska
F — formujaca: P — podsumowujgca:
F7-obecnos¢ na zajeciach prowadzonych z P4-zaliczenie na ocene [dotyczy tresci
udziatem praktykéw lub przedstawicieli z programowych realizowanych w ramach
otoczenia spoteczno-gospodarczego wszystkich przewidzianych form ksztalcenia]

22. Sposob weryfikacji efektow uczenia sie:

Nr efektu | Tresci programowe Sposéb oceny
01 W1-We6, C1-C7 F7, P4
02 W1-We6, C1-C7 F7, P4
03 W1-We6, C1-C7 F7, P4
04 W1-We6, C1-C7 F7, P4
05 W1-wWe6, C1-C7 F7,P4
06 W1-wWe6, C1-C7 F7,P4

23. Warunek zaliczenia modutu:

zasadach okreslonych w odpowiednich regulaminach.
Obowigzujgca skala ocen z zaliczenia pisemnego to:

Warunkiem dopuszczenia do zaliczenia pisemnego na ocene jest posiadanie obecnosci na zajeciach
organizowanych z udziatem praktykow lub przedstawicieli z otoczenia spoteczno-gospodarczego, na

Dostateczny Dostateczny plus Dobry Dobry plus Bardzo dobry

co najmniej 50% €0 najmniej 60% co najmniej 70% co najmniej 80% CO najmniej

90%

punktach ECTS:

24. Catkowity naktad pracy studenta potrzebny do osiggniecia efektéw uczenia sie w godzinach oraz

z bezposrednim udziatem nauczyciela akademickiego

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: stacjonarne | niestacjonarne
- udzial w wyktadach [tradycyjna forma] 12 12
- udzial w éwiczeniach audytoryjnych/ warsztatowych 12 12
RAZEM 24 24
2. Praca wtasna studenta dzielona na czas na (przyktadowe formy pracy studenta): stacjonarne | niestacjonarne
- samodzielne studiowanie tematyki zajeé/przygotowanie sie do zajeé
- przygotowanie si¢ do zaliczenia/ egzaminu 26 26
- wykonanie prac zaliczeniowych (projektéw, referatéw, prezentaciji etc.)
RAZEM 26 26
godziny kontaktowe + praca wtasna studenta OGOLEM 50 50
Ogébtem stacjonarne Ogétem niestacjonarne stacjonarne | niestacjonarne
50 h 50 h 2 ECTS
- w tym liczba punktéw ECTS za godziny kontaktowe 0,96 ETCS 0,96 ETCS

- w tym liczba punktéw ECTS za godziny realizowane w formie 1,04 ECTS 1,04

25. Wykaz literatury podstawowej (wykorzystywana podczas zajeé i studiowana samodzielnie przez studenta)
Oszmianski J., Technologia i analiza produktéw z owocéw i warzyw, Wroctaw 2002.

Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B., Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej, Warszawa, 2010.
Swietlikowska K., Surowce spozywcze pochodzenia roslinnego, Warszawa 2010.

Gawecki J., Obuchowski W, Produkty zbozowe. Technologia i rola w zywieniu cztowieka, Poznan 2016.
Gawecki J., Czapski J., Warzywa i owoce. Przetworstwo i rola w zyW|en|u cztowieka, Poznan 2017.

Mitek M. Leszczynskl K , Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia roslinnego, Warszawa 2022.

PUBWNE

samodzielnel iraci

ECTS

26. Wykaz literatury uzupetniajacej:

Sikorski Z.E., Sktad, przemiany i wtasciwosci zywnosci, Warszawa 2000.

20009.
3. Kraczkowska S., Ziota i rosliny lecznicze, Warszawa 2017.

Dietetyka w Wyzszej Szkole Inzynierii i Zdrowia.

2. Barytko-Piekielna N., Matuszewska |., Sensoryczne badania zywnosci. Podstawy — metody — zastosowania, Krakow,

4.  Skrypt dydaktyczny do zaje¢ opracowany w ramach projektu pn. Modyfikacja programu studiéw Il stopnia na kierunku
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KARTA MODULU (sylabus)

2. punkty ECTS

2
1. Nazwa modutu: SUROWCE POCHODZENIA ZWIERZECEGO
WYKORZYSTYWANE W PRZETWORSTWIE SPOZYWCZYM 3 kod ECTS

SIN2DIET-O-SROZW-I

4. Kierunek studiow: Dietetyka 5. Sciezka ksztatcenia: -

6. Semestr studiéw: | 7. Stopien: studia Il stopnia

8. Forma studiow: studia stacjonarne/

niestacjonarne 9. Jezyk wyktadowy: polski

10. Status modutu: obowigzkow
3 y 11. Sposob zaliczenia: zaliczenie

12. Grupa: modut obligatoryjny z zakresu
ksztatcenia kierunkowego

13. Forma zajec 14. Metody dydaktyczne 15. Sposob realizacji zaje¢

zajecia prowadzone w salach

wyktad z prezentacjg multimedialna/ dydaktycznych z udziatem

wyktad wyktad konwersatoryjny praktykow Iul_) przedstawicieli z
otoczenia spoteczno-
gospodarczego
zajecia prowadzone w salach
- . - . . . dydaktycznych z udziatem
¢éwiczenia ¢wiczenia audytoryjne: analiza raktvkéw lub brzedstawicieli z
audytoryjne przypadkow/ analiza tekstow z dyskusja P y P

otoczenia spoteczno-
gospodarczego

16. Cele i zadania modutu:
1. Zapoznanie studentoéw z rodzajami surowcow pochodzenia zwierzecego sposobami ich
pozyskiwania oraz wykorzystania w przemysle rolno-spozywczym.
2. Studenci nabeda réwniez wiedze o przemianach surowcéw pochodzenia zwierzecego
podczas ich wytwarzania, przetwarzania i przechowywania.

17. Wymagania formalne:
1. Obecnosé¢ na zajeciach organizowanych w formie wyktadéw i éwiczen audytoryjnych
[uczestnicy projektu dofinansowanego ze srodkéw UE pn. Modyfikacja programu studiéw
Il stopnia na kierunku Dietetyka w Wyzszej Szkole Inzynierii i zdrowia].

18. Wymagania wstepne:
1. Usystematyzowana wiedza z zakresu towaroznawstwa oraz chemii zywnosci.

Ip. W - wyktad / K - konwersatorium:

Wprowadzenie do modutu — rodzaje i charakterystyka surowcéw pochodzenia zwierzecego
W1 [wykorzystywanych w konsumpcji i przetworstwie spozywczym. Elementarne wymagania dla
odzwierzecych surowcow uzywanych w konsumpciji i przetworstwie spozywczym.

W2 Charakterystyka podstawowych operacji i proceséw zmierzajgcych do utrwalania surowcow
pochodzenia zwierzecego wykorzystywanych w konsumpciji i przetwérstwie spozywczym.

Warunki magazynowania surowcow pochodzenia zwierzecego. Metody zapobiegania przed
W3 [ stratami surowcow. Zmiany w surowcach pochodzenia zwierzecego spowodowane
nieprawidtowymi warunkami magazynowania.

W4 Charakterystyka metod organoleptycznych i sensorycznych wykorzystywanych w procesie oceny
jakosci surowcow pochodzenia zwierzecego.

W5 [ Charakterystyka metod i technik analitycznych wykorzystywanych w procesie oceny jakosci i
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bezpieczenstwa surowcéw pochodzenia zwierzecego wykorzystywanych w przetworstwie
Spozywczym.

W6 [ Surowce pochodzenia zwierzecego w trendzie zero waste.

Ip.

C - éwiczenia:

C1

Charakterystyka surowcéw pochodzenia zwierzecego - z uboju zwierzat rzeznych [wieprzowina,
wotowina, baraninal.

C2 | Charakterystyka surowcéw pochodzenia zwierzecego - dréb i ryby.

C3 | Charakterystyka surowcéw pochodzenia zwierzecego — ttuszcze zwierzece.

C4 | Charakterystyka surowcéw pochodzenia zwierzecego - mleko.

C5 [ Charakterystyka surowcéw pochodzenia zwierzecego - jaja.

C6 [ Charakterystyka surowcow pochodzenia zwierzecego - miod.

C7

Charakterystyka surowcow pomocniczych pochodzenia zwierzecego wykorzystywanych w
przetworstwie spozywczym.

20. Zakfadane efekty uczenia sie:

Wiedza: zbior opisow, faktow, zasad, teorii i praktyk, przyswojonych w procesie uczenia sig, odnoszqcych sie do
dziedziny uczenia sie lub dzialalnosci zawodowej

Nr Efekt uczenia sie - WIEDZA

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

01 zna i charakteryzuje poszczegdlne grupy surowcow pochodzenia zwierzecego majgcych
zastosowanie w konsumpcji i przetworstwie spozywczym.

02 zna i charakteryzuje dostepne metody i techniki utrwalania i magazynowania surowcéw
pochodzenia zwierzecego majgcych zastosowanie w konsumpcji i przetworstwie
spozywczym.

03 zna i charakteryzuje poznane dostepne metody i techniki oceny jakosci i bezpieczenstwa
surowcow pochodzenia zwierzecego majgcych zastosowanie w konsumpcji i przetwérstwie
spozywczym.

Umiejetnosci: zdolnos¢ wykonywania zadan i rozwigzywania problemow wiasciwych dla dziedziny uczenia sig Iub
dzialalnosci zawodowej

Nr Efekt uczenia sie - UMIEJETNOSCI

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

04 na podstawie nabytej wiedzy potrafi w sposob jasny i zrozumiaty scharakteryzowaé
wiasciwosci wybranych surowcéw pochodzenia zwierzecego, jak rowniez ich przydatnos¢ w
konsumpgiji i przetwoérstwie spozywczym.

05 na podstawie nabytej wiedzy potrafi w sposéb jasny i zrozumiaty dokona¢ analizy i

zinterpretowac zjawiska jakie zachodzg w procesie wytwarzania i przechowywania surowcow
pochodzenia zwierzecego.

Kompetencje spoteczne: zdolnos¢ do ksztaltowania wlasnego rozwoju oraz autonomicznego i odpowiedzialnego

uczestnictwa w zyciu zawodowym i spotecznym, z uwzglednieniem etycznego kontekstu wlasnego postepowania

Nr Efekt uczenia si¢ - KOMPETENCJE
efektu | Student, ktory zaliczyt modut:
06 ma swiadomos¢ statego postepu przetwdrstwa surowcéw pochodzenia zwierzecego oraz

wyraza gotowos¢ do ustawicznego pogtebiania swojej wiedzy.

20a. Odniesienie modutowych efektéw uczenia sie do kierunkowych efektéw uczenia sie:

Nr efektu modutowego Symbol EKK
01 KK2P_W09
02 KK2P_W10
03 KK2P_W10
04 KK2P_U09
05 KK2P_U09
06 KK2P K01
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21. Sposoby oceny:

F — formujaca: P — podsumowujgca:

F7-obecnosé¢ na zajeciach prowadzonych z P4-zaliczenie na ocene [dotyczy tresci
udzialem praktykéw lub przedstawicieli z programowych realizowanych w ramach
otoczenia spoteczno-gospodarczego wszystkich przewidzianych form ksztalcenia]

22. Sposob weryfikacji efektéw uczenia sie:

Nr efektu | Tresci programowe Sposéb oceny
01 W1-We6, C1-C7 F7, P4
02 W1-We6, C1-C7 F7, P4
03 W1-we, C1-C7 F7,P4
04 W1-We6, C1-C7 F7, P4
05 W1-we, C1-C7 F7,P4
06 W1-we, C1-C7 F7,P4

23. Warunek zaliczenia modutu:
Warunkiem dopuszczenia do zaliczenia pisemnego na ocene jest posiadanie obecnosci na zajeciach
organizowanych z udziatem praktykow lub przedstawicieli z otoczenia spoteczno-gospodarczego, na
zasadach okreslonych w odpowiednich regulaminach.
Obowigzujgca skala ocen z zaliczenia pisemnego to:
Dostateczny Dostateczny plus Dobry Dobry plus Bardzo dobry
co najmniej 50% €0 najmniej 60% co najmniej 70% co najmniej 80% co najmniej 90%

24. Catkowity naktad pracy studenta potrzebny do osiggniecia efektéw uczenia sie w godzinach oraz
punktach ECTS:

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: stacjonarne | niestacjonarne
- udzial w wyktadach [tradycyjna forma] 12 12
- udzial w éwiczeniach audytoryjnych/ warsztatowych 12 12
RAZEM 24 24
2. Praca wtasna studenta dzielona na czas na (przyktadowe formy pracy studenta): stacjonarne | niestacjonarne
- samodzielne studiowanie tematyki zajeé/przygotowanie sie do zajeé
- przygotowanie si¢ do zaliczenia/ egzaminu 26 26
- wykonanie prac zaliczeniowych (projektéw, referatéw, prezentacji etc.)
RAZEM 26 26
godziny kontaktowe + praca wtasna studenta OGOLEM 50 50
Ogébtem stacjonarne Ogétem niestacjonarne stacjonarne | niestacjonarne
50 h 50 h 2 ECTS
- wtym Il|czba. punkt(_)w ECTS za g(_)dzmy konta_kto_we 0,96 ETCS 0,96 ETCS
z bezposrednim udziatem nauczyciela akademickiego
- w tym liczba punktéw ECTS za godziny realizowane w formie 1,04 ECTS 1,04 ECTS

samodzielnel iraci

25. Wykaz literatury podstawowe] (wykorzystywana podczas zajeé i studiowana samodzielnie przez studenta)
1. Litwinczuk Z. (red), Metody oceny towaroznawczej surowcoéw i produktéow zwierzecych, Lublin 2011.
2. Litwinczuk Z. (red.), Towaroznawstwo surowcéw i produktow zwierzgcych, Warszawa 2012.
3. Stowinski M. (red.), Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia zwierzecego i podstaw gastronomii,
Warszawa, 2014.
4. Zuchowski |. (red.), Przetworstwo surowcéw pochodzenia zwierzecego, tomza 2023.
26. Wykaz literatury uzupetniajace;j:
1. Sikorski Z.E., Sktad, przemiany i wlasciwosci zywnosci, Warszawa 2000.
2. Olszewski A., Technologia przetworstwa migsa, Warszawa 2008.
3. Szulc T., Tajemnice mleka, Wroctaw 2012.
4.  Skrypt dydaktyczny do zaje¢ opracowany w ramach projektu pn. Modyfikacja programu studiéw Il stopnia na kierunku
Dietetyka w Wyzszej Szkole Inzynierii i Zdrowia.
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KARTA MODULU (sylabus)

2. punkty ECTS
, 2
1. Nazwa modutu: TECHNOLOGIA | BEZPIECZENSTWO PAKOWANIA
| PRZECHOWYWANIA ZYWNOSCI 3. kod ECTS

S/N2DIET-O-
TECHPAK-III

4. Kierunek studiow: Dietetyka 5. Sciezka ksztatcenia: -

6. Semestr studiéw: Il 7. Stopien: studia Il stopnia

8. Forma studiow: studia stacjonarne/

niestacjonarne 9. Jezyk wyktadowy: polski

10. Status modutu: obowigzkowy

11. Sposob zaliczenia: zaliczenie
12. Grupa: modut obligatoryjny z zakresu
ksztatcenia kierunkowego

13. Forma zajec 14. Metody dydaktyczne 15. Sposob realizacji zaje¢
zajecia prowadzone w salach
. . . dydaktycznych z udziatem
wyktad wyktad z prezentacja multlrpedlalnq/ praktykow lub przedstawicieli z
wyktad konwersatoryjny -
otoczenia spoteczno-
gospodarczego
zajecia prowadzone w salach
- . ¢éwiczenia audytoryjne: analiza dydaktycznych z udziatem
¢éwiczenia . - . . .
. przypadkoéw/ analiza tekstow z praktykéw lub przedstawicieli z
audytoryjne - Ny .
dyskusja/ metoda projektow otoczenia spoteczno-
gospodarczego

16. Cele i zadania modutu:
1. Pogtebienie wiedzy z zakresu zagadnien dotyczacych przechowalnictwa i opakowalnictwa
produktow zywnosciowych.

17. Wymagania formalne:
1. Obecnosé¢ na zajeciach organizowanych w formie wyktadéw i éwiczen audytoryjnych
[uczestnicy projektu dofinansowanego ze srodkéw UE pn. Modyfikacja programu studiéw
Il stopnia na kierunku Dietetyka w Wyzszej Szkole Inzynierii i zdrowia].

18. Wymagania wstepne:
1. Usystematyzowana wiedza z zakresu towaroznawstwa na poziomie studiéow | stopnia.

Ip. W - wyktad / K - konwersatorium:

W1 | Pakowanie produktéw zywnosciowych.

W2 [ Przechowywanie surowcow i produktéw zywnosciowych.

W3 [ Znakowanie i etykietowanie surowcow i produktéw zywnosciowych.

W4 [ Transport zywnosci. Rodzaje opakowan zbiorczych.

W5 [ Opakowania, a jakos¢ i bezpieczenstwo produktéw zywnosciowych.

W6 [ Przysztos¢ systemow przechowywania i pakowania surowcow oraz produktow zywnosciowych.

Ip. C - éwiczenia:
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C1

Techniki doboru opakowan do rodzaju surowca i produktu zywnosciowego.

C2

System pakowania, a mozliwos¢ utrwalenia produktéw zywnosciowych.

C3

Ocena poprawnosci znakowania i etykietowania produktéw zywnosciowych.

C4

Wymagania sanitarno-epidemiologiczne w zakresie przechowalnictwa i opakowalnictwa
ZYWnNoSci.

C5

Ekologia, a przechowalnictwo i opakowalnictwo produktéw zywnosciowych.

C6

Zastosowanie najnowoczesniejszych technologii w konstruowaniu opakowan aktywnych
i inteligentnych.

Cc7

Projekt — praca w grupach — autorski system przechowywania i pakowania wybranego rodzaju
produktu zywnosciowego.

C8

Projekt — praca w grupach — autorski system przechowywania i pakowania wybranego rodzaju
produktu zywnos$ciowego.

20. Zaktadane efekty uczenia sie:

Wiedza: zbior opisow, faktow, zasad, teorii i praktyk, przyswojonych w procesie uczenia sig, odnoszqcych si¢ do

dziedziny uczenia sie lub dziatalnosci zawodowej

Nr

Efekt uczenia sie - WIEDZA

efektu | Student, ktory zaliczyt modut:

01 zna, opisuje i klasyfikuje rodzaje opakowan produktéow zywnosciowych.
02 ma wiedze z zakresu prawnych aspektow pakowania, znakowania, etykietowania
i przechowywania surowcow i produktéw zywnosciowych.
03 rozumie wptyw metod i technologii pakowania i przechowywania produktow zywnosciowych

na srodowisko.

Umiejetnosci: zdolnos¢ wykonywania zadan i rozwigzywania problemow wlasciwych dla dziedziny uczenia sig lub

dzialalnosci zawodowej

Nr

Efekt uczenia sie - UMIEJETNOSCI

efektu | Student, ktory zaliczyt modut:

04 dobiera odpowiednie metody i techniki pakowania i przechowywania surowcéw i produktow
zywnosciowych.
05 analizuje poprawnos¢ znakowania i etykietowania produktéw zywnosciowych.

Kompetencje spoteczne: zdolnos¢ do ksztaltowania wlasnego rozwoju oraz autonomicznego i odpowiedzialnego

uczestnictwa w zyciu zawodowym i spotecznym, z uwzglednieniem etycznego kontekstu wilasnego postepowania

Nr

Efekt uczenia si¢ - KOMPETENCJE

efektu | Student, ktory zaliczyt modut:

06 potrafi zastosowa¢ zdobytg wiedze w codziennej praktyce zawodowej na stanowisku
dietetyka.
20a. Odniesienie modutowych efektéw uczenia sie do kierunkowych efektéw uczenia sie:
Nr efektu modutowego Symbol EKK
01 KK2P_W01
02 KK2P_W11
03 KK2P_W11
04 KK2P_U10
05 KK2P_U01
06 KK2P_KO01
21. Sposoby oceny:
F — formujaca: P — podsumowujgca:
F7-obecnosé na zajeciach prowadzonych z P4-ustna prezentacja projektow opracowanych w
udziatem praktykéw lub przedstawicieli z grupie [przy koniecznosci okreslenia %
otoczenia spoteczno-gospodarczego zaangazowania kazdego ze studentéw]

22. Sposob weryfikacji efektow uczenia sie:




Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska

Nr efektu | Tresci programowe Sposéb oceny
01 W1-We6, C1-C8 F7, P4
02 W1-We6, C1-C8 F7, P4
03 W1-We6, C1-C8 F7, P4
04 W1-We6, C1-C8 F7, P4
05 W1-We6, C1-C8 F7, P4
06 W1-We6, C1-C8 F7, P4

23. Warunek zaliczenia modutu:

Warunkiem dopuszczenia do zaliczenia ustnego na ocene jest posiadanie obecnosci na zajeciach
organizowanych z udziatem praktykéw lub przedstawicieli z otoczenia spoteczno-gospodarczego, na
zasadach okreslonych w odpowiednich regulaminach.

Ustne zaliczenie na ocene odbywa sie na podstawie prezentacji projektu opracowanego w grupie na
zajeciach wskazanych przez prowadzgcego. W ocenie projektu uwzglednia sie: aktualno$c
zaprezentowanych rozwigzan technologicznych [od 0 do 3 pkt.]; zasadno$¢ wybranych rozwigzan
technologicznych do wybranego rodzaju produktu zywnosciowego [od O do 3 pkt]; spojnosc
prezentowanych tresci [od 0 do 3 pkt.]; sposéb prezentacji autorskich rozwigzan [od 0 do 3 pkt.].

24. Catkowity naktad pracy studenta potrzebny do osiggniecia efektéw uczenia sie w godzinach oraz
punktach ECTS:

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: stacjonarne | niestacjonarne
- udziat w wyktadach [tradycyjna forma] 12 12
- udzial w éwiczeniach audytoryjnych/ warsztatowych 12 12
RAZEM 24 24
2. Praca wtasna studenta dzielona na czas na (przyktadowe formy pracy studenta): stacjonarne | niestacjonarne
- samodzielne studiowanie tematyki zajeé/przygotowanie sie do zaje¢
- przygotowanie si¢ do zaliczenia/ egzaminu 26 26
- wykonanie prac zaliczeniowych (projektéw, referatéw, prezentacji etc.)
RAZEM 26 26
godziny kontaktowe + praca wtasna studenta OGOLEM 50 50
Ogébtem stacjonarne Ogétem niestacjonarne stacjonarne | niestacjonarne
50 h 50 h 2 ECTS
- wtym I'|czba. punktgw ECTS za gpdzmy konta_ktqwe 0.96 ETCS 0,96 ETCS
z bezposrednim udziatem nauczyciela akademickiego
- w tym liczba punktéw ECTS za godziny realizowane w formie 1,04 ECTS 1,04 ECTS

samodzielnei iraci

25. Wykaz literatury podstawowej (wykorzystywana podczas zajeé i studiowana samodzielnie przez studenta)
1. Lisinska-Kusnierz M., Ucherek M., Podstawy opakowalnictwa towaréw, Krakéw 2004.
2. Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B., Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej, Warszawa 2010.
3. Panfil-Kuncewicz H., Kuncewicz A., Juskiewicz M., Wybrane zagadnienia z opakowalnictwa zywnosci, Olsztyn 2012.
4. Leszczynski K., Zbikowska A (red)., Opakowania i pakowanie zywnosci. Wybrane zagadnienia, Warszawa 2016.
26. Wykaz literatury uzupetniajacej:
1. Lisinska-Kusnierz M., Ucherek M., Postep techniczny w opakowalnictwie, Krakéw 2003.
2. Farmer N., Innowacje w opakowaniach zywnosci i napojéw. Rynki, materiaty, technologie, Warszawa 2016.
3. Rratajczyk M, Opakowanie jako narzedzie oddziatywania na nabywcéw, Warszawa, 2021
4.  Skrypt dydaktyczny do zaje¢ opracowany w ramach projektu pn. Modyfikacja programu studiéw Il stopnia na kierunku
Dietetyka w Wyzszej Szkole Inzynierii i Zdrowia.
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KARTA MODULU (sylabus)

2. punkty ECTS
. 2
1. Nazwa modutu: TECHNOLOGICZNE UWARUNKOWANIA JAKOSCI
PRODUKTOW POCHODZENIA ROSLINNEGO | ZWIERZECEGO 3. kod ECTS

S/N2DIET-O-
TECHJak-Ill

4. Kierunek studiow: Dietetyka 5. Sciezka ksztatcenia: -

6. Semestr studiow: I 7. Stopien: studia Il stopnia

8. Forma studiow: studia stacjonarne/

niestacjonarne 9. Jezyk wyktadowy: polski

10. Status modutu: obowigzkow
3 y 11. Sposob zaliczenia: zaliczenie

12. Grupa: modut obligatoryjny z zakresu
ksztatcenia kierunkowego

13. Forma zajec 14. Metody dydaktyczne 15. Sposob realizacji zaje¢

zajecia prowadzone w salach

wykltad z prezentacjg multimedialna/ dydaktycznych z udziatem

wyktad wykiad konwersatoryjny praktykow IuP przedstawicieli z
otoczenia spoteczno-
gospodarczego
zajecia prowadzone w salach
- . - . . . dydaktycznych z udziatem
¢éwiczenia ¢wiczenia audytoryjne: analiza raktvkéw lub brzedstawicieli z
audytoryjne przypadkoéw/ analiza tekstow z dyskusja P y P

otoczenia spoteczno-
gospodarczego

16. Cele i zadania modutu:
1. Pogtebienie wiedzy z zakresu zagadnien dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci,
bezpieczenstwa dodatkéw do zywnosci oraz kontroli jakosci pétproduktéw i produktow
zywnosciowych. Jak réwniez ich technologicznych uwarunkowan jakosci.

17. Wymagania formalne:
1. Obecnos$¢ na zajeciach organizowanych w formie wyktadow i éwiczen audytoryjnych
[uczestnicy projektu dofinansowanego ze srodkéw UE pn. Modyfikacja programu studiéw
Il stopnia na kierunku Dietetyka w Wyzszej Szkole Inzynierii i zdrowia].

18. Wymagania wstepne:
1. Usystematyzowana wiedza z zakresu towaroznawstwa oraz chemii zywnosci na poziomie
studiow | stopnia.
2. Wiedza z modutéw realizowanych w ramach | semestru ksztatcenia tj. Surowce
pochodzenia roslinnego wykorzystywane w przetwérstwie spozywczym oraz Surowce
pochodzenia zwierzecego wykorzystywane w przetwdrstwie spozywczym.

Ip. W - wyktad / K - konwersatorium:

W1 Wprowadzenie do modutu — omoéwienie podstawowych wskaznikow jakosci produktéw
pochodzenia roslinnego i zwierzecego.

W2 Ocena wybranych wtasciwosci funkcjonalnych surowcéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego

oraz ich zastosowanie w produkcji zywnosci.

W3 [ Kryteria oceny jakosci wybranych produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego.

Technologiczne uwarunkowania jakosci gotowego produktu pochodzenia roslinnego. Wptyw

wa czynnikéw Srodowiskowych na jakos¢ i wartos¢ odzywczg produktéw pochodzenia roslinnego.

Technologiczne uwarunkowania jakosci gotowego produktu pochodzenia zwierzecego. Wptyw

W5 czynnikéw genetycznych i sSrodowiskowych na jakos$¢ i wartos¢ odzywczg produktéw
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pochodzenia zwierzecego.

W6

Zywnosé funkcjonalna jako element bezpieczenstwa zywnos$ci — innowacje techniczne i
technologiczne w przemysle spozywczym.

Ip.

C - éwiczenia:

C1l [Metody rozdrabniania, aglomerowania i mieszania w procesie przetwarzania zywnosci.

C2 | Termiczne metody utrwalania zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego.

C3 |Pr

zyktady jednoczesnego wykorzystania kilku czynnikdw utrwalajgcych.

C4 [ Metody odwadniania zywnosci — zalety i wady.

C5 [Pakowanie produktéw zywnosciowych — wymagania i wybrane przyktady.

C6 | Modyfikacja sktadu produktéw zywnosciowych na etapie ich przetwoérstwa.

c7 Przemiany biochemiczne podczas przetwarzania zywnos$ci modelujgce jakos¢ gotowych
produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego.
cs Czynniki surowcowe i technologiczne warunkujgce wtasciwosci fizykochemiczne, sensoryczne,

warto$¢ odzywczg oraz trwato$¢ produktdow zywnosciowych.

20. Zaktadane efekty uczenia sie:

Wiedza: zbior opisow, faktow, zasad, teorii i praktyk, przyswojonych w procesie uczenia sig, odnoszqcych si¢ do
dziedziny uczenia sie lub dziatalnosci zawodowej

Nr Efekt uczenia sie - WIEDZA

efektu | Student, ktory zaliczyt modut:

01 rozpoznaje i charakteryzuje poszczegodlne produkty pochodzenia roslinnego i zwierzecego
oraz opisuje technologie ich otrzymywania.

02 zna i charakteryzuje poszczegoélne wskazniki jakosciowe produktéw pochodzenia roslinnego i
zwierzecego.

03 rozpoznaje i charakteryzuje podstawowe operacje jednostkowe stosowane w przemysle
spozywczym.

dziatalnos

Umiejetnosci: zdolnos¢ wykonywania zadan i rozwigzywania problemow wiasciwych dla dziedziny uczenia sie lub

ci zawodowej

Nr
efektu

Efekt uczenia sie - UMIEJETNOSCI
Student, ktéry zaliczyt modut:

04

na podstawie nabytej wiedzy potrafi w sposéb jasny i zrozumiaty scharakteryzowa¢ czynniki
genetyczne, srodowiskowe i technologiczne warunkujgce jakos¢ i bezpieczenstwo produktéow
pochodzenia roslinnego i zwierzecego.

05

na podstawie nabytej wiedzy potrafi w sposob jasny i zrozumiaty dokonac¢ analizy i
zinterpretowac¢ przemiany zachodzgce podczas przetwarzania zywnosci, a majgce realny
wptyw na jakosc¢ i wartos¢ odzywczg pétproduktow i gotowych produktéw.

Kompetencje spoteczne: zdolnos¢ do ksztaltowania wlasnego rozwoju oraz autonomicznego i odpowiedzialnego

uczestnictwa w zyciu zawodowym i spolecznym, z uwzglednieniem etycznego kontekstu wlasnego postepowania

Nr Efekt uczenia sie - KOMPETENCJE
efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:
06 potrafi zastosowa¢ zdobytg wiedze w codziennej praktyce zawodowej na stanowisku

dietetyka.

20a. Odniesienie modutowych efektéw uczenia sie do kierunkowych efektéw uczenia sie:
Nr efektu modutowego Symbol EKK
01 KK2P_W09
02 KK2P_W10
03 KK2P_W11
04 KK2P_U10
05 KK2P_U10
06 KK2P K01
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21. Sposoby oceny:

F — formujaca: P — podsumowujgca:

F7-obecnos¢ na zajeciach prowadzonych z P4-zaliczenie na ocene [dotyczy tresci
udzialem praktykéw lub przedstawicieli z programowych w ramach wszystkich
otoczenia spoteczno-gospodarczego przewidzianych form ksztalcenia]

22. Sposob weryfikaciji efektow uczenia sie:

Nr efektu | Tresci programowe Sposéb oceny
01 W1-W6, C1-C8 F7, P4
02 W1-W6, C1-C8 F7, P4
03 W1-W6, C1-C8 F7, P4
04 W1-We6, C1-C8 F7, P4
05 W1-W6, C1-C8 F7, P4
06 W1-W6, C1-C8 F7, P4

23. Warunek zaliczenia modutu:

Warunkiem dopuszczenia do zaliczenia pisemnego na ocene jest posiadanie obecnosci na zajeciach
organizowanych z udziatem praktykow lub przedstawicieli z otoczenia spoteczno-gospodarczego, na
zasadach okreslonych w odpowiednich regulaminach.

Obowigzujgca skala ocen z zaliczenia pisemnego to:

Dostateczny Dostateczny plus Dobry Dobry plus Bardzo dobry

co najmniej 50% €0 najmniej 60% co najmniej 70% co najmniej 80% co najmniej 90%

24. Catkowity naktad pracy studenta potrzebny do osiggniecia efektéw uczenia sie w godzinach oraz
punktach ECTS:

PUDWNE

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: stacjonarne | niestacjonarne
- udzial w wyktadach [tradycyjna forma] 12 12
- udzial w éwiczeniach audytoryjnych/ warsztatowych 12 12
RAZEM 24 24
2. Praca wtasna studenta dzielona na czas na (przyktadowe formy pracy studenta): stacjonarne | niestacjonarne
- samodzielne studiowanie tematyki zajeé/przygotowanie sie do zajeé
- przygotowanie si¢ do zaliczenia/ egzaminu 26 26
- wykonanie prac zaliczeniowych (projektéw, referatéw, prezentacji etc.)
RAZEM 26 26
godziny kontaktowe + praca wtasna studenta OGOLEM 50 50
Ogébtem stacjonarne Ogétem niestacjonarne stacjonarne | niestacjonarne
50 h 50 h 2 ECTS
- wtym Il|czba. punkt(_)w ECTS za ggdzmy konta_kto_we 0,96 ETCS 0,96 ETCS
z bezposrednim udziatem nauczyciela akademickiego
- w tym liczba punktéw ECTS za godziny realizowane w formie 1,04 ECTS 1,04 ECTS

samodzielnel iraci

25. Wykaz literatury podstawowej (wykorzystywana podczas zajeé i studiowana samodzielnie przez studenta)
Oszmianski J., Technologia i analiza produktéw z owocéw i warzyw, Wroctaw 2002.

Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B., Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej, Warszawa, 2010.
Swietlikowska K., Surowce spozywcze pochodzenia roslinnego, Warszawa 2010.

Gawecki J., Obuchowski W, Produkty zbozowe. Technologia i rola w zywieniu cztowieka, Poznan 2016.

Gawecki J., Czapski J., Warzywa i owoce. Przetworstwo i rola w zywieniu cztowieka, Poznan 2017.

Mitek M. Leszczynskl K , Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia roslinnego, Warszawa 2022.

2.

3.
4.
5

26. Wykaz literatury uzupetniajacej:

Sikorski Z.E., Sktad, przemiany i wtasciwosci zywnosci, Warszawa 2000.

Barytko-Piekielna N., Matuszewska |., Sensoryczne badania zywnosci. Podstawy — metody — zastosowania, Krakow,
2009.

Diluzewska E., Leszczynski K. (red.), Ogélna technologia zywnosci, Warszawa 2013.

Kraczkowska S., Ziota i rosliny lecznicze, Warszawa 2017.

Skrypt dydaktyczny do zaje¢ opracowany w ramach projektu pn. Modyfikacja programu studiéw Il stopnia na kierunku
Dietetyka w Wyzszej Szkole Inzynierii i Zdrowia.
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