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Charakterystyka kierunku

Informacje podstawowe

Nazwa kierunku: technologia i organizacja gastronomii
Poziom studidw: studia pierwszego stopnia (inzynier)
Profil studidw: praktyczny

Forma studiow: Stacjonarne

Tytut zawodowy nadawany absolwentom: inzynier

Czas trwania studidw (liczba semestréw): 7

Liczba punktéw ECTS konieczna do ukonczenia studidw: 210

Liczba godzin (w tym realizowanych z wykorzystaniem metod i technik 3293 (8)

ksztatcenia na odlegtosc):

Liczba godzin z wychowania fizycznego': 60

") - dotyczy studiéw pierwszego stopnia i jednolitych studiéw magisterskich realizowanych w formie stacjonarnej

Przyporzadkowanie kierunku do dyscyplin:

Dyscyplina Udziat procentowy ECTS

Technologia zywnosci i zywienia 100% 210

Sylwetka absolwenta

Absolwent studiéw | stopnia kierunku Technologia i organizacja gastronomii ma zaawansowang wiedze w zakresie
technologii gastronomii, obejmujgca towaroznawstwo i prawidtowy dobér surowcéw oraz metod i technik obrébki kulinarnej
w produkcji potraw. Posiada takze wiedze na temat sktadu zywnosci, proceséw fizykochemicznych i biologicznych
zachodzacych podczas przetwarzania surowcéw i potproduktéw, a takze higieny i bezpieczenstwa zywnosci. Zna wartosé
odzywcza wyrobdéw kulinarnych oraz ich zastosowanie w zywieniu cztowieka. Ponadto, zna nowoczesne maszyny oraz
urzadzenia stosowane w technologii gastronomii, potrafi je dobiera¢ i obstugiwaé. Ma tez zaawansowang wiedze
teoretyczng i umiejetnosci praktyczne z zakresu projektowania i nadzorowania proceséw technologicznych oraz organizacji
pracy, zarzadzania i obstugi konsumenta w réznych zaktadach branzy hotelarskiej, restauracyjnej i kateringowej. Potrafi
wspétpracowac ze specjalistami w dziedzinie zywienia cztowieka i dietetyki w zakresie doboru i praktycznej realizacji
wtasciwej diety w stanach chorobowych.

Kierunek realizowany jest jako studia dualne, polegajace na réwnoczesnym zdobywaniu wiedzy teoretycznej na poziomie
akademickim w uczelni i doSwiadczenia praktycznego podczas 9,5-miesiecznych praktyk u przedsiebiorcéw z branzy
hotelarskiej, restauracyjnej i kateringowej. Obejmuja one szkolenie techniczne, technologiczne, menadzerskie.

Absolwent kierunku moze podja¢ prace w zaktadach zywienia zbiorowego i gastronomii, zaktadach przemystu spozywczego,
laboratoriach badan zywnosci i wody oraz instytucjach prowadzacych zywienie zbiorowe oraz zajmujgcych sie nadzorem nad
prawidtowym zywieniem.

Jest tez przygotowany do pracy w branzy HoReCa (hotelarstwo-restauracje-catering) jako kadra zarzadzajaca organizacja i
realizacja produkcji wraz z obstuga konsumenta. Ponadto, jest przygotowany do prowadzenia réznych form dziatalnosci
gospodarczej.

Absolwent kierunku moze ubiegac sie o przyjecie na studia Il stopnia, a takze podja¢ studia podyplomowe.

Wymiar (liczba godz. i punktéw ECTS), zasady i forma odbywania praktyk

Wymiar (liczba godz. i punktéw ECTS), zasady i forma odbywania praktyk:

Student odbywa 4 rodzaje praktyk:

- 6-tygodniowa praktyke techniczng (2 semestr studiéw) - 240 godzin, 9 ECTS

- 4-tygodniowg praktyke technologiczng | (4 semestr studiéw) - 160 godzin, 6 ECTS
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- 4 - miesieczng praktyke technologiczna Il (6 semestr studidéw) - 640 godzin, 24 ECTS

- 4-tygodniowa praktyke managerska (6 semestr studiéw) - 160 godzin, 6 ECTS

- 2-miesieczng praktyke dyplomowa (7 semestr studiéw) - 320 godzin, 12 ECTS.

Praktyka ma miejsce w zaktadach produkcyjnych, zaktadach zywienia zbiorowego typu zamknietego i otwartego, firmach
cateringowych i innych jednostkach organizacyjnych, ktérych dziatalnos¢ jest zwigzana z kierunkiem studidw.

Celem praktyki jest zapoznanie studenta z catoksztattem zagadnien technicznych i technologicznych dotyczacych produkcji
w zaktadach gastronomicznych poprzez prace i poznanie specyfiki poszczegélnych dziatéw. Student podczas odbywania
praktyki poznaje technologie produkcji, dziatanie i eksploatacje maszyn, urzadzen i aparatury stosowanych w procesie
technologicznym.

Praktyki odbywaja sie na podstawie:

- porozumienia w sprawie realizacji praktyki pomiedzy Uczelnig a Zaktadem,

- umowy zlecenia,

- umowy o prace,

- innych umoéw.

Zaktad przyjmujacy na praktyki odpowiada za powotanie kompetentnego opiekuna praktyk, planowe przeprowadzenie
praktyki, organizacje czasu pracy i kontrole wykonywanych przez Studenta czynnosci. Opiekun praktyk ze strony Zaktadu
pracy po zakonczeniu praktyki ocenia prace studenta oraz jego wiedze i umiejetnosci zdobyte podczas praktyki. Osiggniete
przez studenta efekty uczenia sie sg nastepnie sprawdzane i oceniane przez nauczyciela akademickiego wskazanego przez
Petnomocnika ds. praktyk. Ostateczny wynik zaliczenia praktyki stanowi srednia z ocen wystawionych przez kierownika
praktyk w zaktadzie i nauczyciela akademickiego na uczelni.

Zasady/organizacja procesu dyplomowania

Proces dyplomowania obejmuje wykonanie pracy inzynierskiej i egzamin inzynierski.

Prace dyplomowa student wykonuje w wybranym przedsiebiorstwie z branzy hotelarsko-gastronomicznej pod wspding opieka
nauczyciela akademickiego posiadajgcego co najmniej stopien naukowy co najmniej doktora oraz opiekuna ze strony
zakfadu. Temat pracy inzynierskiej powinien by¢ ustalony najpdzniej pét roku przed kohcem studidw.

Po zaliczeniu wszystkich przedmiotéw (poza przedmiotem Praca i egzamin inzynierski) objetych programem studiéw student
wprowadza prace inzynierskg do systemu APD. Promotor sprawdza plik wprowadzonej do systemu pracy i zatwierdza ja lub
odrzuca. Jezeli praca zostata odrzucona student po uzgodnieniu z promotorem poprawia jg i wprowadza ponownie do
systemu APD.

Zatwierdzona praca inzynierska kierowana jest do oceny w systemie antyplagiatowym. Opiekun pracy dyplomowej na
podstawie Raportu Ogdlnego oraz Raportu Szczegétowego generowanego w APD, ocenia czy praca nie zawiera
nieuprawnionych zapozyczen lub czy zawarte w niej prawidtowo oznaczone zapozyczenia (cytaty) nie budzg watpliwosci co
do samodzielnosci pracy dyplomowej przygotowanej przez studenta. Jezeli raporty nie budzg zastrzezen, opiekun pracy
dyplomowej zatwierdza je i przekazuje prace do recenzji. Jezeli w pracy zostaty przekroczone dopuszczalne wspétczynniki
podobienstwa zostaje wszczynana procedura antyplagiatowa zgodna z obowigzujgcym Zarzadzeniem Rektora.

Oceny pracy inzynierskiej dokonuje opiekun pracy i jeden recenzent co najmniej ze stopniem naukowym doktora.
Warunkiem dopuszczenia do egzaminu inzynierskiego jest zaliczenie wszystkich przedmiotéw objetych programem studiéw
uzyskanie pozytywnych ocen pracy inzynierskiej i ztozenie w dziekanacie wymaganych dokumentéw.

Egzamin inzynierski odbywa sie w terminie ustalonym przez dziekana, zgodnie z obowigzujgcym Regulaminem studiéw,
przed komisjg egzaminacyjna powotang przez dziekana. W sktad komisji wchodzg przewodniczacy (dziekan lub upowazniony
przez niego nauczyciel akademicki) i co najmniej dwéch nauczycieli reprezentujgcych dyscypline, do ktérej przypisano
kierunek studiéw. Dziekan moze rozszerzy¢ sktad komisji o przedstawicieli otoczenia gospodarczego.

Egzamin inzynierski jest egzaminem ustnym. Student odpowiada na trzy wylosowane pytania po jednym z kazdego bloku
tematycznego: Technologia produkcji potraw z elementami ogélnej technologii zywnosci, Zasady planowania i organizacji
zywienia zbiorowego, Zywienie cztowieka i podstawy dietetyki.

Ostateczny wynik studiéw jest obliczany zgodnie z zasadami okreslonymi w obowigzujgcym Regulaminem studidw.
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ECTS

Liczba punktédw ECTS, ktdérag student uzyska na zajeciach wymagajacych
bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych
zajecia i studentéw

Liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyska w ramach zaje¢ z dziedziny nauk
humanistycznych lub nauk spotecznych”™

Liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyska za zajecia wybieralne

Liczba punktéw ECTS przyporzadkowana zajeciom zwigzanym z prowadzong w
uczelni dziatalnoscig naukowa w dyscyplinie lub dyscyplinach, do ktérych
przyporzgdkowany jest kierunek studiéw

Liczba punktdw ECTS przyporzadkowana zajeciom ksztattujgcym umiejetnosci
praktyczne

) - dotyczy kierunkéw innych niz przypisane do dyscyplin nauk humanistycznych lub nauk spotecznych

Dopuszczalny deficyt punktow ECTS po poszczegodlnych semestrach

Semestr Deficyt
1 13

2 13

3 7

4 7

5 7

6 7

7 0

ECTS

147

80

151

Komentarz
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Sekwencje przedmiotow

Semestr Nazwa przedmiotu realizowanego Nazwa przedmiotu poprzedzajacego

2 Chemia zywnosci Chemia
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Wiedza

Kod

TOG_P65_WGO01

TOG_P65_WGO02

TOG_P65S_WGO03

TOG_P65_WG04

TOG_P65_WGO5

TOG_P65_WG06

TOG_P6S_WGO07

TOG_P6S_WGO08

TOG_P65S_WK09

TOG_P65_WK10

TOG_P6S_WK11

Umiejetnosci

Kod

TOG_P6S_UK11

TOG_P6S_UK12

TOG_P6S_UO13

TOG_P6S_UU14

TOG_P6S_UWO01

TOG_P6S_UW02

Efekty

Efekty uczenia sie

Tresé

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym zagadnienia z chemii i matematyki oraz fakty,
pojecia i zaleznos$ci miedzy wybranymi zjawiskami przyrodniczymi charakterystyczne dla kierunku
technologia i organizacja gastronomii

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu teorie wyjasniajgce zjawiska i procesy zachodzace
podczas pozyskiwania i przetwarzania réznych rodzajéw zywnosci oraz praktyczne zastosowanie tej
wiedzy w dziatalno$ci zawodowej

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu metody i techniki stosowane w przetwdrstwie
Zywnosci i gastronomii oraz praktyczne zastosowanie tej wiedzy w procesie produkcji potraw

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym chemiczne, biologiczne i instrumentalne metody
analizy zywnosci oraz podstawowe metody utrwalania zywnosci

Absolwent zna i rozumie procesy w cyklu zycia urzadzen, maszyn, obiektéw i systeméw technicznych
wykorzystywanych w produkcji gastronomicznej

Absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki i uwzglednia je w
przygotowywaniu zywnosci

Absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu gospodarki wodno-$ciekowej i energetycznej oraz
dotyczace ochrony srodowiska i potrafi zastosowac je w dziatalno$ci zawodowej

Absolwent zna i rozumie ztozone rozwigzania organizacyjne i projektowe i potrafi zastosowac je w
dziedzinie technologii gastronomii i zywienia zbiorowego z wykorzystaniem réznych technik, w tym
rowniez informatycznych

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym ekonomiczne, prawne i inne uwarunkowania
réznych rodzajéw dziatalnosci zwigzanej produkcjg i dystrybucja zywnosci

Absolwent zna i rozumie uwarunkowania oraz standardy prowadzenia dziatalnosci gospodarczej oraz
rozwoju przedsiebiorstwa, a takze podstawowe pojecia i zasady ochrony wiasnosci przemystowe;j i
prawa autorskiego.

Absolwent zna i rozumie dylematy wspdtczesnej cywilizacji oraz relacje spoteczne

Tresé

Absolwent potrafi komunikowad sie z uzyciem specjalistycznej terminologii; przedstawiac i oceniac
rézne opinie i stanowiska oraz uzasadnia¢ swoje stanowisko

Absolwent potrafi postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia Jezykowego

Absolwent potrafi planowad i organizowa¢ prace indywidualng oraz w zespole, przyjmujac w nim rézne
role,

Samodzielnie planowa¢ i realizowa¢ wtasna kariere zawodowa, rozumie potrzebe uczenia sie przez cate
zycie

Absolwent potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedze i wiedze pochodzaca z réznych zrédet w
rozwigzywaniu ztozonych i nietypowych probleméw zawodowych oraz innowacyjnych dziataniach
technicznych i technologicznych z poszanowaniem praw autorskich

Absolwent potrafi postugiwac sie sprzetem i aparatura stosowanymi w produkcji zywnosci oraz
technologii gastronomii
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Kod

TOG_P6S_UWO03

TOG_P65_UWO04

TOG_P6S_UWO05

TOG_P6S_UWO06

TOG_P65_UWO07

TOG_P65_UWO08

TOG_P6S_UWO09

TOG_P6S_UW10

Tresé

Absolwent potrafi wskazywac odpowiednie metody, techniki oraz prowadzi¢ procesy technologiczne
stosowane w przemystowej produkcji zywnosci i jej utrwalaniu

Absolwent potrafi identyfikowac i oceniac zagrozenia bezpieczenstwa produktéw zywnosciowych
wptywajace na zdrowie ludzi, zwierzat i Srodowisko naturalne

Absolwent potrafi wykonac¢ analizy z wykorzystaniem metod oraz technik chemicznych, biologicznych i
fizycznych w zakresie technologii zywnosci i zywienia cztowieka postugujac sie odpowiednig aparaturg

Absolwent potrafi dokona¢ krytycznej oceny sposobu funkcjonowania istniejgcych systeméw
technicznych i technologicznych w aspekcie technologii i organizacji gastronomii

Absolwent potrafi projektowad receptury potraw i wytwarzaé, z zachowaniem zasad dobrej praktyki
produkcyjnej, w tym potraw i dan o okreslonych cechach i wtasciwosciach dietetycznych

Absolwent potrafi projektowaé proces technologiczny, wykona¢ projekt zaktadu zywienia zbiorowego
wraz ze wskazéwkami branzowymi oraz wdraza¢ zasady ergonomicznego funkcjonowania réznych
rodzajéw zaktadéw gastronomicznych

Absolwent potrafi dobra¢ oraz stosowa¢ wtasciwych metody i narzedzia, w tym zaawansowane techniki
matematyczne oraz informacyjno-komunikacyjne (ICT)

Absolwent potrafi dokona¢ oceny organizacyjno-ekonomicznej proponowanych rozwigzan technicznych
i technologicznych oraz podejmowanych dziatah zawodowych w zakresie technologii i organizacji
gastronomii

Kompetencje spoteczne

Kod

TOG_P6S_KKO1

TOG_P6S_KK02

TOG_P6S_KOO03

TOG_P6S_K004

TOG_P65_KOO05
TOG_P65_KR06
TOG_P6S_KRO7

TOG_P6S_UU14

Efekty

Tresc

Absolwent jest gotéw do krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci w aspekcie sposobu
funkcjonowania istniejgcych systeméw technicznych i technologicznych w technologii i organizacji
gastronomii

Absolwent jest gotéw do wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci i technologii gastronomii w
rozwigzywaniu probleméw zawodowych

Absolwent jest gotéw do podejmowania odpowiedzialnosci za wysoka jakos¢ i bezpieczenstwo
produktéw zywnosciowych

Absolwent jest gotéw do inicjowania dziatah na rzecz interesu publicznego oraz wypetniania zobowigzanh
spotecznych

Absolwent jest gotéw do dziatania w sposdb przedsiebiorczy
Absolwent jest gotéw do przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania tego od innych
Absolwent jest gotéw do dbatosci o dorobek i tradycje zawodu technologa gastronomii

Absolwent jest gotéw dokonac samooceny wiasnych kompetencji oraz rozumie potrzebe ciggtego
zawodowego doksztatcania sie
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Matematyka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
technologia i organizacja gastronomii

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBiIN0oZNTGS.11A.5df0eb50b6518.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty ogdlne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia audytoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zaznajomienie studentéw z zakresu elementarnej matematyki wyzszej (liczby zespolone,
macierze, granica ciggu i funkcji, pochodna funkcji, catka oznaczona, réwnania rézniczkowe), a takze

Cl mozliwoSciami zastosowanie tej wiedzy w realizacji praktycznych dziatah zwigzanych ze studiowanych
kierunkiem.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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techniki matematyki wyzszej w zakresie niezbednym
w1l dla iloSciowego opisu, zrozumienia oraz modelowania | TOG_P6S WG01
probleméw o Srednim poziomie ztozonosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

aanalizowad problemy oraz znajdowa¢ ich rozwigzania

TOG_P6S_UWO1,

ul W oparciu o poznane twierdzenia i metody
matematyczne. TOG_P6S_UW09
U2 dostrzec potrzebe uczenia sie i poszerzania swojej TOG_P6S_UU14

wiedzy

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci

Forma aktywnosci studenta

Cwiczenia audytoryjne

Przygotowanie do zaje¢

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Konsultacje

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze

praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

TOG_P6S_KK01

Bilans punktéw ECTS

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin
84

Liczba godzin
34

Liczba godzin
30

Tresci programowe

30

20

30

ECTS
3.0

ECTS
1.0

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec
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Cw. 1 Zbiory liczbowe i relacje miedzy nimi. Pojecie liczby zespolonej i jej
zastosowanie do rozwigzywania rownan. Rachunek macierzowy i pojecie
wyznacznika

Cw. 2. Rozwigzywanie uktadéw réwnan liniowych. Uktad Cramera. Metoda
eliminacji Gaussa. Ciggi liczbowe. Granica ciggu. Pojecie liczby e.

Cw. 3. Obliczanie granic ciggéw. Twierdzenie o 3 ciggach. Pojecie granicy funkcji
w punkcie. Zastosowanie jej do badania ciagtosci funkgji.

Cw.4. Pochodna funkgiji, jej interpretacja geometryczna i fizyczna. Liczenie
pochodnych funkcji z wykorzystaniem podstawowych wzoréw. Pochodna funkcji
ztozonej.

Cw. 5. Zastosowanie pochodnych do badania ekstreméw i monotonicznosci
funkcji. Zastosowanie jej w zadaniach optymalizacyjnych, a takze w
zagadnieniach technicznych. Pojecie catki nieoznaczone;.

Cw. 6. Rézne metody obliczania catek nieoznaczonych. Catka oznaczona i jej
zastosowanie geometryczne. Wprowadzenie wzoréw na objetos¢ i pola
powierzchni bocznych bryt obrotowych.

Cw. 7. Funkcja 2 zmiennych. Pochodne czastkowe. Rézniczka funkcji 2 zmiennych
i jej zastosowanie do liczenia btedéw pomiaru oraz liczenie przyblizonych wartosci
wyrazen. Pojecie réwnania rézniczkowego i jego zastosowanie do opisu réznych
zagadnien fizycznych i chemicznych.

Cw. 8. Repetytorium i zaliczenie przedmiotu.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Cwiczenia

Cwiczenia audytoryjne

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie facznej
przedmiotu
Cwiczenia audytoryjne Obserwaga pracy §tudenta, Aktywnosc¢ na zajeciach, 100.00%
Wykonanie ¢wiczen
Wymagania wstepne
Wiedza z matematyki na poziomie LO.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Chemia
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.11A.0339.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty ogdine
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Egzamin punktéw ECTS

8.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 60

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Kurs chemia, obejmuje materiat zaréwno z czesci organicznej jak i nieorganicznej. Oméwienie danych zawartych
w ukfadzie okresowym, krétka charakterystyka zwigzkéw nieorganicznych (tlenki, kwasy, zasady, sole), reacje

Cl redox. Rozwigzywanie zadan rachunkowych. Wykonywanie reakcji probdwkowych, miareczkowanie, korzystanie
z pH-metru. Omdwienie reakcji poszczegdlnych grup zwigzkéw organicznych. Zapoznanie sie z technikami
stosowanymi w laboratorium chemii organicznej.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy 13 /301



w stopniu zaawansowanym zagadnienia z chemii Egzamin pisemny,

i matematyki oraz fakty, pojecia i zaleznosci miedzy Egzamin ustny,

W1 wybranymi zjawiskami przyrodniczymi TOG_P6S_WGO01 Zaliczenie pisemne,
charakterystyczne dla kierunku technologia Zaliczenie ustne,
i organizacja gastronomii Kolokwium

Umiejetnosci - Student potrafi:

wykonac¢ analizy z wykorzystaniem metod oraz technik

chemicznych, biologicznych i fizycznych w zakresie Obserwacja pracy

ul A P . . TOG_P6S_UWO05 studenta, Wykonanie
technologii zywnosci i zywienia cztowieka postugujac - = AR
; LT cwiczen
sie odpowiednig aparatura
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
dokonania samooceny wtasnych kompetencji oraz Obserwacja pracy
K1 rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania | TOG_P6S_UU14 studenta, Aktywnos¢ na
sie zajeciach

Bilans punktow ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . L
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 30
Cwiczenia laboratoryjne 60
Przygotowanie do zajec 30
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 45
Udziat w egzaminie 3
Konsultacje 2
Przygotowanie do ¢wiczen 35

taczny nakiad pracy studenta Liczba godzin ECTS
205 8.0
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czbaggod2|n E;:'(I;S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 60 2.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
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Uktad okresowy. Teoria dysocjacji, kwasy zasady i sole. Stabe kwasy i zasady.
Mieszanie roztworéw i przeliczanie stezen. pH stabych i mocnych kwaséw i zasad.
Roztwory buforowe. Zachowanie sie roztworéw buforowych w obecnosci mocnych
kwaséw i zasad. Twardos$¢ wody: rodzaje, znaczenie i metody jej usuwania.
Reakcje redox. Wprowadzenie do chemii organicznej. Nomenklatura i zapis
zwigzkdw organicznych. Alkany, alkeny alkiny: budowa, reakcje, wiasciwosci
biologiczne i wystepowanie w przyrodzie. Alkohole, fenole etery: budowa, reakcje,
wiasciwosci biologiczne i wystepowanie w przyrodzie. Aldehydy i ketony: budowa,
reakcje, whasciwosci biologiczne i wystepowanie w przyrodzie. Kwasy, estry
bezwodniki: budowa, reakcje, wtasciwosci biologiczne i wystepowanie w
przyrodzie. Aminy i amidy: budowa, reakcje, wtasciwosci biologiczne i
wystepowanie w przyrodzie. Aminokwasy i biatka: budowa, reakcje, wtasciwosci
biologiczne. Ttuszcze: budowa, reakcje, wiasciwosci biologiczne. Cukry: budowa,
reakcje, whasciwosci biologiczne i wystepowanie w przyrodzie. Elementy chemii
produktéw naturalnych.

Regulamin pracowni i zasady BHP. Podstawowe czynnosci laboratoryjne. Reakcje
charakterystyczne wybranych kationéw i aniondéw; identyfikacja soli. Analiza
miareczkowa. Alkacymetria. Twardo$¢ wody. Zmiany pH roztworu buforowego
podczas dodawania do niego mocnego elektrolitu. Pomiar pH stabego elektrolitu i
buforu podczas rozciehczania. Destylacja prosta. Oznaczanie wspétczynniki
zatamania $wiatta. Destylacja frakcyjna. Ekstrakcja ciagta, destylacja z para
wodna, destylacja przy uzyciu aparatu Derynga.Oczyszczanie zwigzku
organicznego metodg krystalizacji. Oznaczanie temperatury topnienia. Ekstrakcja
w uktadzie ciecz-ciecz. Chromatografia TLC.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Pokaz/demonstracja, Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

brak

Sylabusy

Egzamin pisemny, Egzamin ustny

Zaliczenie pisemne, Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium, Wykonanie ¢wiczen

Wymagania wstepne

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy
w ocenie facznej
przedmiotu

50.00%

50.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Wyposazenie zaktaddw gastronomicznych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
technologia i organizacja gastronomii

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIN0oZNTGS.11B.5df0eb50c843f.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Poznanie maszyn, urzadzen i drobnego sprzetu stosowanego w zaktadach gastronomicznych, mozliwosci
zmechanizowania produkcji potraw i positkéw. Poznanie takze materiatéw konstrukcyjnych, napedéw,
podstawowych czesci i zespotdéw réznych maszyn i urzagdzen stosowanych w gastronomii. Poznanie schematéw
maszyn i aparatéw do obrdébki mechanicznej i cieplnej w gastronomii.

C1

Poznanie dokumentacji techniczno-ruchowej urzadzenh oraz zasad bezpiecznego i ergonomicznego uzytkowania
C2 maszyn i urzadzen w zaktadach gastronomicznych i nabycie umiejetnosci obstugi réznych rodzajéw maszyn
i urzadzen gastronomicznych.

Poznanie podstawowych elementéw instalacji elektrycznej, wodno-kanalizacyjnej oraz wentylacyjnej

C3 -
w gastronomii.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu
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Kod

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

w1

w2

W3

sprzety odpowiednie do prowadzenia proceséw
jednostkowych w technologii gastronomii; maszyny

i urzadzenia stosowane w produkcji potraw, ich
elementy, zasade dziatania zastosowanie

i uzytkowanie zgodnie z przepisami BHP i ergonomia
pracy

zasady dziatania maszyn i urzadzen. Identyfikuje
przeznaczenie maszyn i urzadzeh stosowanych

w gastronomii i potrafi opisa¢ podstawowe parametry
ich eksploataciji.

zasady doboru wyposazenie technologiczne zaktadu
gastronomicznego odpowiedniego do wielkosci

i profilu produkcji; podstawowe wymagania dla
instalacji elektrycznych, wodno-kanalizacyjnych

i wentylacyjnych w zaktadach gastronomicznych

i umie dobrac ich parametry do uzytkowanych
urzadzen

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

u4

czyta¢ dokumentacje techniczno-ruchowa i odnalez¢
w dokumentacji technicznej urzadzen podstawowe
parametry techniczne maszyn i urzadzenh stosowanych
w gastronomii i na ich podstawie dobiera¢ maszyny
do prowadzonych proceséw; oblicza¢ wydajnos¢
maszyn i urzadzen

wyznacza podstawowe parametry techniczne instalacji
elektrycznych, wodno-kanalizacyjnych

i wentylacyjnych dostosowane do uzytkowanych
sprzetéw

obstugiwac wybrane maszyny i urzadzenia stosowane
w produkcji potraw; wspétpracowac w zespole przy
obstudze maszyn i urzadzen; postugiwad sie wtasciwag
terminologig, komunikowac sie ze specjalistami

w zakresie doboru, eksploatacji i konserwacji
wyposazenia zaktadéw gastronomicznych

dokona¢ samooceny wtasnych kompetencji oraz
rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania
sie

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Sylabusy

obstugi maszyn i urzadzen zgodnie z zasadami BHP

i GMP; zachowania bezpieczehstwa i ergonomii pracy,
krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci

w zakresie obstugi wyposazenia zaktadéw
gastronomicznych

przedsiebiorczego dziatania i wspétpracy w zespole
z zachowaniem zasad etyki zawodowej kreatywnego
rozwigzywania zadan praktycznych

Kierunkowe efekty

uczenia sie

TOG_P6S_WG05

TOG_P6S_WG03,
TOG_P6S_WGO5,
TOG_P6S_WG06

TOG_P6S_WGO03,
TOG_P6S_WG07,
TOG_P6S_WG08

TOG_P6S_UWO1,
TOG_P6S_UW02

TOG_P6S_UWO6,
TOG_P6S_UWOS

TOG_P6S_UK11,
TOG_P6S_UO13,
TOG_P6S_UWO1,
TOG_P6S_UWO02

TOG_P6S_UU14

TOG_P6S_KK02,
TOG_P6S_KO03

TOG_P6S_KKO1,
TOG_P6S_KO03

Bilans punktow ECTS

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

17/301



Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Przygotowanie raportu

Konsultacje

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

15
15
15
8
5
1
1
Liczba godzin ECTS
60 2.0
Liczba godzin ECTS
32 1.0

Tresci programowe

Formy prowadzenia
zajec
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1. Materiaty konstrukcyjne stosowane w wyposazeniu i urzgdzeniach w
zaktadach gastronomicznych.

2. Techniczne podstawy wyposazenia w gastronomii - napedy, podstawowe
czesci i zespoty maszyn.

3. Maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej i mechanicznej zywnosci.
4, Maszyny i urzagdzenia do obrébki chtodniczej zywnosci
5. Urzadzenia do przygotowania i ekspedycji napojow

6. Maszyny i urzadzenia do obrobki cieplnej zywnosci - urzadzenia do
gotowania

7. Maszyny i urzadzenia do obrébki cieplnej zywnosci - urzadzenia do smazenia i
pieczenia

1. Wyktad
8. Maszyny i urzadzenia do obrdbki cieplnej - piece wielofunkcyjne

9. Maszyny i urzadzenia do obrdbki ciepinej w duzych zaktadach
gastronomicznych - urzadzenia blokowe i tunele wielofunkcyjne

10. Mechanizacja transportu wewnetrznego w zaktadach gastronomicznych
11. Maszyny urzadzenia do zmywania naczyn i utrzymania czystosci

12. Instalacje wodno-kanalizacyjne, elektryczne oraz wentylacyjne w zaktadach
gastronomicznych

13. Stanowiska sprzedazowe (POS) i inne elementy wyposazenia dziatéw
ustugowo-handlowych w gastronomii

14. Zasady doboru wtasciwych maszyn i urzgdzen do réznych proceséw
technologicznych

1. Zasady bezpieczenstwa i higieny pracy i regulamin Pracowni technologii
gastronomii. Rodzaje i dokumentacja techniczna urzadzen stosowanych w
gastronomii

2. Urzadzenia do obrébki mechanicznej - rozdrabnianie

. . . L o Cwiczenia laboratoryjne
3. Urzadzenia do obrébki mechanicznej - ubijanie, mieszanie i miesienie y)

4, Frytownice zwykte i ciSnieniowe, rézne typy urzadzen do grilowania

5. Piece konwekcyjno parowe, piekarniki i opiekacze kuchnie gazowe,
elektryczne i mikrofalowe - wybrane zagadnienia

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza tekstéw, Metoda sytuacyjna, Pokaz/demonstracja, Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia W ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne 40.00%

Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, Kolokwium,

0,
Wykonanie ¢wiczen 60.00%

Cwiczenia laboratoryjne
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Dodatkowy opis

Cwiczenia w blokach obejmujgcych trzy godziny lekcyjne z przerwa 15 min

Wymagania wstepne

brak
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Komunikacja interpersonalna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNTGS.11A.2926.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty ogdine
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia audytoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie z zagadnieniami komunikowania sie, zaréwno werbalnego (stownego), jak i niewerbalnego (gesty,

Cl mimika, brzmienie gtosu itd.);
2 Uczenie zasad skutecznego porozumiewania sie, uwrazliwia na bariery w relacjach, omawia specyfike
komunikowania sie w Internecie.
C3 Pokazanie, jaka role odgrywa komunikowanie w autoprezentacji i wystapieniach publicznych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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Zna podstawowa terminologie, stosowana w naukach

Wi humanistycznych i spotecznych;

mechanizmy pozyskiwania informacji z zakresu

w2 tematyki kursu;

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul wspdtpracowad w grupie, przyjmujac w niej rézne role;

u2 myslec i dziata¢ kreatywnie;

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 doksztatcac sie przez cate zycie;

TOG_P6S_WK11

TOG_P6S_WK11

TOG_P6S_UK11

TOG_P6S_UWO01

TOG_P6S_UU14

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Cwiczenia audytoryjne
Przygotowanie do ¢wiczen
Przygotowanie prezentacji/referatu

Przygotowanie projektu

taczny nakiad pracy studenta

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Liczba godzin
55

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Komunikacja konstruktywna. Triada komunikacyjna. Techniki komunikacyjne

Zaliczenie ustne, Projekt,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja

Zaliczenie ustne, Projekt,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja

Zaliczenie ustne, Projekt,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja

Zaliczenie ustne, Projekt,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja

Zaliczenie ustne, Projekt,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

15
10
20
10
ECTS
2.0

Formy prowadzenia
zajec

chronigce przed wptywem manipulacji. Podnoszenie poziomu samoswiadomosci

ze szczegdlnym uwzglednieniem dominujgcego rodzaju inteligencji oraz typu

1. temperalemntu w kontekscie styléw komunikaciji.

Negocjowanie z podziatem na grupy casy study - zakup/sprzedaz, warunkdéw

zatrudnienia i ptacy;

Informacje rozszerzone

Sylabusy

Cwiczenia audytoryjne
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Metody nauczania:

Analiza przypadkéw, Film dydaktyczny, Gra dydaktyczna, Metoda sytuacyjna, Praca w grupie, Cwiczenia

Udziat procentowy w ocenie

Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu

Zaliczenie ustne, Projekt, Aktywnos¢ na zajeciach,

\ 100.00%
Prezentacja

Cwiczenia audytoryjne

Wymagania wstepne

0Ogdlna wiedza z zakresu szkoty Sredniej
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawy produkcji rolniczej i przechowalnictwo zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNTGS.11B.5df0eb50da82a.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem wyktaddéw jest zapoznanie studentéw z podstawowymi definicjami, pojeciami, procesami i przemianami

Cl zachodzacymi podczas wytwarzania i przechowywania surowcéw i produktéw spozywczych
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy 24 /301



W1

w2

- w stopniu zaawansowanym fakty i pojecia oraz
zaleznosci miedzy wybranymi zjawiskami
przyrodniczymi a jakoscig surowcéw
wykorzystywanych w technologii i organizacja
gastronomii

dylematy wspétczesnej cywilizacji oraz relacje
spoteczne w aspekcie zréwnowazonej produkcji
Zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

wykorzystywaé posiadang wiedze w rozwigzywaniu
ztozonych i nietypowych probleméw zawodowych oraz
innowacyjnych dziataniach technicznych,
technologicznych i przechowalniczych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci
i technologii gastronomii w rozwigzywaniu probleméw
zawodowych

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_UWO01

TOG_P6S_KKO02

Bilans punktéw ECTS

Przygotowanie prezentacji/referatu

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Liczba godzin

60

Liczba godzin

30

Tresci programowe

Tresci programowe

Prezentacja

Prezentacja

Prezentacja

Prezentacja

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
2.0

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec
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1. Informacje wstepne, podstawowe definicje wykorzystywane w przetwérstwie
spozywczym
i w przechowalnictwie zywnosci.

2. Normalizacja stosowana w produkgji rolniczej, w przetworstwie spozywczym i w
przechowalnictwie zywnosci.

3. Jakos$¢ surowcéw i produktéw spozywczych cz. 1

4. Baza surowcowa przetwdrstwa spozywczego cz.1

5. Baza surowcowa przetwdérstwa spozywczego cz.2

6. Transport oraz magazynowanie surowcow przetwdrstwa spozywczego cz. 1
7. Transport oraz magazynowanie surowcow przetwdrstwa spozywczego cz. 2 Wykiad
8. Opakowania do zywnosci.

9. Zastosowanie wody w przetwarzaniu Zywnosci

10. Wymagania higieniczne oraz bhp w zaktadach przetwérstwa spozywczego

11. Charakterystyka surowcéw spozywczych pochodzenia roslinnego cz.1

12. Charakterystyka surowcéw spozywczych pochodzenia roslinnego cz.2

13. Charakterystyka surowcéw spozywczych pochodzenia zwierzecego cz.1

14. Charakterystyka surowcéw spozywczych pochodzenia zwierzecego cz.2

15. Zaliczenie, omdwienie projektéw

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Metoda projektéw, Wyktad

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad Prezentacja 100.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ogolna technologia zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO0S.11B.1489.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Egzamin punktéw ECTS

6.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 45

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

W ramach kursu przedstawione sg: podstawowe pojecia zwigzane z operacjami jednostkowymi stosowanymi
w technologii, procesy zachodzgce podczas przetwarzania i utrwalania zywnosci i parametry wptywajgce

Cl na intensywnos$¢ prowadzonych proceséw technologicznych i biotechnologicznych oraz ich wptyw na wartos¢
biologiczna, funkcjonalng i organoleptyczng zywnosci.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1

W2

W3

operacje technologiczne wykorzystywane w produkcji
zywnosci oraz definiuje pojecia zwigzane z operacjami
jednostkowymi stosowanymi w technologii

procesy zachodzace podczas przetwarzania zywnosci,
wymienia i opisuje parametry wptywajace

na intensywnos¢ prowadzonych proceséw
biotechnologicznych i technologicznych

linie technologie, w ktérych wykorzystuje sie operacje
jednostkowe oraz opisuje urzadzenia stosowane
w przetwoérstwie

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

u4

obstugiwad urzadzenia analityczne stosowane
w ocenie jakosciowej materiatéw i produktow
przemystu spozywczych

postugiwac sie technologicznym sprzetem
laboratoryjnym, pracowac w zespole i bedzie
odpowiedzialny za prace prowadzone w zespole

wykorzystac zdobyta wiedze w warunkach
laboratoryjnych do pozyskiwania i przetwarzania
podstawowych skfadnikéw zywnosci

dokona¢ samooceny wtasnych kompetencji oraz
rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania

sie

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

K3

Forma aktywnosci studenta

zachowywania zasad higieny i parametréw proceséw
w przetworstwie spozywczym

krytycznej oceny swojej wiedzy w zetknieciu
ze stanem techniki stosowanej w technologii
i gastronomii

zachowywania zasad higieny i parametréw proceséw
w przetworstwie spozywczym i gastronomicznym

TOG_P6S_WGO1,
TOG_P6S_WG02,
TOG_P6S_WG03

TOG_P6S_WG03,
TOG_P6S_WG04

TOG_P6S_WG05

TOG_P6S_UW02,
TOG_P6S_UWO5

TOG_P6S_U013,
TOG_P6S_UWO3

TOG_P6S_UWO1,
TOG_P6S_UWO06

TOG_P6S_UU14

TOG_P6S_KO04,
TOG_P6S_KR06

TOG_P6S_KK01

TOG_P6S_K003

Bilans punktéw ECTS

Egzamin ustny,
Zaliczenie ustne,
Kolokwium

Egzamin ustny,
Zaliczenie ustne,
Kolokwium

Egzamin ustny,
Zaliczenie ustne,
Kolokwium

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 30
Cwiczenia laboratoryjne 45
Przygotowanie raportu 15
Konsultacje 6
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Przygotowanie do zajec 25

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 30

Udziat w egzaminie 2

taczny naktad pracy studenta Liczba godzin ECTS
153 6.0

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba8godzm Eg-{)s

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS

praktycznym 60 2.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

.- Formy prowadzenia
Tresci programowe .
zajec

Wstep do technologii zywnosci, bilans zywnosci.

Charakterystyka gtéwnych surowcéw przemystu spozywczego, ich odbiér
i oczyszczanie.

Przechowywanie i transport zywnosci.
Produkty spozywcze i ich jakos¢.

Operacje mechaniczne (rozdrabnianie; rozdzielanie materiatéw niejednorodnych;
mieszanie ciat statych i cieczy; dozowanie)

Operacje termiczne (energia cieplna i jej zastosowanie w technologii zywnosci;
wptyw ogrzewania na jakos$¢ zywnosci; mechanizm przenoszenia ciepta; typy
operacji lub metod cieplnych)

Niektdére operacje typu dyfuzyjnego (ekstrakcja, ekstrakcja za pomoca
rozpuszczalnikdw selektywnych; destylacja) Wykfad
Procesy i operacje fizykochemiczne (krystalizacja; sorpcja; tworzenie emulsji;

koagulacja i zelifikacja; aglomerowanie ciat sypkich)

Procesy chemiczne w technologii zywnosci (hydroliza w przemysle spozywczym;
neutralizacja w przemysle spozywczym; uwodornianie tluszczéw; chemiczne
metody modyfikowania skrobi; chemiczna modyfikacja biatka i laktozy)

Procesy biotechnologiczne w technologii zywnosci (biosynteza masy komérkowej;
procesy fermentacyjne; zastosowanie enzyméw

Metody utrwalania zywnosci (utrwalanie zywnos$ci metoda chtodzenia lub
zamrazania; utrwalanie zywnosci za pomoca ogrzewania; utrwalanie zywnosci
oparte na odwadnianiu i na dodawaniu substancji osmoaktywnych; utrwalanie
przez zakwaszanie i metoda chemiczna; niekonwencjonalne, nietypowe i
skojarzone metody utrwalania zywnosci.

Technologie bezodpadowe, produkty uboczne i odpadowe, metody ich utylizacji.
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Cwiczenia odbywaja sie raz na 2 tygodnie

1. Aerometria, refraktometria, polarymetria, grawimetria.

2. Suszenie w przemysle spozywczym. Zamrazanie produktéw spozywczych
3. Koagulacja i zelifikacja w przemysle spozywczym

4, Rozdzielanie zawiesin lub emulsji w o$rodku ciektym

5. Ekstrakcja w przemysle spozywczym

6. Procesy enzymatyczne w przemysle spozywczym

7. Destylacja i rektyfikacja

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Sylabusy

Egzamin ustny

Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium, Wykonanie ¢wiczen

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy
w ocenie tacznej

przedmiotu
50.00%
50.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawy fizjologii cztowieka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.11B.1630.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem ksztatcenia jest przekazanie wiedzy z zakresu fizjologii zywienia, funkcjonowania uktadu pokamowego oraz

Cl struktur i czynnikdw odpowiedzialnych za regulacje faknienia

Celem ksztatcenia jest uswiadomienie stuchaczom probleméw zwigzanych z regulacja gospodarki wodno -

C2 elektrolitowej

Celem ksztatcenia jest zapoznanie studentéw z zagadnieniami zwigzanymi ze zmianami metabolicznymi
C3 i hormonalnymi zwigzanymi ze wzrostem i redukcja masa ciata, a takze znaczeniem uktadu pokarmowego
i sposobu zywienia w utrzymaniu prawidtowego funkcjonowania organizmu cztowieka

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Metody weryfikacji
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Wiedzy - Student zna i rozumie:

W stopniu zaawansowanym fakty i pojecia oraz
W1 zaleznosci miedzy wybranymi zjawiskami
przyrodniczymi

W stopniu zaawansowanym chemiczne, biologiczne

W2 i instrumentalne metody analizy

Student zna i rozumie wptyw sposobu zywienia

W3 . . . .
na funkcjonowanie organizmu cztowieka

Umiejetnosci - Student potrafi:

oceni¢ wptyw znaczenia sposobu zywienia i stanu

Ul odzywienia na funkcjonowanie organizmu

wykona¢ analizy z wykorzystaniem metod oraz technik
u2 . d ) e

chemicznych, biologicznych i fizycznych

komunikowad sie z wykorzystaniem specjalistycznej
us3 terminologii, przedstawi¢ i uzasadnia¢ swoje zdanie

i opinie

planowac i organizowad prace indywidualng oraz
U4 w zespole, przyjmujac w nim rézne role, dokonac

samooceny wtasnych kompetencji oraz rozumie
potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania sie

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci

K1 ; X )
W rozwigzywaniu probleméw zawodowych

K2 przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania
tego od innych

K3 ocene swoich kompetencji oraz rozumie potrzebe

ciggtego zawodowego doksztatcania sie

TOG_P6S_WG01

TOG_P6S_WG04

TOG_P6S_WG06

TOG_P6S_UW04

TOG_P6S_UWO5

TOG_P65_UK11

TOG_P6S_UO13,
TOG_P6S_UU14

TOG_P6S_KK02

TOG_P6S_KR06

TOG_P6S_UU14

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta

Sylabusy

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen, ocena
poprawnosci
przeprowadzonych
analiz, ocena
sprawozdan z wykonania
¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen, ocena
poprawnosci
przeprowadzonych
analiz, ocena
sprawozdan z wykonania
¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen, ocena
poprawnosci
przeprowadzonych
analiz, ocena
sprawozdan z wykonania
¢wiczen

Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

Wykonanie ¢wiczeh

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec

Konsultacje

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Udziat w egzaminie

Przygotowanie do ¢wiczen

Przygotowanie raportu

taczny nakiad pracy studenta L|czba6(g);odzm

Liczba godzin

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 34

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

15
15
8
3
5
1
5
8
ECTS
2.0
ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec
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1. Regulacja czynnosci fizjologicznych

2. Fizjologia receptoréw. Uktad nerwowy i narzady zmystéw
3. Uktad trawienny. Budowa uktadu pokarmowego
4. Mechanizmy Zzucia i potykania. Rola $liny
5. Uktad trawienny. Procesy trawienne zachodzace w jamie ustnej i przetyku
6. Uktad trawienny. Mechanizmy trawienia i wchtaniania w zotgdku
7. Uktad trawienny. Procesy trawienne zachodzace w jelicie cienkim i grubym
8. Mechanizmy proceséw trawienia i wchtaniania ttuszczéw w poszczegdlnych
odcinkach uktadu trawiennego
1. Wyktad
9. Mechanizmy proceséw trawienia i wchtaniania weglowodanéw w

poszczegdlnych odcinkach uktadu trawiennego

10. Mechanizmy proceséw trawienia i wchfaniania biatek w poszczegélnych
odcinkach uktadu trawiennego

11. Funkcja watroby. Zewnatrz- i wewnatrzwydzielnicza czynno$¢ trzustki i ich
wzajemna interakcja

12. Wydzielanie wewnetrzne
13. Rola fizjologicznej flory bakteryjnej jelita grubego. Mechanizm defekacji.
14. Regulacja gospodarki wodno-elektrolitowej organizmu

15. Fizjologia uktadu dokrewnego

1. Badanie reakcji odruchowych (rozcigganie, odruchy obronne)

2. Fizjologia narzadéw zmystéw. Czucie skdrne. Czucie smaku i wechu. Zmyst
stuchu. Zmyst wzroku

3. Przemiana materii i energii. Pojecie przemiany materii i energii. Wptyw
wybranych czynnikdw na natezenie proceséw metabolicznych

4. Procesy trawienne zachodzgce w jamie ustnej. Okreslenie aktywnosci
amylazy Slinowej
2. Cwiczenia laboratoryjne
5. Procesy trawienne zachodzace w zotadku. Wptyw formy substratu i odczynu
srodowiska na aktywnos¢ enzyméw trawiennych
6. Procesy trawienne zachodzace w jelicie. Enzymatyczna hydroliza ttuszczu

7. Gospodarka wodno-elektrolitowa. Zawartos¢ i rozmieszczenie wody w
ustroju. Sktad elektrolitowy ptyndw ustrojowych

8. Adaptacja do zmiennych warunkéw Srodowiska naturalnego.
Podsumowanie i zaliczenie ¢wiczen

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia, blended learning
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Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad Zaliczenie pisemne
Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium,

Cwiczenia laboratoryjne | Wykonanie éwiczen, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz,
ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen

Wymagania wstepne

biochemia, analiza zywnosci, chemia zywnosci,

Sylabusy

Udziat
procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

60.00%

40.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Szkolenie BHP i ppoz.

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
wszystkie 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- UPWrWS.lo1A.5efc7¢5¢9f836.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty ogdine

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie punktéw ECTS
0.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z zasadami BHP i ppoz podczas przebywania na uczelni, zapobieganie i ochrona

Cl studentéw przed wypadkami
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie
Umiejetnosci - Student potrafi:

zachowac ostroznos¢ na terenie uczelni, skutecznie
rozpoznawac wystepujace zagrozenia i im
przeciwdziata¢ oraz zidentyfikowad czynniki szkodliwe
i ucigzliwe wystepujgce w laboratoriach i salach

ul Zaliczenie pisemne
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student zna zasady udzielania pierwszej pomocy
u2 poszkodowanym w okreslonych wypadkach, zachowac Zaliczenie pisemne
sie odpowiednio w sytuacji zagrozenia zdrowia i zycia.

zachowac sie odpowiednio w przypadku wystapienia
U3 pozaru i ewakuowac siebie oraz inne osoby zagrozone Zaliczenie pisemne
z budynku

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

uznawania znaczenia wptywu swojego zachowania
K1 na bezpieczehstwo wtasne oraz innych Zaliczenie pisemne
studentéw/pracownikéw uczelni

K2 zrozumienia znaczenia BHP i PPOZ dla zdrowia i zycia

) 02 . Zaliczenie pisemne
studentdw/pracownikdéw uczelni P

zrozumienia konsekwencji nieprzestrzegania zasad

K3 bezpieczenstwa i higieny pracy

Zaliczenie pisemne

Bilans punktéw ECTS

- Srednia liczba godzin* przeznaczonych
Forma aktywnosci studenta na zrealizowane aktywnosci

Wyktad e-learning 4

taczny naktad pracy studenta L|czba4godzm Eg-{)s

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo.rn}y prowadzenia
zajed
Tematyka przedmiotu jest bezpieczenstwo i higiena pracy w zakresie podstaw
prawnych i dziatan profilaktycznych, pierwsza pomoc, a takze organizacja ochrony
przeciwpozarowej na Uczelni.
Przedmiot jest prowadzony w postaci kursu blended learning na platformie
1. Moodle. Kurs obejmuje cztery moduty: Wyktad e-learning
* Modut 1. Wybrane zagadnienia prawne
* Modut 2. Zagrozenia dla zdrowia i zycia
* Modut 3. Pierwsza pomoc
* Modut 4. Ochrona przeciwpozarowa

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Film dydaktyczny, Wyktad

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad e-learning Zaliczenie pisemne | 100.00%
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Dodatkowy opis

Materiaty dydaktyczne umieszczone w kursie e-learningowym przygotowane przez:
specjaliste BHP Oskara Dolota;

fundacje SIKANA.TV,

ratownika medycznego Marcina Kuliberde;

specjaliste ds. ochrony przeciwpozarowej Jana Bedorfa.
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PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Chemia zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.11B.0356.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Egzamin punktéw ECTS

5.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z chemicznymi, fizycznymi oraz sensorycznymi wtasciwosciami
gtéwnych sktadnikéw zywnosci: weglowodandéw, lipidéw, biatek, barwnikéw, zwigzkdw zapachowych itp. a takze

Cl wzajemnymi oddziatywaniami i przemianami zachodzacymi pomiedzy sktadnikami zywnosci podczas jej
przechowywania i przetwarzania.
C2 Daje réwniez mozliwo$¢ poznania budowy i funkcji wybranych dodatkéw funkcjonalnych do zywnosci.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy 39/301



skfad chemiczny produktéw zywnosciowych,

a w stopniu zaawansowanym charakteryzuje budowe
w1 i wtasciwosci podstawowych sktadnikdéw zywnosci oraz

opisuje i objasnia interakcje miedzy poszczegdlnymi

sktadnikami zywnosci

w stopniu zaawansowanym wptyw przemian
zachodzacych w zywnosci na jej jakos¢ oraz

w2 identyfikuje zagrozenia chemiczne w przetwdérstwie
Zywnosci i gastronomii.
W3 podstawy fizykochemiczne technik stosowanych

do izolowania zwigzkéw z zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

izolowa¢ wybrane skfadniki zywnosci postugujac sie

ul réznymi metodami i technikami laboratoryjnymi

wykonywac i interpretowad proste do$wiadczenia
u2 pozwalajace na identyfikacje i charakterystyke
fizykochemiczng sktadnikéw zywnosci.

Interpretowad procesy fizykochemiczne i analizowa¢
U3 zagrozenia zachodzace podczas produkgji i utrwalania
Zywnosci

pracowac indywidualnie i zespotowo, dba¢

0 powierzony sprzet i czystos¢ w laboratorium, unikaé
U4 zagrozen zwigzanych z pracg w laboratorium

chemicznym, pracowaé w sposdb bezpieczny dla

siebie i innych uzytkownikéw laboratorium.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu chemii
Zywnosci.
wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu probleméw

K2 . . ! o . e
zwigzanych z izolowaniem zwigzkdw z zywnosci.

TOG_P6S_WG01

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_WG04

TOG_P6S_UWO1

TOG_P6S_UWO5

TOG_P6S_UWO3,
TOG_P6S_UW04

TOG_P6S_UO13

TOG_P6S_KKO1

TOG_P6S_KK02

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Konsultacje

Udziat w egzaminie
Przygotowanie do zajec

Przygotowanie raportu

Sylabusy

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin pisemny

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

30

30

15

15
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Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 45

taczny naktad pracy studenta Liczba godzin ECTS
139 5.0
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Llczba620dzm EZCES
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 45 1.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
1. Zakres chemii zywnosci. Sktad chemiczny produktéw zywnosciowych.
2. Woda jako gtéwny sktadnik zywnosci.
3. Budowa, wystepowanie i wlasciwosci monosacharydéw i disacharydéw
wystepujgcych w zywnosci.
4. Nieenzymatyczne brunatnienie zywnosci - reakcje Maillarda i ich znaczenie w
ksztattowaniu cech sensorycznych produktéw zywnosciowych.
5. Polisacharydy i ich znaczenie w zywnosci
6. Budowa, wystepowanie i wtasciwosci kwasoéw ttuszczowych
1 7. Budowa i modyfikacje triacylogliceroli i fosfolipidéw Wykfad

8. Biatka w produktach zywnosciowych

9. Niebiatkowe zwigzki azotowe

10. Witaminy

11. Wystepowanie, budowa i wtasciwosci polifenoli

12. Barwniki w zywnosci

13. Zwigzki zapachowe w zywnosci.

14. Tworzenie sie aromatu zywnosci w trakcie jej przetwarzania.

15. Alergeny, mutageny, kancerogeny i antykancerogeny, skazenia zywnosci
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Kazdy student wykonuje 5 z 9 podanych nizej ¢wiczen:

1.

2

Izolowanie trimirystyny z gatki muszkatotowej

. Wydzielanie i identyfikacja lotnych sktadnikéw przypraw

. Izolowanie kurkuminy z kurkumy

. Badanie wtasciwosci redukujacych cukréw wystepujgcych w zywnosci
. Izolowanie piperyny z pieprzu czarnego

. Izolowanie fosfolipiddw i cholesterolu z zéttka jaja kurzego.

. Wydzielanie kofeiny z herbaty

. Rozdziat barwnikdw z materiatu roslinnego

. Izolowanie teobrominy z kakao

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Egzamin pisemny

Zaliczenie pisemne, Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie ¢éwiczen

Wymagania wstepne

chemia ogélna, chemia nieorganiczna, chemia organiczna

Sylabusy

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

50.00%

50.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Food chemistry
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Technology and organization of gastronomy 2021/22

Speciality Subject code

- NDOOOOOONTGO00S.11B0.0725.21
Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science English

Study level Mandatory

First-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time Przedmioty kierunkowe prowadzone w jezykach obcych
Education profile Subject related to scientific research
Practical No

Subject shaping practical skills
Yes

Period Examination Number of
Semester 1 exam ECTS points
5.0
Activities and hours
lecture: 30, laboratory classes: 30

Goals

knowledge about chemical, physical and sensory properties of main food constituents: carbohydrates,

Cl lipids,proteins, colorants, fragrances etc.
C2 knowledge about interactions and changes of food components during food storage and processing
C3 knowledge about structure and role of selected functional food additives
Subject's learning outcomes
Code Outcomes in terms of Effects Examination methods

Knowledge - Student knows and understands:
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Student knows the chemical composition of food, can
characterize the structure and properties of basic food

W1 components at the advanced level, describes and

TOG_P6S_WG01

explains interactions between particular food

components.

Student explains the influence of changes in food on

the quality of food products at the advanced level,

w2 identifies the chemical hazards during food production TOG_P65_WG02
and storage.
Student knows the physicochemical basis of

W3 techniques used to the isolation of some food TOG_P6S_WG04

components.

Skills - Student can:

ul

u2

Student can interpret physicochemical processes and
U3 analyze hazards taking place during processing and
food preservation.

Student isolates selected food components using
various laboratory methods and techniques.

Student carries out simple experiments allowing to
identify the food components

TOG_P6S_UWO1

TOG_P6S_UWO5

TOG_P6S_UWO3,
TOG_P6S_UW04

Student can work individually and collectively, care for

u4

laboratory equipment and cleanliness in the
laboratory, avoid of hazards in chemical laboratory,

TOG_P6S_UO13

work safely for himself and other laboratory workers.

Social competences - Student is ready to:

Student is ready to critical evaluation of his knowledge

K1 from food chemistry. TOG_P65_KKO1
Student is ready to use his knowledge to solving
K2 problems connected with isolation of food TOG_P6S_KK02

components.

Activity form

lecture

laboratory classes

exam / credit preparation
consultations

exam participation

lesson preparation

presentation/report preparation

Student workload

Sylabusy

Balance of ECTS points

Activity hours*

Hours
139

30

30

45

15

15

written exam

written exam

written exam, written
credit

observation of student’s
work, active participation

observation of student’s
work, active participation

written credit,
observation of student’s
work, active participation

observation of student’s
work, active participation

observation of student’s
work

observation of student'’s
work, active participation

ECTS
5.0
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Workload involving teacher Hours ECTS

64 2.0
Practical workload Ho;(;rs Elc}-)s
* hour means 45 minutes
Study content
No. Course content Activities

1. The scope of food chemistry as the science. Chemical composition of food.
2. Water as the main food component.
3. The structure, properties and the properties of mono- and disaccharids.
4. Non-enzymatic browning of food - Maillard reaction and their application in
formation of sensoric properties of food products.
5. Polisaccharides in food and their significance in food.
6. Structure, occurence and properties of fatty acids in food.
1. 7. Structure and modifications of triacylglycerols and phospholipids. lecture
8. Proteins in food products
9. The nonprotein nitrogenous compounds
10. Vitamins.
11. The occurrence, structure and properties of polyphenols.
12. Food colorants.
13. Flavor compounds in food. Formation of flavour during food processing.
14. Allergens, mutagens, cancerogens and anticancerogens, food contamination.

. Isolation of trimyristin from nutmeg

. Isolation and identification of the volatile compounds of spices

. Isolation of curcumin from curcuma

. Properties of reducing sugars ocurring in food

. Isolation of piperine from black pepper laboratory classes
. Isolation of phospholipids and cholesterol from egg yolk

. Isolation of caffeine from tea leaves

. Separation of pigments from plant material

. Isolation of theobromine from cacao

N
OCooNOUTE, WN P

Course advanced
Teaching methods:
lecture, laboratory classes

Percentage in subject

Activities Examination methods
assessment

lecture written exam 50.00%

laboratory classes written credit, observation of student’s work, active participation | 50.00%

Entry requirements

General, inorganic and organic chemistry
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Wychowanie fizyczne
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
wszystkie 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 00000000WO00S.10CA.2719.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty ogdine

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3, Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
0.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wychowanie fizyczne: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Ksztattowanie umiejetnosci rozpoznawania i oceny wtasnego rozwoju fizycznego oraz sprawnosci fizyczne;.
C2 Uswiadomienie koniecznos$ci prowadzenia zdrowego stylu zycia.
C3 Poznawanie i stosowanie zasad bezpieczenstwa podczas aktywnosci fizyczne;.
Cc4 Ksztattowanie umiejetnosci osobistych i spotecznych sprzyjajacych catozyciowej aktywnosci fizycznej.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy 46 /301



w1l cel i role poszczegdlnych ¢wiczen.

Umiejetnosci - Student potrafi:

Ul . e
i sprawnos¢ fizyczna.

wykonywac¢ ¢wiczenia poprawiajgce kondycje

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Swiadomego utrzymywania sprawnosci fizycznej przez

cate zycie oraz jej wptywu na stan zdrowia.

K2 przestrzegania obowigzujgcych przepiséw

i regulamindw.

Forma aktywnosci studenta

Wychowanie fizyczne

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Bilans punktéw ECTS

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin
30

Liczba godzin

30
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp. Tresci programowe

Studenci wybieraja interesujaca ich forme realizacji zaje¢ przed rozpoczeciem
semestru z aktualnej oferty zamieszczonej na stronach internetowych SWFiS oraz
w systemie USOS. Rejestracja na zajecia odbywa sie poprzez obowigzujacy na
uczelni elektroniczny system zapiséw. Tematyka realizowana podczas ¢wiczeh

1. powigzana jest z wybrang dyscypling sportu i jest uzupetniona o dodatkowe

Tresci programowe

30

elementy takie jak ¢wiczenia przygotowujace do zaje¢ podczas rozgrzewki oraz

¢wiczenia rozluZniajgce na zakonhczenie zaje¢. Szczegétowy wykaz dostepnych

form realizacji zaje¢ z Wychowania Fizycznego dostepny jest na stronie
internetowej http://swfis.upwr.edu.pl/zajecia-dydaktyczne/

Metody nauczania:

Pokaz/demonstracja, WF

Sylabusy

Informacje rozszerzone

ECTS
0.0

ECTS
1.0

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Wychowanie fizyczne
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Udziat procentowy w ocenie tacznej

Aktywnosci Metody zaliczenia przedmiotu

Wychowanie fizyczne Obserwacja pracy studenta, Aktywnos$¢ na zajeciach | 100.00%

Dodatkowy opis
Zapisy na zajecia odbywajg sie poprzez obowigzujacy system elektroniczny (USOS UL).

Wymagania wstepne

Brak przeciwwskazan medycznych do uczestniczenia w zajeciach wychowania fizycznego.
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PRZYRODNICZY
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Praktyka techniczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO0S.12B.1849.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

9.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Praktyka: 240

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Realizacja praktyki technicznej pozwala na zdobycie wiedzy z zakresu funkcjonowania zaktadéw
gastronomicznych ze szczegélnym uwzglednieniem wyposazenia zaktaddw, obstugi maszyn i urzadzen

C1 - . S A
wykorzystywanych w gastronomii, a takze pozwala na zapoznanie sie ze sposobem organizacji pracy w tych
placéwkach.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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w stopniu zaawansowanym podstawowe
uwarunkowania prawne réznych rodzajéw dziatan
zwigzanych z funkcjonowaniem zaktadu
gastronomicznego, a takze rozumie koniecznosé
przestrzegania obowigzujacych w zaktadzie procedur
i regulaminéw

wil

asortyment maszyn, urzadzen i sprzetu pomocniczego
wykorzystywanych w zaktadach gastronomicznych
oraz rozumie zasade ich dziatania

w2

podstawowe fakty i pojecia oraz zaleznosci spoteczne

w3 charakterystyczne dla zaktadéw gastronomicznych

zagadnienia z zakresu gospodarki wodno-Sciekowej
i energetycznej oraz dotyczace ochrony $rodowiska,
ktére obowiazuja w zaktadach gastronomicznych

w4

Umiejetnosci - Student potrafi:

dokonad samooceny wtasnych kompetencji oraz
Ul rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania

sie

przygotowac wtasne stanowisko pracy w zaleznosci
u2 od powierzonego zadania oraz wymogdéw ergonomii,
BHP i PPoz

dobra¢ sprzet w zaleznosci od zaplanowanych
U3 proceséw technologicznych oraz przeprowadzi¢ proces
Z jego wykorzystaniem

wskazad etapy w prostych procesach
technologicznych majgce kluczowe znaczenie dla
zachowania bezpieczenstwa produkcji, a takze
dokonac krytycznej oceny sposobu funkcjonowania
istniejgcych systemdéw obowigzujacych w zaktadzie
gastronomicznym

u4

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

dziatania i wspétdziatania w zorganizowanych
warunkach, pod bezposrednim nadzorem oraz jest

K1 o . o
przygotowany do oceniania swoich dziatah
i ponoszenia ich konsekwencji

K2 przestrzegania zasad obowigzujacych przy produkcji

i dystrybucji zywnosci

TOG_P6S_WK09

TOG_P6S_WG05

TOG_P6S_WGO1

TOG_P6S_WG07

TOG_P6S_UU14

TOG_P6S_UO13

TOG_P6S_UW02,
TOG_P6S_UWO09

TOG_P6S_UWO3

TOG_P6S_KKOL,
TOG_P6S_KO03

TOG_P6S_KRO6

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta

Praktyka

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Sylabusy

240

Liczba godzin
240

Liczba godzin
240

Zaliczenie ustne,
Sprawozdanie z odbycia
praktyki

Zaliczenie ustne,
Sprawozdanie z odbycia
praktyki

Zaliczenie ustne,
Sprawozdanie z odbycia
praktyki

Sprawozdanie z odbycia
praktyki

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Sprawozdanie
z odbycia praktyki

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Sprawozdanie
z odbycia praktyki

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
9.0

ECTS
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Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 240 9.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe Fo_rn}y prowadzenia

zajec
1. Szkolenie BHP. 2. Zapoznanie sie ze struktura organizacyjng zaktadu
gastronomicznego. 3. Zapoznanie z zakresem dziatalnosci
przedsiebiorstwa/instytucji. 4. Zapoznanie sie z uktadem funkcjonalnym zakfadu
gastronomicznego. 5. Zapoznanie z gospodarkg wodno-sciekowa oraz zasadami
gospodarowania odpadami. 6. Zapoznanie z gospodarka energetyczng zaktadu
gastronomicznego. 7. Zapoznanie z zasadami gospodarki magazynowej. 8.
Zapoznanie sie z regulaminami i zarzadzeniami obowigzujacymi w zaktadzie, z
uwzglednieniem dziatah dotyczacych ochrony Srodowiska. 9. Zapoznanie z
przepisami i normami produkcji gastronomicznej stosowanymi w zaktadzie
gastronomicznym. 10. Analiza dokumentac;ji technologicznej. 11. Zapoznanie z
systemami zapewnienia jakosci oraz dokumentacja. 12. Zasady monitoringu CCP
w procesach produkcyjnych. 13. Analiza wymaganh i zadan zawodowych na
poszczegdlnych stanowiskach pracy, z uwzglednieniem zasady réwnosci pici. 14.
Zapoznanie z zasadami organizacji wtasnego stanowiska pracy zgodnie z
zasadami ergonomii, bezpieczehstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej. 15. Zapoznanie z zasadami ustalania w czasie kolejnosci
wykonywania powierzonych zadan, zgodnie z aktualng sytuacjg w zaktadzie -
obtozenie, liczba pracownikéw, konstrukcja grafiku pracy. 16. Zasady komunikacji | Praktyka
interpersonalnej. 17. Zasady utrzymywania porzadku i czystosci w zaktadzie
gastronomicznym oraz przestrzegania wymogoéw sanitarnych i BHP. 18.
Zapoznanie sie z rodzajami, zasadg dziatania oraz obstuga urzadzeh grzewczych
wykorzystywanych w zaktadzie gastronomicznym oraz ich podstawowym
wyposazeniem. 19. Zapoznanie sie z rodzajami, zasada dziatania oraz obstuga
urzadzen chtodniczych wykorzystywanych w zaktadzie gastronomicznym oraz ich
podstawowym wyposazeniem. 20. Zapoznanie sie z rodzajami, zasada dziatania
oraz obstuga urzadzeh myjacych wykorzystywanych w zakfadzie
gastronomicznym oraz ich podstawowym wyposazeniem. 21. Zapoznanie sie z
rodzajami, zasada dziatania oraz obstugg urzadzen/sprzetu do
transportu/utrzymania ciepta wykorzystywanych w zaktadzie gastronomicznym
oraz ich podstawowym wyposazeniem. 22. Zapoznanie sie z rodzajami, zasada
dziatania oraz obstuga sprzetu pomocniczego wykorzystywanego w zaktadzie
gastronomicznym oraz ich podstawowym wyposazeniem. 23. Zapoznanie sie z
asortymentem naczyh kuchennych wykorzystywanych w zaktadzie
gastronomicznym. 24. Zapoznanie sie z asortymentem naczyh stotowych
wykorzystywanych w zaktadzie gastronomicznym.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie

Praktyka

Sylabusy

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej

przedmiotu

Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta, Sprawozdanie z

0,
odbycia praktyki 100.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk angielski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.1EJO.1034.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka angielskiego w celu

Cl osiagniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na danym poziomie zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna TOG_P6S_UK12
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

taczny nakiad pracy studenta

Liczba godzin

57
. . . . . . Liczba godzin
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 32
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

26

25

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia

Sylabusy

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
1.0

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Kolokwium 90.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 10.00%

Dodatkowy opis

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podejs¢ do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Student moze uczy¢ sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi
uczeszczac na kurs na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM Al

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie i potrafi stosowaé wyuczone,
potoczne wyrazenia i budowad bardzo proste wypowiedzi stuzace zaspokajaniu konkretnych
potrzeb zycia codziennego. Potrafi przedstawia¢ siebie i innych. Potrafi zadawac¢ pytania
dotyczace zycia prywatnego, miejsca zamieszkania, znajomych i posiadanych rzeczy oraz
odpowiada¢ na podobne pytania. Potrafi prowadzi¢ prostg rozmowe pod warunkiem, ze
rozméwca méwi wolno i wyraZnie oraz jest gotowy stuzy¢ pomoca.

POZIOM A2

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie wypowiedzi i czesto uzywane
wyrazenia zwigzane z najistotniejszymi sprawami ( np.: podstawowe informacje dotyczace
rozméwcy, jego rodziny, zakupéw, otoczenia, pracy).Potrafi porozumiewac sie w typowych,
prostych sytuacjach komunikacyjnych, wymagajacych jedynie bezposredniej wymiany zdan
na tematy znane i powtarzajace sie. Potrafi w prosty sposéb opisywac Srodowisko z ktérego
sie wywodzi i bezposrednie otoczenie, a takze wypowiadad sie w sposdéb bardzo prosty na
tematy zwigzane z najwazniejszymi potrzebami.

POZIOM B1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w jasnych, standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych jej
spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkoty, czasu wolnego etc. Potrafi radzi¢ sobie w
typowych sytuacjach zwigzanych z podrézg do kraju, w ktérym uzywa sie danego jezyka.
Potrafi tworzy¢ proste, spdjne wypowiedzi ustne i pisemne na tematy, ktére sg jej znane badz
ja interesuja. Potrafi opisywac wydarzenia i doswiadczenia osobiste oraz plany, projekty i
marzenia dotyczace przysztosci.

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumied dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowej.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalna rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegé6lnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegétowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskusji,
przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajgc potrafi zrozumied nie
tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadac sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajac wtasciwe
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sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach

towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste,

dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematdw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzacymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.

Poziom grupy
Al
A2
Bl
B2
C1

Sylabusy

Poziom wyjsciowy
->0,Al

->Al, A2

--> A2, B1
-->B1, B2
-->B2,Cl1
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk francuski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.1EJO.1040.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka francuskiego w celu

Cl osiagniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na danym poziomie zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna TOG_P6S_UK12
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania.

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 60

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin

34
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

26

26

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS
1.0
ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Kolokwium 90.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 10.00%

Dodatkowy opis

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podejs¢ do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Student moze uczy¢ sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi
uczeszczac na kurs na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK]) :

POZIOM Al

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie i potrafi stosowaé wyuczone,
potoczne wyrazenia i budowad bardzo proste wypowiedzi stuzgce zaspokajaniu konkretnych
potrzeb zycia codziennego. Potrafi przedstawiac siebie i innych. Potrafi zadawac¢ pytania
dotyczace zycia prywatnego, miejsca zamieszkania, znajomych i posiadanych rzeczy oraz
odpowiadac na podobne pytania. Potrafi prowadzi¢ prosta rozmowe pod warunkiem, ze
rozmdéwca méwi wolno i wyraznie oraz jest gotowy stuzy¢ pomoca.

POZIOM A2

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie wypowiedzi i czesto uzywane
wyrazenia zwigzane z najistotniejszymi sprawami ( np.: podstawowe informacje dotyczace
rozméwcy, jego rodziny, zakupéw, otoczenia, pracy).Potrafi porozumiewac sie w typowych,
prostych sytuacjach komunikacyjnych, wymagajacych jedynie bezposredniej wymiany zdah
na tematy znane i powtarzajgce sie. Potrafi w prosty sposéb opisywac Srodowisko z ktérego
sie wywodzi i bezposrednie otoczenie, a takze wypowiadad sie w sposdb bardzo prosty na
tematy zwigzane z najwazniejszymi potrzebami.

POZIOM B1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w jasnych, standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych jej
spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkoty, czasu wolnego etc. Potrafi radzi¢ sobie w
typowych sytuacjach zwigzanych z podréza do kraju, w ktérym uzywa sie danego jezyka.
Potrafi tworzy¢ proste, spdjne wypowiedzi ustne i pisemne na tematy, ktére sg jej znane badz
ja interesujg. Potrafi opisywac wydarzenia i doswiadczenia osobiste oraz plany, projekty i
marzenia dotyczace przysztosci.

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumied dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowej.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegdinego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegétowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskusji,
przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajgc potrafi zrozumie¢ nie
tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadac sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajac wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach
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towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste,
dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematdw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzacymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposob wskazujgcy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

Weryfikacja efektéw uczenia sie
Efekty uczenia sie weryfikowane sa poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z

umiejetnosci czytania oraz stuchania.
Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

Al ->0,Al

A2 --> Al, A2
B1 -> A2, Bl
B2 --> B1, B2
C1 --> B2, C1
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk chinski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.1EJO.1038.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka chinskiego w celu

Cl osiagniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na danym poziomie zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna TOG_P6S_UK12
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania.

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

taczny nakiad pracy studenta

Liczba godzin

57
. . . . . . Liczba godzin
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 32
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

26

25

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS
1.0
ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Kolokwium 90.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 10.00%

Dodatkowy opis

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podejs¢ do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Student moze uczy¢ sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi
uczeszczad na kurs na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM Al

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie i potrafi stosowa¢ wyuczone, potoczne wyrazenia i budowacd
bardzo proste wypowiedzi stuzgce zaspokajaniu konkretnych potrzeb zycia codziennego. Potrafi przedstawiac siebie i innych.
Potrafi zadawac pytania dotyczace zycia prywatnego, miejsca zamieszkania, znajomych i posiadanych rzeczy oraz
odpowiada¢ na podobne pytania. Potrafi prowadzi¢ prosta rozmowe pod warunkiem, ze rozméwca méwi wolno i wyraznie
oraz jest gotowy stuzy¢ pomoca.

POZIOM A2

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie wypowiedzi i czesto uzywane wyrazenia zwigzane z
najistotniejszymi sprawami (np.: podstawowe informacje dotyczace rozméwcy, jego rodziny, zakupdw, otoczenia, pracy).
Potrafi porozumiewad sie w typowych, prostych sytuacjach komunikacyjnych, wymagajgcych jedynie bezposredniej wymiany
zdan na tematy znane i powtarzajgce sie. Potrafi w prosty sposdb opisywac Srodowisko z ktérego sie wywodzi i bezposrednie
otoczenie, a takze wypowiadad sie w sposdéb bardzo prosty na tematy zwigzane z najwazniejszymi potrzebami.

POZIOM B1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w jasnych,
standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych jej spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkoty, czasu wolnego etc.
Potrafi radzi¢ sobie w typowych sytuacjach zwigzanych z podréza do kraju, w ktérym uzywa sie danego jezyka. Potrafi
tworzy¢ proste, spdjne wypowiedzi ustne i pisemne na tematy, ktére sa jej znane badz jg interesujg. Potrafi opisywad
wydarzenia i doswiadczenia osobiste oraz plany, projekty i marzenia dotyczace przysztosci.

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w ztozonych
tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi zrozumie¢ dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli
dotyczy tematyki zawodowej. Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegdlnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron. Potrafi formutowac jasne i
szczegbtowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu tematdéw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych
przedmiotem dyskusji, przedstawiajgc wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne teksty dotyczace bardzo
réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajac potrafi zrozumiec¢ nie tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty,
znaczenia ukryte i nastawienie autora tekstu. Potrafi wypowiadad sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajgc wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwad sie jezykiem w kontaktach towarzyskich i spotecznych,
edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste, dobrze skonstruowane, szczegdtowe wypowiedzi pisemne
dotyczace szerokiego zakresu tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzacymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

Weryfikacja efektéw uczenia sie
Efekty uczenia sie weryfikowane sa poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z
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umiejetnosci czytania oraz stuchania.

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

Al ->0, Al

A2 -> Al A2
Bl ->A2,B1
B2 --> B1, B2
Cl ->B2,Cl1
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk niemiecki
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO0O0S.IEJO.1045.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka niemieckiego w celu

Cl osiagniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na danym poziomie zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna TOG_P6S_UK12
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 60

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin

34
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

26

26

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS
1.0
ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Kolokwium 90.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 10.00%

Dodatkowy opis

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podejs¢ do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Student moze uczy¢ sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi
uczeszczac na kurs na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM Al

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie i potrafi stosowaé wyuczone,
potoczne wyrazenia i budowad bardzo proste wypowiedzi stuzgce zaspokajaniu konkretnych
potrzeb zycia codziennego. Potrafi przedstawiac siebie i innych. Potrafi zadawac¢ pytania
dotyczace zycia prywatnego, miejsca zamieszkania, znajomych i posiadanych rzeczy oraz
odpowiadac na podobne pytania. Potrafi prowadzi¢ prosta rozmowe pod warunkiem, ze
rozmdéwca méwi wolno i wyraznie oraz jest gotowy stuzy¢ pomoca.

POZIOM A2

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie wypowiedzi i czesto uzywane
wyrazenia zwigzane z najistotniejszymi sprawami ( np.: podstawowe informacje dotyczace
rozméwcy, jego rodziny, zakupéw, otoczenia, pracy).Potrafi porozumiewac sie w typowych,
prostych sytuacjach komunikacyjnych, wymagajacych jedynie bezposredniej wymiany zdah
na tematy znane i powtarzajgce sie. Potrafi w prosty sposéb opisywac Srodowisko z ktérego
sie wywodzi i bezposrednie otoczenie, a takze wypowiadad sie w sposdb bardzo prosty na
tematy zwigzane z najwazniejszymi potrzebami.

POZIOM B1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w jasnych, standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych jej
spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkoty, czasu wolnego etc. Potrafi radzi¢ sobie w
typowych sytuacjach zwigzanych z podréza do kraju, w ktérym uzywa sie danego jezyka.
Potrafi tworzy¢ proste, spdjne wypowiedzi ustne i pisemne na tematy, ktére sg jej znane badz
ja interesujg. Potrafi opisywac wydarzenia i doswiadczenia osobiste oraz plany, projekty i
marzenia dotyczace przysztosci.

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumied dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowej.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegdinego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegétowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskusji,
przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajgc potrafi zrozumie¢ nie
tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadac sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajac wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach
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towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste,
dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematdw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzacymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposob wskazujgcy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf
Weryfikacja efektéw uczenia sie
Efekty uczenia sie weryfikowane sg poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z

umiejetnosci czytania oraz stuchania.
Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

Al ->0,Al

A2 ->Al, A2
Bl ->A2,B1
B2 --> B1, B2
Cl ->B2,Cl
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk hiszpanski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO0S.IEJO.1042.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka hiszpanskiego

Cl w celu osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na danym poziomie zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna TOG_P6S_UK12
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do ¢wiczen

taczny nakiad pracy studenta

Liczba godzin

57
. . . . . . Liczba godzin
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 32
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

26

25

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS
1.0
ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Kolokwium 90.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 10.00%

Dodatkowy opis

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podejs¢ do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Student moze uczy¢ sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi
uczeszczac na kurs na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM Al

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie i potrafi stosowa¢ wyuczone,
potoczne wyrazenia i budowac bardzo proste wypowiedzi stuzace zaspokajaniu konkretnych
potrzeb zycia codziennego. Potrafi przedstawiac siebie i innych. Potrafi zadawa¢ pytania
dotyczgce zycia prywatnego, miejsca zamieszkania, znajomych i posiadanych rzeczy oraz
odpowiada¢ na podobne pytania. Potrafi prowadzi¢ prostag rozmowe pod warunkiem, ze
rozméwca mowi wolno i wyraZznie oraz jest gotowy stuzy¢ pomoca.

POZIOM A2

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie wypowiedzi i czesto uzywane
wyrazenia zwigzane z najistotniejszymi sprawami ( np.: podstawowe informacje dotyczace
rozméwcy, jego rodziny, zakupéw, otoczenia, pracy).Potrafi porozumiewac sie w typowych,
prostych sytuacjach komunikacyjnych, wymagajacych jedynie bezposredniej wymiany zdanh
na tematy znane i powtarzajace sie. Potrafi w prosty sposéb opisywac Srodowisko z ktérego
sie wywodzi i bezposrednie otoczenie, a takze wypowiadac sie w sposdb bardzo prosty na
tematy zwigzane z najwazniejszymi potrzebami.

POZIOM B1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w jasnych, standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych jej
spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkoty, czasu wolnego etc. Potrafi radzi¢ sobie w
typowych sytuacjach zwigzanych z podréza do kraju, w ktérym uzywa sie danego jezyka.
Potrafi tworzy¢ proste, spdjne wypowiedzi ustne i pisemne na tematy, ktére sa jej znane badz
ja interesujg. Potrafi opisywac wydarzenia i doswiadczenia osobiste oraz plany, projekty i
marzenia dotyczace przysztosci.

POZIOM B2

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumied dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowe;.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegblnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegdtowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskus;ji,
przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajac potrafi zrozumie¢ nie
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tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadac sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajac wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach
towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowad przejrzyste,
dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzagcymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

Wymagania wstepne

Adequate level of language is required

Group level Min. level
Al ->0,Al
A2 ->Al, A2
Bl -> A2, Bl
B2 --> B1, B2
C1 ->B2,Cl

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk rosyjsKki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.1EJO.1051.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cele Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka rosyjskiego

Cl w celu osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na danym poziomie zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna TOG_P6S_UK12
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 60

. . . . . . Liczba godzin
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 34
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Cwiczenia e-learning

26

26

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
1.0

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

Kolokwium 90.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢éwiczen 10.00%

Dodatkowy opis

Informacje dodatkowe

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podejs¢ do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Student moze uczy¢ sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi
uczeszczad na kurs na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM Al

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie i potrafi stosowaé wyuczone,
potoczne wyrazenia i budowad bardzo proste wypowiedzi stuzace zaspokajaniu konkretnych
potrzeb zycia codziennego. Potrafi przedstawiac siebie i innych. Potrafi zadawa¢ pytania
dotyczace zycia prywatnego, miejsca zamieszkania, znajomych i posiadanych rzeczy oraz
odpowiada¢ na podobne pytania. Potrafi prowadzi¢ prostg rozmowe pod warunkiem, ze
rozméwca méwi wolno i wyraznie oraz jest gotowy stuzy¢ pomoca.

POZIOM A2

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie wypowiedzi i czesto uzywane
wyrazenia zwigzane z najistotniejszymi sprawami ( np.: podstawowe informacje dotyczace
rozméwcy, jego rodziny, zakupéw, otoczenia, pracy).Potrafi porozumiewac sie w typowych,
prostych sytuacjach komunikacyjnych, wymagajacych jedynie bezposredniej wymiany zdah
na tematy znane i powtarzajgce sie. Potrafi w prosty sposéb opisywac Srodowisko z ktdrego
sie wywodzi i bezposrednie otoczenie, a takze wypowiadad sie w sposdb bardzo prosty na
tematy zwigzane z najwazniejszymi potrzebami.

POZIOM B1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w jasnych, standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych jej
spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkoty, czasu wolnego etc. Potrafi radzi¢ sobie w
typowych sytuacjach zwigzanych z podréza do kraju, w ktérym uzywa sie danego jezyka.
Potrafi tworzy¢ proste, spdjne wypowiedzi ustne i pisemne na tematy, ktére sg jej znane badz
ja interesuja. Potrafi opisywac wydarzenia i doswiadczenia osobiste oraz plany, projekty i
marzenia dotyczace przysztosci.

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumiec dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowej.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegélnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegétowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskusji,
przedstawiajgc wady i zalety réznych rozwigzan.
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POZIOM C1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajgc potrafi zrozumie¢ nie
tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadac sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajac wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach
towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowad przejrzyste,
dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzagcymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

Weryfikacja efektéw uczenia sie.

Efekty uczenia sie weryfikowane sa poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z
umiejetnosci czytania oraz stuchania.

Wymagania wstepne

Wymagania wstepne
Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

Al ->0, Al

A2 -> Al, A2
B1 -> A2, Bl
B2 --> B1, B2
C1 --> B2, C1

Wymagania wstepne
Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

Al ->0,Al

A2 -> Al, A2
B1 -> A2, Bl
B2 --> B1, B2
C1 --> B2, C1
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk wtoski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.1EJO.1053.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania wymaganymi na danym poziomie nauki jezyka wioskiego w celu

Cl osiagniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz

wymaganymi na danym poziomie zwrotami

idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na danym poziomie, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane Obserwacja pracy

z tematami okreslonymi dla danego poziomu, TOG P6S UK12 studenta, Aktywnos¢ na
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna - = zajeciach, Kolokwium,

Z wymaganiami na danym poziomie, przeczytac Wykonanie ¢wiczen

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na danym

poziomie, porozumiewac sie zgodnie z wymaganiami

przypisanymi do danego poziomu.

ul

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . % .
na zrealizowane aktywnosci

Jezyk obcy (lektorat) 26

Cwiczenia e-learning 4

Konsultacje 2

Przygotowanie do zajec 25

taczny nakiad pracy studenta Liczbasgodzin EZCI)S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba3godzin Ef‘:’)S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 30 1.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.
1. Jezyk obcy (lektorat)
Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie materiaty

X Cwiczenia e-learning
e-learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia
Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Kolokwium 90.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 10.00%

Dodatkowy opis

Student uczy sie wybranego jezyka przez 4 semestry, aby podejs¢ do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Student moze uczy¢ sie wybranego jezyka na poziomie nizszym niz B2 przez 3 semestry, jednak na 4 semestrze musi
uczeszczad na kurs na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM Al

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie i potrafi stosowa¢ wyuczone, potoczne wyrazenia i budowacd
bardzo proste wypowiedzi stuzgce zaspokajaniu konkretnych potrzeb zycia codziennego. Potrafi przedstawiac siebie i innych.
Potrafi zadawac pytania dotyczace zycia prywatnego, miejsca zamieszkania, znajomych i posiadanych rzeczy oraz
odpowiada¢ na podobne pytania. Potrafi prowadzi¢ prosta rozmowe pod warunkiem, ze rozméwca méwi wolno i wyraznie
oraz jest gotowy stuzy¢ pomoca.

POZIOM A2

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie rozumie wypowiedzi i czesto uzywane wyrazenia zwigzane z
najistotniejszymi sprawami ( np.: podstawowe informacje dotyczace rozméwcy, jego rodziny, zakupdéw, otoczenia, pracy).
Potrafi porozumiewad sie w typowych, prostych sytuacjach komunikacyjnych, wymagajgcych jedynie bezposredniej wymiany
zdan na tematy znane i powtarzajgce sie. Potrafi w prosty sposdéb opisywac Srodowisko, z ktérego sie wywodzi i
bezposrednie otoczenie, a takze wypowiadad sie w sposéb bardzo prosty na tematy zwigzane z najwazniejszymi potrzebami.

POZIOM B1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w jasnych,
standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych jej spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkoty, czasu wolnego etc.
Potrafi radzi¢ sobie w typowych sytuacjach zwigzanych z podréza do kraju, w ktérym uzywa sie danego jezyka. Potrafi
tworzy¢ proste, spdjne wypowiedzi ustne i pisemne na tematy, ktére sa jej znane badz jg interesujg. Potrafi opisywad
wydarzenia i doswiadczenia osobiste oraz plany, projekty i marzenia dotyczace przysztosci.

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w ztozonych
tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi zrozumie¢ dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli
dotyczy tematyki zawodowej. Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegdlnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron. Potrafi formutowac jasne i
szczegbtowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu tematdéw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych
przedmiotem dyskusji, przedstawiajgc wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne teksty dotyczace bardzo
réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajac potrafi zrozumiec¢ nie tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty,
znaczenia ukryte i nastawienie autora tekstu. Potrafi wypowiadad sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajgc wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwad sie jezykiem w kontaktach towarzyskich i spotecznych,
edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste, dobrze skonstruowane, szczegdtowe wypowiedzi pisemne
dotyczace szerokiego zakresu tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzacymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

Sylabusy 78 /301



Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.

Poziom grupy Poziom wyjsciowy

Al ->0,Al

A2 -> Al, A2
B1 -> A2, Bl
B2 --> B1, B2
C1 --> B2, C1
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Biochemia
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.12B.0163.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Egzamin punktéw ECTS

7.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 45

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest umozliwienie studentom zapoznania sie ze strukturg i funkcjg czasteczek komdrkowych:
aminokwaséw, biatek, sacharydoéw, lipidéw, kwaséw ttuszczowych, kwaséw nukleinowych. Program wyktaddw
obejmuje réwniez mechanizm i kinetyke dziatania enzyméw, charakterystyke koenzymow i witamin

Cl rozpuszczalnych w wodzie i w ttuszczach, a ponadto przebieg proceséw katabolicznych i anabolicznych oraz
lokalizacje i regulacje metabolizmu w komdrce. Ponadto, celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw
Z najwazniejszymi zwigzkami obecnymi w zywnosci oraz ich wptywem na organizm cztowieka.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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Student ma podstawowg wiedze z zakresu struktury

i funkcji makromolekut komérkowych oraz potrafi
wyttumaczy¢ integracje i hierarchie proceséw
komoérkowych. Ponadto, zna gtéwne tory metabolizmu:
cukréw, biatek, kwaséw nukleinowych, lipidéw,
zachodzace z udziatem odpowiednich enzyméw

wil

TOG_P6S_WGO1

Posiada podstawowa wiedze dotyczaca biologicznie

W2

podczas przetwarzania zywnosci

W3 . P
zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul Co !
z uzyciem dostepnej aparatury

aktywnych zwigzkéw wystepujacych w zywnosci
a takze rozumie procesy biochemiczne zachodzace

Zna podstawowe biochemiczne metody analizy

Student potrafi przeprowadzi¢ reakcje biochemiczne

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_WG05

TOG_P6S_UWO5

Wykonuje reakcje charakterystyczne dla komérkowych

u2 zwigzkdw organicznych i dobiera warunki reakcji

enzymatycznej

Oblicza stezenie cukréw, biatek, kwaséw
U3 nukleinowych, z wykorzystaniem krzywych

standardowych

TOG_P6S_UWO5

TOG_P6S_UWO05

Jest zdolny do pracy indywidualnej i w zespole i ma

u4 Swiadomos¢ wspdlnej odpowiedzialnosci

realizowanych zadan

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

TOG_P6S_UO13

Ma podstawy i swiadomos¢ mozliwosci wykorzystania

K1 biochemii w rozwigzywaniu réznych problemdéw

z zakresu technologii gastronomii

K2 .
I sprzet

Wykazuje dbatos¢ o miejsce pracy, szkto laboratoryjne

TOG_P6S_KK02

TOG_P6S_K003

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do ¢wiczen
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Konsultacje

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Sylabusy

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy

studenta

Obserwacja pracy
studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin

199

30
45
40
80
2
2
ECTS
7.0
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Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba godzin

79
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 45

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Struktura i funkcja czasteczek komérkowych: aminokwaséw, biatek, sacharydéw,
lipidow, kwaséw ttuszczowych, kwaséw nukleinowych; charakterystyka,
mechanizm i kinetyka dziatania enzyméw; Koenzymy i witaminy rozpuszczalne w

wodzie i w ttuszczach; procesy kataboliczne i anaboliczne; przebieg, lokalizacja
oraz regulacja metabolizmu w komoérce; najwazniejsze zwigzki wystepujace w
Zywnosci oraz ich wptyw na organizm cztowieka.
Tematyka ¢wiczen:
1. Wprowadzenie, ¢wiczenia rachunkowe.
2. Wiasciwosci aminokwasoéw i biatek.
3. llosciowe oznaczanie biatek. Metoda Lowry’ego.
2.
4, Wiasciwosci enzymoéw. Ureaza.
5. Oznaczanie aktywnosci a-amylazy.
6. Aminotransferaza asparaginianowa.
7. Kwasy nukleinowe.
8. Oznaczanie cukréw redukujacych metoda Nelsona. Zaliczenie ¢wiczen.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad Egzamin pisemny

Obserwacja pracy studenta, Aktywno$¢ na zajeciach, Kolokwium,

Cwiczenia laboratoryjne G P 2
¢ ° y) Wykonanie ¢wiczen

Dodatkowy opis

Sylabusy

ECTS

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

50.00%

50.00%
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Wymagania wstepne

chemia organiczna
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawy analizy zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.12B.1610.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawg analizy zywnosci. Wyktady obejmuja zagadnienia
dotyczace analizy sensorycznej i oceny organoleptycznej, jakosci zywnosci, normalizacji, technik oznaczania
wybranych skfadnikéw chemicznych (tj.: woda, popidt) i zwigzkdw, np. akrylamid oraz cech jakoSciowych

Cl zywnosci. Na ¢wiczeniach laboratoryjnych studenci majg mozliwos¢ przeprowadzenia oceny jakosci wybranych
surowcow i produktéw spozywczych, z okresleniem wtasciwosci fizykochemicznych zywnosci, przy uzyciu
odpowiednich metod.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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Student zna i rozumie w stopniu zaawansowanym
fakty i pojecia oraz zaleznosci miedzy wybranymi

Wi zjawiskami przyrodniczymi charakterystyczne dla
kierunku technologia i organizacja gastronomii
Student zna i rozumie w zaawansowanym stopniu
W2 metody i techniki stosowane w przetwérstwie

Zywnosci i gastronomii oraz praktyczne zastosowanie
tej wiedzy w procesie produkcji potraw

Student zna i rozumie w stopniu zaawansowanym
W3 chemiczne, biologiczne i instrumentalne metody
analizy zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedze

w rozwigzywaniu ztozonych i nietypowych probleméw
zawodowych oraz innowacyjnych dziataniach
technicznych i technologicznych

ul

Student potrafi postugiwad sie sprzetem i aparatura
u2 stosowanymi w produkcji zywnosci oraz technologii
gastronomii

Student potrafi wykona¢ analizy z wykorzystaniem
metod oraz technik chemicznych, biologicznych

i fizycznych w zakresie technologii zywnosci i zywienia
cztowieka postugujac sie odpowiednia aparaturg

U3

dokona¢ samooceny wtasnych kompetencji oraz
u4 rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania

sie

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest gotéw do krytycznej oceny swojej wiedzy
i umiejetnosci w aspekcie sposobu funkcjonowania

K1 istniejacych systemédw technicznych
i technologicznych w technologii i organizacji
gastronomii

Student jest gotéw do wykorzystania wiedzy z zakresu
K2 nauk o zywnosci i technologii gastronomii
w rozwigzywaniu probleméw zawodowych

Student jest gotéw do podejmowanie
K3 odpowiedzialnosci za wysoka jakos¢ i bezpieczehstwa
produktéw zywnosciowych

TOG_P6S_WGO1

TOG_P6S_WG03

TOG_P6S_WG05

TOG_P6S_UWO1

TOG_P6S_UW02

TOG_P6S_UWO5

TOG_P6S_UU14

TOG_P6S_KK01

TOG_P6S_KK02

TOG_P6S_K003

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta

Wyktad
Cwiczenia laboratoryjne

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Sylabusy

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos$¢ na zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Przygotowanie do zajec 10

Udziat w egzaminie 1
Konsultacje 6
Przygotowanie do ¢wiczen 10
Przygotowanie raportu 8

taczny nakiad pracy studenta Llczbaggodzm Eg-gs
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba5§jodzm E2CTOS
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 38 1.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia
zajec

Lp. Tresci programowe
Tematyka wyktaddw:
1.Znaczenia analizy zywnosci. Laboratorium analityczne.
2.Zadania analizy sensorycznej i oceny organoleptycznej
3.Warunki przebiegu analizy sensorycznej i oceny organoleptycznej
4.Eksperci do oceny analizy sensorycznej
5.Udziat zmystédw ludzkich w analizie sensorycznej i ocenie organoleptycznej
1. 6.)Jakos¢ produktéw spozywczych. Sposéb pobierania préb do analiz. Wyktad
7.Metody oznaczania suchej masy (suchej substancji) w produktach spozywczych.
8. Gestos¢ ptynnych produktéw spozywczych. Metody oznaczenia.
9. Metody oznaczania zawartosci skrobi w produktach spozywczych.
10. Akrylamid w zywnosci. Metody oznaczenia zawartosci toksycznego zwigzku.

11. Metody oznaczania polisacharydéw nieskrobiowych (btonnika pokarmowego).

12. Oznaczanie zawarto$ci popiotu w zywnosci.
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Tematyka ¢wiczen:
1. Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna zywnosci Cz.1
2. Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna zywnosci Cz.2

3. Oznaczenie suchej substancji i zawartosci skrobi w wybranych produktach
spozywczych

2. 4. Oznaczenie gestosci, lepkoéci i kwasowosci wybranych produktéw spozywczych | Cwiczenia laboratoryjne

5. Oznaczenie zawartosci polisacharyddw nieskrobiowych (ze szczegdlnym
uwzglednieniem btonnika pokarmowego

6. Oznaczenie zawartosci popiotu w wybranych produktach spozywczych
7. Oznaczenie zawartosci witaminy C w wybranych produktach spozywczych.

8. Obrabianie zaje¢ oraz zaliczenie ¢wiczen.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia, Zajecia moga by¢ realizowane synchronicznie w trybie zdalnym

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne 60.00%

Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na

Cwiczenia laboratoryjne ;o e
y) zajeciach, Wykonanie ¢wiczenh

40.00%

Wymagania wstepne

Chemia nieorganiczna i organiczna, matematyka, fizyka
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ochrona $rodowiska
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.12B.1459.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad e-learning: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zagadnieniami zwigzanymi z ochrong srodowiska.

Uswiadomienie stuchaczom probleméw zwigzanych z zagrozeniami srodowiska naturalnego wynikajgcego z

C2 dziatalnosci cztowieka i sit natury.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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Student zna i rozumie problemy zwigzane
z zagrozeniem $rodowiska wynikajacym z rozwoju
cywilizacji. Student potrafi okresli¢ zakres potrzebnych
W1 urzadzen stosowanych w technologii uzdatniania wody | TOG_P6S WG07 Zaliczenie pisemne
i oczyszczanie sciekéw. Student rozumie problemy
zwigzane z wykorzystaniem energii elektrycznej
w zaktadach gastronomicznych.

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi wyszukiwac, oceniaé, opracowac

i zaprezentowad¢ materiaty dotyczgce zrédet
zanieczyszczenia Srodowiska, sposobdw zmniejszania
zagrozen wynikajgcych z dziatah cztowieka oraz
oceniac zagrozenia bezpieczenstwa produktéw
zywnosciowych wptywajgce na zdrowie ludzi, zwierzat.
Potrafi oceni¢ stan srodowiska oraz mozliwosci jego
ochrony. Potrafi oceni¢ wptyw niewtasciwej gospodarki
zasobami naturalnymi oraz oceni¢ wptyw gastronomi
na $rodowisko naturalne.

Obserwacja pracy

ul studenta, Prezentacja

TOG_P6S_UW04

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest gotéw do pogtebiania swojej wiedzy

i umiejetnosci w zakresie ochrony Srodowiska oraz
podejmowania dziatan na rzecz Srodowiska
spotecznego i naturalnego.

Obserwacja pracy

K1 studenta

TOG_P6S_KO04

Bilans punktow ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . L
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad e-learning 15
Cwiczenia laboratoryjne 15
Przygotowanie prezentacji/referatu 10
Konsultacje 2
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 10
taczny nakiad pracy studenta Liczbasgodzin EZCI)S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba3zgodzin EfI)S

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
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Cwiczenie 1. Oméwienie ¢wiczen, wydawanie tematdw.
Cwiczenie 2. Ocena fizyczno-chemicznego sktadu wéd przeznaczonych na cele
spozywcze.

Cwiczenie 3-5. - indywidualne prezentacje przygotowane przez studentéw
dotyczace zagadnien ekologicznych i ochrony Srodowiska.

Wyktad 1. Srodowisko naturalne, funkcjonowanie ekosysteméw wedtug zasad
zréwnowazonego rozwoju.

Wykfad 2. Sozologia podstawg ochrony srodowiska.

Wyktad 3. Antropopresja na srodowisko.

Wyktad 4. Wykorzystanie zasobdw naturalnych

Wyktad 5. Zrédta zanieczyszczeh wéd i ich ochrona.

Wyktad 6. Zrédta zanieczyszczeh atmosfery i jej ochrona.

Wyktad 7. Zrédta zanieczyszczeh gleb i ich ochrona.

Wyktad 8. Degradacja i dewastacja laséw i ich ochrona.

Wyktad 9. Zanieczyszczenie biotopéw a bezpieczehnstwo zywnosci.

Wyktad 10. GOZ - gospodarka obiegu zamknietego, mozliwosci wdrozenia w
gastronomii.

Wykfad 11. Nowoczesne technologie bezodpadowe w gastronomii.

Wyktad 12. Odpady, ich utylizacja i recykling, nowoczesne technologie
sktadowania i przerobu odpadéw.

Wykfad 13. Nowoczesne technologie uzyskiwania energii ze Zrédet odnawialnych.

Wyktad 14. Czynniki wptywajgce na racjonalna gospodarke wodno-$ciekowq i
energetyczng w zaktadach gastronomicznych.
Wyktad 15. Prawne aspekty ochrony srodowiska w Polsce

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad e-learning Zaliczenie pisemne 90.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Obserwacja pracy studenta, Prezentacja | 10.00%

Sylabusy

Cwiczenia laboratoryjne

Wyktad e-learning

Udziat procentowy w ocenie tacznej
przedmiotu

90/ 301



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Biochemistry
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Technology and organization of gastronomy 2021/22

Speciality Subject code

- NDOOOOOONTGO00S.12B.3018.21
Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science English

Study level Mandatory

First-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time Przedmioty kierunkowe
Education profile Subject related to scientific research
Practical No

Subject shaping practical skills
No

Period Examination Number of
Semester 2 exam ECTS points
7.0
Activities and hours
lecture: 30, laboratory classes: 45

Goals

The aim of the subject is for students to get knowledge about the structure and function of cellular molecules:
amino acids, proteins, saccharides, lipids, fatty acids, nucleic acids. The program of lectures also includes issues
concerning the mechanism and kinetics of enzymatic action, characteristics of coenzymes and vitamins soluble in

Cl water and fat, and also the course of catabolic and anabolic processes and the location and the regulation of
metabolism in the cell. The aim of the subject is also for students to get knowledge about the most important
chemical compounds found in food and their impact on human body.

Subject's learning outcomes
Code Outcomes in terms of Effects Examination methods

Knowledge - Student knows and understands:
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wil

w2

The student has a basic knowledge regarding the
structure and function of cellular macromolecules and
he knows how to explain the integration and hierarchy
of cellular processes. He knows the main metabolic
pathways: sugars, proteins, nucleic acids, lipids,
overlapping with the relevant enzymes

The student knows biologically active compounds
found in food and also understands biochemical
processes occurring during food processing

Skills - Student can:

ul

u2

u3

U4

The student can perform biochemical reactions using
necessary equipment in the biochemical laboratory

The student performs reactions characteristic for
cellular organic compounds and selects conditions for
enzymatic reaction

The student calculates the concentration of sugars,
proteins, nucleic acids, knows what is a standard
curve

The student is capable of working independently and
in a team and is aware of the shared responsibility of
performed tasks

Social competences - Student is ready to:

K1

K2

Activity form

lecture

The student is aware of the possibilities of using
biochemistry to solve various problems in the field of
food technology

The student cares for the workplace, glassware and
equipment

TOG_P6S_WGO1

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_UWO5

TOG_P6S_UWO5

TOG_P6S_UWO5

TOG_P6S_UO13

TOG_P6S_KKO02

TOG_P6S_KO03

Balance of ECTS points

laboratory classes

class preparation

exam / credit preparation

consultations

exam participation

Student workload

Workload involving teacher

Practical workload

Sylabusy

Activity hours*

Hours
209

Hours
79

Hours
45

30

45

50

80

written exam, test

written exam, test

active participation, test,
performing tasks

active participation, test,
performing tasks

active participation, test,
performing tasks

active participation, test,
performing tasks

observation of student’s
work

observation of student’s
work

ECTS

ECTS
3.0

ECTS
1.0
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* hour means 45 minutes

Study content

No. Course content Activities

The structure and function of cellular molecules: amino acids, proteins,
saccharides, lipids, fatty acids, nucleic acids; features, the mechanism and
1 kinetics of enzymatic action; coenzymes and vitamins soluble in water and fat;
' catabolic and anabolic processes; the course, the location and the regulation of
metabolism in the cell. The most important compounds found in food and their
impact on human body.

lecture

Titles of classes:

1. The introduction, accounting exercises.
2. The properties of aminoacids and proteins.
3. Quantative determination of protein concentration. Lowry’s method.
2. 4, The properties of enzymes. Urease. laboratory classes
5. Determination of a-amylase activity.
6. The aspartate aminotransferase.

7. The nucleic acids..

8. Determination of reducing saccharides. Nelson’s method. Passing the
course.

Course advanced

Teaching methods:

teamwork, discussion, lecture, classes

Percentage in subject

Activities Examination methods assessment
lecture written exam 50.00%
laboratory classes observation of student’s work, active participation, test, performing 50.00%

tasks
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Basics of food analysis
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNTGS.12B.3019.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Angielski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawg analizy zywnosci. Wyktady obejmuja zagadnienia
dotyczace analizy sensorycznej i oceny organoleptycznej, jakosci zywnosci, normalizacji, technik oznaczania
wybranych skfadnikéw chemicznych (tj.: woda, popidt) i zwigzkdw, np. akrylamid oraz cech jakoSciowych

Cl zywnosci. Na ¢wiczeniach laboratoryjnych studenci majg mozliwos¢ przeprowadzenia oceny jakosci wybranych
surowcow i produktéw spozywczych, z okresleniem wtasciwosci fizykochemicznych zywnosci, przy uzyciu
odpowiednich metod.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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Student zna i rozumie w stopniu zaawansowanym
zagadnienia z chemii i matematyki oraz fakty, pojecia

W1 i zaleznosci miedzy wybranymi zjawiskami
przyrodniczymi charakterystyczne dla kierunku
technologia i organizacja gastronomii

Student zna i rozumie w zaawansowanym stopniu
metody i techniki stosowane w przetwérstwie

W2 . g . .
zywnosci i gastronomii oraz praktyczne zastosowanie
tej wiedzy w procesie produkcji potraw.

Student zna i rozumie w stopniu zaawansowanym

W3 chemiczne, biologiczne i instrumentalne metody

analizy zywnosci oraz podstawowe metody utrwalania
Zywnosci.

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedze

i wiedze pochodzaca z réznych zrédet

w rozwigzywaniu ztozonych i nietypowych probleméw
zawodowych oraz innowacyjnych dziataniach
technicznych i technologicznych z poszanowaniem
praw autorskich.

ul

Student potrafi postugiwad sie sprzetem i aparatura
u2 stosowanymi w produkcji zywnosci oraz technologii
gastronomii.

Student potrafi wykona¢ analizy z wykorzystaniem
metod oraz technik chemicznych, biologicznych

i fizycznych w zakresie technologii zywnosci i zywienia
cztowieka postugujac sie odpowiednia aparatura.

U3

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest gotéw do krytycznej oceny swojej wiedzy
i umiejetnosci w aspekcie sposobu funkcjonowania

K1 istniejgcych systemdw technicznych
i technologicznych w technologii i organizacji
gastronomii.

Student jest gotéw do wykorzystania wiedzy z zakresu
K2 nauk o zywnosci i technologii gastronomii
w rozwigzywaniu probleméw zawodowych.

Student jest gotéw do podejmowanie
K3 odpowiedzialnosci za wysoka jako$¢ i bezpieczenstwa
produktéw zywnosciowych.

TOG_P6S_WG01

TOG_P6S_WG03

TOG_P6S_WG04

TOG_P6S_UWO1

TOG_P6S_UW02

TOG_P6S_UWO5

TOG_P6S_KKO1

TOG_P6S_KK02

TOG_P6S_KOO03

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Przygotowanie do zajec

Sylabusy

15

30

10

10

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos$¢ na zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczeh

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Udziat w egzaminie 1

Konsultacje 6

Przygotowanie do ¢wiczen 10

Przygotowanie raportu 8

taczny nakiad pracy studenta Liczbaggodzin E;TOS
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba542;odzin E;‘(I;S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 38 1.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia
zajec

Lp. Tresci programowe
Tematyka wyktaddw:
1.Znaczenia analizy zywnosci. Laboratorium analityczne.
2.Zadania analizy sensorycznej i oceny organoleptycznej
3.Warunki przebiegu analizy sensorycznej i oceny organoleptycznej
4.Eksperci do oceny analizy sensorycznej
5.Udziat zmystéw ludzkich w analizie sensorycznej i ocenie organoleptycznej
1. 6.)Jakos¢ produktéw spozywczych. Sposob pobierania préb do analiz. Wyktad
7.Metody oznaczania suchej masy (suchej substancji) w produktach spozywczych.
8. Gestos¢ ptynnych produktéw spozywczych. Metody oznaczenia.
9. Metody oznaczania zawartosci skrobi w produktach spozywczych.
10. Akrylamid w zywnosci. Metody oznaczenia zawartosci toksycznego zwigzku.

11. Metody oznaczania polisacharyddw nieskrobiowych (btonnika pokarmowego).

12. Oznaczanie zawartosSci popiotu w zywnosci.
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Tematyka ¢wiczen:
1. Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna zywnosci Cz.1
2. Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna zywnosci Cz.2

3. Oznaczenie suchej substancji i zawartosci skrobi w wybranych produktach
spozywczych

2. 4. Oznaczenie gestosci, lepkoéci i kwasowosci wybranych produktéw spozywczych | Cwiczenia laboratoryjne

5. Oznaczenie zawartosci polisacharyddw nieskrobiowych (ze szczegdlnym
uwzglednieniem btonnika pokarmowego

6. Oznaczenie zawartosci popiotu w wybranych produktach spozywczych
7. Oznaczenie zawartosci witaminy C w wybranych produktach spozywczych.

8. Obrabianie zaje¢ oraz zaliczenie ¢wiczen.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia, Zajecia moga by¢ realizowane synchronicznie w trybie zdalnym

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne 60.00%

Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na

Cwiczenia laboratoryjne ;o e
y) zajeciach, Wykonanie ¢wiczenh

40.00%

Wymagania wstepne

Chemia nieorganiczna i organiczna, matematyka, fizyka
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Inzynieria Srodowiska
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.12B.1019.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad e-learning: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zagadnieniami zwigzanymi z inzynierig $rodowiska.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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Student ma zna i rozumie procesy biodynamiczne
zachodzace w Srodowisku naturalnym, zna zagrozenia
wynikajace z degradacji antropogenicznej, ma wiedze
w zakresie ochrony poszczegdlnych elementéw
W1 $rodowiska, zna i rozumie wptyw zanieczyszczen TOG_P6S_WGO01
$rodowiska na jakos¢ surowcéw wykorzystywanych
do produkcji zywnosci, rozumie wptyw degradacji
$rodowiska na zdrowie cztowieka, zwierzat, roslin
i bezpieczenstwo zywnosci.

Student ma zna i rozumie problemy gospodarki
wodnosciekowej i energetycznej w zaktadach
gastronomicznych, potrafi opisa¢ podstawowe procesy
W2 stosowane w technologii wody i $ciekéw - rozréznia TOG_P6S_WGO07
etapy proceséw technologicznych - rozpoznaje zasady
technologiczne charakteryzujgce poszczegélne
procesy

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi wyszukiwa¢, ocenia¢, opracowac
i zaprezentowad¢ materiaty dotyczace zrédet
zanieczyszczenia Srodowiska i ich wptywu na zdrowie
cztowieka, stan srodowiska oraz bezpieczenhstwo
zywnosci, potrafi zidentyfikowad i oceni¢ wptyw ztej
ul gospodarki przemystu zywnosciowego w tym TOG_P6S_UWO04
gastronomii na Srodowisko. Potrafi oceni¢ czynniki
wptywajgce na gospodarke wodno-Sciekowa
i energetyczna w zaktadzie; zna sposoby oczyszczania
sciekdw metodami fizykochemicznymi i biologicznym
i okresla wptyw gastronomii na srodowisko.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest gotéw do czynnej ochrony Srodowiska -
ma $wiadomos$¢ odpowiedzialnosci za istnienie
zanieczyszczen, wykazuje otwartos¢ na koniecznosé
wprowadzania czystych technologii w produkg;ji.

K1 TOG_P6S_KOO03

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad e-learning

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec

Udziat w egzaminie
Konsultacje

Przygotowanie projektu
Przygotowanie do ¢wiczen

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Sylabusy

15

15

10

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Projekt

Projekt

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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taczny naktad pracy studenta

Liczba godzin ECTS

60 2.0
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba3godzm E1C'(I;S

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

- Formy prowadzenia

Tresci programowe .
zajec

Cwiczenie 1. Ocena fizyczno-chemicznego sktadu wéd, uzdatnianie wody

wykorzystywanej na cele spozywcze. Charakterystyka sciekédw z réznych gatezi

przemystu spozywczego.

Cwiczenie 2. Omoéwienie zasad projektowania gospodarki wodno-éciekowej w
zaktadach gastronomicznych. Obliczenia zapotrzebowania na wode na cele
higieniczno-sanitarne.

Cwiczenie 3. Obliczenia zapotrzebowania na wode technologiczna. Bilans Cwiczenia laboratoryjne
godzinowego i dobowego zapotrzebowania na wode.

Cwiczenie 4. Oméwienie sposobu sporzadzania bilansu energii elektrycznej przy
projektowaniu linii gastronomicznej, specyfika zuzycia energii w gastronomii,
obliczenie zapotrzebowania na energie w wybranym zaktadzie gastronomicznym

Cwiczenie 5. Konstrukcja wykreséw szczytowego zapotrzebowania energii.
Konstrukcja wykreséw uporzadkowanych.

Wyktad 1. Sozologia podstawg naukowg ochrony $rodowiska.

Wyktad 2. Antropopresja na srodowisko przyrodnicze.

Wyktad 3. Obieg wody w przyrodzie, podziat i charakterystyka wod
powierzchniowych i podziemnych, klasy czystosci wéd powierzchniowych i
podziemnych Zrédta zanieczyszczeh wéd i ich ochrona.

Wyktad 4. Wymagania stawiane wodzie przeznaczonej na cele spozywcze,
specyfikacja wody przeznaczonej do gastronomii. Charakterystyka procesow i
urzadzen stosowanych w technologii uzdatniania wody.

Wyktad 5. Procesy technologiczne i wykorzystane urzagdzenia podczas
oczyszczania $ciekdw. Charakterystyka sciekdéw z wybranych zaktadéw przemystu
spozywczego W poréwnaniu ze Sciekami z gastronomii

Wyktad 6. Zrédta zanieczyszczen atmosfery i mozliwoéci jej ochrona. Zrédta
zanieczyszczen gleb, degradacja i dewastacja terendw zurbanizowanych.
Mozliwosci rekultywacji trendw zdewastowanych. Wptyw zanieczyszczenh
$rodowiska na flore i faune laséw.

Wyktad 7. Zanieczyszczenie biotopu i jego wptyw na produkcje zywnosci.
Rolnictwo konwencjonalne i ekologiczne.

Wyktad 8. Wptyw substancji szkodliwych na zdrowie cztowieka, roslin i zwierzat.
Wyktad 9. Zmiany w Srodowisku wywotane rozwojem cywilizacji a bezpieczenstwo
Zywnosci.

Wyktad 10. GOZ - gospodarka obiegu zamknietego, mozliwosci wdrozenia w
zaktadach gastronomicznych.

Wyktad 11. Nowoczesne technologie bezodpadowe w przemysle zywnosciowym.
Wyktad 12. Odpady, ich utylizacja i recykling. Nowoczesne technologie
sktadowania i przerobu odpaddéw

Wyktad 13. Zagrozenie Srodowiska wynikajgce z dziatalnosci gastronomii.
Wyktad 14. Charakterystyka gospodarki energetycznej w zaktadach
gastronomicznych.

Wyktad 15. Czynniki wptywajgce na racjonalng gospodarke wodno-$ciekowq i
energetyczng w zaktadach gastronomicznych.

Wyktad e-learning
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Informacje rozszerzone
Metody nauczania:
Metoda projektéw, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad e-learning Zaliczenie pisemne 80.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Zaliczenie pisemne, Projekt | 20.00%

Wymagania wstepne

Biologia, chemia ogdlna, mikrobiologia
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PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Mikrobiologia ogélna i zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO0S.12B.1287.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Egzamin punktéw ECTS

7.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 45

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z morfologig, anatomig i wtasciwosciami fizjologicznymi
podstawowych grup mikroorganizmdw (bakterii, drozdzy i grzybdw strzepkowych).oraz zagadnieniami
zZwigzanymi ze wzrostem drobnoustrojéw, ich odzywianiem i oddychaniem. Program zaje¢ obejmuje takze

Cl charakterystyke mikroflory wybranych grup produktéw zywnosciowych, przeglad drobnoustrojow
odpowiedzialnych za psucie i zatruwanie zywnosci, a takze podstawy utrwalania zywnosci oraz wasciwosci
mikroorganizmoéw probiotycznych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

W3

W4

pozycje drobnoustrojow w Swiecie organizméw zywych
oraz w stopniu zaawansowanym budowe, funkcje
zyciowe mikroorganizméw i wiruséw oraz zjawisko
wzrostu drobnoustrojéw.

podstawy ekologii drobnoustrojéw i w stopniu
zaawansowanym oddziatywania miedzy
drobnoustrojami, organizmami wyzszymi i
srodowiskiem nieozywionym.

Zrédta mikroorganizmoéw w zywnosci i wtasciwosci
drobnoustrojéw pozytecznych i szkodliwych
W Zywnosci.

czynniki oraz metody stosowane w utrwalaniu
ZyWnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

U4

rozréznia¢ gtéwne grupy i formy drobnoustrojéw,
przeprowadzi¢ podstawowe hodowle
mikroorganizméw i zastosowac techniki
mikroskopowe.

oznaczy¢ liczbe drobnoustrojéw w srodowisku

i przeprowadzi¢ analize mikrobiologiczng wody,
powietrza, gleby oraz surowcéw pochodzenia
roslinnego i zwierzecego i gotowych produktéw
zywnosciowych

Student potrafi pracowac w grupie przyjmujac w niej
rozne role. Wtasciwie postugiwac sie terminologig
mikrobiologiczng

dokonac samooceny wiasnych kompetencji oraz
rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania

sie

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Forma aktywnosci studenta

Student jest gotéw do krytycznej oceny wtasnej
wiedzy z zakresu mikrobiologii.

Student jest gotéw do przestrzegania zasad
bezpieczenstwa oraz zasad higieny w zwigzku
z powszechnym wystepowaniem drobnoustrojéw.

TOG_P6S_WGO1

TOG_P6S_WG01

TOG_P6S_WG02,
TOG_P6S_WG03

TOG_P6S_WG04

TOG_P6S_UWO3

TOG_P6S_UWO04,
TOG_P6S_UWO5,
TOG_P6S_UW07

TOG_P6S_UO13

TOG_P6S_UU14

TOG_P6S_KKO1,
TOG_P6S_KK02

TOG_P6S_KOO03

Bilans punktéw ECTS

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 30

Cwiczenia laboratoryjne 45
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Przygotowanie do

zajed 24

Konsultacje 2

Przygotowanie raportu 15

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 60

taczny naktad pracy studenta Liczba godzin ECTS
176 7.0

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba7?odz|n Eg.gs

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS

praktycznym 60 2.0

* godzina (lekcyjna

Lp. Tresci programowe

) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

zajec
1.  Historia rozwoju mikrobiologii, charakterystyka i podziat mikrobiologii.
2. Skfad chemiczny drobnoustrojéw. Wptyw czynnikdw Srodowiskowych na
drobnoustroje.
3. Charakterystyka morfologiczna i fizjologiczna drozdzy. Podstawy taksonomii.
4.  Charakterystyka grzybéw mikroskopowych (plesni). Podstawy taksonomii.
5.  Charakterystyka bakterii - morfologia i fizjologia.
6.  Charakterystyka promieniowcéw, wiruséw i bakteriofagdéw.

1. Wyktad
7. Wazrost i metabolizm drobnoustrojéw- krzywa wzrostu. Podstawowe systemy
hodowlane.

8.  Mikroorganizmy, a $srodowisko naturalne - woda, powietrze, gleba.

9.  Charakterystyka mikrobiologiczna surowcéw roslinnych i zwierzecych.
10. Bakterie fermentacji mlekowej, bakterie probiotyczne - charakterystyka.
11. Wykorzystanie mikroorganizméw do produkcji zywnosci.

12. Zatrucia pokarmowe, mikroorganizmy chorobotwdrcze w zywnosci.

Sylabusy
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1. Wyposazenie laboratorium mikrobiologicznego.

2. Pozywki do hodowli drobnoustrojéw.
3. Hodowle drobnoustrojéw, techniki posiewania, otrzymywanie czystych
kultur
4. Bakterie wiasciwe i promieniowce. Przetrwalnikowanie bakterii.
5. Drozdze.
6. Grzyby strzepkowe (mikroskopowe).
2 7. Pomiary liczby komérek w Srodowisku Cwiczenia laboratoryjne
8. Mikroflora powietrza, powierzchni, wody oraz gleby.
9. Analiza mikrobiologiczna mleka i produktéw mlecznych.
10. Analiza mikrobiologiczna miesa i produktéw miesnych.
11. Fermentacja mlekowa.
12. Fermentacje spontaniczne - mastowa, alkoholowa i octowa

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne 50.00%

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium,

o)
Wykonanie ¢wiczeh 50.00%

Cwiczenia laboratoryjne

Wymagania wstepne

Biochemia
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

General and Food Microbiology
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Technology and organization of gastronomy 2021/22

Speciality Subject code

- NDOOOOOONTGO00S.12B0.0755.21
Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science English

Study level Mandatory

First-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time Przedmioty kierunkowe prowadzone w jezykach obcych
Education profile Subject related to scientific research
Practical Yes

Subject shaping practical skills
No

Period Examination Number of
Semester 2 exam ECTS points
7.0
Activities and hours
lecture: 30, laboratory classes: 45

Goals

The aim of the course is to acquaint students with morphology, life cycles and basics of taxonomy of various
microbial groups (bacteria, actinomycetes, yeasts, filamentous fungi). In addition, the student will acquire

Cl knowledge of physiology and metabolism of microorganisms, their natural habitats, interactions with other
organisms. Microbiota of selected foods as well as microorganisms responsible for spoilage and food
contamination will also be discussed.

Subject's learning outcomes

Code Outcomes in terms of Effects Examination methods
Knowledge - Student knows and understands:

written exam, active

wil morphology and life cycles of microbes and viruses TOG_P6S_WGO01 participation, report, test
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basics of microbial ecology and interactions among
W2 microorganisms, higher organisms and the

environment

TOG_P6S_WG02,
TOG_P6S_WGO3

the sources of beneficial and harmful microbes in food

W3 and identifies the factors affecting their growth.
Student knows major groups of microbes

Skills - Student can:

use microbiological lab equipment, make

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_UW02,

ul measurement and control microbiological processes. . | TOG_P6S _UWO03
use microscopic techniques, cultivate microbes and to
determine thelr.num.ber in the enwrpnment. Student 'S | 10G P6S Uo13,
u2 able to make microbiological analysis of the air, water, Py
. X T . ' | TOG_P6S_UWO04
soil, plant and animal products and distinguishes main - =
groups and forms of microorganisms
. . . . . TOG_P6S_UK11,
U3 properly use English microbiological terminology. TOG_P6S_UK12
make self-assessment of their own competences and
u4 understands the need for continuous professional TOG_P6S_UU14

training

Social competences - Student is ready to:

K1

K2

K3 follow the rules of safety for health of clients

Activity form

lecture

laboratory classes

presentation/report preparation

exam participation

exam / credit preparation

Sylabusy

critical assessment of his own knowledge in the field
of microbiology

TOG_P6S_KKO1

acquire the skills of collaboration necessary to work in | TOG_P6S_KKO01,
production plants and gastronomy premises.

TOG_P6S_UU14

TOG_P6S_KK02

Balance of ECTS points

Activity hours*

30

45

20

30

written exam, report,
test

written exam

written exam,
observation of student’s
work, active
participation, report,
performing tasks

written exam,
observation of student’s
work, active
participation, report,
performing tasks

written exam,
observation of student’s
work, active
participation, report,
performing tasks

written exam,
observation of student’s
work, active
participation, report,
performing tasks

written exam,
observation of student’s
work, active participation

written exam,
observation of student’s
work, active participation

written exam,
observation of student’s
work, active participation
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lesson preparation 35

report preparation 12
Hours ECTS
Student workload 175 7.0
Workload involving teacher Hours ECTS
78 3.0
. Hours ECTS
Practical workload 57 2.0
* hour means 45 minutes
Study content
No. Course content Activities

1. History of microbiology, characterization and division of microbiology.

2. The chemical composition of microorganisms. The effect of environmental
factors on microorganisms.

3. Characteristics of bacteria - morphology and physiology

4. Morphological and physiological properties of yeast. Fundamentals of taxonomy
5. Characteristics of molds. Fundamentals of taxonomy.

6. Characteristics of Actinomycetes, viruses and bacteriophages.

lecture

7. The microbial growth and their metabolism. Growth curve and basic culture
systems.

8. Microorganisms and the environment - water, air, soil.

9. Characteristics of plant and animal raw for the microbes cultivation.
10. Lactic acid bacteria and probiotics - the characteristics.

11. The use of microorganisms for food production.

12. Food poisoning, pathogenic microorganisms in food.

Sylabusy 108 /301



1. Microbiological laboratory equipment.
2. Culture media for the cultivation of microorganisms.
3. Cultures of microorganisms, inoculation techniques, pure cultures.
4. Bacteria and Actinomycetes. Sporulation of bacteria.
5. Yeasts.
2. 6. Molds. laboratory classes
7. Measurements of the cell number in the environment
8. Microbiota of the air, surface, water and soil.
9. The microbiological analysis of meat and meat products.
10. The microbiological analysis of milk and dairy products

11. Lactic acid fermentation.

12. Spontaneous fermentation - butyric, alcoholic and acetic.

Course advanced

Teaching methods:

educational film, lecture, classes

Percentage in

Activities Examination methods .
subject assessment

lecture written exam 50.00%

observation of student’s work, active participation, report, test,

laboratory classes performing tasks

50.00%

Entry requirements

biochemistry
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Higiena i toksykologia zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
technologia i organizacja gastronomii

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIN0oZNTGS.14B.5db97ceb0cdac.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Dostarczenie wiedzy o uwarunkowaniach toksykologicznych stosowania substancji dodatkowych, Zrédtach

C1 : .- L L . » .
zanieczyszczen zywnosci, wystepowaniu i znaczeniu substancji antyodzywczych.
C2 Dostarczenie wiedzy o zasadach Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Dobrej Praktyki Higienicznej.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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znaczenie naturalnych substancjach toksycznych
przenikajgcych do zywnosci z zanieczyszczonego

wil ’ : . . TOG_P6S_WGO01 Zaliczenie pisemne
srodowiska oraz powstajgcych podczas przetwarzania - =
i przechowywania zywnosci
metody oznaczania substancji toksycznych TOG_P6S_WGO02,

w2 i antyodzywczych w zywnosci oraz ich wptyw TOG_P6S_WGO04, Zaliczenie pisemne
na zdrowie cztowieka TOG_P6S_WG06

Umiejetnosci - Student potrafi:

Obserwacja pracy

potrafi oznaczy¢ wybrane grupy zanieczyszczenh TOG_P6S_UWO04, s
ul w érodkach spozywczych TOG_P6S_UWO5 studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach
) . . N Obserwacja pracy
U2 potrafi szacowac pobranie wybranych zwigzkéw TOG_P6S_UK11, studenta, Aktywnoé¢ na

toksycznych z catodziennymi racjami pokarmowymi TOG_P6S_UWO04 zajeciach

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

podejmowania dziatah majacych na celu
K1 zminimalizowanie ryzyka narazenia na dziatanie
substancji toksycznych w zywnosci

TOG_P6S_KK02,

TOG_P6S_KOO3 Aktywnos¢ na zajeciach

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . s
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 15
Cwiczenia laboratoryjne 15
Przygotowanie do zajec 5
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 10
Udziat w egzaminie 2
Konsultacje 5

taczny nakiad pracy studenta LlczbaSgodzm EZC':')S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba34_7;;odz|n E1C'(I;S

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
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 Ogdlne wiadomosci o truciznach i zatruciach. Losy substancji obcych w
organizmie. Czynniki warunkujace powstawanie i przebieg zatru¢. Ocena
toksycznosci substancji chemicznych.

* Wyznaczanie ADI, PMTDI, PTWI, dopuszczalnej zawartosci substancji obcych w
produktach spozywczych. Ocena ryzyka zwigzanego z narazeniem na substancje
obce poprzez zywnosc.

* Wybrane naturalne substancje szkodliwe w produktach: charakterystyka,
okolicznosci narazenia, epidemiologia zatru¢ (substancje antyodzywcze, alkaloidy,
glikozydy, substancje zawarte w grzybach kapeluszowych).

L * Wybrane substancje obce dodawane do zywnosci celowo: definicje, podziat, Wykiad
legislacja w UE i Polsce, ocena i zastrzezenia toksykologiczne.

» Wybrane zanieczyszczenia chemiczne zywnosci (pierwiastki szkodliwe, WWA,
dioksyny i PCBs, azotany, nitrozoaminy, pestycydy, heterocykliczne aminy,
substancje migrujgce z tworzyw sztucznych): Zrédta zanieczyszczen zywnosci,
dziatanie szkodliwe na organizm cztowieka, wskazZniki narazenia, dopuszczalne
pobranie, limity pozostatosci w produktach spozywczych, sposoby zapobiegania
Zanieczyszczeniom.

¢ Skazenia radiologiczne zywnosci.

* Monitoring zanieczyszczeh chemicznych zywnosci.

» Wyznaczanie dawki LD50 na podstawie danych eksperymentalnych.

*» Oznaczanie zawartosci szczawiandw rozpuszczalnych w naparach herbaty i
kawy.

» Wptyw proceséw technologicznych na zawartos¢ tiocyjanianéw w warzywach
krzyzowych. Wykrywanie i identyfikacja syntetycznych barwnikéw w produktach

spozywczych. Cwiczenia laboratoryjne

* Oznaczanie chemicznych substancji konserwujacych w przetworach owocowo-
warzywnych.

» Wykrywanie obecnosci syntetycznych przeciwutleniaczy w olejach spozywczych.
Oszacowanie pobrania z dietg wybranych substancji obcych.

» Wykrywanie obecnosci i 0znaczanie sztucznych barwnikéw w produktach
spozywczych

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:
Wyktad, Cwiczenia
Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie facznej
przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne 60.00%

Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na

Cwiczenia laboratoryjne L
zajeciach

40.00%
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Wymagania wstepne

chemia zywnosci, biochemia, technologia zywnosci, mikrobiologia
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Psychologia spoteczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
wszystkie 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 00000000W00S.I0EHS.2155.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przyblizenie studentom zasad rzgdzacych poznaniem spotecznym, uwrazliwienie stuchaczy na zjawiska wptywu
Cl spotecznego i manipulacji, przekazanie studentom wiedzy na temat podstawowych kompetencji utatwiajgcych
radzenie sobie w sytuacjach spotecznych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

ztozone zasady funkcjonowania cztowieka

w1 P
w spoteczenstwie.

Kolokwium
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Umiejetnosci - Student potrafi:
ul uczy¢ sie samodzielnie w sposéb celowy. Kolokwium
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 systematycznego aktualizowania swojej wiedzy. Kolokwium

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . Y :
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 30
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 10
Gromadzenie i studiowanie literatury 10
taczny nakiad pracy studenta Llczbasgodzm EZCT)S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba3godzm Ef.:;s

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
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1. Psychologia spoteczna - gtdwne kierunki zainteresowan oraz metody badawcze
(2h)

2. Wptyw spoteczny i konformizm (2h)
3. Wzorce poznania spotecznego (2h)
4, Atrakcyjnos¢ interpersonalna (2h)
5. Autoprezentacja - strategie i techniki (2h)
6. Postawy spoteczne, sposoby ich ksztattowania oraz zmiany (2h)
7. Stereotypy i uprzedzenia spoteczne (2h)
1. 8. Agresja interpersonalna (2h) Wyktad
9. Postawy i zachowania prospoteczne (2h)
10. Procesy grupowe: grupy spoteczne a grupy zadaniowe, wtasciwosci grup
?gﬁ;fecznych, podstawowe procesy grupowe, facylitacja i prézniactwo spoteczne
11. Problemy przywédztwa (2h)
12. Dialog miedzykulturowy (2h)
13. Umiejetnosci spoteczne (2h)
14. Metody rozwijania umiejetnosci spotecznych (2h)

15. Repetytorium (2h)

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza przypadkdéw, Burza mdzgéw, Film dydaktyczny, Pokaz/demonstracja, Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad Kolokwium 100.00%

Dodatkowy opis

Zgodnie ze specyfika pracy z bardzo licznymi grupami wyktadowymi w ramach ogélnouczelnianych kurséw humanistyczno-
spotecznych - kohcowa ocena z kursu stanowi sktadowa punktacji w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetenc;ji
spotecznych, weryfikowanych podczas sprawdzianu pisemnego. Sprawdzian pisemny zawiera pytania: A) odtwércze -
sprawdzajace przyswojenie przez studenta podstawowych informacji, B) problemowe - oceniajgce umiejetnosci i
kompetencje spoteczne. Wymagany poziom niezbedny do zaliczenia przedmiotu: 51%.

Wymagania wstepne

0Ogdlna wiedza humanistyczna z zakresu szkoty Sredniej
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Planowanie kariery i podstawy wiedzy o rynku pracy
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
wszystkie 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 00000000WO00S.I0EHS.1583.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl zapoznanie studentéw z mozaikowoscia rynku pracy;
C2 uwrazliwianie na cenione przez pracodawcéw cechy pracownikéw;
C3 przyblizanie mechanizmoéw rynku pracy i zwracanie uwagi na naduzycia w sytuacjach trudnych;

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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podstawowg terminologie, stosowang w naukach

Wi humanistycznych i spotecznych;

mechanizmy pozyskiwania informacji z zakresu

w2 tematyki kursu;

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul wspdtpracowad w grupie, przyjmujac w niej rézne role;

u2 mysled i dziata¢ kreatywnie;

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 doksztatcac sie przez cate zycie;

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta

Wyktad
Przygotowanie prezentacji/referatu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

30
10

20

Liczba godzin
60

Liczba godzin
30

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Wymagania i ograniczenia wspétczesnego rynku pracy. Pracownik w Swiecie

ponowoczesnym. Koniec ery etatéw
- mozaikowos¢ rynku pracy. Rodzaje inteligencji, uczucia

w sytuacji zawodowej. Role pracownicze, znaczenie rél zadaniowych. Koncepcja

«Lis i jez” - specjalizacja

w ksztattowaniu kompetencji pracowniczych. Personal branding. Cechy

1 przywddcy. Zarzadzanie kariera: formutowanie celéw, zarzagdzanie czasem,

' planowanie, determinanty odpornosci na presje czasu i stres. Antropologia

przestrzeni, budowanie przyjaznego otoczenia. Mechanizmy rynku pracy: zasady
budowania relacji w kontaktach z osobowosciami sprezynujacymi, komunikacja w
sytuacjach trudnych, korporacyjny poker, relacje toksyczne, destrukcyjny wptyw
technik manipulacyjnych. Ochrona przed naduzyciami w relacji trudnej, rodzaje
przemocy, syndrom wspétuzaleznienia, doswiadczenie bezradnosci i biernosci.

Repetytorium.

Sylabusy

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne,
Udziat w dyskusji

Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach

Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach

Udziat w dyskusji

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Film dydaktyczny, Gra dydaktyczna, Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad

Udziat procentowy w ocenie

Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu

Zaliczenie pisemne, Projekt, Aktywnos$¢ na zajeciach, Udziat

w dyskusji 100.00%

Wyktad

Wymagania wstepne

0Ogdlna wiedza z zakresu szkoty Sredniej
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Metody skutecznej nauki
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
wszystkie 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 00000000WO00S.I0EHS.1267.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

W wyniku osiggniecia zatozonego celu przedmiotu METODY SKUTECZNE) NAUKI student zdobywa umiejetnos¢
sprawnego postugiwania sie zasobami swojej pamieci oraz osiagga maksimum potencjatu intelektualnego. Docenia
wage systematycznosci, planowania, efektywnego zarzadzania czasem, buduje podstawy myslenia kreatywnego.
Przyswaja takze umiejetnos¢ szybkiego, orientacyjnego czytania oraz czytania pogtebionego i krytycznego.
Zapoznaje sie z réznymi rodzajami pamieci wraz z konkretnymi sposobami jej usprawniania. Osiggajac zatozone
cele przedmiotu student zna takze podstawy funkcjonowania oraz higieny pracy mézgu, udoskonala pamie¢,
koncentracje, umiejetnosci jezykowe, inteligencje werbalng. Potrafi Swiadomie ksztattowad wtasciwe nawyki,
utatwiajgce przyswajanie i hierarchizowanie informacji.

C1

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji
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Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

Zna terminologie stosowang w naukach
humanistycznych i spotecznych, rozumie jej Zrédta

i zastosowania w dziedzinach pokrewnych. Student
rozumie zagadnienia spoteczne i humanistyczne oraz
potrafi wskaza¢ zwigzki miedzy naukami
humanistycznymi i spotecznymi oraz rolniczymi,
lesnymi, weterynaryjnymi i przyrodniczymi.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Konfrontowa¢ swoje opinie z innymi i wyjasnia je

za pomocg terminologii naukowej. Proponowac
mozliwosci rozwigzania niektérych probleméw. Potrafi
poszukiwa¢ informacji, analizowac je i kreatywnie je
wykorzystywac.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Student jest gotéw do systematycznego
aktualizowania wiedzy i ma Swiadomos¢ potrzeby
uczenia sie przez cate zycie. Jest gotdw wspierac
i organizowad proces uczenia sie innych.

Bilans punktéw ECTS

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Przygotowanie do zajec

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

30

20

Liczba godzin
60

Liczba godzin
32

Tresci programowe

Tresci programowe

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
2.0

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

121/301



8.

9

kompetencji werbalnej - jezykowe gry umystowe, anagramy, metafory.

. Wprowadzenie do treningu pamieciowego

. Pamie¢ wizualna, werbalna przestrzenna

. Podstawy treningu mézgu

. SWP - podstawowa zasada pamieciowa

. Myslenie lateralne. Edward de Bono.

. Kreatywne myslenie. Cwiczenia

. Mnemotechniki i systemy zapamietywania. Teoria i ¢wiczenia praktyczne.
Metoda tancuchowa, Mapy Mysli, Patac Pamieci.

. Doskonalenie umiejetnosci jezykowych - teoria i ¢wiczenia praktyczne z zakresu Wykfad

10. Aktywny program edukacji osobistej - plan dziatania, mnemotechniki,
zarzgdzanie czasem, ustalanie priorytetéw.

1

1

1

1. Czytanie krytyczne i szybkie czytanie orientacyjne.
2. Stres a praca mézgu. Metody relaksacyjne.

3. Zasady efektywnego przyswajania informacji. Czas i miejsce nauki,

zapobieganie znuzeniu.

14. Higiena pracy umystowej. Zywienie mézgu.

1

5. Podsumowanie teorii przedmiotu. Repetytorium.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Film dydaktyczny, Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad

Sylabusy

Zaliczenie pisemne | 100.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Rola folkloru w kulturze narodu
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
wszystkie 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 00000000WO00S.10EHS.2200.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Zapoznanie studentéw w zarysie z fragmentem dziedzictwa kulturowego kraju, jakim jest polski folklor.
C2 Cwiczenie emisji gtosu. Nauka $piewu.
C3 Nauka polskich tancéw narodowych i regionalnych, zapoznanie z rysem historycznym.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

podstawowg terminologie stosowang w naukach
humanistycznych | spotecznych.

elementarng wiedze dotyczacg pozyskiwania
informacji z zakresu tematyki kursu.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

U4

us

uczy¢ sie samodzielnie w sposéb celowy.

wykorzystywac wszystkie dostepne Zrddta informacji,
w tym elektroniczne, do nauki, przygotowania
wystgpien, planowania dziatan badawczych.

szukad informacji, analizowad i wykorzystywacé
literature przedmiotu.

postugiwac sie terminologia specjalistyczng w jezyku,
w ktérym prowadzony jest przedmiot.

samoksztatcic sie, rozpoznawaé problemy, dziataé
zgodnie z obowigzujgcymi standardami i zasadami
etycznymi.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

K3

K4

K5

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Konsultacje

systematycznego aktualizowania swojej wiedzy.

bycia Swiadomym efektéw pracy zespotowej
i kierowania zespotem oraz wspétpracowania w nim.

wspétdziatania i pracowania w grupie, przyjmujac
w niej rézne role.

doksztatcania sie przez cate zycie.

myslenia i dziatania kreatywnego.

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja

Obserwacja pracy
studenta

Prezentacja

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja

Prezentacja

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja

Bilans punktéw ECTS

Przygotowanie do zajec

taczny nakiad pracy studenta

Sylabusy

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

30
4
16
Liczba godzin ECTS
50 2.0
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Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba320dz|n

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Rola i funkcja tanca. Ksztatcenie umiejgtnosci faczenia ruchu z muzyka. Zasady
¢wiczen rytmicznych i elementéw muzyki. Cwiczenia rytmiczno-ruchowe.
Podstawowe ¢wiczenia i techniki tanca klasycznego. Polskie tafice narodowe:

Podstawowe elementy tancédw narodowych. Tahce regionalne-historia,
charakterystyka: tance opolsko-raciborskie, cieszynskie, Zagtgbia Dabrowskiego,
Beskidu Slaskiego, Zywieckiego. Podstawowe kroki i figury tancéw regionalnych.

Wykonywanie uktadéw tancéw. Ksztattowanie wiezi spoteczne wsrdd tanczacych.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

geneza oraz rys historyczny poloneza, krakowiaka, mazura. Nauka krokéw i figur.

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Pokaz/demonstracja, Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad, Zajecia praktyczne w warunkach symulacyjnych, Cwiczenia, WF

Aktywnosci Metody zaliczenia

Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na

Wykfad zajeciach, Prezentacja, Wykonanie ¢wiczen

Dodatkowy opis

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

100.00%

Koncowa ocena z kursu stanowi sktadowg aktywnosci studenta podczas zaje¢, posiadanych umiejetnosci, nabytej wiedzy,

obecnosci na zajeciach. Kolokwium pisemne, sprawdzian fizyczny.

Wymagania wstepne

Nieograniczone fizycznie mozliwosci poruszania sie. Przecietna koordynacja ruchowa

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Etyka

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
wszystkie 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- 00000000WO00S.I0EHS.0655.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Zapoznanie studentéw z podstawowymi pojeciami etyki oraz gtéwnymi doktrynami etycznymi.
2 Uswiadomienie wspétczesne probleméw etycznych: aborcja, samobdjstwo, eutanazja, tolerancja, réwnos¢,
pacyfizm.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:

podstawowg terminologie, stosowang w naukach

Wi humanistycznych i spotecznych;

Zaliczenie pisemne
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mechanizmy pozyskiwania informacji z zakresu

w2 tematyki kursu;

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul wspdtpracowad w grupie, przyjmujac w niej rézne role;

u2 myslec i dziata¢ kreatywnie;

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 doksztatcac sie przez cate zycie;

Zaliczenie pisemne

Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach

Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach

Aktywnos¢ na zajeciach

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta

Wyktad
Przygotowanie prezentacji/referatu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

30
10
20
Liczba godzin ECTS
60 2.0
Liczba godzin ECTS
30 1.0

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Formy prowadzenia
zajec

Wyktady z tego przedmiotu przestawiajg etyke z dwojakiej perspektywy:
teoretycznej refleksji nad moralnoscig oraz tzw. etyki praktycznej, uwiktanej w

problemy cywilizacyjne. Prezentuja zaréwno gtéwne doktryny etyczne, takie jak
etyka Arystotelesa czy Kanta, siegaja tez po wybrane dylematy etyczne

Wyktad

wspdtczesnosci: aborcje, samobdjstwo czy eutanazje. Poruszaja trudne tematy

zwigzane z oceng moralng ludzkich zachowan.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza tekstéw, Metoda problemowa, Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad

Aktywnosci Metody zaliczenia

Udziat procentowy w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne, Projekt, Aktywno$¢ na zajeciach | 100.00%

Sylabusy
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Wymagania wstepne

Wyktady sa préba przedstawienia etyki w jej dwojakim znaczeniu: jako teoretycznej refleksji nad moralnoscia (rozumowe;j
teorii dobra i zta) oraz jako tzw. etyki praktycznej, uwiktanej we wspdtczesne problemy cywilizacyjne. Prezentuja zaréwno
gtéwne doktryny etyczne, takie jak etyka Arystotelesa czy Kanta, ale siegajg tez po wybrane dylematy etyczne
wspétczesnosci: aborcje, samobdjstwo czy eutanazje. Poruszajg trudne tematy zwigzane z oceng moralna ludzkich
zachowan.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Technologia przetwérstwa surowcdw roslinnych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNTGS.14B.5df0eb517fef0.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Egzamin punktéw ECTS

6.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem modutu jest umozliwienie studentom zapoznanie sie z technologiami przetwérstwa surowcéw roslinnych.
Program wyktadéw obejmuje zagadnienia dotyczace wybranych kierunkéw przetwarzania surowcéw roslinnych,
zb6z, owocdw i warzyw, oraz stosowanych maszyn i urzgdzen. Celem laboratoridw jest: zapoznanie studentéw

Cl z pracg i wyposazeniem laboratoriéw chemiczno-technologicznych, umiejetnos¢ oceny jakosci surowcéw
i produktéw pochodzenia roslinnego, doboru proceséw technologicznych, maszyn i urzadzen w przetwarzaniu
wybranych surowcéw roslinnych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1

Student zna i rozumie w stopniu zaawansowanym
zjawiska i ma wiedze z zakresu technologii
przetworstwa ziemniaczanego, zbéz, owocéw

i warzyw, zna maszyny i urzgdzenia oraz surowce
stosowane w przetwérstwie roslinnym. Wykazuje
znajomos¢ przemian zachodzacych podczas
wytwarzania i przechowywania surowcéw i produktéw
pochodzenia roslinnego, potrafi scharakteryzowac ich
wiasciwosci, jakos¢ i przydatnos¢ w produkciji.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Student potrafi analizowad i interpretowac zjawiska,
jakie zachodza w procesach wytwarzania

i przechowywania surowcéw roslinnych. Wykonuje
podstawowe analizy surowcéw i produktéw
spozywczych pochodzenia roslinnego. Potrafi nazwaé
kolejne etapy technologiczne produkcji zywnosci
pochodzenia roslinnego, wskazuje krytyczne punkty
kontrolne w procesie.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Forma aktywnosci studenta

Student jest gotéw do i ma Swiadomos¢ statego
postepu technologii przetwdrstwa surowcéw
pochodzenia roslinnego i jest gotéw do krytycznej
oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, wykazuje
odpowiedzialno$¢ za stanowisko pracy, powierzony
sprzet Potrafi pracowac¢ indywidualnie i w zespole oraz
rozwigzywac problemy zawodowe z zakresu nauk

0 zywnosci ma $wiadomos¢ spotecznej, zawodowej

i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci

TOG_P6S_WGO1,
TOG_P6S_WG02,

TOG_P6S_WG03

TOG_P6S_UK11,
TOG_P6S_UO13,

TOG_P6S_UWO1,
TOG_P6S_UW02,
TOG_P6S_UWO3,

TOG_P6S_UW04

TOG_P6S_KKO1,
TOG_P6S_KK02,
TOG_P6S_KOO03,
TOG_P6S_KR06

Bilans punktow ECTS

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do ¢wiczen
Przygotowanie raportu
Konsultacje

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Liczba godzin
153

Liczba godzin
63

Liczba godzin
60

30

30

30

30

30

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
6.0

ECTS
2.0

ECTS
2.0
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Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

Wyktad 1: Wiadomosci wstepne o przedmiocie. Ziemniak jako surowiec w
przemysle spozywczym, wymagania, kierunki przetwarzania ziemniakdéw.
Omoéwienie sposobu i warunkéw przechowywania ziemniakéw w przemysle
spozywczym.

Wyktad 2: Smazone produkty ziemniaczane. Oméwienie etapéw produkcji czipséw
i frytek, warunkéw procesu oraz stosowanych maszyn i urzadzen.

Wyktfad 3: Produkcja granulatu i kostki ziemniaczanej. Etapy przetwarzania.
Stosowane maszyny i urzadzenia.

Wyktad 4: Produkcji cukru z burakéw cukrowych. Oméwienie etapédw
przetwarzania, stosowanych maszyny i urzadzen.

Wyktfad 5: Produkcja skrobi. Surowiec. Technologia. Stosowane maszyny i
urzadzenia.

Wyktad 6: Produkcja i wykorzystanie ziarna zb6z. Wartos¢ technologiczna ziarna.
Wyktad 7:Technologia przerobu ziarna na rézne asortymenty maki

Wyktad 8:Technologia kaszarstwa i zmodyfikowanych przetworéw zbozowo-
macznych

Wyktad 9:Produkcja wyrobéw makaronowych Wyktad

Wyktad 10: Produkty piekarskie - wymagania surowcowe, wytwarzanie ciasta i
wypiek réznych asortymentéw

Wyktad 11: Znaczenie, organizacja i rozwéj przemystu owocowo-warzywnego.
Surowce dla przemystu owocowo-warzywnego: owoce, warzywa, grzyby. Sktad
chemiczny owocéw, warzyw i grzybéw i ich znaczenie zywieniowe.

Wyktad 12: Surowce pomocnicze i dodatki w przemysle owocowo-warzywnym.
Otrzymywanie pétproduktéw. Przyczyny psucia sie surowcéw oraz produktédw
owocowych i warzywnych. Metody utrwalania owocéw i warzyw.

Wyktad 13: Czynnosci wstepne przy przetwarzaniu owocéw i warzyw. Produkcja
sokéw, nektaréw i napojéw z owocdw i warzyw. Zageszczone soki owocowe i
warzywne. Produkcja koncentratu pomidorowego. Susze owocowe, warzywne i
grzybowe jako produkty zywnosSciowe.

Wykfad 14: Technologia produkcji mrozonek, kiszonek, konserw i marynat.
Produkcja win, miodéw pitnych i pochodnych wina. Produkcja dzeméw, marmolad
i powidet. Owoce i warzywa wysycone cukrem. Owoce i warzywa mato
przetworzone. Inne produkty owocowe i warzywne.

Wyktad 15: Koncentraty spozywcze - definicja i klasyfikacja. Trwatos$¢ i wartos¢

odzywcza koncentratdéw spozywczych. Surowce w produkcji koncentratéw. Metody
otrzymywania koncentratéw.
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Cwiczenie 1. Ocena jakosci korzeni buraka cukrowego i jakoéci melasu.
Cwiczenie 2. Analiza ziemniaka, jako surowca w przetwérstwie spozywczym.

Cwiczenie 3. Technologia produkcji wyrobéw smazonych z ziemniaka. Okreslenie
wptywu temperatury proceséw termicznych na jakos¢ produktéw.

Cwiczenie 4. Otrzymywanie i ocena jakoéci suszonych produktéw ziemniaczanych
i produktéw przekagskowych.

Cwiczenie 5. Ocena wartosci przemiatowej ziarna metodami posrednimi i za
pomocg przemiatu laboratoryjnego

Cwiczenie 6. Ocena wartosci technologicznej maki - . .
Cwiczenia laboratoryjne

Cwiczenie 7. Ocena wtaéciwosci maki za pomoca metod instrumentalnych

Cwiczenie 8. Wypiek pieczywa -wptyw metody wytwarzania ciasta na jego jakos¢.

Cwiczenie 9. Trwatoé¢ barwy owocéw i warzyw.

Cwiczenie 10. Technologia apertyzacji. Wptyw wybranych operacji i zabiegéw
technologicznych na jako$¢ produktow.

Cwiczenie 11. Technologia sokéw warzywnych. Ocena wptywu maceracji
enzymatycznej i homogenizacji na konsystencje sokéw przecierowych.

Cwiczenie 12. Technologia koncentratéw z pulp i przecieréw.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia, blended learning

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny 40.00%

Zaliczenie pisemne, Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta,

0,
Aktywnos¢ na zajeciach, Wykonanie ¢éwiczen 60.00%

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Operacje jednostkowe w przetwérstwie surowcoéw roslinnych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.14B.3021.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Egzamin punktéw ECTS

6.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem modutu jest umozliwienie studentom zapoznanie sie z surowcami i operacjami jednostkowymi

stosowanymi w przetwdrstwie wybranych surowcdw roslinnych. Program wyktadéw obejmuje zagadnienia

dotyczace jakosci surowcéw i produktdéw pochodzenia roslinnego, kierunkéw przetwarzania warzyw, owocow,
Cl zb6z, stosowanych technologii, maszyn i urzadzen. Celem laboratoridw jest: zapoznanie studentéw z praca

i wyposazeniem laboratoriéw chemiczno-technologicznych, poznanie przemian zachodzacych podczas

wytwarzania surowcdéw i produktdw pochodzenia roslinnego, oraz etapéw technologii przetwarzania surowcéw

roslinnych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

Ma zaawansowang wiedze z zakresu technologii
przetwdrstwa ziemniaczanego, zbéz, owocéw

i warzyw, zna maszyny i urzgdzenia oraz surowce
stosowane w przetwdrstwie roslinnym.

Wykazuje znajomos¢ przemian zachodzacych podczas
wytwarzania surowcéw i produktéw pochodzenia
roslinnego, potrafi scharakteryzowac ich wtasciwosci,
jakos¢ i przydatnos¢ w produkcji.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

Potrafi analizowac i interpretowad zjawiska, jakie
zachodza w procesach wytwarzania i przechowywania
surowcow roslinnych.

Wykonuje podstawowe analizy surowcéw i produktow
spozywczych pochodzenia roslinnego.

Potrafi nazwac kolejne etapy technologiczne produkcji
zywnosci pochodzenia roslinnego, wskazuje krytyczne
punkty kontrolne w procesie.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Ma Swiadomos¢ statego postepu technologii
przetwdrstwa surowcéw pochodzenia roslinnego.

Potrafi pracowac indywidualnie i w zespole, ma
Swiadomos¢ spotecznej, zawodowej i etycznej
odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci.

TOG_P6S_WG02,
TOG_P6S_WG03

TOG_P6S_WG01

TOG_P6S_UWO1,
TOG_P6S_UWO06

TOG_P6S_UWO02,
TOG_P6S_UWO5

TOG_P6S_UW04

TOG_P6S_KK01

TOG_P6S_KROS,
TOG_P6S_UU14

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia laboratoryjne

Konsultacje

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Przygotowanie do ¢wiczen

Udziat w egzaminie

Przygotowanie do zajec

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

Sylabusy

Liczba godzin
159

Liczba godzin
69

Liczba godzin
30

30

30

30

30

30

Egzamin pisemny,
Zaliczenie ustne,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Zaliczenie ustne,
Kolokwium

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
6.0

ECTS
2.0

ECTS
1.0
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* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe Formy prowadzenia
prog zajec

Wyktad 1: Ziemniak jako surowiec w przemysle spozywczym, wymagania,

kierunki przetwarzania ziemniakéw. Omdwienie sposobu i warunkéw

przechowywania ziemniakéw w przemysle spozywczym.

Wyktad 2: Smazone produkty ziemniaczane. Oméwienie operacji jednostkowych
produkcji czipséw i frytek, warunkéw procesu oraz stosowanych maszyn i
urzgdzen.

Wyktad 3: Produkcja suszy ziemnaczanych. Etapy przetwarzania. Stosowane
maszyny i urzgdzenia, warunki procesu.

Wyktad 4: Operacje jednostkowe w produkcji cukru z burakéw cukrowych.
Oméwienie etapdw przetwarzania, stosowanych maszyny i urzadzen.

Wyktad 5: Produkcja skrobi. Surowiec. Technologia. Stosowane maszyny i
urzadzenia.

Wyktad 6: Charakterystyka surowcéw zbozowych
Wyktad 7:Operacje jednostkowe w przerobie ziarna na rézne asortymenty maki

Wyktad 8:Technologia kaszarstwa i zmodyfikowanych przetworéw zbozowo-
macznych

Wyktad
Wyktad 9: Operacje i procesy jednostkowe w produkcji makaronéw

Wyktad 10: Produkty piekarskie - wymagania surowcowe, wytwarzanie ciasta i
wypiek réznych asortymentédw pieczywa.

Wykfad 11: Produkcja surowcdw roslinnych w kraju i na $wiecie. Znaczenie,
organizacja i rozwéj przemystu owocowo-warzywnego. Surowce dla przemystu
owocowo-warzywnego i ich sktad chemiczny: owoce, warzywa, grzyby.

Wyktad 12: Surowce podstawowe i pomocnicze oraz dodatki stosowane w
przemysle owocowo-warzywnym. Przyczyny psucia sie surowcéw oraz produktéw
owocowych i warzywnych. Metody utrwalania owocéw, warzyw i grzybdw.

Wykfad 13: Owoce i warzywa w produkcji sokéw, nektarédw, napojow i
koncentratéw. Surowce w produkcji mrozonek, kiszonek, konserw i marynat.

Wykfad 14 Produkcja win, miodéw pitnych i pochodnych wina. Jakos¢ i wartos¢
odzywcza zageszczonych i wysyconych cukrem produktéw typu dzemy,
marmolady i powidta. Owoce i warzywa mato przetworzone.

Wyktad 15: Susze owocowe, warzywne i grzybowe jako produkty zywnosciowe.

Surowce w produkcji koncentratéw. Metody otrzymywania koncentratéw. Inne
produkty owocowe.
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Cwiczenie 1. Ocena korzeni buraka cukrowego jako surowca w cukrownictwie.
Wybrane procesy produkcji cukru.

Cwiczenie 2. Analiza ziemniaka, jako surowca w przetwérstwie spozywczym.
Cwiczenie 3. Skrobia i jej modyfikaty, otrzymywanie ocena jakoéci.

Cwiczenie 4. Okreélenie wptywu temperatury proceséw termicznych na jako$¢
produktéw smazonych z ziemniaka.

Cwiczenie 5. Otrzymywanie i ocena jakoéci suszonych produktéw ziemniaczanych
i produktéw przekagskowych.

Cwiczenie 6: Charakterystyka procesu rozdrabniania ziarna i sortowania mlewa
Cwiczenie 7: Ocena wartoéci technologicznej maki
Cwiczenie 8. Ocena wtaéciwosci maki za pomoca metod instrumentalnych.

. . L, . , L L, Cwiczenia laboratoryjne
Cwiczenie 9: Wptyw jakosci surowca i warunkéw wytwarzania ciasta na jakoé¢ vl

makaronu

Cwiczenie 10: Wypiek pieczywa -wptyw metody wytwarzania ciasta na jego
jakos¢.

Cwiczenie 11. Wptyw czynnikéw fizyko-chemicznych na wtaéciwosci i przemiany
barwnikéw owocéw i warzyw

Cwiczenie 12. Jabtka jako surowiec w produkcji konserw apertyzowanych.
Cwiczenie 13. Wykorzystanie surowcéw warzywnych w produkcji sokéw.

Cwiczenie 14. Wykorzystanie owocéw ziarnkowych, pestkowych i jagodowych w
produkcji koncentratéw z pulp i przecieréw owocowych.

Cwiczenie 15. Technologia produkcji sokéw owocowych.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Dyskusja, Wykfad, Cwiczenia, blended learning

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Egzamin pisemny 50.00%

Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na

0,
zajeciach, Kolokwium 50.00%

Cwiczenia laboratoryjne

Wymagania wstepne

Chemia zywnosci, Biochemia
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Technologia surowcéw pochodzenia zwierzecego
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
technologia i organizacja gastronomii

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIN0oZNTGS.14B.5df0eb519ceb4.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba

punktéw ECTS
6.0

Semestr 3 Egzamin

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przekazanie wiedzy z zakresu pozyskiwania surowcoéw zwierzecych z uwzglednieniem fizyko i biochemicznych
wtasciwosci oraz czynnikdw ksztattujgcych ich jakos¢. Zapoznanie studentéw z technologiami stosowanymi
podczas utrwalania i przetwarzania surowcéw zwierzecych. Zakres przedmiotu obejmuje réwniez zagadnienia

Cl zwigzane z wptywem przetwdrstwa surowcéw zwierzecych na sktadniki, warto$¢ odzywczg i wtasciwosci
funkcjonalne otrzymanych produktéw. Zajecia praktyczne umozliwiajg zapoznanie sie z podstawowymi
technologiami i analizg jakosci surowcow i produktéw.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

w zaawansowanym stopniu metody i techniki
stosowane w przetwdrstwie zywnosci i gastronomii;

w zaawansowanym stopniu teorie wyjasniajace
zjawiska i procesy zachodzace podczas pozyskiwania
i przetwarzania surowcow i zywnosci pochodzenia
zwierzecego;

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

U4

wskazywac odpowiednie metody, techniki oraz
prowadzi¢ procesy technologiczne stosowane w
przemystowe] produkcji zywnosci i utrwalaniu
Zywnosci

wykona¢ analizy z wykorzystaniem metod oraz technik
chemicznych, biologicznych i fizycznych w zakresie
technologii zywnosci i zywienia cztowieka postugujac
sie odpowiedniag aparaturg;

dokonad samooceny wtasnych kompetencji oraz
rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania

sie

dokona¢ samooceny wtasnych kompetencji oraz
rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania

sie

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci;

wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci
i technologii gastronomii w rozwigzywaniu probleméw
zawodowych;

TOG_P6S_WGO3

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_UWO3

TOG_P6S_UWO5

TOG_P6S_UU14

TOG_P6S_UU14

TOG_P6S_KKO1

TOG_P6S_KK02

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia laboratoryjne

Przygotowanie do ¢wiczen

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Przygotowanie raportu

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

Sylabusy

Liczba godzin
180

Liczba godzin
60

Liczba godzin
50

30

30

40

60

20

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Zaliczenie ustne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium

Zaliczenie ustne,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Kolokwium

Zaliczenie ustne,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Kolokwium

Zaliczenie ustne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS
2.0
ECTS
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* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Tresci programow .
esci programowe zajec

Program obejmuje zagadnienia dotyczgce charakterystyki miesa, mleka i jaj
uwzgledniajac budowe morfologiczng sktad chemiczny oraz jakos¢ i jej
uwarunkowania. Omawiany jest wptyw proceséw utrwalania na jakos¢ surowcéw
zwierzecych i ich przetworéw. W ramach kursu omawiane sg procesy
technologiczne przetworédw z surowcéw zwierzecych z uwzglednieniem
opracowywania nowych produktéw. Wptyw stosowanych proceséw i technik
przetwarzania na jako$¢ zywnosci.

Tematyka wyktaddw:

1. Ubdj zwierzat rzeznych i drobiu.

2. Charakterystyka tkanki miesniowej (budowa histologiczna, sktad chemiczny,
przemiany poubojowe miesa, jako$¢ surowca miesnego i jej uwarunkowania).

3. Utrwalanie surowcdéw rzeznych (chtodzenie, zamrazanie, peklowanie,
wedzenie).

4. Zarys produkcji wybranych grup asortymentowych wyrobéw miesnych.Cz. 1.
Wyktad
5. Zarys produkcji wybranych grup asortymentowych wyrobéw miesnych. Cz. Il

6. Technologie zagospodarowania ubocznych jadalnych i niejadalnych produktéw
ubocznych przetwarzania surowcéw zwierzecych.

7. Technologie przetwarzania surowcéw pochodzenia zwierzecego - zywnos¢
wygodna.

8. Budowa morfologiczna jaja, sktad chemiczny, bioaktywne zwigzki jaja.
10. Przetwérstwo jaj.

11. Produkcja mleka. Termiczne metody utrwalania mleka.

12. Technologia produkcji mlecznych napojéw fermentowanych.

13. Otrzymywanie produktéw wysokottuszczowych z mleka.

14. Technologie w produkcji serowarskie;j.

15. Techniki zageszczania. Produkcja koncentratéw mlecznych.
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Tematyka ¢wiczen (wybieranych jest 8 tematdw)

1. Peklowanie miesa. Wptyw sktadnikdw solanki peklujgcej na ksztattowanie
wiasciwosci fizykochemicznych miesa.

2. Obrébka cieplna - ksztattowanie cech fizykochemicznych i jakosci przetworéw
miesnych.

3. Whasciwosci funkcjonalne biatek zwierzecych.

4. Technologia produkcji wybranych przetworéw miesnych (przetwory
wysokowydajne).

5. Technologia produkcji wybranych przetworéw miesnych (wedliny i przetwory
podrobowe).

6. Dysekcja tuszek drobiowych. Okreslenie podstawowych parametréw )
2. fizykochemicznych. Cwiczenia laboratoryjne

7. Ksztattowanie wyréznikéw sensorycznych miesa drobiowego poprzez obrébke
termiczna.

8. Przetwory typu drobiowe zywnosci wygodnej.

9. Analiza jakosciowa jaj spozywczych.

10. Wiasciwosci funkcjonalne biatek jaja. Wytwarzanie pian i emulsji.
11. Analiza jakosci i Swiezosci mleka.

12. Badanie podstawowego sktadu chemicznego mleka cz.1.

13. Badanie podstawowego sktadu chemicznego mleka cz.2.

14. Wydzielanie biatek mleka.

15. Produkcja serka wiejskiego.

Informacje rozszerzone
Metody nauczania:
Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy w ocenie tacznej

Aktywnosci Metody zaliczenia przedmiotu

Wyktad Egzamin pisemny 50.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Zaliczenie ustne, Aktywno$¢ na zajeciach, Kolokwium | 50.00%

Wymagania wstepne

Chemia, podstawy z analizy zywnosci, chemia zywnosci.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Operacje jednostkowe w przetwdrstwie surowcow zwierzecych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBiINoZNTGS.14B.5df0eb51a6bee.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Egzamin punktéw ECTS

6.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

W ramach kursu poruszane sg zagadnienia zwigzane z przetwarzaniem surowcéw zwierzecych w ujeciu
Cl procesowym. Zakres przedmiotu obejmuje réwniez zagadnienia dotyczace rozwigzan technicznych stosowanych
urzadzen oraz wptyw proceséw na przetwarzane surowce.

Program obejmuje zagadnienia dotyczgce charakterystyki miesa, mleka jaj i ryb uwzgledniajac sktad chemiczny,
C2 wtasciwosci funkcjonalne oraz jako$¢. Omawiany jest wptyw istotnych dla przetwérstwa proceséw na jakos¢
surowcow zwierzecych oraz finalnych produktéw

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie M
uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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w zaawansowanym stopniu teorie wyjasniajace

zjawiska i procesy zachodzgce podczas pozyskiwania Egzamin pisemny,

wil ; ; Lo L . TOG_P6S_WG02 )
i przetwarzania surowcow i zywnosci pochodzenia - = Kolokwium
Zwierzecego
w zaawansowanym stopniu metody i techniki Egzamin pisemny,
W2 TOG_P6S_WGO03

stosowane w przetwdrstwie zywnosci i gastronomii Kolokwium

Umiejetnosci - Student potrafi:

wskazywac odpowiednie metody, techniki oraz

y . Obserwacja prac
prowadzi¢ procesy technologiczne stosowane w ja pracy

ul , s P . TOG_P6S_UWO03 studenta, Aktywnos¢ na
przemystowej produkcji zywnosci i utrwalaniu Y X
i . zajeciach, Kolokwium
ZyWnosci;
absolwent potrafi wykonywa¢ analizy
z wykorzystaniem metod technik chemicznych, Obserwacja pracy

u2 biologicznych i fizycznych w zakresie technologii TOG_P6S_UWO5 studenta, Aktywnos¢ na
Zywnosci i zywienia cztowieka postugujac sie zajeciach, Kolokwium

odpowiednig aparaturg
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
Egzamin pisemny,

K1 krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci; TOG_P6S_KKO01 Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium

wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci Egzamin pisemny,
K2 i technologii gastronomii w rozwigzywaniu probleméw | TOG_P6S_KK02 Obserwacja pracy
zawodowych studenta, Kolokwium
przestrzegania zasad obowigzujgcych przy produkcji Egzamin pisemny,
K3 i dystrybucji zywnosci dotyczgcych zapewnienia jej TOG_P6S_KR06 Obserwacja pracy
wysokiej jakosci studenta, Kolokwium

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . % .
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 30
Cwiczenia laboratoryjne 30
Przygotowanie do zajec 30
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 40
Przygotowanie do ¢wiczen 25
Konsultacje 5
Przygotowanie raportu 20
taczny naktad pracy studenta LiCZb?S%OdZi“ EEI)S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba6godzin E;‘:’)S
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Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 50 2.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
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Sylabusy

W ramach kursu omawiane sg procesy zwigzane z przetwérstwem mleka, miesa,
ryb, drobiu i jaj. Przedstawiane sg miedzy innymi procesy cieplne, mechaniczne
np. rozdrabianie czy utrwalanie wykorzystujgce réznorodne techniki, kréte
Zwigzane sg z podstawowymi technologiami produkcji mleka spozywczego,
$mietany i masta napojow fermentowanych, seréw, miesa kulinarnego, wedlin,
konserw, przetworéw z jaj.

Tematyka wyktadéw:

1. Mleko- ogdlna charakterystyka (sktad chemiczny, wartos¢ odzywcza),
wymagania weterynaryjne przy pozyskiwaniu mleka surowego, wymagania
jakosciowe dla mleka surowego, normy, oraz skutki odchylen od tych
standardéw.

2. Przetwory mleczne- podziat asortymentowy, cechy charakterystyczne,
warto$¢ odzywcza, wymagania i odchylenia jakosciowe.

3. Wptyw procesdw technologicznych na jakos$¢ mleka i jego przetworéw
cz.1.

4. Wptyw procesdw technologicznych na jakos¢ mleka i jego przetworéw
cz.2.

5. Mieso zwierzat rzeZznych, budowa histologiczna, sktad chemiczny,

przemiany poubojowe miesa.

6. Jakos$¢ surowca miesnego i jej uwarunkowania. Wtasciwosci
fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne obowigzujgce dla miesa
zwierzat rzeznych, normy.

7. Wptyw proceséw utrwalania na jakos¢ miesa i przetworéw miesnych.

8. Podziat asortymentowy, cechy charakterystyczne, warto$¢ odzywcza,
wymagdania i odchylenia jakosciowe dla podstawowych asortymentéw przetworéw
miesnych.

9. Podstawowe pojecia, definicje oraz uwarunkowania technologiczne
produkcji przetworéw miesnych.

10. Budowa jaja, sktad chemiczny, wartos¢ odzywcza, bioaktywne skfadniki
jaja, wymagania jakosciowe dla jaj.

11. Podziat asortymentowy, cechy charakterystyczne, warto$¢ odzywcza,
wymagania i odchylenia jakosciowe dla przetworéw z jaj.

12. Podstawy przetwarzania miesa drobiowego, nowoczesne technologie
przetwordw drobiowych.

13. Wiasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne
obowigzujace dla drobiu i przetworéw z miesa drobiowego.

14, Sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza ryb. Wiasciwosci fizykochemiczne
oraz wymagania mikrobiologiczne obowigzujace dla ryb, przetwordéw rybnych i
tzw. owocéw morza.

15. Podstawowe pojecia, definicje oraz uwarunkowania technologiczne
produkcji ryb, przetworéw rybnych i owocéw morza. Regulacje prawne i normy
okreslajgce standardy jakosciowe ryb i przetworéw rybnych.

Wyktad
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Tematyka ¢wiczen (jest wybieranych osiem tematdéw)

1. Wybrane wiasciwosci fizykochemiczne i $wiezo$¢ miesa.
2. Wybrane wiasciwosci fizykochemiczne i Swiezos¢ ttuszczu.
3. Peklowanie miesa. Przyktad procesu technologicznego

wptywajgcego na wiasciwosci fizykochemiczne miesa.

4. Ocena jakosciowa konserw miesnych.

5. Ocena towaroznawcza ryb i przetworéw rybnych.

6. Ocena jakosci higienicznej i Swiezosci mleka.

7. Analiza sktadu chemicznego mleka cz 1. Cwiczenia laboratoryjne
8. Ocena jakosci produktéw wysokottuszczowych z mleka.

9. Analiza jakosciowa twarogu.

10. Ocena jakosci koncentratéw mlecznych.

11. Ocena jakosci i $wiezosci jaj spozywczych.

12. Ocena przydatnosci technologicznej pian i emulsji wytworzonych
na bazie jaj.

13. Analiza jakosciowa produktéw suszonych z jaj.

14. Whptyw obrébki cieplnej miesa drobiowego na jego wtasciwosci

fizykochemiczne.

15. Ocena towaroznawcza przetworéw z miesa drobiowego- wedliny.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Egzamin pisemny

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium

Wymagania wstepne

Chemia, podstawy analizy zywnosci, chemia zywnosci

Sylabusy

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

50.00%

50.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywienie cztowieka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
technologia i organizacja gastronomii

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIN0oZNTGS.14B.5df0eb51b05c6.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Egzamin punktéw ECTS

6.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie z mechanizmami regulujgcymi spozycie pokarmu, mozliwosciami wykorzystania norm zywienia

Cl do oceny sposobu zywienia cztowieka i planowania jadtospiséw.
2 Zapoznanie studentéw z wartos$cig odzywcza produktéw i potraw, rola sktadnikdw pokarmowych w organizmie
oraz ich wykorzystaniem z pozywienia.
C3 Uswiadomienie studentom roli zywienia w zachowaniu zdrowia oraz w profilaktyce choréb dietozaleznych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1 zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki

podstawowe pojecia z zakresu wiedzy o zywieniu
w2 cztowieka, z uwzglednieniem sktadu i wartosci
odzywczej oraz uzytkowej produktéw spozywczych

role sktadnikéw pozywienia w organizmie cztowieka
W3 oraz zasady racjonalnego zywienia w réznych
populacjach

Umiejetnosci - Student potrafi:

wykonac¢ analizy z wykorzystaniem metod oraz technik
chemicznych, biologicznych i fizycznych w zakresie

ul . AR : .
technologii zywnosci i zywienia cztowieka postugujac
sie odpowiednig aparatura

U2 zaplanowac prace wiasng oraz zespotu w ktérym
pracuje
dokona¢ samooceny wtasnych kompetencji oraz

U3 rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania

sie
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

dokona¢ samooceny wiasnych kompetencji oraz
K1 rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania

sie

wykorzystania swojej wiedzy i umiejetnosci w pracy

K2 .
zawodowej

TOG_P6S_WG06

TOG_P6S_WG06

TOG_P6S_WG06

TOG_P6S_UWO5

TOG_P6S_UO13

TOG_P6S_UU14

TOG_P6S_UU14

TOG_P6S_KKO02

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Udziat w egzaminie

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Przygotowanie do ¢wiczen

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Sylabusy

Liczba godzin
175

Liczba godzin
65

30

30

20

60

30

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczeh

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczeh

Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
2.0
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Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 30 1.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

.- Formy prowadzenia
Lp. Tresci programowe zajec
Wyktfad 1. Podstawy nauki o zywieniu cztowieka. Wyktad 2. Normy i zalecenia
zywieniowe. Wyktad 3. Bilans energetyczny organizmu cztowieka. Wyktad 4.
Biatka w zywnosci. Wykfad 5. Wartos$¢ odzywcza biatek. Wyktad 6. Rola ttuszczéw
w zywieniu cztowieka. Wyktad 7. Rola weglowodandw w zywieniu cztowieka.
Wyktad 8. Makroelementy: rola, nadmiary i niedobory, Zrédta w zywnosci. Wyktad
1. 9. Mikroelementy: rola, nadmiary i niedobory, Zzrédta w zywnosci. Wyktad 10. Wyktad
Witaminy: rola, nadmiary i niedobér, zrédta w zywnosci. Wyktad 11. Woda pitna,
wody mineralne, skutki odwodnienia. Wyktad 12. Znakowanie zywnosci.
Oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne. Wyktad 13. Metody oceny stanu
odzywienia. Wyktad 14. Przewodniki racjonalnego zywienia Wyktad 15. Zywnos¢
zywienie a zdrowie.

1. Normy i zalecenia zywieniowe. Tabele sktadu i wartosci odzywczej produktéw i
potraw.

2. Bilans energetyczny organizmu cztowieka. Oznaczanie wtasnych wydatkéw
energetycznych. Wartos¢ energetyczna produktéw spozywczych.

3. Biatka w zywnosci. Wartos¢ odzywcza biatek.

4. Rola ttuszczéw w zywieniu cztowieka.

5. Rola weglowodandéw w zywieniu cztowieka. Cwiczenia laboratoryjne
6. Oznaczanie zawartosci wybranych makroelementéw w zywnosci.
7. Oznaczanie zawartosci wybranych mikroelementéw w zywnosci.
8. Oznaczanie zawartos$ci wybranych witamin w zywnosci.

9. Znakowanie zywnosci. Przewodniki racjonalnego zywienia.

10. Metody oceny stanu odzywienia.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Egzamin pisemny 60.00%

Zaliczenie pisemne, Aktywnos$¢ na zajeciach, Kolokwium,

(o)
Wykonanie ¢wiczenh 40.00%

Cwiczenia laboratoryjne
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Dodatkowy opis

Przedmiot moze zaliczy¢ student, ktéry uzyskat pozytywna ocene zarédwno z éwiczen jak i z egzaminu.

Wymagania wstepne

Student chcacy realizowad przedmiot "Podstawy zywienia cztowieka" musi uzyska¢ ocene pozytywna z nastepujacych
przedmiotéw:

- Biochemia,

- Cgemia zywnosci.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Human nutriotion
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Technology and organization of gastronomy 2021/22

Speciality Subject code

- NDOOOOOONTGO00S.14B0.0914.21
Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science English

Study level Mandatory

First-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time Przedmioty kierunkowe prowadzone w jezykach obcych
Education profile Subject related to scientific research
Practical No

Subject shaping practical skills
No

Period Examination Number of
Semester 3 exam ECTS points
6.0
Activities and hours
lecture: 30, laboratory classes: 30

Goals

To learn about the mechanisms regulating food consumption, the possibilities of using nutrition standards to

Cl evaluate human nutrition and to plan a diet
2 To familiarize students with the nutritional value of products and food, the role of nutrients in the body and their
use from food.
c3 To make students aware of the role of nutrition in maintaining health and in the prevention of diet-related
diseases.
Subject's learning outcomes
Code Outcomes in terms of Effects Examination methods

Knowledge - Student knows and understands:
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w1 issues in human nutrition and dietetics

basic concepts of knowledge of human nutrition,
W2 including the composition and nutritional and utility
value of food products

the role of food components in the human body and
W3 the principle of rational nutrition in different
populations

Skills - Student can:

perform analyses using chemical, biological and
physical methods and techniques in the field of food

ul technology and human nutrition, using appropriate
apparatus
u2 plan his own work and the team he works in
make self-assessment of their own competences and
U3 understands the need for continuous professional

training
Social competences - Student is ready to:

self-evaluate their competences and understand the

TOG_P6S_WG06

TOG_P6S_WG06

TOG_P6S_WG06

TOG_P6S_UWO5

TOG_P6S_UO13

TOG_P6S_UU14

K1 need for continuous professional development TOG_P65_UU14
K2 use their knowledge and skills in their professional TOG_P6S_KKO1
work
Balance of ECTS points
Activity form Activity hours*
lecture

laboratory classes
consultations

lesson preparation

exam participation

exam / credit preparation

class preparation

Student workload
Workload involving teacher
Practical workload

* hour means 45 minutes

Sylabusy

Hours
175

Hours
65

Hours
30

30

30

20

60

30

written exam, written
credit, test

written exam, written
credit, test

written exam, written
credit, test

active participation,
performing tasks

active participation,
performing tasks

active participation,
performing tasks

active participation,
performing tasks

active participation,
performing tasks

ECTS

ECTS
2.0

ECTS
1.0
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Study content

No. Course content Activities

Lecture 1. The basics of human nutrition science. Lecture 2. Nutrition standards
and recommendations. Lecture 3. The energy balance of the human body. Lecture
4. Protein in food. Lecture 5. The nutritional value of proteins. Lecture 6. The role
of fats in human nutrition. Lecture 7. The role of carbohydrates in human
nutrition. Lecture 8. Macroelements: role, excesses and deficiencies, sources in
food. Lecture 9. Microelements: role, excesses and deficiencies, sources in food.
Lecture 10. Vitamins: role, excess and deficiency, sources in food. Lecture 11.
Drinking water, mineral waters, effects of dehydration. Lecture 12. Food labelling.
Nutrition and health claims. Lecture 13. Methods of evaluating nutritional status.
Lecture 14. Rational nutrition guides Lecture 15. Nutrition and health.

lecture

1. Nutrition standards and recommendations.
2. Composition and nutritional value tables for products and foods. The energy
balance of the human body. Determination of own energy expenditure. Energy
value of food products.
3. Protein in food. The nutritional value of proteins.
4. The role of fats in human nutrition.
2 5. The role of carbohydrates in human nutrition. laboratory classes
6. Determination of selected macroelements in food.
7. Determination of selected microelements in food.
8. Determination of selected vitamins in food.

9. Food labelling. Rational nutrition guides.

10. Methods of evaluating nutritional status.

Course advanced

Teaching methods:

teamwork, discussion, lecture, classes

Percentage in subject

Activities Examination methods
assessment

lecture written exam 60.00%

laboratory classes written credit, active participation, test, performing tasks | 40.00%

Entry requirements

Students wishing to pursue the course "Basics of Human Nutrition" must obtain a positive mark in the following subjects:
- Biochemistry,
- Food Chemistry.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Technologia gastronomii
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO0S.14B.2498.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Egzamin punktéw ECTS
6.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 45
Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl przekazanie wiedzy z zakresu prawidtowego planowania i prowadzenia proceséw technologicznych

C2 zapoznanie studentéw z metodami obrdébki surowcéw z uwzglednieniem odpowiednich technik obrébki kulinarnej
c3 przekazanie wiedzy z zakresu charakterystyki surowcéw pochodzenia roslinnego i mozliwosci ich wykorzystania

w gastronomii
ca przekazanie wiedzy z zakresu charakterystyki surowcéw pochodzenia zwierzecego i mozliwosci ich wykorzystania
w gastronomii
5 uswiadomienie studentom jak wazna jest wiedza teoretyczna i praktyczna z zakresu technologii gastronomii

w kontekscie wartosci odzywczej, jakosci i bezpieczehstwa potraw
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1

w2

W3

w zaawansowanym stopniu zjawiska i procesy
zachodzace w zywnosci podczas jej przetwarzania

w zaawansowanym stopniu metody i techniki
wykorzystywane w produkcji potraw z uwzglednieniem
ich wptywu na jakos$¢ sensoryczng i wartos¢ odzywcza
potraw

zagrozenia wynikajace z nieprawidtowo prowadzonego
procesu technologicznego oraz nieprzestrzegania
systemoéw zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

U4

wykorzysta¢ zdobyta wiedze do rozwigzywania
sytuacji problemowych

identyfikowac i oceni¢ zagrozenia bezpieczenstwa
zywnosci wynikajace z nieprawidtowego planowania
i prowadzenia procesu produkcyjnego

wytworzy¢ potrawy i dania o kreslonych cechach
sensorycznych i whasciwosciach dietetycznych

w zaleznosci od rodzaju uzytego surowca oraz metody
i techniki kulinarnej, z zachowaniem dobrej praktyki
produkcyjnej

dokona¢ samooceny wtasnych kompetencji oraz
rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania

sie

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Forma aktywnosci studenta

wykorzystania wiedzy z zakresu gastronomii w celu
rozwigzywania sytuacji problemowych

podjecia odpowiedzialnosci za jako$¢ i bezpieczenstwo
wytworzonych produktéw i potraw

Kierunkowe efekty
uczenia sie

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_WG03,
TOG_P6S_WGO6,
TOG_P6S_WG08

TOG_P6S_WK09,
TOG_P6S_WK11

TOG_P6S_UWO1,
TOG_P6S_UWO3

TOG_P6S_UW04

TOG_P6S_UWO03,
TOG_P6S_UWO04,
TOG_P6S_UWO7

TOG_P6S_UU14

TOG_P6S_KKO02

TOG_P6S_KO03,
TOG_P6S_KR07

Bilans punktéw ECTS

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczenh

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 30
Cwiczenia laboratoryjne 45
Konsultacje 2
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Udziat w egzaminie 2

Przygotowanie do ¢wiczeh 45

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 30

Przygotowanie raportu 20

taczny naktad pracy studenta Liczba godzin ECTS
174 6.0

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba7godz|n Eg.gs

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS

praktycznym 65 2.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo_rn!y prowadzenia
zajec
Wykfad 1-2. Charakterystyka proceséw technologicznych w gastronomii

Wyktad 3-9. Wykorzystanie surowcéw pochodzenia roslinnego w technologii
gastronomii.

Wykfad 10-19. Wykorzystanie surowcéw pochodzenia zwierzecego w technologii
gastronomii. Wykfad
Wyktad 20-23. Technologia produkcji wybranych grup potraw

Wyktad 24-27. Bezpieczenstwo zywnosci z uwzglednieniem systemoéw produkcji
potraw.

Wyktad 28-30. Znaczenie i wykorzystanie przypraw w gastronomii.

Cwiczenie 1. Cwiczenia wprowadzajace. Zasady BHP i PPoz. Zasady zaliczenia
¢wiczen.

Cwiczenie 2. Technologia sporzadzania zup i 5056w

Cwiczenie 3. Technologia sporzadzania suréwek i satatek
2 Cwiczenie 4. Technologia sporzadzania potraw jarskich i pétmiesnych Cwiczenia laboratoryjne
Cwiczenie 5. Technologia sporzadzania potraw miesnych
Cwiczenie 6. Technologia sporzadzania ciast i deseréw.

Cwiczenie 7. Technologia sporzadzania potraw dietetycznych.

Cwiczenie 8. Nowoczesne techniki kulinarne.

Informacje rozszerzone
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Metody nauczania:

Pokaz/demonstracja, Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia, Praca indywidualna

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne 50.00%

Obserwacja pracy studenta, Aktywno$¢ na zajeciach, Kolokwium,

0,
Wykonanie ¢wiczen >0.00%

Cwiczenia laboratoryjne

Dodatkowy opis

Do zaliczenia wyktadu mogg przystapi¢ jedynie Studenci, ktérzy uzyskali ocene pozytywna z ¢wiczen.

Wymagania wstepne

Student chcacy realizowad przedmiot "Technologia gastronomii" musi uzyskac ocene pozytywna z nastepujgcych
przedmiotdéw:

- Ogdlna technologia zywnosci,

- Staz techniczny.
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Catering technology
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Technology and organization of gastronomy 2021/22

Speciality Subject code

- NDOOOOOONTGO00S.14B0.0335.21
Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science English

Study level Mandatory

First-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time Przedmioty kierunkowe prowadzone w jezykach obcych
Education profile Subject related to scientific research
Practical No

Subject shaping practical skills

Yes
Period Examination Number of
Semester 3 exam ECTS points
6.0
Activities and hours
lecture: 30, laboratory classes: 45
Goals
Cl transfer of knowledge on the proper planning and conduct of technological processes

C2

C3

ca

G5

to acquaint students with the methods of raw material processing, including appropriate culinary processing
techniques

to provide knowledge on the characteristics of raw materials of plant origin and the possibilities of their use in
gastronomy

to provide knowledge on the characteristics of raw materials of animal origin and the possibilities of their use in
catering

making students aware of the importance of theoretical and practical knowledge of catering technology in terms
of nutritional value, quality and safety of food
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Subject's learning outcomes

Code Outcomes in terms of

Knowledge - Student knows and understands:

to an advanced extent phenomena and processes

Wi occurring in food during its processing
to an advanced degree, the methods and techniques
W2 used in the production of dishes, including their

impact on the sensory quality and nutritional value of
the food

hazards resulting from improperly conducted
W3 technological process and non-compliance with food
safety systems

Skills - Student can:

use the acquired knowledge to solve problem

ul situations

identify and assess food safety hazards resulting from

U2 improper planning and running the production process

create dishes and dishes with various sensory
characteristics and dietary properties depending on
the type of raw material used and culinary methods
and techniques, maintaining good production practice

U3

make self-assessment of their own competences and
u4 understands the need for continuous professional
training
Social competences - Student is ready to:

use of knowledge in the field of gastronomy to solve

Effects

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_WG03,
TOG_P6S_WGO6,
TOG_P6S_WG08

TOG_P6S_WKO09,
TOG_P6S_WK11

TOG_P6S_UWO1,
TOG_P6S_UWO03

TOG_P6S_UW04

TOG_P6S_UWO03,
TOG_P6S_UWO04,
TOG_P6S_UW07

TOG_P6S_UU14

K1 problem situations TOG_P65_KK02
K2 taking responsibility for the quality and safety of TOG_P6S_KO003,
manufactured products and dishes TOG_P6S_KR0O7
Balance of ECTS points
Activity form Activity hours*
lecture

laboratory classes
consultations

exam participation
lesson preparation

presentation/report preparation

Sylabusy

30

45

45

20

Examination methods

written credit, active
participation, test,
performing tasks

written credit, active
participation, test,
performing tasks

written credit, active
participation, test,
performing tasks

observation of student’s
work, test

observation of student’s
work, test

observation of student’s
work, active
participation, test

observation of student’s
work, active
participation, test,
performing tasks

observation of student’s
work, performing tasks

observation of student’s
work, performing tasks
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exam / credit preparation 30

Hours ECTS
Student workload 174 6.0
Workload involving teacher Hours ECTS
79 3.0
. Hours ECTS
Practical workload 45 1.0
* hour means 45 minutes
Study content
No. Course content Activities

Exercise 1. Introductory exercises. Health and safety policy. Rules for passing the
exercises.

Exercise 2. Technology of soups and sauces preparing

Exercise 3. Technology of salads and salads preparing

Exercise 4. Technology of vegetarian and half-vegetable dishes preparing laboratory classes
Exercise 5. Technology of meat dishes preparing

Exercise 6. Technology of cakes and desserts making.

Exercise 7. Technology of dietetic food preparation.

Exercise 8. Modern culinary techniques.

Lecture 1-2. Characteristics of technological processes in gastronomy

Lecture 3-9. The use of raw materials of vegetable origin in gastronomy
technology.

Lecture 10-19. The use of raw materials of animal origin in catering technology. lecture
Lecture 20-23. Production technology of selected groups of dishes
Lecture 24-27. Food safety including food production systems.

Lecture 28-30. Importance and use of spices in gastronomy.

Course advanced

Teaching methods:

presentation / demonstration, teamwork, lecture, classes, Individual work

Percentage in subject

Activities Examination methods
assessment
lecture written credit 50.00%
laboratory classes observation of student’s work, active participation, test, performing 50.00%

tasks
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Entry requirements

Students wishing to pursue the course "Catering Technology" must obtain a positive assessment in the following subjects:
- General food technology,
- Technical internship.
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Obstuga konsumenta
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.18B.1423.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia laboratoryjne: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl przekazanie wiedzy z zakresu obowigzujgcych zasad obstugi klientdw w zaktadach gastronomicznych

uswiadomienie stuchaczom w jaki sposéb znajomos¢ i stosowanie zasad prawidtowej obstugi gosci ksztattuje

C2 jakos$¢ ustug gastronomicznych
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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kryteria podziatu zaktadéw gastronomicznych

w zaleznosci od rodzaju oferowanych ustug oraz
wymagania stawiane osobom pracujgcym

na stanowiskach zwigzanych z obstugg konsumenta

wil

w zaawansowanym stopniu zasady obstugi
konsumenta, prawidtowego przygotowywania

i nakrywania stotéw oraz metody serwowania potraw
i napojéw, a takze wykazuje w zaawansowanym
stopniu wiedze z zakresu organizacji ustug
cateringowych

W2

specyfike pracy z klientem w obiektach

W3 .
gastronomicznych

Umiejetnosci - Student potrafi:

przygotowac nakrycie stotu do réznych positkéw,
ul wiasciwie dobierad zastawe stotowg oraz stosowad
wiasciwe metody serwowania potraw i napojéw

identyfikowa¢ wymagania réznych grup klientéw,
prawidtowo zastosowac zasady tworzenia kart menu

U2 oraz dokonywa¢ oceny jakosci $wiadczonych ustug
w zaktadzie gastronomicznym
pracowac w zespole przyjmujac rézne funkcje

U3 i zadania zaleznie od sytuacji, a takze rozwigzywac

ztozone i nietypowe problemy wystepujace podczas
kontaktu z konsumentem

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 wykorzystania wiedzy z zakresu gastronomii w celu
zapewnienia wysokiej jakosci Swiadczonych ustug
profesjonalnego podejscie do potrzeb konsumenta

K2 oraz do przestrzegania zasad etyki zawodowe;j

TOG_P6S_WK09,
TOG_P6S_WK11

TOG_P6S_WG0S,
TOG_P6S_WK09,
TOG_P6S_WK10

TOG_P6S_WKO09,
TOG_P6S_WK10,
TOG_P6S_WK11

TOG_P6S_UW02

TOG_P6S_UWO0S6,
TOG_P6S_UW10

TOG_P6S_UK11,
TOG_P6S_UO13,
TOG_P6S_UWO01

TOG_P6S_KK02,
TOG_P6S_KO03

TOG_P6S_KROS,
TOG_P6S_KRO7,
TOG_P6S_UU14

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec

Udziat w egzaminie

Konsultacje

Przygotowanie prezentacji/referatu
Przygotowanie raportu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Sylabusy

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos$¢ na zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

Zaliczenie pisemne,

Aktywnos¢ na zajeciach

Aktywnos$¢ na zajeciach

Aktywnos¢ na zajeciach

Aktywnos¢ na zajeciach

Aktywnos$¢ na zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

30

10

10
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taczny naktad pracy studenta Liczba godzin ECTS

60 2.0
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Llczba3?g)odzm E1C1(;S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 33 1.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

1. Cwiczenia wprowadzajgce. Zasady BHP i PPoz. Zasady zaliczenia ¢wiczen.

2. Bielizna stotowa. Zastawa stotowa porcelanowa i szklana. Zestaw sztu¢cow
podstawowych, zestaw rozszerzony oraz sztuéce specjalne. Technika
przenoszenia zastawy stotowej porcelanowej i szklanej. Zasady nakrywania do
stotu w zaleznosci od rodzaju obstugi kelnerskiej.

3. Zasady serwowania dan i napojow - serwis kelnerski. Projektowanie kart menu
w zaleznosci od charakteru zaktadu gastronomicznego oraz tworzenie
okolicznosciowych kart menu.
1. Cwiczenia laboratoryjne
4. Elementy baristerstwa: niezbedny sprzet i zastawa. Technika sporzadzania i
podawania napojéw bezalkoholowych goracych i zimnych.

5. Elementy enologii: niezbedny sprzet i zastawa. Technika sporzadzania i
podawania napojéw alkoholowych.

6. Elementy barmanstwa: niezbedny sprzet i zastawa. Technika sporzadzania i
podawania napojoéw bezalkoholowych i alkoholowych.

7. Praktyczna obstuga konsumenta - zajecia terenowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Metoda problemowa, Metoda sytuacyjna, Pokaz/demonstracja, Praca w grupie, Zajecia praktyczne w warunkach
symulacyjnych, Cwiczenia, Wizyta studyjna

Udziat procentowy w ocenie tacznej

Aktywnosci Metody zaliczenia przedmiotu

Cwiczenia laboratoryjne | Zaliczenie pisemne, Aktywno$¢ na zajeciach | 100.00%

Dodatkowy opis

Kluczowym elementem decydujgcym o zaliczeniu ¢wiczen jest udziat w zajeciach organizowanych w lokalach
gastronomicznych.
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Zywno$¢ fermentowana
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.18B.2920.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

4.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem kursu jest zapoznanie studentéw z réznorodnymi grupami drobnoustrojéw zwigzanych z zywnoscig
fermentowang (naturalna mikrobiota, kultury starterowe). W ramach tego przedmiotu omawiany jest doktadnie

Cl metabolizm wazniejszych mikroorganizmdw, ktéry przektada sie na ksztattowanie cech sensorycznych gotowych

produktéw, przedtuzanie ich trwatosci, poprawe ich wartosci odzywczej, czy tez nadawanie cech probiotycznych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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aktualng pozycje taksonomiczng, biotopy i metabolizm

W1 drobnoustrojéw stosowanych w produkgji
fermentowanej zywnosci

funkcje drobnoustrojéw w fermentowanej zywnosci

W2 : X . .
i sposoby prowadzenia proceséw fermentacyjnych

aktualne trendy w doskonaleniu i doborze szczepéw
W3 do szczepionek/kultur starterowych o réznym
przeznaczeniu.

Umiejetnosci - Student potrafi:

dobra¢ odpowiednie kultury drobnoustrojéw w celu

ul otrzymania produktu o okresSlonych cechach.

przygotowac skoncentrowang kulture starterowg

U2 do produkcji okreslonego produktu fermentowanego.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu
K1 mikrobiologii oraz danych pozyskiwanych ze Zrédet
internetowych.

TOG_P6S_WG01

TOG_P6S_WGO3

TOG_P6S_WGO03

TOG_P6S_UWO1

TOG_P6S_UWO1,
TOG_P6S_UWO02,
TOG_P6S_UWO03

TOG_P6S_KKO1,
TOG_P6S_KK02

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Konsultacje

Udziat w egzaminie

Przygotowanie raportu

Przygotowanie do ¢wiczen

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Liczba godzin

103

Liczba godzin

53

Liczba godzin

45

Tresci programowe

Sylabusy

15

30

25

15

10

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Wykonanie ¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Wykonanie ¢wiczeh

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Wykonanie ¢wiczen

Zaliczenie ustne,
Wykonanie ¢wiczeh

Zaliczenie ustne,
Wykonanie ¢wiczeh

Zaliczenie ustne,
Wykonanie ¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
4.0

ECTS
2.0

ECTS
1.0
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Lp. Tresci programowe zajec
1. Wprowadzenie w zagadnienia fermentowanej zywnosci. Charakterystyka
drobnoustrojéw stosowanych w fermentacjach zywnosci - biotopy, fizjologia,
metabolizm i klasyfikacja.

2. Bakterie kwasu mlekowego [ LAB ]

3. Inne rodzaje bakterii stosowanych w produkcji fermentowanej zywnosci
(Bifidobacterium, Propionibacterium, Brevibacterium, Micrococcus,
Staphylococcus)

4, Drozdze i grzyby strzepkowe.

5. Funkcje drobnoustrojéw w fermentowanej zywnosci

6. Efekty prozdrowotne- probiotyki i pochodne

7. Ksztattowanie cech sensorycznych; utrwalanie biologiczne - czynniki i

1. . P . C PR . Wyktad
mechanizmy aktywnosci przeciwdrobnoustrojowej; poprawa wartosci odzywczej
8. Szczepionki/kultury starterowe
9. Mleczne napoje fermentowane.

10. Sery dojrzewajace.

11. Fermentowane produkty migsne.

12. Fermentowane warzywa.

13. Winiarstwo - fermentacja alkoholowa oraz towarzyszace bioprocesy.

14. Fermentowana zywnos¢ orientalna.

15. Fermentacja kakao, herbaty i oliwek

Celem ¢wiczen jest przygotowanie skoncentrowanej wielosktadnikowej
szczepionki do produkcji jogurtu utrwalnonej metoda liofilizacji. Jako$¢ szczepionki
nalezy potwierdzi¢ testami mikrobiologicznymi i technologicznymi.

2 1. Wprowadzenie. Przygotowanie podtozy mikrobiologicznych i ich inokulacja.

2. Utrwalanie wielosktadnikowej szczepionki metoda liofilizacji.

3. Badanie zywotnosci kultury starterowej i produkcja jogurtu.

4. Zaliczenie raportu.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Film dydaktyczny, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia

Formy prowadzenia

Cwiczenia laboratoryjne

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad

Zaliczenie pisemne 50.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Zaliczenie ustne, Wykonanie ¢wiczen | 50.00%

Sylabusy
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Wymagania wstepne

Biochemia, Mikrobiologia ogélna
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Alergeny pokarmowe
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.18B.0021.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Egzamin punktéw ECTS

3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Uswiadomienie stuchaczom problemu zwigzanego ze zjawiskiem nasilania sie alergii pokarmowej i chordb z nig
zwigzanych. Zapoznanie studentéw z zagadnieniami zwigzanymi z nieprawidtowymi reakcjami na pokarm
z uwzglednieniem szczegdtowej charakterystyki wywotujgcych je sktadnikéw zywnosci. Przekazanie wiedzy

Cl z zakresu diet stosowanych w diagnostyce i leczeniu alergii pokarmowych. Zapoznanie studentéw z
mechanizmami reakcji uktadu immunologicznego oraz objawami zwigzanymi z odpowiedzig na alergen.
Przekazanie wiedzy dotyczacej rozwoju produktéw o obnizonej alergennosci, wywotywania tolerancji oraz
profilaktyki w alergii.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

w2

zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki
i uwzglednia je w przygotowywaniu Zywnosci

fakty i pojecia oraz zaleznosci miedzy wybranymi
zjawiskami przyrodniczymi charakterystyczne dla
kierunku technologia i organizacja gastronomii

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

identyfikowac i ocenia¢ zagrozenia bezpieczehstwa
produktéw zywnosciowych wptywajgce na zdrowie
ludzi, zwierzat i srodowisko naturalne

projektowac receptury potraw i wytwarzaé,

z zachowaniem zasad dobrej praktyki produkcyjnej,
w tym potraw i dan o okreslonych cechach

i wiasciwosciach dietetycznych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Konsultacje

wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci

i technologii gastronomii w rozwigzywaniu probleméw

zawodowych

podejmowania odpowiedzialnosci za wysoka jakos¢
i bezpieczenstwa produktéw zywnosciowych

TOG_P6S_WG06 Zaliczenie pisemne

TOG_P6S_WGO01 Zaliczenie pisemne

TOG_P6S_UWO04 Zaliczenie pisemne

TOG_P6S_UWO07 Zaliczenie pisemne

TOG_P6S_KK02 Zaliczenie pisemne

TOG_P6S_KO03 Zaliczenie pisemne

Bilans punktow ECTS

Udziat w egzaminie

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

30
7
2
36
Liczba godzin ECTS
75 3.0
Liczba godzin ECTS
39 1.0

Tresci programowe

Tresci programowe

Formy prowadzenia
zajec
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W ramach kursu omawiane sg: klasyfikacja nieprawidtowych reakcji na pokarmy,
mechanizmy odpowiedzi immunologicznej organizmu wywotane sktadnikami
zywnosci, objawy zwigzane z alergia, choroby powigzane z alergia pokarmowg,
metody diagnostyczne wykrywania alergii. Epitopy, paratopy, reakcje krzyzowe,
czynniki zwiekszajace alergennos¢, charakterystyka alergendw zywnosci
pochodzenia roslinnego (owocéw, warzyw, zbdz, orzechdw, przypraw) i
zwierzecego (ryb, mleka, jaj, miesa). Mozliwosci produkcji zywnosci o obnizonej
alergennosci. Diety rotacyjne i eliminacyjne jako komplementarne narzedzia
stosowane w terapii nadwrazliwosci pokarmowe;j.

Tematyka wyktadéw:

1. Nieprawidtowe reakcje na pokarm, skala zjawiska, - wprowadzenie do
przedmiotu.

2. Problem alergii, choroby powigzane z alergia, podstawowe pojecia stosowane
w immunologii, rola uktadu odpornosciowego.

3. Typy odpowiedzi uktadu immunologicznego na obecnos¢ antygenu.

4, Czynniki wystgpienia alergii, wtasciwosci alergenéw pokarmowych, reakcje
krzyzowe

1. 5. Metody stosowane w diagnozowaniu alergii Wyktad
6. Alergeny owocow i warzyw
7. Alergeny zb6z i orzechéw
8. Alergeny przypraw
9. Alergeny pochodzenia zwierzecego |
10. Alergeny pochodzenia zwierzecego Il

11. Koncepcja hypoalergennosci i procesy stosowane w przetwdrstwie zywnosci
majgce wptyw na alergennos¢ produktdéw spozywczych

12. Diety stosowane w diagnostyce i leczeniu nieprawidtowych reakcji na pokarm
13. Dieta rotacyjna i eliminacyjna

14. Dieta antyhistaminowa

15. Profilaktyka w alergii pokarmowej, wywotywanie tolerancji , wptyw karmienia

piersig, zwigzki pochodzace z zywnosci wywierajgce pozytywny wptyw na uktad
immunologiczny cztowieka.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Dyskusja, Wyktad, W zwigzku z pandemig COVID-19 przedmiot realizowany jest synchronicznie w trybie zdalnym

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne | 100.00%

Wymagania wstepne

Chemia organiczna i nieorganiczna
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Praktyka technologiczna |
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.18B.2975.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

6.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Praktyka: 160

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Realizacja praktyki technologicznej pozwala na zdobycie wiedzy praktycznej i umiejetnosci z zakresu
Cl prawidtowego planowania i prowadzenia procesu technologicznego, wtasciwego doboru surowcéw oraz
zastosowania odpowiednich metod obrébki kulinarnej.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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w zaawansowanym stopniu zjawiska i procesy
zachodzace podczas przetwarzania réznego rodzaju

w1 . -~ A
Zywnosci oraz praktyczne zastosowanie tej wiedzy
w pracy zawodowej
w zaawansowanym stopniu metody i techniki

W2 produkcji potraw stosowane w gastronomii oraz

praktyczne zastosowanie tej wiedzy w pracy
zawodowej

zagadnienia zwigzane z zywieniem cztowieka

W3 i dietetyka i uwzglednia je w procesie technologicznym
produkcji zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

wskazad i wykorzysta¢ odpowiednie metody i techniki
niezbedne w procesie produkcji potraw

ul z wykorzystaniem réznych grup produktéw
spozywczych oraz ich utrwalaniu
U2 identyfikowac i ocenia¢ zagrozenia mogace wptywaé

na jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne potraw

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

dziatania i wspétdziatania w zorganizowanych
warunkach, pod bezposrednim nadzorem oraz jest

K1 o . g
przygotowany do oceniania swoich dziatah
i ponoszenia ich konsekwencji

K2 przestrzegania zasad obowigzujgcych przy produkcji

i dystrybucji zywnosci

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_WG03

TOG_P6S_WG06

TOG_P6S_UWO03

TOG_P6S_UW04

TOG_P6S_KKOL,
TOG_P6S_KOO03

TOG_P6S_KRO6

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta

Praktyka

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Liczba godzin

160

Liczba godzin

160

Liczba godzin

160

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

160

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Sprawozdanie
z odbycia praktyki

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Sprawozdanie
z odbycia praktyki

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Sprawozdanie
z odbycia praktyki

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Sprawozdanie
z odbycia praktyki

Obserwacja pracy

studenta

Obserwacja pracy
studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
6.0

ECTS
6.0

ECTS

Formy prowadzenia
zajec
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Zapoznanie z BHP. Zapoznanie sie ze strukturg organizacyjng zaktadu
gastronomicznego. Zapoznanie z zakresem dziatalnosci
przedsiebiorstwa/instytucji. Zapoznanie sie z regulaminami i zarzagdzeniami
obowigzujacymi w zakfadzie, z uwzglednieniem dziatah dotyczgcych ochrony
$rodowiska. Zapoznanie z przepisami i normami produkcji gastronomicznej
stosowanymi w zaktadzie gastronomicznym. Zapoznanie sie z procesami
gotowania i duszenia. Zapoznanie sie z procesami smazenia. Zapoznanie sie z
procesami pieczenia i zapiekania. Zapoznanie sie z procesami grillowania.

Praktyka

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Cwiczenia
Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
Praktyka Zallczgnle ustne., Obserwacja pracy studenta, Sprawozdanie z 100.00%
odbycia praktyki
Sylabusy 173 /301



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Planowanie jadtospisow i tworzenie receptur
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.18B.1582.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Celem nauczania jest zapoznanie z zasadami planowania jadtospiséw i tworzenia receptur
C2 Przekazanie wiedzy o metodach oceny jadtospiséw

Uswiadomienie stuchaczom zagadnien zwigzanych z realizacja trzech podstawowych zasad racjonalnego
C3 zywienia: * urozmaicanie potraw i positkdw oraz wasciwy dobdr produktéw, ¢ réwnowazenie bilansu
energetycznego, ¢ regularne i odpowiednio czeste jedzenie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy 174 /301



analiza skfadu positkéw pod wzgledem realizacji

Wi potrzeb zywieniowych
projektowanie jadtospiséw i receptur zgodnie z wiedza
W2 dietetyczna i zywieniowa, obliczanie kosztéw

wyzywienia w zakfadach typu zamknietego
i poszczegdlnych dah w zaktadach otwartych

Umiejetnosci - Student potrafi:

oceni¢ jadtospis i zaprojektowac catodzienny model
Ul zywienia wraz z nowymi recepturami potraw i dan
zgodnie z normami i zaleceniami zywieniowymi

planowa¢ prace indywidualng oraz grupowa,

U2 przyjmujac w niej rézna role
dokonad samooceny wtasnych kompetencji oraz
u3 rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania

sie
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci

K1 ; . .
W rozwigzywaniu probleméw zawodowych

przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania

K2 tego od innych

TOG_P6S_WGO03

TOG_P6S_WG06

TOG_P6S_UWO07

TOG_P6S_UO13,
TOG_P6S_UWO07

TOG_P6S_UU14

TOG_P6S_KK02

TOG_P6S_KR06

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie raportu

Konsultacje

Sylabusy

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Przeprowadzenie badan literaturowych 6

Przygotowanie do ¢wiczeh 10
Gromadzenie i studiowanie literatury 5
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 5

taczny nakiad pracy studenta L|czbasgodzm E;:':’)S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba3godzm E;:':‘)S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 50 2.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

L. Formy prowadzenia
Tresci programowe "

zajec
1.Cwiczenia organizacyjne. Zapoznanie studentéw z harmonogramem ¢wiczen,
metodami pracy. Oméwienie kryteriéw zaliczania kursu. Wprowadzenie do
przedmiotu - zasady planowania jadtospiséw. Prezentacja programu
komputerowego. 2.Zapoznanie sie z réznymi metodami oceny sposobu zywienia
oraz jadtospiséw. 3.Projektowanie modelowych racji pokarmowych. 4. Ukfadanie
jadtospiséw dla okreslonej grupy wiekowej na podstawie norm $redniowazonych.
5.Planowanie jadtospiséw i receptur - podstawowe zasady uktadania jadtospiséw
w zywieniu zbiorowym typu zamknietego - punkt ztobkowo-przedszkolny.
Obliczanie kosztéw wyzywienia 5.Planowanie jadtospiséw i receptur - podstawowe
zasady uktadania jadtospiséw w zywieniu zbiorowym typu zamknietego - dom
seniora. Obliczanie kosztédw catodziennego wyzywienia. 7. Kolokwium. Planowanie
jadtospiséw i receptur - podstawowe zasady ukfadania jadtospisow w zywieniu
zbiorowym typu zamknietego - zaktad karny. Obliczanie kosztéw catodziennego
wyzywienia. 8.Praktyczne opracowanie menu, z wykorzystaniem réznych technik
gastronomicznych w zaktadach zbiorowego zywienia typu otwartego cz.1.
Obliczanie kosztdw poszczegdlinych dan 9.Praktyczne opracowanie menu, z
wykorzystaniem réznych technik gastronomicznych w zaktadach zbiorowego
zywienia typu otwartego cz.2. Obliczanie kosztéw poszczegdlnych dan 10.
Opracowanie i ocena jadtospisu dla wskazanej grupy oséb.

Cwiczenia laboratoryjne

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Metoda projektéw, Praca w grupie, Pracownia komputerowa, Cwiczenia

Cwiczenia laboratoryjne

Sylabusy

Aktywnosci

Udziat procentowy

Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
Obserwacja pracy studenta, Aktywnos$¢ na zajeciach, Kolokwium, 100.00%
Udziat w dyskusji, Wykonanie ¢wiczen, Studium przypadku R
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Wymagania wstepne

zywienie cztowieka, organizacja zywienia zbiorowego, technologia gastronomii
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Planowanie zywienia zbiorowego
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.18B.1591.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl zapoznanie studentdw z zasadami organizacji i praktycznej realizacji zywienia zbiorowego
C2 przekazanie wiedzy zwigzanej z aspektami bezpieczenstwa i jakosci zdrowotnej positkdw
c3 uswiadomienie stuchaczom wiedzy nt. planowania i sposobéw przygotowywania racjonalnych, dobrze
zbilansowanych positkéw
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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w zaawansowanym stopniu metody i techniki
stosowane w przetwdrstwie zywnosci i gastronomii
oraz praktyczne zastosowanie tej wiedzy w procesie
produkcji potraw

wil

w stopniu zaawansowanym zagadnienia zwigzane
w2 z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki i uwzglednia
je w przygotowywaniu zywnosci

ztozone rozwigzania organizacyjne i projektowe
W3 i potrafi zastosowac je w dziedzinie technologii
gastronomii i zywienia zbiorowego

Umiejetnosci - Student potrafi:

planowac i organizowac prace indywidualna oraz

ul w zespole, przyjmujac w nim rézne role
projektowac receptury potraw i wytwarzaé,
U2 z zachowaniem zasad dobrej praktyki produkcyjnej,

w tym potraw i dan o okreslonych cechach
i wiasciwosciach dietetycznych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci

K1 ; . .
W rozwigzywaniu problemdéw zawodowych

przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania

K2 tego od innych

Projekt, Wykonanie

TOG_P65_WG03 Lo
- - ¢wiczen

Projekt, Wykonanie

TOG_P6S_WG06 e

Projekt, Wykonanie

TOG_P65_WG08 Y
- = ¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji

TOG_P6S_U0O13

TOG_P6S_UWO07 Prezentacja

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji

TOG_P6S_KK02

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusiji

TOG_P6S_KRO6

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie prezentacji/referatu
Przygotowanie do zajec

Konsultacje

Przygotowanie projektu
Przygotowanie raportu

Gromadzenie i studiowanie literatury

Przygotowanie do ¢wiczen

taczny nakiad pracy studenta

Sylabusy

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

30

15

10

Liczba godzin ECTS
77 3.0
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Liczba godzin ECTS

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 34 1.0
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 45 1.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo.rn}y prowadzenla
zajec

1. Wprowadzenie do przedmiotu; prezentacja programu zywieniowego; zasady

racjonalnego zywienia - zalecenia zywieniowe dla dzieci i dorostych, wptyw

sposobu zywienia na zdrowie cztowieka

2. Normy zywienia, zalecane racje pokarmowe i modele zywieniowe dla
poszczegdinych grup ludnosci zasady obliczania wartosci odzywczej i
energetycznej positkéw i potraw w oparciu o tabele skfadu i wartosci odzywczej
zywnosci i kontrola positkéw pod wzgledem wartosci odzywczej i energetycznej
oraz jakosci sensorycznej

3. Planowanie jadtospiséw i positkéw - podstawowe zasady ukfadania
jadtospiséw w zywieniu zbiorowym zamknietym. Zasady planowania jadtospiséw ]
1. dekadowych Cwiczenia laboratoryjne

4. Metody oceny jadtospiséw; metody oceny sposobu zywienia i stanu
odzywienia.

5. Prawidtowe prowadzenie proceséw technologicznych; wykorzystanie réznych
technik projektowania potraw i dan.

6. Organizacja zywienia zbiorowego z uwzglednieniem struktury organizacyjnej
zakfadu, zasobéw ludzkich oraz kosztéw zywienia

7. Planowanie i ocena jadtospiséw realizowanych w réznych punktach zywienia
zbiorowego otwartego, zamknietego, cateringu.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Metoda projektéw, Praca w grupie, Pracownia komputerowa, Dyskusja, Cwiczenia

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
Cwiczenia laboratoryjne Projekt, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach, 100.00%

Prezentacja, Udziat w dyskusji, Wykonanie ¢wiczen

Wymagania wstepne

zywienia cztowieka, organizacja zywienia zbiorowego, technologia gastronomii
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Kierunek studiow
technologia i organizacja gastronomii

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawy hotelarstwa
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGO00S.18B.1649.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia audytoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przedmiot obejmuje podstawowa wiedze z zakresu hotelarstwa Zapoznaje studentdw z rodzajami i cechami ustug

cl hotelarskich w Polsce i na swiecie.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
- . Kierunkowe efekty R
Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie Metody weryfikacji
Wiedzy - Student zna i rozumie:
Wi wiedze w zaawansowanym stopniu z ekonomii TOG_P65_WK10 Referat, Prezentacja

w hotelarstwie

Umiejetnosci - Student potrafi:

Sylabusy
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dokonac oceny kierunkdw rozwoju hotelarstwa

ul . L . . TOG_P6S_UW10 Referat, Prezentacja
na podstawie zmieniajgcych sie trendéw

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 podejmowania odpowiedzialnosci za wspélnie TOG_P6S_KO03 Referat, Prezentacja

realizowane zadania

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . P
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 15
Cwiczenia audytoryjne 15
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 10
Przygotowanie prezentacji/referatu 10
Udziat w egzaminie 2
Przygotowanie do zajec 1
taczny nakiad pracy studenta LiczbaSgodzin Eg{)s
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba3godzin Ef‘(l;s

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo_rn!y prowadzenia
zajed
Ustugi hotelarskie - cechy klasyfikacja. Istota hotelarstwa. Kierunki rozwoju
1. wspdtczesnego hotelarstwa na Swiecie i w Polsce. Klasyfikacja i kategoryzacja Wyktad
obiektéw hotelarskich Polsce i na $wiecie. Organizacja pracy w hotelu.

1. Prezentacje nt. innowacyjnych trendéw w hotelarstwie 2. Prezentacje nt.
obstuga gosci hotelowych 3. Prezentacje nt. rynek ustug hotelowych w Polsce na
przyktadach 4. Prezentacje nt. adaptacji zabytkéw na cele hotelowe na
przyktadach

Cwiczenia audytoryjne

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

prezentacj
Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Prezentacja 1.00%
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Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Cwiczenia audytoryjne Referat 99.00%

Wymagania wstepne

Technologia gastronomii
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ustugi turystyczne i rekreacyjne
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- NDOOOOOONTGO00S.18B.2624.21
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia audytoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przedmiot obejmuje podstawowa wiedze z zakresu ustug turystycznych i rekreacyjnych Zapoznaje studentéw
Cl z rodzajami i cechami ustug turystycznych i hotelarskich w Polsce i na Swiecie. Prezentuje trendy i innowacje
w dziedzinie turystyki.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
W1 ekonomiczne uwarunkowania w turystyce i rekreacji TOG_P6S_WK10 Prezentacja

Umiejetnosci - Student potrafi:
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dokonac oceny kierunkdw rozwoju ustug turystycznych

Ul i rekreacyjnych na podstawie zmieniajacych sie

trendow

TOG_P6S_UW10

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 ) \
realizowane zadania

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia audytoryjne
Przygotowanie prezentacji/referatu
Konsultacje

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp. Tresci programowe

1. Definicje i podziat ustug turystycznych i rekreacyjnych 2. Charakterystyka ruchu
turystycznego i rodzaje ustug turystycznych 3. Znaczenie gospodarcze turystyki i
rynek turystyczny 4. Podmioty sektora bazy noclegowe;j i atrakcji turystycznych 5.

podejmowania odpowiedzialnosci za wspdlnie

TOG_P6S_K003

Bilans punktéw ECTS

Prezentacja

Prezentacja

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

na zrealizowane aktywnosci

15
15

10

10

Liczba godzin
52

Liczba godzin
32

Tresci programowe

Produkt turystyczny i przyktady produktu turystycznego

1. Prezentacje nt. rozwoju ustug turystycznych, hotelowych, transportowych 2.

Prezentacje nt. biur turystycznych , organizacji w miejscach do zwiedzania 3.

Prezentacje nt. technik informacyjnych w przedsiebiorstwie turystycznym 4.
Prezentacje nt. innowacji w turystyce i rekreac;ji

Metody nauczania:

Informacje rozszerzone

ECTS
2.0

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Cwiczenia audytoryjne

Cwiczenia
Aktywnosci Metody zaliczenia
Wyktad Prezentacja 1.00%

Sylabusy

Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
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Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Cwiczenia audytoryjne Prezentacja 99.00%

Wymagania wstepne

Technologia gastronomii
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawy dietetyki
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.18B.1623.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Egzamin punktéw ECTS

3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Zapoznanie studentéw z celami i zadaniami zywienia dietetycznego.
C2 Przekazanie wiedzy z zakresu metod ustalania kryteriéw zywienia w stanach chorobowych.
c3 Uswiadomienie stuchaczom wiedzy na temat rodzajéw i charakterystki diet leczniczych. Praktyczne projektowanie
modelowych diety lecznicze.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

W3

zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki
i uwzglednia je w projektowaniu modeli diet
leczniczych

zagadnienia zwigzane z projektowaniem réznych
rodzajéw potraw i dan oraz praktyczne zastosowanie
tej wiedzy w opracowaniu réznych modeli diet
leczniczych

problemy zwigzane z rozwojem chordb cywilizacyjnych
oraz dylematy spoteczne i Srodowiskowe

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

u4

postugiwac sie specjalistycznag terminologig zwigzana
z zywieniem cztowieka i dietetyki

organizowad i planowac prace indywidualng oraz
zespotowg, przyjmujgc w niej rézne role

projektowac receptury potraw i dan o okreslonych
cechach i wasciwosciach dietetycznych

dokona¢ samooceny wtasnych kompetencji oraz
rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania
sie

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

K3

Sylabusy

wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywieniu
cztowieka i dietetyki w rozwigzywaniu probleméw
powigzanych z technologig gastronomii

przestrzegania zasad szeroko rozumianej etyki
zawodowej

ciagtego doksztatcania zawodowego i pogtebiania
swojej wiedzy

TOG_P6S_WG06

TOG_P6S_WG02

TOG_P6S_WK11

TOG_P6S_UK11

TOG_P6S_UO13

TOG_P6S_UWO07

TOG_P6S_UU14

TOG_P6S_KK02

TOG_P6S_KR06

TOG_P6S_UU14

Bilans punktéw ECTS

Egzamin pisemny,
Projekt, Prezentacja,
Kolokwium, Udziat w
dyskusiji

Egzamin pisemny,
Projekt, Prezentacja,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji

Egzamin pisemny,
Projekt, Prezentacja,
Kolokwium, Udziat w
dyskusiji

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Udziat w dyskus;ji,
Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczeh

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Studium
przypadku

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Studium
przypadku

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji
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Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie prezentacji/referatu
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Udziat w egzaminie

Konsultacje

Przygotowanie projektu
Przygotowanie do ¢wiczen

Gromadzenie i studiowanie literatury

taczny naktad pracy studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin
90

Liczba godzin

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 36

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Tresci programowe

15
15
4
20
10
2
4
5
10
5
ECTS
3.0
ECTS
1.0
Formy prowadzenia
zajec
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Sylabusy

1. Cele i zadania zywienia dietetycznego. Zasady planowania i monitorowania
procesu dietoterapii.

2. Podziat i charakterystyka diet leczniczych.

3. Omowienie znaczenia dietoterapii jako niefarmakologicznego sposobu leczenia
niezakaznych chordb przewlektych.

4. Dieta podstawowa i tatwostrawna
5. Dieta bogatoresztkowa i ubogoresztkowa.
6. Dieta tatwostrawna bogatobiatkowa i niskobiatkowa.
7. Diety ubogoenergetyczne
Wyktad
8. Dieta tatwostrawna o kontrolowanej zawartosci ttuszczu i cholesterolu.

9. Dieta tatwostrawna z ograniczong iloscig weglowodandw tatwo przyswajalnych.

10. Dieta fatwostrawna z ograniczong iloscig substancji pobudzajacych
wydzielanie.

11. Diety o modyfikowanej zawartosci sktadnikéw mineralnych
12. Diety z modyfikacjg konsystencji.

13. Zywienie w niedowadze i wyniszczeniu.

14. Oméwienie zasad diety $srodziemnomorskiej i diety DASH

15. Charakterystyka diet niekonwencjonalnych

1. Zasady komponowania jadtospiséw dietetycznych oraz konstruowania racji
pokarmowych, z wykorzystaniem technik i narzedzi komputerowych.

2. Opracowanie diet opartych na zasadach diety podstawowej i fatwostrawne;.
Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw.

3. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety nisko- i
wysokobiatkowej. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych
potraw.

4. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety
redukcyjnej. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw.
Cwiczenia laboratoryjne
5. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety o
kontrolowanej zawartosci kwaséw ttuszczowych. Zaplanowanie jadtospiséw i
przygotowanie przyktadowych potraw.

6. Opracowanie diet opartych na zasadach diety w cukrzycy. Zaplanowanie
jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw.

7. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety z
modyfikacjami sktadnikéw mineralnych. Zaplanowanie jadtospiséw i
przygotowanie przyktadowych potraw.

8. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety DASH.
Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw.
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza przypadkéw, Metoda projektéw, Praca w grupie, Pracownia komputerowa, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia, blended
learning

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie facznej
przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny 60.00%

) Projekt, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,
Cwiczenia laboratoryjne | Prezentacja, Kolokwium, Udziat w dyskusji, Wykonanie ¢wiczen, 40.00%
Studium przypadku

Wymagania wstepne

biochemia, analiza zywnosci, chemia zywnosci, fizjologia zywienia, zywienie cztowieka
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Kierunek studiow
technologia i organizacja gastronomii

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow

praktyczny
Okres Forma zaliczenia
Semestr 4 Egzamin

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywienie 0sb chorych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGO00S.18B.2907.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Tak

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Liczba
punktéw ECTS
3.0

Celem nauczania przedmiotu jest zapoznanie studenta z aktualnym stanem wiedzy dotyczacej aktualnie

Cl rekomendowanych zasadami dietoterapii w wybranych schorzeniach cywilizacyjnych.

C2 Zapoznanie studenta z metodami oceny stanu odzywienia.

C3 Przyblizenie studentom wiadomosci z zakresu popularnych diet niekonwencjonalnych.

Cc4 Przygotowanie studenta do samodzielnego wdrazania dziatan dietetycznych.

5 Nabycie umiejetnosci planowania dietoterapii i prawidtowego doboru produktéw w podstawowych dietach

leczniczych oraz opracowywania zaleceh zywieniowych dla pacjenta.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Sylabusy
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Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie . .
uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Egzamin pisemny,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku

w stopniu zaawansowanym fakty i pojecia oraz
wil zaleznos$ci miedzy wybranymi zjawiskami TOG_P6S_WGO01
przyrodniczymi

Egzamin pisemny,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku

zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki

W2 : o S L
i uwzglednia je w przygotowywaniu zywnosci

TOG_P6S_WG06

Egzamin pisemny,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku

dylematy cywilizacyjne, zagrozenia zwigzane
W3 z niezakaznymi chorobami przewlektymi, relacje TOG_P6S_WK11
$rodowiskowe i spoteczne

Umiejetnosci - Student potrafi:

Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Udziat w dyskus;ji,
Wykonanie ¢wiczen

komunikowac sie i swobodnie porusza¢ terminologia
Ul specjalistyczng, formutowad wtasne tezy oraz opinie TOG_P6S_UK11
popratg wtasciwg argumentacja

Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
TOG_P6S_UO13 Udziat w dyskus;ji,
Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku

przyjmujac rézng role organizowad prace indywidualng

U2 i zespotowa w planowaniu réznych modeli dietoterapii

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku

projektowac receptury potraw i dan o okreslonych

U3 cechach i wiasciwosciach dietetycznych

TOG_P6S_UWO07

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczen,
Studium przypadku

dokonad samooceny wtasnych kompetencji oraz
ua rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania | TOG_P6S_UU14

sie

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci

i technologii gastronomii w rozwigzywaniu probleméw Obserwacja pracy

K1 P X . TOG_P6S_KK02 studenta, Udziat w
zawodowych, szczegdlnie zwigzanych z opracowaniem - - .
‘- . - dyskusji
réznych modeli dietoterapii
inicjowania dziatan na rzecz majacych charakter .
rofilaktycznego dziatania w aspekcie zahamowania Obserwacja pracy
K2 profilaktycznego V asp TOG_P6S_KO04 studenta, Udziat w
rozwoju niezakaznych chordb przewlektych oraz .
. e dyskusiji
wypetniania zobowigzah spotecznych
Obserwacja pracy
K3 przestrzegania zasad etyki zawodowej TOG_P6S_KR06 studenta, Udziat w
dyskusiji
ciagtego doksztatcania i poszerzania swojej wiedzy Obserwacja pracy
K4 w aspekcie nauki zwigzanej z zywieniem cztowieka TOG_P6S_UU14 studenta, Udziat w
i dietetyka dyskusji
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Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie prezentacji/referatu
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Udziat w egzaminie

Konsultacje

Przygotowanie do ¢wiczen

Gromadzenie i studiowanie literatury

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin
76

Liczba godzin
36

Tresci programowe

15

15

10

10

10

ECTS
3.0

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec
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Sylabusy

1. Cele i zadania zywienia dietetycznego. Zasady planowania i monitorowania
sposobu zywienia ludzi chorych.

2. Rodzaje diet leczniczych.
3. Metody oceny stanu odzywienia.

4. Oméwienie znaczenia dietoterapii jako niefarmakologicznego sposobu leczenia
niezakaznych chordb przewlektych.

5. Zalecenia i przeciwwskazania dietetyczne w nadwadze i otytosci
6. Zalecenia i przeciwwskazania dietetyczne w cukrzycy réznego typu.
7. Zalecenia i przeciwwskazania dietetyczne w nadcisnieniu tetniczym

8. Zalecenia i przeciwwskazania dietetyczne w chorobach ukfadu sercowo -
naczyniowego

9. Zalecenia i przeciwwskazania dietetyczne w niedozywieniu i wyniszczeniu

10. Zalecenia i przeciwwskazania dietetyczne w wybranych chorobach
neurodegeneracyjnych

11. Zalecenia i przeciwwskazania dietetyczne w wybranych chorobach tarczycy

12. Zalecenia i przeciwwskazania dietetyczne w wybranych chorobach przewodu
pokarmowego

13. Zalecenia i przeciwwskazania dietetyczne w chorobach nowotworowych
14. Probiotyki i prebiotyki w zywieniu cztowieka

15. Charakterystyka wybranych diet niekonwencjonalnych

Wyktad
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1. Zasady komponowania jadtospiséw dietetycznych oraz konstruowania racji
pokarmowych, z wykorzystaniem technik i narzedzi komputerowych.

2. Praktyczne opracowanie zalecen w dietoterapii jako niefarmakologicznego
sposobu leczenia niezakaznych chordb przewlektych

3. Opracowanie diet opartych na zasadach diety podstawowej. Zaplanowanie
jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw.

4, Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety
redukcyjnej. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw.

5. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych dla 0séb chorujgcych na cukrzyce
réznego typu. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw.

6. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety z
modyfikacjami sktadnikéw mineralnych. Zaplanowanie jadtospiséw i
przygotowanie przyktadowych potraw.

7. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety DASH.
Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw.

8. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety nisko- i
wysokottuszczowej. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych )
potraw. Cwiczenia laboratoryjne

9. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety o
kontrolowanej zawartosci kwaséw ttuszczowych. Zaplanowanie jadtospisow i
przygotowanie przyktadowych potraw.

10. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych dla 0séb z chorobami
neurodegeneracyjnymi.

11. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych dla 0séb z réznymi chorobami
tarczycy

12. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety nisko-
i wysokobiatkowej. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych
potraw.

13. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety nisko-
i wysokobiatkowej. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych
potraw.

14. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych dla 0séb z réznymi chorobami
uktadu pokarmowego.

15. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diet

alternatywnych. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych
potraw.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza przypadkéw, Burza mézgéw, Praca w grupie, Pracownia komputerowa, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia, blended

learning
Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
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Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny 60.00%

Obserwacja pracy studenta, Prezentacja, Kolokwium, Udziat w

0,
dyskusji, Wykonanie ¢wiczen, Studium przypadku 40.00%

Cwiczenia laboratoryjne

Wymagania wstepne

biochemia, analiza zywnosci, chemia zywnosci, fizjologia zywienia cztowieka, zywienie cztowieka

Sylabusy 197 /301



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Prawo zywnosSciowe
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu
- NDOOOOOONTGO0S.18HS.1890.21
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty humanistyczno-spoteczne
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Przekazanie podstawowe] wiedzy i umiejetnosci z zakresu prawa zywnosciowego.

Poznanie zasad stanowienia prawa zywnosciowego, struktury i ogélnych zatozen podstawowych aktéw prawnych

C2 . . Y : !
w zakresie prawa zywnosciowego w Polsce i Europie.

Poznanie aktéw prawnych dotyczacych wymagan higienicznych, znakowania zywnosci, dopuszczalnych
C3 poziomédw substancji dodatkowych, zanieczyszczen i pozostatosci oraz zagadnien prawnych dotyczacych
Zywnosci specjalnego przeznaczenia, zywnosci nowej, wzbogacanej, suplementéw diety, GMO.

Poznanie podstaw prawnych wewnetrznej i zewnetrznej kontroli jakosci i bezpieczenstwa zywnosci i oraz zadan,

4 struktury organizacyjnej i kompetencji organdéw urzedowej kontroli zywnosci w Polsce.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu
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Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie . .
uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

podstawowe pojecia z zakresu prawa zywnosciowego;

rodzaje aktéw prawnych; podstawowe akty prawne
W1 dotyczace zywnosci i zywienia w Unii Europejskiej

i w Polsce; regulacje prawne zwigzane

bezpieczenstwem zywnosci;

TOG_P6S_WK09,

TOG_P6S_WK10 Zaliczenie pisemne

cele i zasady wewnetrznej i zewnetrznej kontroli
bezpieczenstwa zywnosci organy urzedowej kontroli
zywnosci funkcjonujace w Polsce, ich kompetencje

i zakres dziatalnia

w2 TOG_P6S_WKO09 Zaliczenie pisemne

Umiejetnosci - Student potrafi:

przedstawic¢ cele i zatozenia unijnej polityki

zywnosciowej; analizowac akty prawne, sporzadzac TOG_P6S_UK11, Zaliczenie pisemne,

Ul wyciagi z aktéw prawnych i interpretowa¢ podstawowe | TOG_P6S_UWO01 Aktywnosc na ijeuach,
; . ) i Udziat w dyskusji

przepisy prawa zywnosciowego;
wyszukiwaé akty prawne zwigzane z danym
zagadnieniem, postugiwac sie wybranymi aktami
prawnymi w celu rozwigzania podstawowych TOG_P6S_UK11, Zaliczenie pisemne,

u2 probleméw w pracy technologa; okresla¢ i formutowa¢ | TOG_P6S_UWO01, Aktywnos¢ na zajeciach,
na podstawie przepiséw prawa zywnosciowego TOG_P6S_UWO04 Udziat w dyskusji
wymagania dotyczace zywnosci i higieny produkcji
Zywnosci

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Zzrozumienia znaczenia prawa w zachowaniu

bezpieczenstwa zywnosci i koniecznosci Sledzenia

nieustannych zmian prawa zywnosciowego; TOG_P6S_KKO01,
K1 rozumienia potrzeby interdyscyplinarnej wspotpracy TOG_P6S_KO03,

w dziedzinie technologii zywnosci i zywienia cztowieka, | TOG_P6S_UU14

podejmowania odpowiedzialnosci za bezpieczenstwo

Zywnosci

Aktywnos¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . % .
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 15
Konsultacje 1
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 10
Gromadzenie i studiowanie literatury 4
Liczba godzin ECTS

taczny nakiad pracy studenta 30 10

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut
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Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

1. Podstawy, znaczenie i rys historyczny prawa zywnos$ciowego. Polityka
bezpieczenstwa zywnosci w Europie

2. Codex Alimentarius - ogélna charakterystyka, zadania, komisje.

3. Podstawowe zasady prawa zywnosciowego w Unii Europejskiej. Rozporzadzenie
Ramowe WE 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady

4. Warunki sanitarne w produkcji i obrocie zywnoscig - pakiet rozporzadzen
higienicznych.

5. Obszary prawa zywnos$ciowego w Europie. Procedury w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci w UE.

6. Polskie prawo zywnosciowe - ogéina charakterystyka, rodzaje aktéw, Ustawa o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia i Ustawa o produktach pochodzenia
zwierzecego

7. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscia - zanieczyszczenia chemiczne i
mikrobiologiczne,

8. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscia - pozostatosci pestycydéw i lekéw

weterynaryjnych Wyktad

9. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscia - substancje dodatkowe, materiaty
do kontaktu z zywnoscig

10. Szczegdlne kategorie zywnosci: specjalnego przeznaczenia, nowa,
wzbogacana, suplementy diety,

11. Szczegblne kategorie zywnosci: zywnos$¢ GMO, produkty regionalne i
tradycyjne

12. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscig - informowanie konsumenta o
ZyWnosCi

13. System bezpieczenstwa zywnosci w UE i w Polsce, podstawy prawne i
procedury, kontrola urzedowa zywnosci w UE i w Polsce,

14. Organy urzedowej kontroli zywnosci: Pahstwowa Inspekcja Sanitarna i
Inspekcja Weterynaryjna Inspekcja Jakosci Handlowej Produktéw Rolno-
Spozywczych Produktéw Rolno-Spozywczych, Inspekcja Jakosci Handlowe;j -
zadania ogdlne, schematy organizacyjne, ustawodawstwo

15. Kolokwium zaliczeniowe

Informacje rozszerzone
Metody nauczania:
Analiza przypadkdw, Analiza tekstdw, Dyskusja, Wyktad

Udziat procentowy w ocenie

Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu
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Udziat procentowy w ocenie

Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu

Zaliczenie pisemne, Aktywnos$¢ na zajeciach, Udziat w

Wyktad dyskusji

100.00%

Dodatkowy opis
Wyktad konwersatoryjny

Wymagania wstepne
Higiena i toksykologia zywnosci

Zywienie Cztowieka
Mikrobiologia zywnosci
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
technologia i organizacja gastronomii

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGO00S.18B.2789.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
4.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia projektowe: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Zapoznanie studentéw z gtdéwnymi zatozeniami zarzadzania jakoScig w zaktadach gastronomicznych
C2 Zapoznanie studentéw z determinantami jakos$ci zywnosci

Student poznaje systemy zarzadzania i programy wspierajgce zapewnienie jakosci (m.in. GMP/GHP, GCP, HACCP,
C3

ISO 22000).
ca Student opracowuje niezbedna dokumentacje uwzgledniajacg wymagania konieczne do zapewnienia jakosci

Zywnosci.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Klerunkovye e.fekty Metody weryfikacji
uczenia sie
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Wiedzy - Student zna i rozumie:

w1

w2

w zaawansowanym stopniu procesy zachodzgce
podczas pozyskiwania i przetwarzania zywnosci oraz
ich wptyw na jej jakos¢ i bezpieczenstwo

rozwigzania organizacyjne i projektowe zapewniajace
zapewnienie jakosci i bezpieczehstwa produkowanej
ZyWnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

identyfikowac i ocenia¢ zagrozenia bezpieczenstwa
produktéw zywnosciowych wptywajgce na zdrowie
ludzi i Srodowisko naturalne

planowa¢ i organizowac prace indywidualng oraz
w zespole, przyjmujac w nim rézne role

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

podejmowania odpowiedzialnosci za wysoka jakos¢
i bezpieczenstwo produktéw zywnosciowych

do wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o Zywnosci
i technologii gastronomii w rozwigzywaniu probleméw
zawodowych

Zaliczenie pisemne,
Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Kolokwium

TOG_P6S_WG02

Zaliczenie pisemne,
Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Kolokwium

TOG_P6S_WG08

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja

TOG_P6S_UW04

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja

TOG_P6S_UO13

Obserwacja pracy

TOG_P6S_KO03 studenta

Projekt, Aktywnos¢ na

TOG_P6S_KK02 e
- - zajeciach

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia projektowe

Przygotowanie prezentacji/referatu

Konsultacje

Przygotowanie do zaje¢

Przygotowanie projektu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Gromadzenie i studiowanie literatury

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Sylabusy

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

15
30
6
6
14
32
4
10
Liczba godzin ECTS
117 4.0
Liczba godzin ECTS
51 2.0
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Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 30 1.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Formy prowadzenia

zajec
Najwazniejsze zasady kompleksowego zarzadzania jakoscig i bezpieczehstwem
Zywnosci.
Omoéwienie standardéw dobrych praktyk w produkcji zywnosci, w tym w
1 gastronomii. Wyktad

Etapy wdrazania systemu HACCP.

Znormalizowane systemy wspierajgce proces zarzadzania jakoscia.
Audyt jako narzedzie doskonalenia jakosci.

Urzedowa kontrola jakosci zywnosci.

Analiza sktadowych jakosci zywnosci.
2 Charakterystyka proceséw majgcych wptyw na jako$¢ zywnosci.
' Opracowanie standardéw dobrych praktyk.
Opracowanie planu HACCP.

Cwiczenia projektowe

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza przypadkdéw, Analiza tekstéw, Burza mézgéw, Metoda projektdw, Praca w grupie, Wyktad, blended learning

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne, Kolokwium 50.00%

Projekt, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

Cwiczenia projektowe Prezentacja

50.00%

Wymagania wstepne

0Ogédlna technologia i mikrobiologia zywnosci, higiena i toksykologia zywnosci
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Rachunkowos¢ w zywieniu zbiorowym
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.110B.2171.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia audytoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Podstawowe informacje o zaktadaniu i prowadzeniu dziatalnosci gospodarczej w zakresie zywienia zbiorowego.

Cl Rozliczenia podatkowe oraz inne rozrachunki publiczno-prawne dotyczgce gastronomii.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W zakresie wiedzy student: - ma podstawowgq wiedze
ekonomiczna, zna zasady organizacji, zarzadzania
i marketingu w zaktadéw zywienia zbiorowego, - zna
podstawowe zasady organizacji zywienia w zaktadach
W1 zywienia zbiorowego typu zamknietego i otwartego TOG_P6S_WKO09 Zaliczenie pisemne
oraz zasady podejmowania dziatalnosci gospodarczej
w tym zakresie, - wykazuje 0g6Ing znajomosé
technologii informacyjnych w tym stosowanych
w zywieniu zbiorowym i przemysle spozywczym.

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student projektuje i wykonuje proste zadania
badawcze oraz pod opieka specjalisty potrafi
zaprojektowac zaktad zywienia zbiorowego, - potrafi
zaplanowac i wdrozy¢ jadtospisy dla réznych grup
ludnosci oraz obstuguje komputerowe programy
zywieniowe, - sporzadza i wdraza dokumentacje
zywieniowg, raporty i sprawozdania jednostek
zywienia zbiorowego.

ul TOG_P6S_UW10 Zaliczenie pisemne

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

- Student jest gotéw, aby wspotpracowad w zespole
wielodyscyplinarnym w celu zapewnienia
K1 bezpieczenstwa i jakosci wytwarzanych produktéw TOG_P6S_UU14 Zaliczenie pisemne
i potraw, - potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposéb
przedsiebiorczy.

Bilans punktow ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . L
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 15
Cwiczenia audytoryjne 15
Przygotowanie do zajec 30
Konsultacje 2
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 15
taczny nakiad pracy studenta Liczba7?odzin Eg{)s
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba3zgodzin EfI)S

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
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Podstawy prowadzenia dziatalnosci gospodarczej. Rachunkowos¢
przedsiebiorstwa. Specyfika dziatalnosci gastronomicznej. Obowigzki
1. przedsiebiorcy prowadzacego dziatalno$¢ gastronomiczna. Zatrudnianie Wyktad
pracownikéw. Opodatkowanie dziatalnosci gastronomicznej podatkiem
dochodowym. Podatek Vat w dziatalnosci gastronomiczne;.

Podstawy prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej. Rachunkowos$¢
przedsiebiorstwa. Specyfika dziatalnosci gastronomicznej. Obowiazki
2. przedsiebiorcy prowadzacego dziatalno$¢ gastronomiczna. Zatrudnianie Cwiczenia audytoryjne
pracownikéw. Opodatkowanie dziatalnosci gastronomicznej podatkiem
dochodowym. Podatek Vat w dziatalnosci gastronomiczne;j.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Metoda sytuacyjna, Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne | 40.00%
Cwiczenia audytoryjne Zaliczenie pisemne | 60.00%

Wymagania wstepne

Bienkiewicz Maciej, Bronkowska Monika, Kutkowska Barbara, tozna Karolina, Minta Stanistaw, Prymon Krzysztof, Raftowicz
Magdalena, Stru$ Mirostaw, Zurek Jakub: Rolnictwo wspierane spotecznie : badanie szans rozwoju matych gospodarstw
rolnych na Dolnym Slasku w aspekcie produkcji zywnosci wysokiej jakosci, 2018, Ad Fontes Agencja Wydawnicza, ISBN
978-83-950114-3-6, 127
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Kierunek studiow
technologia i organizacja gastronomii

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Marketing
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe
Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTGO00S.I110HS.1164.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Celem jest zapoznanie studentéw z filozofig marketingowa
C2 Celem jest przekazanie wiedzy z zakresu przygotowania decyzji marketingowych
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Klerunkovye e.fekty Metody weryfikacji
uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
w1l podstawy filozofii marketingowej TOG_P6S5_WKO09 Zaliczenie pisemne
w2 strukture procesu planowania strategii marketingowej | TOG_P6S_WK09 Zaliczenie pisemne
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Umiejetnosci - Student potrafi:

ul identyfikowa¢ problemy marketingowe firmy TOG_P6S_UWO09 Zaliczenie pisemne
u2 przygotowac koncepcje dziatah marketingowych firmy | TOG_P6S_UWO09 Zaliczenie pisemne
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest gotéw wspdtpracowad w firmie z catym
K1 personelem odpowiedzialnym za dziatania TOG_P6S_KR06 Zaliczenie pisemne
marketingowe firmy

Bilans punktow ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . L
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 30
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 24
Przygotowanie prezentacji/referatu 10
Przygotowanie do zajec 14

taczny nakiad pracy studenta L|czba7godzm E.Sgs
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba3godz|n Ef.gs

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia
zajec

Lp. Tresci programowe
Otoczenie rynkowe przedsiebiorstwa. Anatomia konkurencji
Proces formutowania strategii marketingowej
Metody badah marketingowych
Metody segmentacji rynku

1. Wyktad
Strategiczne aspekty produktu przedsiebiorstwa
Strategiczne aspekty dystrybucji

Komunikacja marketingowa

Strategiczne aspekty cen

Informacje rozszerzone
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Metody nauczania:

Film dydaktyczny, Wyktad

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne | 100.00%

Wymagania wstepne

Ekonomia
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Projektowanie zaktaddw zywienia zbiorowego
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.110B.1985.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

4.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia projektowe: 45

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Poznanie programéw komputerowych stosowanych w projektowaniu technologicznym i wykonanie pod opieka

Cl prowadzacego projektu zaktadu wedtug przyjetych zatozen.
C2 Projektowanie technologiczne réznych typéw zaktadéw gastronomicznych.
Zaprojektowanie procesu technologicznego, dobranie odpowiednich maszyn i urzadzen do rodzaju
C3 . . . . h .
projektowanego zaktadu. Projektowanie uktadu funkcjonalno- przestrzennego zaktadéw gastronomicznych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

w2

W3

elementy i etapy projektowania technologicznego
obiektéw gastronomicznych oraz wymagania
techniczne i technologiczne dla zaktadéw zywienia
zbiorowego

zaleznosci funkcjonalne miedzy pomieszczeniami,
przejsciami i korytarzami opisuje transport
wewnetrzny i miejsca pracy w placéwkach
gastronomicznych. Wie, jak obliczy¢ powierzchnie
pomieszczeh magazynowych i produkcyjnych

zasady doboru maszyn i wyposazenia w zaleznosci
od rodzaju produkcji i wielkosSci zaktadu
gastronomicznego. Zna podstawowe parametry

i wymagania dotyczace instalacji elektrycznych wody,
sciekéw i wentylacji w placéwkach gastronomicznych.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

U4

us

czyta¢ dokumentacje projektowa. Potrafi wykona¢
samodzielnie prosty projekt zaktadu zywienia
zbiorowego. Potrafi narysowad projekt zaktadu
zywienia zbiorowego, i poda¢ wytyczne do projektéw
branzowych.

obliczy¢ powierzchnie produkcyjne, i magazynowe,
wydajnosci urzadzen i proceséw, dobrac sprzet
do operacji jednostkowych.

obstugiwac wybrane programy komputerowe
przydatne w obliczeniach projektowych i kresleniu
projektéw. Umie skorzysta¢ z baz danych stosowanych
w projektowaniu technologicznym.

komunikowac sie i wspétpracowac z specjalistami
réznych dziedzin (architektura, budownictwo,
inzynieria sanitarna, dekoracja wnetrz) w zakresie
projektowania obiektéw gastronomicznych

wspotpracowad w zespole przyjmujac rézne i zadania.
Jest zorientowany na kreatywne rozwigzania przy
wykonywaniu zadan projektowych.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Forma aktywnosci studenta

mysle¢ w sposdb pozwalajgcy na kreatywne,
przedsiebiorcze rozwigzywanie probleméw
projektowych

gotowy do krytycznej oceny swojej wiedzy w zakresie
projektowania technologicznego i potrafi projektowac
proces technologiczny z uwzglednieniem zasad GMP
i BHP

TOG_P6S_WG03,
TOG_P6S_WGOS,
TOG_P6S_WK09

TOG_P6S_WGO05,
TOG_P6S_WGO08,
TOG_P6S_WK11

TOG_P6S_WGO5,
TOG_P6S_WGO07,
TOG_P6S_WG08

TOG_P6S_UWO1,
TOG_P6S_UWO6,
TOG_P6S_UWOS

TOG_P6S_UWO0S6,
TOG_P6S_UWO08,
TOG_P6S_UW10

TOG_P6S_UWO1,
TOG_P6S_UWOS,
TOG_P6S_UW09

TOG_P6S_UK11,
TOG_P6S_UO13,
TOG_P6S_UW10

TOG_P6S_UWO1,
TOG_P6S_UW10

TOG_P6S_KKO1,
TOG_P6S_KKO02,
TOG_P6S_UU14

TOG_P6S_K003,
TOG_P6S_K004,
TOG_P6S_KOO05,
TOG_P6S_KR06

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia projektowe

Przygotowanie projektu

Sylabusy

Projekt, Prezentacja

Projekt, Prezentacja

Projekt, Prezentacja

Projekt, Obserwacja
pracy studenta

Projekt, Obserwacja
pracy studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja

Projekt, Obserwacja
pracy studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Przygotowanie do zajec 10

Konsultacje 4

Przygotowanie prezentacji/referatu 4

taczny naktad pracy studenta Liczba godzin ECTS
113 4.0

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba4godzm Eﬂ;s

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS

praktycznym 45 1.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe Fo_rn}y prowadzenia
zajec

Elementy rysunku technicznego, zasady wymiarowania, czytanie rysunkéw.

Zatozenia do opracowania projektu - 2h

Projektowanie technologiczne zaktaddw zywienia zbiorowego - uktad funkcjonalny

pomieszczeh zaktadu, drogi surowcéw, produktéw, pracownikéw i konsumentéw -

2h

Zastosowanie programéw komputerowych w projektowaniu technologicznym

zaktadéw gastronomicznych. Projektowanie zaktadu gastronomicznego.

Podstawowe funkcjonalnos$ci wybranych programéw do obliczeh projektowych - 2h

Zastosowanie baz danych w projektowaniu technologicznym zaktadéw

gastronomicznych. Projektowanie zaktadu gastronomicznego. Podstawowe

funkcjonalnosci wybranych programéw do kreslenia projektéw - 2h

Dobér stanowisk pracy recznej, wymagania techniczne i bhp. Meble

gastronomiczne, rozwigzania techniczne i projektowanie. -2 h

Dobér urzadzen i aparatéw chtodniczych, projektowanie chtodni w gastronomi

zasady eksploatacji urzadzen chtodniczych - 2 h

Dobdr urzadzen i aparatéw do obroébki cieplnej w gastronomi, dobdr i

rozmieszczenie urzadzen do obrdbki cieplnej zgodnie z zasadami GMP i BHP - 2 h

Dobér parametréw technicznych maszyn i urzadzen, urzadzenia stacjonarne i
mobilne, blokowe ukfady urzadzeh -2 h Cwiczenia projektowe
Instalacje wodno-kanalizacyjne, instalacje elektryczne, gazowe i wentylacyjne w
zaktadach gastronomicznych, opracowanie informacji do projektéw branzowych -
2h

Zastosowanie programéw komputerowych w projektowaniu technologicznym
zaktadéw gastronomicznych. Wykorzystanie funkcjonalnosci programéw do
kreslenia projektéw- 2h

Zastosowanie programéw komputerowych w projektowaniu technologicznym
zaktaddw gastronomicznych. Projektowanie pomieszczen zaktadu
gastronomicznego - 2h

Zastosowanie programéw komputerowych w projektowaniu technologicznym
zaktadéw gastronomicznych Projektowanie rozmieszczenia pomieszczeh zaktadu
gastronomicznego . - 2h

Zastosowanie programéw komputerowych w projektowaniu technologicznym
zaktadéw gastronomicznych. Projektowanie rozmieszczenia wyposazenia
zakfadu gastronomicznego. - 2h

Zastosowanie programéw komputerowych w projektowaniu technologicznym
zaktadéw gastronomicznych. Projektowanie rozmieszczenia wyposazenia
zakfadu gastronomicznego. - 2h

Podsumowanie zajec i prezentacja projektéw. Zaliczenie ¢wiczeh. - 2h
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Informacje rozszerzone
Metody nauczania:
Metoda projektéw, Pokaz/demonstracja, Praca w grupie, Pracownia komputerowa, Cwiczenia

Udziat procentowy w ocenie tacznej

Aktywnosci Metody zaliczenia przedmiotu

Cwiczenia projektowe Projekt, Obserwacja pracy studenta, Prezentacja | 100.00%

Dodatkowy opis

Bloki ¢wiczeniowe 2h/tydzien

Wymagania wstepne

Technologia gastronomii, organizacja zaktadéw zywienia zbiorowego, wyposazenie zaktadéw gastronomicznych
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Trendy w przemysle spozywczym
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.110B.3276.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem kursu jest przekazanie, sprawdzenie oraz utrwalenie najnowszej wiedzy i umiejetnosci oraz nabycie
kompetencji spotecznych z zakresu: definicji, zastosowania oraz podstawowej charakterystyki aktualnych

trendow w przetworstwie surowcow spozywczych; regulacji prawnych stosowania niektérych technologii oraz ich
wpltywu, na jakos¢ i wiasciwosci odzywcze zywnosci poddanej obrébce technologiczne;.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy 215/301



W zaawansowanym stopniu teorie wyjasniajgce
zjawiska i procesy zachodzgce podczas pozyskiwania
W1 i przetwarzania réznych rodzajéw zywnosci oraz TOG_P6S_WG02 Zaliczenie pisemne
praktyczne zastosowanie tej wiedzy w dziatalnosci
zawodowej.

W zaawansowanym stopniu metody i techniki
stosowane w przetwdérstwie zywnosci i gastronomii

W2 AU . TOG_P6S_WGO03 Zaliczenie pisemne
oraz praktyczne zastosowanie tej wiedzy w procesie
produkcji potraw.

Umiejetnosci - Student potrafi:
Wykorzysta¢ posiadang wiedze w rozwigzywaniu

U1 ztozonych i nietypowych problemdéw zawodowych oraz TOG_P6S_UWO1 Zaliczenie pisemne

innowacyjnych dziataniach technicznych
i technologicznych.

Wskazywac odpowiednie metody, techniki oraz
u2 prowadzi¢ procesy technologiczne stosowane w TOG_P6S_UWO03 Zaliczenie pisemne
przemystowe] produkcji zywnosci i jej utrwalaniu.

dokonad samooceny wtasnych kompetencji oraz
u3 rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztatcania | TOG_P6S_UU14 Zaliczenie pisemne

sie
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci
w aspekcie sposobu funkcjonowania istniejgcych

K1 2 . ) . TOG_P6S_KKO01 Zaliczenie pisemne
systemdw technicznych i technologicznych - -
w technologii i organizacji gastronomii.
Podejmowania odpowiedzialnosci za wysokg jakos¢ . .

K2 TOG_P6S_KOO03 Zaliczenie pisemne

i bezpieczenstwa produktéw zywnosciowych.

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . % .
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 15
Konsultacje 2
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 12
Udziat w egzaminie 1
Przygotowanie prezentacji/referatu 20
Liczba godzin ECTS

taczny nakiad pracy studenta 50 2.0
* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe
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Lp. Tresci programowe

. Alternatywne technologie obrdbki chtodniczej w przemysle spozywczym
. Alternatywne technologie obrdbki termicznej w przemysle spozywczym
. Czysta etykieta

. Ekstrakcja w warunkach nadkrytycznych ditlenku wegla

. Enkapsulacja aktywnych sktadnikéw zywnosci funkcjonalnej

. Hybrydowe procesy separacyjne w przemysle spozywczym

Formy prowadzenia
zajec

7. Nanotechnologia w przemysle spozywczym
1. , , N . . Wyktad
8. Niekonwencjonalne metody dekontaminacji w przemysle spozywczym
9. Procesy membranowe w przemysle spozywczym
10. Procesy odwadniania w przemysle spozywczym
11. Wysokocisnieniowe procesy w przemysle spozywczym
12. Zagospodarowanie ubocznych produktéw przetwarzania zywnosci
13. Zielona chemia w przemysle spozywczym
14. Zréwnowazony rozwdj w produkcji i przetwarzaniu zywnosci
15. Zywno$¢ funkcjonalna i nutraceutyki
Informacje rozszerzone
Metody nauczania:
Wyktad
Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne | 100.00%
Wymagania wstepne
e Technologia przetwérstwa surowcéw pochodzenia zwierzecego,
e Technologia przetwérstwa surowcéw pochodzenia roslinnego,
e Mechanizacja produkcji w gastronomii.
Sylabusy 217 /301



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zastosowanie technik komputerowych w technologii gastronomii
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
technologia i organizacja gastronomii

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow

praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia laboratoryjne: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Umozliwia zapoznanie sie studentéw z systemami informatycznymi stosowanymi w gastronomii
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Klerunkovye e_fekty Metody weryfikacji
uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
ztozone rozwigzania organizacyjne i projektowe Obserwacja pracy

w1

i potrafi zastosowac je w dziedzinie technologii
gastronomii i zywienia zbiorowego z wykorzystaniem

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTG00S.110B.2857.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

studenta, Aktywnos¢ na

TOG_P6S_WG08 zajeciach, Wykonanie

réznych technik, w tym réwniez informatycznych ¢wiczen

Sylabusy
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Umiejetnosci - Student potrafi:

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

dobra¢ oraz stosowac whasciwych metody i narzedzia,
ul w tym zaawansowane techniki matematyczne oraz TOG_P6S_UWO09
informacyjno-komunikacyjne (ICT)

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci

w aspekcie sposobu funkcjonowania istniejgcych
systeméw technicznych i technologicznych

w technologii i organizacji gastronomii

Obserwacja pracy

K1 studenta

TOG_P6S_KKO1

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . Y :
na zrealizowane aktywnosci

Cwiczenia laboratoryjne 30

Przygotowanie do zajec 15

Konsultacje 2

Przygotowanie projektu 30

taczny nakiad pracy studenta Liczba7?odzin Eg{)s
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba3godzin Ef‘:‘)S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 30 1.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
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1. Systemy operacyjne

2. Bezpieczenstwo danych - szyfrowanie poczty

3. Bezpieczenstwo danych - szyfrowanie danych na nos$nikach
4, Bezpieczenstwo danych - podpis cyfrowy

5. Zastosowanie arkuszy kalkulacyjnych w gastronomii - zasada dziatania arkuszy
kalkulacyjnych

6. Zastosowanie arkuszy kalkulacyjnych w gastronomii - zastosowanie funkgcji

7. Zastosowanie arkuszy kalkulacyjnych w gastronomii - graficzne przedstawianie
zestawien danych

8. Bazy danych. Projektowanie bazy danych. Tabele, relacje Cwiczenia laboratoryjne
9. Bazy danych - wyszukiwanie danych, kwerendy

10. Bazy danych - formularze, raporty

11. Konwersja prostej bazy danych na baze sieciowg. Serwer baz danych MySQL

12. Chromis POS - aplikacja do obstugi gastronomiczne;j

13. Zastosowanie programdéw do komputerowej analizy obrazéw cyfrowych w
gastronomii

14. Projektowanie strony WWW dla gastronomii - instalacja i konfiguracja systemu
CMS

15. Projektowanie strony WWW dla gastronomii - zasady pracy w systemach CMS

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Pracownia komputerowa, Dyskusja, Cwiczenia

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie facznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Wykonanie éwiczen 100.00%

Cwiczenia laboratoryjne

Wymagania wstepne

matematyka
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk angielski (egzamin)

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.110J0.1036.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka angielskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu
na wymaganym poziomie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna TOG_P6S_UK12
Z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie

Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
59

Liczba godzin

34
Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

26

25

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
1.0

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Egzamin pisemny, Egzamin ustny, Obserwacja pracy studenta,

0,
Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium 80.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 20.00%

Dodatkowy opis

Student w semestrze egzaminacyjnym przygotowuje sie do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.

Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumied dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowe;.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalna rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegélnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegétowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskus;ji,
przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujagca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajgc i stuchajgc potrafi zrozumied nie
tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadac sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajac wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach
towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowad przejrzyste,
dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzagcymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

Weryfikacja efektéw uczenia sie

Efekty uczenia sie weryfikowane sg poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z
umiejetnosci czytania oraz stuchania.

Egzamin z jezyka sktada sie z 2 czesci: pisemnej (50% oceny) i ustnej (50% oceny)

Ocena w semestrze egzaminacyjnym jest $rednig oceny z zaliczenia w semestrze 4. i oceny z egzaminu. Przy czym $rednia
jest wyciagana tylko w przypadku dwéch ocen pozytywnych. Ocena negatywna z egzaminu skutkuje niezaliczeniem catego
semestru.

Wymagania wstepne
Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

B2 --> B1, B2
C1 --> B2, C1
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk francuski (egzamin)
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.110J0.1041.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka francuskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu
na wymaganym poziomie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna TOG_P6S_UK12
Z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie

Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2.

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
60

Liczba godzin

36
Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

26

24

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS
1.0

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Egzamin pisemny, Egzamin ustny, Obserwacja pracy studenta,

0,
Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium 80.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 20.00%

Dodatkowy opis

Student w semestrze egzaminacyjnym przygotowuje sie do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK]):

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumied dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowej.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalna rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegélnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegétowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskus;ji,
przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujaca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne
teksty dotyczace bardzo réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajgc potrafi zrozumieé nie
tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty, znaczenia ukryte i nastawienie autora
tekstu. Potrafi wypowiadad sie ptynnie, szybko i swobodnie dobierajgc wtasciwe
sformutowania. Skutecznie i swobodnie potrafi postugiwac sie jezykiem w kontaktach
towarzyskich i spotecznych, edukacyjnych badz zawodowych. Potrafi formutowac przejrzyste,
dobrze skonstruowane, szczegétowe wypowiedzi pisemne dotyczace szerokiego zakresu
tematéw postugujac sie regutami gramatycznymi oraz narzedziami jezykowymi stuzagcymi
organizacji wypowiedzi ustnej oraz pisemnej w sposéb wskazujgcy na bardzo dobre
opanowanie jezyka.

http://www.sjo.agh.edu.pl/dane/ESOK].pdf

Weryfikacja efektéw uczenia sie

Efekty uczenia sie weryfikowane sg poprzez testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne, sprawdziany z
umiejetnosci czytania oraz stuchania.

Egzamin z jezyka sktada sie z 2 czesci: pisemnej (50% oceny) i ustnej (50% oceny)

Ocena w semestrze egzaminacyjnym jest $rednig oceny z zaliczenia w semestrze 4. i oceny z egzaminu. Przy czym $rednia
jest wyciagana tylko w przypadku dwéch ocen pozytywnych. Ocena negatywna z egzaminu skutkuje niezaliczeniem catego
semestru.

Wymagania wstepne
Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie
Poziom grupy Poziom wyjsciowy

B2 --> B1, B2
C1 --> B2, C1
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk chinski (egzamin)

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia i organizacja gastronomii 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONTGO00S.110J0.1039.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski
Poziom studiow Obligatoryjnos¢
studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny
Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Jezyki obce
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
praktyczny Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS

2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Jezyk obcy (lektorat): 26, Cwiczenia e-learning: 4

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka chinskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu
na wymaganym poziomie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna TOG_P6S_UK12
Z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie

Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2.

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
59

Liczba godzin

34
Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

26

25

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS
1.0

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Egzamin pisemny, Egzamin ustny, Obserwacja pracy studenta,

0,
Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium 80.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 20.00%

Dodatkowy opis

Student w semestrze egzaminacyjnym przygotowuje sie do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w ztozonych
tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi zrozumie¢ dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli
dotyczy tematyki zawodowej. Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegélinego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron. Potrafi formutowac jasne i
szczeg6towe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu tematéw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych
przedmiotem dyskusji, przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie potrafi zrozumie¢ wymagajace, obszerne teksty dotyczace bardzo
réznorodnych tematéw. Czytajac i stuchajac potrafi zrozumiec nie tylko podstawowy komunikat, ale takze podteksty,
znaczenia ukryte i nastawienie autora tekstu. Potrafi wypowiada¢ sie