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Charakterystyka kierunku
Informacje podstawowe

Nazwa kierunku:

Poziom:

Profil:

Forma:

Tytut zawodowy nadawany absolwentom:

technologia zywnosci i zywienie cztowieka
studia drugiego stopnia (magister inzynier)
og6lnoakademicki

Stacjonarne

magister inzynier

Czas trwania studidw (liczba semestréw): 3

Liczba punktéw ECTS konieczna do ukonczenia studiéw na danym 90
poziomie:

Liczba godzin (w tym realizowanych z wykorzystaniem metod i technik 1198 (10)

ksztatcenia na odlegtosc):

Liczba godzin z wychowania fizycznego': 0

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

Przyporzadkowanie kierunku do dziedzin oraz dyscyplin, do ktérych odnosza sie efekty uczenia sie:

Dyscyplina wiodaca Udziat procentowy ECTS

Technologia zywnosci i zywienia 100% 90

Sylwetka absolwenta

Absolwent studiéw Il stopnia kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka ma pogtebiong wiedze i umiejetnosci z
zakresu technologii zywnosci, w tym: opracowywania nowych produktédw zywnosciowych i zarzadzania ich jakoscia,
projektowania nowych technologii, wykorzystania najnowszych osiagnie¢ w inzynierii przemystu spozywczego i technologii
zywnosci w aspektach bezpieczehstwa i jakosci produktu finalnego, oszczednosci energii oraz ochrony Srodowiska, a takze
ekonomicznych, prawnych i spotecznych aspektéw funkcjonowania zaktadéw przemystu spozywczego z uwzglednieniem
ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego.

Absolwent jest przygotowany réwniez do projektowania eksperymentéw badawczych z wykorzystaniem nowoczesnych
metod analitycznych, technik, technologii i narzedzi matematycznych. Potrafi zinterpretowad oraz opracowad uzyskane
wyniki doswiadczalne.

Absolwent kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka jest przygotowany do podjecia pracy na réznych
stanowiskach, w tym kierowniczych w: zaktadach przemystu spozywczego i fermentacyjnego, zaktadach zywienia
zbiorowego i gastronomii, laboratoriach badan zywnosci, wody, stacjach sanitarno-epidemiologicznych, placéwkach
badawczych.

Absolwent jest takze przygotowany do podjecia nauki w szkole doktorskiej lub na studiach podyplomowych.

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

Po pierwszym semestrze studidw student odbywa praktyke w wymiarze 4 tygodni (160 godz.) , zaktadach produkcyjnych,
instytucjach i laboratoriach zwigzanych z przemystem zywnosciowym, a takze instytutach naukowych. Po zaliczeniu
praktyki uzyskuje 6 punktéw ECTS.
Celem praktyki jest przygotowanie studentéw do wypetniania obowigzkéw zawodowych w zaktadach przemystu
zywnosciowego lub instytucjach/laboratoriach zwigzanych z tym przemystem. Student podczas odbywania praktyki
gruntownie poznaje dziatalno$¢ wszystkich dziatéw zaktadu poprzez wykonywanie w nich pracy na najbardziej
charakterystycznych stanowiskach zwigzanych z technologig i organizacja produkcji zywnosci.
Praktyki odbywaja sie na podstawie:

- porozumienia w sprawie realizacji praktyki pomiedzy uczelnig a zaktadem,

- umowy zlecenia,

- umowy o prace,

- innych uméw.
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Instytut/zaktad/instytucja/laboratorium przyjmujgce na praktyki odpowiadajg za powotanie kompetentnego opiekuna praktyk,
planowa realizacje praktyki, organizacje czasu pracy i kontrole wykonywanych przez studenta czynnosci. W ostatnim dniu
praktyki student jest oceniany przez opiekuna praktyk ze strony zaktadu pracy. Osiagniete przez studenta efekty uczenia sie
sq sprawdzane i oceniane przez nauczyciela akademickiego wyznaczonego przez specjaliste ds. praktyk. Ostateczny wynik
zaliczenia praktyki stanowi Srednia z ocen wystawionych przez opiekuna praktyk w zaktadzie i nauczyciela akademickiego na
uczelni.

Zasady/organizacja procesu dyplomowania

Proces dyplomowania obejmuje wykonanie pracy magisterskiej i egzamin magisterski.

Prace magisterska student wykonuje pod opieka nauczyciela akademickiego posiadajgcego stopieh co najmniej doktora.
Dziekan moze upowazni¢ do kierowania pracqg magisterska specjaliste spoza uczelni co najmniej ze stopniem doktora. Temat
pracy magisterskiej powinien by¢ ustalony najpdzniej rok przed kohcem studidw.

Po zaliczeniu wszystkich przedmiotéw objetych programem studidéw, z wytaczeniem przedmiotu praca i egzamin magisterski,
student wprowadza prace magisterska do systemu APD, ktéra nastepnie kierowana jest do oceny w systemie
antyplagiatowym. Opiekun pracy na podstawie Raportu Ogdlnego oraz Raportu Szczegétowego generowanego w APD, ocenia
Czy praca nie zawiera nieuprawnionych zapozyczen lub czy zawarte w niej oznaczone zapozyczenia (cytaty) nie budza
watpliwosci co do samodzielnosci pracy magisterskiej przygotowanej przez studenta. Jezeli raporty nie budza zastrzezen,
opiekun pracy magisterskiej zatwierdza je i przekazuje prace do recenzji. Jezeli w pracy zostaty przekroczone dopuszczalne
wspdtczynniki podobienstwa zostaje wszczynana procedura antyplagiatowa zgodna z obowigzujgcym Zarzadzeniem Rektora.
Oceny pracy magisterskiej dokonuje opiekun pracy i jeden recenzent. Sposréd oséb oceniajacych prace co najmniej jedna
musi posiadac tytut profesora lub stopief naukowy doktora habilitowanego.

Warunkiem dopuszczenia do egzaminu magisterskiego jest zaliczenie wszystkich przedmiotéw objetych programem studidw,
z wytgczeniem przedmiotu praca i egzamin magisterski, uzyskanie co najmniej dwéch pozytywnych recenzji pracy
magisterskiej i ztozenie w dziekanacie wymaganych dokumentéw.

Egzamin magisterski odbywa sie przed komisjg egzaminacyjna powotang przez dziekana. W sktad komisji wchodza
przewodniczacy (dziekan lub prodziekan), opiekun i recenzent pracy magisterskiej. Dziekan moze rozszerzy¢ sktad komisji o
specjalistéw z przedmiotéw kierunkowych oraz przedstawiciela otoczenia gospodarczego zainteresowanego tematem pracy.
Termin egzaminu wyznacza dziekan.

Egzamin magisterski jest egzaminem ustnym. Student prezentuje przed komisjg ogélne zatozenia i wnioski swojej pracy,
ustosunkowuje sie do uwag zawartych w recenzjach oraz odpowiada na trzy wylosowane pytania z zakresu przedmiotéw
realizowanych podczas studiéw, sposréd zestawu zatwierdzanego przez Rade programowa kierunku studiéw.

Ostateczny wynik studiéw jest obliczany zgodnie z zasadami okreslonymi w obowiazujacym Regulaminie studiow.

Charakterystyka kierunku 4/185



ECTS

Liczba punktédw ECTS, ktdérag student uzyska na zajeciach wymagajacych
bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych 47
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 51

Liczba punktéw ECTS przyporzadkowana zajeciom zwigzanym z prowadzong w
uczelni dziatalnoscig naukowa w dyscyplinie lub dyscyplinach, do ktérych 75
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 Komentarz
1 6

2 6

3
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Sekwencje przedmiotow

Semestr Nazwa przedmiotu realizowanego Nazwa przedmiotu poprzedzajacego
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Wiedza
Kod

NT_P7S_WG01

NT_P75_WG02

NT_P7S_WG03

NT_P7S_WG04

NT_P7S_WG05

NT_P7S_WG06

NT_P7S_WG07

NT_P7S_WG08
NT_P7S_WG09

NT_P7S_WG10

NT_P7S_WG11

NT_P7S_WG12

NT_P75_WG13

NT_P7S_WK14

NT_P7S_WK15

NT_P75_WK16

NT_P7S_WK17

Umiejetnosci

Kod
NT_P7S_UK10

Efekty

Efekty uczenia sie

Tresé

Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu fakty i pojecia z zakresu biologii, chemii, biochemii i
matematyki dostosowane do nauk o zywnosci

Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu budowe i dziatanie biologicznie aktywnych sktadnikéw
ZyWnosci

Absolwent zna i rozumie systemy zarzadzania jakosScig, w stopniu zaawansowanym zagadnienia
dotyczace ryzyka zdrowotnego zwigzanego z chemicznymi, biologicznymi i fizycznymi
zanieczyszczeniami zywnosci i identyfikuje zagrozenia w produkcji i obrocie zywnoscig

Absolwent zna i rozumie w stopniu pogtebionym zagadnienia dotyczace produkcji zywnosci oraz z
zakresu zywienia cztowieka i dietetyki

Absolwent zna i rozumie przemiany fizyko-chemiczne i biochemiczne zachodzace podczas
przetwarzania, utrwalania i przechowywania surowcdéw i produktéw zywnosciowych

Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu operacje jednostkowe proceséw technologicznych,
stosowane maszyny i urzgdzenia oraz trendy rozwojowe w przetwarzaniu Zywnosci

Absolwent zna i rozumie aktualnie dyskutowane w literaturze naukowej problemy z zakresu technologii
Zywnosci i zywienia cztowieka

Absolwent zna i rozumie zasady planowania eksperymentéw z wykorzystaniem zaawansowanych
technik stosowanych w badaniach zywnosci

Absolwent zna i rozumie nowoczesne metody fizykochemicznej i mikrobiologicznej analizy zywnosci

Absolwent zna i rozumie zaawansowane metody statystyczne w zakresie planowania i optymalizacji
eksperymentéw oraz opracowywania wynikéw badan naukowych

Absolwent zna i rozumie kierunki w inzynierii przemystu spozywczego i technologii zywnosci w
aspektach bezpieczenstwa pracy, jakosci produktu finalnego, oszczednosci energii oraz ochrony
srodowiska w stopniu pogtebionym

Absolwent zna i rozumie nowe trendy w biotechnologii zywnosci, z uwzglednieniem potencjatu
aplikacyjnego

Absolwent zna i rozumie metody statystyczne i technologie informatyczne do opisu zjawisk i analizy
danych

Absolwent zna i rozumie polityke wyzywienia ludnosci, dziatalnosci organizacji zajmujgcych sie
ksztattowaniem tej polityki, identyfikuje czynniki ryzyka gtodu w skali globalnej i lokalnej

Absolwent zna i rozumie uwarunkowania ekonomiczne, prawne i spoteczne zwigzane z zawodem
technologa zywnosci; zna struktury i instytucje prawne oraz ekonomiczne funkcjonujgce w przemysle
zywnosciowym oraz systemy zarzadzania jednostkami organizacyjnymi

Absolwent zna i rozumie pojecia i zasady z zakresu ochrony wtasnosci przemystowej i prawa
autorskiego, zasady korzystania z zasobdw informacji patentowej

Absolwent zna i rozumie dylematy wspétczesnej cywilizacji oraz relacje spoteczne

Tresé

Absolwent potrafi komunikowad sie i dyskutowac na tematy zwigzane ze studiowanym kierunkiem
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Kod
NT_P7S_UK11

NT_P7S_UK12

NT_P7S_UO13

NT_P75S_UU14

NT_P7S_UWO1

NT_P7S_UWO02

NT_P7S_UWO03

NT_P7S_UW04

NT_P7S_UWO5

NT_P7S_UWO06

NT_P7S_UWO7

NT_P7S_UWO08

NT_P7S_UW09

Tresc
Absolwent potrafi porozumiewac sie z réznymi podmiotami w formie werbalnej i pisemnej

Absolwent potrafi postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie B2+ Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia oraz w wyzszym stopniu w zakresie specjalistycznej terminologii

Absolwent potrafi wspétdziatac i pracowac w grupie, kierowac zespotem ludzkim i by¢ swiadomym
odpowiedzialnosci za wspdlne realizowane dziatania

Absolwent potrafi samodzielnie planowac i realizowac wtasna kariere zawodowg lub naukowg, rozumie
potrzebe uczenia sie przez cate zycie

Absolwent potrafi poszukiwac, analizowac i twérczo wykorzystywac informacje pochodzace z réznych
dziedzin nauki z zachowaniem witasciwych praw ochronnych w tym prawa autorskiego

Absolwent potrafi analizowa¢ i ocenia¢ nowe kierunki w inzynierii przemystu spozywczego oraz w
rozwigzaniach technologicznych przetwarzania i utrwalania zywnosci

Absolwent potrafi analizowad i krytycznie oceniaé stosowane rozwigzania techniczne i technologiczne w
przetwarzaniu zywnos$ci w warunkach gospodarki rynkowej przemystu spozywczego z zachowaniem
zasad bezpieczenstwa w produkcji zywnosci

Absolwent potrafi wykonywac nowoczesne ilosSciowe i jakoSciowe analizy zywnosci

Absolwent potrafi analizowad i interpretowac zaleznosci zjawisk fizycznych i biochemicznych
zachodzacych w surowcach i produktach zywnos$ciowych w aspekcie ksztattowania ich jakosci

Absolwent potrafi samodzielnie analizowad problemy zwigzane z produkcja i jakoscia zywnosci,
krytycznie oceniad rézne rozwiagzania techniczne i technologiczne w zakresie przetwdrstwa zywnosci i
zywienia cztowieka

Absolwent potrafi opracowywac nowe technologie, dobiera¢ i modyfikowac¢ typowe dziatania
zmierzajace do podniesienia jakosci zywnosci i ksztattowania prawidtowych nawykéw zywieniowych oraz
podejmowac czynnosci zapewniajace prawidtowg organizacje produkcji.

Absolwent potrafi planowac i prowadzi¢ prace do$wiadczalne z wykorzystaniem narzedzi
matematycznych, informatycznych, fizycznych i biologicznych oraz opracowywac otrzymane wyniki

Absolwent potrafi samodzielnie przygotowac projekty i prace naukowe z dziedziny technologii zywnosci i
zywienia cztowieka

Kompetencje spoteczne

Kod
NT_P7S_KKO1
NT_P7S_KKO02

NT_P7S_KO03

NT_P7S_KO04

NT_P7S_KRO5

Efekty

Tresé

Absolwent jest gotéw do krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci z zakresu technologii
Zywnosci i zywienia cztowieka w rozwigzywaniu probleméw zawodowych

Absolwent jest gotéw do uwzgledniania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu probleméw zawodowych

Absolwent jest gotéw do podejmowania dziatanh na rzecz srodowiska spotecznego oraz wypetniania
zobowigzah spotecznych

Absolwent jest gotéw do ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej za prowadzenie prac
eksperymentalnych, produkcje zywnosci oraz stan srodowiska

Absolwent jest gotéw do przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej oraz podejmowania dziatan
na rzecz przestrzegania tych zasad
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Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywno$¢ projektowana
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNTZS.MI1B.3173.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia drugiego stopnia (magister inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem ksztatcenia jest zapoznanie studentéw z aktualnymi zagadnieniami w zakresie produkcji zywnosci oraz
Cl uswiadomienie koniecznosci kreatywnego projektowania nowoczesnych produktéw o walorach pozgdanych przez
konsumenta, zgodnych z najnowszymi badaniami naukowymi.

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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W1

w2

W3

w stopniu pogtebionym zagadnienia dotyczace
produkcji zywnosci oraz zywienia cztowieka i dietetyki

w pogtebionym stopniu operacje jednostkowe
proceséw technologicznych, stosowane maszyny
i urzadzenia oraz trendy w przetwarzaniu zywnosci

aktualnie dyskutowane w literaturze naukowej
problemy z zakresu technologii zywnosci i zywienia
cztowieka

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

prowadzi¢ rzeczowg dyskusje z branzowymi
specjalistami

opracowywac nowe technologie, kreowaé nowe
produkty zmierzajac do podniesienia jakosci zywnosci

wspétdziatad i pracowad w grupie

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Lp.

do krytycznej oceny posiadanej wiedzy oraz jej
wykorzystywania w rozwigzywaniu probleméw
zawodowych

NT P7S_WG04

NT_P7S_WG06

NT_P7S_WGO07

NT_P7S_UK10

NT_P7S_UWO7

NT P7S_UO13

NT_P7S_KKO1

Tresci programowe

Tresci programowe

1. Przeglad trendédw w produkcji zywnosci i zywieniu cztowieka - praca metoda

"burzy mézgoéw"

2. Projektowanie wybranego produktu zywnosciowego - projekty zespotowe,

wybor opiekuna projektu.

3. Projektowanie wybranego produktu zywnosciowego c.d.

4. Realizacja zatozen projektowych.

5. Prezentacja zaprojektowanych produktéw zywnosciowych. Ocena projektéw.

Wymagania wstepne

wybrane technologie zywnosci

Sylabusy

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusiji

Projekt, Udziat w dyskusji

Projekt, Udziat w dyskusji

Aktywnos¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji

Projekt

Projekt

Projekt, Udziat w dyskusji

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Systemy informatyczne w technologii zywnosci

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Okres Forma zaliczenia
Semestr 1 Zaliczenie na ocene

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiIN0oZNTZS.MI1B.3174.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Liczba
punktéw ECTS
2.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 10, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przedmiot ma na celu zapoznanie studentéw z zagadnieniami zwigzanymi z nowoczesna technologig zywnosci.
Na zajeciach oméwione zostang nowoczesne metody wytwarzania zywnosci, analizy zywnosci, jej konserwowania
Cl i pakowania. Studenci zostang réwniez zapoznani z nowoczesnymi systemami komputerowymi w technologii
zywnosci a takze wykorzystaniem sztucznej inteligencji oraz systeméw przetwarzania obrazéw w analizie
zywnosci. Na zajeciach studenci bedg mogli réwniez zapozna¢ sie z produkcjg zywnosci metoda druku 3D.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji
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Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu

operacje jednostkowe proceséw technologicznych,

stosowane maszyny i urzadzenia oraz trendy NT_P7S_WGO06, Udziat w dyskusji,
rozwojowe w przetwarzaniu zywnosci a takze metody | NT_P7S_WG13 Wykonanie ¢wiczen
statystyczne i technologie informatyczne do opisu

zjawisk i analizy danych.

wil

Umiejetnosci - Student potrafi:

Absolwent potrafi analizowa¢ i oceniaé¢ nowe kierunki
w inzynierii przemystu spozywczego oraz

w rozwigzaniach technologicznych przetwarzania

i utrwalania zywnosci, potrafi samodzielnie analizowac

problemy zwigzane z produkcjg i jakoscig zywnosci, Obserwacja pracy

d o . ) . NT_P7S_UWO02, i
Ul krytycznie oceniac rézne rozwigzania techniczne NT P7S UWO06 studenta, Aktywnos¢ na
i technologiczne w zakresie przetwdérstwa zywnosci “ome ' zajeciach, Wykonanie
CLoT : : ' . NT_P7S_UWO08 PN
i zywienia cztowieka, a takze potrafi planowac - - cwiczen
i prowadzi¢ prace doswiadczalne z wykorzystaniem
narzedzi matematycznych, informatycznych,
fizycznych i biologicznych oraz opracowywac
otrzymane wyniki.
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
Absolwent jest gotéw do krytycznej oceny posiadane;j
K1 \.N|edzy,| .o.d.bler.anych tresq z zakresu.technolc.)gu NT P7S_KKO1 Udziat w (.jys,ku.sp, )
Zywnosci i zywienia cztowieka w rozwigzywaniu Wykonanie ¢wiczen
problemdéw zawodowych.
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe Formy prowadzenia

zajec

1. Innowacyjne metody tworzenia zywnosci
2. Nowoczesne metody analityczne w technologii zywnosci
3. Zastosowanie systemdéw komputerowych w technologii zywnosci
L 4, Sztuczna inteligencja oraz loT w technologii Zzywnosci Wyktad
5. Drukowanie 3D w technologii zywnosci

6. Robotyka w technologii zywnosci

7. Przysztos¢ technologii zywnosci
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1. Tworzenie tekstury zywnosci metodg ekstruzji, okreslenie porowatosci produktu
przy uzyciu programu do komputerowej analizy obrazu

2. Analiza barwy produktéw spozywczych przy pomocy programu do
komputerowej analizy obrazu. Analiza obrazéw termowizyjnych.

3. Zastosowanie komputeréw jednoptytkowych oraz czujnikdw elektronicznych

jako detektoréw w przemysle spozywczym. Zaprojektowanie i przetestowanie

algorytmu do kontroli procesu kwasowej hydrolizy skrobi. Cwiczenia laboratoryjne

4, Zastosowanie czujnikdw zapachdéw oraz detektoréw gazéw w przemysle
spozywczym

5. Zastosowanie algorytméw sztucznej inteligencji w technologii zywnosci.
Budowa, uczenie i obstuga systemu do rozpoznawania produktéw spozywczych

6. Drukowanie zywnosci w technologii 3D

Wymagania wstepne

Technologie informacyjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Innowacje

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Okres Forma zaliczenia
Semestr 1 Zaliczenie na ocene

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiIN0ZNTZS.MI1A.0961.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty ogdlne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia projektowe: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

C1

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Kierunkowe efekty
uczenia sie

podstawowe problemy innowacyjnosci, formy

w1
gospodarke.

Sylabusy

innowacji i strategie ich wdrazania oraz rozwigzania
prawno-organizacyjne wspierajgce innowacyjng

NT_P7S_WK15,
NT_P7S_WK17

Liczba
punktéw ECTS
1.0

Zajecia praktyczne, ktérych celem jest nauczenie studentdéw korzystania z metod i narzedzi pracy kreatywnej
na rzecz projektowania innowacji oraz twérczego rozwigzywania ztozonych probleméw

Metody weryfikacji

Wykonanie ¢wiczen
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Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

pracowac zespotowo z wykorzystaniem technik

. / . NT_P7S_UO13,
warsztatowych i narzedzi pracy kreatywnej NT P7S UU14
wspierajacych projektowanie innowacji. -7

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
myslenia krytycznego i kreatywnego rozwigzywania
ztozonych probleméw, dzielenia sie wiedza NT P7S KKO1

K1l

Lp.

Sylabusy

i wspotpracy na rzecz innowacji, oraz podejmowania
decyzji w oparciu o wiedze

Tresci programowe

Tresci programowe

Innowacje a konkurencyjnos¢. Kreatywne miasta i regiony. Transformacja cyfrowa
gospodarki.

Proces innowacji. Formy innowacji (produktowe, ustug, procesowe, wartosci).
Strategie innowacji. Innowacje oparte na badaniach i wiedzy. Zarzadzanie
projektem innowacyjnym.

Metody i narzedzia pracy kreatywnej. Proces grupowy i organizacja pracy
zespotdw interdyscyplinarnych. Metody heurystyczne. Mapowanie konceptdéw.
Partycypacja i innowacje spoteczne. Design thinking w projektowaniu innowacji.
Myslenie wizualne w biznesie. Myslenie krytyczne i kreatywne rozwigzywanie
ztozonych probleméw.

Transfer innowacji. Komunikacja i upowszechnianie innowacji. Ochrona wtasnosci
intelektualne;.

Studia przypadkéw i prezentacje dobrych praktyk

Wykonanie ¢wiczeh

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia projektowe
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Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Praktyka

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiN0oZNTZS.MI1B.1830.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Tak

Okres Forma zaliczenia
Semestr 1 Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Praktyka: 16

0

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Liczba
punktéw ECTS
6.0

Struktura organizacyjna zakfadu, profil produkcyjny i ustugowy, obieg dokumentéw dotyczacych dziatalnosci
Cl produkcyjnej lub ustugowej, potrzeby surowcowe i materiatowe, gospodarka odpadami (w tym utylizacja

odczynnikéw chemicznych i odpadéw biologicznych), wodno-$ciekowa i energetyczna zaktadu.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakres

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

ie . .
uczenia sie

Metody weryfikacji
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instrukcje stanowiskowe i technologiczne, receptury,
zasady pobierania i przygotowywania préb do analiz,

metody i urzgdzenia wykorzystywane w analizach NT_P75_WG04,
W1 S - . ' NT_P7S_WGO06, Zaliczenie ustne
parametry obowigzujgce w procesie produkcyjnym, NT P7S WG11

schematy proceséw technologicznych z opisem,
schematy aparaturowe z opisem maszyn i urzadzen

organizacje zaktadu, jednostek organizacyjnych i ich
W2 wzajemnych powigzaniach, a takze o obowigzujacych | NT_P7S_WGO03 Zaliczenie ustne
w nich systemach zarzadzania jakoscig O

zasady bezpiecznej pracy w zaktadzie przemystowym
W3 i laboratorium oraz procedury postepowania w razie NT_P7S_WK15 Zaliczenie ustne
wystapienia zagrozenia

Umiejetnosci - Student potrafi:

postugiwac sie podstawowymi urzadzeniami kontrolno-

Ul : . NT P7S_UwO01 Zaliczenie ustne
pomiarowymi - 0=
przeprowadzi¢ analize chemiczna, mikrobiologiczng

U2 z wykorzystaniem odpowiednich urzadzen i dokona¢ NT_P7S_UWO2, Zaliczenie ustne
interpretacji uzyskanych wynikéw analiz NT_P7S_UWO04
laboratoryjnych/

przeprowadzi¢ ocene ekonomiczng bilansu

: . . NT_P7S_UWOS, . .
U3 surowcowego i oszacowac koszty zwigzane o Zaliczenie ustne
. NT_P7S_UWO09
z procesem produkcyjnym -7
U4 pracowac w grupie, ma swiadomos¢ odpQW|ed2|aInosa NT P7S UWO5 zaliczenie ustne
za wspolnie realizowane w zespole zadania - 7=
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
krytycznej oceny wtasnej wiedzy i aktualizowania
. L A " NT_P7S_KKO1, . .
K1 wiedzy o nowe osiagniecia z dziedziny technologii NT P7S K003 Zaliczenie ustne

Zywnosci i zywienia cztowieka

wykorzystania wiedzy z zakresu technologii zywnosci NT_P7S_KKO02,

K2 i zywienia cztowieka w pracy zawodowej NT_P7S_KOO04 Zaliczenie ustne
K3 myslenia i dziatania w sposdb przedsiebiorczy NT_P7S_KRO5 Zaliczenie ustne
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe Fo.rn}y prowadzenia
zajed
Student odbywa zajecia praktyczne w zaktadach produkcyjnych, instytucjach,
laboratoriach i innych jednostkach organizacyjnych, ktérych dziatalnos¢ jest
zwigzana z kierunkiem Technologia zywnosci i zywienie cztowieka.
Struktura organizacyjna zaktadu, profil produkcyjny i ustugowy, obieg
dokumentdw dotyczacych dziatalnosci produkcyjnej lub ustugowej, potrzeby
1 surowcowe i materiatowe, gospodarka odpadami (w tym utylizacja odczynnikéw Praktyka

chemicznych i odpadéw biologicznych), wodno-$ciekowa i energetyczna zaktadu.
Harmonogram produkcji poszczegdlnych asortymentéw, schematy proceséw
technologicznych z opisem, instrukcje technologiczne, obowigzujgce parametry w
procesie produkcyjnym, opracowywanie i wprowadzanie do produkcji nowych
asortymentdw, pobieranie i przygotowanie préb, podstawy interpretacji wynikéw
analiz, obowigzujace przepisy i zarzgdzenia, zasady dokumentacji, rozliczania i
sprawozdawczosci.
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Wymagania wstepne

zajecia specjalizacyjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Metodologia badan naukowych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNTZS.MI1A.1241.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia drugiego stopnia (magister inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty ogdine

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Egzamin punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

W trakcie realizacji przedmiotu przedstawione zostang zasady wiasciwego planowania i realizacji
Cl eksperymentéw, doboru odpowiednich metod pomiarowych, i procedur statystycznych oraz wtasciwej
interpretacji wynikéw.

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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metody badah naukowych, wymienia rodzaje
doswiadczen, definiuje czynniki niepozadane
w doswiadczeniu, zna zasady planowania
eksperymentéw,

wil

charakteryzuje podstawowe procedury statystyczne

w2 do opracowania wynikéw badan

Umiejetnosci - Student potrafi:

formutowac hipotezy badawcze, planowac

i przeprowadzac eksperymenty, dobiera¢ wtasciwe

metody pomiarowe, dobierac¢ wtasciwe procedury
ul statystyczne, prezentowad graficznie wyniki badan,

interpretowac wyniki uzyskane z obliczen

statystycznych, formutowaé wnioski z badan

eksperymentalnych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student ma swiadomos¢ wptywu czynnikéw
niepozadanych na wyniki badan doswiadczalnych,
postepuje zgodnie z zasadami prowadzenia prac
eksperymentalnych, dba o wiasciwy przebieg prac
doswiadczalnych gwarantujacy uzyskanie rzetelnych
wynikéw

K1l

NT_P7S_WG08

NT P7S_WG10

NT_P7S_UWO08

NT_P7S_KO04

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczen

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczeh

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Udziat w dyskusji,
Wykonanie ¢wiczen

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

Formy prowadzenia
zajec
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Sylabusy

Wyktad 1 Pojecie i rola badan doswiadczalnych

Wyktad 2 Metody badan naukowych Klasyfikacja doswiadczen
Wyktad 3 Problem naukowy i formutowanie hipotez

Wyktad 4 Weryfikacja hipotez badawczych

Wyktad 5 Planowanie doswiadczenia: wybér préby, ustalenie modelu

dodwiadczenia.

Wyktad 6 Wybér metody pomiarowej
Wyktad 7 Techniki doswiadczalne i ich optymalizacja.
Wyktad 8 Zasady pobierania i przygotowania prébek do badan,
eliminacja czynnikéw niepozgdanych w doswiadczeniu
Wyktad
Wyktad 9 Analiza i przygotowanie wynikéw doswiadczen do analizy
statystycznej
Wyktad 10 Doswiadczenia jednoczynnikowe w uktadzie prostym
Wyktad 11 Doswiadczen wieloczynnikowe w uktadzie prostym
Wyktad 12 Doswiadczenia jednoczynnikowe w uktadzie blokowym i

kwadratu facinskiego

Wyktad 13 Badanie wspdtzaleznosci zmiennych iloSciowych i jakosciowych.
Wyktad 14 Whnioskowanie na podstawie badan eksperymentalnych i
obliczen statystycznych

Wyktad 15 Podsumowanie i sprawdzian wiedzy
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Sylabusy

Cwiczenie 1. Miary rozproszenia i potozenia

Cwiczenie 2. Weryfikacja hipotez parametrycznych
Cwiczenie 3. Weryfikacja hipotez nieparametrycznych
Cwiczenie 4. Proces walidacji metod pomiarowych. Statystyczna ocena

wynikéw poréwnan miedzylaboratoryjnych

Cwiczenie 5. Planowanie i analiza statystyczna wynikéw doswiadczen
jednoczynnikowych w uktadzie prostym.

Cwiczenie 6. Planowanie i analiza statystyczna wynikéw doswiadczen
jednoczynnikowych w uktadzie blokowym.

Cwiczenie 7. Planowanie i analiza statystyczna wynikéw doswiadczen
jednoczynnikowych w uktadzie kwadratu tacinskiego.

Cwiczenie 8.  Planowanie i analiza statystyczna wynikéw do$wiadczen
dwuczynnikowych (doswiadczenie powtérzeniowe).

Cwiczenie 9. Planowanie i analiza statystyczna wynikéw do$wiadczen
trzyczynnikowych w uktadzie prostym

Cwiczenie 10. Wspétczynnik korelacji liniowej prostej, krzywa regresii.
¢wiczenie 11. Regresja wieloraka. Analiza sktadowych gtéwnych (PCA)
Cwiczenie 12. Analiza statystyczna wynikéw ocen sensorycznych.

Cwiczenie 13-14. Analiza statystyczna wynikéw wybranych doswiadczen
technologicznych.

Cwiczenie 15. Zaliczenie ¢wiczen.

Cwiczenia laboratoryjne
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Field of study

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Research methodology
Educational subject description sheet

Food Technology and Human Nutrition

Speciality

Department

The Faculty of Biotechnology and Food Science

Study level

Second-cycle (engineer) programme

Study form
Full-time

Education profile
General academic

Period
Semester 1

Examination
exam

Activities and hours

Basic information

Education cycle
2022/23

Subject code
WBiIN0oZNTZS.MI1A0.3175.22

Lecture languages
English

Mandatory
optional

Block
general subjects (conducted) in foreign languages

Subject related to scientific research
Yes

Subject shaping practical skills
No

Number of
ECTS points
3.0

lecture: 15, laboratory classes: 30

Goals

During the course, the principles of proper planning and implementation of experiments, selection of appropriate

Cl measurement methods, and statistical procedures as well as proper interpretation of results will be presented
Subject's learning outcomes
Code Outcomes in terms of Effects Examination methods
Knowledge - Student knows and understands:
After completing the course student: knows methods written exam,

W1 of soentlﬁc researches, rulles. of plannlng and carrying NT P7S WGO8 observat|o_n_of ;tudgnt S
out experimental works, distinguishes factors - - work, participation in
influencing explorating results, discussion
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describes basic statistics procedures for calculating

W2 obtained results NT_P75_WG10
Skills - Student can:
formulates hypotheses, plans and carry out biological
experiments, chooses appropriate measuring
ul methods, on the basis of statistical calculations NT_P75_UW08
verifies assumptions of experimental works
U2 is able to use professional terminology in a foreign NT P7S UK12
language - =
Social competences - Student is ready to:
is aware of the influence of undesirable factors on the
K1 results of experlmental work , follow according tq the NT P7S KOO4
rules of conducting researches, cares of appropriate - -
course of works to get honest results
Study content
No. Course content
Lecture 1 Idea and role of experimental works.
Lecture 2 Methods of scientific researches. Classification of experiments
Lecture 3 Scientific problem and formulating of hypotheses
Lecture 4 Verification of hypotheses
Lecture 5 Experimental design - sample selection, establish of experimental
model
Lecture 6 The choice of measurement method
Lecture 7 Experimental techniques and their optimization
Lecture 8 Rules for sampling and preparation of samples for testing,
1. elimination of undesirable factors in experience
Lecture 9 Analysis and preparation of experimental results for statistical
analysis
Lecture 10 Completely Randomized Experimental Design
Lecture 11 A factorial experimental design
Lecture 12 Randomized Block Experimental Design
Lecture 13 Research of interdependence of quantitative and qualitative
variables
Lecture 14 Conclusion based on experimental and statistical calculations
Lecture 15 Summary and knowledge test

Sylabusy

written exam,
observation of student’s
work, participation in
discussion

written exam,
observation of student’s
work, active
participation, test,
participation in
discussion

active participation,
participation in
discussion

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

Activities

lecture
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Sylabusy

Class 1.

Class 2.
Class 3.
Class 4

Descriptive Statistics

Verification of statistical hypotheses. Statistical tests
Precision and accuracy of measurement method
Analysis of data obtained in Completely Randomized Experimental

Design- One factor experiment

Class 5

Class 6

Class 7
Class 8

Analysis of data obtained in Randomized Block Design
Analysis of data obtained in Latin-Square Design

Data analysis for two factors experiments
Analysis of variance for three factors experiments

Class 9-10 Analysis of variance for data obtained in Completely Randomized
Experimental Design -multiple experiments

Class 11

Class 12
Class 13
Class 14
Class 15

Analysis of correlation and regression

Multiple regression. Principial Component Analysis (PCA)
Statistical analysis for data concerning sensory evaluation
Analysis of variance for chosen experiments
Graded assignment

laboratory classes
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Innowacje w technologii zywnosci pochodzenia zwierzecego

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiN0oZNTZS.MI1B.3177.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 1 Egzamin

punktéw ECTS
2.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Wyktad: 40

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem kursu jest przekazanie, sprawdzenie oraz utrwalenie najnowszej wiedzy i umiejetnosci oraz nabycie
Cl kompetencji spotecznych z zakresu: aktualnych innowacyjnych technologii stosowanych w zaktadach
przetwdrstwa surowca pochodzenia zwierzecego;

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakres

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

* uczenia sie Metody weryfikacji
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Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu
operacje jednostkowe proceséw technologicznych,
stosowane maszyny i urzadzenia oraz trendy
rozwojowe w przetwarzaniu zywnosci

wil

Absolwent zna i rozumie zasady planowania
w2 eksperymentdw z wykorzystaniem zaawansowanych
technik stosowanych w badaniach zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

Absolwent potrafi komunikowac sie i dyskutowac

ul na tematy zwigzane ze studiowanym kierunkiem

Absolwent potrafi analizowa¢ i ocenia¢ nowe kierunki
U2 w inzynierii przemystu spozywczego oraz

w rozwigzaniach technologicznych przetwarzania

i utrwalania zywnosci

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Absolwent jest gotéw do krytycznej oceny posiadane;j
wiedzy i odbieranych tresci z zakresu technologii
Zywnosci i zywienia cztowieka w rozwigzywaniu
probleméw zawodowych

K1l

NT_P7S_WG06

NT_P7S_WG08

NT_P7S_UK10

NT_P7S_UW02

NT_P7S_KKO1

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

* Niekonwencjonalne technologie w zaktadach przetwoérstwa

* Metody ekstrakcji: SFE; DES; SAS, itp

» Metody utrwalania: PEF; OH; MH; radiacja

Wymagania wstepne

Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego
Ogdlna technologia zywnosci

Technologia drobiu i jaj

Technologia miesa

Sylabusy

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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Innowacje w technologii zywnosci pochodzenia roslinnego
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNTZS.MI1B.3178.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia drugiego stopnia (magister inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Egzamin punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 40

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

zapoznanie studentéw z nowymi kierunkami przetwarzania surowcéw pochodzenia roslinnego: zbéz, owocow,
Cl warzyw oraz ziemniaka. Trendy w technologii ttuszczdw roslinnych i wyrobdéw cukierniczych, a takze technologii
napojoéw fermentowanych z uwzglednieniem niekonwencjonalnych drobnoustrojéw.

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

W3

Student zna i rozumie wspétczesne problemy
przemystu spozywczego; wskazuje na postep

w pozyskiwaniu surowcéw zawierajgcych sktadiniki
bioaktywne

Student zna i rozumie nowe technologie stosowane
w przetwdrstwie surowcéw roslinnych oraz
w technologii fermentacji

Student zna nowe asortymenty produktéw
zywnosciowych pochodzenia roslinnego w powigzaniu
Z nowymi rozwigzaniami technologicznymi

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

Student potrafi okresli¢ wtasciwosci i mozliwosci
zastosowania nowych surowcéw do produkcji zywnosci
pochodzenia roslinnego, w tym napojéw
fermentowanych

Student potrafi nakresli¢ kierunki zmian techniczno-
technologicznych w procesach produkcyjnych

Student potrafi okresli¢ cechy nowych produktéw;
korzysta umiejetnie z norm

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Lp.

Sylabusy

Student jest gotéw do uczenia sie i aktualizowania
wiedzy przez cate zycie

Student jest gotéw do wprowadzania postepu
techniczno-technologicznego w zaktadzie
przetwdrstwa surowcow roslinnych

NT_P7S_WG04,
NT_P7S_WGO05

NT_P7S_WGO0S6,
NT_P7S_WG07

NT P7S_WG07,
NT_P7S_WG11

NT_P7S_UW02

NT_P7S_UWO03

NT_P7S_UWO03

NT_P7S_KKO1,
NT_P7S_KK02

NT_P7S_KO04

Tresci programowe

Tresci programowe

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Formy prowadzenia
zajec
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Blok I

Trendy surowcowo-technologiczne w produkcji zywnosci pochodzenia roslinnego -
wprowadzenie. Nowe rozwigzania surowcowo-technologiczne w cukiernictwie.
Zastosowanie druku 3D w produkcji zywnosci. Trendy w produkcji wyrobéw
przekaskowych. Nowe spojrzenie na wtasciwosci i technologie otrzymywania
olejéw ttoczonych na zimno. Smazenie - nowe technologie.

Blok II:

Kierunki postepu techniczno-technologicznego w mtynarstwie. Nowe surowce w
produkcji makaronéw i wyrobdéw piekarskich. trendy w produkcji makaronéw.
Nowe technologie w piekarnictwie.

Blok llI: Wyktad

trendy w produkcji wyrobéw owocowo-warzywnych. nowe mozliwosci
wykorzytsania techniki 'flash detente" w przemysle owocowo-warzywnym.
Niekonwencjonalne i nietermiczne metody utrwalania sokéw i innych produktéw z
owocow i warzyw. Przedtuzenie trwatoSci matoprzetworzonych owocéw i warzyw
przez zastsowanie nowych technik pakowania. nanotechnologie w przetwérstwie
OWOCOWO-warzywnym,

Blok IV:
Niekonwencjonalne metody produkcji piwa. Winifikacja win biatych, czerwonych,
rézowych. Miody pitne. Bioetanol jako alternatywne Zrédto energii.

Niekonwencjonalne drobnoustroje w technologii produkcji napojéw
fermentowanych.

Wymagania wstepne

kierunkowe technologie z zakresu przetwdrstwa surowcdw roslinnych i technologii fermentacji

Sylabusy
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Formy ochrony wtasnosci intelektualnej i przemystowej
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Tak
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Zapoznanie stuchaczy z prawem wiasnosci intelektualnej
C2 Uswiadomienie stuchaczom wartosci wtasnosci intelektualnej
C3 Zapoznanie stuchaczy z prawnymi mozliwosciami ochrony wtasnosci intelektualnej w Polsce
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Klerunkovye e_fekty Metody weryfikacji
uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
Sylabusy 32/185

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBIN0ZNTZS.MI1HS.0741.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne



Student zna i rozumie pojecia i zasady z zakresu
ochrony witasnosci przemystowej i prawa autorskiego
w1l oraz koniecznos¢ zarzadzania zasobami wiasnosci NT _P7S_WK16
intelektualnej; potrafi korzysta¢ z zasobdéw
patentowych

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi poszukiwad i twdrczo wykorzystaé
informacje pochodzace z réznych dziedzin nauki

z zachowaniem wtasciwych praw ochronnych w tym
prawa autorskiego

u1 NT_P7S_UWO1

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest gotéw do krytycznej oceny wtasne;j
K1 wiedzy oraz danych i wiadomosci pochodzacych NT_P7S_KKO01
z réznych Zrédet

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Aktywnos¢ na zajeciach

Aktywnos¢ na zajeciach

Aktywnos¢ na zajeciach

Formy prowadzenia
zajec
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Sylabusy

1. Charakterystyka prawa wiasnosci intelektualnej i przemystowe;j,
podstawowe akty prawne, prawo wtasnosci przemystowej, ustawa o prawie
autorskim i prawach pokrewnych, ustawa o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji.

2. Podstawowe pojecia z zakresu wynalazczosci (przedmiot i podmiot
prawa, nowos$¢, badania patentowe, stan techniki, procedury przed UPRP)

3. Przedmioty wtasnosci przemystowej

4. Wynalazki charakterystyka, pojecie wynalazku; zdolnos¢ patentowa;
tres$¢ patentu;; naruszenie patentu; prawa osobiste wynalazcy i ich ochrona

5. Ograniczenia patentu. Korzysci ptyngce z ochrony patentowe;.

6. Zgtoszenie patentowe - wymagania formalne, elementy opisu,
zastrzezenia patentowe

7. Wynalazki biotechnologiczne.
8. Dodatkowe prawa ochronne SPC
9. Inne formy ochrony: know-how, projekty racjonalizatorskie,

regulaminy, ochrona utworéw na podstawie prawa autorskiego, nieuczciwej
konkurencji

10. Depozyty patentowe - Traktat budapesztenski, PCM Polska Kolekcja
Mikroorganizméw

11. Wyczerpanie praw wiasnosci intelektualnej i przemystowe;j

12. Praktyczne aspekty ochrony wtasnosci intelektualnej i przemystowej w

dziedzinie biotechnologii

13. Prawo autorskie. Utwor, jego ochrona i ograniczenia ochrony.
14. Prawo wiasnosci intelektualnej i przemystowej w dziedzinie
biotechnologii w konwencjach miedzynarodowych i porzgdku prawnym Unii

Europejskiej.

15. Procedury prawne zapewniajgce ochrone wiasnosci intelektualnej i
przemystowej

Wyktad
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Forms of intellectual and industrial property
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Food Technology and Human Nutrition 2022/23

Speciality Subject code

- WBiIN0ZNTZS.MI1HS.0739.22
Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science English

Study level Mandatory

Second-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time humanities and social sciences
Education profile Subject related to scientific research
General academic No

Subject shaping practical skills

Yes
Period Examination Number of
Semester 1 graded credit ECTS points
1.0
Activities and hours
lecture: 15
Goals
Cl To acquaint students with intellectual property law
C2 Make students aware of the value of intellectual property
C3 To acquaint students with legal possibilities to protect intellectual property
Subject's learning outcomes
Code Outcomes in terms of Effects Examination methods

Knowledge - Student knows and understands:
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W1

The student knows and understands the concepts and

principles in the field of protection of industrial

property and copyright and the need to manage NT _P7S_WK16
intellectual property resources; can use patent

resources

Skills - Student can:

ul

u2

The student is able to search and creatively use
information from various fields of science with proper | NT_P7S_UWO01
protection rights, including copyright

is able to use specialist terminology in English NT_P7S_UK12

Social competences - Student is ready to:

K1

No.

Sylabusy

The student is ready to critically assess his own
knowledge and data and messages from various NT_P7S_KKO1
sources

Study content

Course content

1. Characteristics of intellectual and industrial property law, basic legal acts,
industrial property law, the Act on Copyright and Related Rights, the Act on
Combating Unfair Competition.

2. Basic concepts of inventiveness (subject and subject of law, novelty, patent
research, state of the art, procedures before the Polish Patent Office)

3. Objects of industrial property

4. Inventions, characteristics, concept of the invention; patentability;

content of the patent ;; patent infringement; inventors' personal rights and their
protection

5. Patent Restrictions. Benefits of patent protection.

6. Patent application - formal requirements, description elements,

patent claims

7. Biotechnological inventions.

8. Additional SPC protective rights

9. Other forms of protection: know-how, rationalization projects,

regulations, protection of works based on copyright law, unfair competition

10. Patent deposits - Budapest Treaty, PCM Polish Collection of Microorganisms
11. Exhaustion of intellectual and industrial property rights

12. Practical aspects of intellectual and industrial property protection in
biotechnology field

13. Copyright. The song, its protection and protection restrictions.

14. Intellectual and industrial property law in the field

biotechnology in international conventions and the legal order of the European
Union.

15. Legal procedures ensuring protection of intellectual and industrial property

observation of student’s
work

observation of student’s
work

observation of student’s
work

observation of student’s
work

Activities

lecture
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Bioskfadniki owocdéw i warzyw

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiN0oZNTZS.MI1B.3180.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Okres Forma zaliczenia

Semestr 1 Egzamin

Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Liczba
punktéw ECTS
2.0

Celem wyktadu jest zapoznanie studentéw z charakterystyka nutraceutykéw roslinnych oraz zagadnieniami
Cl dotyczacymi sktadu i procesdw biochemicznych zachodzgcych w surowcach oraz podczas przetwarzania
w przemysle owocowo-warzywnym.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakres

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

ie . .
uczenia sie

Metody weryfikacji
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wil

W2

W3

rynek przetwdérstwa owocowo-warzywnego, surowce
wykorzystywane w przetwérstwie owocowo-
warzywnym oraz przemiany fizyko-chemiczne

i biochemiczne sktadnikéw zachodzace podczas
przetwarzania surowcow i wytwarzania produktéw
owocowo-warzywnych.

budowe i dziatanie biologicznie aktywnych sktadnikéw
wystepujgcych w zywnosci pochodzenia roslinnego,
zna aktualnie dyskutowane w literaturze problemy

z zakresu przetwérstwa owocédw i warzyw

zasady planowania oceny jakosci surowcow

i produktéw roslinnych metodami fizyko-chemicznymi,
chromatograficznymi, spektrofotometrycznymi

i spektrometrii mas.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

analizowac i interpretowac zaleznosci zjawisk
fizycznych i biochemicznych zachodzacych
w surowcach i produktach owocowych i warzywnych

zaplanowac i wykona¢ nowoczesne iloSciowe

i jakosciowe analizy zywnosci wykorzystujgc metody
fizykochemiczne, chromatograficzne, spektroskopowe
i spektrofotometryczne.

wykazac potrzebe edukacji spoteczenstwa w zakresie
spozywania zywnosci o wysokiej zawartosci zwigzkdw
bioaktywnych oraz ukierunkowanego doksztatcania

i samodoskonalenia w zakresie wykonywanego
zawodu.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Lp.

Sylabusy

krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu technologii
owocow, warzyw i nutraceutykdw roslinnych oraz

do ukierunkowanej edukacji i samodoskonalenia

w zakresie wykonywanego zawodu.

wspotdziatania i pracy w grupie i ponoszenia
odpowiedzialnosci za wspdlnie realizowane dziatania

NT_P7S_WGO01,
NT_P7S_WGO05

NT_P7S_WGO02,
NT_P7S_WGO07

NT_P7S_WGO08,
NT_P7S_WG09

NT_P7S_UWO5

NT_P7S_UW04

NT_P7S_UK10,
NT_P7S_UU14

NT_P7S_KKO1,
NT_P7S_K003

NT_P7S_KK02,
NT_P7S_KO04

Tresci programowe

Tresci programowe

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Formy prowadzenia
zajec

38/185



Rynek owocéw, warzyw i przetwordw. Produkcja i spozycie owocOw i warzyw.
Struktura produkcji przetworéw owocowych i warzywnych w Polsce. Kierunki
rozwoju przetworstwa owocowo-warzywnego. Proste formy przetwérstwa
owocowo-warzywnego. Systematyka botaniczna i praktyczno-uzytkowa owocow i
warzyw.

Charakterystyka nietypowych owocéw i warzyw i mozliwosci ich wykorzystania w
przetworstwie.

Metabolizm i biodostepnos¢ nutraceutykdw owocdw i warzyw. Wchtanianie z
przewodu pokarmowego, zmiany strukturalne zachodzace pod wptywem
trawienia, wptyw mikroflory przewodu pokarmowego na biodostepnos¢.

Wybrane owoce w profilaktyce przewlektych choréb niezakaznych

Przemiany biochemiczne podczas przetwarzania owocéw i warzyw modulujace
jakos¢ przetworéw owocowo-warzywnych,

Zywno$é¢ funkcjonalna i nutraceutyki roélinne (definicje, klasyfikacja).
Charakterystyka zwigzkéw fenolowych, witamin, steroli i stanoli, kwaséw omega-3
i omega-6, zwigzkéw mineralnych, prebiotykéw, btonnika pokarmowego.

Zrédta, mozliwosci pozyskania, izolacji i zastosowania nutraceutykéw pochodzenia
roslinnego do zywnosci.

Metody analityczne oraz chromatograficzne w analizie zywnosci pochodzenia
roslinnego

Wymagania wstepne

chemia zywnosci, ogdlna technologia zywnosci,

Sylabusy

Wyktad
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Trendy w technologii weglowodanow i ttuszczow roslinnych

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBIN0ZNTZS.MI1B.3274.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 1 Egzamin

punktéw ECTS
2.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie

studentéw z technologig przetwarzania ziemniaka w przemysle spozywczym i

do celéw konsumpcyjnych, utylizacjg produktéw ubocznych, charakterystyka surowcéw olejarskich,
Cl wykorzystaniem przetwordw ziemniaczanych i innych surowcéw roslinnych w produkcji zywnosci ekstrudowanej.

Ponadto, celem przedmiotu jest za

poznanie studentéw z celowoscig stosowanych zabiegéw technologicznych,

zasadg pracy urzadzen, punktami krytycznymi w produkgji i jakoscig produktu koncowego.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakres

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

* uczenia sie Metody weryfikacji
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wil

w2

W3

w stopniu pogtebionym zagadnienia produkcji
wyrobow spozywczych z ziemniaka oraz zywnosci
ekstrudowanej oraz znaczenie jakosci przetwarzanego
surowca.

przemiany fizykochemiczne zachodzace w surowcu
podczas jego przetwarzania, utrwalania
i przechowywania oraz ekstruzji surowcéw roslinnych

w pogtebionym stopniu trendy rozwojowe oraz
aktualnie dyskutowane w literaturze naukowej
problemy z zakresu przetworstwa spozywczego
ziemniaka i wykorzystania ekstruzji w produkcji
Zywnosci; operacje jednostkowe w procesie produkcji
wyrobéw smazonych, suszonych, mrozonych,
konserwowych i ekstrudowanych.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

analizowac jakos$¢ olejéw oraz surowcéw i wyrobdw
gotowych w przetwdrstwie ziemniaka i ekstruzji;
rozumie zjawiska fizyczne i chemiczne zachodzace w
sktadnikach odzywczych podczas przechowywania i
przetwarzania ziemniaka oraz produkcji przekasek
ekstrudowanych

wskazadé wtasciwe rozwigzania technologiczne i
surowiec w produkcji wyrobdw spozywczych z
ziemniaka jak i w produkcji wyrobdéw ekstrudowanych

wiasciwie postugiwac sie terminologia z zakresu
warunkdéw przetwarzania, stosowanych surowcow i
pracy urzadzen na liniach produkcyjnych w przemysle
ziemniaczanym oraz wykorzystujacym technologie
ekstruzji.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

Sylabusy

krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu technologii
produkcji przetworéw ziemniaczanych i
ekstrudowanych

ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowe;j i etycznej za
produkcje zywnosci o wysokiej jakos$ci oraz za stan
srodowiska naturalnego

NT_P7S_WG04

NT_P7S_WG05

NT_P7S_WGO06,
NT_P7S_WG07

NT_P7S_UW03

NT_P7S_UWO5

NT_P7S_UWO06

NT_P7S_KKO1

NT_P7S_K004,
NT_P7S_KRO5

Tresci programowe

Tresci programowe

Egzamin ustny

Egzamin ustny

Egzamin ustny

Egzamin ustny

Egzamin ustny

Egzamin ustny

Egzamin ustny

Egzamin ustny

Formy prowadzenia

zajec
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1. Struktura, zadania i cele branzy ziemniaczanej. Surowce i materiaty dodatkowe
w przetwérstwie ziemniaka oraz ich znaczenie.

2. Ziemniak konsumpcyjny i przemystowy. Charakterystyka odmian ziemniaka.

3. Aspekty doboru surowca i warunkéw jego przechowywania istotne dla
wspotczesnego konsumenta, producenta i przetwércy ziemniakdéw.

4. Aktualne trendy w produkcji wyrobéw ziemniaczanych w aspekcie ich
asortymentu, jakosci sensorycznej i zdrowotnej.

5. Znaczenie i aktualne trendy w zakresie warunkéw obierania, blanszowania i
krojenia ziemniakdw w przemysle spozywczym.

6. Znaczenie i aktualne trendy w zakresie warunkéw smazenia i suszenia
ziemniakdéw oraz pakowania wyrobéw gotowych.

7. Technologia produkcji wyrobéw smazonych i suszonych z ziemniaka.
8. Technologia produkcji wyrobéw mrozonych i konserwowych z ziemniaka.

9. Przemiany fizykochemiczne skfadnikéw zywnosci w procesach smazenia, Wykiad

suszenia i konserwowania.

10. Znaczenie i aktualne trendy w zakresie wykorzystania technologii ekstruzji w
produkcji zywnosci na bazie surowcéw weglowodanowych.

11. Przemiany skfadnikéw surowca w ekstruzji oraz ich znaczenie dla przebiegu
procesu technologicznego i jakosci wyrobéw gotowych.

12. Aktualne trendy w produkcji ttuszczy roslinnych, charakterystyka surowcéw,
technologia produkgiji.

13. Znaczenie i metody zagospodarowania produktéw ubocznych i odpadowych w
przemysle spozywczym.

14. Zagospodarowanie soku z ziemniaka do otrzymywania preparatéw
biatkowych.

15. Biatko ziemniak charakterystyka, jako$¢, warto$¢ odzywcza.

Wymagania wstepne

Technologia weglowodandw, Analiza zywnosci, Maszynoznawstwo przemystu spozywczego

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Cwiczenia specjalizacyjne (ZPR)

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiIN0oZNTZS.MI1B.3182.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

5.0

Forma prowadzenia i godziny zajec
Cwiczenia laboratoryjne: 90

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest nabycie prz

ez studenta umiejetnosci metodycznych i analitycznych z zakresu technologii

Cl produktéw pochodzenia roslinnego. Zajecia praktyczne obejmujg zagadnienia dotyczgce analityki i technologii
owocdw, warzyw, surowcow ttuszczowych, nutraceutykdw roslinnych, produktéw ziemniaczanych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakres

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Wi nowoczesnych technik i metod

Sylabusy

zasady planowania do$wiadczeh z wykorzystaniem

Kierunkowe efekty

ie . .
uczenia sie

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
NT P7S_WG08 Aktywnos$¢ na zajeciach,

analitycznych Wykonanie ¢wiczen
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przemiany fizyko-chemiczne i biochemiczne Zaliczenie pisemne,
W2 zachodzace podczas przetwarzania i utrwalania NT _P7S _WGO05 Aktywnos$¢ na zajeciach,
zywnosci pochodzenia roslinnego Wykonanie ¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
NT_P7S_WG09 Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczeh

nowoczesne metody fizykochemicznej analizy

w3 . s . o
zywnosci pochodzenia roslinnego

Umiejetnosci - Student potrafi:

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

wykonywaé nowoczesne ilosciowe i jakosciowe analizy

ul . ) o
zywnosci pochodzenia roslinnego

NT_P7S_UW04

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

wspoétdziatad i pracowad w grupie, kierowa¢ zespotem
u2 ludzkim i by¢ Swiadomym odpowiedzialnosci NT P7S_UO13
za wspdlne realizowane dziatania

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

ponoszenia odpowiedzialnosSci za planowanie
K1 i prowadzenie prac eksperymentalnych oraz stan NT_P7S_KOO04
srodowiska

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

K2 odpowiedzialnosci za dziatania realizowane w grupie NT_P7S_KRO5

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
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1. Metody analityczne stosowane w oznaczeniu sktadu chemicznego i wiasciwosci

fizycznych surowcdw roslinnych i/lub nutraceutycznych

2. Ocena jakosci przetwordéw owocowych i warzywnych metodami
organoleptycznymi oraz statystyczna ocena i interpretacja wynikdéw.

3. Izolacja i frakcjonowanie skfadnikéw aktywnych surowcach roslinnych i/ lub
nutraceutycznych oraz metody oznaczania aktywnosci przeciwutleniajgcej w
produktach owocowych, warzywnych i /lub nutraceutycznych.

4, HPLC/ LC-MS w analizie surowcéw i produktéw roslinnych i/lub
nutraceutycznych. Metody oznaczania cukréw i kwaséw w surowcach roslinnych
i/lub nutraceutycznych

5. Zagospodarowanie odpaddéw przemystu owocowo-warzywnego. Metody

ekstrakcji sktadnikdéw aktywnych z surowcéw roslinnych i/ lub nutraceutycznych.

Obiektywne metody oceny barwy i réznicy barwy w surowcach i produktach
owocowych i warzywnych.

6. Technologia produkcji suszy owocowych i warzywnych.

7. Klarowanie win i sokéw. Wykrywanie przyczyn niestabilnosci klarownosci i
zmetnien. Poznanie sposobdw klarowania i doboru Srodkéw klarujgcych.

8. Ekstruzja skrobi i produktéw weglowodanowych. Analiza jakosci wyrobdéw
gotowych

9. Okreslanie zawartosci skrobi opornej (RS) w produktach skrobiowych

10. Okredlanie ziarnistosci (laserowy analizator wielkosci czastek LSA) i
sporzadzanie charakterystyki kleikowania skrobi (wiskograf Brabendera)

11. Okreslanie temperatur przemian fazowych skrobi (kalorymetr réznicowy DSC)

oraz wtasciwosci reologicznych sporzgdzonych kleikéw skrobiowych (wiskograf
oscylacyjno-rotacyjny Haake)

12. Analiza jakosci ziemniaka jako produktu konsumpcyjnego i surowca w
przemysle spozywczym. Charakterystyka surowcéw ttuszczowych

13. Badanie wptywu czynnikdw surowcowych i technologicznych na jakos¢
smazonych produktéw ziemniaczanych.

Wymagania wstepne

Chemia zywnosci, technologia zywnosci

Sylabusy

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Pracownia magisterska | (ZPR)

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiN0oZNTZS.MI1B.3183.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Tak

Okres Forma zaliczenia
Semestr 1 Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec
Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl kazdego studenta.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakres

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

ie . .
uczenia sie

Liczba
punktéw ECTS
2.0

Przedmiot obejmuje badania zwigzane z realizacja pracy magisterskiej, jest dostosowany indywidualnie dla

Metody weryfikacji
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W1

w2

W3

zagadnienia z zakresu nowoczesnych technik

i technologii stosowanych w produkcji i analizie
zywnosci; zagadnienia dotyczace zywienia cztowieka
i dietetyki oraz systeméw zarzadzania jakoscig

i bezpieczenstwem zywnosci

zasady planowania eksperymentéw oraz sposoby
weryfikacji metod analitycznych i pojecia

pojecia i zasady z zakresu ochrony wlasnosci
przemystowej i prawa autorskiego oraz zasady
korzystania z zasob6w informacji patentowej

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

zaplanowac i przeprowadzi¢ doswiadczenia z zakresu
realizowanej pracy magisterskiej

potrafi zastosowac nowoczesne techniki analityczne
do okreslenia efektywnosci prowadzonego procesu

dobierac i odpowiednio wykorzystywa¢ metody

statystyczne w celu opracowania uzyskanych wynikéw

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

K3

Lp.

Sylabusy

uwzgledniania priorytetéw stuzgcych realizacji zadan
wiasnych oraz prawnej ochrony wtasnosci
intelektualnej i przemystowej oraz praw pokrewnych

wykazania aktywnej i odpowiedzialnej postawy

w rozwigzywaniu problemoéw w zakresie prowadzonych

badan

etycznego podejscia do prowadzonych prac
badawczych

NT_P7S_WGO03,
NT_P7S_WG04,
NT_P7S_WGO06,
NT_P7S_WG09

NT_P7S_WG08

NT_P7S_WK16

NT_P7S_UW02,
NT_P7S_UWO09

NT_P7S_UK10,
NT_P7S_UW06,
NT_P7S_UW07

NT_P7S_UWO08

NT_P7S_KK02

NT_P7S_KO04

NT_P7S_KRO5

Tresci programowe

Tresci programowe

Tres¢ ksztatcenia obejmuje zagadnienia zwigzane z nowymi trendami w
technologii weglowodanéw i tluszczédw roslinnych oraz analizie zywnosci. Tresci
ksztatcenia s dostosowane do realizowanych tematéw prac magisterskich,

indywidualnie do kazdego studenta.

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy

studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia laboratoryjne
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Semi

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

narium dyplomowe | (ZPR)
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiIN0ZNTZS.MI1B.3184.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Tak

Okres Forma zaliczenia
Semestr 1 Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Seminarium:

30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl bedacego tematem pracy magisterskiej.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kler::zkeo'nlae :eizekty
Wiedzy - Student zna i rozumie:
. Ny NT P7S WGO03,

aktualne technologie otrzymywania réznych NT P7S WG04
w1 produktéw zywnosciowych i ich wptyw na ich jakos¢ NT_P7S_WG05'

oraz metody oceny jakos$ci zywnosci NT_P7S_WG06'

Sylabusy

Liczba
punktéw ECTS
2.0

Celem przedmiotu jest analiza, opracowanie i prezentacja aktualnego stanu wiedzy, zatozen oraz projektu,

Metody weryfikacji

Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji
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W2 metody rozwigzywania probleméw magisterskich NT_P7S_WGO7,
z zakresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka NT_P7S_WGO08
W3 zagadnienia prawne i spoteczne zwigzane NT_P7S_WK15,
z kierunkiem technologii zywnosci i zywienia cztowieka | NT_P7S_WK16
Umiejetnosci - Student potrafi:
U1 wy;zukma/c i zrozumiec informacje pochodzace NT P7S UWO1
z réznych zrédet - 7=
dobierac i wykorzystywac odpowiednie technologie
U2 przetwarzania zywnosci oraz metody i techniki analizy | NT_P7S_UWO02,
zywnosci w celu uzyskania wysokiej jakosci NT_P7S_UWO3
i bezpiecznej zywnosci
samod2|e|n!e opracowac zagad.menle projektowe NT P75 UK10,
U3 wykorzystujac dostepne dane literaturowe .| NT P75 UWO7
Z poszanowaniem praw autorskich oraz zaprezentowac NT_P7S_UW09'
je publicznie i dyskutowad - 0=
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
krytycznej oceny wtasnej wiedzy i aktualizowania NT_P7S_KKO01,
K1 wiedzy 0 nowe osiggniecia z dziedziny technologii NT_P7S_KKO02,
Zywnosci i zywienia cztowieka NT_P7S_KOO03
K2 ponoszenia odpowiedzialnosSci za prowadzenie prac NT_P7S _KOO04,
eksperymentalnych NT_P7S_KRO5
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe
1. Zapoznanie studentéw z tematyka seminariéw, sposobem zaliczenia zaje¢,
okreslenie wymagan dotyczacych przygotowania prezentacji.
2. Omédwienie wymagan dotyczacych realizacji prac magisterskich, wskazéwki
dotyczace poszukiwania Zrddet literaturowych i ich wykorzystania, oméwienie
zasad recenzowania prac magisterskich.
1.

prac magisterskich oraz wybranych Zrédet literatury.

7-10. Prezentacje studentéw dotyczace recenzji wybranej pracy magisterskie;.

11-15. Prezentacje studentéw dotyczace czesci projektowej metodycznej

3-6. Prezentacja studentéw dotyczaca czesci teoretycznej zwigzanej z tematyka

realizowanych prac magisterskich, oméwienie planu pracy.

Sylabusy

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusiji

Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji

Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusiji

Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji

Aktywnos¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji

Formy prowadzenia
zajec

Seminarium
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Uwarunkowania jakosci produktéw zbozowych

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiN0oZNTZS.MI1B.3186.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Tak

Okres Forma zaliczenia

Semestr 1 Egzamin

Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Liczba
punktéw ECTS
2.0

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z przetwdrstwem ziarna zbéz. Program wyktaddw i ¢wiczen
Cl obejmuje zagadnienia surowcowe - wymagania, czynniki ksztattujgce jakos¢. Oméwiona zostanie technologia
mtynarstwa, kaszarstwa, zmodyfikowanych przetwordéw zbozowo-macznych i produkcji makarondw.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakres

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

ie . .
uczenia sie

Metody weryfikacji
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W1

w2

W3

Student ma pogtebiong wiedze o sktadzie ziarna zbéz,
metodach oceny jakosci surowcow i przetwordw
zbozowych,

zna czynniki ksztattujgce wartos¢ przetwdrcza
surowcow oraz wyrobdw gotowych

zna wybrane technologie przetwarzania zbéz

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

Student potrafi ocenia¢ jako$¢ surowcdw ziarna zb6z
i produktéw z nich wytworzonych

dobierac operacje i procesy jednostkowe oraz
urzadzenia do wybranych technologii przetwarzania
zb6z

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Lp.

Sylabusy

Wykazuje swiadomos¢ odpowiedzialnosci
za bezpieczehstwo zywnosci dla konsumentéw

cechuje sie otwartoscig na nowosci z zakresu
doskonalenia zawodowego

NT_P7S_WG09

NT_P7S_WG05

NT_P7S_WG06

NT_P7S_UW04

NT_P7S_UW07

NT_P7S_KO04

NT_P7S_KK02

Tresci programowe

Tresci programowe

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusiji

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusiji

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusiji

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusiji

Formy prowadzenia
zajec
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Sylabusy

Wyktfad 1. Ziarno zb6z jako surowiec w réznych gateziach przemystu
zZywnosciowego

Wyktad 2. Czynniki determinujgce jakos$¢ ziarna

Wykfad 3. Wymogi stawiane surowcom w zaktadach przetwdrstwa zbozowego.
Nowe metody oceny jakosci ziarna

Wyktad 4. Proces przygotowania ziarna do przerobu a jako$¢ uzyskanych
produktéw

Wyktad 5. Czynniki wptywajgce na efekt rozdrabniania ziarna i sortowania mlewa
Wyktad 6. Komponowanie magk gatunkowych. Produkcja mak specjalnych
Wyktad 7 . Zmodyfikowane przetwory zbozowo- maczne
Wyktad 8. Produkcja wysokojakosciowych produktéw ze zbdz niechlebowych.
Wyktad
Wyktad 9. Uboczne produkty przetwérstwa zbozowego

Wykfad 10. Wymagania surowcowe w produkcji makarondéw

Wykfad 11. Operacje i procesy jednostkowe w produkcji makaronéw w aspekcie
jakosci wyrobdw gotowych

Wyktad 12 Makarony szybkogotujace, podgotowane- tradycyjne i nietypowe
Wyktad 13 Wtasciwosci prozdrowotne produktéw zbozowych

Wykfad 14. Przemiany zwigzkdéw bioaktywnych ziarna w procesach
technologicznych

Wyktad 15. Charakterystyka zagrozen zdrowotnych oraz metody ich eliminacji w
przetworstwie zbdz.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
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Cwiczenia specjalizacyjne (TFiZ)

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiIN0oZNTZS.MI1B.3188.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Okres Forma zaliczenia
Semestr 1 Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec
Cwiczenia laboratoryjne: 90

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Liczba
punktéw ECTS
5.0

Zapoznanie studentéw z metodami oceny surowcédw stosowanych w przemystach fermentacyjnych i zbozowych.
Cl Zapoznanie studentéw z nowoczesnymi metodami ilosciowej i jakoSciowej analizy proceséw zachodzgcych

z przemystach fermentacyjnych i z

bozowych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakres

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

ie . .
uczenia sie

Metody weryfikacji
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wil

W2

Zasady planowania eksperymentéw z wykorzystaniem
zaawansowanych technik stosowanych w procesach NT_P7S_WGO08
fermentacyjnych i przetwérstwie zbozowym

W pogtebionym stopniu przemiany fizykochemiczne
i biologiczne zachodzace podczas produkcji napojoéw NT_P7S_WGO05
fermentowanych i przetworéw zbozowych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

Wykonywa¢ nowoczesne ilosciowe i jakoSciowe analizy

surowcow i produktéw fermentowanych i zbozowych NT_P75_UW04

samodzielnie analizowac i rozwigzywa¢ problemy
zwigzane z technologia wytwarzania produktéw NT_P7S_UWO06
fermentowanych i zbozowych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Lp.

Sylabusy

krytycznej analizy wynikéw uzyskanych
z eksperymentéw dotyczacych technologii napojéw NT_P7S_KKO01
fermentowanych i produktéw zbozowych

uwzglednienia znaczenia wynikéw doswiadczehn w celu

. : . NT_P7S_KK02
rozwigzywania probleméw zawodowych - -

Tresci programowe

Tresci programowe

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

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

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

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

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

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

Formy prowadzenia
zajec
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1. Proces winifikacji moszczu gronowego

2. Metody otrzymywania brzeczki miodowej i prowadzenie procesu fermentac;ji
miodu pitnego

3. Otrzymywanie nastawu na cydr i podstawy technologii cydrownictwa

4. Ocena jakosciowa ziarna jeczmienia browarnego, proces mikrostodowania
ziarna, analiza cech technologicznych stodu

5. Technologia piwowarstwa- przygotowanie brzeczki stodowej

6. Analiza przebiegu i efektéw fermentacji brzeczki stodowej, ocena
wiasciwosci wyprodukowanego piwa.

7. Analiza surowcéw gorzelniczych i przygotowanie podtozy fermentacyjnych.
Analiza efektdéw fermentacji surowcéw gorzelniczych, obliczenia wydajnosci i
produktywnosci procesu

8. Analiza laboratoryjna, sensoryczna i mikrobiologiczna napojéw
fermentowanych

9. Whptyw witasciwosci ziarna na efekty przemiatu
10.  Ocena jakosSciowa produktéw z przemiatu laboratoryjnego
11.  Ocena witasciwosci maki metodg SRC

12.  Ocena wiasciwosci reologicznych ciasta za pomocg aparatury firmy
Brabender i Mixolabu

13.  Charakterystyka procesu ttoczenia a jako$¢ makaronu

14.  Wplyw sktadu recepturowego i sposobu prowadzenia ciasta na jakos¢
pieczywa pszennego

15.  Wplyw sposobu wytwarzania ciasta na jakos$¢ pieczywa zytniego

Wymagania wstepne

Chemia, Mikrobiologia, Blochemia, Technologia fermentacji, Technologia zbéz

Sylabusy

Cwiczenia laboratoryjne
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PRZYRODNICZY
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Pracownia magisterska | (TFiZ)
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNTZS.MI1B.3189.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia drugiego stopnia (magister inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Cwiczenia laboratoryjne: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Zapoznanie z metodami stosowanymi podczas realizacji czesci eksperymentalnej pracy magisterskiej

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Metody weryfikacji

uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
Sechnologi stosowanych w produkdii analisi NT_P7S WGO3,
. ) .'g wany produkcji | af . NT P75 WGO04, Aktywnos¢ na zajeciach,
W1 zywnosci; zagadnienia dotyczace zywienia cztowieka o T
L . h o L NT P7S_WGO06, Wykonanie ¢wiczen
i dietetyki oraz systemdw zarzgdzania jakoscia NT P7S WG09

i bezpieczenstwem zywnosci

Sylabusy 56 /185



w2

W3

zasady planowania eksperymentéw oraz sposoby

weryfikacji metod analitycznych NT_P75_WG08

pojecia i zasady z zakresu ochrony wasnosci
przemystowej i prawa autorskiego oraz zasady NT_P7S_WK16
korzystania z zasobdw informacji patentowe;j

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

- o . NT_P7S_UWO2,
zaplanowac i przeprowadzi¢ doSwiadczenia z zakresu oo
realizowanej pracy magisterskiej NT_P75_UWO8,

J pracy mag ) NT_P7S_UW09
potrafi zastosowac nowoczesne techniki analityczne NT_P75_UKIO,
do okreslenia efektywnosci prowadzonego procesu NT_P75_UW06,

y P gop NT_P7S_UWO07
dobierac i odpowiednio wykorzystywa¢ metody NT_P7S_UWOS,

statystyczne w celu opracowania uzyskanych wynikéw | NT_P7S_UW09

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

K3

Lp.

Sylabusy

uwzgledniania priorytetéw stuzgcych realizacji zadan
wtasnych oraz prawnej ochrony wtasnosci NT_P7S_KKO02
intelektualnej i przemystowej oraz praw pokrewnych

wykazania aktywnej i odpowiedzialnej postawy
w rozwigzywaniu problemoéw w zakresie prowadzonych | NT_P7S K004
badan

etycznego podejscia do prowadzonych prac

badawczych NT_P7S_KRO5

Tresci programowe

Tresci programowe

Program dostosowany indywidualnie do kazdego studenta

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczeh

Aktywnos¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczeh

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia laboratoryjne

57/185



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
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Seminarium dyplomowe | (TFiZ)

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiN0oZNTZS.MI1B.3190.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Okres Forma zaliczenia
Semestr 1 Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Seminarium:

30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl z obszaru technologii fermentacji i zbéz, bedgcych tematem pracy magisterskie;.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kler::zkeo'nlae :eizekty
Wiedzy - Student zna i rozumie:
. . o NT P7S WGO03,
wspotczesne technologie otrzymywania réznych NT P7S WG04
wil produktéw zbozowych oraz fermentowanych, ich NT_P7S_WG05'
wptyw na jakos$¢ i bezpieczenstwo produktu gotowego NT_P7S_WG06'

Sylabusy

Liczba
punktéw ECTS
2.0

Celem przedmiotu jest analiza, opracowanie i prezentacja aktualnego stanu wiedzy, zatozen oraz projektu

Metody weryfikacji

Zaliczenie ustne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Referat, Prezentacja
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W2

W3

metody rozwigzywania probleméw z zakresu
technologii przemystéw fermentacyjnych
i przetwérstwa zbozowego

zagadnienia prawne i spoteczne zwigzane
z kierunkiem technologii zywnosci fermentowanej
i przetworéw zbozowych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

wyszukiwaé i zrozumiec informacje pochodzace
z réznych Zrédet

dobierac i wykorzystywac odpowiednie technologie
przetwarzania surowcéw w produkcji zywnosci
fermentowanej i przetworéw zbozowych oraz metody
i techniki ich analizy w celu uzyskania wysokiej jakosci
i bezpiecznej zywnosci,

samodzielnie opracowac zagadnienie projektowe
wykorzystujac dostepne dane literaturowe

Z poszanowaniem praw autorskich oraz zaprezentowad
je publicznie i dyskutowad

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Lp.

krytycznej oceny wtasnej wiedzy i aktualizowania
wiedzy 0 nowe osiggniecia z dziedziny technologii
fermentacji i zbéz

ponoszenia odpowiedzialnosci za prowadzenie prac
eksperymentalnych

NT_P7S_WGO07,
NT_P7S_WG08

NT_P7S_WK15,
NT_P7S_WK16

NT_P7S_UWO1

NT_P7S_UW02,
NT_P7S_UW03

NT_P7S_UK10,
NT_P7S_UW07,
NT_P7S_UW09

NT_P7S_KKO1,
NT_P7S_KK02

NT_P7S_KO04

Tresci programowe

Tresci programowe

* Omoéwienie zasad wyszukiwania informacji naukowych do prac magisterskich.

» Omoéwienie zasad przygotowywania i przedstawienia prezentacji naukowej.

» Omdwienie zasad analizy tekstu naukowego.

* Recenzja tekstu naukowego.

Wymagania wstepne

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

Zaliczenie ustne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Referat, Prezentacja

Zaliczenie ustne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Referat, Prezentacja

Zaliczenie ustne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Referat, Prezentacja

Zaliczenie ustne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Referat, Prezentacja

Zaliczenie ustne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Referat, Prezentacja

Zaliczenie ustne,

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Referat, Prezentacja

Formy prowadzenia
zajec

Seminarium

chemia nieorganiczna i organiczna, biochemia, mikrobiologia ogdlna i zywnosci, chemia zywnosci, analiza zywnosci,
podstawowe problemy przemystu fermentacyjnego, seminarium inzynierskie

Sylabusy
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Trendy w tec

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

hnologii piwowarstwa i winiarstwa
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiIN0ZNTZS.MI1A.3270.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty ogdlne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 1 Egzamin

punktéw ECTS
2.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z modyfikacjami procesu stodowania. Przekazanie wiedzy z zakresu niekonwencjonalnych

Cl metod stosowanych w piwowarstw

ie. Omdwienie charakterystyki i oceny drozdzy piwowarskich. Zapoznanie

studentdw z technologig winiarstwa.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakres

Wiedzy - Student zna i rozumie:

i Kierunkowe efekty L
* uczenia sie Metody weryfikacji

w pogtebionym stopniu operacje jednostkowe,
W1 maszyny i urzadzenia stosowane w przemysle NT_P7S_WG06 Egzamin pisemny
stodowniczym, piwowarskim i winiarskim

Sylabusy
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W2

aktualnie dyskutowane w literaturze naukowej
problemy z zakresu technologii stodownictwa, NT _P7S WGO07
piwowarstwa i winiarstwa

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

samodzielnie analizowa¢ problemy zwigzane

z produkcja stodu, piwa i wina, krytycznie oceniac
rozwigzania techniczne i technologiczne

w stodownictwie, piwowarstwie i winiarstwie

NT_P7S_UWO06

opracowywad nowe technologie, dobierac

i modyfikowad typowe dziatania do podniesienia

jakosci proceséw w stodownictwie, piwowarstwie NT_P7S_UWOQ7
i winiarstwie, podejmowac czynnosci zapewniajgce

prawidtowg organizacje produkcji

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Lp.

Sylabusy

krytycznej oceny posiadanej wiedzy z zakresu

stodownictwa, piwowarstwa i winiarstwa NT_P75_KKO1

uwzglednienia znaczenia wiedzy z zakresu
stodownictwa, piwowarstwa i winiarstwa NT_P7S_KK02
W rozwigzywaniu probleméw zawodowych

Tresci programowe

Tresci programowe

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Formy prowadzenia
zajec
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Sylabusy

a) MODYFIKACJE PROCESU SLtODOWANIA

1. Ocena technologiczna surowcéw do produkcji stodu.

2. Klasyczne i innowacyjne metody stodowania ziarna.

3. Kryteria i sposoby oceny stodéw pilznenskich i specjalnych.

4. Infuzyjne i dekokcyjne sposoby pozyskiwania brzeczek.

5. Preparaty enzymatyczne w procesie pozyskiwania brzeczek.

6. Wystepowanie i znaczenie mikroflory epifitycznej jeczmienia browarnego.

7. Zastosowanie kultur starterowych w procesie stodowania jeczmienia browarnego.
b) NIEKONWENCJONALNE METODY W PRODUKC]I PIWA

1. Granulaty i ekstrakty chmielowe, chmielenie brzeczek, gospodarka chmielem.
2. Nowoczesne metody prowadzenia procesu fermentacji piwa.

3. Zasady prowadzenia proceséw w tankach cylindryczno-stozkowych.

4. Stabilizacja koloidalna i metody zwiekszania trwatosci mikrobiologicznej piwa.

5. Wptyw proceséw technologicznych na zawartos¢ zwigzkéw biologicznie aktywnych w
piwie.

6. Piwo jako nap¢j. Sktadniki piwa. Znaczenie fizjologiczne i zywieniowe piwa.

7. Technologia piw bezalkoholowych, niskoalkoholowych i kwasnych.

8. Technologia piw owocowych i piw intensywnie chmielonych.

c) CHARAKTERYSTYKA | OCENA DROZDZY PIWOWARSKICH

1. Charakterystyka drozdzy piwowarskich.

2. Produkty uboczne tworzone w piwie i ich znaczenie dla cech organoleptycznych piwa.
3. Zjawisko i znaczenie flokulacji drozdzy piwowarskich.

4. Stres etanolowy i osmotyczny u drozdzy piwowarskich, rola glicerolu i trehalozy w
pokonywaniu streséw.

5. Seryjne przeszczepianie, a aktywnos$¢ drozdzy piwowarskich i jakos¢ piwa.
6. Zarzadzanie drozdzami w browarze.

7. Zakazenia mikrobiologiczne w browarze.

d) TECHNOLOGIA WINIARSTWA

1.  Klasyfikacja win gronowych. Podstawowe odmiany winorosli

2. Technologia produkcji win biatych

3. Winifikacja win czerwonych i rézowych

4. Fermentacja winiarska. Czyste kultury drozdzy winiarskich. Fermentacja jabtkowo -
mlekowa. Procesy zachodzgce podczas dojrzewania win

5. Wina musujace. Charakterystyka i produkcja szampana
6.  Wina specjalne
7. Wina wzmacniane

8.  Trendy w winiarstwie

Wyktad
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Wymagania wstepne

Chemia, Chemia fizyczna, Biochemia, Mikrobiologia, Technologia fermentac;ji
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Nowoczesne metody przetwarzania surowca jajczarskiego
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNTZS.MI1B.3192.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia drugiego stopnia (magister inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Egzamin punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem kursu jest przekazanie, sprawdzenie oraz utrwalenie najnowszej wiedzy i umiejetnosci oraz nabycie
kompetencji spotecznych z zakresu: aktualnych innowacyjnych technologii stosowanych w zaktadach

Cl przetwdrstwa jajczarskiego; wptywu niekonwencjonalnych technik na jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci poddanej
obrébce technologicznej
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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Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu
W1 budowe i dziatanie biologicznie aktywnych sktadnikow
Zywnosci

Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu
operacje jednostkowe proceséw technologicznych,
stosowane maszyny i urzagdzenia oraz trendy
rozwojowe w przetwarzaniu zywnosci

W2

Umiejetnosci - Student potrafi:

Absolwent potrafi analizowa¢ i ocenia¢ nowe kierunki
w inzynierii przemystu spozywczego oraz

w rozwigzaniach technologicznych przetwarzania

i utrwalania zywnosci

ul

Absolwent potrafi planowac i prowadzi¢ prace
doswiadczalne z wykorzystaniem narzedzi
matematycznych, informatycznych, fizycznych

i biologicznych oraz opracowywa¢ otrzymane wyniki

u2

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Absolwent jest gotéw do krytycznej oceny posiadane;j
wiedzy i odbieranych tresci z zakresu technologii
Zywnosci i zywienia cztowieka w rozwigzywaniu
probleméw zawodowych

K1l

NT P7S_WG02

NT P7S_WG06

NT_P7S_UW02

NT _P7S_UW08

NT_P7S_KKO1

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

1. Aktywnos$¢ mikrobiologiczna skorupy jaj

2. Skorupa jaja i jej znaczenie handlowe i produkcyjne

3. Od produktu ubocznego do sktadnika farmaceutycznego: ESM; kwas sialowy

4. Cholesterol w jajach kurzych
5. Karotenoidy w jajach kurzych

6. Witaminy w jajach kurzych

7. Zastosowanie lizozymu biatka jaja kurzego w przemysle spozywczym

8. Funkcja i separacja owofosfolipidéw z jaja kurzego

9. Nutraceutyczne produkty jajeczne

10. Suplementacja paszy algami w celu wzbogacenia jaj w kwasy ttuszczowe

omega-3

11. Suplementacja paszy olejem rybnym w celu wzbogacenia jaj w kwasy

tluszczowe omega-3

12. Suplementacja paszy siemieniem Inianym w celu wzbogacenia jaj w kwasy

tluszczowe omega-3

13. Niekonwencjonalne przetwarzanie jaj

Sylabusy

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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Wymagania wstepne

¢ Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego
e Ogolna technologia zywnosci
e Technologia drobiu i jaj
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Bioaktywne sktadniki i nowoczesne metody przetwarzania mleka

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Okres Forma zaliczenia

Semestr 1 Egzamin

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiN0oZNTZS.MI1B.3193.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Liczba
punktéw ECTS
2.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem ksztatcenia jest zapoznanie z zagadnieniami zwigzanymi z prezentacja funkcjonalnych wtasciwosci (w tym
Cl bioaktywnych) poszczegdinych sktadnikdéw surowca mleczarskiego, a takze innowacyjnych technologii ich

przetwarzania.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Wi i mozliwosci ich wykorzystania

Sylabusy

jakie sg wtasciwosci sktadnikéw bioaktywnych mleka

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji

NT_P7S_WGO02 Egzamin pisemny
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W2 znaczenie modyfikacji gtéwnych sktadnikéw mleka NT P75 WGO05
Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi dobra¢ materiaty pomocnicze,

znormalizowad¢ mleko i przeprowadzi¢ proces NT_P7S_UWO04,
technologiczny produkcji gtéwnych przetworéw NT_P7S_UWO05
mleczarskich w odpowiedniej skali

ul

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu technologii

K1 przetwérstwa mleka

NT_P7S_KKO1

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

. Bioaktywne substancje wystepujgce w mleku

. Whasciwosci funkcjonalne biatek mleka

. Enzymatyczne modyfikacje gtéwnych sktadnikéw mleka - biatek
. Biopeptydy pochodzace z biatek mleka.

. Enzymatyczne modyfikacje gtéwnych sktadnikéw mleka - ttuszczu i laktozy
. Wykorzystanie enzyméw egzogennych w mleczarstwie.

. Znaczenie drobnoustrojéw w technologii mleczarskiej

. Wptyw czynnikéw technologicznych na skfadniki mleka

. . Mleczne produkty wysokottuszczowe

10. Produkcja seréw dojrzewajgcych réznych typow

11. Dojrzewanie seréw

12. Innowacyjne technologie w serowarstwie.

13. Produkty uboczne przemystu mleczarskiego

OCooNOUTE, WN

Wymagania wstepne

Biochemia, mikrobiologia, technologia zywnosci

Sylabusy

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Cwiczenia specjalizacyjne (ZPZ)

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiIN0ZNTZS.MI1B.3194.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

5.0

Forma prowadzenia i godziny zajec
Cwiczenia laboratoryjne: 90

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem kursu jest przekazanie, sprawdzenie oraz utrwalenie najnowszej wiedzy i umiejetnosci oraz nabycie
kompetencji spotecznych z zakresu: technologii produkcji wedlin podrobowych i zywnosci wygodnej z miesa

Cl zZ jaja kurzego, produkcji drobno ro

drobiu i ich ocena wiasciwosci funkcjonalnych , pozyskiwania biologicznie aktywnych biatek oraz fosfolipidéw

zdrobnionych kietbas parzonych, wedzonek, przetworu miesnego

restrukturowanego (surimi), oznaczania wtasciwosci reologicznych przetworéw miesnych oraz technologii
produkcji seréw podpuszczkowych, napojéw fermentowanych mlecznych i masta.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakres

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

* uczenia sie Metody weryfikacji
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wil

W2

przemiany fizyko-chemiczne i biochemiczne
zachodzace podczas przetwarzania, utrwalania
i przechowywania surowcéw i produktéw
zywnosciowych pochodzenia zwierzecego.

w pogtebionym stopniu operacje jednostkowe
proceséw technologicznych, stosowane maszyny

i urzadzenia w przetwarzaniu zywnosci pochodzenia
zwierzecego.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

wspdtdziatad i pracowad w grupie, kierowa¢ zespotem
ludzkim i by¢ swiadomym odpowiedzialnosci
za wspdlne realizowane dziatania.

analizowac i interpretowac zaleznosci zjawisk
fizycznych i biochemicznych zachodzacych

w surowcach i produktach pochodzenia zwierzecego
w aspekcie ksztattowania ich jakosci.

opracowywac nowe technologie, dobieraé

i modyfikowad typowe dziatania zmierzajace

do podniesienia jakosci zywnosci pochodzenia
zwierzecego i ksztattowania prawidtowych nawykéw
zywieniowych oraz podejmowac czynnosci
zapewniajgce prawidtowg organizacje produkcji.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Lp.

Sylabusy

gotéw do krytycznej oceny posiadanej wiedzy
i odbieranych tresci z zakresu technologii produktéw
zwierzecych w rozwigzywaniu probleméw zawodowych

ponoszenia odpowiedzialno$ci zawodowe;j
za prowadzenie prac eksperymentalnych, produkcje
zywnosci pochodzenia zwierzecego.

NT_P7S_WG05

NT_P7S_WG06

NT P7S_UO13

NT_P7S_UWO5

NT_P7S_UWO7

NT_P7S_KKO1

NT_P7S_K004

Tresci programowe

Tresci programowe

Projekt, Aktywnos$¢ na

zajeciach, Prezentacja,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Projekt, Prezentacja,
Kolokwium

Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Projekt, Wykonanie
¢wiczen

Projekt, Prezentacja,
Wykonanie ¢wiczen

Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Formy prowadzenia
zajec
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Sylabusy

1. Technologia produkcji i ocena wtasciwosci funkcjonalnych wedlin podrobowych
Z miesa drobiu.

2. Technologia produkcji zywnosci wygodnej z miesa drobiu.

3. Pozyskiwanie biologicznie aktywnych protein z biatka jaja kurzego z
uwzglednieniem metod chemicznych, chromatograficznych (lizozym, cystatyna).

4. Pozyskiwanie fosfolipiddw z Zéttka jaja kurzego i ich charakterystyka.

5. Produkcja i ocena wtasciwosci reologicznych drobno rozdrobnionych kietbas
parzonych.

6. Technologia produkcji wedzonek na przyktadzie szynki wieprzowej gotowane;j.
Zasady obliczania sktadu solanek nastrzykowych.

7. Opracowanie technologii przetworu miesnego restrukturowanego (surimi).

8. Technologia produkcji seréw podpuszczkowych. Metody odbiatczania serwatki i
produkcja laktozy.

9. Technologia produkcji napojéw fermentowanych mlecznych.

10. Technologia produkcja masta i jej kontrola.

Wymagania wstepne

chemia zywnosci,

biochemia,

mikrobiologia,

ogodlna technologia zywnosci,
technologia miesa,
technologia drobiu i jaj,
technologia mleczarstwa.

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Pracownia magisterska | (ZPZ)

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiIN0ZNTZS.MI1B.3195.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Okres Forma zaliczenia
Semestr 1 Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec
Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Liczba
punktéw ECTS
2.0

Celem przedmiotu jest zapoznanie sie z metodologig badan zwigzanych z tematyka pracy magisterskiej,
Cl organizacja stanowiska badawczego oraz przygotowanie niezbednych odczynnikdw. Przedmiot jest dostosowany

indywidualnie dla kazdego student

a.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakres

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

ie . .
uczenia sie

Metody weryfikacji
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zagadnienia z zakresu nowoczesnych technik

i technologii stosowanych w produkcji i analizie NT_P7S _WGO3,

W1 zywnosci; zagadnienia dotyczace zywienia cztowieka NT_P7S_WGO04, Obserwacja pracy
i dietetyki oraz systeméw zarzadzania jakoscig NT_P7S_WGO06, studenta
i bezpieczenstwem zywnosci pochodzenia NT P7S_WG09

zZwierzecego.

zasady planowania eksperymentéw oraz sposoby
w2 weryfikacji metod analitycznych i systeméw NT_P7S_WGO08
zarzadzania jakoscia.

Obserwacja pracy
studenta

pojecia i zasady z zakresu ochrony wlasnosci
W3 przemystowej i prawa autorskiego oraz zasady NT_P7S_WK16
korzystania z zasobdw informacji patentowe;.

Obserwacja pracy
studenta

Umiejetnosci - Student potrafi:

- Cr g . NT _P7S_UWO02, .
zaplanowac i przeprowadzi¢ doswiadczenia z zakresu “ooe Obserwacja pracy
ul realizowanej pracy magisterskiej NT_P75_UWO8, studenta
] pracy mag J: NT_P7S_UWO09
U2 potrafi zastosowa¢ nowoczesne techniki analityczne m_gg_g\ljvlooé Obserwacja pracy
do okreslenia efektywnosci prowadzonego procesu. NT_P7S_UWO7 studenta
U3 Statystyczne w cely opracowania uzyskanych NT_P75_UWO8, Obserwaca pracy
NT_P7S_UWO09 studenta

wynikéw.
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
uwzgledniania priorytetéw stuzgcych realizacji zadan

K1 wiasnych oraz prawnej ochrony wtasnosci NT_P7S_KKO02
intelektualnej i przemystowej oraz praw pokrewnych.

Obserwacja pracy
studenta

wykazania aktywnej i odpowiedzialnej postawy
K2 w rozwigzywaniu probleméw w zakresie prowadzonych | NT_P7S_KO04
badan.

Obserwacja pracy
studenta

etycznego podejscia do prowadzonych prac Obserwacja pracy

K3 NT_P7S_KRO5

badawczych. studenta
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe Fo_rn}y prowadzenia
zajec
1. Program dostosowany indywidualnie do kazdego studenta. Cwiczenia laboratoryjne

Wymagania wstepne

chemia nieorganiczna i organiczna, biochemia, mikrobiologia ogdlna i zywnosci, chemia zywnosci, analiza zywnosci,
technologie kierunkowe; mleczarstwa, miesa, drobiu i jaj, systemy zarzadzania jakoscig
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Semi

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

narium dyplomowe | (ZPZ)
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiIN0ZNTZS.MI1B.3196.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

og6lnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Seminarium: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest analiza, opracowanie i prezentacja aktualnego stanu wiedzy, zatozen oraz projektu,

Cl bedacego tematem pracy magisterskiej.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kler::zkeo'nlae ;zekty Metody weryfikacji
Wiedzy - Student zna i rozumie:
. Ny NT_P7S_WGO3,

aktualne technologie otrzymywania réznych NT P7S WG04
w1 produktéw zywnosciowych i ich wptyw na ich jakos¢ NT_P7S_WG05' Prezentacja

oraz metody oceny jakos$ci zywnosci. NT_P7S_WG06'
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metody rozwigzywania probleméw magisterskich
z zakresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka, NT_P7S WGO7,

w2 ze sczegblnym uwzglednieniem technologii produktéw | NT_P7S WG08 Prezentacja
zwierzecych.
zagadnienia prawne i spoteczne zwigzane
W3 z kierunkiem technologii zywnosci i zywienia m—g;g—wﬁg Prezentacja
cztowieka. - o=
Umiejetnosci - Student potrafi:
U1 wy;zukwa; i zrozumie¢ informacje pochodzace NT P7S UWO1 Prezentacja
z réznych zrédet. - 7=
dobierac i wykorzystywac odpowiednie technologie
U2 przetwarzania zywnosci oraz metody i techniki analizy | NT_P7S_UWO02, Prezentacia
zywnoéci w celu uzyskania wysokiej jako<ci NT_P7S_UWO03 J
i bezpiecznej zywnosci.
samodzielnie opracowac zagadnienie projektowe NT P7S UK10
wykorzystujac dostepne dane literaturowe TomeT ! .
u3 . . . | NT_P7S_UWO07, Prezentacja
Z poszanowaniem praw autorskich oraz zaprezentowad NT P7S UWO09
je publicznie i dyskutowac. - 7=
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
krytycznej oceny wtasnej wiedzy i aktualizowania NT P7S KKO1
K1 wiedzy 0 nowe osiggniecia z dziedziny technologii NT_P7S_KK02' Udziat w dyskusji
Zywnosci i zywienia cztowieka. - 0=
K2 ponoszenia odpowiedzialnosci za prowadzenie prac NT P7S KOO4 Udziat w dyskusji
eksperymentalnych. - -
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe Fo.rn}y prowadzenia
zajec
1.  Okreslenie wymagan dotyczacych przygotowania prezentacji oraz warunkéw
zaliczenia przedmiotu
2. Omdwienie wymagan dotyczacych prac magisterskich i wskazéwki
dotyczace poszukiwania Zrddet literaturowych i ich wykorzystania
1 3-6. Prezentacje studentéw dotyczace czesci teoretycznej zwigzanej z tematyka Seminarium

pracy magisterskiej cz. 1

7-10.Prezentacje studentéw dotyczace czesci teoretycznej zwigzanej z tematyka
pracy magisterskiej cz. 11

11-15.Prezentacje studentéw dotyczace czesci projektowej i metodycznej
dotyczacej realizowanych prac dyplomowych.

Wymagania wstepne

operacje jednostkowe w technologiach przetwarzania i utrwalania zywnosci, metody/techniki analizy zywnosci, warunki ich
stosowania i interpretacji, zasady funkcjonowania systeméw zarzadzania jakos$cig i bezpieczehstwem zywnosci pochodzenia
zwierzecego
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Szkolenie BHP i ppoz.

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBINO0ZNTZS.MI1A.2447.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia drugiego stopnia (magister inzynier) 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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u2

u3

udzieli¢ pierwszej pomocy poszkodowanym
w okreslonych wypadkach, zachowac sie odpowiednio
w sytuacji zagrozenia zdrowia i zycia.

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

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

K3

Lp.

Sylabusy

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

zrozumienia znaczenia BHP i PPOZ dla zdrowia i zycia
studentéw/pracownikédw uczelni

zrozumienia konsekwencji nieprzestrzegania zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy

Tresci programowe

Tresci programowe

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

Moodle. Kurs obejmuje cztery moduty:

* Modut 1. Wybrane zagadnienia prawne
* Modut 2. Zagrozenia dla zdrowia i zycia
* Modut 3. Pierwsza pomoc

* Modut 4. Ochrona przeciwpozarowa

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad e-learning
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ZyWi

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

enie cztowieka i dietetyka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiIN0oZNTZS.MI2B.2900.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Okres Forma zaliczenia

Semestr 2 Egzamin

Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Liczba
punktéw ECTS
3.0

Celem ksztatcenia jest omdwienie przestanek warunkujacych prawidtowe zaspokajanie potrzeb zywieniowych

cl cztowieka w kontekscie zdrowia

2 Przekazanie wiedzy odnos$nie prawidtowego zywienia i krytycznej oceny sposobu zywienia ludzi oraz
wykorzystania wskaznikéw somatycznych w ocenie stanu odzywienia

C3 Zapoznanie ze skutkami btedéw zywieniowych dla zdrowia cztowieka i mozliwosciami ich przewidywania

ca Celem ksztatcenia jest dodatkowo charakterystyka i zastosowanie réznych diet w wybranych schorzeniach
i stanach fizjologicznych

C5 Celem nauczania jest takze charakterystyka aktualnych zaleceh zywieniowych dla réznych grup populacyjnych

Sylabusy
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

W2

W3

w4

budowe i dziatanie biologicznie aktywnych sktadnikéw
zywnosci i mozliwosci ich wykorzystania w aspekcie
nauki o zywieniu cztowieka i dietetyce

zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki

aktualnie dyskutowane w literaturze naukowej
problemy z zakresu zywienia cztowieka

dylematy wspoétczesnej cywilizacji oraz relacje
spoteczne

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

samodzielnie analizowa¢ problemy zwigzane
z zagadnieniami z zakresu nauki o zywieniu cztowieka
i dietetyce

samodzielnie przygotowac prezentacje i opinie
naukowe z zakresu nauki o zywieniu cztowieka
i dietetyki

poszukiwaé, analizowac i twérczo wykorzystywac
informacje pochodzace z nauki o zywieniu cztowieka
i dietetyce z zachowaniem wiasciwych praw
ochronnych w tym prawa autorskiego

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

Sylabusy

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych
tresci z zakresu zywienia cztowieka w rozwigzywaniu
probleméw zawodowych

przestrzegana zasad szeroko rozumianej etyki
zawodowej

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NT_P7S_WG02

NT P7S_WG04

NT_P7S_WG07

NT_P7S_WK17

NT_P7S_UW06

NT_P7S_UW09

NT_P7S_UWO1

NT_P7S_KKO1

NT_P7S_KRO5

Tresci programowe

Tresci programowe

Metody weryfikacji

Referat, Prezentacja

Referat, Prezentacja

Referat, Prezentacja

Referat, Prezentacja

Referat, Prezentacja

Referat, Prezentacja

Referat, Prezentacja

Referat

Referat

Formy prowadzenia
zajec
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1. Zywienie prawidtowe zdrowego cztowieka a zywienie dietetyczne
2. Podziat i ogdlna charakterystyka diet objetych postepowaniem dietetycznym
3. Podziat i ogdlna charakterystyka diet alternatywnych
4. Ocena stanu odzywienia, diagnostyka niedozywienia
5. Choroby zwigzane z zywnoscig, zywieniem i odzywieniem.
6. Dietoprofilaktyka nadwagi i otytosci
7. Dietoprofilaktyka nadcisnienia tetniczego
1. 8. Zywienie chorych z cukrzyca Wyktad
9. Zasady zywienia kobiet w okresie cigzy i w okresie karmienia.
10. Zasady zywienia niemowlat i matych dzieci
11. Zasady zywienia mtodziezy
12. Zasady zywienia oséb dorostych
13. Zasady zywienia oséb starszych
14. Zasady diety wegetarianskiej

15. Podstawy nutrigenetyki

Wymagania wstepne

chemia zywnosci, biochemia, ogdlna technologia zywnosci, mikrobiologia, podstawy zywienia cztowieka, podstawy genetyki
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Biokataliza w przemysle zywnosciowym
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNTZS.MI2B.0182.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia drugiego stopnia (magister inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cykl wyktadéw ma na celu zaznajomienie studentéw z podstawowymi kierunkami zastosowania preparatéw
enzymatycznych w produkcji zywnosci oraz modyfikacji sktadnikéw zywnosci. Program wyktadéw obejmuje
wykorzystanie enzyméw m.in. z klasy hydrolaz, oksydoreduktaz i transferaz, w przemystowych procesach

Cl enzymatycznych oraz obejmuje nowe, potencjalne obszary ich uzycia. W programie znajduje sie takze opis
wybranych technologii produkcji zywnosci z naciskiem na zastosowane procesy enzymatyczne, tj. browarnictwo,
serowarstwo, piekarstwo, przetwérstwo owocow.

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

mozliwosci wykorzystania egzo- i endogennych
enzymdw do otrzymywania zywnosci tradycyjnej
i funkcjonalnej

wptyw modyfikacji sktadnikdw zywnosci na ich
wiasciwosci funkcjonalne, technologiczne,
organoleptyczne i zdrowotne

podstawe prawna dla zastosowania enzyméw
w produkcji zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

Lp.

Sylabusy

projektowad biokatalityczne otrzymywanie wybranych
sktadnikdw zywnosci o réznych funkcjach
biologicznych

tworzy¢ schemat enzymatycznej modyfikacji
skfadnikéw zywnosci w celu poprawy ich cech
funkcjonalnych, technologicznych, organoleptycznych
i zdrowotnych

dobra¢ biokatalizator do okreslonych zastosowan
Z gamy preparatéw komercyjnych

NT P7S_WGO05

NT_P7S_WG06

NT_P7S_WK15

NT_P7S_UW02,
NT_P7S_UWO5

NT_P7S_UW02,
NT_P7S_UW07

NT_P7S_UWO7

Tresci programowe

Tresci programowe

1. Kierunki, mozliwosci oraz aspekty prawne wykorzystania biokatalizy w produkcji

Zywnosci.

2. Kierunki i mozliwosci wykorzystania biokatalizy w produkcji zywnosci.

3. Modyfikacja sktadnikéw zywnosci; zywnos$¢ funkcjonalna.

4. Modyfikacja sktadnikéw zywnosci; zywnos¢ funkcjonalna (c.d.).

5. Modyfikacja biatkowych sktadnikéw zywnosci z udziatem proteaz,

oksydoreduktaz i izomeraz.

6. Modyfikacja biatkowych sktadnikéw zywnosci z udziatem proteaz,

oksydoreduktaz i izomeraz (c.d.).

7. Ksztattowanie wtasciwosci funkcjonalnych biatek; proteoliza.

8. Wykorzystanie reakcji plasteinowania do modyfikacji biatek.

9. Enzymy w przemysle mleczarskim.

10. Enzymy w przemysle mleczarskim (c.d.).Wykorzystanie transglutaminazy w

modyfikacji sktadnikéw zywnosci.
11. Bioaktywne peptydy.

12. Enzymy w piekarstwie.

13. Enzymy w browarnictwie.

14. Enzymy w sokownictwie.

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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Wymagania wstepne

biochemia, enzymologia, mikrobiologia ogéina
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywno$¢ wegahska i wegetariafiska

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiIN0ZNTZS.MI2B.3197.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Okres Forma zaliczenia
Semestr 2 Zaliczenie na ocene

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl roslinnych wykorzystywanych w diecie weganskiej i wegetarianskiej.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Klerunkovye e_fekty
uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
Wi - whasciwosci surowcdow roslinnych wykorzystywanych NT P7S_WGO5

Sylabusy

do produkcji zywnosci weganskiej i wegetarianskie;j,

Liczba
punktéw ECTS
2.0

Celem ksztatcenia jest zapoznanie studentéw z wybranymi zagadnieniami dotyczgcymi surowcéw i produktéow

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium
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- specyfike diety weganskiej i wegetarianskiej, jej NT_P7S_WGO04, Zaliczenie pisemne,

W2 walory i mankamenty, NT _P7S WGO07 Kolokwium
W3 - wybrane technologie produkcji wyrobdéw mi—gzg—wggfé Zaliczenie pisemne,

stosowanych w diecie weganskiej i wegetarianskie;. NT:P7SZWG06 Kolokwium
Umiejetnosci - Student potrafi:

- zastosowac odeW|e'c.in|e metody i techn|kl| NT_P75_UWO3, Aktywnos¢ na zajeciach,
ul stosowane w produkcji wybranych produktow T

PRI 0 NT P7S_UWO06 Wykonanie ¢wiczen

weganskich i wegetarianskich. - 7=
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
K1 - \_Nykazywama_aktywng postawa wykorzystywania NT P7S KKO1 Obserwacja pracy

wiedzy w rozwigzywaniu problemow. - - studenta

Tresci programowe
- Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

Wyktad 1. Historia wegetarianizmu i weganizmu w Polsce i na Swiecie. Pojecia.

Wyktad 2. Charakterystyka réznych diet wegetariafskich - walory i mankamenty

diety.

Konsekwencje zdrowotne stosowania diety wegetarianskiej i

weganskie;j.

Wyktad 3. Biatko w diecie wegetarianskiej i weganskiej - najbardziej

kontrowersyjny sktadnik diety.

Wykfad 4. Biatka serwatkowe. Jaja. Produkty spozywcze z nich wytwarzane.

Wyktfad 5. Niekonwencjonalne surowce biatkowe i produkty spozywcze je

zawierajgce.

Wyktad 6. Ttuszcze w diecie wegetarianskie;.
1. Wyktad 7. Suplementacja mineratéw i witamin w diecie wegetarianskiej. Wyktad

Wyktfad 8. Superfoods i produkty spozywcze je zawierajace.
Wyktad 9. Soja i produkty sojowe.
Wyktad 10. Soja i produkty sojowe cd.

Wyktad 11. Warto$¢ odzywcza roslin stragczkowych i ich zastosowanie w produkgji
Zywnosci.

Wyktad 12. Zboza dawne i produkty spozywcze z nich wytwarzane.
Wyktfad 13. Pseudozboza i produkty spozywcze z nich wytwarzane.
Wyktad 14. Rosliny zbozowe i produkty spozywcze z nich wytwarzane.

Wykfad 15. Orzechy i nasiona.
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Sylabusy

1. Metody wytwarzania preparatéw biatkowych z wybranych nasion.
2. Otrzymywanie i ocena jakosci popularnych produktéw wegetarianskich.

3. Metody oznaczenia zawartosci biatka i aminokwaséw. Wykrywanie biatek
roslinnych w przetworach miesnych (techniki mikroskopowe i chemiczne).

4, Jakos$¢ pieczywa z udziatem zb6z dzikich.
5. Otrzymywanie i ocena jakosci napojow roslinnych zamiennikéw mleka.

6. Ocena produktéw fermentowanych na bazie napojéw roslinnych.

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk angielski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNTZS.MI6J0.1034.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia drugiego stopnia (magister inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Jezyki obce

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
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 specjalistycznego wymaganymi na poziomie
Cl B2+ w celu osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktdre umozliwiag mu sprawne
funkcjonowanie w Srodowisku pracy i w srodowisku akademickim.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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Zrozumie¢ wypowiedzi i wyktady zwigzane ze swoim
$rodowiskiem i kierunkiem studiéw, filmy i nagrania
dotyczace Srodowiska akademickiego i danej dziedziny
nauki w zakresie wiedzy ogélnej oraz informacje
ogdlne zwigzane z danym kierunkiem studiéw

i specjalnoscia. umied przeczytad ze zrozumieniem
teksty o tematyce ogélnej i popularnonaukowej
Zwigzane z wtasnymi zainteresowaniami i kierunkiem
studiéw oraz publikacje dotyczgce studiowanej
dziedziny (pracy dyplomowej). Umie¢ porozumiewacd
sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady
i zaprezentowad tematy zwigzane ze swoimi
zainteresowaniami i kierunkiem studiéw, przygotowac
i przedstawic ustng prezentacje na temat zwigzany

ze swoim kierunkiem studiéw, rozpoznawac
najczesciej popetniane przez siebie btedy

i kontrolowa¢ swojg wypowiedz. Umiec napisac list
motywacyjny, CV, odpowiedZ na oferte pracy,
abstrakt, etc. Oraz przygotowad opracowanie tekstowe
do prezentacji ustne;j.

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na

NT_P7S_UK12 zajeciach, Prezentacja,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

ul

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo.rn}y prowadzenia
zajec

Podczas kursu opartego o materiaty naukowe, filmy i ksigzki, studenci maja okazje
do opanowania umiejetnosci jezykowych niezbednych do dziatania w dziedzinie
swoich studiéw, w krajach anglojezycznych. W czasie kursu studenci poznaja
tresci naukowe w jezyku angielskim oraz ucza sie, jak rozmawiac i pisa¢ w tym
jezyku na tematy zwigzane z dziedzing swoich studiéw. Po zakonczeniu kursu
studenci powinni umie¢ czytad literature fachowa z wieksza tatwoscia. Powinni
umie¢ komunikowac sie z fachowcami z innych krajéw, a takze przygotowac
prezentacje w jezyku angielskim. W czasie kursu studenci maja takze mozliwos¢
rozbudowania stownictwa fachowego i nabycia wiekszej ptynnosci jezykowej, co z
kolei utatwia podjecie pracy naukowej w oSrodkach zagranicznych.
Materiaty realizowane w trakcie zaje¢ obejmuja zagadnienia tematyczne,

1 leksykalne oraz gramatyczne dostosowane do poziomu B2+ (CEFR) - bez wzgledu

' na poziom znajomosci jezyka obcego przez studentdéw.

Jezyk specjalistyczny - zagadnienia realizowane podczas 2 semestréow:
Stownictwo i struktury uzywane w jezyku akademickim i naukowym
Jezyk matematyczny, wykresy, tabele, statystka
Ksztatcenie umiejetnosci opisywania swoich studiéw, uczelni oraz zycia
akademickiego
Kurs prowadzenia prezentacji w jezyku obcym
Prezentacje studenckie na tematy zwigzane z kierunkiem studiéw
Pisanie CV i listu motywacyjnego
Prowadzenie rozméw o prace
Opis pracy magisterskiej
Teksty branzowe

Jezyk obcy (lektorat)

2 Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-
' learningowe.

Cwiczenia e-learning
Wymagania wstepne
Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.

Poziom grupy Poziom wyjsciowy
B2+ --> B1, B2
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk francuski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNTZS.MI6J0.1040.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia drugiego stopnia (magister inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Jezyki obce

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
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 specjalistycznego wymaganymi na poziomie
Cl B2+ w celu osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktdre umozliwiag mu sprawne
funkcjonowanie w Srodowisku pracy i w srodowisku akademickim.

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

Lp.

Sylabusy

zrozumie¢ wypowiedzi i wyktady zwigzane ze swoim
$rodowiskiem i kierunkiem studiéw, filmy i nagrania
dotyczace Srodowiska akademickiego i danej dziedziny
nauki w zakresie wiedzy ogélnej oraz informacje
ogdlne zwigzane z danym kierunkiem studiéw

i specjalnoscia; przeczytac ze zrozumieniem teksty

o tematyce ogdlnej i popularnonaukowej zwigzane

z wtasnymi zainteresowaniami i kierunkiem studiow
oraz publikacje dotyczace studiowanej dziedziny
(pracy dyplomowej); porozumiewac sie, bra¢ udziat

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na

w dvskusii. przedstawi¢ swoie poalad NT_P7S_UK12 zajeciach, Prezentacja,
wdy JI, prae e pogiady Kolokwium, Wykonanie
i zaprezentowac tematy zwigzane ze swoimi éwiczeh

zainteresowaniami i kierunkiem studiéw, przygotowac
i przedstawic ustng prezentacje na temat zwigzany

ze swoim kierunkiem studiéw, rozpoznawac
najczesciej popetniane przez siebie btedy

i kontrolowa¢ swojg wypowiedz; napisac list
motywacyjny, CV, odpowiedZ na oferte pracy,
abstrakt, etc. oraz przygotowac opracowanie tekstowe
do prezentacji ustne;j.

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Tresci programowe .
zajed

Podczas kursu opartego o materiaty naukowe, filmy i ksigzki, studenci maja okazje
do opanowania umiejetnosci jezykowych niezbednych do dziatania w dziedzinie
swoich studiéw, w krajach anglojezycznych. W czasie kursu studenci poznaja
tresci naukowe w jezyku angielskim oraz ucza sie, jak rozmawiac i pisa¢ w tym
jezyku na tematy zwigzane z dziedzing swoich studiéw. Po zakonczeniu kursu
studenci powinni umie¢ czytad literature fachowa z wieksza tatwoscia. Powinni
umie¢ komunikowad sie z fachowcami z innych krajéw, a takze przygotowad
prezentacje w jezyku angielskim. W czasie kursu studenci maja takze mozliwos¢
rozbudowania stownictwa fachowego i nabycia wiekszej ptynnosci jezykowej, co z
kolei utatwia podjecie pracy naukowej w oSrodkach zagranicznych.

Materiaty realizowane w trakcie zaje¢ obejmuja zagadnienia tematyczne,
leksykalne oraz gramatyczne dostosowane do poziomu B2+ (CEFR) - bez wzgledu
na poziom znajomosci jezyka obcego przez studentdéw.

Jezyk specjalistyczny - zagadnienia realizowane podczas 2 semestréw:

Stownictwo i struktury uzywane w jezyku akademickim i naukowym Jezyk obcy (lektorat)
Jezyk matematyczny, wykresy, tabele, statystka

Ksztatcenie umiejetnosci opisywania swoich studiéw, uczelni oraz zycia
akademickiego

Kurs prowadzenia prezentacji w jezyku obcym

Prezentacje studenckie na tematy zwigzane z kierunkiem studiéw
Pisanie CV i listu motywacyjnego

Prowadzenie rozméw o prace

Opis pracy magisterskiej

Teksty branzowe
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Tresci programowe sg czesciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-
learningowe.

Cwiczenia e-learning
Wymagania wstepne
Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.

Poziom grupy Poziom wyjsciowy
B2+ --> B1, B2
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk hiszpanski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2022/23

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNTZS.MI16)0.1042.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia drugiego stopnia (magister inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Jezyki obce

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

og6lnoakademicki Nie
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Okresy Forma zaliczenia Liczba

Semestr 2, Semestr 3 Zaliczenie na ocene 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 hiszpanskiego specjalistycznego wymaganymi na poziomie
Cl B2+ w celu osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktdre umozliwiag mu sprawne
funkcjonowanie w Srodowisku pracy i w srodowisku akademickim.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Lp.

Sylabusy

Zrozumie¢ wypowiedzi i wyktady zwigzane ze swoim
$rodowiskiem i kierunkiem studiéw, filmy i nagrania
dotyczace Srodowiska akademickiego i danej dziedziny
nauki w zakresie wiedzy ogélnej oraz informacje
ogdlne zwigzane z danym kierunkiem studiéw

i specjalnoscia. umied przeczytad ze zrozumieniem
teksty o tematyce ogélnej i popularnonaukowej
Zwigzane z wtasnymi zainteresowaniami i kierunkiem
studiéw oraz publikacje dotyczgce studiowanej
dziedziny (pracy dyplomowej). Umie¢ porozumiewacd

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na

) . . - S . NT P7S UK12 zajeciach, Prezentacja,
sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady - = Kolokwium. Wykonanie
i zaprezentowad tematy zwigzane ze swoimi éwiczeh Y

zainteresowaniami i kierunkiem studiéw, przygotowac
i przedstawic ustng prezentacje na temat zwigzany

ze swoim kierunkiem studiéw, rozpoznawac
najczesciej popetniane przez siebie btedy

i kontrolowa¢ swojg wypowiedz. Umiec napisac list
motywacyjny, CV, odpowiedZ na oferte pracy,
abstrakt, etc. Oraz przygotowad opracowanie tekstowe
do prezentacji ustne;j.

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Tresci programowe .
zajed

Podczas kursu opartego o materiaty naukowe, filmy i ksigzki, studenci maja okazje
do opanowania umiejetnosci jezykowych niezbednych do dziatania w dziedzinie
swoich studiéw, w krajach anglojezycznych. W czasie kursu studenci poznaja
tresci naukowe w jezyku angielskim oraz ucza sie, jak rozmawiac i pisa¢ w tym
jezyku na tematy zwigzane z dziedzing swoich studiéw. Po zakonczeniu kursu
studenci powinni umie¢ czytad literature fachowa z wieksza tatwoscia. Powinni
umie¢ komunikowad sie z fachowcami z innych krajéw, a takze przygotowad
prezentacje w jezyku angielskim. W czasie kursu studenci maja takze mozliwos¢
rozbudowania stownictwa fachowego i nabycia wiekszej ptynnosci jezykowej, co z
kolei utatwia podjecie pracy naukowej w oSrodkach zagranicznych.

Materiaty realizowane w trakcie zaje¢ obejmuja zagadnienia tematyczne,
leksykalne oraz gramatyczne dostosowane do poziomu B2+ (CEFR) - bez wzgledu
na poziom znajomosci jezyka obcego przez studentdéw.

Jezyk specjalistyczny - zagadnienia realizowane podczas 2 semestréw:

Stownictwo i struktury uzywane w jezyku akademickim i naukowym Jezyk obcy (lektorat)
Jezyk matematyczny, wykresy, tabele, statystka

Ksztatcenie umiejetnosci opisywania swoich studiéw, uczelni oraz zycia
akademickiego

Kurs prowadzenia prezentacji w jezyku obcym

Prezentacje studenckie na tematy zwigzane z kierunkiem studiéw
Pisanie CV i listu motywacyjnego

Prowadzenie rozméw o prace

Opis pracy magisterskiej

Teksty branzowe
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Tresci programowe sg czesciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-
learningowe.

Cwiczenia e-learning
Wymagania wstepne
Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie

Poziom grupy Poziom wyjsciowy
B2+ --> B1, B2
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk rosyjsKki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNTZS.MI6J0.1051.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia drugiego stopnia (magister inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Jezyki obce

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
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia e-learning: 4, Jezyk obcy (lektorat): 26

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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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

Ul danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna NT _P7S_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

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

1. Szczegbtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Cwiczenia e-learning

2 Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-
' learningowe.

Wymagania wstepne

Wymagania wstepne.
Wymagana jest znajomosc 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

Sylabusy

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

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk niemiecki
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNTZS.MI6J0.1045.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia drugiego stopnia (magister inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Jezyki obce

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
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 niemieckiego specjalistycznego wymaganymi na poziomie
Cl B2+ w celu osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktdre umozliwiag mu sprawne
funkcjonowanie w Srodowisku pracy i w srodowisku akademickim.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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zrozumie¢ wypowiedzi i wyktady zwigzane ze swoim
$rodowiskiem i kierunkiem studiéw, filmy i nagrania
dotyczace Srodowiska akademickiego i danej dziedziny
nauki w zakresie wiedzy ogélnej oraz informacje
ogdlne zwigzane z danym kierunkiem studiéw

i specjalnoscia. umied przeczytad ze zrozumieniem
teksty o tematyce ogélnej i popularnonaukowej
Zwigzane z wtasnymi zainteresowaniami i kierunkiem
studiéw oraz publikacje dotyczgce studiowanej
dziedziny (pracy dyplomowej). Umie¢ porozumiewacd
sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady
i zaprezentowad tematy zwigzane ze swoimi
zainteresowaniami i kierunkiem studiéw, przygotowac
i przedstawic ustng prezentacje na temat zwigzany

ze swoim kierunkiem studiéw, rozpoznawac
najczesciej popetniane przez siebie btedy

i kontrolowa¢ swojg wypowiedz. Umiec napisac list
motywacyjny, CV, odpowiedZ na oferte pracy,
abstrakt, etc. Oraz przygotowad opracowanie tekstowe
do prezentacji ustne;j.

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na

NT_P7S_UK12 zajeciach, Prezentacja,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

ul

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

Podczas kursu opartego o materiaty naukowe, filmy i ksigzki, studenci maja okazje
do opanowania umiejetnosci jezykowych niezbednych do dziatania w dziedzinie
swoich studiéw, w krajach niemieckojezycznych. W czasie kursu studenci poznaja
tresci naukowe w jezyku niemieckim oraz ucza sie, jak rozmawiac i pisa¢ w tym
jezyku na tematy zwigzane z dziedzing swoich studiéw. Po zakonczeniu kursu
studenci powinni umie¢ czytad literature fachowa z wieksza tatwoscia. Powinni
umie¢ komunikowad sie z fachowcami z innych krajéw, a takze przygotowad
prezentacje w jezyku niemieckim. W czasie kursu studenci maja takze mozliwos¢
rozbudowania stownictwa fachowego i nabycia wiekszej ptynnosci jezykowej, co z
kolei utatwia podjecie pracy naukowej w oSrodkach zagranicznych.
Materiaty realizowane w trakcie zaje¢ obejmuja zagadnienia tematyczne,
leksykalne oraz gramatyczne dostosowane do poziomu B2+ (CEFR) - bez wzgledu
na poziom znajomosci jezyka obcego przez studentdéw.
Jezyk specjalistyczny - zagadnienia realizowane podczas 2 semestréw:

1. Stownictwo i struktury uzywane w jezyku akademickim i naukowym Jezyk obcy (lektorat)
Jezyk matematyczny, wykresy, tabele, statystka

Ksztatcenie umiejetnosci opisywania swoich studiéw, uczelni oraz zycia
akademickiego

Kurs prowadzenia prezentacji w jezyku obcym

Prezentacje studenckie na tematy zwigzane z kierunkiem studiéw
Pisanie CV i listu motywacyjnego

Prowadzenie rozméw o prace

Opis pracy magisterskiej

Teksty branzowe
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Tresci programowe sg czesciowo realizowane w oparciu o odpowiednie tresci e-
learningowe.

Cwiczenia e-learning
Wymagania wstepne
Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.

Poziom grupy Poziom wyjsciowy
B2+ --> B1, B2
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Kierowanie matg firma
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNTZS.MI2HS.1070.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia drugiego stopnia (magister inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia audytoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Wprowadzenie studentéw w zagadnienia tworzenia koncepcji przedsiewziecia gospodarczego, etapy

Cl rejestrowania, uruchamiania i kierowania matej firmy.
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

zagadnienia dotyczgce zaktadania i planowania

dziatalnosci gospodarczej, funkcjonowania

i organizowania matego przedsiebiorstwa oraz NT_P7S_WK15
zarzadzania jego zasobami. Opisuje formy

organizacyjno-prawne przedsiebiorstw.

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

sposoby finansowania przedsiewzie¢ gospodarczych
oraz ich opodatkowania. Zna zasady tworzenia planu
przedsiewziecia gospodarczego (biznesplanu), metody
analizy i oceny jego efektywnosci, w tym efektywnosci
inwestycji. Definiuje pojecia z zakresu zarzadzania
zasobami ludzkimi.

Zaliczenie pisemne,

NT_P75_WK17 Aktywnos$¢ na zajeciach

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

prawidtowo interpretowad i wyjasnia¢ procesy i relacje
zwigzane z zarzadzaniem matym przedsiebiorstwem,
samodzielnie tworzy koncepcje przedsiewziecia
gospodarczego. Ma umiejetnos¢ wyboru i oceny formy
organizacyjno-prawnej dziatalnosci gospodarczej,
sposobu opodatkowania dziatalnosci i jej finansowania.
Posiada umiejetnos¢ rekrutacji pracownikéw

i kierowania nimi.

Projekt, Aktywnos¢ na

NT P7S UO13 . .
- 7= zajeciach, Prezentacja

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Lp.

Sylabusy

ciggtego doskonalenia wiedzy i umiejetnosci
w zakresie niezbednych przygotowan NT_P7S_KKO02 Projekt, Prezentacja
do podejmowania decyzji gospodarczych

Tresci programowe

Tresci programowe Fo_rn}y prowadzenia
zajec

1. Wprowadzenie - organizacja zaje¢, podstawowe pojecia, przedsiebiorczos¢,

2. Ustawodawstwo dotyczace prowadzenia dziatalnosci gospodarczej, firmy

sektora MSP w Polsce.

3. Zasady podejmowania dziatalnosci gospodarczej. Podjecie decyzji o zatozeniu

firmy. Zatozenie firmy; procedury formalno-prawne i administracyjne firmy.

Poczatek dziatalnosci firmy.

4. Rodzaje spétek. Formy organizacyjno-prawne matych przedsiebiorstw.

5. Biznes plan. Charakterystyka przedsiebiorstwa. Opis przedsiewziecia (cel i

zakres przedsiewziecia, koszty realizacji, potrzeby kredytowe i warunki sptaty

kredytu, prognozy produkcyjne i ekonomiczne, analiza SWOT etc.).

6. Style i metody zarzadzania, teoria zarzadzania, a praktyka kierowania mata

firma.

7. Podatki i optaty w dziatalnosci gospodarczej. Rozliczenia finansowe. Wybor

formy opodatkowania dochoddw z dziatalno$ci gospodarczej. Cwiczenia audytoryjne

8. Finansowanie dziatalnosci gospodarczej - zrédta kapitatu, srodki krajowe i

zagraniczne, dotacje i pozyczki,

9. Organizacje, instytucje, urzedy kreowania przedsiebiorczosci w Polsce (m.in.:

KSU, PARP, Punkty Konsultacyjne, KIG, Fundusz Mikro, ARIMR, anioty

biznesu/przedsiebiorczosci itp.).

10. Wartos¢ pienigdza w czasie. Dyskontowanie naktadéw. Rachunek

ekonomiczny inwestycji.

11. Leasing jako forma pozyskiwania Srodkéw dziatalno$ci gospodarczej.

12. Style i techniki negocjacji.

13. Wzory pism urzedowych. Podstawowe elementy kontraktu.

14. Curriculum vitae. List motywacyjny. Rozmowa kwalifikacyjna jako narzedzie

rekrutacji pracownikéw.

15. Wybrane zagadnienia z etyki i etykiety w biznesie.
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Wymagania wstepne

Podstawy ekonomii
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zarzadzanie projektami
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNTZS.MI2HS.2806.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia drugiego stopnia (magister inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia audytoryjne: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Nabycie umiejetnosci zaplanowania rzeczowego przedsiewziecia inwestycyjnego z dofinansowaniem UE.

Dokonanie oceny efektywnosci finansowej i ekonomicznej projektu przy zastosowaniu statycznych

C2 i dynamicznych metod oceny oraz przeprowadzenie analizy ryzyka.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Klerunkovye e.fekty Metody weryfikacji
uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
w1l pojecia z zakresu zarzadzania projektem NT_P7S_WK15 Kolokwium
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W2 zasady analizy finansowej i ekonomicznej projektu NT _P7S_WK15
w3 procedury aplikacji o srodki Unii Europejskiej NT_P7S_WK15

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul zespotowo zaplanowac i oceni¢ projekt NT_P7S_UO13
U2 zespo’rowo przygotowaé dokumentacje aplikacyjng NT P7S UO13
projektu - -
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
uwzgledniania znaczenia wiedzy na temat zarzadzania
K1 projektami europejskimi w swojej przysztej pracy NT_P7S_KK02
zawodowej
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe

1. Podstawowe pojecia i zasady zarzadzania projektami europejskimi.
2. Przeglad programéw i funduszy UE.

3. Przygotowanie pomystu i zatozen do wiasnego projektu.

4. Wybdr odpowiedniego programu operacyjnego UE. Dokumenty programowe.

5. Ustalenie celu i odbiorcéw projektu.
6. Dobdr wskaznikéw rezultatéw oraz ich pomiar.
7. Zaplanowanie dziatah projektowych wraz z harmonogramem.

1. 8. Analiza techniczna w tym analiza opcji.

9. Analiza finansowa: plan inwestycyjny, przychody i koszty operacyjne.

10. Analiza finansowa: ustalenie poziomu dofinansowania
11. Analiza finansowa: proforma sprawozdania finansowe.
12. Ocena efektywnosci finansowej projektu.

13. Weryfikacja trwatosci finansowej projektu.

14. Zastosowanie metod oceny ekonomicznej projektu.

15. Analiza wrazliwosci projektu na zmiany.

Wymagania wstepne

ekonomia

Sylabusy

Kolokwium

Kolokwium

Projekt

Projekt

Projekt

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia audytoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Mikrobiom cztowieka i elementy terapii mikrobiologicznej
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNTZS.MI2B.1292.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia drugiego stopnia (magister inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z najnowszymi wynikami badan dotyczgcych mikrobioty
wystepujgcej w ludzkim organizmie. Przedstawione zostang tutaj informacje na temat sktadu i zmian jakim
podlega mikrobiota w trakcie zycia cztowieka. Ponadto oméwiona zostanie rola populacji mikroorganizméw

Cl w funkcjonowaniu uktadu pokarmowego, odpornosciowego i nerwowego, w tym jej wptyw na schorzenia takie jak
choroby metaboliczne i infekcyjne oraz zaburzenia psychiczne. Studenci poznajg réwniez najnowsze metody
diagnostyki mikrobiomu oraz stosowane terapie mikrobiologiczne.

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

ul

u2

K1l

NT_P7S_WGO01,

. . . . NT_P7S_WGO02,
zasady funkcjonowania organizmu cztowieka ~ooe
w kontekscie mikrobioty réznych okolic ciata NT_P75_WG04,
y rozny ' NT_P7S_WGO07,
NT _P7S WG12
role bakterii w kontekscie odzywiania i wptywu mi—gzg—wggi
na zdrowie cztowieka (wptyw na mase ciata i apetyt, NT_P7S_WG07'
a takze ukfad odpornosciowy i nerwowy) NT:P7SZWG12
najnowsze metody diagnostyki mikrobiomu i terapie NT P7S WG12
mikrobiologiczne - -
Umiejetnosci - Student potrafi:
postugiwac sie odpowiednig terminologig w jezyku NT_P75_UK1O,
angielskim NT_P75_UK11,
g ' NT_P7S_UK12
potrafi skomponowa; odpomedma d!ete.zawmrajac_a NT P7S UWOL,
produkty spozywcze i probiotyki wspierajgce zdrowie o
: . R NT_P7S_UWOQ7
cztowieka poprzez mikrobiom jelitowy - -
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
quygoyvanla i ua_ktualnlanla swojej W|gdzy z zakresu NT P7S KKO1,
mikrobioty cztowieka pod wptywem najnowszych NT P7S KKO?2

Lp.

publikacji naukowych.

Tresci programowe

Tresci programowe

1-2. Mikrobiota réznych okolic ciata cztowieka.

3. Rozwdj mikrobioty podczas zycia cztowieka.

4-5, Biofilmy bakteryjne, komunikacja bakterii

6. Mikrobiota a uktad odpornosciowy

7. Probiotyki, prebiotyki, symbiotyki i psychobiotyki

8. Mikrobiota a choroby autoimmunologiczne

9. Mikrobiota w kontekscie odzywiania (wptyw na mase ciata, choroby
metaboliczne, apetyt itp.)

10. Mikrobiota a choroby skéry

11. Mikrobiota a zdrowie psychiczne

12. Diagnostyka mikrobioty

13. Terapie mikrobiologiczne (autoszczepionki, terapie katowe i inne)
14-15. Terapia fagowa

Wymagania wstepne

mikrobiologia ogdlna i zywnosci

Sylabusy

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Aktywne metabolity drobnoustrojow
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNTZS.MI2B.0017.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia drugiego stopnia (magister inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem modutu jest umozliwienie studentom zapoznanie sie z materiatem z zakresu nadprodukcji metabolitéw
specyficznych przez drobnoustroje. Program wyktadéw obejmuje zagadnienia zwigzane z szlakami

Cl metabolicznymi i zaangazowanymi w nie enzymami, pogtebia wiedze studenta z przemystowej produkg;ji
antybiotykéw czy regulatoréw wzrostu, réwnoczesnie rozrézniajac te o cechach pozytywnych jak i negatywnych.
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

w4

Zaawansowang wiedze z zakresu nadprodukcji
metabolitéw specyficznych przez komorki
drobnoustrojéw

Rozpoznaje szlaki metaboliczne tych zwigzkdw oraz
wskazuje udziat enzyméw w procesach
metabolicznych, charakteryzuje wtasciwosci

Zna rodzaj prekursoréw w syntezie odpowiednich
metabolitéw specyficznych oraz sposoby regulacji tych
proceséw

Wykorzystuje techniki sterowania metabolizmem
komérki drobnoustrojéw w celu wytwarzania
metabolitéw specyficznych w planowanych badaniach

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

Student analizuje relacje pomiedzy szlakami przemian
metabolitéw podstawowych i specyficznych
drobnoustrojow

Pogtebia wiedze z zakresu wykorzystania
mikroorganizméw do przemystowej produkcji takich
metabolitéw specyficznych jak antybiotyki, czy
regulatory wzrostu roslin

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Lp.

Sylabusy

Student potrafi oceni¢ pozyteczne i szkodliwe zwigzki
o charakterze metabolitéw specyficznych
produkowanych przez drobnoustroje i odpowiednio je
wykorzystac

Dobiera odpowiednie metody do produkcji tych
zwigzkdéw

NT P7S_WGO1

NT_P7S_WG02

NT_P7S_WG09

NT _P7S_WG10

NT_P7S_UWO1

NT_P7S_UWO05

NT_P7S_KO03

NT_P7S_KRO5

Tresci programowe

Tresci programowe

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

Zaliczenie pisemne,

Aktywnos¢ na zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos$¢ na zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Aktywnos$¢ na zajeciach

Formy prowadzenia
zajec
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Wykfad 1. Prekursory i wtérne metabolity

Wykfad 2. Genetyczne uwarunkowania konkretnych sszlakéw

Wyktad 3. Podstawowy i pomocniczy metabolizm

Wykfad 4. Regulacjabiosyntezy i nadprodukcji konkretne metabolitéw
Wykfad 5. Antybiotyki pochodne aminokwasdw, cukréw, chinonéw
Wyktad 6. Toksyn jako wtérne metabolity plesni - aflatoksyny

Wyktad 7. Toksyn fusaryjne

Wyktfad 8. Auksyny - specyficzne metabolitéw pochodne aminokwaséw Wyktad
Wyktad 9. Kwas giberelinowy .

Wykfad 10. Entomopatogenna reparacjabakterii, grzybdéw i wirusowe.
Wykfad 11. Barwniki pochodnych ksantofilu i pochodne aminokwaséw
Wyktad 12. Barwniki syntetyzowane drogg poliketodowg (antrachinonic)
Wykfad 13. Polimery bakterii i grzybéw o charakterze glukanéw

Wyktad 14. Biologicznie aktywne lipidy produkowane przez grzyby

Wykfad 15. Siderofory - funkcjonalne zwigzki bakterii i grzybéw.

Wymagania wstepne

Chemia organiczna, biochemia, mikrobiologia ogdlna i zywnosci, enzymologia,

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Mikrobiologia fermentowanej zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNTZS.MI2B.1283.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia drugiego stopnia (magister inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zagadnieniami zwigzanymi z wystepowaniem i metabolizmem
mikroorganizmoéw stosowanych jako kultury starterowe w fermentacjach zywnosci oraz ich znaczeniem

Cl w ksztattowaniu cech sensorycznych, przedtuzaniu trwatosci i poprawie wartosci odzywczej fermentowane;j
zywnosci, a takze nadawaniu zywnosci 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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W1

W2

W3

w stopniu pogtebionym aktualng pozycje

. . . . s NT P7S WGO1, . .
taksonomiczna, biotopy i metabolizm drobnoustrojow "o Zaliczenie pisemne
" o . NT P7S_WG02
stosowanych w produkcji fermentowanej zywnosci. - -
funkcje drobnoustrojéw w fermentowanej zywnosci NT_P7S_WGO5, . I
i sposoby prowadzenia proceséw fermentacyjnych. NT_P7S_WG12 Zaliczenie pisemne

aktualne trendy w doskonaleniu i doborze szczepéw
do szczepionek/kultur starterowych o réznym NT_P7S_WGO7 Zaliczenie pisemne
przeznaczeniu.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

potrafi dobra¢ odpowiednie kultury drobnoustrojéw

w celu otrzymania produktu o okreslonych cechach NT_P75_UK10 Zaliczenie pisemne
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu

mikrobiologii oraz danych pozyskiwanych ze Zrédet NT_P7S_KKO01 Zaliczenie pisemne

K1

Lp.

Sylabusy

internetowych

Tresci programowe

- Formy prowadzenia
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 Wykfad

mechanizmy aktywnosci przeciwdrobnoustrojowej; poprawa wartosci odzywczej
8. Szczepionki/kultury starterowe

9. Mleczne napoje fermentowane.

10. Sery dojrzewajgce.

11. Fermentowane produkty miesne.

12. Fermentowane warzywa.

13. Winiarstwo - fermentacja alkoholowa oraz towarzyszace bioprocesy.

14. Fermentowana zywnos¢ orientalna.

15. Fermentacja kakao, herbaty i oliwek
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Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu biochemii i mkrobiologii ogéinej.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Chemia zwigzkdéw naturalnych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNTZS.MI2B.0355.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia drugiego stopnia (magister inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przedmiot obejmuje zagadnienia dotyczgce praktycznego zastosowania metabolitéw wtdérnych roslin. Kurs
umozliwia zapoznanie sie z metodami izolowania i ustalania sktadu chemicznego frakcji oraz poszczegdlnych

Cl substancji chemicznych. Przedstawiana jest biosynteza najwazniejszych grup zwigzkéw naturalnych, ich
wtasciwosci i zastosowanie, ze szczegélnym uwzglednieniem aplikacji spozywczych i farmaceutycznych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
- . Kierunkowe efekty R
Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie Metody weryfikacji
Wiedzy - Student zna i rozumie:
Wi w pogtebionym stopniu budowe i dziatanie biologicznie NT P7S_WG02 Zaliczenie pisemne

aktywnych sktadnikdw zywnosci
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W2

aktualnie dyskutowane w literaturze naukowej
problemy z zakresu technologii Zywnosci i zywienia
cztowieka

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

analizowac i interpretowac zaleznosci zjawisk
fizycznych i biochemicznych zachodzacych

w surowcach i produktach zywnosciowych w aspekcie
ksztattowania ich jakosci

analizowac i interpretowad zaleznosci zjawisk
fizycznych i biochemicznych zachodzacych

w surowcach i produktach zywnosciowych w aspekcie
ksztattowania ich jakosci

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Lp.

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych
tresci z zakresu technologii zywnosci i zywienia
cztowieka w rozwigzywaniu probleméw zawodowych

NT P7S_WG07

NT_P7S_UWO5

NT_P7S_UWO5

NT_P7S_KKO1

Tresci programowe

Tresci programowe

Historia fitotrapii. Metody izolowania zwigzkéw naturalnych. Podziat i klasyfikacja
zwiagzkdw naturalnych. Mechanizmy reakcji biosyntezy. Wybrane metody analizy
zwiagzkdw naturalnych. Podstawowe grupy zwigzkéw biologicznie aktywnych.
Mechanizm dziatania wybranych zwigzkéw naturalnych. Zastosowanie zwigzkéw
naturalnych w kosmetykach. Zastosowanie zwigzkéw biologicznie aktywnych w

fitoterapii i suplementach diety.

Wymagania wstepne

Chemia organiczna i nieorganiczna

Sylabusy

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Chemistry of Plant Origin Natural Compounds
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Food Technology and Human Nutrition 2022/23

Speciality Subject code

- WBiIN0oZNTZS.MI2B0.0360.22
Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science English

Study level Mandatory

Second-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time major subjects (conducted) in foreign languages
Education profile Subject related to scientific research
General academic Yes

Subject shaping practical skills

No
Period Examination Number of
Semester 2 graded credit ECTS points
1.0
Activities and hours
lecture: 15
Goals

The subject covers issues relating to the practical use of plant secondary metabolites. Course allows to get
acquainted with methods of isolating and determining the chemical composition of fractions and individual of

Cl chemicals. The biosynthesis of the most important groups of natural compounds, their properties and
applications, with particular reference to food and pharmaceutical applications
Subject's learning outcomes
Code Outcomes in terms of Effects Examination methods

Knowledge - Student knows and understands:

to high extent, the structure and action of biologically

w1 active food ingredients

NT_P7S_WG02 test
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w2 in food technology and human nutrition NT_P75_WG07
Skills - Student can:
analyze and interpret relations between physical and
ul biochemical phenomena in food raw materials and NT_P7S_UWO05
products shaping their quality
u2 is able to use specialist terminology in English NT_P7S_UK12
Social competences - Student is ready to:
critical assessment of knowledge and received content
K1 in food technology and human nutrition in solving NT_P7S_KKO1
professional problems
Study content
No. Course content
A story of phytotrapies. Methods of isolating natural compounds. Division and
classification
natural compounds. Mechanisms of biosynthesis reaction. Selected methods of
1 analysis

current problems discussed in the scientific literature

natural compounds. Basic groups of biologically active compounds.

Mechanism of action of selected natural compounds. Application of compounds

natural in cosmetics. Use of biologically active compounds in
phytotherapy and dietary supplements.

Entry requirements

Organic/inorganic chemistry

Sylabusy

test

test

test

test

Activities

lecture
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Przeciwutleniacze w zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNTZS.MI2B.2000.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia drugiego stopnia (magister inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

W ramach wyktadu student zapoznaje sie z oddziatywaniem reaktywnych form tlenu na cztowieka i na zywnos¢.
Poznaje kategorie przeciwutleniaczy i mechanizmy ich dziatania w zywnosci, a takze role przeciwutleniaczy

Cl w zapobieganiu procesom oksydacyjnym przebiegajgcym w zywnosci. Zna Zrddta przeciwutleniaczy naturalnych
i metody oznaczania ich aktywnosci oraz sposoby pozyskiwania przeciwutleniaczy ze Zzrédet naturalnych.
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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Ma rozszerzong wiedze z zakresu biochemii
i technologii zywnosci na temat znaczenia reakcji
wolnorodnikowych w chorobach i w zywnosci, oraz

Wi wystepowania, otrzymywania i zasad stosowania
przeciwutleniaczy naturalnych i syntetycznych
do zywnosci.

W2 Zna budowe i dziatanie biologiczne przeciwutleniaczy

W Zywnosci
Umiejetnosci - Student potrafi:

Student umie analizowac¢ przyczyny utleniania
zywnosci i potrafi dobra¢ metody jej ochrony przed
utlenianiem, umie wskaza¢ zrédta przeciwutleniaczy
naturalnych oraz scharakteryzowac i objasni¢ sposoby
dziatania i wykorzystania przeciwutleniaczy

do zywnosci.

ul

Umie ocenic stopien utlenienia produktéw. Zna
i potrafi wykorzysta¢ rodzaje przeciwutleniaczy
syntetycznych i naturalnych dopuszczonych

u2 do stosowania w zywnosci. Potrafi dobra¢ rodzaje
i dawki przeciwutleniaczy do réznych rodzajéw
zywnosci. Student potrafi wyznaczy¢ aktywnos¢
przeciwutleniajgca

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Rozumie potrzebe uczenia sie i aktualizowania wiedzy
przez cate zycie, ma $wiadomos$¢ postepu i ograniczen
w zakresie stosowania przeciwutleniaczy w zywnosci.
Wykazuje dbatos¢ o bezpieczehnstwo zywnosci.

K1l

Jest kreatywny w zdobywaniu i upowszechnianiu
K2 wiedzy dotyczgcej zasad prawidtowego przygotowania
i zabezpieczania zywnosci przed utlenianiem

NT_P7S_WGO1

NT P7S_WG02

NT_P7S_UWO05

NT_P7S_UWO7

NT_P7S_KKO1

NT_P7S_KK02

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Reaktywne formy tlenu.

Oddziatywanie RFT na cztowieka.

Wptyw RFT na zywnosc.

Aspekty odzywcze i zdrowotne przeciwutleniaczy.
Kategorie przeciwutleniaczy

Mechanizmy dziatania przeciwutleniaczy.

Sposoby zapobiegania reakcjom wolnorodnikowym.
Podziat przeciwutleniaczy (naturalne i syntetyczne),
Zastosowanie przeciwutleniaczy,

Zrédta przeciwutleniaczy naturalnych

Metody otrzymywania przeciwutleniaczy.
Przeciwutleniacze w procesach technologicznych.

Wymagania wstepne

Chemia, biochemia, technologia zywnosci

Sylabusy

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Flawonoidy w biotechnologii, farmacji i przemysle spozywczym
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiIN0ZNTZS.MI2B.0719.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad e-learning: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przekazanie wiedzy z zakresu struktury i klasyfikacji flawonoiddw, roli flawonoidéw w roslinach, wasciwosci
biologicznych flawonoidéw, asymilacji i metabolizmu flawonoidéw, mikrobiologicznych i enzymatycznych

Cl transformac;ji flawonoidéw, flawonoidach nie wystepujacych w przyrodzie oraz kompleksach bio-flawonoidéw i ich
pochodnych z jonami metali.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:

zaleznos$ci miedzy strukturg zwigzku flawonoidowego, | NT_P7S WGO1,

w1 a jego wtasciwosciami NT_P7S_WGO02

Zaliczenie pisemne
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role zwigzkéw flawonoidowych zaréwno

W2 w organizmach roslinnych, jak i zwierzecych NT_P75_WG02 Zaliczenie pisemne
Umiejetnosci - Student potrafi:

zaplanowac biokatalizowane reakcje zwigzkéw
U1 flawonoidowych prowadzgce do uzyskania nowych NT P75_UWO7 Zaliczenie pisemne

pochodnych o interesujgcych wiasciwosciach
biologicznych

Tresci programowe

Formy prowadzenia
zajec

Lp. Tresci programowe
1. Budowa i klasyfikacja flawonoidéw
2. Rola flawonoidéw w organizmach roslinnych
3. Whasciwosci biologiczne flawonoidéw
4. Rola bioflawonoidéw w symulacji uktadu immunologicznego
5. Flawonoidy w chemoprewencji choréb nowotworowych
6. Whasciwosci przeciwutleniajace flawonoidéw
7. Zdolnosci chelatujace zwigzkéw flawonoidowych
1. 8. Struktura a wtasciwosci przeciwutleniajace flawonoidéw Wyktad e-learning
9. Przyswajanie zwiazkdéw flawonoidowych
10. Metabolizm flawonoidéw
11. Mikrobiologiczne transformacje flawonoidéw
12. Reakcje enzymatyczne flawonoidéw
13. Flawonoidy niewystepujgce w przyrodzie, ich wtasciwosci i zastosowanie

14. Zwiazki kompleksowe bioflawonoidéw i ich pochodnych z jonami metali

15. Flawonoidy jako nutraceutyki

Wymagania wstepne

chemia organiczna, biochemia
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Sktadniki bioaktywne w zywnosci funkcjonalnej i nutraceutykach
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Okres Forma zaliczenia
Semestr 2 Zaliczenie na ocene

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBIN0ZNTZS.MI2B.2328.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Liczba

punktéw ECTS

1.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Wyktad: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z substancjami bioaktywnymi, ktére sg sktadnikami zywnosci
Cl pochodzenia roslinnego, zywnosci funkcjonalnej i suplementéw diety. Wskazanie mozliwosci wykorzystania

naturalnych substancji biologicznie aktywnych w zywnosci o specjalnym przeznaczeniu i suplementach diety.

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 w pogtebionym stopniu zna budowe
i dziatanie biologicznie aktywnych skfadnikéw

W1 wystepujgcych w zywnosci pochodzenia roslinnego
oraz zna dostepne na rynku suplementdéw diety
pochodzenia roslinnego i zywnos¢ funkcjonalng

Ma pogtebiong wiedze w zakresie wtasciwosci
nutraceutykdéw roslinnych i rozumie ich wptyw
W2 na organizm oraz konsekwencje nadmiernego
spozywania suplementéw. Student zna zasady
technologii produkcji substancji bioaktywnych

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi scharakteryzowac réznice pomiedzy
zywnoscia funkcjonalna, nutraceutykami a zywnoscia

ul tradycyjna. Potrafi wskaza¢ zwiazki bioaktywne
znajdujgce sie w zywnosci pochodzenia roslinnego.
Student potrafi analizowa¢ i ocenia¢ substancje

U2 bioaktywne pod wzgledem bezpiecznego stosowania

W Zywnosci.
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
Jest gotéw do krytycznej oceny znaczenia zwigzkéw

K1 biologicznie czynnych wystepujacych w zywnosci
pochodzenia roslinnego dla organizmu.

Student wykazuje zrozumienie potrzeby edukac;ji
K2 spoteczefistwa w zakresie spozywania zywnosci
0 wysokiej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych

NT P7S_WG02

NT_P7S_WGO07

NT_P7S_UW06

NT_P7S_UWO5

NT_P7S_KKO1

NT_P7S_KK02

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Nutraceutyki (definicje, klasyfikacja). Zwigzki bioaktywne zawarte w zywnosci
pochodzenia roslinnego (zwigzki polifenolowe, sterole i stanole, kwasy omega 3,
6, 9, tokoferole i tokotrienole, witaminy, prebiotyki, btonnik pokarmowy, zwigzki
mineralne). Rozwigzania technologiczne w produkcji zywnosci funkcjonalnej i

suplementéw. Przeglad dostepnej na rynku zywnosci funkcjonalnej i

nutraceutykéw pochodzenia roslinnego.

Wymagania wstepne

Chemia zywnosci

Sylabusy

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Technologia czekolady
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNTZS.MI2B.2496.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia drugiego stopnia (magister inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przekazanie wiedzy z zakresu charakterystyki rozmieszczenia i wielkosci produkcji ziarna kakaowego na Swiecie;
przerobu ziarna kakaowego, otrzymywania miazgi i ttuszczu kakaowego oraz kakao. Zapoznanie z produkcjg

Cl masy czekoladowej, czekolady petnej i nadziewanej oraz galanterii czekoladowej. Produkty bezcukrowe
i 0 obnizonej kalorycznosci. Wyroby czekoladopodobne. Wykorzystanie produktéw ubocznych i odpadkowych
przerobu ziarna kakaowego.

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

W3

Student zna wspétczesne problemy zwigzane

z produkcja ziarna kakaowego i czekolady NT_P75_WG07

wskazuje na postep w pozyskiwaniu surowcéw; opisuje
tradycyjne i nowe technologie w produkcji czekolady NT_P7S_WGO07
oraz wyrobdéw czekoladowanych

definiuje asortymenty wyrobdéw czekoladowych NT_P7S _WGO7

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

Student okresla wtasciwosci surowcéw i gotowych

produktéw, umie korzysta¢ z wtasciwych norm NT_P75_UW06

nakresla przebieg proceséw technologicznych
zwigzanych z otrzymywaniem czekolady i wyrobdw
czekoladowanych z uwzglednieniem nowych
rozwigzan technologicznych

NT_P7S_UWO5

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

Sylabusy

Student jest Swiadomy koniecznosci aktualizowania

: NT_P7S_KKO01
wiedzy - 7=

Student jest Swiadomy koniecznos$ci wprowadzania
nowych rozwigzanh technologicznych w produkcji NT_P7S_KKO02
czekolady i wyrobéw czekoladowanych

Tresci programowe

Tresci programowe

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Formy prowadzenia
zajec
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Wyktad 1. Wprowadzenie. Historia czekolady.

Wyktad 2. Charakterystyka ziarna kakaowego i wstepne etapy obrébki.

Wyktad 3. Charakterystyka ttuszczu kakaowego i ttuszczéw alternatywnych.
Wyktad 4. Czyszczenie, kondycjonowanie, prazenie i rozdrabnianie ziarna
kakaowego

Wyktad 5. Otrzymywanie ttuszczu i proszku kakaowego; metody

uszlachetniania i alkalizacji ziarna.

Wyktad 6. Rafinacja i konszowanie.

Wyktad 7. Temperowanie masy czekoladowe;j.

Wyktad 8. Formowanie gotowych wyrobéw.

Wyktad 9. Stosowanie czekolady do oblewania i obtaczania

Wyktad 10.  Schtadzanie, zestalanie, pakowanie i przechowywanie
Wyktad 11.  Receptury czekolad.

Wyktad 12.  Otrzymywanie popularnych nadzien

Wyktad 13. Wady czekolady

Wyktad 14.  Wartos¢ zywieniowa czekolady i wyrobdw czekoladowanych

Wyktad 15.  Repozytorium

Wymagania wstepne

Technologia weglowodandw; Technologia ttuszczéw; Ogdlna technologia zywnosci

Sylabusy

Wyktad
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PRZYRODNICZY
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Chocolate Technology
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Food Technology and Human Nutrition 2022/23

Speciality Subject code

- WBIN0oZNTZS.MI2B0.0366.22
Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science English

Study level Mandatory

Second-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time major subjects (conducted) in foreign languages
Education profile Subject related to scientific research
General academic Yes

Subject shaping practical skills

No
Period Examination Number of
Semester 2 graded credit ECTS points
1.0
Activities and hours
lecture: 15
Goals

The course covers the localization and largeness production of cacao seeds. The technology of chocolate and
Cl cacao powder production. Chocolate for diabetic and low-caloric chocolate and chocolate-like products. Utilization
of cacao by-products.

Subject's learning outcomes

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

Student knows contemporary problems of chocolate

W1l \
processing

NT_P7S_WGO07 written credit
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shows progress in obtaining of raw materials; is able
W2 to describe traditional and new technologies used in
chocolate processing

w3 defines assortments of chocolate products
Skills - Student can:

Student is able to describe properties and possibilities
ul of using different raw materials for chocolate
processing; makes use of the relevant standards

Student describes direction of technological processes
u2 connected with chocolate products processing;
describes properties of chocolate products

Student is able to use professional terminology in

U3 a foreign language

Social competences - Student is ready to:

K1 Student is aware of the need to update knowledge
Student is conscious of necessity of technical-

K2 technological progress introduction in processing of
chocolate

NT P7S_WG07

NT_P7S_WGO07

NT_P7S_UWO06

NT_P7S_UWO5

NT_P7S_UK12

NT_P7S_KKO1

NT_P7S_KK02

Study content

No. Course content
Lecture 1. Introduction. History of chocolate.

Lecture 2.

Lecture 3. Characteristics of cocoa butter and cocoa butter alternatives
Lecture 4. Cleaning, removal of shell, roasting and grinding of cocoa beans
Lecture 5. Cocoa powder and cocoa butter processing. Alkalization.
Lecture 6. Chocolate refining and conching
Lecture 7. Chocolate tempering.
Lecture 8. Moulding of chocolate product

3 Lecture 9. Chocolate enrobing and panning.
Lecture 10. Cooling, packaging and storage of chocolate products
Lecture 11. Recipes.
Lecture 12. Characteristic of popular fillings.
Lecture 13. Defects of chocolate
Lecture 14. Nutrition and health aspects of chocolate
Lecture 15. Repository

Sylabusy

Characteristics of cocoa beans and first steps of processing.

written credit

written credit

written credit

written credit

written credit

written credit

written credit

Activities

lecture
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Entry requirements

Carbohydrates Technology, Technology of Vegetable Oils, Food Industry Apparatuses
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywno$¢ ekologiczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2022/23

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBiIN0ZNTZS.MI2B.2919.22
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia drugiego stopnia (magister inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy
Stacjonarne Przedmioty kierunkowe
Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad e-learning: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

W trakcie realizacji przedmiotu zostang przedstawione zagadnienia zwigzane z regulacjami prawnymi zwigzanymi
z przetwdrstwem zywnosci ekologicznej. Zasady produkcji, przetwdrstwa, kontroli i znakowania zywnosci

Cl ekologicznej. Stan rynku i perspektywy rozwoju zywnosci ekologicznej na swiecie i w Polsce. Konsumenckie
kryteria oceny zywnosci ekologicznej. Bariery zakupu produktéw ekologicznych w opinii konsumentéw. Kanaty
dystrybucji zywnosci ekologiczne;j.

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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W1

-w stopniu pogtebionym zagadnienia dotyczace
produkcji zywnosci -aktualnie dyskutowane

w literaturze naukowej problemy z zakresu technologii
zZywnosci i zywienia cztowieka -dylematy wspdtczesnej
cywilizacji oraz relacje spoteczne

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

-analizowac i ocenia¢ nowe kierunki w inzynierii
przemystu spozywczego oraz w rozwigzaniach
technologicznych przetwarzania i utrwalania zywnosci
-analizowac i krytycznie oceniad stosowane
rozwigzania techniczne i technologiczne

w przetwarzaniu zywnosci w warunkach gospodarki
rynkowej przemystu spozywczego z zachowaniem
zasad bezpieczenstwa w produkcji zywnosci -
samodzielnie planowac i realizowa¢ wtasng kariere
zawodowa lub naukowa, rozumie potrzebe uczenia sie
przez cate zycie

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Lp.

Sylabusy

- podejmowania dziatan na rzecz $srodowiska
spotecznego oraz wypetniania zobowigzanh
spotecznych - przestrzegania i rozwijania zasad etyki
zawodowej oraz podejmowania dziatan na rzecz
przestrzegania tych zasad

NT_P7S_WG04,
NT_P7S_WGO07,
NT_P7S_WK17

NT_P7S_UU14,
NT_P7S_UW02,
NT_P7S_UWO03

NT_P7S_K003,
NT_P7S_KRO5

Tresci programowe

Tresci programowe

Projekt

Projekt

Projekt

Formy prowadzenia
zajec
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Wyktad 1: Regulacje prawne zwigzane z przetwérstwem zywnosci ekologicznej
(Polskie i Unijne regulacje prawne);

Wykfad 2-3: Zasady i cele ekologicznego systemu uprawy zbdz, owocéw i warzyw
oraz chowu zwierzat; produkty ekologiczne z okresu przestawiania sposobu
uprawy; rolnictwo ekologiczne i jego wptyw na jako$¢ zywnosci

Wyktad 4: Zywno$¢ ekologiczna a konwencjonalna; konwencjonalny produkt
zawierajgcy sktadniki ekologiczne; jak odrézni¢ produkt ekologiczny od
konwencjonalnego

Wyktad 5: Zywno$¢ ekologiczna zasady produkgji, kontroli i znakowania;

ekologiczny przetworzony produkt spozywczy; etykieta przetworzonego produktu;

etykieta produktu ekologicznego

Wyktad 6: Walory zywnosci ekologicznej- prawda i mity; cechy zywnosci
ekologicznej

Wyktad 7-10: Ekologiczne metody przetwarzania i przechowywania zywnosci;
gtéwne kierunki innowacji w przetwérstwie ekologicznym

Wyktad 11: System kontroli i certyfikacji w rolnictwie ekologicznym;

Wyktad 12: Dynamika rozwoju przetwdrstwa produktéw ekologicznych:
producenci i przetwdrcy zywnosci ekologicznej;

Wyktad 13: Stan rynku i perspektywy rozwoju zywnosci ekologicznej na Swiecie i
w Polsce; problemy rynku i marketingu produktéw ekologicznych w Polsce;
perspektywy rozwoju polskiej zywnosci ekologicznej

Wyktad 14: Konsumenckie kryteria oceny zywnosci ekologicznej; bariery zakupu
produktéw ekologicznych w opinii konsumentéw

Wyktad 15: Kanaty dystrybucji zywnosci ekologicznej; integracja pionowa
producentdéw zywnosci ekologiczne;j

Wymagania wstepne

Technologia ogélna, technologie specjalizacyjne, prawo zywnosSciowe

Sylabusy

Wyktad e-learning
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Technologia winiarstwa i piwowarstwa
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNTZS.MI2B.2494.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia drugiego stopnia (magister inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15
Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Zapoznanie studentéw z zagadnieniami zwigzanymi z wybranymi aspektami technologii produkcji wina i piwa.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W stopniu pogtebionym operacje jednostkowe

Wi stosowane w technologiach produkcji wina i piwa

NT_P7S_WGO06 Zaliczenie pisemne
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Aktualne problemy dyskutowane w literaturze
W2 naukowej z zakresu technologii winiarstwa
i piwowarstwa

Umiejetnosci - Student potrafi:

analizowac i krytycznie oceniac rozwiazania

ul techniczne i technologiczne w produkcji wina i piwa

Komunikowac sie i dyskutowa¢ na tematy zwigzane

U2 z technologiag winiarstwa i piwowarstwa

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych
K1 tresci z zakresu technologii winiarstwa i piwowarstwa
W rozwigzywaniu problemoéw zawodowych

NT_P7S_WG09

NT_P7S_UWO03

NT_P7S_UK10

NT_P7S_KKO1

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

1. Nietypowe surowce w piwowarstwie (2h)

2. Trendy w produkcji piw (2h)

3. Piwa niszowe (2h)
4, Drewno w technologii piwowarstwa (2h)
3 5. Technologia piw bezalkoholowych (2h)
6. Technologia piw bezglutenowych (1h)
7. Wybrane aspekty winiarstwa. Podstawy degustacji win (2h)
8. Alkohole znane i nieznane (2h)
Wymagania wstepne
Biochemia
Mikrobiologia

Drozdze w procesach fermentacyjnych

Sylabusy

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Nowoczesne technologie w przetwarzaniu owocow, warzyw

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Okres Forma zaliczenia

Semestr 2 Egzamin

i nutraceutykéw
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiN0oZNTZS.MI2B.3200.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Liczba
punktéw ECTS
3.0

Forma prowadzenia i godziny zajec

Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl

Student poznaje zagadnienia dotyczace nowoczesnych technologii i produktéw przemystu owocowo-warzywnego.
Program wyktadéw obejmuje zagadnienia dotyczace technologii i czynnikéw ksztattujacych jakos¢ produktdw.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji
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W1

w2

W3

procesy oraz nowoczesne technologie stosowane
w sokownictwie, zamrazalnictwie, suszarnictwie,
winiarstwie, koncentratach owocowych i warzywnych

Charakteryzuje wybrane urzadzenia i operacje
jednostkowe procesédw w technologii produkcji
przetworéw z owocow i warzyw

aktualnie dyskutowane w literaturze naukowej
problemy z zakresu nowych rozwigzan
technologicznych w zakresie wybranych technologii
owocow i warzyw

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

Analizowac i krytycznie oceniac stosowane
rozwigzania techniczne i technologiczne
w przetwarzaniu owocow i warzyw.

Samodzielnie analizowaé problemy zwigzane
z produkcjg i jakoscig zywnosci

wykazuje potrzebe ukierunkowanego doksztatcania
i samodoskonalenia w zakresie wykonywanego
zawodu.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

Sylabusy

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych
tresci z zakresu technologii przetwérstwa owocow
i warzyw w rozwigzywaniu probleméw zawodowych

ukierunkowanego doksztatcania i samodoskonalenia
w zakresie wykonywanego zawodu. Jest gotéw
do odpowiedzialnosci za realizowane na rzecz
spoteczenstwa dziatania zwigzane z edukacja.

NT_P7S_WG04,
NT_P7S_WG05

NT_P7S_WGO0S6,
NT_P7S_WG12

NT_P7S_WGO07,

NT_P7S_WG12

NT_P7S_UWO03

NT_P7S_UWO7

NT_P7S_UU14

NT_P7S_KKO1

NT_P7S_KK02,
NT_P7S_KO03

Tresci programowe

Tresci programowe

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Formy prowadzenia
zajec
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Nowoczesne technologie stosowane w sokownictwie. Wtasciwosci prozdrowotne
sokéw owocowych i warzywnych, zastosowanie enzyméw w produkcji sokéw
klarownych i metnych, klarowanie sokéw, zagrozenia mikrobiologiczne w sokach,
technologia produkcji smoothies.

Zamrazalnictwo. Jako$¢ produktéw mrozonych, metody mrozenia owocéw i
warzyw, przechowywanie mrozonek, rozmrazanie, zmiany zachodzgce w procesie
mrozenia.

Nowoczesne techniki suszarnicze stosowane w przemysle spozywczym.
Moderowanie jakosci suszy owocowych, warzywnych i ziotowych poprzez wybrane
sposoby suszenia. Zaawansowane metody fizyko-chemiczne oceny zywnosci
przetworzonej, w tym suszonej.

Nowoczesne metody mikroenkapsulacji zwigzkéw biologicznie aktywnych
(koacerwacja, suszenie rozpytowe, metody emulsyjne, etc.) pochodzacych z
owocow, warzyw i ziét. Projektowanie funkcjonalnych dodatkéw do zywnosci za
pomocg mikroenkapsulacji. Nowe i funkcjonalne substancje kapsutkujace.
Nowoczesne metody modyfikacji wtasciwosci substancji kapsutkujgcych w
produkcji zywnosci funkcjonalnej. Projektowanie mikrokapsutek o pozgdanych
wiasciwosciach biologicznych.

Zageszczanie sokéw owocowych. Sposoby zageszczania sokow

owocowych. Produkcja koncentratéw owocowych i warzywnych. Zastosowanie
kondensatéw aromatéw jako produktéw ubocznych powstajacych podczas
produkcji koncentratéw. Formowanie sie produktéw reakcji Maillarda i karmelizacji
podczas produkcji koncentratéw owocowych i warzywnych. Zastosowanie sokdw
zageszczonych i koncentratéw owocowych oraz warzywnych w produkcji
proszkow.

Owocowo-warzywne produkty typu 'baby food'. Chutney, leather fruit, masta
owocowe i inne produkty smarowne - technologia przetwdstwa oraz wartos¢
odzywcza.

Technologia winiarstwa - nowe mozliwosci i perspektywy rozwoju

Zafatszowania i niezgodnosci w odniesieniu do kodeksu AlJN w produkgji
OWOCOWO-warzywnej.

Przemiany biochemiczne podczas przetwarzania i przechowywania produktéw
owocowych i warzywnych

Wymagania wstepne

chemia zywnosci, technologia zywnosci

Sylabusy

Wyktad
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Skrobie i ich modyfikacje

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiIN0ZNTZS.MI2B.3201.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Okres Forma zaliczenia

Semestr 2 Egzamin

Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Liczba
punktéw ECTS
3.0

Zapoznanie sie z zagadnieniami produkcji skrobi w krochmalni, wytwarzania modyfikatéw i hydrolizatéw
Cl skrobiowych, zapoznanie sie z metodami oceny surowcéw i gotowych produktéw oraz mozliwosciami ich
stosowania w przemysle spozywczym i niespozywczym.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakres

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

ie . .
uczenia sie

Metody weryfikacji

137 /185



NT_P7S_WGO01,

- . NT_P7S_WGO05,
podstawy technologii weglowodandw oraz poszerzong “oeT

Wi wiedze z zakresu technologii skrobi NT_P75_WGO06,

& 9 NT_P7S_WG07,
NT P75 WGO08
przemiany fizyko-chemicznych podczas przetwarzania, | NT_P7S_WGO04,

W2 konserwacji i przechowywania skrobi i jej NT_P7S_WGO05,
modyfikatéw. NT_P7S_WGO06
zagadnienia produkcji i modyfikacji skrobi. NT_P7S_WGO5,

W3 Charakteryzuje wybrane aparaty i podstawowe NT_P7S_WGO06,
operacje proceséw technologicznych NT_P7S_WGO7

Umiejetnosci - Student potrafi:
analizowac i interpretowac zaleznosci zjawisk

ul fizycznych i biochemicznych zachodzacych NT_P75_UWOL,

. NT_P7S_UWO05
w surowcach i produktach weglowodanowych - 7=
samodzielnie analizowaé problemy zwigzane
z produkcja i jakoScia skrobi i jej produktéw, krytycznie

U2 ocenia rézne problemy techniczne i technologiczne NT_P7S_UWO06,
w zakresie przetwarzania weglowodandéw. Potrafi NT_P7S_UwWO07
podejmowac dziatania w celu zapewnienia wiasciwej
organizacji produkgji
opracowywad nowe technologie, dobierac NT_P7S_UWOS,

U3 i modyfikowad typowe dziatania majace na celu NT_P7S_UWO?7,
podniesienie jakosci modyfikowanej i hydrolizowanej NT_P7S_UWOS,
skrobi NT_P7S_UWO09
obllczalc, anallzowacll mterprgtowac efektywnosc NT P7S UWOS,

U4 proceséw w przemysle skrobiowym pod wzgledem “5c
PR . NT P75 _UWO09
jakosci skrobi i jej produktow. - -

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 do ukierunkowanej edukacji i samodoskonalenia NT_P7S_KKO01,
w zakresie technologii weglowodanéw NT_P7S_KKO02
wspdtpracy i pracy w zespole odgrywajacym rézne

K2 role. Ma $wiadomos$¢ odpowiedzialnosci za wspdinie NT_P7S_KRO5
wykonywane dziatania.
postepowac zgodnie z precyzyjnymi priorytetami,

K3 ktére pozwalgjq Wykonyyvac w’raspe i powierzone NT P7S KKO2
zadania; Ma swiadomos¢ prawnej ochrony wtasnosci - 7=
intelektualnej i przemystowej oraz praw pokrewnych

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Egzamin ustny

Egzamin ustny

Egzamin ustny

Egzamin ustny

Egzamin ustny

Egzamin ustny

Egzamin ustny

Egzamin ustny

Egzamin ustny

Egzamin ustny

Formy prowadzenia

zajec

138/185



Wyktad 1 Wybrane metody analityczne stosowane w okreslaniu
wiasciwosci produktéw weglowodanowych

Wyktad 2i 3 Historia skrobi. Technologia przerobu ziemniaka w krochmalni.
Wyktad 4 Technologia przerobu pszenicy i kukurydzy w krochmalni
Wyktad 5 Budowa skrobi

Wyktad 6 Wiasciwosci morfologiczne, fizyczne i chemiczne skrobi
Wyktad 71 8 Modyfikacje chemiczne skrobi w procesach utleniania,

estryfikacji i eteryfikacji skrobi

Wyktad 9 Kopolimery skrobiowe i cyklodekstryny

Wyktad 10 Modyfikacje skrobi metodami fizycznymi

Wyktad 11 Stosowanie modyfikatow skrobiowych w przemysle
Wyktad 12 Hydrolizaty skrobiowe. Hydroliza kwasowa i enzymatyczna.

Wyktad 131 14 Maltodekstryny i syropy skrobiowe

Wyktad 15 Produkcja glukozy

Wymagania wstepne

podstawy technologii weglowodandw oraz poszerzona wiedze z zakresu technologii skrobi

Sylabusy

Wyktad

139/185



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Pracownia magisterska Il (ZPR)

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBIN0ZNTZS.MI2B.3202.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Okres Forma zaliczenia
Semestr 2 Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec
Cwiczenia laboratoryjne: 75

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl kazdego studenta.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakres

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

ie . .
uczenia sie

Liczba
punktéw ECTS
7.0

Przedmiot obejmuje badania zwigzane z realizacja pracy magisterskiej, jest dostosowany indywidualnie dla

Metody weryfikacji
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W1

w2

W3

zagadnienia z zakresu nowoczesnych technik

i technologii stosowanych w produkcji i analizie
zywnosci; zagadnienia dotyczace zywienia cztowieka
i dietetyki oraz systeméw zarzadzania jakoscig

i bezpieczenstwem zywnosci

zasady planowania eksperymentéw oraz sposoby
weryfikacji metod analitycznych i systeméw
zarzadzania jakoscig

pojecia i zasady z zakresu ochrony wlasnosci
przemystowej i prawa autorskiego oraz zasady
korzystania z zasob6w informacji patentowej

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

zaplanowac i przeprowadzi¢ doswiadczenia z zakresu
realizowanej pracy magisterskiej

potrafi zastosowac nowoczesne techniki analityczne
do okreslenia efektywnosci prowadzonego procesu

dobierac i odpowiednio wykorzystywa¢ metody

statystyczne w celu opracowania uzyskanych wynikéw

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

K3

Lp.

Sylabusy

uwzgledniania priorytetéw stuzgcych realizacji zadan
wiasnych oraz prawnej ochrony wtasnosci
intelektualnej i przemystowej oraz praw pokrewnych

wykazania aktywnej i odpowiedzialnej postawy

w rozwigzywaniu problemoéw w zakresie prowadzonych

badan

etycznego podejscia do prowadzonych prac
badawczych

NT_P7S_WGO03,
NT_P7S_WG04,
NT_P7S_WGO06,
NT_P7S_WG09

NT_P7S_WG08

NT_P7S_WK16

NT_P7S_UW04,
NT_P7S_UWO09

NT_P7S_UWO06,
NT_P7S_UWO7

NT_P7S_UWO08

NT_P7S_KK02

NT_P7S_KO04

NT_P7S_KRO5

Tresci programowe

Tresci programowe

Program dostosowany indywidualnie do kazdego studenta.

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Seminarium dyplomowe Il (ZPR)

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiIN0oZNTZS.MI2B.3203.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Seminarium: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Celem przedmiotu jest kontynuacja opracowania teoretycznego i metodycznego pracy magisterskiej

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

o oS! WIS Wads, | resetag, st
NT_P7S_WGO06 dyskusji

jakosci produktéw finalnych

Sylabusy
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w2

W3

metody rozwigzywania probleméw magisterskich
z zakresu technologii zywnosci pochodzenia roslinnego

zagadnienia prawne i spoteczne zwigzane
z kierunkiem technologii zywnosci i zywienia cztowieka

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

wyszukiwad i zrozumiec informacje pochodzace
z réznych Zrédet,

dobierac i wykorzystywac odpowiednie technologie
przetwarzania surowcéw roslinnych oraz metody

i techniki analizy sktadnikéw w celu uzyskania
wysokie]j jakosSci i bezpiecznej zywnosci

samodzielnie opracowac zagadnienie projektowe
wykorzystujac dostepne dane literaturowe

Z poszanowaniem praw autorskich oraz zaprezentowad
je publicznie i dyskutowad

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Lp.

Sylabusy

krytycznej oceny wtasnej wiedzy i aktualizowania
wiedzy o nowe osiggniecia z dziedziny technologii
zywnosci pochodzenia roslinnego

ponoszenia odpowiedzialnosci za prowadzenie prac
eksperymentalnych

NT_P7S_WGO07,
NT_P7S_WG08

NT_P7S_WK15,
NT_P7S_WK16

NT_P7S_UWO1

NT_P7S_UWO1,
NT_P7S_UW02

NT_P7S_UW07,
NT_P7S_UWO09

NT_P7S_KKO1

NT_P7S_K004

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci ksztatcenia zwigzane sg z problematyka okre$long tematami prac

magisterskich oraz zasadami ich realizacji.

Prezentacja, Udziat w
dyskusiji

Udziat w dyskusji

Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Udziat w dyskusji

Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Udziat w dyskusji

Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Udziat w dyskusji

Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Udziat w dyskusji

Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja,
Udziat w dyskusji

Formy prowadzenia
zajec

Seminarium
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Wspotczesne aspekty piekarstwa

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBIN0ZNTZS.MI2B.3204.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 2 Egzamin

punktéw ECTS
3.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Uczestnictwo w kursie pozwala na

uzyskanie wiedzy zwigzanej ze sktadem mak chlebowych, procesami

biochemicznymi zachodzacymi podczas wytwarzania i wypieku chleba. Uczestnik poznaje szczegétowo surowce
Cl i pétprodukty stosowane w piekarstwie i ciastkarstwie, zmiany zachodzace podczas wytwarzania, fermentacji
i formowania ciasta oraz wypieku pieczywa pszennego, zytniego, mieszanego, poétcukierniczego, cukierniczego

czy specjalnego.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakres

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

* uczenia sie Metody weryfikacji
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wil

W2

W3

ma rozszerzong wiedze z zakresu biochemii zbéz,
przemian fizyko-chemicznych i biochemicznych
zachodzacych podczas wytwarzania i przechowywania
pieczywa i wyrobdw ciastkarskich

zna w pogtebionym stopniu operacje jednostkowe
proceséw technologicznych, stosowane maszyny
i urzadzenia oraz trendy rozwojowe stosowane

w produkcji piekarskiej i ciastkarskiej

w stopniu pogtebionym zagadnienia dotyczace
wytwarzania wybranych produktéw piekarskich
i ciastkarskich

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

samodzielnie analizowa¢ problemy zwigzane

z produkcjg i jakoscia pieczywa i wyrobdéw
ciastkarskich, krytycznie ocenia¢ rézne rozwigzania
techniczne i technologiczne w zakresie przetworstwa
wyrobdw piekarskich i ciastkarskich

opracowywac nowe technologie, dobieraé

i modyfikowad typowe dziatania zmierzajace
do podniesienia jakoSci wyrobdw piekarskich

i ciastkarskich oraz podejmowac czynnosci
zapewniajgce prawidtowg organizacje produkgji

rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

K3

Lp.

Sylabusy

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych
tresci z zakresu biochemii zbdz, technologii piekarstwa
i ciastkarstwa w rozwigzywaniu problemoéw
zawodowych

uwzgledniania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu
probleméw zawodowych

przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej
oraz podejmowania dziatah na rzecz przestrzegania
tych zasad

NT_P7S_WGO01,
NT_P7S_WGO05

NT_P7S_WG06

NT_P7S_WG04

NT_P7S_UW06

NT_P7S_UW07

NT_P7S_UU14

NT_P7S_KKO1

NT_P7S_KK02

NT_P7S_KRO5

Tresci programowe

Tresci programowe

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny, Udziat w
dyskusji

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny, Udziat w
dyskusiji

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny, Udziat w
dyskusji

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny, Udziat w
dyskusji

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny, Udziat w
dyskusiji

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny, Udziat w
dyskusji

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny, Udziat w
dyskusji

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny, Udziat w
dyskusji

Egzamin pisemny,

Egzamin ustny, Udziat w
dyskusji

Formy prowadzenia
zajec
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Tematyka wyktadéw: Biochemia Zbdz (6 godz. wyktadu prowadzi dr hab. Anna
Czubaszek, prof.nadzw. UPWr)

Wyktad 1. Klasyfikacja biatek zbozowych i ich znaczenie w technologii
piekarskiej.
Wyktad 2. Enzymy proteolityczne ziarna zbéz i ich wptyw na wartosé

wypiekowg maki.

Wyktad 3. Gluten- struktura i wtasciwosci.

Wyktad 4. Skrobia i enzymy amylolityczne oraz ich znaczenie w technologii
piekarskiej.

Wyktad 5. Lipidy, lipaza i lipooksydaza ziarna zb6z i ich wptyw na wartos¢
wypiekowa.

Wyktad 6. Pentozany i ich znaczenie w procesie powstawania ciasta.

Tematyka wyktadéw: Technologia piekarstwa (16 godz. wyktadu prowadzi dr inz.
Agata Wojciechowicz-Budzisz)

Wyktad 1. Historia piekarstwa na $wiecie i na ziemiach polskich.

Wyktad 2. Surowce stosowane w piekarstwie.

Wykfad 3. Dostawa, magazynowanie i przygotowanie surowcow do produkcji.
Wyktad 4. Procesy zachodzgce podczas wytwarzania i fermentacji ciasta.
Wyktad 5. Metody przygotowania ciasta pszennego, zytniego i mieszanego.
Wyktad 6. Dzielenie i formowanie ciasta. Procesy zachodzgce podczas wypieku.
Wyktad 7. Wypiek odroczony, jakos¢ i wady pieczywa.

Wyktad 8. Polepszacze i dodatki stosowane w piekarstwie. Produkcja pieczywa
specjalnego - pumpernikiel, chrupkie, bezglutenowe.

Tematyka wyktadéw: Technologia ciastkarstwa (8 godz. wyktadu prowadzi dr inz.

Agata Wojciechowicz-Budzisz)

Wyktad 1. Charakterystyka wybranych pétproduktéw ciastkarskich.
Wyktad 2. Kremy, masy, marcepan, lody.

Wyktad 3. Syropy, pomady, glazury, galaretki, przetwory owocowe.

Wyktad 4. Wyroby ciastkarskie z Polski i ze Swiata.

Wymagania wstepne

Wyktad

biochemia, mikrobiologia, maszynoznawstwo przemystu spozywczego, ogdlna technologia zywnosci

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Intensyfikacja produkcji etanolu

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBIN0ZNTZS.MI2B.3205.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Okres Forma zaliczenia

Semestr 2 Egzamin

Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Liczba
punktéw ECTS
3.0

Zpoznanie studentéw z zagadnieniami intensyfikacji produkcji etanolu. Przekazanie wiedzy z zakresu
Cl wykorzystania niekonwencjonalnych surowcéw i drobnoustrojéw w produkcji etanolu. Wprowadzenie
w zagadnienia kinetyki proceséw fermentacyjnych. Zapoznanie studentéw z technologig napojéw spirytusowych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakres

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

ie . .
uczenia sie

Metody weryfikacji
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W1

w2

aktualnie dyskutowane w literaturze naukowej
problemy z zakresu intensyfikacji produkcji etanolu,
niekonwencjonalnych mikroorganizméw w procesach
fermentacyjnych, kinetyki proceséw fermentacyjnych
i technologii napojéw spirytusowych

w pogtebionym stopniu operacje jednostkowe oraz
maszyny i urzadzenia oraz trendy rozwojowe
stosowane w nowoczesnym gorzelnictwie

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

analizowac i interpretowad zaleznosci zjawisk
fizycznych i biochemicznych zachodzacych

w surowcach i procesach stosowanych

w nowoczesnym gorzelnictwie

samodzielnie analizowa¢ problemy zwigzane

z procesami stosowanymi w intensywnej produkji
etanolu, krytycznie ocenia¢ rozwigzania techniczne
i technologiczne

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

Sylabusy

krytycznej oceny posiadanej wiedzy z zakresu
intensywnej produkcji etanolu w rozwigzywaniu
probleméw zawodowych

uwzglednienia znaczenia wiedzy z zakresu
nowoczesnego gorzelnictwa w rozwigzywaniu
probleméw zawodowych

NT P7S_WG07

NT_P7S_WG06

NT_P7S_UWO5

NT_P7S_UWO06

NT_P7S_KKO1

NT_P7S_KK02

Tresci programowe

Tresci programowe

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Formy prowadzenia
zajec
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Sylabusy

a) INTENSYFIKACJA PRODUKC]JI ETANOLU

1. Nowoczesne gorzelnictwo- kierunki rozwoju

2. Energooszczedna, bezodpadowa produkcja etanolu na cele paliwowe

3. Surowce wysokowydajne oraz niekonwencjonalne w produkcji etanolu I i Ill generacji
4. Efektywne metody przygotowania surowcéw skrobiowych.

5. Nowoczesne systemy fermentacyjne w gorzelnictwie - technologia frermentacji VHG, systemy SSF,
fermentacja pod obnizonym ci$nieniem

6. Aktywnos¢ fermentacyjna drozdzy w warunkach intensywnej produkcji etanolu.

7. Wykorzystanie membranowych technik separacyjnych w produkcji etanolu i zagosodarowaniu strumieni
odpadowych

8. Wykorzystanie wywaru do produkcji biogazu oraz DDGS

b) NIEKONWENCJONALNE DROBNOUSTROJE W PRODUKC]JI ETANOLU

1. Wykorzystanie drobnoustrojéw fermentujacych laktoze do produkcji etanolu z serwatki.
2. Bioetanol Il generacji. Metabolizm ksylozy u bakterii, drozdzy i plesni.

3. Zastosowanie skojarzonych kultur drobnoustrojéw w procesach fermentacji niekonwencjonalnych
surowcow

4. Wybrane techniki inzynierii genetycznej jako narzedzia modyfikacji drobnoustrojéw stosowanych w
produkcji bioetanolu.

5. Wykorzystanie bakterii w produkcji etanolu.
6.  Niekonwencjonalne drobnoustroje w technologii fermentacji.

7.  Drozdze o uzdolnieniach amylolitycznych - potencjat ich wykorzystania w technologii fermentac;ji
surowcow skrobiowych.

8. Wykorzystanie grzybow strzepkowych w procesach fermentacyjnych.

c) KINETYKA PROCESOW FERMENTACYJNYCH

1. Pojecie kinetyki proceséw mikrobiologicznych: badanie przebiegu procesu, wptywu warunkéw hodowli
na uzyskiwane efekty.

2. Wzrost biomasy w fermentorach. Szybkos¢ wzrostu biomasy.
3. Srodowiskowe i metaboliczne czynniki warunkujgce wzrost drobnoustrojéw.

4. Systemy fermentacyjne: procesy okresowe, ciggte, pétciggte, okresowe z zasilaniem. Rodzaje
fermentoréw.

5. Parametry efektywnosci procesu: wydajnos¢ produktu, bilans masowy procesu. Sterowanie
metabolizmem drobnoustrojéw.

6. Podstawowe parametry kinetyczne i ich wyznaczanie w réznych systemach hodowlanych.

7. Mozliwosci poprawy produktywnosci systemow fermentacyjnych przez zastosowanie
unieruchomionych komérek drozdzy.

d) TECHNOLOGIA NAPOJOW SPIRYTUSOWYCH

1. Wyroby spirytusowe- klasyfikacja. Charakterystyka surowcéw wykorzystywanych do zestawienia
napojéw spirytusowych.

2. Technologia produkcji wédek naturalnych owocowych.

3. Technologia produkcji wédek naturalnych zbozowych.

4. Procesy zachodzace w czasie uszlachetniania wédek naturalnych.
5. Dojrzewanie napojow spirytusowych w beczkach.

6. Przeglad wybranych napojéw spirytusowych.

7. Nietypowe napoje spirytusowe

Wyktad
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Wymagania wstepne

Chemia, Chemia fizyczna, Microbiologia, Biochemia, Technologia fermentacji

Sylabusy 150/ 185



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Pracownia magisterska Il (TFiZ)

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiIN0ZNTZS.MI2B.3206.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Okres Forma zaliczenia
Semestr 2 Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec
Cwiczenia laboratoryjne: 75

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl realizacja eksperymentu w ramach pracy magisterskiej

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakres

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

ie . .
uczenia sie

Liczba
punktéw ECTS
7.0

Metody weryfikacji
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wil

w2

W3

zagadnienia z zakresu nowoczesnych technik

i technologii stosowanych w produkcji i analizie
zywnosci gtéwnie pochodzenia zbozéwegfo;
zagadnienia dotyczgce zywienia cztowieka i dietetyki
oraz systeméw zarzadzania jakoscig

i bezpieczenstwem zywnosci

zasady planowania eksperymentéw oraz sposoby
weryfikacji metod analitycznych i systeméw
zarzadzania jakoscig;

pojecia i zasady z zakresu ochrony wlasnosci
przemystowej i prawa autorskiego oraz zasady
korzystania z zasob6w informacji patentowej

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

zaplanowac i przeprowadzi¢ doswiadczenia z zakresu
realizowanej pracy magisterskiej

potrafi zastosowac nowoczesne techniki analityczne
do okreslenia efektywnosci prowadzonego procesu

dobiera¢ i odpowiednio wykorzystywa¢ metody
statystyczne w celu opracowania uzyskanych wynikéw

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

K3

Lp.

Sylabusy

uwzgledniania priorytetéw stuzgcych realizacji zadan
wiasnych oraz prawnej ochrony wtasnosci
intelektualnej i przemystowej oraz praw pokrewnych

wykazania aktywnej i odpowiedzialnej postawy
w rozwigzywaniu problemoéw w zakresie prowadzonych
badah

etycznego podejscia do prowadzonych prac
badawczych

NT_P7S_WGO03,
NT_P7S_WG04,
NT_P7S_WGO0S6,
NT_P7S_WG09

NT_P7S_WG08

NT_P7S_WK16

NT_P7S_UW02,
NT_P7S_UWO08,
NT_P7S_UW09

NT_P7S_UK10,
NT_P7S_UW06,
NT_P7S_UW07

NT_P7S_UWO08,
NT_P7S_UW09

NT_P7S_KK02

NT_P7S_KO04

NT_P7S_KRO5

Tresci programowe

Tresci programowe

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusiji

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusiji

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusiji

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji

Formy prowadzenia
zajec
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Tresci ksztatcenia z zakresu szeroko rozumianej technologii zywnosci gtéwnie
1. pochodzenia zbozowego, zarzadzania jakosScig zywnosci i analizy zywnosci, ze Cwiczenia laboratoryjne
szczegblnym uwzglednieniem tematu pracy magisterskiej
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Seminarium dyplomowe Il (TFiZ)

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiIN0oZNTZS.MI2B.3207.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Okres Forma zaliczenia
Semestr 2 Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Seminarium:

30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl zwigzanego z technologiag fermentacji, bedacych tematem pracy magisterskiej.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Klerunkovye e_fekty
uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
Wi metody rozwigzywania probleméw z zakresu NT_P7S_WGO7,
technologii fermentacji i zbéz NT_P7S_WGO08

Sylabusy

Liczba
punktéw ECTS
3.0

Celem przedmiotu jest analiza, opracowanie i prezentacja aktualnego stanu wiedzy, zatozen oraz projektu

Metody weryfikacji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Udziat w dyskusji
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w2

W3

aktualne technologie otrzymywania réznych
produktéw fermentowanych i zbozowych oraz ich
wptyw na jakos¢ zywnosci oraz metody jej oceny

zagadnienia prawne i spoteczne zwigzane z produkcja
zywnosci fermentowanej i przetworéw zbozowych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

wyszukiwac i zrozumiec informacje pochodzace
z roznych Zrédet

dobierac i wykorzystywac odpowiednie technologie
przetwarzania zywnos$ci w przemysle fermentacyjnym
i zbozowym oraz metody i techniki analizy produktéw
w celu uzyskania wysokiej jakosci i bezpiecznej
Zywnosci

samodzielnie opracowac zagadnienie projektowe
wykorzystujac dostepne dane literaturowe

Z poszanowaniem praw autorskich oraz zaprezentowad
je publicznie i dyskutowad

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

krytycznej oceny wtasnej wiedzy i aktualizowania
wiedzy 0 nowe osiggniecia z dziedziny technologii
fermentacji i zbéz

ponoszenia odpowiedzialnosSci za prowadzenie prac
eksperymentalnych

NT_P7S_WGO03,
NT_P7S_WG04,
NT_P7S_WGO5,
NT_P7S_WG06

NT_P7S_WGO07,
NT_P7S_WGO08,
NT_P7S_WK15,
NT_P7S_WK16

NT_P7S_UWO1

NT_P7S_UW02,
NT_P7S_UW03

NT_P7S_UK10,
NT_P7S_UW07,
NT_P7S_UW09

NT_P7S_KKO1,
NT_P7S_KK02

NT_P7S_KO04

Tresci programowe

Tresci programowe

* Prezentacje zatozeh zwigzanych z realizowanymi pracami magisterskimi.

* Prezentacje metod badawczych stosowanych w realizowanych pracach

magisterskich.

* Prezentacje przegladu literatury do wstepdw realizowanych prac magisterskich.

Wymagania wstepne

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Udziat w dyskusji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Udziat w dyskusji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Udziat w dyskusji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Udziat w dyskusji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Udziat w dyskusji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusiji

Formy prowadzenia
zajec

Seminarium

chemia nieorganiczna i organiczna, biochemia, mikrobiologia ogdlna i zywnosci, chemia zywnosci, analiza zywnosci,
seminarium dyplomowe |

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Nowoczesne metody w przetworstwie drobiu

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiIN0oZNTZS.MI2B.3208.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Liczba
punktéw ECTS
3.0

Celem kursu jest przekazanie, sprawdzenie oraz utrwalenie najnowszej wiedzy i umiejetnosci oraz nabycie

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Okres Forma zaliczenia
Semestr 2 Egzamin
Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 30
C1
technologicznej
Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

uczenia sie

kompetencji spotecznych z zakresu: aktualnych innowacyjnych technologii stosowanych w zaktadach uboju
drobiu; wptywu niekonwencjonalnych technik na jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci poddanej obrébce

Metody weryfikacji
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W1

W2

Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu
budowe i dziatanie biologicznie aktywnych sktadnikow
Zywnosci

Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu
operacje jednostkowe proceséw technologicznych,
stosowane maszyny i urzagdzenia oraz trendy
rozwojowe w przetwarzaniu zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

Absolwent potrafi analizowa¢ i ocenia¢ nowe kierunki
w inzynierii przemystu spozywczego oraz

w rozwigzaniach technologicznych przetwarzania

i utrwalania zywnosci

Absolwent potrafi planowac i prowadzi¢ prace
doswiadczalne z wykorzystaniem narzedzi
matematycznych, informatycznych, fizycznych

i biologicznych oraz opracowywa¢ otrzymane wyniki

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Lp.

Absolwent jest gotéw do krytycznej oceny posiadane;j
wiedzy i odbieranych tresci z zakresu technologii
Zywnosci i zywienia cztowieka w rozwigzywaniu
probleméw zawodowych

NT P7S_WG02

NT P7S_WG06

NT_P7S_UW02

NT _P7S_UW08

NT_P7S_KKO1

Tresci programowe

Tresci programowe

Nowoczesne technologie w zaktadach przetwdrczych; Niekonwencjonalne
technologie, regulacje prawne w zakresie stosowania niektérych technologii,

Technologia analizy procesu

Wymagania wstepne

e Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego
e 0Ogdlna technologia zywnosci
e Technologia drobiu i jaj

Sylabusy

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Surowcowo-procesowe uwarunkowania przetwdérstwa miesa i ryb

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Okres Forma zaliczenia

Semestr 2 Egzamin

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBIN0ZNTZS.MI2B.3209.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Liczba
punktéw ECTS
3.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przekazanie wiedzy z zakresu: Procesy dojrzewania miesa. Funkcje technologiczne maszyn, urzadzen

C1

stosowanych w przetwérstwie miesnym. Podstawy teoretyczne, procesy jednostkowe, uwarunkowania technologii
wytwarzania i utrwalania przetworéw miesnych. Uwarunkowania jakosciowe miesa zwierzat rzeznych i ryb.

Technologie produkcji zywnosci wygodnej i funkcjonalnej.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji
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wil

W2

przemiany fizyko-chemiczne i biochemiczne
zachodzace podczas przetwarzania, utrwalania
i przechowywania surowcéw i produktéw
zywnosciowych.

w pogtebionym stopniu operacje jednostkowe
proceséw technologicznych, stosowane maszyny

i urzadzenia oraz trendy rozwojowe w przetwarzaniu
Zywnosci.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

analizowac i krytycznie ocenia¢ stosowane
rozwigzania techniczne i technologiczne

w przetwarzaniu zywnosci w warunkach gospodarki
rynkowej przemystu spozywczego z zachowaniem
zasad bezpieczehstwa w produkcji zywnosci.

analizowac i interpretowac zaleznosci zjawisk
fizycznych i biochemicznych zachodzacych

w surowcach i produktach zywnosciowych w aspekcie
ksztattowania ich jakosci.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Lp.

Sylabusy

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych
tresci z zakresu technologii zywnosci i zywienia
cztowieka w rozwigzywaniu problemdéw zawodowych.

ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowe;j
za prowadzenie prac eksperymentalnych, produkcje
Zywnosci oraz stan srodowiska.

NT_P7S_WG05

NT_P7S_WG06

NT_P7S_UWO03

NT_P7S_UW05

NT_P7S_KKO1

NT_P7S_KO04

Tresci programowe

Tresci programowe

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Formy prowadzenia
zajec
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1. Produkcja miesa w Polsce i na $wiecie, surowce dla przetwdrstwa miesnego
klasyfikacja tusz zwierzat rzeznyc

2. Jakos¢ miesa i czynniki jg warunkujace
3. Teoria i praktyka procesu peklowania
4. Fizykochemiczne podstawy procesu wedzenia

5. Rodzaje i funkcje maszyn i urzagdzen wykorzystywanych w przetworstwie
miesnym

6. Podstawy teoretyczne, technologie, procesy jednostkowe oraz wady jakosciowe
przy produkcji kietbas drobno, Srednio i grubo rozdrobnionych

7. Podstawy teoretyczne, technologie, procesy jednostkowe oraz wady jakosciowe
przy produkcji wyrobéw podrobowych i restrukturyzowanych

8. Podstawy teoretyczne, technologie, procesy jednostkowe oraz wady jakosciowe
przy produkcji wedlin surowych Wyktad

9. Podstawy teoretyczne, technologie, procesy jednostkowe oraz wady jakosciowe
przy produkcji wedzonek

10. Podstawy teoretyczne, technologie, procesy jednostkowe oraz wady
jakosciowe przy produkcji konserw pasteryzowanych i sterylizowanych

11. Niekonwencjonalne metody utrwalania, skojarzone metody utrwalania, teoria
ptotkow

12. Charakterystyka jakosciowa morskich surowcéw zywnosciowych o
najwiekszym znaczeniu przetwérczym

13. Wstepna obrébka mechaniczna surowcéw, chtodzenie i chtodnicze
przechowywanie, zamrazanie zamrazalnicze i przechowywanie ryb

14. Suszenie solenie i marynowanie ryb

15. Produkcja przetworéw z miesa ryb (surimi), produkcja maczki rybnej i olejéw,
koncentraty i izolaty wytwarzane z surowcéw morskich

Wymagania wstepne

chemia zywnosci, biochemia, mikrobiologia ogdlna technologia zywnosci, technologia miesa, technologia drobiu i jaj

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Pracownia magisterska Il (ZPZ)

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiIN0ZNTZS.MI2B.3210.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Okres Forma zaliczenia
Semestr 2 Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec
Cwiczenia laboratoryjne: 75

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

C1

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakres

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

ie . .
uczenia sie

Liczba
punktéw ECTS
7.0

Celem przedmiotu jest realizacja celéw pracy dyplomowej za pomoca odpowiednio dobieranych materiatéw,
metod oraz aparatury. Przedmiot jest dostosowany indywidualnie dla kazdego studenta.

Metody weryfikacji
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zagadnienia z zakresu nowoczesnych technik

i technologii stosowanych w produkcji i analizie NT_P7S _WGO3,

W1 zywnosci; zagadnienia dotyczace zywienia cztowieka NT_P7S_WGO04, Obserwacja pracy
i dietetyki oraz systeméw zarzadzania jakoscig NT_P7S_WGO06, studenta
i bezpieczenstwem zywnosci pochodzenia NT P7S_WG09

zZwierzecego.

zasady planowania eksperymentéw oraz sposoby
w2 weryfikacji metod analitycznych i systeméw NT_P7S_WGO08
zarzadzania jakoscia.

Obserwacja pracy
studenta

pojecia i zasady z zakresu ochrony wlasnosci
W3 przemystowej i prawa autorskiego oraz zasady NT_P7S_WK16
korzystania z zasobdw informacji patentowe;.

Obserwacja pracy
studenta

Umiejetnosci - Student potrafi:

- Cr g . NT _P7S_UWO02, .
zaplanowac i przeprowadzi¢ doswiadczenia z zakresu “ooe Obserwacja pracy
ul realizowanej pracy magisterskiej NT_P75_UWO8, studenta
] pracy mag J: NT_P7S_UWO09
U2 potrafi zastosowa¢ nowoczesne techniki analityczne m_gg_g\ljvlooé Obserwacja pracy
do okreslenia efektywnosci prowadzonego procesu. NT_P7S_UWO7 studenta
U3 Statystyczne w cely opracowania uzyskanych NT_P75_UWO8, Obserwaca pracy
NT_P7S_UWO09 studenta

wynikéw.
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
uwzgledniania priorytetéw stuzgcych realizacji zadan

K1 wiasnych oraz prawnej ochrony wtasnosci NT_P7S_KKO02
intelektualnej i przemystowej oraz praw pokrewnych.

Obserwacja pracy
studenta

wykazania aktywnej i odpowiedzialnej postawy
K2 w rozwigzywaniu probleméw w zakresie prowadzonych | NT_P7S_KO04
badan.

Obserwacja pracy
studenta

etycznego podejscia do prowadzonych prac Obserwacja pracy

K3 NT_P7S_KRO5

badawczych. studenta
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe Fo_rn}y prowadzenia
zajec
1. Program dostosowany indywidualnie do kazdego studenta. Cwiczenia laboratoryjne

Wymagania wstepne

chemia nieorganiczna i organiczna, biochemia, mikrobiologia ogdlna i zywnosci, chemia zywnosci, analiza zywnosci,
technologie kierunkowe; mleczarstwa, miesa, drobiu i jaj, systemy zarzadzania jakoscig
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Seminarium dyplomowe Il (ZPZ)

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBIN0ZNTZS.MI2B.3211.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

og6lnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Seminarium: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest analiza, opracowanie i prezentacja aktualnego stanu wiedzy, zatozen oraz projektu,

Cl bedacego tematem pracy magisterskiej.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kler::zkeo'nlae ;zekty Metody weryfikacji
Wiedzy - Student zna i rozumie:
. Ny NT_P7S_WGO3,

aktualne technologie otrzymywania réznych NT P7S WG04
w1 produktéw zywnosciowych i ich wptyw na ich jakos¢ NT_P7S_WG05' Prezentacja

oraz metody oceny jakos$ci zywnosci. NT_P7S_WG06'
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metody rozwigzywania probleméw magisterskich
z zakresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka, NT_P7S WGO7,

w2 ze sczegblnym uwzglednieniem technologii produktéw | NT_P7S WG08 Prezentacja
zwierzecych.
zagadnienia prawne i spoteczne zwigzane
W3 z kierunkiem technologii zywnosci i zywienia NT_P75_WKL>, Prezentacja
) NT_P7S_WK16
cztowieka.
Umiejetnosci - Student potrafi:
U1 wy;zukwa; i zrozumie¢ informacje pochodzace NT P7S UWO1 Prezentacja
z réznych zrédet. - 7=
dobierac i wykorzystywac odpowiednie technologie
U2 przetwarzania zywnosci oraz metody i techniki analizy | NT_P7S_UWO02, Prezentacia
zywnoéci w celu uzyskania wysokiej jako<ci NT_P7S_UWO03 J
i bezpiecznej zywnosci.
samodzielnie opracowac zagadnienie projektowe NT P7S UK10
wykorzystujac dostepne dane literaturowe TomeT ! .
u3 . . . | NT_P7S_UWO7, Prezentacja
z poszanowaniem praw autorskich oraz zaprezentowac NT P7S UWO09
je publicznie i dyskutowac. - 7=
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
krytycznej oceny wtasnej wiedzy i aktualizowania NT P7S KKO1
K1 wiedzy 0 nowe osiggniecia z dziedziny technologii NT_P7S_KK02' Udziat w dyskusji
Zywnosci i zywienia cztowieka. - 0=
K2 ponoszenia odpowiedzialnosci za prowadzenie prac NT P7S KOO4 Udziat w dyskusji
eksperymentalnych. - -
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe Fo.rn}y prowadzenia
zajec
1. Okreslenie wymagan dotyczacych przygotowania prezentacji oraz warunkéw
zaliczenia przedmiotu
2-5. Prezentacje studentdw dotyczace aktualizacji czesci teoretycznej i
1. metodycznej zwigzanej z tematyka pracy magisterskiej. Seminarium

6-10.Prezentacje studentéw celowosci i hipotez pracy dyplomowej cz. 1.

11-15.Prezentacje studentédw celowosci i hipotez pracy dyplomowej cz. 2.

Wymagania wstepne

operacje jednostkowe w technologiach przetwarzania i utrwalania zywnosci, metody/techniki analizy zywnosci, warunki ich
stosowania i interpretacji, zasady funkcjonowania systeméw zarzadzania jakos$cig i bezpieczehstwem zywnosci pochodzenia
zwierzecego
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Nowoczesne metody analizy sensorycznej zywnosci

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Okres Forma zaliczenia
Semestr 2 Zaliczenie na ocene

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBIN0ZNTZS.MI2B.3264.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Liczba
punktéw ECTS
2.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

C1

Zapoznanie studentéw z innowacyjnymi metodami analizy sensorycznej produktéw fermentowanych. Ocena cech
charakterystycznych i wad sensorycznych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji
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W1

w2

W zaawansowanym stopniu nowoczesne metody
i techniki analizy sensorycznej produktéw
fermentowanych

W zaawansowanym deskryptory sensoryczne réznych

grup produktéw spozywczych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

oceni¢ wasng wrazliwos¢ sensoryczng oraz dobraé
i wykorzystywa¢ odpowiednie metody i techniki
analizy sensorycznej

stosowac specjalistyczng terminologie z dziedziny
sensorycznej analizy zywnosci

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

K3

Lp.

Sylabusy

Wykorzystania wiedzy i umiejetnosci do krytycznej
oceny metod analizy sensorycznej

wykonania prawidtowej oceny cech sensorycznych
produktéw fermentowanych

Wykorzystania wiedzy w procesie wytwarzania
produktéw fermentowanych

NT_P7S_WG09

NT_P7S_WG09

NT_P7S_UW04

NT_P7S_UK10

NT_P7S_KKO1

NT_P7S_KO04

NT_P7S_KK02

Tresci programowe

Tresci programowe

Obserwacja pracy
studenta, Referat,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen, Ocena
sprawozdan

Obserwacja pracy
studenta, Referat,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen, Ocena
sprawozdan

Obserwacja pracy
studenta, Referat,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen, Ocena
sprawozdan

Obserwacja pracy
studenta, Referat,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen, Ocena
sprawozdan

Obserwacja pracy
studenta, Referat,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen, Ocena
sprawozdan

Obserwacja pracy
studenta, Referat,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen, Ocena
sprawozdan

Obserwacja pracy
studenta, Referat,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen, Ocena
sprawozdan

Formy prowadzenia
zajec
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1. Metody oceny indywidualnych zdolnosci sensorycznych, w tym daltonizmu
smakowego i zapachowego.

2. Wykorzystanie metody skalowania w analizie sensorycznej celem okreslenia
intensywnosci bodZzcéw sensorycznych i nut zapachowych. Identyfikacja smakéw i
zapachdw oraz okreslenie ich wyczuwalnosci metoda oznaczania wartosci
prodgowych.

3. Identyfikacja atrybutéw i wad produktéw fermentowanych z
wykorzystaniem standardéw zapachowych Flavor Activ.

4. Analiza olfaktometryczna wybranych produktéw.

5. Biologiczne metody wzbogacania smaku i aromatu produktéw spozywczych
- bioflavoring.

6. Wykorzystanie poznanych metod w analizie sensorycznej napojéw
fermentowanych.

7. Wykorzystanie poznanych metod w analizie sensorycznej zywnosci
fermentowanej.

Wymagania wstepne

Analiza zywnosci

Sylabusy

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Praca i egzamin magisterski

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiIN0oZNTZS.MI4B.1773.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 3 Egzamin

punktéw ECTS
20.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Prace kontro

Ine i przejsciowe: 10

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest przygotowa

nie pracy dyplomowej, w tym opracowanie otrzymanych wynikéw oraz ich

Cl analiza i konfrontacja z danymi dostepnymmi w literaturze naukowej w konsultacji z promotorem. Przedmiot jest
dostosowany indywidualnie dla kazdego studenta.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakres

Wiedzy - Student zna i rozumie:

aktualnie dyskutowane w litera

Wi problemy z zakresu technologii

Sylabusy

o Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie
turze naukowe;j NT_P7S_WG04, Praca dyplomowa
sywnosci NT P7SWG06 P
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w2

W3

aktualnie dyskutowane w literaturze naukowej
problemy z zakresu zywienia cztowieka

aktualnie dyskutowane w literaturze naukowej
problemy z zakresu systeméw zarzadzania jakoScig
oraz zagadnienia dotyczgce towaroznawstwa
artykutéw spozywczych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

u4

poszukiwaé, analizowac i twérczo wykorzystywac
informacje pochodzace z réznych dziedzin nauki

z zachowaniem witasciwych praw ochronnych, w tym
prawa autorskiego

precyzyjnie porozumiewac sie z réznymi podmiotami
w formie werbalnej i pisemnej

dobierac i wykorzystywaé programy komputerowe
przy opracowywaniu wynikdéw badan, korzystaé
z internetowych baz danych

samodzielnie przygotowywac projekty i prace
naukowe z dziedziny technologii zywnosci i zywienia
cztowieka, potrafi je zaprezentowa¢; dyskutuje

na tematy zwigzane ze studiowanym kierunkiem

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

K3

Lp.

Swiadomej i etycznej odpowiedzialnosci
za prowadzenie prac eksperymentalnych, produkcje
zywnosci o wysokiej jakosSci oraz stan $rodowiska. .

Swiadomego korzystania z zasob6w internetowych,
Zna zagrozenia zwigzane z nieprawidtowym
przechowywaniem i przekazywaniem danych

myslenia i dziatania w sposéb przedsiebiorczy

NT_P7S_WGO07,
NT_P7S_WK14

NT_P7S_WGO03,
NT_P7S_WK16,
NT_P7S_WK17

NT_P7S_UK10,
NT _P7S_UK11

NT_P7S_UK11

NT_P7S_UW08

NT_P7S_UK10,
NT_P7S_UW09

NT_P7S_KKO1,
NT_P7S_KO04

NT_P7S_KRO5

NT_P7S_K003,
NT_P7S_KRO5

Tresci programowe

Tresci programowe

Program dostosowany indywidualnie do kazdego studenta

Wymagania wstepne

Praca dyplomowa

Praca dyplomowa

Praca dyplomowa

Praca dyplomowa

Praca dyplomowa

Praca dyplomowa

Praca dyplomowa

Praca dyplomowa

Praca dyplomowa

Formy prowadzenia
zajec

Prace kontrolne i
przejsciowe

chemia nieorganiczna i organiczna, biochemia, mikrobiologia ogdlna i zywnosci, chemia zywnosci, analiza zywnosci,
technologie kierunkowe

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Komunikacja w biznesie
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
wszystkie 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- UPWrWS.1loFHS.1094.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia drugiego 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 1, Semestr 2, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 3, Semestr 4 2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przedmiot ma na celu wyposazenie studentéw w podstawowg wiedze i umiejetnosci z zakresu komunikowania

Cl w dziatalnosci biznesowej - interpersonalnego, grupowego i medialnego.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:

zagadnienia spoteczne i humanistyczne oraz potrafi
wskaza¢ zwigzki miedzy naukami humanistycznymi
i spotecznymi oraz rolniczymi, leSnymi,
weterynaryjnymi i przyrodniczymi.

W1 Kolokwium
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Umiejetnosci - Student potrafi:
ul analizowac i interpretowac zjawiska spoteczne.
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 utrwalania potrzeby uczenia sie przez cate zycie.

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

1. Podstawowe pojecia z zakresu komunikacji w biznesie, modele i zasady
skutecznej komunikacji, kompetencja komunikacyjna (2h).

2. Budowanie marki osobistej za posrednictwem komunikacji werbalnej i
niewerbalnej (2h).

3. Dokumenty aplikacyjne jako narzedzie komunikowania sie z potencjalnym
pracodawcy (2h).

4. Skuteczna autoprezentacja podczas rozmowy kwalifikacyjnej (2h).

5. Rola savoir vivre’'u w budowaniu marki osobistej - zwroty grzecznosciowe,
precedencja, kultura osobista (2h).

6. Komunikacja w zespole zadaniowym (2h)

7. Audyt komunikacyjny jako narzedzie diagnozowania proceséw komunikowania
1. w organizacji (2h)

8. Rozwigzywanie sytuacji trudnych w bezposrednich interakcjach, techniki
asertywnej komunikacji (2h).

9. Prowadzenie negocjacji biznesowych, typy negocjacji, strategie i techniki
negocjacji (2h).

10. Komunikacja w procesie kierowania zespotem pracowniczym (2h).
11. Zasady wystgpien publicznych (2h).

12. Komunikowanie sie z mediami (2h).

13. Planowanie i realizacja kampanii komunikacyjnych (2h).

14. Zarzadzanie komunikacjg w sytuacjach kryzysowych (2h).

15. Repetytorium (2h).

Wymagania wstepne

Kolokwium

Kolokwium

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Pozytywna ocena z zaliczenia z co najmniej jednego przedmiotu humanistycznego w ramach toku studiéw.

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Coaching

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
wszystkie 2022/23
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- UPWrWS.1loFHS.0416.22

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia drugiego 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 1, Semestr 2, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 3, Semestr 4 2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Zapoznanie studentéw z terminologia.

C2 Wyktady przyblizajg coaching jako zjawisko i prezentujg specyfike pracy coacha.

C3 Wyktad wprowadza techniki, narzedzia i modele coachingowe.

ca Studenci ¢wiczg strategie coachingowe oraz dokonuja - wg instrukcji wyktadowcy - samooceny, przyblizajgc sie

do osiggniecia waznych celéw zyciowych i zawodowych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie P
uczenia sie

Metody weryfikacji
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Wiedzy - Student zna i rozumie:

Zna podstawowa terminologie, stosowang w naukach

Wi humanistycznych i spotecznych;

mechanizmy pozyskiwania informacji z zakresu

w2 tematyki kursu;

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul wspotpracowad w grupie, przyjmujgc w niej rézne role;

u2 doksztatcac sie przez cate zycie;

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 myslec i dziata¢ kreatywnie;

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Coaching - znaczenie. Charakterystyka pracy coacha. Réznice pomiedzy life
coachingiem i business coachingiem. Proces coachingu. Jak pracuje coach:

1. budowanie relacji z Klientem (zaufanie i komunikacja). Narzedzia w coachingu -
zastosowanie w praktyce. Ewaluacja i etyka pracy coacha. Studia przypadkéw -
praca indywidualna z klientem/studentem. Repetytorium.

Wymagania wstepne

0Ogdlna wiedza ze szkoty Sredniej;

Sylabusy

Zaliczenie ustne, Projekt,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji

Zaliczenie ustne, Projekt

Projekt, Obserwacja
pracy studenta

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Udziat w dyskusji

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Udziat w dyskusji

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Pracownia magisterska Ill (ZPR)

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBIN0ZNTZS.MI4B.3212.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Tak

Okres Forma zaliczenia
Semestr 3 Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Cwiczenia la

boratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl kazdego studenta.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakres

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

ie . .
uczenia sie

Liczba
punktéw ECTS
3.0

Przedmiot obejmuje badania zwigzane z realizacja pracy magisterskiej, jest dostosowany indywidualnie dla

Metody weryfikacji

174 /185



zagadnienia z zakresu nowoczesnych technik

i technologii stosowanych w produkcji i analizie NT_P75_WG03, .
. o~ L AN . NT_P7S_WGO04, Obserwacja pracy

W1 Zywnosci; zagadnienia dotyczace zywienia cztowieka
o . . P NT_P7S_WGO06, studenta
i dietetyki oraz systemdw zarzadzania jakoscia “ooeT
. : , : . . NT P7S_WGO09
i bezpieczehstwem zywnosci - -
zasady planowania eksperymentéw oraz sposoby .

w2 weryfikacji metod analitycznych i systeméw NT_P7S_WG08 Obserwacja pracy

o - 7= studenta
zarzadzania jakoscig
pojecia i zasady z zakresu ochrony wlasnosci Obserwacia prac
W3 przemystowej i prawa autorskiego oraz zasady NT_P7S_WK16 ja pracy
. L > : studenta
korzystania z zasob6w informac;ji patentowe;j

Umiejetnosci - Student potrafi:

U1 zaplanowac i przeprowadzi¢ do$wiadczenia z zakresu | NT_P7S_UWO02, Obserwacja pracy
realizowanej pracy magisterskiej NT_P7S_UWO09 studenta

U2 potrafi zastosowa¢ nowoczesne techniki analityczne m_gg_g\ljvlooé Obserwacja pracy
do okreslenia efektywnosci prowadzonego procesu NT:P75:UW07 studenta

U3 dobierac i odpowiednio wykorzystywac metody o NT P7S UWO8 Obserwacja pracy
statystyczne w celu opracowania uzyskanych wynikow -7 studenta

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
uwzgledniania priorytetéw stuzgcych realizacji zadan .

K1 wiasnych oraz prawnej ochrony wtasnosci NT_P7S_KKO02 Obserwacja pracy
. L . studenta
intelektualnej i przemystowej oraz praw pokrewnych
wykazania aktywnej i odpowiedzialnej postawy .

K2 w rozwigzywaniu probleméw w zakresie prowadzonych | NT_P7S K004 Obserwacja pracy

, - 7= studenta
badan

K3 etycznego podejscia do prowadzonych prac NT P7S KRO5 Obserwacja pracy
badawczych - - studenta

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo_rn}y prowadzenia

zajec

1. Program dostosowany indywidualnie do kazdego studenta. Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Seminarium dyplomowe lIl (ZPR)

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiIN0ZNTZS.MI4B.3213.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

og6lnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Seminarium: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest analiza, opracowanie i prezentacja aktualnego stanu wiedzy, zatozen oraz projektu,

Cl bedacego tematem pracy magisterskiej.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kler::zkeo'nlae ;zekty Metody weryfikacji
Wiedzy - Student zna i rozumie:
. Ny NT_P7S_WGO3,

aktualne technologie otrzymywania réznych NT P7S WG04
w1 produktéw zywnosciowych i ich wptyw na ich jakos¢ NT_P7S_WG05' Praca dyplomowa

oraz metody oceny jakos$ci zywnosci, NT_P7S_WG06'

Sylabusy
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metody rozwigzywania probleméw magisterskich

' . NT P7S WGO07,
W2 z zakresu technologii owocow, warzyw "o Praca dyplomowa
: . 2\ NT P7S_WGO08
i nutraceutykow roslinnych - -
zagadnienia prawne i spoteczne zwigzane NT_P7S_WK15,

W3 Praca dyplomowa

z kierunkiem technologii zywnosci i zywienia cztowieka | NT_P7S_WK16
Umiejetnosci - Student potrafi:

wyszukiwac i zrozumie¢ informacje pochodzace

ul 7 réznych zrédet, NT_P7S_UwO01 Praca dyplomowa
dobierac i wykorzystywac odpowiednie technologie
U2 przetwarzania zywnosci oraz metody i techniki analizy | NT_P7S_UWO02, Praca dvolomowa
zywnoéci w celu uzyskania wysokiej jako<ci NT_P7S_UWO03 yp
i bezpiecznej zywnosci,
samod2|e|n!e opracowac zagad.menle projektowe NT P75 UK10,
wykorzystujac dostepne dane literaturowe TomeT
U3 . . . | NT_P7S_UwO07, Praca dyplomowa
z poszanowaniem praw autorskich oraz zaprezentowac
; Lo . NT_P7S_UWO08
je publicznie i dyskutowad - -
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
krytycznej oceny wtasnej wiedzy i aktualizowania
; Lm 2 . NT_P7S_KKO1,
K1 wiedzy o nowe osiggniecia z dziedziny technologii o Praca dyplomowa
. L : NT_P7S_KKO02
Zywnosci i zywienia cztowieka - -
K2 ponoszenia odpowiedzialnosci za prowadzenie prac NT P7S KOO4 Praca dyplomowa
eksperymentalnych - -
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe Fo.rn}y prowadzenia
zajec
1. Tresci ksztatcenia zwigzane sg z problematyka okre$long tematami prac Seminarium

magisterskich oraz zasadami jej realizacji.

Wymagania wstepne

Celem przedmiotu jest analiza, opracowanie i prezentacja aktualnego stanu wiedzy, zatozen oraz projektu, bedgcego
tematem pracy magisterskiej
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Pracownia magisterska Il (TFiZ)

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiIN0ZNTZS.MI4B.3214.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Okres Forma zaliczenia
Semestr 3 Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zajec
Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl realizacja prac badawczych zwigza

nych z tematem prac magisterskich

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakres

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

ie . .
uczenia sie

Liczba
punktéw ECTS
3.0

Metody weryfikacji
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wil

W2

W3

zagadnienia z zakresu nowoczesnych technik

i technologii stosowanych w produkcji i analizie
zywnosci pochodzenia zbozowego; zagadnienia
dotyczgce zywienia cztowieka i dietetyki oraz
systemow zarzadzania jakoscig i bezpieczefnstwem
Zywnosci

zasady planowania eksperymentéw oraz sposoby
weryfikacji metod analitycznych zwigzanych z analiza
surowcdw oraz przetworéw zbozowych i systeméw
zarzadzania jakoscig;

pojecia i zasady z zakresu ochrony wtasnosci
przemystowej i prawa autorskiego oraz zasady
korzystania z zasob6w informacji patentowej

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

U3

zaplanowac i przeprowadzi¢ doswiadczenia z zakresu
realizowanej pracy magisterskiej

potrafi zastosowa¢ nowoczesne techniki analityczne
do okreslenia efektywnosci prowadzonego procesu

dobiera¢ i odpowiednio wykorzystywa¢ metody
statystyczne w celu opracowania uzyskanych wynikéw

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

K3

Lp.

Sylabusy

uwzgledniania priorytetéw stuzacych realizacji zadan
wiasnych oraz prawnej ochrony wtasnosci
intelektualnej i przemystowej oraz praw pokrewnych

wykazania aktywnej i odpowiedzialnej postawy
W rozwigzywaniu problemoéw w zakresie prowadzonych
badan

etycznego podejscia do prowadzonych prac
badawczych

NT_P7S_WGO03,
NT_P7S_WG04,
NT_P7S_WGO0S6,
NT_P7S_WG09

NT P7S_WG08

NT_P7S_WK16

NT_P7S_UW02,
NT_P7S_UWO08,
NT_P7S_UWO09

NT_P7S_UK10,
NT_P7S_UWO06,
NT_P7S_UWO7

NT_P7S_UWO08,
NT_P7S_UW09

NT_P7S_KK02

NT_P7S_K004

NT_P7S_KRO5

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci ksztatcenia z zakresu szeroko rozumianego przetwdrstwa surocéw
zboozowych, ze szczegblnym uwzglednieniem tematu pracy magisterskiej

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, 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, Aktywnos¢ na
zajeciach, Wykonanie
¢wiczen

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia laboratoryjne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Seminarium dyplomowe Il (TFiZ)

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiIN0ZNTZS.MI4B.3215.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

Okres Forma zaliczenia
Semestr 3 Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Seminarium:

30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl zwigzanego z technologiag fermentacji i zbdz, bedgcych tematem pracy magisterskie;.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kler::zkeo'nlae :eizekty
Wiedzy - Student zna i rozumie:
aktualne technologie otrzymywania fermentowanych m{;g_wggi
wil i zbozowych produktéw spozywczych i ich wptyw NT_P7S_WG05'
na jako$¢ produktu oraz metody jej oceny NT_P7S_WG06'

Sylabusy

Liczba
punktéw ECTS
3.0

Celem przedmiotu jest analiza, opracowanie i prezentacja aktualnego stanu wiedzy, zatozen oraz projektu

Metody weryfikacji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Udziat w dyskusji
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W2 metody rozwigzywania probleméw z zakresu NT_P7S WGO7,
technologii fermentacji i zb6z NT _P7S WGO08
NT_P7S_WGO07,

W3 zagadnienia prawne i spoteczne zwigzane z produkcjg | NT_P7S_WG08,
zywnosci fermentowanej i przetworéw zbozowych NT_P7S_WK15,

NT_P7S_WK16

Umiejetnosci - Student potrafi:

U1 wy;zukwa; i zrozumiec informacje pochodzace NT P7S UWO1
z réznych zrédet - 7=
dobierac i wykorzystywac odpowiednie technologie
przetwarzania zywnosci w przemysle fermentacyjnym NT P7S UWO2

u2 i zbozowym oraz metody i techniki analizy produktéw “omes ’

. ) ; NT P75 _UWO03
w celu uzyskania wysokiej jakosci i bezpiecznej - -
Zywnosci
samodzielnie opracowac zagadnienie projektowe NT P7S UK10,

U3 wykorzystujgc dostepne dane literaturowe .| NT P75 UWO7
Z poszanowaniem praw autorskich oraz zaprezentowac NT_P7S_UW09'
je publicznie i dyskutowad - 0=

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
kr.ytycznej oceny yv%aspe;_medzy i a.ktuahzowanla“ NT P75 KKO1,

K1 wiedzy 0 nowe osiggniecia z dziedziny technologii oo

s g NT P7S_KKO02
fermentacji i zbdz - 7=

K2 ponoszenia odpowiedzialnosci za prowadzenie prac NT P7S KOO4
eksperymentalnych - -

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe
* Prezentacje dotyczace rezultatéw i stopnia zaawansowania realizacji prac

1 dyplomowych oraz metod statystycznych wykorzystanych w opracowaniu

wynikow.

* Prezentacje wynikéw uzyskanych w toku realizacji prac magisterskich.

Wymagania wstepne

Seminarium dyplomowe ||

Sylabusy

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Udziat w dyskusji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Udziat w dyskusji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Udziat w dyskusji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Udziat w dyskusji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Udziat w dyskusji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusji

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Udziat w
dyskusiji

Formy prowadzenia
zajec

Seminarium
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Pracownia magisterska Ill (ZPZ)

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiIN0ZNTZS.MI4B.3216.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

3.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Cwiczenia la

boratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest weryfikacja

postawionej hipotezy pracy dyplomowej z zakresu technologii produktéw

Cl zwierzecych za pomocg odpowiednio dobieranych materiatéw, metod, aparatury oraz dyskusji z wynikami innych
autoréw. Przedmiot jest dostosowany indywidualnie dla kazdego studenta.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakres

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

ie . .
uczenia sie

Metody weryfikacji
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zagadnienia z zakresu nowoczesnych technik

i technologii stosowanych w produkcji i analizie NT_P7S _WGO3,

W1 zywnosci; zagadnienia dotyczace zywienia cztowieka NT_P7S_WGO04, Obserwacja pracy
i dietetyki oraz systeméw zarzadzania jakoscig NT_P7S_WGO06, studenta
i bezpieczenstwem zywnosci pochodzenia NT P7S_WG09

zZwierzecego.

zasady planowania eksperymentéw oraz sposoby
w2 weryfikacji metod analitycznych i systeméw NT_P7S_WGO08
zarzadzania jakoscia.

Obserwacja pracy
studenta

pojecia i zasady z zakresu ochrony wlasnosci
W3 przemystowej i prawa autorskiego oraz zasady NT_P7S_WK16
korzystania z zasobdw informacji patentowe;.

Obserwacja pracy
studenta

Umiejetnosci - Student potrafi:

- Cr g . NT _P7S_UWO02, .
zaplanowac i przeprowadzi¢ doswiadczenia z zakresu “ooe Obserwacja pracy
ul realizowanej pracy magisterskiej NT_P75_UWO8, studenta
] pracy mag J: NT_P7S_UWO09
U2 potrafi zastosowa¢ nowoczesne techniki analityczne m_gg_g\ljvlooé Obserwacja pracy
do okreslenia efektywnosci prowadzonego procesu. NT_P7S_UWO7 studenta
U3 Statystyczne w cely opracowania uzyskanych NT_P75_UWO8, Obserwaca pracy
NT_P7S_UWO09 studenta

wynikéw.
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
uwzgledniania priorytetéw stuzgcych realizacji zadan

K1 wiasnych oraz prawnej ochrony wtasnosci NT_P7S_KKO02
intelektualnej i przemystowej oraz praw pokrewnych.

Obserwacja pracy
studenta

wykazania aktywnej i odpowiedzialnej postawy
K2 w rozwigzywaniu probleméw w zakresie prowadzonych | NT_P7S_KO04
badan.

Obserwacja pracy
studenta

etycznego podejscia do prowadzonych prac Obserwacja pracy

K3 NT_P7S_KRO5

badawczych. studenta
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe Fo_rn}y prowadzenia
zajec
1. Program dostosowany indywidualnie do kazdego studenta. Cwiczenia laboratoryjne

Wymagania wstepne

chemia nieorganiczna i organiczna, biochemia, mikrobiologia ogdlna i zywnosci, chemia zywnosci, analiza zywnosci,
technologie kierunkowe; mleczarstwa, miesa, drobiu i jaj, systemy zarzadzania jakoscig
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Seminarium dyplomowe Il (ZPZ)

Kierunek studiow
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2022/23

Kod przedmiotu
WBiIN0ZNTZS.MI4B.3217.22

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

og6lnoakademicki Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Seminarium: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest analiza, opracowanie i prezentacja aktualnego stanu wiedzy, zatozen oraz projektu,

Cl bedacego tematem pracy magisterskiej.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kler::zkeo'nlae ;zekty Metody weryfikacji
Wiedzy - Student zna i rozumie:
. Ny NT_P7S_WGO3,

aktualne technologie otrzymywania réznych NT P7S WG04
w1 produktéw zywnosciowych i ich wptyw na ich jakos¢ NT_P7S_WG05' Prezentacja

oraz metody oceny jakos$ci zywnosci. NT_P7S_WG06'
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metody rozwigzywania probleméw magisterskich
z zakresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka, NT_P7S WGO7,

w2 ze sczegblnym uwzglednieniem technologii produktéw | NT_P7S WG08 Prezentacja
zwierzecych.
zagadnienia prawne i spoteczne zwigzane
W3 z k%erunkiem%echnolog?i Zywnosci i gywienia NT_P75_WK1>, Prezentacja
. NT_P7S_WK16
cztowieka. - o=
Umiejetnosci - Student potrafi:
U1 wy;zukwa; i zrozumie¢ informacje pochodzace NT P7S UWO1 Prezentacja
z réznych zrédet. - 7=
dobierac i wykorzystywac odpowiednie technologie
U2 przetwarzania zywnosci oraz metody i techniki analizy | NT_P7S_UWO02, Prezentacia
zywnoéci w celu uzyskania wysokiej jako<ci NT_P7S_UWO03 J
i bezpiecznej zywnosci.
samod2|e|n!e opracowac zagad.menle projektowe NT P75 UK10,
wykorzystujac dostepne dane literaturowe TomeT .
u3 . . . | NT_P7S_UWO07, Prezentacja
Z poszanowaniem praw autorskich oraz zaprezentowad e
. L . NT P7S_UWO09
je publicznie i dyskutowac. - -
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
krytycznej oceny wtasnej wiedzy i aktualizowania NT P7S KKO1
K1 wiedzy o nowe osiggniecia z dziedziny technologii TomeT ’ Udziat w dyskusji
. L : NT_P7S_KK02
Zywnosci i zywienia cztowieka. - 7=
K2 ponoszenia odpowiedzialnosci za prowadzenie prac NT P7S KOO4 Udziat w dyskusji
eksperymentalnych. - -
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe Fo.rn}y prowadzenia
zajec
1. Okreslenie wymagan dotyczacych przygotowania prezentacji oraz warunkdéw
zaliczenia przedmiotu
2-6. Prezentacje studentédw dotyczace realizacji i stopnia zaawansowania pracy
dyplomowej cz. 1 L
1. Seminarium

7-11.Prezentacje studentdw dotyczace realizacji i stopnia zaawansowania pracy
dyplomowej oraz metod statystycznych w opracowaniu wynikéw badan cz. 2.

12-15. Prezentacja wynikéw pracy dyplomowe;j.

Wymagania wstepne

operacje jednostkowe w technologiach przetwarzania i utrwalania zywnosci, metody/techniki analizy zywnosci, warunki ich
stosowania i interpretacji, zasady funkcjonowania systeméw zarzadzania jakos$cig i bezpieczehstwem zywnosci pochodzenia
zwierzecego
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