UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Program studiow

Kierunek: zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

1/307



Spis tresci

Charakterystyka kierunku
ECTS

Sekwencje przedmiotéw
Efekty

Sylabusy

~N O U1 W

2/307



Charakterystyka kierunku

Informacje podstawowe

Nazwa kierunku: zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci
Poziom studidw: studia pierwszego stopnia (inzynier)
Profil studidw: ogdlnoakademicki

Forma studiow: Stacjonarne

Tytut zawodowy nadawany absolwentom: inzynier

Czas trwania studidw (liczba semestréw): 7

Liczba punktéw ECTS konieczna do ukonczenia studidw: 210

Liczba godzin (w tym realizowanych z wykorzystaniem metod i technik 2883 (211)

ksztatcenia na odlegtosc):

Liczba godzin z wychowania fizycznego': 60

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

Przyporzadkowanie kierunku do dyscyplin:

Dyscyplina Udziat procentowy ECTS

Technologia zywnosci i zywienia 100% 210

Sylwetka absolwenta

Absolwent studiéw | stopnia kierunku Zarzadzanie jakoScig i analiza zywnosci ma zaawansowang wiedze z zakresu
ksztattowania jakosci surowcéw i produktéw roslinnych i zwierzecych dla przemystu spozywczego oraz analizy produktéw
zywnosciowych. Rozumie zjawiska biologiczne i fizykochemiczne zachodzace podczas wytwarzania zywnosci. Zna operacje
jednostkowe stosowane w procesach przetwarzania i utrwalania zywnosci w aspekcie ksztattowania jej jakosci.

Potrafi dobiera¢ i wykorzystywac rézne techniki analizy zywnosci, warunki ich stosowania i sposoby walidacji w ocenie
wtasciwosci i jakosSci surowcéw, produktéw i materiatdéw pomocniczych stosowanych w przemysle spozywczym. Ponadto,
analizuje zagrozenia, szacuje poziom ryzyka i wskazuje krytyczne punkty kontrolne w wybranym procesie produkcyjnym.
Absolwent posiada tez umiejetnos¢ wykorzystania systemowego podejscia do zarzagdzania jakoscia i bezpieczenstwem w
fafncuchu produkcyjnym zywnosci.

Absolwent kierunku zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci jest przygotowany do podjecia pracy zawodowej w: stacjach
sanitarno-epidemiologicznych, laboratoriach i innych placéwkach badawczych, w zaktadach przemystu spozywczego i
zaktadach zywienia zbiorowego i gastronomii, jednostkach akredytujgcych i certyfikujacych systemy zarzadzania jakoscia.
Absolwent moze ubiegac sie o przyjecie na studia Il stopnia, a takze podja¢ studia podyplomowe.

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

Student odbywa praktyke w wymiarze 4 tygodni (160 godz.) uzyskujac 6 punktéw ECTS, po 6 semestrze studiéw.

Praktyka odbywa sie: w jednostkach gospodarczych prowadzacych kontrole jakosci zywnosci, zaktadach produkujacych
zywnos$¢, hurtowniach i innych jednostkach obrotu zywnosci, instytucjach powotanych do kontroli zywnosci, bezpieczenstwa
zywnosci i ochrony konsumentéw.

Celem praktyki jest zapoznanie studentéw z catoksztattem zagadnieh zwigzanych z zarzadzaniem jakoscia i analityka
produktéw zywnos$ciowych poprzez prace i zbieranie informacji. Student podczas odbywania praktyki zapoznaje sie z
dziatalnoscia jednostki od strony organizacyjnej i technologicznej oraz z systemami kontroli jakosci surowcéw i produktéw.
Praktyki odbywajg sie na podstawie:

- porozumienia w sprawie realizacji praktyki pomiedzy Uczelnig a Zaktadem,

- umowy zlecenia,

- umowy o prace,
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- innych umoéw.

Zaktad/instytucja przyjmujace na praktyki odpowiadajg za powotanie kompetentnego opiekuna praktyk, planowe
przeprowadzenie 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
sg sprawdzane i oceniane przez nauczyciela akademickiego wyznaczonego przez Petnomocnika ds. praktyk. Ostateczny
wynik zaliczenia praktyki stanowi Srednia z ocen wystawionych przez kierownika praktyk w zaktadzie i nauczyciela
akademickiego na uczelni.

Zasady/organizacja procesu dyplomowania

Proces dyplomowania obejmuje wykonanie pracy inzynierskiej i egzamin inzynierski.

Prace inzynierska student wykonuje pod opieka nauczyciela akademickiego posiadajacego co najmniej stopien doktora.
Dziekan moze upowazni¢ do kierowania praca specjaliste spoza Uczelni co najmniej ze stopniem doktora. Temat pracy
inzynierskiej powinien by¢ ustalony najpézZniej pét roku przed kohcem studiow.

Po zaliczeniu wszystkich przedmiotéw objetych programem studiéw, z wytaczeniem przedmiotu praca i egzamin inzynierski,
student wprowadza prace inzynierska do systemu APD. Promotor sprawdza plik wprowadzonej do systemu pracy i zatwierdza
ja lub odrzuca. Jezeli praca zostata odrzucona student po uzgodnieniu z promotorem poprawia jg i wprowadza ponownie do
systemu APD.

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

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

Egzamin inzynierski jest egzaminem ustnym. Student odpowiada na trzy losowo wybrane pytania,po jednym z kazdego bloku
tematycznego: Zarzadzanie jakoscia, ustawodawstwo i bezpieczehstwo zywnosci, Analiza zywnosci, Jako$¢ zywnosci
pochodzenia roslinnego i zwierzecego.

Ostateczny wynik egzaminu jest obliczany zgodnie z zasadami okreslonymi w obowigzujagcym Regulaminie studiéw.

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

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

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

Liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyska za zajecia wybieralne

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

Liczba punktdw ECTS przyporzadkowana zajeciom ksztattujgcym umiejetnosci
praktyczne

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

Dopuszczalny deficyt punktow ECTS po poszczegodlnych semestrach

Semestr Deficyt Komentarz
1 8
2 9
3 6
4 6
5 6
6 6
7 0
ECTS

116

71

136
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Sekwencje przedmiotow

Semestr Nazwa przedmiotu realizowanego
2 Fizyka Il

Chemia organiczna

w

Biochemia

w

Chemia zywnosci

Sekwencje przedmiotéw

Nazwa przedmiotu poprzedzajacego
Fizyka |

Chemia ogdlna i nieorganiczna

Chemia organiczna

Biochemia
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Wiedza
Kod

NZ_P6S WK11

NZ_P6S WK12

NZ_P6S _WK13
NZ_P6S _WK14

NZ_P6S_WGO1

NZ_P65_WGO02

NZ_P6S_WGO03

NZ_P65_WG04

NZ_P6S_WGO05

NZ_P6S_WG06

NZ_P6S_WGO07

NZ_P6S_WG08

NZ_P6S_WG09

NZ_P65_WG10

Umiejetnosci

Kod

NZ_P6S UK11

NZ_P6S UK12

NZ_P6S U013

Efekty

Efekty uczenia sie

Tresé

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu zagadnienia prawne i spoteczne zwigzane z
kierunkiem zarzadzanie jakoscia i analiza zywnosci

Absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu ekonomii, zasad rachunkowosci oraz dokumentowania i
analizowania proceséw gospodarczych, a takze zarzadzania i marketingu w przemysle zywnosciowym

Absolwent zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady ochrony wiasnosci przemystowej, prawa
autorskiego.

Absolwent zna i rozumie dylematy wspétczesnej cywilizacji oraz relacje spoteczne

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu zagadnienia z zakresu chemii, biochemii,
mikrobiologii, matematyki i fizyki dostosowane do kierunku zarzgdzanie jakoscig i analiza zywnosci

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu zagadnienia z zakresu znaczenia $rodowiska
przyrodniczego w ksztattowaniu jakosci surowcéw przemystu zywnosciowego oraz z systemow
zarzadzania Srodowiskowego

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu wiasciwosci surowcéw i produktéw zywnosciowych
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz materiatéw pomocniczych

Absolwent zna i rozumie operacje jednostkowe stosowane w procesach przetwarzania i utrwalania
zywnosci w aspekcie ksztattowania jakosci zywnosci

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu metody/techniki analizy zywnosci, warunki ich
stosowania i sposoby walidacji

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu zagrozenia pochodzenia chemicznego,
biologicznego i fizycznego podczas wytwarzania, przetwarzania i przechowywania surowcéw i
produktéw spozywczych, oceniajac ich wptyw na jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci.

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu zagadnienia dotyczace wdrazania, funkcjonowania i
doskonalenia systeméw zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci, zasady akredytacji i
certyfikacji systeméw zarzadzania jakosScig i nadawania znakdéw towarowych

Absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu statystyki i informatyki wykorzystywane w szacowaniu
ryzyka oraz kontroli i weryfikacji systemdéw zarzadzania jakoScig

Absolwent zna i rozumie normy i zasady racjonalnego zywienia i zdrowego trybu zycia réznych grup
ludnosci

Absolwent zna i rozumie zasady grafiki inzynierskiej w zakresie niezbednym do rozwigzywania prostych
zadan inzynierskich

Tresé

Absolwent potrafi przygotowywad i opracowywac prace pisemne i wystapienia ustne dotyczace
zagadnien z zakresu zarzadzania jakoScig i analizy zywnosci oraz posiada umiejetnos¢ uzasadnienia
swojego stanowiska

Absolwent potrafi postugiwac sie jezykiem obcym w zakresie wymagan okreslonych dla poziomu B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Absolwent potrafi planowac i organizowac prace wtasng oraz zespotowa i wspotdziata¢ w grupie
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Kod

NZ_P6S UU14

NZ_P6S _UWO1

NZ_P6S _UWO02

NZ_P6S _UWO03

NZ_P6S _UWO04

NZ_P6S _UWO5

NZ_P6S _UWO06

NZ_P6S _UWO07
NZ_P6S _UWO08

NZ_P6S _UWO09

NZ_P6S _UW10

Tresc
Absolwent potrafi planowa¢ $ciezke wiasnego rozwoju zawodowego, dokona¢ samooceny wtasnych
kompetencji oraz rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie

Absolwent potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedze i pozyskiwaé dane do analizowania proceséw i zjawisk
w obszarze gospodarki zywnosSciowe;

Absolwent potrafi postugiwac sie systemami normatywnymi oraz wybranymi regutami (prawnymi,
zawodowymi) w celu rozwigzywania konkretnych zadan z zakresu zarzadzania jakoscig i analizy
Zywnosci

Absolwent potrafi projektowaé procesy majace zastosowanie w dziataniach projakosciowych w
gospodarce zywnosciowej i potrafi powigzac je w dziatania systemowe

Absolwent potrafi poszukiwac i analizowa¢ dane z zakresu ekonomii, organizacji i zarzadzania jakoscia
produkcji

Absolwent potrafi wskazywa¢ odpowiednie metody, techniki i technologie stosowane w produkcji i
utrwalaniu zywnosci

Absolwent potrafi dobiera¢ i wykorzystywac odpowiednie metody i techniki analizy zywnosci oraz
postugiwac sie podstawowym sprzetem laboratoryjnym i aparaturg kontrolno-pomiarowa

Absolwent potrafi analizowaé zagrozenia, szacowac poziom ryzyka i wskazywac krytyczne punkty
kontrolne w wybranym procesie produkcyjnym

Absolwent potrafi okresli¢ tryb postepowania w procesie certyfikacji

Absolwent potrafi dokonad krytycznej oceny sposobu funkcjonowania istniejgcych systemoéw
technicznych i technologicznych w aspekcie produkcji zywnosci i zarzadzania jakoscia

Absolwent potrafi dobiera¢ odpowiednie narzedzia statystyczne do rozwigzywania problemoéw
zwigzanych z zarzadzaniem jakoscig zywnosci i wykorzystac je do interpretacji i opracowania wynikéw
analiz

Kompetencje spoteczne

Kod

NZ_P6S KKO1

NZ_P6S K002

NZ_P6S K003

NZ_P6S K004

NZ_P6S KRO5

Efekty

Tresé

Absolwent jest gotéw do wykorzystania posiadanej wiedzy i do krytycznej analizy danych w
rozwigzywaniu réznych probleméw z zakresu zarzadzania jakoscia i analizy zywnosci oraz do zasiegania
w tym celu opinii ekspertéw

Absolwent jest gotéw do ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej i spotecznej w zakresie ksztattowania
jakosci zywnosci, rozwigzywania probleméw poznawczych i praktycznych oraz dbatosci o Srodowisko
naturalne, bezpieczenstwo i zdrowie cztowieka

Absolwent jest gotéw do wykazania aktywnej postawy w rozwigzywaniu probleméw zwigzanych z
zarzadzaniem jakoScia i bezpieczenstwem zywnosci

Absolwent jest gotéw do dziatania w sposéb przedsiebiorczy oraz podejmowania dziatah na rzecz
Srodowiska spotecznego i wypetniania zobowigzan spotecznych

Absolwent jest gotéw do ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej, w tym przestrzegania zasad etyki
zawodowej i wymagania tego od innych
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Szkolenie BHP i ppoz.

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

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

- UPWrWS.lo1A.5efc7¢5¢9f836.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty ogdine

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

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

uczenia sie
Umiejetnosci - Student potrafi:

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

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

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

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

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

zrozumienia znaczenia BHP i PPOZ dla zdrowia i zycia

K2 studentéw/pracownikédw uczelni

Zaliczenie pisemne

zrozumienia konsekwencji nieprzestrzegania zasad

K3 bezpieczenstwa i higieny pracy

Zaliczenie pisemne

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . .
y na zrealizowane aktywnosci

Wyktad e-learning 4
taczny naktad pracy studenta L|czba4godzm E(%S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba4godzm Engs

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

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

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Film dydaktyczny, Wyktad

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad e-learning Zaliczenie pisemne | 100.00%
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Dodatkowy opis

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

fundacje SIKANA.TV,

ratownika medycznego Marcina Kuliberde;

specjaliste ds. ochrony przeciwpozarowej Jana Bedorfa.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ergonomia i BHP. Ochrona wtasnosci intelektualne;
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIiNoZNZJS.11A.5db97¢ce9cf807.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty ogdlne

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
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
c1 Zapoznanie z tematyka dotyczacg bezpiecznych i wygodnych warunkéw wykonywania czynnosci zawodowych
i pozazawodowych.
2 Przedstawienie podstaw ergonomii oraz zasad jej wykorzystania do projektowania i korekty stanowisk pracy oraz
obiektéw technicznych.
c3 Omdéwienie rodzajéw czynnikéw wystepujgcych na stanowiskach pracy oraz oddziatywanie tych czynnikéw

na cztowieka.

Cc4 Przedstawienie podstawowych informacji na temat ochrony wtasnosci intelektualnej.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu
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Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

zasady ergonomii oraz czynnikéw wystepujgcych

Wi na stanowiskach pracy.

zasady wykorzystywania cudzej wtasnosci

w2 intelektualnej

Umiejetnosci - Student potrafi:

zidentyfikowad czynniki szkodliwe i ucigzliwe

Ul wystepujgce na stanowiskach pracy

zoptymalizowad stanowisko pracy z uwzglednieniem

U2 wymogoéw ergonomii i BHP

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

okreslenia znaczenia ergonomii i warunkéw pracy dla

K1 zdrowia i bezpieczenstwa pracujgcych ludzi

Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie
NZ_P6S WK11 Zaliczenie pisemne
NZ_P6S _WK13 Zaliczenie pisemne
NZ_P6S _UWO07 Zaliczenie pisemne
NZ_P6S _UWO09 Zaliczenie pisemne
NZ_P6S _KRO5 Zaliczenie pisemne

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta

Wyktad
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

15
8
2
Liczba godzin ECTS
25 1.0
Liczba godzin ECTS
17 0.6

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

Formy prowadzenia
zajec
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Zakres wspbtczesnej ergonomii jako interdyscyplinarnej dziedziny wiedzy, historia
ergonomii. Kierunki dziatah ergonomicznych - dziatania koncepcyjne i korekcyjne.
Ergonomiczne ksztattowanie stanowiska pracy; zastosowanie antropometrii w
ergonomii. Fizyczne i psychiczne obcigzenie pracg. Wysitek fizyczny i wydatek
energetyczny organizmu ludzkiego. Ocena wydatku energetycznego przy pracach
dynamicznych, ocena obcigzenh statycznych i monotypowosci. Podstawy
bezpieczenstwa i higieny pracy. Rodzaje czynnikéw; niebezpieczne, szkodliwe,
ucigzliwe. Rodzaje oddziatywania czynnikédw na organizm ludzki. Charakterystyka
wybranych czynnikdw niebezpiecznych: czynniki mechaniczne, zagrozenia
pozarowe i wybuchowe, zagrozenia porazeniem pragdem elektrycznym, zagrozenia
zZwigzane z pracg na wysokosci. Czynniki szkodliwe i ucigzliwe: narazenie na pyty
przemystowe, promieniowanie, wibracje, hatas styszalny oraz infra- i
ultradzwiekowy. Wypadkowos¢ przy pracy. Procedura powypadkowa.
Przeciwdziatanie wypadkom przy pracy. Metody oceny ryzyka zawodowego.
Ochrona wtasnosci intelektualnej; rodzaje praw autorskich oraz sposoby
prawidtowego wykorzystania wtasnosci intelektualnej.

Tematyka wyktadéw:

1. Podstawowe pojecia dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy. Ogdéina
charakterystyka czynnikéw Srodowiska pracy.

1. 2. Czynniki niebezpieczne na stanowiskach pracy: zagrozenia zwigzane z Wyktad
przemieszczaniem sie ludzi, zagrozenia mechaniczne.
3. Czynniki niebezpieczne na stanowiskach pracy: zagrozenia wybuchem i
pozarem, ochrona przeciwpozarowa.
4. Czynniki niebezpieczne na stanowiskach pracy: Ochrona przeciw porazeniom
pradem elektrycznym. Zagrozenia polami elektromagnetycznymi.
5. Zagrozenia wypadkowe. Pojecie wypadku przy pracy. Postepowanie
powypadkowe. Profilaktyka i prewencja.
6. Czynniki szkodliwe i ucigzliwe: drgania i ich wptyw na organizm ludzki.
Minimalizacja skutkéw drgan na stanowisku pracy.
7. Czynniki szkodliwe i ucigzliwe: narazenie na hatas na stanowisku pracy.
8. Mikroklimat. Termiczne i atmosferyczne srodowisko pracy.
9. Podstawy oceny ryzyka zawodowego.
10. Wprowadzenie do ergonomii, podstawowe pojecia, rys historyczny.
11. Podstawowy uktad ergonomiczny. Antropometria - geometryczne
ksztattowanie stanowiska pracy.
12. Obcigzenie cztowieka praca. Wydatek energetyczny organizmu ludzkiego.
13. Obcigzenie cztowieka pracg. Obcigzenia statyczne uktadu miesniowo -
szkieletowego. Pojecie monotypii.
14. Ochrona wiasnosci intelektualnej. Rodzaje i cechy praw autorskich. Sposoby
prawidtowego wykorzystania wtasnosci intelektualnej.
15. Ochrona wiasnosci intelektualnej. Ochrona wtasnosci przemystowej.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne | 100.00%

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu fizyki, biologii cztowieka i matematyki (na poziomie szkoty Sredniej).
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Matematyka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIN0oZNZJS.I1A.5df0eb50b6518.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty ogdlne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Egzamin punktéw ECTS
7.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia audytoryjne: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu

c1 Student ma wiedze z zakresu algebry liniowej, rachunku rézniczkowego i catkowego funkcji jednej zmiennej,

réwnan rézniczkowych zwyczajnych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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w zaawansowanym stopniu zagadnienia z zakresu
w1l matematyki dostosowane do kierunku zarzadzanie NZ_P6S WGO01

jakoscig i analiza zywnosci.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

planowac i organizowac prace wiasng oraz zespotowa
i wspotdziata¢ w grupie.

NZ_P6S _UO13

planowa¢ $ciezke wiasnego rozwoju zawodowego,

u2 dokonac samooceny wtasnych kompetencji oraz
rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie.

wykorzystac posiadang wiedze i pozyskiwac dane
u3 do analizowania proceséw i zjawisk w obszarze
gospodarki zywnosciowej.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

NZ_P6S _UU14

NZ_P65S _UWO1

wykorzystania posiadanej wiedzy do krytycznej analizy

K1l

dziatania w sposéb przedsiebiorczy oraz
K2 podejmowania dziatan na rzecz Srodowiska

danych w rozwigzywaniu réznych probleméw
z zakresu zarzadzania jakoscia i analizy zywnosci oraz
do zasiegania w tym celu opinii ekspertéw.

NZ_P6S KKO1

NZ_P6S K004

spotecznego i wypetniania zobowigzan spotecznych.

Forma aktywnosci studenta

Wyktad
Cwiczenia audytoryjne

Przygotowanie do zajec

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Udziat w egzaminie

Konsultacje

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze

praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Bilans punktow ECTS

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Zaliczenie pisemne,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Kolokwium

Aktywnos¢ na zajeciach

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium

Aktywnos¢ na zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin

178

Liczba godzin

68

Liczba godzin

30

30

30

60

50

ECTS
ECTS
2.5
ECTS
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Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
Macierze, wyznaczniki, uktady réwnan liniowych, ciagi, granica ciagu, liczba e,
ztoty podziat, granice funkcji, asymptoty, ciggtos¢ i pochodna funkcji jedne;j

1 zmiennej, twierdzenie Lagrange'a, wyrazenia nieoznaczone, reguta de L'Hospitala, Wykfad

wzory Taylora i Maclaurina, badanie przebiegu zmiennosci funkcji jednej zmiennej,
catki nieoznaczone, catki oznaczone, wzdr Leibniza-Newtona, zastosowania
geometryczne catek oznaczonych, réwnania rézniczkowe.

Rozwigzywanie zadan, przekazywanych studentom w formie list zadan, ]
2. dotyczacych kolejnych zagadnien realizowanych na wykfadzie, analiza Cwiczenia audytoryjne
otrzymanych wynikéw.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza przypadkéw, Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy w ocenie

Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu

Wyktad Egzamin pisemny, Egzamin ustny 50.00%

Cwiczenia audytoryjne Zaliczenie pisemne, Aktywnos$¢ na zajeciach, Kolokwium | 50.00%

Wymagania wstepne

Matematyka w zakresie szkoty $rednie;.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Fizyka |

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIiNoZNZJS.I11A.5df0eb59336bc.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty ogdlne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
5.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Zapoznanie studentéw z podstawowymi prawami mechaniki i hydrodynamiki
C2 nabycie umiejetnosci planowania i wykonywania pomiaréw prostych wielkosci fizycznych
C3 nabycie umiejetnosci prezentacji danych pomiarowych w formie analitycznej i graficzne;.
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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podstawowe prawa i zasady z dziedziny mechaniki

Wi i hydrodynamiki NZ_P65_WGO1
podstawowe metody jakosciowej i ilosciowej analizy

W2 zjawisk fizycznych na przyktadzie zjawisk NZ_P6S WGO01
mechanicznych i cieplnych

Umiejetnosci - Student potrafi:
mierzy¢ wybrane wielkosci fizyczne i umie dobrac

ul do tego najbardziej odpowiednie metody i przyrzady NZ_P6S _UWO06
pomiarowe

U2 przed;tawm yvynlkl pomiaréw w formie graficznej NZ P6S UK11
i analitycznej - -

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 ma Swiadomos¢, ze Jego.d2|a’ralnosc zawodowa ma NZ P6S KOO?2
istotny wptyw na srodowisko naturalne - -

K2 krytycznej oceny wynikéw pomiaréw i obliczen NZ_P6S KKO1

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec
Konsultacje

Przygotowanie do ¢wiczen

Przygotowanie raportu

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Kolokwium, Udziat w
dyskusiji

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji

Zaliczenie pisemne,
Wykonanie ¢wiczeh

Zaliczenie pisemne,
Wykonanie ¢wiczeh

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin
150

Liczba godzin
50

Liczba godzin
55

Tresci programowe

Sylabusy

15

30

35

40

25

ECTS
ECTS
2.0
ECTS

20/ 307



Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

* Fizyka jako nauka matematyczno-przyrodnicza. Pomiar, doswiadczenie i
obserwacja. Zalecana literatura przedmiotu. Wymagania egzaminacyjne.

* Miedzynarodowy Uktad Jednostek Miar SI. Rodzaje jednostek wielkosci
fizycznych. Przeliczanie jednostek.

* Analiza wymiarowa. Przyktady wielkosci i zjawisk fizycznych zaleznych od
ksztattu, powierzchni i objetosci obiektéw.

* Podstawy kinematyki: uktad odniesienia, uktad wspétrzednych kartezjanskich,
niezaleznos$¢ predkosci i przemieszczen, réwnania ruchu. Demonstacje.

* Predkos(¢ i przyspieszenie jako skalary i wektory. Fizyczny sens tych wielkosci.
Przyktady réwnan ruchu dla prostych przypadkdw.

» Wstep do dynamiki: oddziatywanie ciat w przyrodzie, demonstracje ruchéw ciat
pod dziataniem sit i bez dziatania sit. Zasada bezwtadnosci (I zasada dynamiki
Newtona).

* Druga zasada dynamiki Newtona. Demonstracje i pokazy ilustrujgce Il zasade.
* Trzecia zasada dynamiki. Demonstracje ilustrujgce z wyjasnieniami. Wyktad

* Ped i poped sity. Zasada zachowania pedu. Zderzenia sprezyste i niesprezyste.

» Ukfady inercjalne i nieinercjalne, sity rzeczywiste i pozorne. Uktad wirujacy jako
przyktad ukfadu nieinercjalnego, wirdwka.

* Praca i moc z fizycznego punktu widzenia. Praca sity zmiennej - wyliczanie
metoda graficzna.

* Energia kinetyczna i energia potencjalna. Pole sit zachowawczych. Przyktady Sit
niezachowawczych (tarcie, lepkos$¢). Zasada zachowania energii mechanicznej.

* Elementarne pojecia i prawa hydrostatyki: prawo Pascala, prawo Archimedesa,
ci$nienie hydrostatyczne, naczynia potagczone. Demonstracje.

* Elementy hydrodynamiki: przeptyw turbulentny i laminarny, réwnanie
Bernoullego, Newtona prawo lepkosci, prawo Stokesa i prawo Poiselle’a.
Demonstracje z wyjasnieniami.

* Zjawiska na granicy faz: napiecie powierzchniowe, réwnanie Laplace’a, zjawisko
wiosowatosci i jego znaczenie w przyrodzie. Zwigzki powierzchniowo-czynne.

Sylabusy 21 /307



+ Cwiczenia w prawidtowym i bezpiecznym postugiwaniu sie podstawowymi
przyrzadami pomiarowymi

* Graficzna prezentacja wynikéw pomiardw - ¢wiczenia
* Wyznaczanie gestosci i ciezaru wtasciwego ciat statych i cieczy
* Wyznaczanie momentu bezwtadnosci bryty sztywnej
*» Wiréwka
2. * Badanie przeptywu cieczy przez poziome przewody Cwiczenia laboratoryjne
 Pomiar wilgotnosci powietrza
* Pomiar wspétczynnika napiecia powierzchniowego cieczy
* Wyznaczanie wspoétczynnika lepkosci
* Sprawdzanie prawa Hooke'a
» Wyznaczanie wspétczynnika wydtuzenia tkanki kostnej

* Zastosowanie ultradzwiekdw

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Film dydaktyczny, Pokaz/demonstracja, Praca w grupie, Dyskusja, Wykfad, Cwiczenia, blended learning

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
Wykiad Aktywnos¢ na zajeciach 5.00%

Zaliczenie pisemne, Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta,

0,
Kolokwium, Udziat w dyskusji, Wykonanie ¢éwiczen 95.00%

Cwiczenia laboratoryjne

Wymagania wstepne

Kurs fizyki i matematyki w zakresie szkoty sredniej konczacej sie matura
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Chemia ogdlna i nieorganiczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOOOOOONZJ00S.11A.0348.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty ogdine

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 1 Egzamin punktéw ECTS
10.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad e-learning: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 60

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przekazanie wiedzy z zakresu systematyki zwigzkéw nieorganicznych, budowy atomu, elektrochemii, roztworéw,
Cl kinetyki, zwigzkdw koordynacyjnych, buforéw, podstaw analizy ilosciowej oraz jakosciowej, reakcji utleniania
i redukcji, rownowag w wodnych roztworach elektrolitéw.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

podstawowe prawa chemiczne oraz rozwigzuje
zadania z nimi zwigzane

Egzamin pisemny,

wil . e
Zaliczenie pisemne

NZ_P6S_WGO01
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w2

W3

ogdlne wiasciwosci pierwiastkéw, w oparciu
0 potozenie w uktadzie okresowym

w stopniu zaawansowanym generalng klasyfikacje
zwiazkdw (elektrolity, nieelektrolity, elektrolity stabe,
elektrolity mocne)

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

stosowac poznane metody analityczne

wykonywa¢ oznaczenia jakoSciowe aniondw i kationdw
oraz ilosciowe metodami analizy miareczkowe;j
i wagowej.

prowadzi¢ obliczenia dotyczace wykonanych analiz

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

K3

Forma aktywnosci studenta

zastosowania metod analitycznych w rozwigzywaniu
problemdw w zakresie analizy zywnosci i zarzadzania
jakoscig

postepowania zgodnie z instrukcjami stosujac sie
do zasad pracy w laboratorium chemicznym

przestrzegania relacji miedzyludzkich podczas pracy
w zespole

NZ_P6S_WGO01

NZ_P6S_WGO01

NZ_P65 _UWO1

NZ_P65 _UWO01

NZ_P6S _UWO1

NZ_P6S KKO1

NZ_P6S K002

NZ_P6S K002

Bilans punktéw ECTS

Wyktad e-learning

Cwiczenia laboratoryjne

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Przygotowanie do ¢wiczen

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Liczba godzin

250

Liczba godzin

130

Liczba godzin

60

30

60

35

35

60

25

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
10.0

ECTS
5.0

ECTS
2.0
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Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

1. Elementy analizy jakosciowej - identyfikacja wybranych kationéw i anionéw.

2. Reakcje charakterystyczne wybranych kationéw i anionéw - c.d. Analiza soli.
3. Analiza wagowa. Oznaczanie zelaza.

4. Oznaczania zelaza - c.d.

5. Oznaczania zelaza - c.d.

6. Wstep do analizy miareczkowej - mianowanie roztworu HCl na nawazki
Na2CO03.

7. Analiza kontrolna NaOH.

8. Analiza kontrolna NaOH c.d.

9. Manganianometryczne oznaczanie zelaza.

10. Mianowanie roztworu tiosiarczanu sodu.

11. Jodometria.

12. Pomiary pH, wskazniki.

13. Bufory i elektrolity trudno rozpuszczalne.

14. Potencjometryczne oznaczanie kwasu siarkowego.

15. Odrabianie zalegtosci. Zaliczenie ¢wiczen.

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia laboratoryjne
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1. Klasyfikacja zwigzkéw chemicznych. Typy reakcji chemicznych. Reakcje
zwigzkoéw nieorganicznych (tlenki, kwasy, zasady, sole).

2. Rdézne typy reakcji w roztworach wodnych: dysocjacja, reakcje stracania,

hydroliza. Zapisy czasteczkowe i jonowe reakcji w roztworach wodnych. Amfotery.

3. Wspétczesne poglady na budowe atomu. Czastki elementarne, definicja
pierwiastka, izotopy. Elektronowe orbitale atoméw.

4. Pozajadrowa budowa atomu. Wptyw rozmieszczenia elektronéw w atomie na
wiasciwosci chemiczne pierwiastkéw.

5. Typy wigzan chemicznych. Wigzania jonowe (elektrowarto$ciowo$¢), wigzania
kowalencyjne (stopien utleniania). Wigzania pojedyncze i wielokrotne.
Hybrydyzacja orbitali elektronowych. Wigzania koordynacyjne, polaryzacja
wigzan, dtugos¢ i moc wigzan. Wigzanie wodorowe.

6. Roztwory - podstawowe pojecia. Koligatywne wtasciwosci roztworéw. Elementy
chemii koloiddw.

7. Elementy kinetyki chemicznej. Szybkos¢ i odwracalnos$¢ proceséw w przyrodzie.

Réwnowaga chemiczna. Prawo dziatania mas. Wptyw warunkéw zewnetrznych na
stan i statg réwnowagi chemicznej.

8. Teorie kwasdw i zasad (Arrheniusa, Broensteda, Lewisa).

9. Dysocjacja elektrolityczna. Moc elektrolitéw. Stopnie i state dysocjacji i
hydrolizy. Prawo Ostwalda. Teoria mocnych elektrolitéw Debaya-Hickela.

10. Pojecie i sposdb obliczania pH dla roztworéw réznych elektrolitéw.
11. Mieszaniny buforowe. Pojecie iloczynu rozpuszczalnosci.

12. Elementy elektrochemii: elektrody I i Il rodzaju, elektrody redoks, szereg
elektrochemiczny, ogniwa elektrochemiczne, zjawisko koroz;ji.

13. Definicja reakcji redoks. Utleniacze i reduktory. Reakcje utleniania i redukc;ji
(reakcje dysproporcjonowania)

14. Zwigzki kompleksowe

15. Przeglad pierwiastkéw grup gtéwnych i pobocznych (pierwiastki bloku s, p, d)
oraz ich wazniejszych potgczeh chemicznych.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia

Wyktad e-learning

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad e-learning Egzamin pisemny 50.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Zaliczenie pisemne | 50.00%

Wymagania wstepne

podstawy chemii

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ekonomia
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIN0oZNZJS.11A.5db97¢ce97¢ca93.21

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
4.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 2, Wyktad e-learning: 28, Cwiczenia audytoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem kursu jest zapoznanie sie z podstawowymi zagadnieniami dotyczacymi dziatania gospodarki rynkowej.

Cl Szczegdlny nacisk jest potozony na uwarunkowania ekonomiczne w gospodarce zywnosciowej.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
- . Kierunkowe efekty R
Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie Metody weryfikacji
Wiedzy - Student zna i rozumie:
Egzamin pisemny,
W1 Student zna podstawowe prawa i zaleznosci rzadzace NZ_P6S WK12 Aktywnosc¢ na zajeciach,

gospodarka rynkowa. Kolokwium, Wykonanie

¢wiczen
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Student posiada wiedze o réznych typach podmiotéw

W2 w gospodarce rynkowe;j i zaleznosciach pomiedzy

nimi.

NZ_P6S WK12

Student ma podstawowa wiedze dotyczaca pieniadza,

W3 inflacji, bezrobocia i cyklicznosSci proceséw

gospodarczych.
Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi analizowac i interpretowad

NZ_P6S WK12

NZ_P65 _UWO01, NZ_P6S

ul podstawowe dane rynkowe. _Uwo4
Student potrafi scharakteryzowa¢ gtéwne podmioty

u2 gospodarcze i wskazac ich znaczenie oraz wzajemne NZ_P6S _UW04
powigzania.

U3 Student potrafi przledstaW|c przyczyny i skutki zmian NZ P6S UWO1
zachodzacych w réwnowadze rynkowej. - -

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 Student mysli i dziata w sposéb przedsiebiorczy. NZ_P6S KO04

K2 S .
i umiejetnosci.

Student uzupetnia i doskonali nabyta wiedze

NZ_P6S KKO1, NZ_P6S

K004

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Wyktad e-learning

Cwiczenia audytoryjne
Przygotowanie do zajec
Konsultacje

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Egzamin pisemny,
Aktywnos¢ na zajeciach

Egzamin pisemny,
Aktywnos¢ na zajeciach

Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin pisemny,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Kolokwium

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Wykonanie ¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin
120

Liczba godzin
60

Liczba godzin
15

2

28

15

30

15

30

ECTS
4.0

ECTS

ECTS
0.6
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Tresci programowe

.- Formy prowadzenia
Lp. Tresci programowe zajec
1) Zasady uczestnictwa w kursie i korzystania z zasobéw e-learningowych kursu
"Ekonomii" na platformie CKnO. Wykfad

2) Wprowadzenie do ekonomii.

1) Ekonomia jako nauka - wprowadzenie i podziat.

2) Podstawowe problemy ekonomiczne.

3) Systemy gospodarcze.

4) Model gospodarki rynkowej i podstawowe podmioty gospodarcze.
5) Popyt.

6) Determinanty popytu.

7) Podaz.

8) Determinanty podazy.

9) Réwnowaga rynkowa.

10) Modele zmian réwnowagi rynkowej.

11) Sposoby konkurencji rynkowe;j.

12) Struktury rynkowe.

13) Teoria postepowania producenta - wprowadzenie.

14) Formy prowadzenia dziatalnosci gospodarcze;.

15) Koszty - wprowadzenie. Koszty state i zmienne.

16) Koszty jednostkowe.

17) Przychody, zyski i straty w dziatalnosci gospodarczej.

18) Pienigdz. Kursy walutowe.

19) System bankowy i rynki finansowe.

20) Rynek pracy i zjawisko bezrobocia.

21) Skutki bezrobocia i sposoby przeciwdziatania nadmiernemu bezrobociu.
22) Inflacja - wprowadzenie.

23) Skutki inflacji i sposoby jej kontrolowania.

24) Mierniki dochodu narodowego.

25) Polityka monetarna i fiskalna pafstwa. Budzet centralny.

26) Cykle koniunkturalne w gospodarce.

27) Zawodnos$¢ rynku i interwencjonizm panstwowy

28) Specyfika gospodarki zywnosciowej. Podsumowanie wykfaddw.

Wyktad e-learning

e e — — — — — e — e — — — — — ~— —

1)  Zajecia organizacyjne. Wprowadzenie do ekonomii.
2)  Popytipodaz oraz czynniki je kreujgce.

3)  Elastycznos¢ popytu - cenowa, mieszana i dochodowa. Elastycznos$¢ cenowa
podazy.

4) Rownowaga rynkowa. Model statyczny. Ewiczenia audytoryjne
5)  Teoria postepowania konsumenta.

6) Teoria podazy. Koszty, przychody, zyski. Cz. 1.

7)  Teoria podazy. Koszty, przychody, zyski. Cz. 2.

8)  Podsumowanie zajec.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Pracownia komputerowa, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia
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Aktywnosci

Wyktad
Wyktad e-learning

Cwiczenia audytoryjne

Podstawy matematyki

Sylabusy

Udziat procentowy w ocenie

Metody zaliczenia tacznej przedmiotu

Egzamin pisemny 5.00%
Egzamin pisemny, Aktywnos$¢ na zajeciach 45.00%

Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium, Wykonanie ¢wiczen | 50.00%

Wymagania wstepne
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Wprowadzenie do zarzadzania jakoscig

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIiNoZNZJS.11B.5df0eb88cfle4.21

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
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Poznanie filozofii wspétczesnego podejscia do zarzadzania organizacja.
C2 Zasady stosowanych rozwigzan systemowych w zarzadzaniu organizacja.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Klerunkovye e.fekty Metody weryfikacji
uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
w zaawansowanym stopniu zagadnienia dotyczace
w1l funkcjonowania systeméw zarzadzania jakoSciag NZ_P6S WGO07 Zaliczenie pisemne
i bezpieczenstwem zywnosci
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W2 funkcjonujace standardy z tego zakresu NZ_P6S WGO07 Zaliczenie pisemne

w zaawansowanym stopniu zagadnienia prawne
W3 i spoteczne zwigzane z kierunkiem zarzadzanie NZ_P6S WK11 Zaliczenie pisemne
jakoscig

Umiejetnosci - Student potrafi:

projektowac procesy majace zastosowanie w
ul dziataniach projakosciowych w organizacji i potrafi NZ_P6S _UWO03 Studium przypadku
powigzac je w dziatania systemowe

U2 poszu!qwayc i analizowac dane w aspekcie zarzadzania NZ_P6S _UW04 Studium przypadku
organizacja

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 w,y.korzystama po:5|adanej wiedzy w rozwiazywaniu NZ P6S KKOL Studium przypadku
réznych probleméw z zakresu zarzadzania jakoscia - T -

K2 ponoszenia odpOW|ed2|§Ir)OSC|Iz§wodoweJ i spotecznej NZ P6S KOO?2 Studium przypadku
w zakresie ksztattowania jakosci - -

K3 wykazania aktywnej postawy w rozwigzywaniu NZ_P6S _KOO3 Studium przypadku

probleméw zwigzanych z zarzgdzaniem jakoscig

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . " .
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 15
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 10
Konsultacje 1
Przygotowanie do zajec 3
taczny nakiad pracy studenta Liczbazgodzin Ef‘:’)S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczbalgodzin E(():ES

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
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Wyktad 1(2h). Filozofia jakosci, definicje jakosci.
Wyktad 2 (2h). Koncepcje zarzadzania jakoscia - podstawowe pojecia.
Wyktad 3 (2h). Zapewnienie i zarzadzanie jakosci w dziatalnosci gospodarczej.
Wyktad 4 (2h). Kompleksowe zarzadzanie jakoscig TQM. Zasady zarzgdzania
jakoscia.
1. Wyktad
Wyktad 5 (2h). Procesowe podejscie do zarzgdzania.

Wyktad 6 (2h). Klient w systemach zarzgdzania jakoscia.

Wyktad 7 (2h). Wspdiczesne standardy stosowane w zarzadzaniu jakoscig i
bezpieczenstwem.

Wykfad 8 (1h). Rozwdj organizacji stosujacych zasady QMS.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza przypadkéw, Dyskusja, Wyktad

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne, Studium przypadku | 100.00%
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Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Okres Forma zaliczenia
Semestr 1 Zaliczenie na ocene

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Grafika inzynierska
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu

WBIN0ZNZJS.I1B.5db97ce9¢c2555.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Tak

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia projektowe: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Liczba
punktéw ECTS
2.0

Cl Zapoznanie studentéw z pismem technicznym

2 Uswiadomienie studentom istoty kreslenie krzywych i konstrukcji geometrycznych w projektowaniu obiektéw
przemystu spozywczego

C3 Przekazanie studentom wiedzy z zakresu rzutowania. Jego znaczenie w projektowaniu maszyn i urzadzen.

Cc4 Zapoznanie studentéw z ogdinymi zasadami czytania rysunku technicznego, mechanicznego i budowlanego

5 Przekazanie studentom wiedzy na temat podstawowych oznaczeh w rysunku budowlanym i zasad ich
wymiarowania

c6 Zapoznanie studentéw z zasadami projektowania pomieszczen, wykonaniem projektu zaktadu przemystu

SPOZywCzego wraz z pomieszczeniami socjalnymi

Sylabusy
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Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Student w zaawansowanym stopniu potrafi
w1 rozpoznawac i rozréznia¢ oznaczenia stosowane
w rysunku technicznym mechanicznym i budowlanym.

Student cechuje sie zaawansowanymi umiejetnosciami
w zakresie wykonania szkicu réznych czesci

w2 mechanicznych i budowlanych na rysunku
technicznym.
Student posiada zaawansowana wiedze na temat
W3 poszczegdlnych rodzajéw rzutéw w technicznym

rysunku.
Umiejetnosci - Student potrafi:

Student po ukonczeniu kursu potrafi wykona¢ rysunki

ul

maszynowe oraz budowlane.
U2 Student umie zaprojektowa¢ hale produkcyjng

z czescig administracyjna.

Student w stopniu zaawansowanym postuguje sie
U3 oznaczeniami obowigzujacymi przy wykonywaniu

rysunku technicznego oraz potrafi interpretowad
rysunek techniczny.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student krytycznie ocenia wtasng wiedze z zakresu

K1 grafiki inzynierskiej

Student postepuje zgodnie ze sztukg dobrego

K2 wykonywania rysunkéw technicznych.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZ_P65_WG10

NZ_P65_WG10

NZ_P6S_WG10

NZ_P65 _UWO03

NZ_P6S _UO13, NZ_P6S

_UW03

NZ_P6S _UWO3

NZ_P6S _KKO1

NZ_P6S KROS5

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Cwiczenia projektowe
Przygotowanie do ¢wiczen
Konsultacje

Przygotowanie projektu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Sylabusy

30

16

Metody weryfikacji

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Projekt, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczen

Projekt

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Wykonanie ¢wiczeh

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Liczba godzin

taczny naktad pracy studenta 60

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

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Realizacjia tego przedmiotu obejmuje nastepujgce tresci:

Pismo techniczne. Kreslenie krzywych. Konstrukcje geometryczne. Perspektywa
réwnolegta. Rysowanie bryt. Rzuty prostokatne. Przekroje. Ogdlne zasady czytania
rysunku technicznego mechanicznego i budowlanego. Wymiarowanie rysunku
mechanicznego. Podstawowe oznaczenia oraz zasady wymiarowania w rysunku
budowlanym. Instalacje sanitarne w rysunku budowlanym Zasady projektowania
pomieszczen, wykonanie projektu hali produkcyjnej wraz z pomieszczeniami

ECTS

ECTS
1.1

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia projektowe

socjalnymi.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Metoda projektéw, Pokaz/demonstracja, Dyskusja, Cwiczenia

Cwiczenia projektowe

Aktywnosci Metody zaliczenia

Projekt, Obserwacja pracy studenta, Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Dodatkowy opis

Program ¢wiczen:

Udziat procentowy w ocenie
tacznej przedmiotu

100.00%

1. Pismo techniczne,

2. Kreslenie krzywych. Konstrukcje geometryczne.

3. Perspektywa réwnolegta. Rysowanie bryt.

4, Rzuty prostokatne.

5. Rzutowanie bryt.

6. Kolokwium.

7. Przekroje.

8. 0Ogdlne zasady czytania rysunku technicznego mechanicznego i budowlanego.
9. Wymiarowanie rysunku mechanicznego.

10. Podstawowe oznaczenia w rysunku budowlanym.

11. Zasady wymiarowania w rysunku budowlanym

12. Instalacje sanitarne w rysunku budowlanym

13. Zasady projektowania pomieszczen, wykonanie projektu zaktadu przemystu spozywczego z pomieszczeniami
socjalnymi.

14. Zaliczenie

Sylabusy
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Wymagania wstepne
brak
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Fizyka Il

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDO0OOOONZJ00S.12A.0715.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty ogdine

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Egzamin punktéw ECTS
4.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z podstawowymi prawami fizyki w obszarze termodynamiki, wybranych dziatéw nauki

Cl o0 elektrycznosci, optyki oraz fizyki wspdtczesne;j
2 Doskonalenie umiejetnosci planowania i wykonywania pomiaréw wielkosci fizycznych w obszarach wskazanych
w C1 oraz ich prezentacji w formie analitycznej i graficznej.
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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podstawowe prawa i zasady z dziedziny

W1 termodynamiki fenomenologicznej, elektrycznosci,
optyki i fizyki wspétczesnej
podstawowe metody jakoSciowej i ilosciowej analizy
w2 wiasciwosci fizycznych ciat na przyktadzie zjawisk

elektrycznych i optycznych

Umiejetnosci - Student potrafi:

samodzielnie zaplanowac i przeprowadzi¢ pomiary

Ul wielkosci elektrycznych i optycznych oraz
profesjonalnie przedstawi¢ ich wyniki
U2 analizowac zjawiska przyrodnicze odwotujac sie

do wszystkich dziedzin fizyki

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

wykorzystywania najnowszych osiagnie¢ naukowych
i technologicznych

uwzglednienia w swojej dziatalnosci ochrony
srodowiska naturalnego

NZ_P6S_WG01

NZ_P6S_WGO01

NZ_P6S _UK11, NZ_P6S

U013

NZ_P6S _UWO1

NZ_P6S KKO1

NZ_P6S K002

Bilans punktow ECTS

Cwiczenia laboratoryjne

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Udziat w egzaminie

Konsultacje
Przygotowanie do ¢wiczen
Przygotowanie do zaje¢

Przygotowanie raportu

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Sylabusy

15
15

10

30
20

20

Liczba godzin
118

Liczba godzin
38

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

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

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

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
4.0

ECTS
1.4
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Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 35 1.2

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

» Wyznaczanie wspétczynnika przewodnictwa cieplnego

* Zmiany entropii w procesie samorzutnym i ciepto topnienia

» Wyznaczanie linii ekwipotencjalnych pola elektrostatycznego

* Wyznaczanie oporu przewodnika

* Wyznaczanie sity elektromotorycznej ogniwa

* Pomiar membranowej réznicy potencjatéw; sprawdzanie prawa Nernsta

+ Zestawienie mikroskopu i pomiar dtugosci za pomoca mikroskopu Cwiczenia laboratoryjne
* Badanie widm spektralnych pierwiastkéw za pomoca spektroskopu
* Wyznaczanie stezenia cukru za pomocga sacharymetru

* Badanie zjawisk fotoelektrycznych zewnetrznych i wewnetrznych

* Pomiar aktywnosci prébki promieniotwdrczej

» Wybrane zastosowania techniki ultradzwiekowej

* Charakterystyka diody pétprzewodnikowe;j
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» Wstep do termodynamiki: klasy uktadéw termodynamicznych, parametry
termodynamiczne, zerowa zasada termodynamiki, pomiary temperatury, skale
temperatur

* | zasada termodynamiki jako zasada zachowania energii. Rdwnowaznos¢ ciepfa i
pracy Ciepto jako forma przenoszenia energii. Poréwnanie przenoszenia energii na
sposdb pracy i na sposéb ciepta - obraz mikroskopowy. Pojecie energii
wewnetrznej jako funkgji stanu.

» Wyznaczanie ilosci energii przeniesionej w formie ciepta w réznych procesach
termodynamicznych. Pojemnos¢ cieplna, ciepto wiasciwe i ciepto molowe.

* Kalorymetria jako przyktad zastosowania | zasady termodynamiki. Zasada
bilansu cieplnego, entalpia a ciepto wymienione.

* Praca objetosciowa. Obliczenia pracy objetosciowej w typowych przemianach
termodynamicznych.

* |l zasada termodynamiki - sformutowanie Claussiusa i Kelvina, procesy
odwracalne i nieodwracalne

* Silnik i cykl Carnota - oméwienie. Twierdzenie Carnota.

* Entropia i sformutowanie Il zasady termodynamiki jako zasady wzrostu entropii,

przyktady obliczeh zmian entropii. Wykiad

* Przemiany fazowe i elementarne parametry z nimi zwigzane. Pary i gazy,
izotermy gazu rzeczywistego, réwnanie van der Waalsa.

* Elektrostatyka: pole elektrostatyczne jako pole zachowawcze, strumien
natezenia pola elektrostatycznego, prawo Gaussa. Prawo Coulomba jako wniosek
z prawa Gaussa. Demonstracje.

* Prad elektryczny, natezenie pradu, opér elektryczny i mechanizm jego
powstawania. Prawa Ohma i Kirchhoffa. Sita elektromotoryczna.

* Wstep do elektrodynamiki: indukcja elektromagnetyczna, prawo indukgji
Faraday'a, Reguta Lenza. Demonstracje

* Fizyczne podstawy optycznych metod badania substancji: polaryzacja Swiatta,
pochtanianie Swiatfa, mikroskopia optyczna.

» Wiasciwosci materii z punktu widzenia teorii kwantowej: dyskretne poziomy
energetyczne w atomie, emisja i absorpcja $wiatta, dualizm korpuskularno-
falowy.

* Elementy fizyki jagdrowej: jagdro atomowe, przemiany jadrowe,

promieniotwdrczosé, Wptyw promieniowania jonizujgcego na zywe organizmy,
skazenie promieniotwdrcze.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Film dydaktyczny, Pokaz/demonstracja, Praca w grupie, Dyskusja, Wykfad, Cwiczenia, blended learning

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny, Egzamin ustny 60.00%
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Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
) Zaliczenie pisemne, Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta,
Cwiczenia laboratoryjne | Aktywnos$¢ na zajeciach, Kolokwium, Udziat w dyskusji, Wykonanie 40.00%
¢wiczen

Wymagania wstepne

Fizyka |
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Chemia organiczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIiN0ZNZJS.12B.5db97ceale75c.21

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
10.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 45, Cwiczenia laboratoryjne: 60

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Poznanie budowy przestrzennej i elektronowej oraz wtasciwosci chemicznych podstawowych grup zwigzkéw

Cl organicznych
C2 Wyjasnienie mechanizméw typowych reakcji w chemii organicznej
C3 Poznanie podstaw chemii weglowodandw, aminokwaséw, biatek
ca Oméwienie podstaw fizykochemiczne wybranych metod spektroskopowych i ich zastosowania do identyfikacji
zwigzkéw organicznych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie
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Wiedzy - Student zna i rozumie:

budowe, nazewnictwo i klasyfikacje zwigzkdw

W1 .
organicznych
w zaawansowanym stopniu wtasciwosci chemiczne
W2 i spektroskopowe okreslonych grup potaczen, opisuje
i objasnia w stopniu zaawansowanym przebieg reakcji
chemicznych poznanych grup zwigzkéw organicznych
W3 podstawy spektroskopii 1H NMR i IR

Umiejetnosci - Student potrafi:

zmontowac i obstugiwaé aparature stuzaca
Ul do wykonania podstawowych operacji
fizykochemicznych w laboratorium chemii organicznej

przeprowadzi¢ synteze prostych preparatéw

u2 .
organicznych

dokona¢ identyfikacji prostych zwigzkéw organicznych
U3 na podstawie ich danych spektroskopowych, reakc;ji
charakterystycznych i statych fizykochemicznych

planowa¢ prace indywidualng i zespotowa, by¢
odpowiedzialnym cztonkiem zespotu realizujgcego
zadanie, dba¢ o powierzony sprzet i czystos¢

ua w laboratorium, unika¢ zagrozeh zwigzanych z pracg
w laboratorium chemicznym, pracowa¢ w sposéb
bezpieczny dla siebie i innych uzytkownikéw
laboratorium

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wykorzystania posiadanej wiedzy i krytycznej analizy
K1 danych w rozwigzywaniu probleméw z zakresu chemii
organicznej

wykazania aktywnej postawy w rozwigzywaniu

K2 napotkanych probleméw w trakcie eksperymentéw

NZ_P6S_WGO01

NZ_P6S_WGO01

NZ_P6S_WGO01

NZ_P6S _UWO06

NZ_P65 _UWO06

NZ_P6S _UW06

NZ_P6S UO13

NZ_P6S KKO1

NZ_P6S K003

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do ¢wiczen

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Sylabusy

Egzamin pisemny,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

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

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

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

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

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Konsultacje 15
Udziat w egzaminie 9

Przygotowanie raportu 30

Liczba godzin ECTS
taczny naktad pracy studenta 289 10.0
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L'CZbizggOdzm E5C'(I;S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 90 3.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
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Sylabusy

1. Budowa elektronowa i przestrzenna zwigzkéw organicznych. Izomeria
konstytucyjna i konfiguracyjna. Podstawowe pojecia i rodzaje reakcji w chemii
organiczne;.

2. Whasciwosci chemiczne weglowodoréw nasyconych i nienasyconych (alkany,
cykloalkany, alkeny, alkiny). Mechanizmy substytucji wolnorodnikowej, addycji
elektrofilowej, addycji wolnorodnikowej. Polimeryzacja alkendéw.

3. Pojecie aromatycznosci w chemii organicznej. Substytucja elektrofilowa w
pierscieniu aromatycznym i pozostate reakcje, ktérym ulegajg areny.

4, Wiasciwosci spektroskopowe zwigzkéw organicznych. Spektroskopia IR, 1H
NMR.

5. Whasciwosci chemiczne fluorowcopochodnych weglowodoréw; mechanizmy
substytucji nukleofilowej oraz eliminacji. Zwigzki magnezoorganiczne.

6. Whasciwosci kwasowe alkoholi i fenoli. Reakcje wymiany grupy OH na inne
podstawniki. Dehydratacja alkoholi. Utlenianie alkoholi i fenoli. Wtasciwosci
chemiczne eteréw ze szczegdlnym uwzglednieniem epoksydéw.

7. Whasciwosci chemiczne zwigzkéw karbonylowych: aldehydéw i ketondw.
Addycja nukleofilowa do grupy karbonylowe]. Reakcje zachodzace z
odszczepieniem wodoru z pozycji a.

Wyktad

8. Kwasy karboksylowe. Reakcje substytucji nukleofilowej przy karboksylowym
atomie wegla. Dehydratacja hydroksykwaséw.

9. Pochodne kwaséw ze zmiang w grupie karboksylowej (estry - w tym
triacyloglicerole, bezwodniki, chlorki kwasowe). Reakcje podstawienia przy
acylowym atomie wegla.

10. Aminy. Wtasciwosci kwasowo-zasadowe amin. Reakcje amin z kwasem
azotowym (lll).

11. Wiasciwosci chemiczne amidéw. Aminokwasy. Punkt izoelektryczny
aminokwaséw. Reakcje grupy aminowej i karboksylowej aminokwaséw. Budowa
peptydow i biatek.

12. Monosacharydy: wzory tancuchowe Fischera, Hawortha, konformacyjne.
Wiasciwosci chemiczne monosacharydéw.

13. Tworzenie wigzania glikozydowego. Budowa i wtasciwosci di- i polisacharydéw.

14. Wybrane zwigzki heterocykliczne. Budowa nukleotydéw.
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1. Destylacja prosta. Oznaczanie temperatury wrzenia.

2. Destylacja z parg wodng. Oznaczanie wspétczynnika zatamania Swiatta.
Oznaczanie temperatury topnienia.

3. Odparowanie rozpuszczalnika pod zmniejszonym ci$nieniem.
4. Oczyszczanie substancji organicznych przez krystalizacje.

5. Chromatografia kolumnowa i cienkowarstwowa.

6. Ekstrakcja ciecz-ciato state w systemie ciggtym.

7. Ekstrakcja w uktadzie ciecz-ciecz.

8. Reakcje charakterystyczne weglowodoréw alifatycznych i aromatycznych,

alkoholi i fenoli, aldehyddéw i ketonéw, kwaséw karboksylowych, estréw i
bezwodnikéw kwasowych, amin, aminokwaséw i weglowodandéw.

9. Preparatyka organiczna.

10. Identyfikacja zwigzkdw organicznych metodami chemicznymi i
spektroskopowymi.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Egzamin pisemny

Wykonanie ¢wiczen

Wymagania wstepne

chemia ogélna, chemia nieorganiczna

Sylabusy

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium,

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

50.00%

50.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Statystyka matematyczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDO0000OONZJ00S.12B.2382.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Egzamin punktéw ECTS
4.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia audytoryjne: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl zapoznanie studentdw z zasadami eksploracyjnej analizy danych
2 przekazanie wiedzy z zakresu podstaw rachunku prawdopodobienstwa i gtéwnych zagadnien statystyki
matematycznej: estymacji punktowej i przedziatowej oraz testowania hipotez
c3 przekazanie wiedzy o rozktadach prawdopodobienstwa wykorzystywanych w zarzadzaniu jakosciag i w analizie
Zywnosci
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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podstawowe zagadnienia z zakresu statystyki
matematycznej i rachunku prawdopodobienstwa

na poziomie pozwalajacym opisywac i interpretowad
zjawiska przyrodnicze

W1

metody statystyczne, ktére mozna zastosowad
W2 do réznych probleméw z zakresu zarzadzania jakoscia
i analizg zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

sporzadzi¢ raport zawierajacy wyniki analiz
ul statystycznych z wykorzystaniem danego pakietu
statystycznego

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

oceny losowosci zjawisk i zastosowania w praktyce
K1 modelu statystycznego oraz przeprowadzenia
poprawnego wnioskowania statystycznego

NZ_P6S_WG02

NZ_P6S_WG08

NZ_P6S _UW10

NZ_P6S KKO1

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Cwiczenia audytoryjne

Przygotowanie do zajec
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Udziat w egzaminie

Konsultacje

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Liczba godzin
120

Liczba godzin
84

Liczba godzin
30

Tresci programowe

Sylabusy

30

30

20

16

15

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
4.0

ECTS
3.0

ECTS
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Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

1. Cele i zadania rachunku prawdopodobienstwa i statystyki matematycznej.
Podstawowe pojecia (populacja i jej struktura , préba i jej atrybuty, typy cech).

2. Podstawowe elementy statystyki opisowej: charakterystyki liczbowe z graficzng
prezentacja materiatu empirycznego.

3. Statystyka opisowa - kontynuacja. Analiza poréwnawcza danych - poréwnania
strukturalne w oparciu przyktady z zakresu zarzadzania jakoscig i analizy
Zywnosci - rozktad empiryczny.

4. Elementy rachunku prawdopodobienhstwa. Podstawowe pojecia: zdarzenie
losowe, przyktady doswiadczen i przestrzeni zdarzen losowych. Aksjomatyczna
definicja prawdopodobienstwa - wtasnosci. Prawdopodobienstwo warunkowe i
niezaleznos$¢ zdarzen.

5. Prawdopodobienstwo zupetne i twierdzenie Bayesa. Sposoby obliczania
prawdopodobienstwa zdarzeh losowych - przyktady.

6. Zmienna losowa i jej podstawowe charakterystyki - rozktady
prawdopodobienstwa. Podstawowe pojecia: definicja zmiennej losowej, typy
zmiennych losowych, funkcja prawdopodobienstwa, funkcja gestosci,
dystrybuanta rozktadu prawdopodobienstwa. Przeglad i krétka
charakterystyka wazniejszych rozktadéw prawdopodobienstwa z aplikacjami.

7. Estymacja punktowa i przedziatowa. Posta¢ i wtasnosci estymatoréw

parametréw rozktadu normalnego.

. . . L G . . Wyktad
8. Estymacja przedziatowa (c.d.). Przedziaty ufnosci dla frakcji i roznicy 2 srednich
dla populacji normalnych .

9. Testowanie hipotez statystycznych. Podstawowe pojecia z teorii testowania
hipotez. Idea Neymana - Pearsona. Hipotezy proste i ztozone, parametryczne i
nieparametryczne, rodzaje btedéw zwigzanych z weryfikacja hipotez
statystycznych. Testy istotnosci dla Sredniej i wariancji w oparciu o jedna prébe
statystycznga z rozktadu normalnego.

10. Testowanie hipotez statystycznych - c.d.. Testy istotnosci dla $rednich i
wariancji w oparciu o dwie préby normalne, testy istotnosci dla wskaznikdw
struktury.

11. Testy zgodnosci z rozktadem normalnym (test chi2 - Pearsona , test
Kotmogorowa, test Shapiro-Wilka, wykresy kwantylowe).

12. Nieparametryczne testy losowosci préby izgodnosci dwéch préb ( test
Wilcoxona, test Manna Whitneya, test Kotmogorowa - Smirnowa).

13. Analiza ilosciowa cech - badanie zaleznosci zmiennych, pojecie korelacji
liniowej - metody analiz regresji. Model regresji liniowe;j.

14. Analiza wspétzaleznosci zjawisk dla cech mierzalnych i niemierzalnych. Miary
zaleznosci cech jakosciowych. Empiryczne tablice wielodzielcze (korelacyjne).

15. Repetytorium - podsumowanie + informacje o innych metodach

statystycznych, stuzacych do opisu zjawisk wielocechowych. Prezentacja
przyktadowego testu egzaminacyjnego.
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Cwiczenie 1: Oméwienie zasad pracy w $rodowisku pakietu statystycznego
STATISTICA. Tworzenie raportu na przyktadzie wybranych danych
eksperymentalnych

Cwiczenie 2: Eksploracyjna analiza danych eksperymentalnych (EDA). Realizacja
wykfadow 2. 3. i listy zadahnrlz

danymi, dotyczacymi zagadnien z zakresu zarzgdzania jakoscig i
analizy zywnosci

Cwiczenie 3: Kontynuacja zagadniefh wyeksponowanych w ¢wiczeniu nr 2

Cwiczenie 4: EDA - tworzenie raportu c.d. + formutowanie wnioskéw i hipotez
roboczych

Cwiczenie 5: Sprawdzian nr 1 z przerobionego materiatu. Przeksztatcenia
zmiennych na przyktadzie danych empirycznych: standaryzacja, normalizacja,
kategoryzacja zmiennych

Cwiczenie 6: Rozwigzywanie zadanh z rachunku prawdopodobiefistwa z listy nr 2 -
realizacja wyktadéw 4-5 z wykorzystaniem kalkulatora ,probabilistycznego” z
pakietu STATISTICA i tablic statystycznych

Cwiczenie 7: Kontynuacja tematu przedstawionego w ¢wiczeniu 6

2. Cwiczenie 8: Realizacja zagadnien statystycznych dotyczacych estymacji Cwiczenia audytoryjne
punktowe]j i przedziatowej zgodnie z trescig wyktaddw 7. Poszerzanie tresci
raportu

Cwiczenie 9: Sprawdzian nr 2 z podstaw rach. prawdopodobieistwa. Realizacja
tresci wyktadu 8 i listy zadan nr 3.

Cwiczenie 10: Poznawanie modutéw statystycznych pakietu dotyczacych
testowania hipotez statystycznych. Realizacja wyktadu 9 i 10 z wykorzystaniem
danych empirycznych

Cwiczenie 11: Testy statystyczne c.d. (lista zadan nr 4).Realizacja wykfadu 10.

Cwiczenie 12: Testy statystyczne c.d. (lista zadah nr 4 i realizacja wyktadu 11).
Praca wspomagana komputerem

Cwiczenie 13: Sprawdzian nr 3 dot. wnioskowania statystycznego w oparciu o
przedziaty ufnosci i testy statystycz- ne. Badanie zaleznosci cech - macierz
korelacji, model regresji liniowej

Cwiczenie 14: Analiza danych w oparciu 0 modele regresyijne, linearyzacja funkgji
- kontynuacja. Analiza danych jakoSciowych - tablice wielodzielcze

Cwiczenie 15: Repetytorium - kolokwium (tzn. dyskusja - przy tablicy i z
wykorzystaniem pakietu statystycznego) - zaliczenie ¢wiczen.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza przypadkéw, Pokaz/demonstracja, Pracownia komputerowa, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

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

Zaliczenie pisemne, Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy

0,
studenta 60.00%

Cwiczenia audytoryjne

Wymagania wstepne

e matematyka
e technologia informacyjna
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawy produkcji roslinne;
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOO0O0ONZJ00S.12B.1688.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
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¢
Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przedmiot Podstawy produkcji roslinnej zapoznaje studentéw z zagadnieniami dotyczgcymi wzrostu, rozwoju,
Cl tworzenia plonu podstawowych gatunkdéw roslin upraw polowych (ziemniak, burak, pszenica, zyto, pszenzyto,
jeczmien, owies, kukurydza, groch, bobik, tubin, soja, koniczyna, lucerna, rzepak).

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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Student ma podstawowg wiedze z zakresu polowej
produkcji roslinnej. Student zna budowe morfologiczng

w1l ; . . . NZ_P6S_WGO03 Zaliczenie pisemne
i anatomiczng oraz rozwoj podstawowych / gtéwnych - =
gatunkdw roslin upraw polowych.
Umiejetnosci - Student potrafi:
Student umie pozyskiwac informacje z zakresu
nowoczesnej produkcji roslinnej. Potrafi rozpoznac
U1 podstawowe gatunki roslin upraw polowych. Student NZ_P6S _UWO5 Zaliczenie pisemne

potrafi w produkgji roslinnej dobra¢ odpowiednie
odmiany hodowlane w zaleznosci od kierunku ich
uzytkowania.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest gotdw ksztatci¢ sie przez cate zycie.
K1 Student ma swiadomos$¢ odpowiedzialnosci NZ P6S K002 Zaliczenie pisemne
za podejmowane decyzje.

Bilans punktow ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . L
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 30
Konsultacje 15
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 30
taczny naktad pracy studenta L|czba7godzm Eg.:;s
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Llczba4godzm Ef-;s

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
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Tematyka wyktadéw:

Wyktad 1. Wiadomosci wstepne (charakterystyka gtéwnych poje¢: rodzaj,
gatunek, odmiana botaniczna, odmiana rolnicza, odmiana hodowlana,
produktywnos¢, produkcyjnosé, plon gtéwny, plon uboczny (2 godz.).

Wyktad 2, 3. Czynniki warunkujace rozwdj i plonowanie roslin okopowych,
Fizjologiczne podstawy rozwoju okopowych na przyktadzie ziemniaka i buraka.
Nowoczesne technologie produkcji okopowych (4 godz.).

Wyktad 4, 5. Czynniki warunkujace rozwdj i plonowanie roslin zbozowych.
Fizjologiczne podstawy rozwoju zbdz na przyktadzie rodzajéw pszenica, zyto,
pszenzyto. Nowoczesne technologie produkcji zbéz. (4 godz.).

Wyktad 6, 7. Czynniki warunkujace rozwdj i plonowanie roslin zbozowych.
Fizjologiczne podstawy rozwoju zb6z na przyktadzie rodzajéw jeczmien, owies,
kukurydza. Nowoczesne technologie produkcji zbdz (4 godz.).

Wyktad 8, 9. Czynniki warunkujace rozwdj i plonowanie roslin bobowatych Wyktad
grubonasiennych. Fizjologiczne podstawy rozwoju bobowatych na przyktadzie

rodzaju groch i tubin. Rdznice w biologicznym wigzaniu azotu przez rosliny

bobowate. Nowoczesne technologie produkcji bobowatych (4 godz.).

Wyktad 10, 11. Czynniki warunkujace rozdj i plonowanie roslin bobowatych
grubonasiennych (bobik, soja). Nowoczesne technologie produkcji bobowatych (4
godz.)

Wyktad 12, 13. Czynniki warunkujace rozwdj i plonowanie roslin bobowatych
drobnonasiennych. Fizjologiczne podstawy rozwoju bobowatych
drobnonasiennych na przykfadzie rodzajéw koniczyna, lucerna. Nowoczesne
technologie produkcji koniczyny i lucerny (4 godz.).

Wyktad 14, 15. Czynniki warunkujace rozwdj i plonowanie roslin przemystowych

oleistych. Fizjologiczne podstawy rozwoju na przyktadzie rodzaju kapusta rzepak.
Nowoczesna technologia produkcji rzepaku (4 godz.).

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad

Zaliczenie pisemne | 100.00%

Wymagania wstepne

Biologia (w zakresie szkoty Srednigj).

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawy produkcji zwierzecej
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci 2021/22

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- ND0O0000ONZJ00S.12B.1693.21
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem kursu jest uzyskanie informacji na temat produkcji zwierzecej w Polsce i na $wiecie. Zapoznanie studentéw
ze specyfika chowu poszczegdinych gatunkéw zwierzat gospodarskich, wptywu warunkdw zywienia, utrzymania,

Cl pielegnacji oraz uzytkowania zwierzat na jako$¢ uzyskiwanych produktéw zwierzecych. Uswiadomienie
stuchaczom o mozliwosciach sterowania sktadem i jakoscig produktdéw zwierzecych w wyniku dziatania réznych
zabiegow genetycznych oraz czynnikéw chowu.

Zapoznanie studentéw z podstawowa nomenklaturg zootechniczng, topografig poszczegélnych gatunkéw

zwierzat. Zapoznanie z zasadami chowu poszczegélnych gatunkéw zwierzat gospodarskich, zasadami zywienia
C2 utrzymania, pielegnacji i uzytkowania poszczegélnych gatunkéw zwierzat gospodarskich, zakresem sterowania

sktadem i jakoscia produktéw zwierzecych. Oraz wykorzystywanie metod stosowanych w ocenie surowcéw

i produkcji zwierzat.

Student wykazuje zrozumienie zjawisk towarzyszacych w chowie i hodowli zwierzat gospodarskich, zwtaszcza
wptywu intensywnosci produkgji na: jako$¢ produkowanej zywnosci, zdrowie i dobrostan oraz produkcyjnos¢

C3 zwierzat. Student rozumie istote uczenia sie i doskonalenia swojej wiedzy oraz kompetencje przez cate zycie.
Student ma swiadomos$¢ znaczenia oraz wptywu przemystu rolno-spozywczego (ze szczegdlnym uwzglednieniem
produkcji zwierzecej) na srodowisko naturalne oraz zdrowie ludzi.

Sylabusy 56 /307



Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Student zna i rozumie stan produkcji zwierzecej Polsce
i na Swiecie oraz kierunki jej rozwoju , zna specyfike
chowu poszczegdlnych gatunkéw zwierzat
gospodarskich, wptyw warunkéw zywienia,
utrzymania, pielegnacji i uzytkowania zwierzat
na jako$¢ uzyskiwanych produktéw zwierzecych.
Posiada wiedze na temat relacji miedzy produkcjg
miedzy produkcja zwierzeca oraz Srodowiskiem

w1 naturalnym, jak réwniez z zakresu zagrozenh z zakresu
zagrozen wynikajgcych z tych zaleznosci. Student zna
nomenklature zootechniczna, topografie

poszczegdlnych gatunkéw zwierzat. Zna zasady chowu

poszczegdlnych gatunkdw zwierzat oraz grup
technologicznych zwierzat gospodarskich, mozliwosci
i zakres sterownia sktadem i jakos$cig produktéw
zwierzecych. Wykorzystuje metody stosowane

w ocenie surowcdw i produkcji zwierzece;.

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi postugiwad sie nomenklaturg
ul zootechniczng, wykorzysta¢ metody stosowane
w ocenie surowcow i produkcji zwierzat.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student gotowy jest oceni¢ zaistniatg sytuacje

w hodowli, produkcji zwierzecej, gotowy jest pogtebiad
dalsza wiedzie, oraz prowadzi¢ tematyczne
konwersacje z hodowcami

K1l

Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZ_P6S_WG03

NZ_P6S _UW04

NZ_P6S KKO1

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta

Wyktad
Przygotowanie do zajec

Konsultacje

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

30
30

15

Liczba godzin
75

Liczba godzin
45

Tresci programowe

Sylabusy

Metody weryfikacji

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
1.7
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Lp. Tresci programowe Formy prowadzenia

zajec
1. Udomowienie i znaczenie zwierzat w zyciu cztowieka.
2. Typy uzytkowe zwierzat gospodarskich. Rozréd zwierzat gospodarskich.
3. Uzytkowanie mleczne bydta.
4. Uzytkowanie migsne bydta.
5. Podstawy dobrostanu zwierzat. Choroby zakaZne zwierzat a zdrowie
cztowieka.
6. Produkcja pasieczna.
7. Produkcja trzody chlewnej w Polsce i na Swiecie oraz kierunki jej rozwoju.
8. Podstawowe zasady chowu trzody chlewne;j.
1 9. Czynniki wptywajace na jakos$¢ wieprzowiny. Wykfad
10.  Uzytkowanie wetniste, smuszkowe i kozuchowe owiec.
11.  Uzytkowanie miesne i mleczne owiec i kdz.
12.  Organizacja hodowli koni w Polsce. Rasy koni w polskiej hodowli.
Podstawowe kierunki uzytkowania koni.
13.  Gatunki zaliczane do drobiu, kierunki oraz zalety produkcji drobiarskiej.
Zagrozenia i perspektywy.
14.  Zasady dobrostanu drobiu i jakosci produktéw, a systemy produkcji i
utrzymania drobiu. Systemy klatkowe.
15.  Bioochrona ferm drobiarskich. Wskazniki produkcyjne kurczat brojleréw i
niosek jaj konsumpcyjnych.
Informacje rozszerzone
Metody nauczania:
Burza mézgéw, Metoda problemowa, Metoda sytuacyjna, Dyskusja, Wyktad
Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad Zaliczenie ustne 100.00%

Wymagania wstepne

Podstawowe informacje z biologii
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Technologia informacyjna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIN0oZNZJS.12A.5db97ce9c9fdf.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty ogdlne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem kursu jest poznanie oraz zastosowanie w praktyce najnowszej wiedzy z zakresu: zaawansowanej obstugi
arkuszy kalkulacyjnych i baz danych oraz podstaw grafiki rastrowej i wektorowej, aktualnie stosowanych narzedzi
informatycznych a takze nabycie umiejetnosci z zakresu: kreatywnego korzystania ze Zzrédet informacji

C1 . L - . o . .
internetowej i ustug w sieciach informatycznych, baz danych, wyboru narzedzi informatycznych do rozwigzywania
wybranych zagadnien problemowych, oraz wyksztatcenie kompetencji spotecznych takich jak: umiejetnosé pracy
w grupie, odpowiedzialnos¢ zawodowa i etyczna w odniesieniu do korzystania i przetwarzania danych.

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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-zasady obstugi arkuszy kalkulacyjnych i baz danych; -
W1 podstawy obstugi narzedzi grafiki rastrowej
i wektorowej;

Umiejetnosci - Student potrafi:

- w zaawansowanym zakresie wykorzystuje programy
z pakietu MS Office i oprogramowanie graficzne, -
dobiera i wykorzystuje aplikacje komputerowe

do stwarzania prezentacji danych, -kreatywnie
korzysta ze zrédet informacji internetowej, oraz potrafi
korzystac z internetowych baz danych;

ul

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wspotpracy w zespole nad wyznaczonym zadaniem,

K1 . ! SRR
wykorzystujac najnowsze narzedzia sieciowe.

NZ_P6S_WG08,
NZ_P6S_WG10

NZ_P6S _UO13

NZ_P6S KROS5

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
Cwiczenia laboratoryjne
Konsultacje

Przygotowanie do ¢wiczen

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Liczba godzin
55

Liczba godzin
40

Liczba godzin
30

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

30

10

15

Kolokwium

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS
15
ECTS

Formy prowadzenia
zajec
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1Wiasnos¢ intelektualna, prawa autorskie i inne w technologii informacyjnej
2Pakiet MS-Office

3Arkusz kalkulacyjny - format i struktura danych

4Arkusz kalkulacyjny - zaawansowane obliczenia, sortowanie danych
5Arkusz kalkulacyjny - graficzna prezentacja danych

6Arkusz kalkulacyjny - funkcje logiczne

7Arkusz kalkulacyjny - zaawansowane funkcje logiczne

8Arkusz kalkulacyjny - tworzenie makr Cwiczenia laboratoryjne
9Arkusz kalkulacyjny - catkowanie

10Kolokwium |

11Tworzenie stron internetowych - prezentacja projektu

12Bazy danych - ukfad i struktura danych

13Bazy danych - projektowanie baz danych, tworzenie tabel i formularzy
14Bazy danych - kwerendy i edycja baz

15Kolokwium II

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Pracownia komputerowa, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy w ocenie
tacznej przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Kolokwium 100.00%

Wymagania wstepne

Podstawy matematyki, umiejetnos¢ obstugi Platformy Centrum Ksztatcenia na Odlegtos¢

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Komunikacja interpersonalna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

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

- 00000000WO00S.I0EHS.1092.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

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

Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

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

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1 Zna podstawowg terminologie, stosowana w naukach
humanistycznych i spotecznych;

mechanizmy pozyskiwania informacji z zakresu
W2 , ,
tematyki kursu;

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul wspdtpracowad w grupie, przyjmujac w niej rézne role;

u2 mysled i dziata¢ kreatywnie;

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 doksztatcac sie przez cate zycie;

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta . s
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 30
Przygotowanie prezentacji/referatu 10
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 20

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 60

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba3godz|n

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Pojecie komunikacji interpersonalnej. Wptyw percepcji na proces komunikowania
sie. Komunikowanie sie niewerbalne

- wspotpraca ze stowami oraz udziat w ustalaniu relacji osobowej w interakciji.
Zasady skutecznej komunikacji. Bariery w komunikowaniu. Komunikowanie
informacyjne

a komunikowanie perswazyjne. Komunikowanie w Internecie. Rola komunikowania
w autoprezentacji. Wystagpienia publiczne. Konflikty interpersonalne - sposoby ich
rozwigzywania. Komunikacja asertywna na tle innych strategii: dominujace;j,
manipulacyjnej i ulegtej. Zasady komunikacji w grupie. Debata - podstawy
erystyki. Komunikacja miedzykulturowa. Repetytorium.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

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

Sylabusy

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne,
Udziat w dyskusji

Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach

Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach

Udziat w dyskusji

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

ECTS

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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Udziat procentowy w ocenie

Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu

Zaliczenie pisemne, Projekt, Aktywnos¢ na zajeciach, Udziat

Wykfad w dyskusji

100.00%

Wymagania wstepne

0Ogdlna wiedza z zakresu szkoty Sredniej
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Psychologia spoteczna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
wszystkie

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
UPWrWS.loAHS.5e26dc1450780.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

ztozone zasady funkcjonowania cztowieka

w1 P
w spoteczenstwie.

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

K1 systematycznego aktualizowania swojej wiedzy. Kolokwium

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . Y :
na zrealizowane aktywnosci

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

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

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

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

15. Repetytorium (2h)

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

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

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad Kolokwium 100.00%

Dodatkowy opis

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

Wymagania wstepne

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

Planowanie kariery i podstawy wiedzy o rynku pracy
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

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

- 00000000WO00S.I0EHS.1583.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

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

Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie . -
uczenia sie

Metody weryfikacji

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

Wi humanistycznych i spotecznych;

mechanizmy pozyskiwania informacji z zakresu

w2 tematyki kursu;

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul wspdtpracowad w grupie, przyjmujac w niej rézne role;

u2 mysled i dziata¢ kreatywnie;

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 doksztatcac sie przez cate zycie;

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta

Wyktad
Przygotowanie prezentacji/referatu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

30
10

20

Liczba godzin
60

Liczba godzin
30

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Wymagania i ograniczenia wspétczesnego rynku pracy. Pracownik w Swiecie

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

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

«Lis i jez” - specjalizacja

w ksztattowaniu kompetencji pracowniczych. Personal branding. Cechy

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

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

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

Repetytorium.

Sylabusy

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne,
Udziat w dyskusji

Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach

Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach

Udziat w dyskusji

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

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

Udziat procentowy w ocenie

Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu

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

w dyskusji 100.00%

Wyktad

Wymagania wstepne

0Ogdlna wiedza z zakresu szkoty Sredniej
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Metody skutecznej nauki
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
wszystkie

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
UPWrWS.loAHS.5e26dc146ffd7.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

C1

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji
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Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

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

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

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Konfrontowa¢ swoje opinie z innymi i wyjasnia je

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

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

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

Bilans punktéw ECTS

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Przygotowanie do zajec

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

30

20

Liczba godzin
60

Liczba godzin
32

Tresci programowe

Tresci programowe

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
2.0

ECTS
1.1

Formy prowadzenia
zajec

72 /307



8.

9

kompetencji werbalnej - jezykowe gry umystowe, anagramy, metafory.

. Wprowadzenie do treningu pamieciowego

. Pamie¢ wizualna, werbalna przestrzenna

. Podstawy treningu mézgu

. SWP - podstawowa zasada pamieciowa

. Myslenie lateralne. Edward de Bono.

. Kreatywne myslenie. Cwiczenia

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

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

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

1

1

1

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

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

zapobieganie znuzeniu.

14. Higiena pracy umystowej. Zywienie mézgu.

1

5. Podsumowanie teorii przedmiotu. Repetytorium.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Film dydaktyczny, Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad

Sylabusy

Zaliczenie pisemne | 100.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Rola folkloru w kulturze narodu
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
wszystkie

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
UPWrWS.loAHS.5e26dc147c¢75d.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Zapoznanie studentéw w zarysie z fragmentem dziedzictwa kulturowego kraju, jakim jest polski folklor.
C2 Cwiczenie emisji gtosu. Nauka $piewu.
C3 Nauka polskich tancéw narodowych i regionalnych, zapoznanie z rysem historycznym.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

podstawowg terminologie stosowang w naukach
humanistycznych | spotecznych.

elementarng wiedze dotyczacg pozyskiwania
informacji z zakresu tematyki kursu.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

U4

us

uczy¢ sie samodzielnie w sposéb celowy.

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

szukad informacji, analizowad i wykorzystywacé
literature przedmiotu.

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

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

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

K3

K4

K5

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Konsultacje

systematycznego aktualizowania swojej wiedzy.

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

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

doksztatcania sie przez cate zycie.

myslenia i dziatania kreatywnego.

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja

Obserwacja pracy
studenta

Prezentacja

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja

Prezentacja

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Prezentacja

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

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

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja

Bilans punktéw ECTS

Przygotowanie do zajec

taczny nakiad pracy studenta

Sylabusy

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

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

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

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

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

Wykonywanie uktadéw tancéw. Ksztattowanie wiezi spoteczne wsrdd tanczacych.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

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

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

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

Aktywnosci Metody zaliczenia

Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na

Wykfad zajeciach, Prezentacja, Wykonanie ¢wiczen

Dodatkowy opis

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

100.00%

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

obecnosci na zajeciach. Kolokwium pisemne, sprawdzian fizyczny.

Wymagania wstepne

Nieograniczone fizycznie mozliwosci poruszania sie. Przecietna koordynacja ruchowa

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Etyka

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

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

- 00000000WO00S.I0EHS.0655.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

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

Wyktad: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:

podstawowg terminologie, stosowang w naukach

Wi humanistycznych i spotecznych;

Zaliczenie pisemne
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mechanizmy pozyskiwania informacji z zakresu

w2 tematyki kursu;

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul wspdtpracowad w grupie, przyjmujac w niej rézne role;

u2 myslec i dziata¢ kreatywnie;

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 doksztatcac sie przez cate zycie;

Zaliczenie pisemne

Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach

Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach

Aktywnos¢ na zajeciach

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta

Wyktad
Przygotowanie prezentacji/referatu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

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

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Formy prowadzenia
zajec

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

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

Wyktad

wspdtczesnosci: aborcje, samobdjstwo czy eutanazje. Poruszaja trudne tematy

zwigzane z oceng moralng ludzkich zachowan.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

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

Aktywnosci Metody zaliczenia

Udziat procentowy w ocenie tacznej
przedmiotu

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

Sylabusy
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Wymagania wstepne

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

Jezyk angielski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIiNoZNZJS.IEJ0.1578905468.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2.0

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

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

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Forma aktywnosci studenta

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

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna NZ_P6S UK12
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 60

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze

34

praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Liczba godzin

Liczba godzin

26

26

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

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia

Sylabusy

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

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
1.2

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

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

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Kolokwium 90.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 10.00%

Dodatkowy opis

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

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

POZIOM Al

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

POZIOM A2

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

POZIOM B1

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

POZIOM B2

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

POZIOM C1

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

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

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

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

Wymagania wstepne

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.

Poziom grupy
Al
A2
Bl
B2
C1

Sylabusy

Poziom wyjsciowy
->0,Al

->Al, A2

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

Jezyk francuski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIiNoZNZJS.IEJ0.1578906037.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2.0

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

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

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Forma aktywnosci studenta

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

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna NZ_P6S UK12
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania.

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 60

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze

34

praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Liczba godzin

Liczba godzin

26

26

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

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

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

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS
1.2
ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

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

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Kolokwium 90.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 10.00%

Dodatkowy opis

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

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

POZIOM Al

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

POZIOM A2

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

POZIOM B1

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

POZIOM B2

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

POZIOM C1

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

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

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

umiejetnosci czytania oraz stuchania.
Wymagania wstepne

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

Al ->0,Al

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

Jezyk chinski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIiNoZNZJS.IEJ0.1578906208.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2.0

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

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

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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Forma aktywnosci studenta

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

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna NZ_P6S UK12
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania.

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 60

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze

34

praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Liczba godzin

Liczba godzin

26

26

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

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

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

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS
1.2
ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

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

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Kolokwium 90.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 10.00%

Dodatkowy opis

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

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

POZIOM Al

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

POZIOM A2

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

POZIOM B1

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

POZIOM B2

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

POZIOM C1

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

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

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

Wymagania wstepne

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

Al ->0, Al

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

Jezyk hiszpanski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIiNoZNZJS.IEJ0.1578906405.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2.0

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

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

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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Forma aktywnosci studenta

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

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna NZ_P6S UK12
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do ¢wiczen

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 60

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze

34

praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Liczba godzin

Liczba godzin

26

26

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

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

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

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS
1.2
ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

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

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Kolokwium 90.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 10.00%

Dodatkowy opis

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

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

POZIOM Al

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

POZIOM A2

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

POZIOM B1

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

POZIOM B2

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

POZIOM C1

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

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

Wymagania wstepne

Adequate level of language is required

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

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk rosyjsKki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIiN0oZNZJS.IEJ0.1578906536.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2.0

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

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

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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Forma aktywnosci studenta

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

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna NZ_P6S UK12
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 60

Liczba godzin

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 34

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze

praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Cwiczenia e-learning

Liczba godzin

26

26

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

learningowe.

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

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
1.2

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

Kolokwium 90.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢éwiczen 10.00%

Dodatkowy opis

Informacje dodatkowe

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

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

POZIOM Al

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

POZIOM A2

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

POZIOM B1

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

POZIOM B2

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

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

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

Weryfikacja efektéw uczenia sie.

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

Wymagania wstepne

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

Al ->0,Al

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

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

Al ->0,Al

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

Jezyk niemiecki
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIiNoZNZJS.IEJ0.1578906661.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2.0

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

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

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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ul

Forma aktywnosci studenta

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

na danym poziomie jezykowym, zrozumiec
wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi dla
danego poziomu, przygotowacé wypowiedzZ pisemna NZ_P6S UK12
zgodna z wymaganiami na danym poziomie,
przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne
na danym poziomie jezykowym, porozumiewac sie
zgodnie z wymaganiami przypisanymi do danego
poziomu zaawansowania

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 60

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze

34

praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Liczba godzin

Liczba godzin

26

26

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

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

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

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS
1.2
ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

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

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Kolokwium 90.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 10.00%

Dodatkowy opis

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

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

POZIOM Al

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie i potrafi stosowaé wyuczone,

potoczne wyrazenia i budowad bardzo proste wypowiedzi stuzace zaspokajaniu konkretnych

potrzeb zycia codziennego. Potrafi przedstawiac siebie i innych. Potrafi zadawac¢ pytania

dotyczace zycia prywatnego, miejsca zamieszkania, znajomych i posiadanych rzeczy oraz

odpowiada¢ na podobne pytania. Potrafi prowadzi¢ prostag rozmowe pod warunkiem, ze

rozméwca méwi wolno i wyraznie oraz jest gotowy stuzy¢ pomoca.

POZIOM A2

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

POZIOM B1

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

POZIOM B2

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

POZIOM C1

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

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

umiejetnosci czytania oraz stuchania.
Wymagania wstepne

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

Al --> 0, Al

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

Jezyk wtoski

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIiNoZNZJS.IEJ0.1578906826.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okresy Forma zaliczenia Liczba
Semestr 2, Semestr 3, Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
Semestr 4 2.0

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

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

uczenia sie

Umiejetnosci - Student potrafi:
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postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz

wymaganymi na danym poziomie zwrotami

idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na danym poziomie, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane Obserwacja pracy

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

Z wymaganiami na danym poziomie, przeczytac Wykonanie ¢wiczen

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na danym

poziomie, porozumiewac sie zgodnie z wymaganiami

przypisanymi do danego poziomu.

ul

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . % .
na zrealizowane aktywnosci

Jezyk obcy (lektorat) 26

Cwiczenia e-learning 4

Konsultacje 4

Przygotowanie do zajec 26

taczny nakiad pracy studenta Liczba6godzin EZCI)S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba3godzin EEIZ-S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 30 1.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

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

Tresci programowe sg czeSciowo realizowane w oparciu o odpowiednie materiaty

X Cwiczenia e-learning
e-learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia
Udziat procentowy

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

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Kolokwium 90.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 10.00%

Dodatkowy opis

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

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

POZIOM Al

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

POZIOM A2

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

POZIOM B1

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

POZIOM B2

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

POZIOM C1

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

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

Wymagana jest znajomos¢ jezyka na odpowiednim poziomie.

Poziom grupy Poziom wyjsciowy

Al ->0,Al

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

Wychowanie fizyczne
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

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

- 00000000WO00S.10CA.2719.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty ogdine

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

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

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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w1l cel i role poszczegdlnych ¢wiczen.

Umiejetnosci - Student potrafi:

Ul . e
i sprawnos¢ fizyczna.

wykonywac¢ ¢wiczenia poprawiajgce kondycje

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Swiadomego utrzymywania sprawnosci fizycznej przez

cate zycie oraz jej wptywu na stan zdrowia.

K2 przestrzegania obowigzujgcych przepiséw

i regulamindw.

Forma aktywnosci studenta

Wychowanie fizyczne

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Bilans punktéw ECTS

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin
30

Liczba godzin

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

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp. Tresci programowe

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

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

Tresci programowe

30

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

¢wiczenia rozluZniajgce na zakonhczenie zaje¢. Szczegétowy wykaz dostepnych

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

Metody nauczania:

Pokaz/demonstracja, WF

Sylabusy

Informacje rozszerzone

ECTS
0.0

ECTS
1.0

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Wychowanie fizyczne
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Udziat procentowy w ocenie tacznej

Aktywnosci Metody zaliczenia przedmiotu

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

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

Wymagania wstepne

Brak przeciwwskazan medycznych do uczestniczenia w zajeciach wychowania fizycznego.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Biochemia
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIiNoZNZJS.14B.5db97ceadadac.21

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
7.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 60

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest umozliwienie studentom zapoznania sie ze strukturg i funkcjg czasteczek komdrkowych:
aminokwaséw, biatek, sacharydoéw, lipidéw, kwaséw ttuszczowych, kwaséw nukleinowych. Program wyktaddw

Cl obejmuje réwniez mechanizm i kinetyke dziatania enzyméw, charakterystyke koenzymow i witamin
rozpuszczalnych w wodzie i w ttuszczach, a ponadto przebieg proceséw katabolicznych i anabolicznych oraz
lokalizacje i regulacje metabolizmu w komérce.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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Student ma podstawowg wiedze z zakresu struktury
i funkcji makromolekut komérkowych oraz potrafi
wyttumaczy¢ integracje i hierarchie proceséw
komoérkowych

wil

Zna gtéwne tory metabolizmu: cukréw, biatek, kwaséw
nukleinowych, lipidéw, zachodzace z udziatem
odpowiednich enzyméw

w2

Zna kinetyke dziatania enzyméw i metody okreslania
ich aktywnosci oraz zna podstawowe metody
jakosciowego i ilosciowego oznaczania biatek, cukréw,
ttuszczéw, kwaséw nukleinowych

W3

Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi przeprowadzi¢ reakcje biochemiczne

ul S !
z uzyciem dostepnej aparatury
Wykonuje reakcje charakterystyczne dla komérkowych
u2 zwigzkdw organicznych i dobiera warunki reakcji
enzymatycznej
Oblicza stezenie cukréw, biatek, kwaséw
U3 nukleinowych, z wykorzystaniem krzywych

standardowych

Jest zdolny do pracy indywidualnej i w zespole i ma
u4 Swiadomos¢ wspdlnej odpowiedzialnosci
realizowanych zadan

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Ma podstawy i swiadomos¢ mozliwosci wykorzystania
K1 biochemii w rozwigzywaniu réznych problemdéw
z zakresu zarzadzania jakoscia i analizy zywnosci

Wykazuje dbatos¢ o miejsce pracy, szkto laboratoryjne

K2 .
I sprzet

NZ_P6S_WGO01

NZ_P6S_WGO01

NZ_P6S_WGOL,
NZ_P6S_WGO05

NZ_P65 _UWO06

NZ_P6S _UWO5

NZ_P6S _UW03

NZ_P6S U013

NZ_P6S KKO1, NZ_P6S
K003

NZ_P65 KROS5

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

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

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Sylabusy

30
60
56

40

Liczba godzin
190

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Aktywnos¢ na zajeciach,
Kolokwium, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy

studenta

Obserwacja pracy
studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
7.0
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Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin

94
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 60

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Struktura i funkcja czasteczek komérkowych: aminokwaséw, biatek, sacharydéw,
lipidow, kwaséw ttuszczowych, kwaséw nukleinowych; charakterystyka,
mechanizm i kinetyka dziatania enzyméw; koenzymy i witaminy rozpuszczalne w
wodzie i w ttuszczach; procesy kataboliczne i anaboliczne; przebieg, lokalizacja
oraz regulacja metabolizmu w komérce.

Tematyka ¢wiczen:

1. Wprowadzenie, ¢wiczenia rachunkowe.

2. Wiasciwosci aminokwasoéw i biatek.

3. llosciowe oznaczanie biatek. Metoda Lowry.

4. Bufory.

5. Wiasciwosci enzymoéw. Ureaza.

6. Oznaczanie aktywnosci a-amylazy.

7. Aminotransferaza asparaginianowa.

8. Wysalanie i oznaczanie aktywnosci kwasnej fosfatazy.
9. Dehydrogenaza L(+) mleczanowa z drozdzy.

10.0znaczanie aktywnosci enzymdw rozktadajgcych H202 - katalaza i
peroksydazy.

11. Prezentacja wybranego zagadnienia z zakresu biochemii (¢wiczenie
teoretyczne).

12. Kwasy nukleinowe.
13. Oznaczanie cukréw redukujgcych. Metoda DNS.
14. Oznaczanie cukréw redukujgcych. Metoda Nelsona.

15. Zaliczenie ¢éwiczen.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia

Sylabusy

ECTS

ECTS
2.0

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
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Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Egzamin pisemny 50.00%

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium,

0,
Wykonanie ¢wiczen >0.00%

Cwiczenia laboratoryjne

Dodatkowy opis

Wymagania wstepne

chemia organiczna
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Aparatura i inzynieria proceséw produkcyjnych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci 2021/22

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIiNoZNZJS.14B.5df0eb8945¢c21.21
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Egzamin punktéw ECTS
5.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem ksztatcenia jest zapoznanie studentéw z podstawowymi zagadnieniami dotyczacymi obliczeh procesowych

oraz aparatury i urzgdzen stosowanych w przemysle spozywczym. Omawiane sg procesy jednostkowe, istotne

w przetwdrstwie zywnosci (zardwno procesy mechaniczne jak i cieplno-dyfuzyjne), a studenci zapoznaja sie

z typowymi urzadzeniami, aparaturg oraz technologiami. Przekazywana jest wiedza z zakresu reologii i przeptywy
Cl ptyndw, mieszania ptynéw w zbiornikach, napetniania i oprdézniania zbiornikéw, zasad pracy pomp i wentylatoréw.

Studenci sg réwniez zapoznawani ze specjalnymi rodzajami przeptywéw: sedymentacja, filtracjg, wirowaniem,

przeptywem wielofazowym, sptywem warstewkowym i fluidyzacjg. Omawiany jest transport ciepta w o$rodku

nieruchomym oraz w osrodku ruchomym i transport masy podczas destylacji, rektyfikacji, ekstrakcji, krystalizacji

oraz suszenia.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu
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Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

operacje jednostkowe stosowane w procesach
przetwarzania i utrwalania zywnosci w aspekcie
ksztattowania jakosci zywnosci

w1

Umiejetnosci - Student potrafi:

wykorzysta¢ posiadang wiedze i pozyskiwa¢ dane
Ul do analizowania proceséw i zjawisk w obszarze
gospodarki zywnosciowej;

wskazywac odpowiednie metody, techniki
u2 i technologie stosowane w produkgcji i utrwalaniu
Zywnosci;

planowa¢ $ciezke wtasnego rozwoju zawodowego,
U3 dokona¢ samooceny wtasnych kompetencji oraz
rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej i spotec
w zakresie ksztattowania jakosci zywnosci,

K1 rozwigzywania probleméw poznawczych
i praktycznych oraz dbatosci o Srodowisko natural
bezpieczenstwo i zdrowie cztowieka;

wykazania aktywnej postawy w rozwigzywaniu
K2 problemdw zwigzanych z zarzgdzaniem jakosciag
i bezpieczenstwem zywnosci

Kierunkowe efekty

uczenia sie

NZ_P65_WG04

NZ_P65 _UWO01

NZ_P6S _UWO5

NZ_P6S _UU14

znej

NZ_P6S K002
ne,

NZ_P6S K003

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Konsultacje

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Metody weryfikacji

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Kolokwium

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

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin
150

Liczba godzin
60

Liczba godzin
30

15

30

30

60

15

ECTS
5.0

ECTS
2.0

ECTS
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Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

.- Formy prowadzenia
Tresci programowe .
zajed

Wykfad 1. Podstawowe zaleznosci i prawa w zakresie transportu ptynéw.

Wykfad 2. Szczegéblne rodzaje przeptywow (uwarstwiony sptyw cieczy po
$cianach pionowych, przelewy, rozpylanie cieczy, barbotaz) i zastosowanie tych
przypadkéw w rzeczywistych procesach.

Wykfad 3. Techniki pomiarowe w zakresie wyznaczania natezenia
przeptywu ptyndéw.
Dynamika oprézniania i napetniania reaktoréw.

Wykfad 4. Przeptyw ptynu przez wypetnienie.

Wykfad 5. Napowietrzanie i mieszanie w bioprocesach.

Wykfad 6. Ruch rozdrobnionej fazy statej w ptynach. Dynamika warstwy
fluidalnej.

Wyktfad 7. Podstawy proceséw separacyjnych dla uktadéw: rozdrobnione

ciato state-ptyn. Filtracja.

Wykfad 8. Procesy separacyjne dla uktaddw rozdrobnione ciato state-ptyn
(sedymentacja, klasyfikacja, wirowanie, transport hydrauliczny i pneumatyczny). | Wyktad

Wykfad 9. Makro i mikromieszanie ptynéw oraz zasady doboru mieszadet.

Wyktad 10. Podstawowe prawa dotyczace transportu ciepta podczas
przyptywu ptynu (przewodzenie, wnikanie, przenikanie, promieniowanie).

Wyktad 11. Specjalne przypadki transportu ciepta (wnikanie ciepta przy
przeptywie wymuszonym i niewymuszonym, wnikanie ciepta do opadajgcej kropli,
przy przeptywach warstewkowych oraz podczas przemian fazowych).

Wyktad 12. Zasady bilansowania strumieni podczas destylacji oraz
rektyfikacji. Podstawy doboru urzadzen rektyfikacyjnych.

Wyktad 13. Zasady bilansowania strumieni podczas ekstrakcji (kinetyka
procesu, réwnowagi ekstrakcyjne, wyznaczanie ilosci stopni oraz dobér aparatéw
do proceséw ekstrakcyjnych).

Wyktad 14. Zasady bilansowania strumieni w krystalizatorach. Przeptywy
ptyndw podczas proceséw suszarniczych. Suszenie materiatéw biologicznych.

Wyktad 15. Suszarnictwo produktéw roslinnych.
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Cwiczenie 1.  Obliczanie podstawowych wielkoéci zwigzanych z przenoszeniem
pedu przy zastosowaniu réwnan transportu i réwnan przeptywow. Wyznaczanie
wiasciwosci reologicznych wybranych surowcéw i produktéw zywnosciowych.
Wyznaczanie liczby Reynoldsa. Wyznaczanie wiasciwosci reologicznych
wybranych produktéw zywnosciowych.

Cwiczenie 2. Obliczenia hydrauliki przeptywéw specjalnych oraz obliczenia
spadku ci$nienia dla przeptywu ptynu przez rurociag i przez ztoze materiatu
rozdrobnionego. Charakterystyka pracy wentylatora.

Cwiczenie 3.  Charakterystyka pracy pompy wirowe;j.
Cwiczenie 4. Obliczanie oraz dobér filtréw i mieszalnikéw.

Cwiczenie 5.  Urzadzenia do mieszania. Obliczanie zapotrzebowania mocy na
mieszanie przy napowietrzaniu oraz bez napowietrzania reaktoréw.

Cwiczenie 6.  Obliczanie wspétczynnikéw przewodzenia ciepta. Zasady dziatania
ptaszczy grzejnych.

Cwiczenie 7. Wyznaczanie wspdtczynnikéw wnikania i przenikania ciepta dla

specjalnych przypadkéw transportu ciepta. Cwiczenia laboratoryjne

Cwiczenie 8.  Obliczanie podstawowych wielkoéci aparatéw i instalacji
prézniowych.

Cwiczenie 9.  Rédwnowagi fazowe. Obliczanie stezef réwnowagowych i
operacyjnych. Obliczanie skfadu faz.

Cwiczenie 10. Obliczenia w zakresie destylacji zachowawczych. Dobér
parametréw procesowych dla destylacji jednostopniowych.

Cwiczenie 11.  Bilanse proceséw rektyfikacyjnych. Obliczanie gabarytéw kolumn
rektyfikacyjnych.

Cwiczenie 12. Bilanse proceséw ekstrakcyjnych. Obliczanie iloéci stopni w
procesach wielostopniowych.

Cwiczenie 13.  Obliczenia kinetyki krystalizacji i dobér krystalizatoréw.

Cwiczenie 14. Procesy suszarnicze. Wyznaczanie kinetyki suszenia mikrofalowo-
prézniowego oraz fluidyzacyjnego wybranych surowcéw roslinnych.

Cwiczenie 15. Kolokwium zaliczeniowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Pokaz/demonstracja, Wyktad, Zajecia praktyczne w warunkach symulacyjnych, Cwiczenia

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Egzamin pisemny 50.00%

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

Kolokwium 50.00%

Cwiczenia laboratoryjne
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Wymagania wstepne

podstawowa wiedza z matematyki i fizyki
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Analiza zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIiN0ZNZJS.14B.5db97cea5ceee.21

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

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

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

uczenia sie

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

L o .. Egzamin pisemny,
zagadnienia z zakresu chemii, biochemii, 9 P Y

W1 : ) . R NZ P6S WGO01 Zaliczenie pisemne,

mikrobiologii, matematyki i fizyki dostosowane - = W N
. A T - ykonanie ¢wiczen

do kierunku zarzadzanie jakoscia i analiza zywnosci

W2 ochodzenia roslinne oFi)zwierz ce >(/) oraz mat}t/eria’féw NZ_P65_WG03 Zaliczenie pisemne,
P . 9 &Ceg Wykonanie ¢wiczen
pomochniczych
Student zna i rozumie w zaawansowanym stopniu Egzamin pisemny,

W3 metody/techniki analizy zywnosci, warunki ich NZ_P6S_WGO05 Zaliczenie pisemne,
stosowania i sposoby walidacji. Wykonanie ¢wiczen

Umiejetnosci - Student potrafi:

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Wykonanie

Student potrafi wskazywa¢ odpowiednie metody,
Ul techniki i technologie stosowane w produkgcji NZ_P6S UWO5
i utrwalaniu zywnosci.

¢wiczen
Student potrafi dobiera¢ i wykorzystywa¢ odpowiednie Obserwacja pracy
U2 metody i techniki analizy zywnosci oraz postugiwac sie NZ P6S UWO6 studenta, Aktywnos¢ na
podstawowym sprzetem laboratoryjnym i aparaturg - - zajeciach, Wykonanie
kontrolno-pomiarowa. ¢wiczen

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest gotéw do ponoszenia odpowiedzialnosci

zawodowej i spotecznej w zakresie ksztattowania Obserwacja pracy
jakosci zywnosci, rozwigzywania probleméw NZ P6S K002 studenta, Aktywnos¢ na
poznawczych i praktycznych oraz dbatosci - - zajeciach, Wykonanie

o $rodowisko naturalne, bezpieczenstwo i zdrowie ¢wiczen

cztowieka.

K1

Bilans punktow ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . L
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 30
Cwiczenia laboratoryjne 30
Konsultacje 4
Udziat w egzaminie 1
Przygotowanie do ¢wiczen 20
Przygotowanie raportu 24
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 30
taczny naktad pracy studenta LiCZb?3%°dZin ES(-)S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba6godzin Ezc..;s
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Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 54 2.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

.- Formy prowadzenia
Tresci programowe

zajec
Tematyka wykftadéw:
1-2. Zadania analizy zywnosci. Laboratorium analityczne. Podstawy oceny
organoleptycznej i analizy sensorycznej.
3-4. Jakos¢ produktéw spozywczych, zywnos¢ funkcjonalna. Sposéb pobierania
préb do analiz; techniki pomiarowe.
5-6. Metody oznaczania suchej masy (suchej substancji) w produktach
spozywczych. Doktadnos$¢ pomiaru zawartosci wody
7-8. Gestos¢ i kwasowos¢ ptynnych produktéw spozywczych. Doktadnos¢ pomiaru.
9-10. Metody oznaczania skrobi w produktach spozywczych. Metody oznaczenia
zawartosci akrylamidu w zywnosci
11-12. Metody oznaczania wybranych weglowodandw. Polisacharydy
nieskrobiowe
13-14. Oznaczanie zawartosci wybranych skfadnikéw mineralnych i witamin w
ZyWnosci
15-16. Metody oznaczenia zawartosci biatka w zywnosci Wykfad

17-18. Glikoalkaloidy - naturalne, toksyczne substancje roslinne - metody
oznaczania

19-20. Naturalne i sztuczne barwniki stosowane do zywnosci - metody oznaczania

21-22. Oznaczenie zawartosci azotandw (lll) i (V) w wybranych produktach
spozywczych

23-24. Skrobia modyfikowana fizycznie i chemicznie - wykorzystanie w zywnosci
25-26. Syropy skrobiowe - wtasciwosci, otrzymywanie i metody oznaczania

27-28. Metody oznaczania zawartosci tluszczu w surowcach i produktach
gotowych

29-30. Metody analizy ttuszczy smazalniczych.
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Tematyka ¢wiczen:
Cw. 1 - Podstawy oceny organoleptycznej i sensorycznej
Cw. 2 - Ocena wybranych wyréznikéw jakosci zywnosci (barwa i konsystencja)

Cw. 3 - Oznaczenie suchej substancji i zawartoéci skrobi w wybranych produktach
spozywczych

2. Cw. 4 - Oznaczenie gestoéci, lepkoéci i kwasowosci wybranych produktéw Cwiczenia laboratoryjne
spozywczych

Cw. 5 - Oznaczenie zawartosci biatka w wybranych produktach spozywczych
Cw. 6 - Oznaczenie zawartosci popiotu w wybranych produktach spozywczych
Cw. 7 - Oznaczenie zawartoéci witaminy C w wybranych produktach spozywczych

Cw. 8 - Obrabianie zaje¢ oraz zaliczenie ¢wiczeh.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

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

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny 60.00%

Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na

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

40.00%

Wymagania wstepne

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

Procesy i operacje jednostkowe
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDO0OOOONZJ00S.14B.1911.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 3 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
4.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 2, Cwiczenia projektowe: 28

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem nauczania przedmiotu jest wprowadzenie studenta w zagadnienia zwigzanie z utrwalaniem zywnosci oraz
zapoznanie z podstawowymi procesami i operacjami jednostkowymi w technologii zywnosci. Omawiane s3 etapy

Cl i zasady realizacji proceséw technologicznych, kryteria jakosci produktéw zywnosciowych, zasady doboru
optymalnych warunkdw realizacji procesu technologicznego, sposoby sporzadzania bilanséw materiatowych,
schematéw blokowych linii technologicznych oraz sposoby doboru maszyn i urzadzen.

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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Zna gtéwne kierunki przetwérstwa rolno-spozywczego.
Zna procesy i operacje jednostkowe stosowane

W1 w procesach przetwarzania zywnosci. Wyjasnia
procesy zachodzgce podczas przetwarzania
i utrwalania zywnosci

Ma zaawansowang wiedze z zakresu technologii
przetwdrstwa surowcéw pochodzenia roslinnego
i zwierzecego. Rozréznia etapy proceséw
technologicznych, rozpoznaje zasady technologiczne
W2 charakteryzujace poszczegdlne procesy. Zna zasady
dziatania i eksploatacji maszyn i urzadzeh
stosowanych w produkcji zywnosci, potrafi
zaprojektowad prosta technologie, sposéb kontroli
jakosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

Potrafi zaprojektowa¢ prosta technologie, wskazac
ul punkty kontroli jakosci wazne w osigganiu dobre;j
jakosci produktu spozywczego

Potrafi okresli¢ punkty procesu technologicznego
wazne dla jakosci produktu, potrafi zaplanowac zakres

U2 analiz laboratorium zaktadowego i aparature
kontrolno-pomiarowa.
wspotpracowad z innymi cztonkami zespotu

U3 projektowego, Pracuje indywidualnie i zespotowo, jest

$Swiadomy odpowiedzialnos$ci za wspdlnie realizowane
dziatania

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Ma Swiadomos¢ postepu w naukach o zywnosci (m.in.

K1 : ) . 2
w ocenie ryzyka i wystepujacych zagrozen)
Ma Swiadomos$¢ postepu i zmian nastepujacych
w metodach i technikach oceny jakos$ci surowcéw oraz
produktéw roslinnych i zwierzecych. wykazuje
K2 zrozumienie zjawisk i proceséw zachodzacych podczas

przetwarzania zywnosci oraz ich wptyw

na bezpieczenstwo i zdrowie konsumenta, rozumie
waznos¢ przestrzegania zasad higieny w procesie
technologicznym.

NZ_P6S_WG04

NZ_P6S_WG05

NZ_P65 _UWO05

NZ_P6S _UWO6

NZ_P6S UO13

NZ_P6S _KKO1

NZ_P6S K002

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Sylabusy

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne, Projekt,
Aktywnos¢ na zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne, Projekt,
Aktywnos¢ na zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne, Projekt,
Aktywnos¢ na zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne, Projekt,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Zaliczenie ustne, Projekt,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Zaliczenie ustne, Projekt,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

30

20

20
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Cwiczenia projektowe 28

taczny naktad pracy studenta Liczba godzin ECTS
100 4.0
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Llczba6godzm EZCBS
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 30 1.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

* Klasyfikacja produktéw spozywczych,

* Etapy proceséw technologicznych,

» Zasady technologiczne,

* Surowce przemystu spozywczego,

* Kryteria jakosci produktéw spozywczych, Wyktad
¢ Skfadniki zywnosci,

¢ Podstawy utrwalania zywnosci,

 Metody utrwalania zywnosci (termiczne,osmoaktywne, przez zakwaszanie,
chemiczne, biotechnologiczne, niekonwencjonalne),

* Operacje i procesy technologii zywnosci (mechaniczne, termiczne, typu
dyfuzyjnego, fizykochemiczne, chemiczne, biotechnologiczne).

2. * ocena wptywu warunkdéw Srodowiska na sktadniki zywnosci (znaczenie Cwiczenia laboratoryjne
utrzymana parametréw technologicznych).
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* wykonanie prostego zadania inzynierskiego - praca w grupach
o zasady przygotowania projektu linii technologicznej
o prezentacja wybranej technologii
° wymagania surowcowe, wymagania dla produktu
o parametry proceséw technologicznych

. . N Cwiczenia projektowe
o opracowanie schematu technologicznego wraz z wyborem odpowiednich

operacji i proceséw jednostkowych
o podstawy doboru urzadzen
o punkty kontroli procesu technologicznego

o |laboratorium zaktadowe (wymagania, rodzaj i czestotliwos¢ analiz, dobér
sprzetu, urzadzen, odczynnikéw)

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy w ocenie

Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne 50.00%
Cwiczenia laboratoryjne | Zaliczenie ustne, Aktywno$¢ na zajeciach 40.00%
Cwiczenia projektowe Projekt, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach | 10.00%

Wymagania wstepne

matematyka, fizyka, chemia
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Chemia zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Okres Forma zaliczenia

Semestr 3 Egzamin

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIiNoZNZJS.14B.5db97ceab8fb0.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Liczba
punktéw ECTS
5.0

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z chemicznymi, fizycznymi oraz sensorycznymi wtasciwosciami
c1 gtéwnych sktadnikéw zywnosci: weglowodandéw, lipidéw, biatek, barwnikéw, zwigzkdw zapachowych itp. a takze
wzajemnymi oddziatywaniami i przemianami zachodzacymi pomiedzy sktadnikami zywnosci podczas jej

przechowywania i przetwarzania.

C2 Daje réwniez mozliwo$¢ poznania budowy i funkcji wybranych dodatkéw funkcjonalnych do zywnosci.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji
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W1

W2

W3

skfad chemiczny produktéw zywnosciowych,

a w stopniu zaawansowanym charakteryzuje budowe

i wtasciwosci podstawowych sktadnikdéw zywnosci oraz
opisuje i objasnia interakcje miedzy poszczegdlnymi
sktadnikami zywnosci

w stopniu zaawansowanym wptyw przemian
zachodzacych w zywnosci na jej jakos¢ oraz
identyfikuje zagrozenia chemiczne w procesie
produkcji i przechowywania zywnosci

podstawy fizykochemiczne technik stosowanych
do izolowania zwigzkéw z zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

u4

us

izolowa¢ wybrane skfadniki zywnosci postugujac sie
réznymi metodami i technikami laboratoryjnymi

wykonywac i interpretowac proste doswiadczenia
pozwalajace na identyfikacje i charakterystyke
fizykochemiczna sktadnikdw zywnosci.

Interpretowad procesy fizykochemiczne i analizowaé
zagrozenia zachodzace podczas produkgji i utrwalania
ZyWnosci

pracowac indywidualnie i zespotowo, dba¢

0 powierzony sprzet i czystos¢ w laboratorium, unikaé
zagrozen zwigzanych z pracg w laboratorium
chemicznym, pracowaé w sposdb bezpieczny dla
siebie i innych uzytkownikéw laboratorium.

uzupetniaé wiedze z zakresu technik izolowania
skfadnikéw zywnosci

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu chemii
Zywnosci.

wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu probleméw
zwiagzanych z izolowaniem zwiazkéw z zywnosci.

NZ_P6S_WGO1,
NZ_P6S_WG03

NZ_P6S_WG04,
NZ_P6S_WG06

NZ_P6S_WGO05

NZ_P6S _UWO6

NZ_P6S _UWO1

NZ_P6S _UWO5, NZ_P6S

_UW07

NZ_P6S U013

NZ_P6S _UU14

NZ_P6S _KKO1

NZ_P6S _KKO1, NZ_P6S

K003

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia laboratoryjne

Przygotowanie do zaje¢

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Konsultacje

Sylabusy

15

30

15

50

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin pisemny

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Udziat w egzaminie 2

Przygotowanie raportu 15

taczny nakiad pracy studenta Liczba godzin ECTS
129 5.0

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba4godzm Eﬂ;s

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS

praktycznym 45 1.7

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

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

8. Biatka w produktach zywnosciowych

9. Niebiatkowe zwigzki azotowe

10. Witaminy

11. Wystepowanie, budowa i wtasciwosci polifenoli

12. Barwniki w zywnosci

13. Zwigzki zapachowe w zywnosci.

14. Tworzenie sie aromatu zywnosci w trakcie jej przetwarzania.

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

1.

2

Izolowanie trimirystyny z gatki muszkatotowej

. Wydzielanie i identyfikacja lotnych sktadnikéw przypraw

. Izolowanie kurkuminy z kurkumy

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

. Izolowanie fosfolipiddw i cholesterolu z zéttka jaja kurzego.

. Wydzielanie kofeiny z herbaty

. Rozdziat barwnikdw z materiatu roslinnego

. Izolowanie teobrominy z kakao

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Egzamin pisemny

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

Wymagania wstepne

chemia ogélna, chemia nieorganiczna, chemia organiczna

Sylabusy

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

50.00%

50.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Food chemistry
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Food Quality Management and Analysis 2021/22

Speciality Subject code

- WBIiN0ZNZJS.14B0O.5db97ceac0774.21
Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science English

Study level Mandatory

First-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time 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 3 exam ECTS points
5.0
Activities and hours
lecture: 15, laboratory classes: 30

Goals

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

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

Knowledge - Student knows and understands:
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W1

W2

W3

Student knows the chemical composition of food, can
characterize the structure and properties of basic food
components at the advanced level, describes and
explains interactions between particular food
components

Student explains the influence of changes in food on
the quality of food products at the advanced level,
identifies the chemical hazards during food production
and storage

Student knows the physicochemical basis of
techniques used to the isolation of some food
components

Skills - Student can:

ul

u2

U3

u4

us

Student isolates selected food components using
various laboratory methods and techniques

Student carries out simple experiments allowing to
identify the food components

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

Student can work individually and collectively, care for
laboratory equipment and cleanliness in the
laboratory, avoid of hazards in chemical laboratory,
work safely for himself and other laboratory workers

Student is able to complete the knowledge about
different isolation techniques

Social competences - Student is ready to:

K1

K2

Activity form

lecture

Student is ready to critical evaluation of his knowledge
from food chemistry

Student is ready to use his knowledge to solving
problems connected with isolation of food components

NZ_P6S_WGO1,
NZ_P6S_WG03

NZ_P6S_WG04,
NZ_P6S_WG06

NZ_P6S_WGO05

NZ_P6S _UWO6

NZ_P65 _UWO1

NZ_P6S _UWO5, NZ_P6S
_UW07

NZ_P6S _UO13

NZ_P6S _UU14

NZ_P6S _KKO1

NZ_P6S _KKO1, NZ_P6S
K003

Balance of ECTS points

laboratory classes

exam / credit preparation

consultations

exam participation

class preparation

report preparation

Sylabusy

Activity hours*

15

30

50

14

15

10

written exam, written
credit

written exam, written
credit

written exam, written
credit

observation of student’s
work, active participation

observation of student’s
work

written exam

observation of student’s
work

observation of student’s
work

observation of student’s
work

observation of student’s
work
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Student workload Hours ECTS

136 5.0
Workload involving teacher Hours ECTS
61 2.0
. Hours ECTS
Practical workload 40 15
* hour means 45 minutes
Study content
No. Course content Activities

1. The scope of food chemistry as the science. Chemical composition of food.
2. Water as the main food component.
3. The structure, properties and the properties of mono- and disaccharids.

4. Non-enzymatic browning of food - Maillard reaction and their application in
formation of sensoric properties of food products.

5. Polisaccharides in food and their significance in food.
6. Structure, occurence and properties of fatty acids in food.
1. 7. Structure and modifications of triacylglycerols and phospholipids. lecture
8. Proteins in food products
9. The nonprotein nitrogenous compounds
10. Vitamins.
11. The occurrence, structure and properties of polyphenols.
12. Food colorants.
13. Flavor compounds in food. Formation of flavour during food processing.

14. Allergens, mutagens, cancerogens and anticancerogens, food contamination.

1. Isolation of trimyristin from nutmeg
2. Isolation and identification of the volatile compounds of spices
3. Isolation of curcumin from curcuma
4. Properties of reducing sugars ocurring in food
2. 5. Isolation of piperine from black pepper laboratory classes
6. Isolation of phospholipids and cholesterol from egg yolk
7. Isolation of caffeine from tea leaves
8. Separation of pigments from plant material

9. Isolation of theobromine from cacao
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Course advanced

Teaching methods:

lecture
A R Percentage in subject
Activities Examination methods assessment
lecture written exam 50.00%
laboratory classes written credit, observation of student’s work, active participation | 50.00%
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PRZYRODNICZY
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Instrumentalne metody analizy zywnosci

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBiN0oZNZJS.18B.5df0eb898192b.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 4 Egzamin

punktéw ECTS
7.0

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Zapoznanie studentéw ze wspdtczesnymi technikami instrumentalnej analizy zywnosci.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

Student posiada zaawansowang wiedze w zakresie
powszechnie stosowanych metod analizy
instrumentalnej ze szczegélnym uwzglednieniem ich

w1
podstaw fizykochemicznych.

Sylabusy

Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie
Egzamin pisemny,
NZ_P6S WGO01 Egzamin ustny,
Kolokwium
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Zna zalety i wady poszczegdlnych technik

W2 ; NZ_P6S WGO05
analitycznych. - =

Umiejetnosci - Student potrafi:

U1 Student zZna wyposazenie Iab.orator.|um chemicznego NZ P6S UWO6
oraz specyfike i zasady bezpiecznej pracy. - -
Student posiada umiejetnos¢ zestawienia aparatury

u2 i zrealizowania procesu pomiarowego w sposéb NZ_P6S _UWO06
wiarogodny i odpowiedni do problemu.
Rozumie mozliwosci i ograniczenia metod

u3 analitycznych oraz potrafi¢ potwierdzi¢ ich zgodnos¢ NZ _P6S _UWO08
z obowigzujgcymi regulacjami prawnymi.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 Studen_t ma Swiadomos¢ odeW|_edZ|aInOSC| NZ P6S KROS5
za realizowane w zespole zadania - T -

K2 Student opaqowai unr,ngjetnos; pracy w grupie NZ P6S KOO3
i wykazywania dbatosci o powierzony mu sprzet. - -
Student rozumie ograniczenia technik analitycznych

K3 i potrafi objasni¢ kwestie czesto nierealistycznych NZ_P6S _KKO1

wymagan adresowanych przez spoteczenstwo
w stosunku do analityki.

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Konsultacje

Udziat w egzaminie

Przygotowanie do zajec
Przygotowanie raportu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Przygotowanie do ¢wiczen

taczny nakiad pracy studenta

Sylabusy

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Kolokwium

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

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

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Kolokwium

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

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

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Kolokwium

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin
177

30

60

28

30

20

ECTS
7.0
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Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba godzin

94
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 65

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

ECTS

ECTS
2.3

Formy prowadzenia
zajec
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Sylabusy

Wyktad 1.

Klasyczne techniki chemii analitycznej versus metody instrumentalne.
Spektroskopowe metody optyczne: spektroskopia w ultrafiolecie i zakresie
widzialnym, widma atomowe, widma czasteczkowe, widma Ramana.

Wyktad 2.

Fotometria, prawo Lamberta-Beera, odstepstwa od prawa Lamberta-Beera,
budowa i dziatanie fotometréw. Turbidymetria i nefelometria. Zjawisko
fluorescencji i fluorymetria.

Wyktad 3.

Spektroskopia w podczerwieni, transformacja Fouriera w spektroskopii IR, budowa
spektroskopu, techniki pomiarowe (pomiary w roztworach, w nujolu, w pastylce
KBr, pomiary technikg ATR).

Wyktad 4.

Spektroskopia absorpcji atomowej AAS. Emisyjna spektrometria atomowa:
fotometria ptomieniowa, spektrografia, ICP.

Wyktad 5.

Refraktometria. Polarymetria.

Wyktad 6.

Podstawy technik elektrochemicznych: ogniwa, reakcje redoks, elektroliza, prawo
Nernsta, prawa Faradaya.

Wyktad 7.

Potencjometria: budowa elektrod odniesienia i wskaznikowych, pH-metria, budowa
elektrody szklanej, elektrody jonoselektywne, potencjometria bezposrednia,
miareczkowanie potencjometryczne.

Wyktad 8.

Elektrograwimetria i kulometria, miareczkowanie kulometryczne. Polarografia:
budowa kroplowej elektrody rteciowej, rola elektrolitu podstawowego. Polarografia
zmiennopradowa sinusoidalna i prostokatna, polarografia impulsowa normalna i
réznicowa.

Wyktad 9.

Woltamperometria: elektrody stosowane w woltamperometrii. Miareczkowanie
amperometryczne. Miareczkowanie do martwego punktu (dead stop).

Wyktad 10.

Konduktometria: podstawowe pojecia, konduktometria klasyczna miareczkowanie
konduktometryczne.

Wyktad 11.

Chromatografia: podstawowe pojecia, rodzaje chromatografii, mechanizmy
retencji, rbwnanie van Deemtera.

Wyktad 12.

Chromatografia gazowa: gaz nosny, budowa chromatografu, nosniki i fazy
stacjonarne, kolumny kapilarne. Budowa dozownikéw do kolumn kapilarnych,
budowa i mechanizm dziatania detektoréw: katarometrycznego, ptomieniowo-
jonizacyjnego, ptomieniowo-fotometrycznego, wychwytu elektronéw. Dobér
warunkdéw analizy w chromatografii gazowej. Analiza ilosciowa: metoda wzorca
zewnetrznego, metoda wzorca wewnetrznego, metoda dodawania wzorca.
Derywatyzacja, analiza headspace.

Wyktad 13.

Wysokosprawna chromatografia cieczowa: rodzaje HPLC, mechanizm powstawania
chromatogramu, budowa chromatografu. Mechanizmy rozdziatu na fazach
normalnych, odwréconych, w chromatografii sitowej i jonowymiennej. Supresja i
parowanie jondw w chromatografii z odwréconymi fazami. Elucja izokratyczna i
gradientowa. Aparatura HPLC: detektory UV-Vis, detektor z matryca diodowa,
detektor fluorescencyjny, refraktometryczny i fotodyspersyjny (Light Scattering).
Wyktad 14.

Derywatyzacja post-column i pre-column. Metody przygotowywania prébek,
ekstrakcja z fazy statej (SPE). Dobdr warunkdéw analizy HPLC: dobér kolumny, fazy
organicznej i wodnej, wptyw temperatury, wptyw Srednicy ziaren wypetnienia i
rozmiaréw kolumny.

Wyktad 15.

Spektroskopia masowa: jonizacja czasteczek, fragmentacja. Budowa spektroskopu
MS, kwadrupol, putapka jonowa, analizator czasu przelotu. Jonizacja wigzka
elektronéw, jonizacja chemiczna. Widmo masowe, normalizacja widma, efekt
izotopowy, ustalanie drég fragmentacji. Tandemowa spektrometria masowa (MS-
MS).

Wyktad
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Oznaczanie zawartosci chlorku sodu w serach i masle.

Otrzymywanie i analiza olejkdw eterycznych.

Potencjometryczne oznaczanie kwasu fosforowego w napojach.

Oznaczanie glukozy w produktach zywnosSciowych.

Oznaczanie poziomu cukru w srodkach spozywczych metoda Noltinga-Bernfelda.
Konduktometryczne oznaczanie mleczanu sodu w dodatkach do zywnosci.
Miareczkowanie kulometryczne.

Polarymetryczne oznaczanie zawartosci skrobi.

Miareczkowanie fotometryczne.

Oznaczanie liczby nadtlenkowej metodg Wheelera. Miareczkowanie do martwego
punktu (dead stop).

Oznaczanie liczby kwasowej i liczby jodowej ttuszczu.

Nefelometryczne oznaczanie chlorkéw.

Oznaczanie zawartosci wapnia w wyrobach mleczarskich.

Oznaczanie cukru inwertowanego w lodach metoda Lane-Eynona.

Odrabianie zalegtosci, zaliczenie ¢wiczen.

Cwiczenia laboratoryjne

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny, Egzamin ustny 50.00%

Cwiczenia laboratoryjne

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

0,
Wykonanie ¢wiczeh 50.00%

Wymagania wstepne

chemia nieorganiczna, chemia organiczna, fizyka, matematyka.

Sylabusy
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PRZYRODNICZY
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Organizacja i zarzadzanie
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIN0oZNZJS.I18A.5df0eb898b307.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty ogdlne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia audytoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

W ramach przedmiotu okresla sie obiekt zarzadzania, méwi sie o otoczeniu firmy i jego sktadnikach. Omawia sie
sktadniki i funkcje zarzadzania, podejmuje sie zagadnienia struktur organizacyjnych. Prezentuje sie kierunki

i nurty w nauce o zarzadzaniu. Uwarunkowania spoteczenstwa postindustrialnego jako czynniki zarzgdzania
wspotczesna firma. Umiejetnos$¢ zarzadzania samym sobg jako warunek zarzadzania instytucjg. Cechy
osobowosciowe, doswiadczenie praktyczne i wiedza teoretyczna jako wyznaczniki sukcesu menedzera.
Organizacja i jej otoczenie jako obiekt zarzadzania. Sktadniki i funkcje zarzadzania. Zarzadzanie jako proces
decyzyjny. Prakseologia w zarzadzaniu. Zarzgdzanie zasobami ludzkimi i kultura organizacyjna. Kierunki i nurty
w zarzadzaniu i ich ewolucja.

C1

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji
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Wiedzy - Student zna i rozumie:

w1

Student wie czym jest organizacja i jej otoczenie, zna
sktadniki i funkcje zarzadzania, wie na czym polegaja
procesy decyzyjne. Wie czym jest struktura
organizacyjna, zna zasady i sposoby jej tworzenia,

na poziomach makro, intra i inter organizacyjnym. Ma
wiedze z zarzadzania zasobami ludzkimi i kultury
organizacyjnej oraz kierunkéw badan w nauce

0 zarzadzaniu.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

Umie prowadzi¢ negocjacje i doprowadzi¢

do konsensusu. Potrafi interpretowad zjawiska
spoteczne i podejmowac decyzje w réznych sytuacjach
problemowych. Umie tworzy¢ strukture organizacyjna
i analizowac sktadowe kapitatu ludzkiego.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Wie jak zachowac sie w grupie i wspotpracowac z jej
cztonkami. Potrafi petni¢ role lidera grupy. Umie
uczestniczy¢ w dyskusji problemowe;.

NZ_P6S _WK11, NZ_P6S
_WK12

NZ_P6S UK11, NZ_P6S
U013, NZ_P6S _UU14,
NZ_P65S UWO1, NZ_P6S
_UW02, NZ_P65 _UWO04

NZ_P6S KKO1, NZ_P6S
_KO02, NZ_P6S K003,
NZ_P6S K004, NZ_P6S
_KRO5

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia audytoryjne

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Przygotowanie prezentacji/referatu

Przygotowanie projektu

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

15

15

10

10

Liczba godzin
60

Liczba godzin
34

Liczba godzin
15

Tresci programowe

Sylabusy

Zaliczenie pisemne,
Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach, Referat,
Prezentacja, Kolokwium

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne, Projekt,
Referat, Prezentacja,
Kolokwium, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen, Studium
przypadku

Zaliczenie ustne, Projekt,
Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji, Wykonanie
¢wiczen

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
2.0

ECTS
1.2

ECTS
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Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
Tematyka wyktaddw:
Czynniki spoteczenstwa postindustrialnego wptywajace na zarzadzanie
wspdtczesna firma (wiedza, globalizacja, réznorodnos¢, wolnos¢).
Zarzadzanie jako: sztuka, praktyka nauka - triada umijetnosci wspétczesnego
menedzera.
Organizacja funkcjonujgca w otoczeniu jako obiekt zarzadzania - przyczyny
sprawcze tworzenia organizacji.
Rzadzenie, zarzadzanie, administrowanie, przewodzenie jako odmienne formy
kirowania przynalezne réznym typom instytucji.
Otoczenie organizacji i jego czynniki warunkujace jej przetrwanie i rozwoj.
Istota zarzadzania i jego sktadniki - wtadza, autorytet, argumenty, bodZce, styl
kierowania.
1 Zarzadzanie jako proces decyzyjny - decyzje kierunkowe, metodyczne, Wykfad

alokacyjne, wykonawcze i sytuacje w ktérych sie je podejmuje (niepewnosci,
ryzyka, pewnosci).

Funkcje zarzadzania i sposoby ich spetniania : planowanie, organizowanie,
motywowanie, kontrolowanie.

Procesy, relacje, zdarzenia, zbiory jako sktadniki ontycznej wizji organizacji
(podejscie prakseologiczne).

Organizowanie jako proces tworzenia struktur na ptaszczyznach mikro, intra, inter
organizacyjnej.

Zarzadzanie zasobami ludzkimi i jego funkcje.

Kultura, a kultura organizacyjna - znaczenie dla zarzadzania w warunkach
globalizacji.

Ewolucja kierunkéw zarzadzania w ujeciu paradygmatéw : racjonalnosci
strukturalnej, dominacji podmiotowej, réwnowagi sytuacyjnej.

Nowe koncepcje zarzadzania.

Tematyka ¢wiczen:

Organizacja rozumiana w znaczeniu, czynnosciowym, atrybutowym,
instytucjonalnym.

Organizacja jako obiekt zarzadzania, przyczyny sprawcze jej tworzenia.

Gra kierownicza ,Wyprawa na ksiezyc” (egzemplifikacja efektu synergicznego).
Zarzadzanie jako dziatanie (przyczyny sprawcze dziatan i kryteria oceny ich
skutkdw.

Gra kierownicza ,Prowadzenie hurtowni komputeréw” - dylematy
wielokryterialnosci ocen ekonomicznych.

Sprawdzian.

Organizacja Spotecznie Odpowiedzialna (CSR) - istota, rola, wspétczesne
znaczenie. Przyktad firmy DANON.

Style kierowania zespotami ludzkimi.

Cwiczenie sprawdzajace styl kierowania.

Negocjacje w biznesie. Gra kierownicza , Niebieskie - zielone”.

Organizowanie jako proces tworzenia struktur, rodzaje struktur organizacyjnych.
Gra ,Projektowanie struktury organizacyjnej centrali banku”.

Kultura organizacyjna w zarzadzaniu firma.

Kolokwium.

Cwiczenia audytoryjne

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza przypadkéw, Analiza tekstédw, Film dydaktyczny, Gra dydaktyczna, Metoda projektéw, Metoda sytuacyjna, Praca w
grupie, Dyskusja, Udziat w badaniach, Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
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Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne, Projekt, Udziat w dyskusji 50.00%

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

. . . e ; 50.00%
Kolokwium, Udziat w dyskusji, Wykonanie ¢wiczen, Studium przypadku

Cwiczenia audytoryjne

Wymagania wstepne

Ekonomia, socjologia, psychologia
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Mikrobiologia ogélna i zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBiNoZNZJS.18B.5df0eb8997014.21

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 4 Egzamin punktéw ECTS
7.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 60

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z morfologig, anatomig i wtasciwosciami fizjologicznymi
Cl podstawowych grup mikroorganizmdw, zagadnieniami zwigzanymi z kinetykg wzrostu drobnoustrojéw, ich
odzywianiem i metabolizmem oraz wystepowaniem w Srodowisku naturalnym i ich wptywem na to srodowisko.

Ponadto celem badanh byto zaznajomienie studentéw z charakterystyka mikroflory wybranych grup produktéw
C2 zywnosciowych , grupami drobnoustrojéw odpowiedzialnych za psucie i zatruwanie zywnosci, a takze podstawy
utrwalania zywnosci oraz zagadnienia dotyczgce mikroorganizmdw probiotycznych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie M
uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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pozycje drobnoustrojow w Swiecie organizméw zywych
oraz w stopniu zaawansowanym budowe, funkcje

Wi zyciowe mikroorganizméw i wiruséw oraz zjawisko
wzrostu drobnoustrojéw.
podstawy ekologii drobnoustrojéw i w stopniu

W2 zaawansowanym oddziatywania miedzy

drobnoustrojami, organizmami wyzszymi i
srodowiskiem nieozywionym.

Zrédta mikroorganizmoéw w zywnosci i charakteryzuje
W3 gtéwne grupy drobnoustrojéw pozytecznych
i szkodliwych w zywnosci.

wa czynniki oraz metody stosowane do utrwalania
Zywnosci.
Umiejetnosci - Student potrafi:

rozréznia¢ gtéwne grupy i formy drobnoustrojéw,
ul przeprowadzi¢ podstawowe hodowle
mikroorganizmédw i zastosowac techniki mikroskopowe

oznaczy¢ liczbe drobnoustrojéw w srodowisku

i przeprowadzi¢ analize mikrobiologiczng wody,
u2 powietrza, gleby oraz surowcéw pochodzenia

roslinnego i zwierzecego i gotowych produktéw

zywnosciowych

wiasciwie postugiwac sie terminologia
U3 mikrobiologiczna, wspétdziatad i pracowad w grupie
przyjmujac w niej rézne role

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu

K1 mikrobiologii.
przestrzegania zasad bezpieczenstwa oraz zasad
K2 higieny w zwigzku z powszechnym wystepowaniem

drobnoustrojéw.

NZ_P6S_WGO01

NZ_P6S_WG01

NZ_P6S_WG02,
NZ_P6S_WG04,
NZ_P6S_WG06

NZ_P6S_WG04

NZ_P65 _UWO1

NZ_P6S _UW06

NZ_P6S UK11, NZ_P6S

U013

NZ_P6S KKO1

NZ_P6S K002

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie raportu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Sylabusy

30

60

15

15

75

Liczba godzin
195

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
7.0
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Liczba godzin ECTS

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 90 30
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 75 3.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

10.
11.
12.
13.
14.

15.

Tresci programowe
Fo.rn}y prowadzenia
zajec
Historia rozwoju mikrobiologii, charakterystyka i podziat mikrobiologii.
Skfad chemiczny drobnoustrojéw i Metabolizm drobnoustrojéw.
Wptyw czynnikéw srodowiskowych na drobnoustroje.
Charakterystyka morfologiczna i fizjologiczna drozdzy. Podstawy taksonomii.
Charakterystyka grzybéw mikroskopowych (plesni). Podstawy taksonomii.
Charakterystyka bakterii - morfologia i fizjologia.
Charakterystyka promieniowcéw, wiruséw i bakteriofagéw.
Zatrucia pokarmowe, mikroorganizmy chorobotwércze w zywnosci. Wyktad
Wzrost drobnoustrojéw- krzywa wzrostu i podstawowe systemy hodowlane.
Mikroorganizmy, a srodowisko naturalne - woda, powietrze, gleba.
Charakterystyka mikrobiologiczna surowcéw roslinnych i zwierzecych.
Bakterie fermentacji mlekowej, bakterie probiotyczne - charakterystyka.
Bakterie propionowe, mastowe, octowe - charakterystyka.
Wykorzystanie mikroorganizméw do produkcji zywnosci.

Chemiczne i biologiczne metody utrwalania zywnosci.
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1. Wyposazenie laboratorium mikrobiologicznego.

2. Pozywki do hodowli drobnoustrojéw.
3. Hodowle drobnoustrojéw, techniki posiewania, otrzymywanie czystych
kultur.
4. Pomiary liczby komdrek w Srodowisku.
5. Bakterie wtasciwe i promieniowce.
6. Przetrwalnikowanie bakterii.
7. Identyfikacja bakterii.
2. 8. Drosdse. Cwiczenia laboratoryjne
9. Grzyby strzepkowe (mikroskopowe).
10. Mikroflora powietrza, powierzchni oraz wody.
11. Mikroflora gleby.
12. Wzajemne stosunki miedzy drobnoustrojami.
13. Analiza mikrobiologiczna mleka i produktéw mlecznych.
14. Fermentacja mlekowa.
15. Fermentacje spontaniczne - mastowa, alkoholowa i octowa.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Egzamin pisemny 50.00%

Zaliczenie pisemne, Obserwacja pracy studenta, Aktywno$¢ na

0,
zajeciach 50.00%

Cwiczenia laboratoryjne

Wymagania wstepne

Biochemia

Sylabusy 148 / 307



UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

General and Food Microbiology
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Food Quality Management and Analysis 2021/22

Speciality Subject code

- WBIiNoZNZJS.I18B0.5df0eb513a6b4.21
Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science English

Study level Mandatory

First-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time 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 4 exam ECTS points
7.0
Activities and hours
lecture: 30, laboratory classes: 60

Goals

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

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

Subject's learning outcomes

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

wil morphology and life cycles of microbes and viruses NZ_P6S WGO01 written exam
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basics of microbial ecology and interactions among
W2 microorganisms, higher organisms and the
environment

the sources of beneficial and harmful microbes in food
W3 and identifies the factors affecting their growth.
Student knows major groups of microbes

Skills - Student can:

use microbiological lab equipment, make

ul . . .
measurement and control microbiological processes. .

use microscopic techniques, cultivate microbes and to
determine their number in the environment. Student is

U2 able to make microbiological analysis of the air, water,
soil, plant and animal products and distinguishes main
groups and forms of microorganisms

u3 properly use English microbiological terminology.
Social competences - Student is ready to:

critical assessment of his own knowledge in the field

K1 of microbiology

K2 acquire the skills of collaboration necessary to work in
production plants and gastronomy premises.

K3 follow the rules of safety for health of clients

NZ_P6S_WG01

NZ_P6S_WGO1,
NZ_P6S_WG03

NZ_P6S _UWO07

NZ_P65 _UWO07

NZ_P6S UK12

NZ_P6S _KKO1

NZ_P6S KKO1

NZ_P6S K002

Balance of ECTS points

Activity form

lecture

laboratory classes

exam / credit preparation
presentation/report preparation
consultations

class preparation

exam participation

Student workload
Workload involving teacher
Practical workload

* hour means 45 minutes

Sylabusy

Activity hours*

Hours
183

Hours
95

Hours
60

30

60

30

10

48

written exam

written exam

written exam

written exam

written exam

written exam

written exam

written exam

ECTS
7.0

ECTS
3.5

ECTS
2.0
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No.

Study content

Course content Activities

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

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

3. Characteristics of bacteria - morphology and physiology

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

6. Characteristics of Actinomycetes, viruses and bacteriophages.

lecture

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

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

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

11. The use of microorganisms for food production.

12. Food poisoning, pathogenic microorganisms in food.

1. Microbiological laboratory equipment.

2. Culture media for the cultivation of microorganisms.

3. Cultures of microorganisms, inoculation techniques, pure cultures.
4. Bacteria and Actinomycetes. Sporulation of bacteria.

5. Yeasts.

6. Molds.

laboratory classes

7. Measurements of the cell number in the environment

8. Microbiota of the air, surface, water and soil.

9. The microbiological analysis of meat and meat products.
10. The microbiological analysis of milk and dairy products
11. Lactic acid fermentation.

12. Spontaneous fermentation - butyric, alcoholic and acetic.

Course advanced

Teaching methods:

educational film, teamwork, lecture, classes

Sylabusy
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Activities Examination methods Percentage in subject assessment
lecture written exam 50.00%

laboratory classes written exam 50.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zarys technologii surowcow roslinnych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDOO0O0ONZJ00S.18B.2768.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Egzamin punktéw ECTS
6.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 45, Cwiczenia laboratoryjne: 45

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem modutu jest umozliwienie studentom zapoznania sie z procesami jednostkowymi przetwérstwa surowcéw
roslinnych. Program wyktadéw obejmuje zagadnienia dotyczace wybranych kierunkéw przetwarzania surowcéw
roslinnych, technologii przetwérstwa roslin oleistych, zb6z, owocédw i warzyw, oraz stosowanych maszyn

Cl i urzadzen. Celem laboratoridéw jest: zapoznanie studentéw z pracg i wyposazeniem laboratoriéw chemiczno-
technologicznych, umiejetnos¢ oceny jakosci surowcéw i produktdw pochodzenia roslinnego, doboru proceséw
technologicznych, maszyn i urzadzen w przetwarzaniu wybranych surowcéw roslinnych.

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

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1

w2

kierunki przetwarzania ziemniakéw, zbéz, owocéw
i warzyw. Odtwarza proces produkcji wybranych
produktéw pochodzenia roslinnego, zna maszyny
i urzgdzeniami, zna ich zastosowanie i moze
dyskutowa¢ o swojej pracy.

zmiany zachodzace podczas wytwarzania

i przechowywania surowcéw i produktéw koncowych
pochodzenia roslinnego, umie stosowa¢ odpowiednig
terminologie i warunki dotyczgce wykorzystania
surowcdw i procesdw technologicznych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

interpretowac i analizowac procesy zachodzace
w produkcji zywnosci i przechowywaniu surowcéw.

wykona¢ podstawowe analizy surowcéw pochodzenia
roslinnego.

opisywac i analizowad technologie przetwarzania
pochodzenia roslinnego, pokazywac krytyczne punkty
kontroli w tym procesie.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

postepowania zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
w laboratorium. Ma swiadomos¢ ciggtego postepu

technologii przetwarzania surowcéw pochodzenia

roslinnego.

NZ_P6S_WG04,
NZ_P6S_WG06

NZ_P6S_WGO1,
NZ_P6S_WG06

NZ_P6S _UWO1, NZ_P6S
_UWO05

NZ_P65 _UWO06

NZ_P6S _UWO09

NZ_P6S K003, NZ_P6S
_KRO5

Bilans punktow ECTS

Cwiczenia laboratoryjne

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Udziat w egzaminie

Przygotowanie do zajec

Konsultacje

Przygotowanie raportu

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

Sylabusy

45
45

30

30

15

Liczba godzin
174

Liczba godzin
99

Liczba godzin
60

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
3.9

ECTS
2.0
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* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

- Formy prowadzenia
Tresci programowe zajec
Wykfad 1: Wiadomosci wstepne o przedmiocie. Wptyw operacji typu

mechanicznego na jako$¢ produktéw.

Wyktad 2: Procesy dyfuzyjne stosowane w przetwdrstwie spozywczym.

Wykiad 3:. Utrwalanie zywnosci z wykorzystaniem proceséw termicznych nisko
oraz wysoko temperaturowych.

Wyktad 4: Ksztattowanie jakosci surowcéw spozywczych z wykorzystaniem
wybranych proceséw i operacji fizykochemicznych.

Wyktad 5: Wykorzystane czynnikéw chemicznych przy produkcji zywnosci.

Wyktad 6: Znaczenie i rozwdj przemystu zbozowego. Surowce dla przemystu
zbozowego, sktad chemiczny, wartos¢ technologiczna i wykorzystanie ziarna
zb6z.

Wykfad 7:Wymagania jakosciowe dla réznych rodzajéw maki. Technologia
produkcji maki.

Wyktad 8:Wymagania jakosciowe i technologia produkcji przetworéw macznych.

Wykfad 9:Wymagania jakoSciowe stawiane surowcom przeznaczonym do Wykiad
produkcji wyrobéw makaronowych. y

Wyktad 10: Wymagania jakoSciowe i technologia produkcji produktéw piekarskich.

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

Wykfad 12: Surowce pomocnicze i dodatki w przemysle owocowo-warzywnym.
Czynnosci wstepne przy przetwarzaniu owocéw i warzyw. Metody utrwalania
owocow i warzyw.

Wykfad 13: Technologia produkcji sokdw, nektaréw i napojéw z owocéw i warzyw.
Technologia produkcji zageszczonych sokéw owocowych. Technologia produkgji
koncentratu pomidorowego.

Wyktad 14: Technologia produkcji mrozonek, kiszonek, konserw i marynat.
Technologia suszarnictwa. Technologia winiarstwa oraz produkcji napojéw
niskoalkoholowych na bazie owocéw.

Wyktad 15: Technologia produkcji dzeméw, marmolad i powidet. Owoce i warzywa

wysycone cukrem. Warzywa i owoce minimalnie przetworzone. Inne produkty
owocowe i warzywne.
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Cwiczenie 1. Ocena wybranych metod koagulacji oraz zelifikacji stosowanych w
technologii zywnosci.

Cwiczenie 2. Wykorzystanie ekstrakcji w przemysle spozywczym w zaleznoéci od
rodzaju surowca i rozpuszczalnika.

Cwiczenie 3. Ocena wptywu warunkdéw krystalizacji na jakos¢ i wielkoé¢
krysztatow.

Cwiczenie 4. Wykorzystanie proceséw biochemicznych przy produkcji zywnosci.

Cwiczenie 5. Chemiczne modyfikacje dodatkéw do zywnosci, a jako$¢ gotowego
produktu.

Cwiczenie 6. Ocena jakosci ziarna zbéz z wykorzystaniem réznych metod
przemiatu.

Cwiczenie 7. Wptyw parametréw przemiatowych oraz jakoéci ziarna na warto$¢
technologiczng maki.

Cwiczenie 8. Podstawowe analizy wykorzystywane do oceny jakoéci maki.
Cwiczenie 9. Operacje jednostkowe w technologii produkcji makarondw.
Cwiczenie 10. Operacje jednostkowe w technologii produkgji pieczywa.
Cwiczenie 11. Technologia apertyzaciji.

Cwiczenie 12. Technologia produkcji sokéw owocowych.

Cwiczenie 13. Technologia produkcji sokéw warzywnych.

Cwiczenie 14. Technologia win owocowych

Cwiczenie 15. Technologia koncentratéw z pulp i przecieréw.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia, blended learning

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Egzamin pisemny

Zaliczenie pisemne, Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na zajeciach

Wymagania wstepne

maszynoznawstwo przemystu spozywczego, analiza zywnosci,

Sylabusy

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

50.00%

50.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Procesy w przetwarzaniu surowcow roslinnych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci 2021/22

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- ND0000OONZJ00S.18B.1916.21
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Egzamin punktéw ECTS
6.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 45, Cwiczenia laboratoryjne: 45

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

W ramach kursu przedstawione sg: podstawowe pojecia zwigzane z operacjami jednostkowymi stosowanymi

w technologii surowcdw roslinnych, procesy zachodzace podczas przetwarzania i utrwalania zywnosci i parametry
c1 wptywajace na inten§ywnos'c’ prowadzonych proceséw technologicznych oraz najwazniejsze urzadzenia )

stosowane w przetworstwie. Celem laboratoriow jest: zapoznanie studentéw z praca i wyposazeniem laboratoridow

chemiczno-technologicznych, umiejetnos¢ oceny jakosci surowcéw i produktdw pochodzenia roslinnego, doboru

proceséw technologicznych, maszyn i urzadzen w przetwarzaniu wybranych surowcéw roslinnych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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operacje technologiczne wykorzystywane w produkcji
oraz definiuje pojecia zwigzane z operacjami
jednostkowymi stosowanymi w technologii

W1

kierunki przetwarzania ziemniakdéw, zb6z, owocédw
i warzyw. Odtwarza proces produkcji wybranych

w2 produktéw pochodzenia roslinnego, zna maszyny
i urzagdzeniami, zna ich zastosowanie i moze
dyskutowad o swojej pracy.

Umiejetnosci - Student potrafi:

obstugiwac urzadzenia analityczne stosowane

ul w ocenie jakosciowej surowcéw i produktdw
spozywczych
U2 interpretowad i analizowa¢ procesy zachodzace

w produkcji zywnosci i przechowywaniu surowcow.

opisywac i analizowad technologie przetwarzania
us3 pochodzenia roslinnego, pokazywac krytyczne punkty
kontroli w tym procesie.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

zrozumienia zjawisk i proceséw zachodzacych podczas
K1 przetwarzania zywnosci oraz ich wptywu
na bezpieczenstwo i zdrowie konsumenta,

postepowania zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
w laboratorium. Ma swiadomos¢ ciggtego postepu

technologii przetwarzania surowcéw pochodzenia

roslinnego.

K2

NZ_P6S_WG04,
NZ_P6S_WG06

NZ_P6S_WGO1,
NZ_P6S_WG06

NZ_P6S _UWO06

NZ_P6S _UWO1, NZ_P6S
_UWO06

NZ_P6S _UWO09

NZ_P6S K002

NZ_P6S K003, NZ_P6S
_KRO5

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Udziat w egzaminie

Przygotowanie do zajec

Konsultacje

Przygotowanie raportu

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Sylabusy

45
45

30

30

15

Liczba godzin
174

Liczba godzin
99

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

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

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
6.0

ECTS
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Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 60

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Wyktad 1: Wiadomosci wstepne o przedmiocie. Operacje mechaniczne:
rozdzielanie materiatéw niejednorodnych, rozdrabnianie

Wyktfad 2: Operacje typu dyfuzyjnego: ekstrakcja

Wyktad 3:. Operacje termiczne: typy operacji cieplnych, utrwalanie zywnosci
Wyktad 4: Procesy i operacje fizykochemiczne: krystalizacja; sorpcja; zelifikacja
Wyktad 5:. Procesy chemiczne stosowane w technologii Zywnosci

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

Wyktad 8:Technologia kaszarstwa i zmodyfikowanych przetworéw zbozowo-
macznych

Wyktad 9:Produkcja wyrobéw makaronowych

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

Wyktad 11: Procesy jednostkowe w produkcji sokéw naturalnie metnych, nektaréw
oraz napojéw owocowych i warzywnych

Wyktad 12: Procesy jednostkowe w produkcji koncentratéw i sokéw klarowanych

Wyktad 13: Procesy jednostkowe w produkcji dzeméw, marmolad i powidet oraz
innych produktéw wysycanych cukrem

Wyktad 14: Procesy jednostkowe w produkcji produktéw fermentowanych: wina,
miody, kiszonki

Wyktad 15: Procesy jednostkowe w produkcji mrozonek i suszy owocowych i
warzywnych.

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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Cwiczenie 1. Koagulacja i zelifikacja w przemysle spozywczym
Cwiczenie 2. Ekstrakcja w przemysle spozywczym

Cwiczenie 3. Krystalizacja w przemysle spozywczym
Cwiczenie 4. Procesy enzymatyczne w przemysle spozywczym
Cwiczenie 5. Procesy chemiczne w przemysle spozywczym

Cwiczenie 6. Ocena wartosci przemiatowej ziarna metodami posrednimi i za
pomocg przemiatu laboratoryjnego

Cwiczenie 7. Ocena wartosci technologicznej maki
Cwiczenie 8. Ocena wtaéciwosci maki za pomoca metod instrumentalnych
Cwiczenia laboratoryjne

Cwiczenie 9. Produkcja makaronu - wptyw parametréw ttoczenia na jego jakos¢

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

Cwiczenie 11. Operacje jednostkowe w technologii apertyzacji.

Cwiczenie 12. Operacje jednostkowe w technologii produkcji sokéw owocowych.
Cwiczenie 13. Operacje jednostkowe w technologii produkcji sokéw warzywnych.
Cwiczenie 14. Operacje jednostkowe w technologii win owocowych

Cwiczenie 15. Operacje jednostkowe w technologii koncentratéw z pulp i
przecieréw.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia, blended learning

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne 50.00%

Zaliczenie pisemne, Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta,

0,
Aktywnos¢ na zajeciach >0.00%

Cwiczenia laboratoryjne

Wymagania wstepne

maszynoznawstwo przemystu spozywczego, analiza zywnosci,
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zarys technologii surowcéw zwierzecych

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu

WBIN0ZNZJS.I8B.5df0eb89cfbed.21

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 4 Egzamin punktéw ECTS
6.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 2, Wyktad e-learning: 43, Cwiczenia laboratoryjne: 45

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przedstawienie i zapoznanie studenta z gtéwnymi technologiami stosowanymi podczas przetwarzania i utrwalania

Cl surowcow zwierzecych.
2 Poznanie uwarunkowan technicznych i technologicznych prowadzonych proceséw oraz ich wptywu na skfadniki
zywnosci i warto$¢ odzywcza uzyskanych wyrobdw.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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w zaawansowanym stopniu operacje jednostkowe
i technologie stosowane w podczas przetwarzania

wil . P . . ;
i utrwalania zywnosci pochodzenia zwierzecego
w aspekcie ksztattowania jakosci zywnosci
W2 w zaawansowanym stopniu metody/techniki analizy
zywnosci, warunki ich stosowania
w zaawansowanym stopniu zagrozenia mogace
W3 wptywad podczas wytwarzania, przetwarzania

i przechowywania surowcéw i produktdw pochodzenia
zZwierzecego

Umiejetnosci - Student potrafi:

wskazywac¢ odpowiednie metody, techniki
ul i technologie stosowane w produkgji i utrwalaniu
zywnosci pochodzenia zwierzecego

dobierac i wykorzystywa¢ odpowiednie metody
i techniki analizy zywnosci oraz postugiwac sie

U2 podstawowym sprzetem laboratoryjnym i aparaturg
kontrolno-pomiarowg
dokonad krytycznej oceny sposobu funkcjonowania
istniejacych systemdw technicznych

u3 ; , o - .
i technologicznych w produkcji zywnosci pochodzenia
zwierzecego

U4 opracowywac i interpretowac¢ wyniki analiz

laboratoryjnych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wykorzystania posiadanej wiedzy w rozwigzywaniu
K1 réznych probleméw z zakresu technologii produkcji
zywnosci w aspekcie ksztattowania jej jakosci

ponoszenia odpowiedzialno$ci zawodowe;j i spotecznej

K2 w zakresie ksztattowania jakosci zywnosci

K3 przestrzegania zasad etyki zawodowej

NZ_P6S_WG04

NZ_P6S_WG05

NZ_P65_WG06

NZ_P6S UWO05

NZ_P6S _UWO06

NZ_P65 _UW09

NZ_P6S_UW10

NZ_P6S KKO1

NZ_P6S K002

NZ_P6S KROS5

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Wyktfad e-learning

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do ¢wiczen
Konsultacje

Udziat w egzaminie

Sylabusy

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Kolokwium

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

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

na zrealizowane aktywnosci

2

43

45

30
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Przygotowanie raportu 14

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 30

taczny nakiad pracy studenta Liczba godzin ECTS
168 6.0

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Lmzbaggodzm Egzs

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS

praktycznym 59 2.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

1. 1. Wprowadzenie do przedmiotu, zasady zaliczenia, konsultacji Wyktad
1. Technologia uboju zwierzat rzeznych.
2. Utrwalanie surowcdéw rzeznych (chtodzenie, zamrazanie)
3. Utrwalanie surowcéw rzeznych (peklowanie, wedzenie)
4, Zarys produkcji wybranych grup asortymentowych wyrobéw miesnych.Cz. I.
5.Zarys produkcji wybranych grup asortymentowych wyrobéw miesnych. Cz. Il.
6. Surowiec drobiarski miesny i jajczarski, przygotowanie do obrotu i transportu.
7. Technologia uboju drobiu. Technologie zagospodarowania ubocznych jadalnych

i niejadalnych produktéw drobiarskich
2. Wyktad e-learning

8. Technologie przetwarzania surowcéw pochodzenia zwierzecego - zywnosé
wygodna.

9. Przetwdrstwo jaj.

10. Produkcja mleka. Termiczne metody utrwalania mleka

11 Technologia produkcji mlecznych napojéw fermentowanych

12. Otrzymywanie produktéw wysokottuszczowych z mleka.

13. Technologie w produkcji serowarskie;j.

14. Techniki zageszczania. Produkcja koncentratéw mlecznych
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1.Peklowanie miesa. Wptyw sktadnikdw solanki peklujgcej na ksztattowanie
wiasciwosci fizykochemicznych miesa

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

3. Whasciwosci funkcjonalne biatek zwierzecych.

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

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

6. Dysekcja tuszek drobiowych. Okreslenie podstawowych parametréw
fizykochemicznych.

7. Ksztattowanie wyréznikéw sensorycznych miesa drobiowego poprzez obrébke
termiczna.

8. Przetwory typu drobiowe zywnosci wygodnej.

9. Procesy pasteryzacyjne w przetwérstwie jaj.

10. Produkcja majonezu - wiasciwosci funkcjonalne biatek jaja.
11. Normalizacja w przetwdérstwie mleczarskim.

12. Badanie podstawowego sktadu chemicznego mleka cz.1.
13. Badanie podstawowego sktadu chemicznego mleka cz.2.
14. Wydzielanie biatek mleka.

15. Produkcja serka ziarnistego.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Wyktad, Cwiczenia

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Egzamin pisemny 5.00%

Wyktad e-learning Egzamin pisemny 45.00%

Cwiczenia laboratoryjne ObserV\{aCJa pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach, 50.00%

Kolokwium
Wymagania wstepne

wiedza z zakresu podstaw produkcji zwierzecej, chemii i mikrobiologii zywnosci
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Procesy w przetwarzaniu surowcéw zwierzecych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIiNoZNZJS.18B.5df0eb89da3b6.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 4 Egzamin punktéw ECTS
6.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 2, Wyktad e-learning: 43, Cwiczenia laboratoryjne: 45
Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Przedstawienie gtéwnych proceséw wykorzystywanych w utrwalaniu i przetwarzaniu surowcéw zwierzecych.

Przedstawienie uwarunkowanh technicznych i technologicznych prawidtowo prowadzonych proceséw
C2 przetwarzania surowcéw statych i ptynnych oraz ich wptywu na skfadniki zywnosci i wartos¢ odzywcza
uzyskanych wyrobdéw.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie M
uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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w zaawansowanym stopniu operacje jednostkowe
i procesy stosowane w podczas przetwarzania

Egzamin pisemny,

W1l . . L . . NZ_P6S WG04 .
i utrwalania zywnosci pochodzenia zwierzecego - = Kolokwium
w aspekcie ksztattowania jakosci zywnosci
W2 W zaawansowanym stopniu metpdy/techmkl analizy NZ P6S WGO5 Egzamlln pisemny,
zywnosci, warunki ich stosowania - = Kolokwium
w zaawansowanym stopniu zagrozenia mogace
wptywad na jakos¢ i wartos¢ odzywczg wystepujgce -
W3 podczas wytwarzania, przetwarzania NZ_P6S_WGO06 Egzam|ln pisemny,
' . PR . . - = Kolokwium
i przechowywania surowcéw i produktéw pochodzenia
zZwierzecego
Umiejetnosci - Student potrafi:
wskazywac odpowiednie metody, techniki Obserwacja pracy
Ul i technologie stosowane w produkgcji i utrwalaniu NZ_P6S _UWO05 studenta, Aktywnos¢ na
zywnosci pochodzenia zwierzecego zajeciach
dobierac i wykorzystywa¢ odpowiednie metody .
) iy L . L Obserwacja pracy
i techniki analizy zywnosci oraz postugiwac sie s
U2 podstawowym sprzetem laboratoryjnym i aparaturg NZ_P6S _UW06 ;:’dfigti' Aktywnos¢ na
kontrolno-pomiarowg 1€
dokonad krytycznej oceny sposobu funkcjonowania .
istniejacych systemdw technicznych Obserwacja pracy s
U3 . . o - . NZ_P6S _UW09 studenta, Aktywnos¢ na
i technologicznych w produkcji zywnosci pochodzenia Zaieciach
zwierzecego &
opracowywac i interpretowac¢ wyniki analiz Obserwacja pracy
u4 . NZ_P6S UW10 studenta, Aktywnos¢ na
laboratoryjnych - - Y
zajeciach
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
wykorzystania posiadanej wiedzy w rozwigzywaniu .
K1 réznych problemdw z zakresu technologii produkgji NZ_P6S _KKO01 Obserwacja pracy
. o . RS - - studenta
zywnosci w aspekcie ksztattowania jej jakosci
K2 ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej i spotecznej |\ pes k002 Obserwacja pracy
w zakresie ksztattowania jakosci zywnosci, - - studenta
K3 przestrzegania zasad etyki zawodowej NZ_P6S KRO5 Obserwacja pracy

Forma aktywnosci studenta

Bilans punktéw ECTS

studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

na zrealizowane aktywnosci

Wyktad

Wyktfad e-learning
Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec
Udziat w egzaminie

Konsultacje

Sylabusy

2

43

45

30
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Przygotowanie raportu 14

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 30

taczny nakiad pracy studenta Liczba godzin ECTS
168 6.0

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Lmzbaggodzm Egzs

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS

praktycznym 59 2.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

1.Peklowanie miesa. Wptyw sktadnikéw solanki peklujacej na ksztattowanie
wiasciwosci fizykochemicznych miesa

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

3. Whasciwosci funkcjonalne biatek zwierzecych.

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

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

6. Dysekcja tuszek drobiowych. Okreslenie podstawowych parametréw
fizykochemicznych.

1. 7. Ksztattowanie wyréznikéw sensorycznych miesa drobiowego poprzez obrébke Cwiczenia laboratoryjne
termiczna.

8. Przetwory typu drobiowe zywnosSci wygodnej.

9. Procesy pasteryzacyjne w przetwérstwie jaj.

10. Produkcja majonezu - wtasciwosci funkcjonalne biatek jaja.
11. Normalizacja w przetwérstwie mleczarskim.

12. Badanie podstawowego sktadu chemicznego mleka cz.1.
13. Badanie podstawowego sktadu chemicznego mleka cz.2.
14. Wydzielanie biatek mleka.

15. Produkcja serka ziarnistego.

Program wyktadow:

2. 1. Wprowadzenie do przedmiotu, zasady zaliczenia, konsultacji. Wyktad
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1. Procesy w uboju zwierzat rzeznych.

2,3. Utrwalanie surowcéw rzeznych (chtodzenie, zamrazanie, peklowanie,
wedzenie)

4. Procesy rozdrabniania. Zarys produkcji wybranych grup asortymentowych
wyrobéw miesnych.Cz. I.

5. Procesy obrdbki cieplnej. Zarys produkcji wybranych grup asortymentowych
wyrobéw miesnych. Cz. Il.

6. Surowiec drobiarski miesny i jajczarski, przygotowanie do obrotu i transportu.
7. Technologia uboju drobiu. Technologie zagospodarowania ubocznych jadalnych
i niejadalnych produktéw drobiarskich
Wyktad e-learning
8. Procesy w przetwarzaniu surowcéw pochodzenia zwierzecego - zywnos¢
wygodna.
9. Przetwérstwo jaj.

10. Produkcja mleka. Termiczne metody utrwalania mleka

11. Procesy fermentacyjne i technologia produkcji mlecznych napojéw
fermentowanych

12. Otrzymywanie produktéw wysokottuszczowych z mleka.
13. Procesy i operacje technologiczne w produkcji seréw.

14. Techniki zageszczania. Produkcja koncentratéw mlecznych

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny 5.00%
Wyktad e-learning Egzamin pisemny 45.00%

Cwiczenia laboratoryjne

Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

Kolokwium 50.00%

Wymagania wstepne

wiedza z zakresu podstaw produkcji zwierzecej, chemii i mikrobiologii zywnosci

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zarys technologii przemystéw fermentacyjnych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIiN0ZNZJS.I10B.5df0eb8a0cda4.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

W ramach przedmiotu studenci sg zapoznawani z zagadnieniami zwigzanymi z technologig produkcji etanolu

Cl i wykorzystania drozdzy w przemysle.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

W zaawansowanym stopniu wiasciwosci surowcow
i produktéw w przemystach fermentacyjnych

Operacje jednostkowe stosowane w procesach
fermentacyjnych w aspekcie ksztattowania jakosci
uzyskiwanych produktéw

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

Wskazywa¢ odpowiednie metody, techniki analizy
i technologie stosowane w przemysle fermentacyjnym

Dobierac i wykorzystywac odpowiednie metody

i techniki analizy surowcéw i produktéw fermentacji
etanolowej oraz postugiwac sie podstawowym
sprzetem laboratoryjnym i aparaturg kontrolno-
pomiarowa

Dokonac krytycznej oceny sposobu funkcjonowania
istniejgcych systemdw technicznych

i technologicznych w aspekcie produkcji zywnosci
w przemysle fermentacyjnym

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

K3

Forma aktywnosci studenta

Sylabusy

Wykorzystania posiadanej wiedzy i do krytycznej
analizy danych w rozwigzywaniu probleméw z zakresu
technologii przemystéw fermentacyjnych oraz

do zasiegania w tym celu opinii ekspertéw

Ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej i spotecznej
w zakresie ksztattowania jakosci produktow przemystu
fermentacyjnego oraz dbatosci o srodowisko
naturalne, bezpieczenstwo i zdrowie cztowieka

Wykazywania aktywnej postawy w rozwigzywaniu
probleméw zwigzanych z technologig i jakoscia
produktéw przemystu fermentacyjnego

NZ_P6S_WG03

NZ_P6S_WG04

NZ_P6S UWO5

NZ_P6S _UWO6

NZ_P6S _UW09

NZ_P6S _KKO1

NZ_P6S K002

NZ_P6S K003

Bilans punktéw ECTS

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Ocena
wypowiedzi ustnych,
analiza prac pisemnych

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Ocena
wypowiedzi ustnych,
analiza prac pisemnych

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Ocena
wypowiedzi ustnych,
analiza prac pisemnych

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Ocena
wypowiedzi ustnych,
analiza prac pisemnych

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Ocena
wypowiedzi ustnych,
analiza prac pisemnych

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Ocena
wypowiedzi ustnych,
analiza prac pisemnych

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Ocena
wypowiedzi ustnych,
analiza prac pisemnych

Zaliczenie pisemne,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach, Ocena
wypowiedzi ustnych,
analiza prac pisemnych

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci
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Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Przygotowanie do ¢wiczen

Przygotowanie raportu

Konsultacje

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
60

Liczba godzin

34
Naktad pracy zwigzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 21

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp. Tresci programowe
1. Podstawowe pojecia z zakresu fermentacji etanolowej. Charakterystyka
drozdzy
Saccharomyces cerevisiae (2 h)
2. Surowce do produkcji etanolu. Wybrane systemy produkcji etanolu. (3 h)
3. Destylacja i rektyfikacja. Sktad spirytuséw i rektyfikatéw réznego

Tresci programowe

pochodzenia.

4, Sposoby zagospodarowania wywardw.
5. Charakterystyka i technologia produkcji drozdzy piekarskich.
6. Charakterystyka surowcdéw piwowarskich.
7. Podstawy technologii stodu i piwa. (3 h)
8. Charakterystyka wybranych napojéw alkoholowych. (3 h)
1. Ocena wybranych surowcéw gorzelniczych. Przygotowanie préb
fermentacyjnych.
2. 2. Ocena przebiegu i efektéw fermentacji alkoholowe;.
3. Ocena jakosci ziarna i stodu piwowarskiego. Oznaczanie fizycznych i

chemicznych cech piwa.

Sylabusy

15

15

14

ECTS
2.0

ECTS

ECTS
0.8

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia, Dopuszcza sie prowadzenie wyktadéw synchronicznie w trybie zdalnym online

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie facznej
przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne 50.00%

Obserwacja pracy studenta, Aktywno$¢ na zajeciach, Ocena

S X . 50.00%
wypowiedzi ustnych, analiza prac pisemnych

Cwiczenia laboratoryjne

Wymagania wstepne

Biochemia
Mikrobiologia ogdlna
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Analiza sensoryczna zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBiNoZNZJS.110B.5df0eb8al6b6f.21

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 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest umozliwienie studentom zapoznania sie z materiatem z analizy sensorycznej. Program
Cl wyktadéw obejmuje zagadnienia zwigzane z tym przedmiotem. Celem laboratoriéw jest umozliwienie studentom
zapoznania sie z podstawowg metodologig stosowang w analizie sensoryczne;.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

w zaawansowany sposéb pojecia analizy sensoryczne;j
W1 - opisuje terminologie, metody i techniki analizy NZ_P6S_WG09
Sensorycznej zywnosci

Zaliczenie ustne,
Kolokwium
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zaleznosci pomiedzy jakoscig produktu a jego cechami
sensorycznymi, zna role analizy sensorycznej
Zywnosci, opisuje wybrane cechy sensoryczne

na podstawie odpowiednich norm

w2

Umiejetnosci - Student potrafi:

wybrac odpowiedniag metode sensoryczng

ul A . 3
do osiagniecia zatozonych celdw

zna wyposazenie laboratorium analiz sensorycznych

U2 oraz specyfike i zasady bezpiecznej pracy w nim

prawidtowo dobra¢ panel sensoryczny oraz
us3 przeprowadzi¢ wtasciwe wnioskowanie na podstawie
uzyskanych wynikéw

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student ma swiadomos$¢ znaczenia spotecznej,
K1 zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za jakos¢
zywnosci, réwniez w aspekcie sensorycznym

NZ_P6S _WK11

NZ_P65 _UWO05

NZ_P65 _UWO06

NZ_P6S U013

NZ_P6S K003

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Konsultacje

Przygotowanie do zajec
Przygotowanie raportu
Przygotowanie prezentacji/referatu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Liczba godzin

60

Liczba godzin

33

Liczba godzin

22

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

15

15

11

Zaliczenie ustne,
Kolokwium

Prezentacja, Wykonanie
¢wiczen

Prezentacja, Wykonanie
¢wiczen

Prezentacja, Wykonanie
¢wiczen

Aktywnos¢ na zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
2.0

ECTS
1.1

ECTS
0.8

Formy prowadzenia
zajec
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Analiza sensoryczna w kontekscie jakosci zywnosci
Definiowanie pojec sensorycznych
Cechy sensoryczne produktéw spozywczych
Sprawnos¢ sensoryczna. Wybdr i szkolenie oceniajgcych.
Pracownia analiz sensorycznych
Testy do badania wrazliwosci sensorycznej
Charakterystyka metod réznicowych
1. Metodologia metody parzystej Wyktad
Metodologia metody tréjkatowe;j
Charakterystyka metod z zastosowaniem réznych skal i kategorii
llosciowa analiza opisowa w analizie sensorycznej Zywnosci
Metody profilowania sensorycznego
Dokumentowanie i analiza wynikéw w analizie sensorycznej
Metody badanh konsumenckich w kontekscie analizy sensorycznej
Identyfikacja i wybor deskryptoréw do ustalania profilu sensorycznego
Zajecia wprowadzajace (1h)
Warunki przeprowadzania ocen sensorycznych. Test wrazliwosci sensorycznej (2h)
Metody wykorzystywane w analizie sensorycznej: metoda parzysta (2h)

Metody wykorzystywane w analizie sensorycznej: metoda tréjkatowa (2h)

Metody z zastosowaniem réznych skal i kategorii: metoda szeregowania (2h) Cwiczenia laboratoryjne

Metody z zastosowaniem réznych skal i kategorii: metoda punktowania i
stopniowania (2h)

llosciowa analiza opisowa i metody profilowania sensorycznego (2h)

Metody badan konsumenckich (2h)

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza przypadkéw, Analiza tekstéw, Film dydaktyczny, Wyktad, Cwiczenia, blended learning, zajecia moga by¢ realizowane
synchronicznie w trybie zdalnym

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Zaliczenie ustne 30.00%

Aktywnos¢ na zajeciach, Prezentacja, Kolokwium, Wykonanie

Cwiczenia laboratoryjne | """ 70.00%
¢wiczeh
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Dobre praktyki w fancuchu produkcji zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIN0ZNZJS.I10B.5df0eb8a211cc.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 20, Cwiczenia laboratoryjne: 10
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Student poznaje kluczowe ogniwa tafncucha produkcji zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego.
C2 Zapoznanie studentéw z obszarami dziatania dobrych praktyk stosowanych w branzy spozywczej.
C3 Zapoznanie studentéw z zasadami opracowania kodeksu dobrych praktyk
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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Zaliczenie pisemne,
Projekt, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Studium przypadku

w zaawansowanym stopniu zagadnienia dotyczace
w1l wdrazania, funkcjonowania i doskonalenia dobrych NZ_P6S_WGO07
praktyk stosowanych w fancuchu produkcji zywnosci

w zaawansowanym stopniu zagrozenia pochodzenia
chemicznego, biologicznego i fizycznego podczas
w2 wytwarzania, przetwarzania i przechowywania NZ_P6S_WG06
surowcow i produktéw spozywczych, oceniajac ich
wptyw na jakos¢ i bezpieczefstwo zywnosci.

Zaliczenie pisemne,
Projekt, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Studium przypadku

Umiejetnosci - Student potrafi:

przygotowywac i opracowywac prace pisemne

dotyczace zagadnieh z zakresu zarzadzania jakoscig Projekt, Studium

Ul . . Y - . NZ P6S UK11l
oraz posiada umiejetnos¢ uzasadnienia swojego - - przypadku
stanowiska
planowac i organizowad prace wtasng oraz zespotowg Projekt, Obserwacja .
u2 ; P . NZ_P6S UO13 pracy studenta, Studium
i wspotdziata¢ w grupie
przypadku
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
wykazania aktywnej postawy w rozwigzywaniu Obserwacja pracy
K1 problemdéw zwigzanych z zarzadzaniem jakoscig NZ P6S KOO03 studenta, Aktywnos¢ na
i bezpieczehstwem zywnosci zajeciach
e e
K2 NZ_P6S KKO1 studenta, Aktywnos¢ na

z zakresu zarzgdzania jakoscig oraz do zasiegania

w tym celu opinii ekspertéw zajeciach

Bilans punktow ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . L
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 20
Cwiczenia laboratoryjne 10
Konsultacje 2
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 5
Przygotowanie projektu 12
Przygotowanie do zajec 4
Gromadzenie i studiowanie literatury 4

taczny nakiad pracy studenta LlczbaS?odzm E;:'(I;S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba3godzm Eflis
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 10 0.4
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* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci Formy prowadzenia

resci programowe .
zajed

1. tancuch produkcji zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego.

2. Jako$¢ zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego

3. Higiena produkcji zywnosci, kategorie i przyktady zagrozen zywnosci.

4. Wytyczne prawa zywnosciowego dotyczace bezpieczehstwa zywnosci.

5. Zasady dobrych praktyk rolniczych w kontekscie produkcji bezpiecznej

Zywnosci. ) . o Wykfad

6. Program warunkdéw wstepnych - dobra praktyka produkcyjna/higieniczna

(GMP/GHP)

7. Elementy praktycznego wdrazania systemu GMP/GHP

8. Zasady dobrej praktyki laboratoryjnej w badaniach dotyczacych zywnosci.

9. Przyktady innych dobrych praktyk w produkcji i obrocie zywnoscia.

10. Urzedowy nadzér nad zywnoscia.

1. tancuch produkcji zywnosci - analiza przypadkéw
2. Tworzenie modeli proceséw w systemach zapewnienia jakosci.
3. Sktadowe jakosci - analiza przypadkéw Cwiczenia laboratoryjne

4, Opracowanie standardéw dobrych praktyk

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza przypadkdéw, Analiza tekstéw, Metoda problemowa, Metoda projektéw, Praca w grupie, Wyktad, blended learning

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu
Zaliczenie pisemne, Kolokwium 50.00%

Projekt, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

0,
Studium przypadku 50.00%

Wymagania wstepne

Podstawy z zakresu zarzadzania jakoscig, technologii surowcéw zwierzecych i roslinnych.

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ocena towaroznawcza produktéw zwierzecych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci 2021/22

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBiN0oZNZJS.110B.5df0eb8a38d81.21
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS
6.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 2, Wyktad e-learning: 28, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw i przekazanie wiedzy z zakresu: standardy jakoSci mleka, miesa, drobiu, jaj i ryb,

c1 charakterystyka towaroznawcza przetworéw mlecznych, miesnych, drobiowych, jajecznych oraz rybnych,
opakowania zywnosci, zasady konfekcjonowania, oraz parametry przechowywania, regulacje prawne i normy
okreslajace standardy jakosciowe dla zywnosci pochodzenia zwierzecego.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W zaawansowanym stopniu wtasciwosci surowcow

W1 i produktéw zywnosciowych pochodzenia roslinnego
i zwierzecego oraz materiatéw pomocniczych.

W2

Umiejetnosci - Student potrafi:

dobiera¢ i wykorzystywa¢ odpowiednie metody
i techniki analizy zywnosci oraz postugiwac sie
podstawowym sprzetem laboratoryjnym i aparatura

ul

kontrolno-pomiarowa.

w zaawansowanym stopniu metody/techniki analizy
zywnosci, warunki ich stosowania i sposoby walidacji.

NZ_P6S_WG03

NZ_P6S_WG05

NZ_P65 _UWO06

dokonac krytycznej oceny sposobu funkcjonowania

U2 istniejacych systemdw technicznych

i zarzadzania jakoscia.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wykazania aktywnej postawy w rozwigzywaniu
K1 problemdéw zwigzanych z zarzadzaniem jakoscig

i bezpieczehstwem zywnosci.

ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej, w tym
K2 przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania

tego od innych.

i technologicznych w aspekcie produkcji zywnosci

NZ_P6S _UWO09

NZ_P6S K003

NZ_P6S KROS5

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Wyktad e-learning

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Konsultacje

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin
172

Liczba godzin
62

Liczba godzin
30

Tresci programowe

Sylabusy

2

28

30

50

60

ECTS
ECTS
2.1
ECTS
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- Formy prowadzenia
Lp. Tresci programowe zajec
Wiasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne obowigzujace dla
mleka i jego przetworéw
Podziat asortymentowy, cechy charakterystyczne, warto$¢ odzywcza i wymagania
jakosciowe dla podstawowych asortymentéw przetworéw mlecznych
Podstawowe pojecia, definicje oraz uwarunkowania technologiczne produkgcji
mleka i przetworéw mlecznych
Regulacje prawne i normy okreslajace standardy jakoSciowe mleka i jego
przetworédw
Wiasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne obowigzujace dla
miesa zwierzat rzeZznych i jego przetworédw
Podziat asortymentowy, cechy charakterystyczne, warto$¢ odzywcza i wymagania
jakosciowe dla podstawowych asortymentéw przetworéw miesnych
Podstawowe pojecia, definicje oraz uwarunkowania technologiczne produkcji
miesa i przetworéw miesnych
Regulacje prawne i normy okreslajace standardy jakosciowe miesa i jego
1. przetworéw Wyktad
Wiasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne obowigzujace dla
drobiu jaj i ich przetworéw
Podziat asortymentowy, cechy charakterystyczne, wartos¢ odzywcza i wymagania
jakosciowe dla podstawowych asortymentéw przetworéw z drobiu i jaj
Podstawowe pojecia, definicje oraz uwarunkowania technologiczne produkgcji
miesa drobiowego jaj i przetworéw drobiowych
Regulacje prawne i normy okreslajace standardy jakoSciowe drobiu jaj i ich
przetworéw
Wiasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne obowigzujace dla
ryb, przetwordéw rybnych i tzw. owocéw morza
Podziat asortymentowy, cechy charakterystyczne, warto$¢ odzywcza i wymagania
jakosciowe dla podstawowych asortymentéw przetwordw rybnych
Podstawowe pojecia, definicje oraz uwarunkowania technologiczne produkgji ryb,
przetwordw rybnych i owocéw morza Regulacje prawne i normy okreslajgce
standardy jakoSciowe ryb i przetworéw rybnych
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Wiasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne obowigzujgce dla
mleka i jego przetworéw
Podziat asortymentowy, cechy charakterystyczne, wartos¢ odzywcza i wymagania
jakosciowe dla podstawowych asortymentéw przetworéw mlecznych
Podstawowe pojecia, definicje oraz uwarunkowania technologiczne produkgc;ji
mleka i przetworéw mlecznych
Regulacje prawne i normy okreslajgce standardy jako$ciowe mleka i jego
przetwordéw
Wiasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne obowigzujgce dla
miesa zwierzat rzeznych i jego przetwordw
Podziat asortymentowy, cechy charakterystyczne, wartos¢ odzywcza i wymagania
jakosciowe dla podstawowych asortymentéw przetwordéw miesnych
Podstawowe pojecia, definicje oraz uwarunkowania technologiczne produkg;ji
miesa i przetworéw miesnych
Regulacje prawne i normy okreslajgce standardy jakosciowe miesa i jego

2. przetwordéw Wyktad e-learning
Wiasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne obowigzujgce dla
drobiu jaj i ich przetworéw
Podziat asortymentowy, cechy charakterystyczne, wartos¢ odzywcza i wymagania
jakosciowe dla podstawowych asortymentéw przetworéw z drobiu i jaj
Podstawowe pojecia, definicje oraz uwarunkowania technologiczne produkg;ji
miesa drobiowego jaj i przetworéw drobiowych
Regulacje prawne i normy okreslajgce standardy jakoSciowe drobiu jaj i ich
przetwordéw
Wiasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne obowigzujgce dla
ryb, przetworéw rybnych i tzw. owocéw morza
Podziat asortymentowy, cechy charakterystyczne, wartos¢ odzywcza i wymagania
jakosciowe dla podstawowych asortymentéw przetworéw rybnych
Podstawowe pojecia, definicje oraz uwarunkowania technologiczne produkcji ryb,
przetwordw rybnych i owocdw morza Regulacje prawne i normy okreslajgce
standardy jakoSciowe ryb i przetworéw rybnych

Wybrane wiasciwosci fizykochemicze i Swiezo$¢ miesa
Wybrane wiasciwosci fizykochemicze i $wiezos$¢ ttuszczu
Ocena towaroznawcza wedlin
Ocena towaroznawcza konserw miesnych
Ocena towaroznawcza ryb i przetworéw rybnych
Ocena jakosci higienicznej i $wiezoSci mleka
Ocena jakosci masta i ttuszczu mlecznego
3. Ocena jakosci seréw Cwiczenia laboratoryjne
Ocena jakosci koncentratéw mlecznych
Ocena jakosci lodéw
Ocena towaroznawcza jaj w skorupach
Ocena jakosci $wiezosci jaj
Ocena towaroznawcza przetworéw z jaj
Ocena towaroznawcza przetwordw z miesa drobiu
Ocena towaroznawcza konserw drobiowych

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny 30.00%
Wyktad e-learning Egzamin pisemny 30.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Zaliczenie pisemne | 40.00%
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Wymagania wstepne

chemia ogdlna i nieorganiczna, chemia organiczna, chemia zywnosci, analiza zywnosci, biochemia, mikrobiologia ogélna i
zywnosci, analiza sensoryczna zywnosci,
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Odchylenia jakosci produktéw zwierzecych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Okres Forma zaliczenia

Semestr 5 Egzamin

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBiN0oZNZJS.110B.5df0eb8a43da0.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Liczba
punktéw ECTS
6.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 2, Wyktad e-learning: 28, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw i przekazanie wiedzy z zakresu: Standardy jakoSci mleka, miesa, drobiu, jaj i ryb.

c1 Charakterystyka towaroznawcza przetworéw mlecznych, miesnych, drobiowych, jajecznych oraz rybnych.
Opakowania zywnosci, zasady konfekcjonowania, oraz parametry przechowywania. Regulacje prawne i normy
okreslajace standardy jakosciowe dla zywnosci pochodzenia zwierzecego.

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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W zaawansowanym stopniu wtasciwosci surowcow

W1 i produktéw zywnosciowych pochodzenia roslinnego
i zwierzecego oraz materiatéw pomocniczych.

W2

Umiejetnosci - Student potrafi:

dobiera¢ i wykorzystywa¢ odpowiednie metody
i techniki analizy zywnosci oraz postugiwac sie
podstawowym sprzetem laboratoryjnym i aparatura

ul

kontrolno-pomiarowa.

w zaawansowanym stopniu metody/techniki analizy
zywnosci, warunki ich stosowania i sposoby walidacji.

NZ_P6S_WG03

NZ_P6S_WG05

NZ_P65 _UWO06

dokonac krytycznej oceny sposobu funkcjonowania

U2 istniejacych systemdw technicznych

i zarzadzania jakoscia.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wykazania aktywnej postawy w rozwigzywaniu
K1 problemdéw zwigzanych z zarzadzaniem jakoscig

i bezpieczehstwem zywnosci.

ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej, w tym
K2 przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania

tego od innych.

i technologicznych w aspekcie produkcji zywnosci

NZ_P6S _UWO09

NZ_P6S K003

NZ_P6S KROS5

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Wyktad e-learning

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Konsultacje

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Liczba godzin
172

Liczba godzin
62

Liczba godzin
30

Tresci programowe

Sylabusy

2

28

30

50

60

ECTS
ECTS
2.1
ECTS
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- Formy prowadzenia
Lp. Tresci programowe zajec

1. Wiasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne

obowigzujace dla mleka i jego przetworéw oraz skutki odchylen od tych

standardéw

2. Podziat asortymentowy, cechy charakterystyczne, wartos¢ odzywcza,
wymagania i odchylenia jakosciowe dla podstawowych asortymentéw przetworéw
mlecznych

3. Podstawowe pojecia, definicje oraz uwarunkowania technologiczne
produkcji mleka i przetworéw mlecznych

4, Regulacje prawne i normy okreslajace standardy jakosciowe mleka i jego
przetworédw

5. Wiasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne
obowiagzujace dla miesa zwierzat rzeznych i jego przetwordéw

6. Podziat asortymentowy, cechy charakterystyczne, wartos¢ odzywcza,
wymagania i odchylenia jakosciowe dla podstawowych asortymentéw przetworéw
migsnych

7. Podstawowe pojecia, definicje oraz uwarunkowania technologiczne
produkcji mleka i przetworéw miesnych

8. Regulacje prawne i normy okreslajace standardy jakosciowe miesa i jego
1. ) Wykfad
przetworéw
9. Wiasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne
obowiazujace dla drobiu jaj i ich przetworéw

10. Podziat asortymentowy, cechy charakterystyczne, wartos¢ odzywcza,
wymagania i odchylenia jakosciowe dla podstawowych asortymentéw przetworéw
z drobiu i jaj

11. Podstawowe pojecia, definicje oraz uwarunkowania technologiczne
produkcji miesa drobiowego jaj i przetworéw drobiowych

12. Regulacje prawne i normy okreslajace standardy jakosciowe drobiu jaj i
ich przetworéw

13. Whasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne
obowiazujace dla ryb, przetworéw rybnych i tzw. owocéw morza

14, Podziat asortymentowy, cechy charakterystyczne, wartos¢ odzywcza,
wymagania i odchylenia jakosciowe dla podstawowych asortymentéw przetworéw
rybnych

15. Podstawowe pojecia, definicje oraz uwarunkowania technologiczne

produkcji ryb, przetworéw rybnych i owocéw morza Regulacje prawne i normy
okreslajace standardy jakosciowe ryb i przetworéw rybnych
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Sylabusy

1. Wiasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne
obowigzujace dla mleka i jego przetwordw oraz skutki odchylen od tych
standardéw

2. Podziat asortymentowy, cechy charakterystyczne, wartos¢ odzywcza,
wymagdania i odchylenia jakosciowe dla podstawowych asortymentéw przetworéw
mlecznych

3. Podstawowe pojecia, definicje oraz uwarunkowania technologiczne
produkcji mleka i przetworéw mlecznych

4. Regulacje prawne i normy okreslajace standardy jakosciowe mleka i jego
przetwordéw
5. Wiasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne

obowigzujace dla miesa zwierzat rzeznych i jego przetwordw

6. Podziat asortymentowy, cechy charakterystyczne, wartos¢ odzywcza,
wymagdania i odchylenia jakosciowe dla podstawowych asortymentéw przetworéw
miesnych

7. Podstawowe pojecia, definicje oraz uwarunkowania technologiczne
produkcji mleka i przetworéw miesnych

8. Regulacje prawne i normy okreslajace standardy jakosciowe miesa i jego
przetwordéw

9. Wiasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne
obowigzujace dla drobiu jaj i ich przetworéw

10. Podziat asortymentowy, cechy charakterystyczne, wartos¢ odzywcza,
wymagdania i odchylenia jakosciowe dla podstawowych asortymentéw przetworéw
z drobiu i jaj

11. Podstawowe pojecia, definicje oraz uwarunkowania technologiczne
produkcji miesa drobiowego jaj i przetworéw drobiowych

12. Regulacje prawne i normy okreslajagce standardy jakosciowe drobiu jaj i
ich przetworéw

13. Wiasciwosci fizykochemiczne oraz wymagania mikrobiologiczne
obowigzujace dla ryb, przetworéw rybnych i tzw. owocéw morza

14. Podziat asortymentowy, cechy charakterystyczne, wartos¢ odzywcza,
wymagdania i odchylenia jakosciowe dla podstawowych asortymentéw przetworéw
rybnych

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

Wyktad e-learning
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Wybrane wiasciwosci fizykochemicze i Swiezo$¢ miesa
Wybrane wiasciwosci fizykochemicze i Swiezos¢ ttuszczu
Ocena towaroznawcza wedlin

Ocena towaroznawcza konserw miesnych

Ocena towaroznawcza ryb i przetworéw rybnych
Ocena jakosci higienicznej i $wiezosci mleka

Ocena jakosci masta i tluszczu mlecznego

Ocena jakosci seréow

Ocena jakosci koncentratéw mlecznych

Ocena jakosci lodow

Ocena towaroznawcza jaj w skorupach

Ocena jakosci $wiezosci jaj

Ocena towaroznawcza przetworéw z jaj

Ocena towaroznawcza przetworéw z miesa drobiu
Ocena towaroznawcza konserw drobiowych

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia

Cwiczenia laboratoryjne

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad

Egzamin pisemny 30.00%

Wyktad e-learning Egzamin pisemny 30.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Zaliczenie pisemne | 40.00%

Wymagania wstepne

chemia ogélna i nieorganiczna, chemia organiczna, chemia zywnosci, analiza zywnosci, biochemia, mikrobiologia ogélna i
zywnosci, analiza sensoryczna zywnosci,

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ocena jakosci produktédw spozywczych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIN0oZNZJS.110B.5df0eb8a59242.21

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 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
5.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest umozliwienie studentom zapoznania sie z materiatem dotyczacym oceny jakosci
i standaryzacji produktéw spozywczych. Program wyktaddéw obejmuje zagadnienia zwigzane z tym przedmiotem.

Cl Celem laboratoridéw jest umozliwienie studentom zapoznania sie z podstawowg metodologiag stosowang
w standaryzacji produktdéw spozywczych.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
- . Kierunkowe efekty R

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie Metody weryfikacji
Wiedzy - Student zna i rozumie:
W1 w zaawansowany sposéb pojecia zwigzane z oceng NZ_P6S_WGO05, Zaliczenie ustne,

jakosci i standaryzacji NZ P6S WGO07 Prezentacja, Kolokwium
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W2

cechy jakosci zywnosci na podstawie norm
i standardéw - opisuje zaawansowane terminologie,
metody i stosowane techniki

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

zna strukture norm jako dokumentu normatywnego

zna idee zywnosciowych systeméw
standaryzacyjnych, potrafi przeprowadzi¢ analize cech
jakosciowych zywnosci, réwniez na podstawie norm

potrafi scharakteryzowa¢ systemy zywnosci
regionalnej i tradycyjnej, potrafi przygotowac wniosek
o rejestracje produktu zywnosciowego w europejskim
systemie zywnosci regionalnej i tradycyjnej

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Student ma swiadomos$¢ znaczenia spotecznej,
zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za jakos¢
Zywnosci oraz potrzebe uczestnictwa w projektach
spotecznych z tego zakresu

Student ma swiadomos¢ postepu w naukach
0 Zywnosci

NZ_P6S_WG02,
NZ_P6S_WG03,
NZ_P6S_WG08

NZ_P6S _UW02

NZ_P6S _UW03

NZ_P6S _UWO8

NZ_P6S KROS5

NZ_P6S _KKO1

Bilans punktow ECTS

Cwiczenia laboratoryjne

Konsultacje

Przygotowanie do zaje¢

Przygotowanie raportu

Przygotowanie prezentacji/referatu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Liczba godzin

125

Liczba godzin

75

Liczba godzin

44

Tresci programowe

30

30

15

18

14

11

Zaliczenie ustne,
Prezentacja, Kolokwium

Wykonanie ¢wiczen

Wykonanie ¢wiczen

Wykonanie ¢wiczen

Aktywnos¢ na zajeciach

Aktywnos¢ na zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
3.0

ECTS
1.7
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Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Wyktad 1 Rys historyczny oceny jakoSci zywnosci

Wyktad 2 Dobra Praktyka Higieniczna (GHP) oraz Dobra Praktyka Produkcyjna
(GMP) w produkcji zywnosci

Wyktad 3 Ocena jakosci zywnosci w kontekscie aktywnosci epigenetycznej
wybranych substancji biologicznie czynnych

Wyktad 4 System ,Chroniona Nazwa Pochodzenia”

Wyktad 5 System ,,Chronione Oznaczenie Geograficzne”

Wyktad 6 System ,Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢”

Wyktad 7 Systemy "Rolnictwo Ekologiczne" oraz "Integrowana Produkcja"
Wyktad 8 Systemy standaryzacyjne BRC i IFS

Wyktad 9 Krajowe standaryzacyjne systemy jakosci zywnosci w Niemczech,
Austrii, Francji i Szkocji

Wyktad 10 System "Jako$¢ Tradycja"

Wyktad 11 Wybrane aspekty standaryzacyjne i prawne w odniesieniu do materiatu
siewnego

Wyktad 12 Polskie systemy QMP, PQS oraz QAFP

Wykfad 13 Systemy promocyjno-jakosciowe ,Sie¢ Dziedzictwa Kulinarnego” oraz
"Smaki Dolnego Slaska"

Wyktad 14 System "Zielona Dolina Zywnosci i Zdrowia"

Wyktad 15 Zywno$¢ niskoprzetworzona w kontekscie jej bezpieczenstwa i
profilaktyki zdrowotnej

Rola standaryzacji w sektorze przemystu zywnosciowego - warsztaty

Ocena jakosciowa miodu pszczelego na podstawie odpowiedniej dokumentacji
standaryzacyjnej

Ocena jakosciowa koncentratdéw spozywczych na podstawie odpowiedniej
dokumentacji standaryzacyjnej

Ocena jakosciowa wyrobdéw cukierniczych i czekoladowych na podstawie
odpowiedniej dokumentacji standaryzacyjnej

Ocena jakosciowa gazowanych i niegazowanych napojéw bezalkoholowych na
podstawie odpowiedniej dokumentacji standaryzacyjnej

Ocena jakosciowa napojoéw alkoholowych na podstawie odpowiedniej
dokumentacji standaryzacyjnej

Standaryzacja w wybranych panstwach Unii Europejskiej (moderowana praca w
grupach)

Standaryzacja w wybranych panstwach nie nalezacych do Unii Europejskiej

Ocena jakosciowa wybranych produktéw zywnosci funkcjonalnej na podstawie
odpowiedniej dokumentacji standaryzacyjnej

Ocena jakosciowa wybranych produktéw ekologicznych na podstawie
odpowiedniej dokumentacji standaryzacyjnej

Rola i idea Listy Produktéw Tradycyjnych w aspekcie polskich produktéw
regionalnych i tradycyjnych - warsztaty

Ochrona produktéw regionalnych i tradycyjnych w europejskim systemie ochrony
PDO/PGI oraz TSG warsztaty

System ,Jakos$¢ Tradycja” w aspekcie polskiej zywnosci regionalnej i tradycyjnej

System ,Dziedzictwo kulinarne” w aspekcie polskiej zywnosci regionalne;j i
tradycyjnej

Repetytorium i zaliczenie ¢wiczen

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza przypadkéw, Analiza tekstéw, Film dydaktyczny, Wyktad, Cwiczenia, blended learning

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Zaliczenie ustne 30.00%

Aktywnos¢ na zajeciach, Prezentacja, Kolokwium, Wykonanie

Cwiczenia laboratoryjne | .7 70.00%
¢wiczen
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Normalizacja produktow spozywczych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBiN0oZNZJS.110B.5df0eb8a639a0.21

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 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
5.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest umozliwienie studentom zapoznania sie z materiatem dotyczacym oceny jakosci
i normalizacji produktéw spozywczych. Program wyktadéw obejmuje zagadnienia zwigzane z tym przedmiotem.

Cl Celem laboratoridéw jest umozliwienie studentom zapoznania sie z podstawowg metodologiag stosowang
w normalizacji produktéw spozywczych.
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 zaawansowany sposob pojecia zwigzane z oceng NZ_P6S_WGO5 Zaliczenie ustne,

jakosci i normalizacji Kolokwium
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wybrane cechy jakos$ci zywnosci na podstawie norm
W2 i standardéw - opisuje zaawansowane terminologie,
metody i stosowane techniki

Umiejetnosci - Student potrafi:
ul zna strukture norm jako dokumentu normatywnego

zna idee zywnosciowych systeméw normalizacyjnych,
u2 potrafi przeprowadzi¢ analize cech jakosciowych
Zywnosci, réwniez na podstawie norm

potrafi scharakteryzowa¢ systemy zywnosci
regionalnej i tradycyjnej, potrafi przygotowac wniosek
o rejestracje produktu zywnosciowego w europejskim
systemie zywnosci regionalnej i tradycyjnej

u3

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student: ma $wiadomos$¢ znaczenia spotecznej,
zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za jakos¢

K1 Zywnosci oraz potrzebe uczestnictwa w projektach
spotecznych z tego zakresu
K2 Student ma swiadomos¢ postepu w naukach

0 Zywnosci

NZ_P6S_WG07

NZ_P65 _UW02

NZ_P6S _UW03

NZ_P6S _UWO8

NZ_P6S KROS5

NZ_P6S _KKO1

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
Konsultacje

Przygotowanie do zajec
Przygotowanie raportu
Przygotowanie prezentacji/referatu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Liczba godzin
125

Liczba godzin
75

Liczba godzin
44

30

30

15

18

14

11

Zaliczenie ustne,
Kolokwium

Prezentacja, Wykonanie
¢wiczen

Prezentacja, Wykonanie
¢wiczen
Prezentacja, Wykonanie

¢wiczen

Aktywnos¢ na zajeciach

Aktywnos¢ na zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
3.0

ECTS
1.7
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Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

.- Formy prowadzenia
Tresci programowe

zajec
Rys historyczny jakosci zywnosci, standaryzacji i normalizacji
Podstawy prawne systemu normalizacji
Idea systeméw normalizacji
Zadania i cele normalizacji
Struktura polskich i europejskich organizacji normalizacyjnych
Struktura miedzynarodowych organizacji normalizacyjnych
Idea i struktura norm na przyktadzie wybranych dokumentéw normatywnych
Idea zywnosci regionalnej i tradycyjnej Wyktad

Lista Produktéw Tradycyjnych

System ,Sie¢ Dziedzictwa Kulinarnego”

System ,Chroniona Nazwa Pochodzenia”
System ,Chronione Oznaczenie Geograficzne”
System ,Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢”

System ,Jakos$¢ Tradycja”

Inne systemy zywnosci regionalnej i tradycyjnej
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Rola standaryzacji w sektorze przemystu zywnosciowego - warsztaty

Ocena jakosciowa miodu pszczelego na podstawie odpowiedniej dokumentacji
normalizacyjnej

Ocena jakosciowa koncentratdw spozywczych na podstawie odpowiedniej
dokumentacji normalizacyjnej

Ocena jakosciowa wyrobdéw cukierniczych i czekoladowych na podstawie
odpowiedniej dokumentacji normalizacyjnej

Ocena jakosciowa gazowanych i niegazowanych napojéw bezalkoholowych na
podstawie odpowiedniej dokumentacji normalizacyjnej

Ocena jakosciowa napojoéw alkoholowych na podstawie odpowiedniej
dokumentacji normalizacyjnej

Standaryzacja w wybranych panstwach Unii Europejskiej (moderowana praca w
grupach)

Standaryzacja w wybranych panstwach nie nalezacych do Unii Europejskiej Cwiczenia laboratoryjne

Ocena jakosciowa wybranych produktéw zywnosci funkcjonalnej na podstawie
odpowiedniej dokumentacji normalizacyjnej

Ocena jakosciowa wybranych produktéw ekologicznych na podstawie
odpowiedniej dokumentacji normalizacyjnej

Rola i idea Listy Produktéw Tradycyjnych w aspekcie polskich produktéw
regionalnych i tradycyjnych - warsztaty

Ochrona produktéw regionalnych i tradycyjnych w europejskim systemie ochrony
PDO/PGI oraz TSG warsztaty

System ,Jakos$¢ Tradycja” w aspekcie polskiej zywnosci regionalnej i tradycyjnej

System ,Dziedzictwo kulinarne” w aspekcie polskiej zywnosci regionalnej i
tradycyjnej

Repetytorium i zaliczenie ¢wiczen

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza przypadkéw, Analiza tekstéw, Film dydaktyczny, Wyktad, Cwiczenia, blended learning, zajecia moga by¢ realizowane
synchronicznie w trybie zdalnym

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Zaliczenie ustne 30.00%

Aktywnos¢ na zajeciach, Prezentacja, Kolokwium, Wykonanie

Cwiczenia laboratoryjne | .7 70.00%
¢wiczen
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Podstawy higieny i toksykologii zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci 2021/22

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBiN0oZNZJS.110B.5df0eb8a79979.21
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Egzamin punktéw ECTS
5.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 15
Cele ksztatcenia dla przedmiotu

c1 Podstawowe wiadomosci z toksykologii zywnosci. Chemiczne, biologiczne i fizyczne zanieczyszczenia zywnosci.

Aspekty toksykologiczne dodatkéw do zywnosci.

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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ma zaawansowang wiedze o naturalnych substancji
toksycznych , substancji toksycznych przenikajacych
W1 do zywnosci z zanieczyszczonego Srodowiska oraz
powstajace podczas przetwarzania i przechowywania
Zywnosci
Umiejetnosci - Student potrafi:
zaawansowane metody oznaczania wybranych grup
zanieczyszczen w Srodkach spozywczych szacuje

pobranie wybranych zwigzkéw toksycznych
z catodziennymi racjami pokarmowymi

ul

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

wykazuje odpowiedzialnos¢ za stanowisko pracy,

K1 . . . ,
powierzony sprzet i bezpieczenstwo pracy

NZ_P6S_WG02

NZ_P6S UWO1, NZ_P6S

_UW05

NZ_P6S K002

Bilans punktow ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Konsultacje

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Przygotowanie do ¢wiczen
Przygotowanie raportu

Przygotowanie do zajec

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Liczba godzin
135

Liczba godzin
55

Liczba godzin
35

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Sylabusy

30

15

10

20

20

20

20

Zaliczenie pisemne,
Wykonanie ¢wiczeh

Zaliczenie pisemne,
Wykonanie ¢wiczen

Zaliczenie pisemne,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
5.0

ECTS

ECTS
1.2

Formy prowadzenia
zajec
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1. Podstawowe pojecia i definicje z zakresu toksykologii, metody badan
toksycznosci substancji obcych. 2. Zasady ustalania dopuszczalnego dziennego
pobrania oraz tolerancji substancji obcych. 3. Metabolizm ksenobiotykéw w
zywym organizmie. 4. Naturalne substancje toksyczne w zywnosci. 5. Dodatki do
zywnosci - definicja, podziat, kryteria stosowania. 6. Wybrane aspekty
toksykologiczne stosowania dodatkéw do zywnosci. 7. Azotany, azotyny,
nitrozoaminy - charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci, przemiany w
ustroju, toksyczno$é¢, dopuszczalne ilosci w srodkach spozywczych. 8. WWA, PCB -
charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci, przemiany w ustroju,
toksycznos¢, dopuszczalne ilosci w Srodkach spozywczych. 9. Dioksyny -
charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci, przemiany w ustroju,
toksycznos¢, dopuszczalne ilosci w Srodkach spozywczych. 10. Toksyczne
pierwiastki (Pb, Cd, Hg) - charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci,
przemiany w ustroju, toksycznos¢, dopuszczalne ilosci w Srodkach spozywczych.
11. Pierwiastki promieniotwdrcze w zywnosci - charakterystyka, drogi
przechodzenia do zywnosci, przemiany w ustroju, toksycznos¢, dopuszczalne ilosci
w $rodkach spozywczych. 12. Zagrozenia biologiczne zywnosci. Bakterie
chorobotwércze. Intoksykacje i toksykoinfekcje. 13. Mykotoksyny -
charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci, przemiany w ustroju,
toksycznos¢, dopuszczalne ilosci w Srodkach spozywczych. 14. Zasady higieny w
przechowalnictwie i przetworstwie zywnosci. 15. Zaliczenie wyktadu

1. odstawy badan toksykologicznych. Wyznaczanie dawki LD50 dla wybranych
substancji toksycznych metodami Krabera, Behrensa i Thomsona. 2. Identyfikacja
barwnikéw syntetycznych w produktach spozywczych. 3. Szczawiany, jako
przyktad naturalnych substancji antyodzywczych w zywnosci. 4. Wptyw proceséw
technologicznych na zawarto$¢ tiocyjanianéw w warzywach. 5. Oznaczanie
wybranych srodkéw konserwujgcych w zywnosci. 6. Przeciwutleniacze w zywnosci.
7. Ocena skazenia warzyw azotanami i azotynami. 8. Ocena skazenia metalami
ciezkimi zywnosci 9. Ocena skazenia pestycydami zywnosci 10. Kolokwium i
zaliczenie ¢wiczen.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad

Zaliczenie pisemne | 40.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Wykonanie ¢wiczen | 60.00%

Wymagania wstepne

chemia zywnosci, biochemia, ogdlna technologia zywnosci, mikrobiologia

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Food Hygiene and Toxicology

Educational subject description sheet

Basic information

Field of study Education cycle

Food Quality Management and Analysis 2021/22

Speciality Subject code

- WBIiN0ZNZJS.110BO.5df0eb86a3bb6.21
Department Lecture languages

The Faculty of Biotechnology and Food Science English

Study level Mandatory

First-cycle (engineer) programme optional

Study form Block

Full-time 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 5 exam ECTS points
5.0
Activities and hours
lecture: 30, laboratory classes: 15

Goals

Basics of food toxicology. Chemical, physical and biological food contaminants. Toxicological aspects of food

C1 additives.

Subject's learning outcomes

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

knows different groups of natural toxic substances
found in food products, food contaminants, toxic
substances formed during processing and storage of
food;

written exam, active

w1 participation

NZ_P6S_WG03
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Skills - Student can:

U1 has mastered the basic methpds for‘the deltermlnatlon NZ P6S UWO3 written exam, active
of selected groups of contaminants in food; - - participation
Social competences - Student is ready to:

written exam, active

K1 is responsible for entrusted laboratory equipment; NZ_P6S K002 L
participation

Balance of ECTS points

Activity form Activity hours*

lecture 30
laboratory classes 15
lesson preparation 20
consultations 10
presentation/report preparation 30
class preparation 20

Hours ECTS
Student workload 125 50
Workload involving teacher Hours ECTS
55 2.0
. Hours ECTS
Practical workload 15 0.6
* hour means 45 minutes
Study content
No. Course content Activities

1. Basic concepts and definitions in toxicology, toxicity tests of xenobiotics. 2. The
rules for determining the acceptable daily intake and tolerance of xenobiotics. 3.
Biotransformations of xenobiotics in human body. 4. Natural toxic substances in
food. 5. Food additives - definition, classification, application criteria. 6. Selected
toxicological aspects of the use of food additives. 7. Nitrates, nitrites,
nitrosamines - characteristics, the way to go for food, changes in the body,
toxicity, acceptable amounts in foods. 8. PAHs, PCBs - characteristics, the way to

1 go for food, changes in the body, toxicity, acceptable amounts in foods. 9. Dioxins

' - characteristics, the way to go for food, changes in the body, toxicity, acceptable

amounts in foods. 10. Toxic elements (Pb, Cd, Hg) - characteristics, the way to go
for food, changes in the body, toxicity, acceptable amounts in foods. 11.
Radioactive elements in food - characteristics, the way to go for food, changes in
the body, toxicity, acceptable amounts in foods. 12. Biological hazards of food.
Pathogenic bacteria. 13. Mycotoxins - characteristics, the way to go for food,
changes in the body, toxicity, acceptable amounts in foods. 14. The principles of
hygiene in food storage and food processing. 15. Pass of the lectures

lecture
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1. Basics of toxicology studies. Determination of LD50 for selected toxic
substances by methods: Krabera, Behrens and Thomson. 2. Identification of

2. synthetic colors in food. 3. Oxalates as anti-nutritional substances in food. 4.

Effect of technological processes on thiocyanates content in vegetables. 5.
Determination of selected preservatives in food. 6. Antioxidants in food.

Course advanced

Teaching methods:

case analysis, lecture, classes

laboratory classes

Activities Examination methods Percentage in subject assessment
lecture written exam 40.00%
laboratory classes active participation 60.00%

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Podstawy zywienia cztowieka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Okres Forma zaliczenia

Semestr 5 Egzamin

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBiN0oZNZJS.110B.5df0eb868106d.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Liczba
punktéw ECTS
5.0

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest poznanie podstawowych pojec z zakresu zywienia cztowieka oraz zasad racjonalnego
zywienia, poznanie wiedzy o sktadnikach odzywczych i nieodzywczych wystepujacych w produktach

Cl spozywczych, poznanie btedéw zywieniowych oraz skutkéw niewtasciwego zywienia. Celem ¢wiczen zdobycie
umiejetnosci wykonania podstawowych analiz z oceny zywnosci, definiowanie czynnikéw ryzyka choréb
dietozaleznych i umiejetnos¢ zaproponowania zmian zywieniowych

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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w stopniu zaawansowanym pojecia z zakresu zywienia Egzamin pisemny,

wil ) . o NZ_P6S_WGO09 b o
cztowieka oraz zasady racjonalnego zywienia - = Aktywnosc¢ na zajeciach

Umiejetnosci - Student potrafi:

Ul dokonywac angllzy Zywnosci i 0znaczac sktadniki NZ P6S UWO5 Egzamin pisemny,
pokarmowe w zywnosci - - Aktywnosc¢ na zajeciach

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 krytycznej oceny racjonalnosci zywienia NZ_P6S KKO1 Egzamin pisemny,

w spoteczenstwie Aktywnos¢ na zajeciach

Bilans punktow ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . L
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 30

Cwiczenia laboratoryjne 15

Konsultacje 10

Przygotowanie do zajec 20

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 20

Przygotowanie raportu 20

Udziat w egzaminie 5

Przygotowanie do ¢wiczen 20

taczny nakiad pracy studenta LiCZb?4%°dZin E;-:;S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela LiczbaGgodzin E;_-:;S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 35 1.2

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
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1. Zywnos¢é, zywienie, zdrowie 2. Sytuacja zywieniowa i zdrowotna w Polsce i na
Swiecie 3. Podstawowe informacje na temat sktadnikéw w zywnosci. 4. Skfadniki
odzywcze i nieodzywcze. 5. Biatko - budowa, metabolizm, zapotrzebowanie,
wystepowanie w zywnosci. 6. Ttuszcze - budowa, metabolizm, zapotrzebowanie,
wystepowanie w zywnosci. 7. Weglowodany - budowa, metabolizm,
zapotrzebowanie, wystepowanie w zywnosci. 8. Witaminy i skfadniki mineralne - Wyktad
rola, zapotrzebowanie, wystepowanie w zywnosci 9. Charakterystyka zywieniowa
podstawowych grup produktéw spozywczych. 10. Produkty zboZzowe, mleczne
-wartos¢ odzywcza i zdrowotna 11. Owoce i warzyw, produkty miesne - warto$¢
odzywcza i zdrowotna 12. Bilans energii i kontrola masy ciata. 13. Zalecenia
zywieniowe. 14. Piramida zywieniowa.

1. Wartos¢ energetyczna zywnosci. Metoda Rozentala. Ocena wtasnych wydatkdéw
energetycznych 2. Ocena wartosci odzywczej biatek. Efekt uzupetniania sie biatek.
Podstawy fizjologii zywienia 3. Ttuszcze. Ocena zawartosci kwaséw ttuszczowych
w racji pokarmowej 4. Weglowodany w zywieniu. Ocena aktywnos$ci amylazy
slinowej. 5. Witaminy w zywnosci. Ocena witaminy C w produktach o réznym
stopniu przetworzenia

Cwiczenia laboratoryjne

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad

Egzamin pisemny 40.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Aktywno$¢ na zajeciach | 60.00%

Wymagania wstepne

Chemia zywnosci, biochemia, ogélna technologia zywnosci, mikrobiologia

Sylabusy
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Basic of Human Nutrition
Educational subject description sheet

Field of study
Food Quality Management and Analysis

Speciality

Department
The Faculty of Biotechnology and Food Science

Study level
First-cycle (engineer) programme

Study form
Full-time

Education profile
General academic

Period Examination
Semester 5 exam

Activities and hours

Basic information

Education cycle
2021/22

Subject code
WBiN0oZNZJS.110B0O.5df0eb868c9el.21

Lecture languages
English

Mandatory
optional

Block
major subjects (conducted) in foreign languages

Subject related to scientific research
Yes

Subject shaping practical skills
No

Number of
ECTS points
5.0

lecture: 30, laboratory classes: 15

Goals

The aim of education is to discuss the determinants of nutritional needs of man in the context of health.
Developing the ability to make decisions about proper nutrition and critical assessment of how human nutrition

C1

and the use of somatic indicators in the assessment of nutritional status. Getting to know with the effects of
dietary mistakes to human health and the possibilities of their predictions. Acquainting with the effects of

nutritional errors on human health and the possibilities of their prediction. Ability to assess risk factors of diet-

dependent diseases and their effective modification

Subject's learning outcomes

Code Outcomes in terms of

Knowledge - Student knows and understands:

Sylabusy

Effects Examination methods
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characterizes the different diets used in selected
diseases, can identify and indicate the risk factors of

w1l obesity, obesity, atherosclerosis and diabetes, can NZ_P6S WG09

recognize and identify the risks associated with
improper nutrition.

Skills - Student can:

is able to analyze and formulate the objectives of the

ul application and use of different diets NZ_P65 _UWO01
Social competences - Student is ready to:

is aware of the responsibility for implementing the
K1 various prevention programs in the community and NZ_P6S K002

conduct consistent with the principles of ethics.

Balance of ECTS points
Activity form Activity hours*
lecture
laboratory classes
presentation/report preparation
class preparation
lesson preparation

report preparation

Hours
Student workload b
Workload involving teacher HTSI"S
Practical workload |'|031;r5

* hour means 45 minutes
Study content

No. Course content

30

15

20

20

20

20

The main task of the course is to provide basic information about nutrients and

non-nutrients: their structure, metabolism, demand, occurring in food. The aim of
teaching is also characteristic of current dietary guidelines for different groups of
people. Energy balance and weight control. The purpose of education is to further
characterization and application of different diets in selected diseases and

physiological states.

Sylabusy

presentation

presentation

presentation

ECTS
5.0

ECTS
1.7

ECTS
1.2

Activities

lecture
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1. The role of nutrition in our health 2. Dietary allowances, eating guides, and food

education system 3. Food habits, nutrient needs 4. Balanced diet and energy

balance 5. An essentials energy -supplying nutrient: fat 6. An essentials energy -

supplying nutrient: carbohydrates 7. Crucial components of all body tissues: laboratory classes
proteins 8. Minerals -functions, sources and characteristics 9. Vitamins and role in

nutrition: water-soluble, fat-soluble 10. Overview of therapeutic nutrition 11. Diet

therapy for obesity 12. Diet therapy for cardiovascular disorders 13. Diet therapy

for hypertension 14. Diet therapy for diabetes mellitus 15. Diet therapy for cancer

Course advanced

Teaching methods:

presentation / demonstration, discussion

Activities Examination methods Percentage in subject assessment
lecture presentation 99.00%
laboratory classes presentation 1.00%
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Jezyk angielski (egzamin)

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Okres Forma zaliczenia

Semestr 5 Egzamin

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBiN0oZNZJS.110)0.1578905793.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Liczba
punktéw ECTS
2.0

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka angielskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu

na wymaganym poziomie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Umiejetnosci - Student potrafi:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji
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ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna NZ_P6S UK12
Z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie

Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze

60

36

praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Liczba godzin

Liczba godzin

Liczba godzin

26

24

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

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
1.3

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

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

Egzamin pisemny, Egzamin ustny, Obserwacja pracy studenta,

0,
Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium 80.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 20.00%

Dodatkowy opis

Student w semestrze egzaminacyjnym przygotowuje sie do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.

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

POZIOM B2

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

POZIOM C1

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

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

Weryfikacja efektéw uczenia sie

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

Egzamin z jezyka sktada sie z 2 czesci: pisemnej (50% oceny) i ustnej (50% oceny)

Ocena w semestrze egzaminacyjnym jest Srednig oceny z zaliczenia w semestrze 4. i oceny z egzaminu. Przy czym $rednia
jest wyciggana tylko w przypadku dwdch ocen pozytywnych. Ocena negatywna z egzaminu skutkuje niezaliczeniem catego
semestru.

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

B2 --> B1, B2
Cl -->B2,Cl
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Jezyk francuski (egzamin)
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Okres Forma zaliczenia

Semestr 5 Egzamin

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBiN0ZNZJS.110)0.1578906128.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Liczba
punktéw ECTS
2.0

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka francuskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu

na wymaganym poziomie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Umiejetnosci - Student potrafi:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji
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ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna NZ_P6S UK12
Z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie

Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2.

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze

60

36

praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Liczba godzin

Liczba godzin

Liczba godzin

26

24

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

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS
1.3

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

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

Egzamin pisemny, Egzamin ustny, Obserwacja pracy studenta,

0,
Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium 80.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 20.00%

Dodatkowy opis

Student w semestrze egzaminacyjnym przygotowuje sie do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK]):

POZIOM B2

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

POZIOM C1

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

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

Weryfikacja efektéw uczenia sie

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

Egzamin z jezyka sktada sie z 2 czesci: pisemnej (50% oceny) i ustnej (50% oceny)

Ocena w semestrze egzaminacyjnym jest $rednig oceny z zaliczenia w semestrze 4. i oceny z egzaminu. Przy czym $rednia
jest wyciagana tylko w przypadku dwéch ocen pozytywnych. Ocena negatywna z egzaminu skutkuje niezaliczeniem catego
semestru.

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

B2 --> B1, B2
C1 --> B2, C1
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Jezyk chinski (egzamin)

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Okres Forma zaliczenia

Semestr 5 Egzamin

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBiN0ZNZJS.110)0.1578906270.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Liczba
punktéw ECTS
2.0

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z tresciami nauczania jezyka chinskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu

na wymaganym poziomie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Umiejetnosci - Student potrafi:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji
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ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna NZ_P6S UK12
Z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie

Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2.

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze

60

36

praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Liczba godzin

Liczba godzin

Liczba godzin

26

24

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

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
ECTS
1.3

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

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

Egzamin pisemny, Egzamin ustny, Obserwacja pracy studenta,

0,
Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium 80.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 20.00%

Dodatkowy opis

Student w semestrze egzaminacyjnym przygotowuje sie do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw przekazu zawartego w ztozonych
tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi zrozumie¢ dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli
dotyczy tematyki zawodowej. Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalng rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczegélinego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron. Potrafi formutowac jasne i
szczeg6towe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu tematéw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych
przedmiotem dyskusji, przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

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

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

Weryfikacja efektéw uczenia sie

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

Egzamin z jezyka sktada sie z 2 czesci: pisemnej (50% oceny) i ustnej (50% oceny)

Ocena w semestrze egzaminacyjnym jest Srednig oceny z zaliczenia w semestrze 4. i oceny z egzaminu. Przy czym $rednia
jest wyciggana tylko w przypadku dwdch ocen pozytywnych. Ocena negatywna z egzaminu skutkuje niezaliczeniem catego
semestru.

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

B2 --> B1, B2
Cl -->B2,Cl
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk hiszpanhski (egzamin)

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Okres Forma zaliczenia

Semestr 5 Egzamin

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBiN0oZNZJS.110)0.1578906474.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Liczba
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 wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu

na wymaganym poziomie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Umiejetnosci - Student potrafi:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji
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ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna NZ_P6S UK12
Z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie

Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Udziat w egzaminie

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 60

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze

36

praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Liczba godzin

Liczba godzin

26

24

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe

na poziomie min. B2.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

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

learningowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
1.3

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

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

Egzamin pisemny, Egzamin ustny, Obserwacja pracy studenta,

0,
Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium 90.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 10.00%

Dodatkowy opis

Student w semestrze egzaminacyjnym przygotowuje sie do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.

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

POZIOM B2

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

POZIOM C1

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

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

Wymagania wstepne

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

B2 --> B1, B2

C1 --> B2, C1
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk rosyjski (egzamin)

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Okres Forma zaliczenia

Semestr 5 Egzamin

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBiN0ZNZJS.110)0.1578906606.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Liczba
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 rosyjskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu

na wymaganym poziomie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Umiejetnosci - Student potrafi:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji
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ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna NZ_P6S UK12
Z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie

Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Udziat w egzaminie

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 60

Liczba godzin

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 36

Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze

praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Liczba godzin

26

24

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

learningowe.

Informacje rozszerzone

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
1.3

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Egzamin pisemny, Egzamin ustny, Obserwacja pracy studenta,

0,
Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium 80.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 20.00%

Dodatkowy opis

Student w semestrze egzaminacyjnym przygotowuje sie do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM B2

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

POZIOM C1

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

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

Weryfikacja efektéw uczenia sie

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

Egzamin z jezyka sktada sie z 2 czesSci: pisemnej (50% oceny) i ustnej (50% oceny).

Ocena w semestrze egzaminacyjnym jest Srednig oceny z zaliczenia w semestrze 4 i oceny z egzaminu. Przy czym $rednia
jest wyciggana tylko w przypadku dwdch ocen pozytywnych. Ocena negatywna z egzaminu skutkuje niezaliczeniem catego
semestru.

Wymagania wstepne

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

B2 --> B1, B2

C1 --> B2, C1
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk niemiecki (egzamin)
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Okres Forma zaliczenia

Semestr 5 Egzamin

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBiN0ZNZJS.110)0.1578906754.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Liczba
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 wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu

na wymaganym poziomie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Umiejetnosci - Student potrafi:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji
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Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna NZ_P6S UK12
Z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie

Z wymaganiami przypisanymi do poziomu
zaawansowania min. B2

Bilans punktéw ECTS

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning

Konsultacje

Przygotowanie do zajec

Udziat w egzaminie

Liczba godzin

taczny nakiad pracy studenta 60

Liczba godzin

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela 36

Naktad pracy zwiagzany z zajeciami o charakterze

praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Jezyk obcy (lektorat)

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

Liczba godzin

26

24

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

learningowe.

Informacje rozszerzone

Egzamin pisemny,
Egzamin ustny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Kolokwium,
Wykonanie ¢wiczeh

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS

ECTS
1.3

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning
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Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Egzamin pisemny, Egzamin ustny, Obserwacja pracy studenta,

0,
Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium 80.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 20.00%

Dodatkowy opis

Student w semestrze egzaminacyjnym przygotowuje sie do egzaminu pisemnego i ustnego na poziomie min. B2.
Opis poziomoéw biegtosci jezykowej wedtug Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOK])

POZIOM B2

Osoba postugujgca sie jezykiem na tym poziomie rozumie znaczenie gtéwnych watkéw
przekazu zawartego w ztozonych tekstach na tematy konkretne i abstrakcyjne, oraz potrafi
zrozumied dyskusje z uzyciem jezyka specjalistycznego, jesli dotyczy tematyki zawodowej.
Potrafi porozumiewac sie na tyle ptynnie i spontanicznie, by prowadzi¢ normalna rozmowe z
rodzimym uzytkownikiem jezyka, bez szczeg6lnego wysitku dla ktérejkolwiek ze stron.
Potrafi formutowac jasne i szczegétowe wypowiedzi ustne lub pisemne dotyczace wielu
tematdw oraz wyrazi¢ swoje stanowisko w sprawach bedacych przedmiotem dyskus;ji,
przedstawiajac wady i zalety réznych rozwigzan.

POZIOM C1

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

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

Weryfikacja efektéw uczenia sie

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

Egzamin z jezyka sktada sie z 2 czesci: pisemnej (50% oceny) i ustnej (50% oceny)

Ocena w semestrze egzaminacyjnym jest $rednig oceny z zaliczenia w semestrze 4. i oceny z egzaminu. Przy czym $rednia
jest wyciggana tylko w przypadku dwéch ocen pozytywnych. Ocena negatywna z egzaminu skutkuje niezaliczeniem catego
semestru.

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

B2 -->B1, B2
Cl ->B2,C1
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PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jezyk wtoski (egzamin)
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Okres Forma zaliczenia

Semestr 5 Egzamin

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBiN0ZNZJS.110)0.1578906879.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Jezyki obce

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Liczba
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 wtoskiego wymaganymi na poziomie min. B2 w celu
Cl osiggniecia przez studenta odpowiednich kompetencji jezykowych, ktére umozliwig mu zdanie egzaminu

na wymaganym poziomie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie

Umiejetnosci - Student potrafi:

Sylabusy

Kierunkowe efekty

uczenia sie Metody weryfikacji
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ul

Forma aktywnosci studenta

postugiwac sie stownictwem ogdlnym oraz
wymaganymi na poziomie min. B2 zwrotami
idiomatycznymi, stosowac zasady gramatyki

na poziomie min. B2, zrozumie¢ wypowiedzi zwigzane
z tematami okreslonymi dla poziomu min. B2,
przygotowac wypowiedzZ pisemna zgodna

Z wymaganiami na poziomie min. B2, przeczytac

ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne

na poziomie min. B2, porozumiewac sie zgodnie

Z wymaganiami przypisanymi do poziomu min. B2

NZ_P6S UK12

Bilans punktéw ECTS

na zrealizowane aktywnosci

Jezyk obcy (lektorat) 26
Cwiczenia e-learning 4
Konsultacje 4
Przygotowanie do zajec 24
Udziat w egzaminie 2

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin
60

Liczba godzin

36
Naktad pracy zwigzany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Tresci programowe sg realizowane w oparciu o odpowiednie podreczniki kursowe.

Szczegdtowy zakres zagadnien dostepny jest na stronie SJOINHS.

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

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Konwersatorium jezykowe, Cwiczenia

Sylabusy

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

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

ECTS
ECTS
1.3

ECTS
1.0

Formy prowadzenia
zajec

Jezyk obcy (lektorat)

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

Egzamin pisemny, Egzamin ustny, Obserwacja pracy studenta,

0,
Aktywnos¢ na zajeciach, Kolokwium 80.00%

Jezyk obcy (lektorat)

Cwiczenia e-learning Wykonanie ¢wiczen 20.00%

Dodatkowy opis

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

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

POZIOM B2

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

POZIOM C1

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

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

Weryfikacja efektéw uczenia sie

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

Egzamin z jezyka sktada sie z dwdch czesci: pisemnej (50% oceny) i ustnej (50% oceny).

Ocena w semestrze egzaminacyjnym jest Srednig oceny z zaliczenia w semestrze 4. i oceny z egzaminu, przy czym $rednia
jest wyciagana tylko w przypadku uzyskania dwdch ocen pozytywnych. Ocena negatywna z egzaminu skutkuje
niezaliczeniem catego semestru.

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

B2 --> B1, B2
Cl -->B2,Cl
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PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ustawodawstwo zywnosciowe
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBiN0oZNZJS.110B.5df0eb52006cf.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 5 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przekazanie studentom wiedzy z zakresu prawa zywnosciowego. Zapoznanie z polskimi i europejskimi aktami
dotyczacymi wymagan higienicznych, znakowania zywnosci, dopuszczalnych pozioméw substancji dodatkowych,
zanieczyszczen i pozostatosci, a takze z zagadnieniami prawnymi dotyczgcymi zywnosci specjalnego

Cl przeznaczenia, nowej, wzbogacanej, suplementéw diety, GMO. Student poznaje réwniez podstawy prawne
wewnetrznej i zewnetrznej kontroli jakosSci oraz zadania, strukture organizacyjna i kompetencje organéw kontroli
urzedowej w Polsce.

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

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

Student zna i definiuje podstawowe pojecia z zakresu
prawa zywnosciowego. Rozumie i wskazuje
podstawowe zagadnienia zwigzane z wymogami
higieny i bezpieczehstwa zywnosci.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

Student potrafi wyszukad akty prawne zwigzane

z danym zagadnieniem, postuguje sie odpowiednimi
normami prawnymi w celu rozwigzania podstawowych
problemdw w zakresie prawa zywnosciowego;

Student potrafi okresli¢ i sformutowa¢ wymagania
dotyczace zywnosci i higieny produkcji zywnosci
na podstawie przepiséw prawa zywnosciowego.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

K3

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Student jest Swiadomy znaczenia prawa w zachowaniu
bezpieczenstwa zywnosci i koniecznosci Sledzenia
nieustannych zmian prawa zywnosciowego.

Student jest Swiadomy swoich kompetencji i jest
gotéw do wykorzystywania wiedzy prawnicze;j

w rozwigzywaniu réznych probleméw wystepujgcych
w technologii zywnosci i zywieniu cztowieka.

Student jest gotéw do przestrzegania wymogdéw
prawnych w zakresie produkcji zywnosci oraz oraz
ponoszenia odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci
i ochrone Srodowiska.

NZ_P6S _WK11 Zaliczenie pisemne
NZ_P6S _UWO02 Zaliczenie pisemne
NZ_P6S _UwWO01 Zaliczenie pisemne
NZ_P6S KOO03 Zaliczenie pisemne
NZ_P6S _KKO1 Zaliczenie pisemne
NZ_P6S K002 Zaliczenie pisemne

Bilans punktow ECTS

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Gromadzenie i studiowanie literatury

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

15
13
2
Liczba godzin ECTS
30 1.0
Liczba godzin ECTS
15 0.6

Tresci programowe

Tresci programowe

Formy prowadzenia
zajec
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1. Podstawy i rys historyczny prawa zywnosciowego.

2. Codex Alimentarius - ogdlna charakterystyka, zadania, komisje.

3. Prawo zywnosciowe Unii Europejskiej - ogdina charakterystyka, rodzaje aktow.
Strategia bezpieczenstwa zywnosci. Rozporzadzenie Ramowe WE 178/2002

Parlamentu Europejskiego i Rady.

4, Pakiet rozporzadzen higienicznych i inne wybrane rozporzadzenia UE dotyczace
Zywnosci.

5. Polskie prawo zywnosciowe - ogdlna charakterystyka, rodzaje aktéw, Ustawa o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

6. Warunki sanitarne w produkcji i obrocie zywnoscia - ustawodawstwo,
dokumentacja.

7. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscia - zanieczyszczenia chemiczne i
mikrobiologiczne.

1. Wyktad
8. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscig - substancje dodatkowe.
9. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscig - pozostatosci pestycydow i lekéw
weterynaryjnych.
10. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscig - materiaty do kontaktu z
Zywnoscig.
11. Szczegodlne kategorie zywnosci: specjalnego przeznaczenia, nowa,
wzbogacana, suplementy diety, GMO.
12. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscig - informowanie konsumenta o
Zywnosci.
13. Kontrola urzedowa zywnosci - aspekty ogdlne, ustawodawstwo.
14. Organy urzedowej kontroli zywnosci: Pahstwowa Inspekcja Sanitarna,
Inspekcja Weterynaryjna - zadania ogdlne, schematy organizacyjne,
ustawodawstwo.
Informacje rozszerzone
Metody nauczania:
Analiza tekstéw, Metoda problemowa, Wyktad
Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad

Zaliczenie pisemne | 100.00%

Dodatkowy opis

Zaliczenie w formie testu.

Wymagania wstepne

higiena zywnosci, toksykologia zywnosci

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Edukacja z zakresu wyszukiwania i zarzgdzania informacjg w Zrédtach

elektronicznych, serwisach i bazach danych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIN0ZNZJS.120HS.5e54e37d2eae5.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
0.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Cwiczenia audytoryjne: 5
Cele ksztatcenia dla przedmiotu

c1 Celem przedmiotu jest zaznajomienie studentéw ze zrédtami informacji oraz metodami i technikami

wyszukiwania i zarzadzania informacja

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Umiejetnosci - Student potrafi:
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pozyskiwac informacje z literatury, baz danych

ul i innych Zrddet; potrafi integrowac¢ uzyskane NZ_P6S UKL, NZ_P6S

Zaliczenie pisemne

informacje, dokonywac ich interpretacji ~uwo4
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
K1 kreatywnego myslenia i dziatania. Potrafi pracowac NZ_P6S KKO1 Zaliczenie pisemne

w grupie przyjmujac w niej rézne role.

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . L
na zrealizowane aktywnosci

Cwiczenia audytoryjne 5

taczny naktad pracy studenta LlczbaSgodzm E(():':‘)S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Llczba590d2|n E(():12'S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 5 0.2

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

Typologia Zrédet informacji, kryteria oceny wiarygodnosci zrédet, warsztat
Zrédtowy Biblioteki: katalogi, multiwyszukiwarka, bazy bibliograficzne i
1. petnotekstowe, e-czasopisma i e-ksigzki, strategie wyszukiwawcze, konstruowanie | Cwiczenia audytoryjne
zapytan wyszukiwawczych, bazy Agro, Sigz, IBUK, zarzadzanie informacja ,
menedzer bibliografii.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, Pracownia komputerowa, Dyskusja, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Cwiczenia audytoryjne Zaliczenie pisemne | 100.00%
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PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Rachunkowosc¢ przedsiebiorstw
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBiN0oZNZJS.120B.5df0eb8ab4197.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia audytoryjne: 15
Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Celem kursu jest zapoznanie studentéw z zasadami prowadzenia rachunkowosci w przedsiebiorstwie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Metody weryfikacji

uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:
Student zna zasady rachunkowosci i dokumentowania
Wi proceséw gospodgrczych qraz”zagadnlenlall zasady NZ P6S WKI12 Zaliczenie pisemne
z zakresu ekonomii, organizacji, zarzadzania - -
i marketingu
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Umiejetnosci - Student potrafi:

Student potrafi stosowac¢ zasady rachunkowosci
ul i dokumentowac procesy gospodarcze oraz dokonac NZ_P6S _UwWO04 Zaliczenie pisemne
ich wstepnej analizy ekonomicznej/

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Ma umiejetnos¢ wykazywania aktywnej postawy

i wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu réznych
problemoéw wystepujacych w technologii zywnosci

i zywieniu cztowieka

K1l NZ_P6S _KO02 Zaliczenie pisemne

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . Y :
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 15

Cwiczenia audytoryjne 15

Przygotowanie do zajec 15

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 10

Udziat w egzaminie 2

taczny naktad pracy studenta Liczbasgodzin E;:.'(I;S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba3godzin Ef‘[S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 15 0.6

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
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Rachunkowos¢ jako system informacyjny przedsiebiorstwa. Rachunkowos$¢
finansowa - zasady i podstawy prawne rachunkowosci. Krajowe i Miedzynarodowe
Standardy Rachunkowosci. Bilans - charakterystyka aktywéw i pasywow.
Sporzadzanie sprawozdania - bilans przedsiebiorstwa w wersji petnej i
uproszczonej. Analiza bilansu jako element analizy ekonomiczno-finansowej
przedsiebiorstwa. Operacje gospodarcze - systematyka operacji i ich wptyw na
sktadniki bilansu. Konto ksiegowe i jego rola w ewidencji operacji gospodarczych.
Elementy konta, metodyka ewidencji na kontach bilansowych, niebilansowych i
pozabilansowych - zasada podwdjnego zapisu, zasada zapisu jednostronnego.
Poziomy i pionowy podziat kont. Zaktadowy Plan Kont. Istota, systematyka i
ewidencja kosztéw i przychoddw - ustalanie wyniku finansowego metoda
statystyczng i ewidencyjna. Wynagrodzenia pracownikéw - zasady naliczania i
ewidencji na kontach. Ustalenie i ewidencja podatku VAT i CIT. Systematyka i
ewidencja zapaséw. Rozliczanie kosztow dziatalnosci podstawowej, kragg kosztow.
Podstawowe zasady i metodyka inwentaryzacji. Podstawowe zasady ewidencji i
amortyzacji $srodkéw trwatych. Podstawowe zasady ewidencji kapitatéw
przedsiebiorstwa. Sporzadzanie sprawozdania - rachunek zyskéw i strat. Wynik
finansowy. Sprawozdania finansowe.

Konto ksiegowe. Ewidencja rozrachunkédw. Ewidencja srodkéw pienieznych i
krétkoterminowych papieréw wartosciowych. System rachunkowosci i jego
funkcje. Zasady i techniki rachunkowosci. Plan kont. Ewidencja analityczna i
syntetyczna. Metoda bilansowa. Rachunek majatku i kapitatu przedsiebiorstwa.
Klasyfikacja aktywéw i pasywdw. Operacje gospodarcze bilansowe i operacje
wynikowe.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad

Cwiczenia audytoryjne

Analiza przypadkéw, Metoda problemowa, Metoda sytuacyjna, Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad

Zaliczenie pisemne | 40.00%

Cwiczenia audytoryjne Zaliczenie pisemne | 60.00%

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Dodatki do zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBiN0oZNZJS.120B.5db97ceb13b77.21

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 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktfad: 1, Wyktad e-learning: 14

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw i przekazanie wiedzy z zakresu: regulacji prawnych stosowania dodatkéw, klasyfikacji
Cl i charakterystyki substancji dodawanych do zywnosci oraz technologii stosowania substancji dodatkowych
w przetworstwie zywnosci.

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

w zaawansowanym stopniu zagrozenia pochodzenia
chemicznego, biologicznego i fizycznego podczas
wytwarzania, przetwarzania i przechowywania
surowcow i produktéw spozywczych, oceniajgc ich
wptyw na jakos¢ i bezpieczehstwo zywnosci.

w zaawansowanym stopniu zagadnienia prawne
i spoteczne zwigzane z kierunkiem zarzadzanie
jakoscig i analiza zywnosci.

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

postugiwac sie systemami normatywnymi oraz
wybranymi regutami (prawnymi, zawodowymi) w celu
rozwigzywania konkretnych zadanh z zakresu
zarzadzania jakoscig i analizy zywnosci.

wskazywac odpowiednie metody, techniki
i technologie stosowane w produkgcji i utrwalaniu
Zywnosci.

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

ponoszenia odpowiedzialno$ci zawodowe;j i spotecznej
w zakresie ksztattowania jakosci zywnosci,
rozwigzywania problemdéw poznawczych

i praktycznych oraz dbatosci o Srodowisko naturalne,
bezpieczenstwo i zdrowie cztowieka.

wykazania aktywnej postawy w rozwigzywaniu
probleméw zwigzanych z zarzadzaniem jakoscig
i bezpieczenstwem zywnosci.

NZ_P6S WG06 Zaliczenie pisemne
NZ_P6S _WK11 Zaliczenie pisemne
NZ_P6S _UWO02 Zaliczenie pisemne
NZ_P6S _UWO05 Zaliczenie pisemne
NZ_P6S K002 Zaliczenie pisemne
NZ_P6S _KOO03 Zaliczenie pisemne

Bilans punktow ECTS

Wyktad e-learning

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Konsultacje

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

1
14
12
1
Liczba godzin ECTS
28 1.0
Liczba godzin ECTS
16 0.6

Tresci programowe

Tresci programowe

Formy prowadzenia
zajec
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Dodatki do zywnosci - definicje, pojecia, zasady
Dodatki do zywnosci - uwarunkowania prawne
Konserwanty

Regulatory kwasowosci

Przeciwutleniacze i synergenty

Emulgatory

Hydrokoloidy polisacharydowe

Hydrokoloidy biatkowe

Substancje tworzace lub utrzymujace strukture
Barwniki

Aromaty, przyprawy i substancje smakowe
Substancje stodzace

Substancje wzbogacajace

Dodatki pomocnicze - enzymy, nosniki, rozpuszczalniki
Dodatki pomocnicze - substancje klarujace, filtrujgce, gazy, na powierzchnie

Dodatki do zywnosci - definicje, pojecia, zasady
Dodatki do zywnosci - uwarunkowania prawne
Konserwanty

Regulatory kwasowosci

Przeciwutleniacze i synergenty

Emulgatory

Hydrokoloidy polisacharydowe

Hydrokoloidy biatkowe

Substancje tworzace lub utrzymujgce strukture
Barwniki

Aromaty, przyprawy i substancje smakowe
Substancje stodzace

Substancje wzbogacajace

Dodatki pomocnicze - enzymy, nosniki, rozpuszczalniki
Dodatki pomocnicze - substancje klarujace, filtrujace, gazy, na powierzchnie

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad

Wyktad e-learning

Wyktad
Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne | 50.00%
Wyktad e-learning Zaliczenie pisemne | 50.00%

Wymagania wstepne

chemia nieorganiczna i organiczna, biochemia, chemia zywnosci,

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zarzgdzanie bezpieczenstwem zywnosci
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIiNoZNZJS.120B.5df0eb8ad4a6c.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Egzamin punktéw ECTS
4.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢ )

Wyktad: 2, Wyktad e-learning: 28, Cwiczenia e-learning: 10, Cwiczenia

projektowe: 10

Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Student poznaje rodzaje zagrozen wystepujacych w zywnosci, poznaje sposoby ograniczenia ich wystepowania.
C2 Poznaje systemy zarzadzania i programy wspierajgce zapewnienie jakosci i bezpieczehstwa zywnosci.
c3 Opracowuje niezbedna dokumentacje uwzgledniajacg wymagania konieczne do zapewnienia bezpieczenstwa
Zywnosci.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W1

w2

w zaawansowanym stopniu zagrozenia pochodzenia
chemicznego, biologicznego i fizycznego podczas
wytwarzania, przetwarzania i przechowywania
surowcow i produktéw spozywczych, oceniajgc ich
wptyw na jakos¢ i bezpieczehstwo zywnosci.

w zaawansowanym stopniu zagadnienia dotyczace
wdrazania, funkcjonowania i doskonalenia systemoéw
zarzadzania jakoscig i bezpieczehstwem zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

przygotowywac i opracowywac prace pisemne
dotyczace zagadnieh z zakresu zarzadzania jakoscig
oraz posiada umiejetnos$¢ uzasadnienia swojego
stanowiska

planowac i organizowad prace wiasng oraz zespotowa
i wspotdziata¢ w grupie

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Forma aktywnosci studenta

wykazania aktywnej postawy w rozwigzywaniu
problemdéw zwigzanych z zarzadzaniem jakoscig
i bezpieczehstwem zywnosci

wykorzystania posiadanej wiedzy i do krytycznej
analizy danych w rozwigzywaniu réznych probleméw
z zakresu zarzadzania jakoscia i analizy zywnosci oraz
do zasiegania w tym celu opinii ekspertéw

NZ_P6S_WG06

NZ_P6S_WG07

NZ_P6S UK11

NZ_P6S U013

NZ_P6S K003

NZ_P6S _KKO1

Bilans punktow ECTS

Wyktad

Wyktad e-learning

Cwiczenia e-learning

Cwiczenia projektowe

Przygotowanie do zajec
Przygotowanie projektu

Udziat w egzaminie

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Konsultacje

Gromadzenie i studiowanie literatury

taczny nakiad pracy studenta

Sylabusy

Liczba godzin

100

2

28

10

10

12

20

10

Egzamin pisemny,
Projekt, Kolokwium

Egzamin pisemny,
Projekt, Kolokwium

Projekt

Projekt

Projekt

Projekt

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
4.0
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Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Liczba godzin

54
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Tresci programowe

Podstawowe pojecia i definicje dotyczace bezpieczefistwa zywnosci.
Bezpieczenstwo zywnosci w Swietle krajowych i unijnych przepiséw prawa
Zywnosciowego.

Zagrozenia zywnosci - kategorie, przyktady.

Sposoby ograniczenia wystepowania zagrozen w produkcji i obrocie zywnoscia.
Ksztattowanie bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, systemy zapewniajgce
bezpieczenstwo zywnosci.

Zarzadzanie bezpieczehstwem zdrowotnym zywnosci.

Zasady oraz etapy wdrazania systemu HACCP.

Elementy praktycznego wdrazania systemu HACCP.

Systemy integrujgce zarzadzanie bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci wg
normy 1SO 22000.

Dokumentacja SZJ.

Audyt -charakterystyka normy 1SO 19011.

Wybrane aspekty standardéw BRC i IFS.

Kompleksowe zarzgdzanie jakoscig - TQM.

Analiza zagrozen - analiza przypadkdw.

System HACCP - opracowanie planu HACCP produkcji wybranego produktu
Spozywczego.

System HACCP - opracowanie procedur i instrukcji systemowych.
Standard 1SO 22000.

Dokumentowanie audytu.

Oméwienie projektow.

Analiza zagrozen - analiza przypadkdw.

System HACCP - opracowanie planu HACCP produkcji wybranego produktu
SpozywcCzego.

System HACCP - opracowanie procedur i instrukcji systemowych.
Standard ISO 22000.
Dokumentowanie audytu.

Oméwienie projektow.

Informacje rozszerzone

ECTS

ECTS
0.8

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Wyktad e-learning

Cwiczenia e-learning

Cwiczenia projektowe
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Metody nauczania:

Analiza przypadkéw, Analiza tekstéw, Metoda problemowa, Metoda projektéw, Wyktad, blended learning

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny, Kolokwium | 25.00%
Wyktad e-learning Egzamin pisemny, Kolokwium | 25.00%
Cwiczenia e-learning Projekt 25.00%
Cwiczenia projektowe Projekt 25.00%

Wymagania wstepne

Podstawy z zakresu zarzadzania jakosScig, podstawowa wiedza z zakresu higieny i toksykologii zywnosci oraz prawa
zywnosciowego, znajomos¢ podstawowych technologii przetwarzania surowcdw zwierzecych i roslinnych
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zarzadzanie srodowiskiem
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIiN0oZNZJS.120B.5df0eb8ae0191.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Egzamin punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawami ochrony Srodowiska i zarzagdzaniem nim. Student
Cl poznaje $rodowisko zycia cztowieka, dostepne zasoby naturalne, podstawy ochrony atmosfery, wody i gleby oraz
podstawy zagospodarowania odpaddw.

C2 Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawami systemami zarzadzania Srodowiskiem.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie M
uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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Student zna i rozumie w zaawansowanym stopniu
znaczenie Srodowiska przyrodniczego w ksztattowaniu

jakosci surowcdw oraz zna i rozumie zagrozenia Egzamin pisemny,

Wi $rodowiska. Ma szeroka wiedze z zakresu oceny NZ_P65_WG02 Projekt
oddziatywania na $rodowisko i systemoéw
zarzadzaniem $rodowiskiem.

Umiejetnosci - Student potrafi:
Student potrafi pozyskiwa¢ dane do analizowania

Ul procesdw i zjawisk w ocenie oddziatywania NZ_P6S UWO2 Egzamin pisemny,

na $rodowisko zaktadu, wykona¢ podstawowg ocene
oddziatywania na $rodowisko

Projekt

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Ma Swiadomos¢ wptywu zarzadzania Srodowiskiem
K1 na stan $rodowiska naturalnego, bezpieczenstwo NZ P6S K002 Projekt
i zdrowie cztowieka

Bilans punktow ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . L
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 30

Cwiczenia laboratoryjne 15

Przygotowanie prezentacji/referatu 5

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 10

Konsultacje 2

Gromadzenie i studiowanie literatury 10

Przygotowanie raportu 18

taczny nakiad pracy studenta Liczbaggodzin E§I)S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba4?odzin E;:};S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 33 11

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
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Wyktad 1. Definicje i podstawowe pojecia w ochronie Srodowiska i systemach
zarzadzania Srodowiskiem.

Wyktad 2. Cztowiek a Srodowisko przyrodnicze i ich wzajemne oddziatywanie.
Wyktad 3. Zrédta zanieczyszczen atmosfery i jej ochrona.

Wyktad 4. Zrédta zanieczyszczeh wéd i ich ochrona.

Wyktad 5. Zrédta zanieczyszczen gleb i ich ochrona.

Wyktad 6. Zrédta zanieczyszczen laséw i ich ochrona.

Wyktad 7. Odpady, ich utylizacja i recykling. Nowoczesne technologie przerobu i
sktadowania odpadéw.

Wyktad 8. Srodowisko a bezpieczehstwo zywnosci. Wykiad
Wykfad 9. Idea i cele rozwoju zrébwnowazonego

Wyktad 10. Ocena oddziatywania na Srodowisko.

Wyktad 11. Wymagania prawne z zakresu ochrony Srodowiska w Polsce i Unii
Europejskiej.

Wyktad 12. System kompleksowej oceny skutkéw Srodowiskowych
Wyktad 13. Instrumenty zarzgdzania $rodowiskiem.
Wykfad 14. Czynniki pomocowe Unii w zakresie zrébwnowazonego rozwoju.

Wykfad 15. 1SO 14001.

Cwiczenie 1. Oméwienie ¢wiczen, wydawanie indywidualnych tematéw do
zaprojektowania oceny oddziatywania na $rodowisko.

Cwiczenie 2. Wstepne oméwienie przeprowadzenia oceny oddziatywania na
srodowisko.

Cwiczenie 3. wstepna identyfikacja i ocena wszystkich rzeczywistych i
potencjalnych oddziatywan, tacznie z ustaleniem na ktére komponenty srodowiska
oraz populacje przyrody ozywionej majg one wptyw i w jakiej skali.
2. Cwiczenie 4. Wybdr znaczacych oddziatywan, w celu zawezenia pél analizy. Cwiczenia laboratoryjne
Cwiczenie 5. Ocena skutkéw poszczegéinych oddziatywan, ze szczeg6lnym
uwzglednieniem tych, ktére wywierajg bezposredni lub posredni wptyw na wiecej
niz jeden komponent.
Cwiczenie 6. Ustalenie optymalnego zestawienia listy i parametréw
dopuszczanych oddziatywan w taki sposéb, aby suma ich skutkéw
srodowiskowych byta jak najnizsza.

Cwiczenie 7. Zaliczenie projektu.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Metoda projektéw, Dyskusja, Wyktad, Cwiczenia, blended learning

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

Wyktad Egzamin pisemny 90.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Projekt 10.00%

Dodatkowy opis

Wykfady beda dostepne na platformie CKnO, ¢wiczenia w formie mieszanej

Wymagania wstepne

Biologia, chemia ogdlna, mikrobiologia

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Akredytacja i certyfikacja
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBiN0oZNZJS.120B.5df0eb8aeb316.21

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 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 10

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest przekazanie tresci obejmujacych podstawy funkcjonowania systeméw akredytacji
i certyfikacji oraz udzielania notyfikacji, a takze ich powiazania i umiejscowienie w krajowym i europejskim

Cl systemie oceny zgodnosci. Przedstawione sg rodzaje certyfikacji, ze szczegdlnym uwzglednieniem systemoéw
zarzadzania jakoscig, a takze etapdw jej przeprowadzania.
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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pojecia: akredytacji, certyfikacji i notyfikacji, a takze

W1 potrafi je umiejscowi¢ w krajowym i europejskim NZ_P6S WK11 Zaliczenie pisemne
systemie oceny zgodnosci.

w2 rodzaje certyfikacji i procedure jej przeprowadzenia . NZ_P6S_WGO07 Zaliczenie pisemne

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul yvybrac rpdzaj c'ertyﬁ.kagl adekwatny do potrzeb NZ_P6S _UWO08 Zaliczenie pisemne
jednostki organizacyjnej/zaktadu - 7=

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
Ma Swiadomos$¢ znaczenia certyfikacji w weryfikacji
i doskonaleniu systemu zarzadzania jakos$cig oraz . .

K1 odpowiedzialnosci za jakos¢ i bezpieczenstwo NZ_P65 K002 Zaliczenie pisemne
produktéw zywnosciowych.
Student posiada aktywna postawe w zespotach

K2 nadzorujgcych funkcjonowanie systeméw zarzadzania | NZ_P6S KO03 Zaliczenie pisemne

Forma aktywnosci studenta

jakoscig

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10
Przygotowanie do zajec 5
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 10
Udziat w egzaminie 2
taczny nakiad pracy studenta Llczbazgodzm E1C1(;S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czbalgodz|n Egzs
* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut
Tresci programowe
Lp. Tresci programowe :aoj::y prowadzenia
Podstawowe wiadomosci z zakresu powigzania akredytacji i certyfikacji w
krajowym systemie oceny zgodnosci. Wyjasnienie zasad udzielania akredytacji w
obszarze obligatoryjnym i fakultatywnym, a takze zasady prowadzenia procedury
1 notyfikacji. Wyjasnienie definicji certyfikacji z uwzglednieniem jej rodzajéw tj.: Wykfad

Sylabusy

systemow zarzadzania jakoscia, wyrobdéw/ustug oraz oséb/personelu. Procedura
postepowania w procesie certyfikacji, ze szczegélnym uwzglednieniem etapéw
przy certyfikacji systeméw zarzadzania jakoscia. Zasady postugiwania sie znakiem
certyfikaciji.
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Dyskusja, Wyktad

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne | 100.00%

Wymagania wstepne

Podstawowa wiedza z zakresu systemdw zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Praktyka

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBiN0oZNZJS.120B.5db97cebcb882.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
6.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Praktyka: 160

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw ze strukturg organizacyjna zaktadéw i laboratoriéw przemystu
Cl spozywczego oraz instytucji nadzorujacych produkcje zywnosci i certyfikujacych SZJ, ich dziatalnosScig, obiegiem
dokumentdw.

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

w4

instrukcje stanowiskowe i technologiczne, receptury,
zasady pobierania i przygotowywania préb do analiz,
metody i urzgdzenia wykorzystywane w analizach,
zasady analizy ryzyka w produkc;ji
zywnosci/Obserwacja pracy w zaktadzie, Weryfikacja
dzienniczka praktyk,Ocena wiadomosci dotyczacych
organizacji zaktadu i zakresu jego dziatalnosci

organizacje zaktadu, jednostek organizacyjnych i ich
wzajemnych powigzaniach, a takze o obowigzujacych
w nich systemach zarzadzania jakoscia

i bezpieczenstwem produkcji/Obserwacja pracy

w zaktadzie, Weryfikacja dzienniczka praktyk,Ocena
wiadomosci dotyczacych organizacji zaktadu i zakresu
jego dziatalnosci

zasady bezpiecznej pracy w zaktadzie przemystowym

i laboratorium oraz procedury postepowania w razie
wystapienia zagrozenia/Obserwacja pracy w zaktadzie,
Weryfikacja dzienniczka praktyk,Ocena wiadomosci
dotyczacych organizacji zaktadu i zakresu jego
dziatalnosci

zasady ochrony danych dotyczacych produkg;ji
Zywnosci, a takze przestrzegania tajemnicy
zawodowej/Obserwacja pracy w zaktadzie, Weryfikacja
dzienniczka praktyk,Ocena wiadomosci dotyczacych
organizacji zaktadu i zakresu jego dziatalnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

postugiwac sie podstawowymi urzadzeniami kontrolno-
pomiarowymi, opracowac i zweryfikowaé sposéb
dokumentowania SZJ/Obserwacja pracy w zaktadzie,
Weryfikacja dzienniczka praktyk,Ocena wiadomosci
dotyczacych organizacji zaktadu i zakresu jego
dziatalnosci

przeprowadzi¢ analize chemiczna, mikrobiologiczng
z wykorzystaniem odpowiednich urzadzen i dokona¢
interpretacji uzyskanych wynikéw analiz
laboratoryjnych/Obserwacja pracy w zaktadzie,
Weryfikacja dzienniczka praktyk,Ocena wiadomosci
dotyczacych organizacji zaktadu i zakresu jego
dziatalnosci

pracowac w grupie, ma $wiadomos$¢ odpowiedzialnosci
za wspdlnie realizowane w zespole
zadania/Obserwacja pracy w zaktadzie, Weryfikacja
dzienniczka praktyk,Ocena wiadomosci dotyczacych
organizacji zaktadu i zakresu jego dziatalnosci

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

K3

Sylabusy

krytycznej oceny wtasnej wiedzy i aktualizowania
wiedzy 0 nowe osiaggniecia z dziedziny zarzadzania
jakoscig i analizy zywnosci/obserwacja pracy

w zaktadzie

wykorzystania wiedzy z zakresu technologii zywnosci
i zywienia cztowieka w pracy zawodowej/obserwacja
pracy w zaktadzie

myslenia i dziatania w sposéb
przedsiebiorczy/obserwacja pracy w zakfadzie

NZ_P6S_WG04,
NZ_P6S_WGO5,
NZ_P6S_WG06

NZ_P6S WK11,
NZ_P6S_WG07

NZ_P6S5 WK12

NZ_P6S _WK13

NZ_P6S _UWO06

NZ_P65 _UWO07

NZ_P6S U013

NZ_P6S KKO1

NZ_P6S K002, NZ_P6S
K003

NZ_P6S K004

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne
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Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . s
na zrealizowane aktywnosci

Praktyka 160

taczny naktad pracy studenta Liczba godzin ECTS
160 6.0

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czb?6%odzm Eg-{)s

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS

praktycznym 160 6.0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut
Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
Struktura organizacyjna jednostki, profil ustugowy. Harmonogram dziatan podczas
prowadzenia analiz i ich dokumentowania, pobieranie i przygotowanie préb analiz
1. oraz podstawy interpretacji wynikéw analiz, obowigzujace przepisy i zarzadzania, | Praktyka
opracowywanie dokumentacji systeméw zarzadzania jakoscig i bezpieczehstwem
Zywnosci.
Informacje rozszerzone
Metody nauczania:
Praca w grupie, praktyka w zaktadzie pracy
Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Praktyka Zaliczenie ustne 100.00%

Wymagania wstepne

operacje jednostkowe w technologii zywnosci w aspekcie ksztattowania jej jakosci, analiza ryzyka i zagrozen,
dokumentowanie systemdw zarzadzania jakoscig i bezpieczehstwem zywnosci.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ocena towaroznawcza produktéw roslinnych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Okres Forma zaliczenia

Semestr 6 Egzamin

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBiN0oZNZJS.120B.5df0eb8b0e987.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Liczba
punktéw ECTS
6.0

Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad e-learning: 10, Cwiczenia laboratoryjne: 30, Wyktad: 20

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Tresci niniejszego przedmiotu bedg obejmowaty charakterystyke jakosciowg i towaroznawczg zb6z, owocdw,
warzyw, roslin okopowych oraz surowcéw olejarskich. Oméwione zostang czynniki surowcowe i technologiczne

Cl warunkujgce wtasciwosci fizykochemiczne, sensoryczne, wartos¢ odzywczg oraz trwatos¢ produktéw z surowcow
roslinnych (zbdz, owocéw, warzyw, roslin okopowych oraz surowcéw olejarskich). Poruszone zostang zagadnienia
zwigzane z jakoscig surowcdw i pétproduktéw i produktéw finalnych z surowcéw roslinnych.

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

Student po ukonczeniu kursu w stopniu
zaawansowanym: Charakteryzuje operacje
jednostkowe stosowane w procesach przetwarzania

i utrwalania zywnosci w aspekcie ksztattowania jakosci
Zywnosci Zna w zaawansowanym stopniu podstawowe
techniki analizy zywnosci (fizycznej, chemicznej,
sensorycznej) i warunki ich stosowania i sposoby
walidacji Zna w zaawansowanym stopniu zagrozenia
pochodzenia chemicznego, biologicznego i fizycznego
oceniajac ich wptyw na jakos¢ i bezpieczehstwo
Zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

wykorzystac posiadang wiedze i pozyskiwac dane

do analizowania proceséw i zjawisk w obszarze
gospodarki zywnosciowej wskazywac odpowiednie
metody, techniki i technologie stosowane w produkgcji
i utrwalaniu zywnosci dobiera¢ i wykorzystywaé
odpowiednie metody i techniki analizy zywnosci oraz
postugiwac sie podstawowym sprzetem
laboratoryjnym i aparaturg kontrolno-pomiarowa

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Forma aktywnosci studenta

wykazania aktywnej postawy w rozwigzywaniu
probleméw zwigzanych z zarzadzaniem jakoscig

i bezpieczenstwem zywnosci ponoszenia
odpowiedzialno$ci zawodowej, w tym przestrzegania
zasad etyki zawodowej i wymagania tego od innych

NZ_P6S_WG04,
NZ_P6S_WGO5,
NZ_P6S_WG06

NZ_P6S _UWO1, NZ_P6S

_UWO05, NZ_P6S _UW06

NZ_P6S K003, NZ_P6S

_KRO5

Bilans punktow ECTS

Wyktad e-learning

Cwiczenia laboratoryjne

Wyktad

Przygotowanie do zaje¢

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Przygotowanie raportu

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Liczba godzin
180

Liczba godzin
60

Liczba godzin
40

10

30

20

45

65

10

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Udziat w dyskusji

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Udziat w dyskusji

Egzamin pisemny,

Zaliczenie pisemne,

Udziat w dyskusji

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
6.0

ECTS
2.0

ECTS
1.5
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Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
Wyktad 1. Dojrzatos¢, wartos¢ odzywcza a jakos¢ owocodw i warzyw.
Wyktad 2. Owoce i warzywa do przetwdrstwa, a ich przydatnos$¢ towaroznawcza.
Wyktad 3. Przyczyny psucia sie surowcow oraz produktéw owocowych i
warzywnych.
Wyktad 4. Jakos¢ produkcyjna i dojrzatos¢ owocdw i warzyw. Opakowania w
przetwdrstwie owocowo-warzywnym.
Wyktad 5. Charakterystyka i podziat przetworéw owocowych i warzywnych oraz
napojéw bezalkoholowych.
Wyktad 6. Ziarno - budowa, sktad chemiczny i wartos¢ technologiczna.
Wyktad 7. Mtynarstwo; kontrola procesu produkcji, jakos¢ pétproduktéw i wyrobdw
gotowych. .

1 Wyktad 8. Towaroznawcza ocena kasz i makarondéw Wykiad e-learning
Wyktad 9. Charakterystyka surowc&oacute;w wykorzystywanych w piekarstwie i
ciastkarstwie.
Wyktad 10. Piekarstwo - przebieg procesu a jakos¢ wyrobu gotowego.
Wyktad 11. Technologia produkcji cukru z buraka cukrowego. Surowiec a jakos¢
produktu finalnego.
Wyktad 12. Kierunki przetwarzania ziemniaka w zaleznosci od jego wiasciwosci.
Wyktad 13. Proces produkcyjny i jako$¢ gotowego produktu a czynniki jakoSciowe
surowca krochmalniczego.
Wyktad 14. Jakos¢ surowca a jako$¢ ziemniaczanych produktéw przekaskowych.
Wyktad 15. Surowce olejarskie, ich odchylenia jakosciowe a wptyw na technologie
i gotowy produkt.
Cwiczenie 1 Organizacja ¢wiczen. Szkolenie BHP. Ocena jakosci wybranych
owocow i warzyw.
Cwiczenie 2. Metody oceny organoleptycznej wybranych przetworéw owocowo-
warzywnych.
Cwiczenie 3. Witamy C jako indykator jakosci produktéw z surowcdw roslinnych.
Cwiczenie 4. Analiza fizyko-chemiczna jako narzedzie do oceny jakosci sokéw
owocowych.
Cwiczenie 5. Ocena jako$ci maki na podstawie iloci i jakosci glutenu i liczby
opadania

2. Cwiczenie 6. Ocena cech fizycznych i przemiatowych ziarna Cwiczenia laboratoryjne
Cwiczenie 7. Ocena towaroznawcza makaronéw
Cwiczenie 8. Ocena jakosciowa pieczywaCwiczenie 9. Ocena jakosciowa buraka
cukrowego.
Cwiczenie 10. Ocena jako$ciowa cukru i melasu.
Cwiczenie 11. Ocena jakodciowa ziemniaka oraz produktéw ziemniaczanych.
Cwiczenie 12. Ocena jakosciowa skrobi i modyfikatéw skrobiowych.

3. - Wyktad

Informacje rozszerzone
Metody nauczania:
Praca w grupie, Dyskusja, Wykfad, Cwiczenia, blended learning
Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad e-learning Udziat w dyskus;ji 10.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Egzamin pisemny 50.00%

Sylabusy
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Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne | 40.00%

Dodatkowy opis

Wyktad prowadzony w formie e-learningu (catos¢).

Wymagania wstepne

Technologia ogélna; Technologia materiatowa
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Odchylenia jakosci produktow roslinnych

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu

WBIiN0ZNZJS.120B.5df0eb8b1a3f6.21

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 6 Egzamin punktéw ECTS
6.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad e-learning: 10, Cwiczenia laboratoryjne: 30, Wyktad: 20

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

W trakcie realizacji przedmiotu przedstawiona zostanie wartos¢ odzywcza i charakterystyka jakosciowa
i towaroznawcza zb6z, owocdw, warzyw, roslin okopowych oraz surowcéw olejarskich. Poruszone zostang

c1 zagadnienia zwigzane jakoscig surowcow i pétproduktéw i prodluktévy finalnych z surowcéw roslinnych. OméV\{ipne
zostang czynniki surowcowe i technologiczne warunkujace wtasciwosci fizykochemiczne, sensoryczne, wartos¢
odzywczg oraz trwatos$¢ produktdw roslinnych z zbdz, owocdw, warzyw, roslin okopowych oraz surowcow
olejarskich.

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

Student po ukonczeniu kursu w stopniu
zaawansowanym: Charakteryzuje operacje
jednostkowe stosowane w procesach przetwarzania

i utrwalania zywnosci w aspekcie ksztattowania jakosci
Zywnosci Zna w zaawansowanym stopniu podstawowe
techniki analizy zywnosci (fizycznej, chemicznej,
sensorycznej) i warunki ich stosowania i sposoby
walidacji Zna w zaawansowanym stopniu zagrozenia
pochodzenia chemicznego, biologicznego i fizycznego
oceniajac ich wptyw na jakos¢ i bezpieczehstwo
Zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

wykorzystac posiadang wiedze i pozyskiwac dane

do analizowania proceséw i zjawisk w obszarze
gospodarki zywnosciowej wskazywac odpowiednie
metody, techniki i technologie stosowane w produkgcji
i utrwalaniu zywnosci dobiera¢ i wykorzystywaé
odpowiednie metody i techniki analizy zywnosci oraz
postugiwac sie podstawowym sprzetem
laboratoryjnym i aparaturg kontrolno-pomiarowa

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

Forma aktywnosci studenta

wykazania aktywnej postawy w rozwigzywaniu
probleméw zwigzanych z zarzadzaniem jakoscig

i bezpieczenstwem zywnosci ponoszenia
odpowiedzialno$ci zawodowej, w tym przestrzegania
zasad etyki zawodowej i wymagania tego od innych

NZ_P6S_WG04,
NZ_P6S_WGO5,
NZ_P6S_WG06

NZ_P6S _UWO1, NZ_P6S

_UWO05, NZ_P6S _UW06

NZ_P6S K003, NZ_P6S

_KRO5

Bilans punktow ECTS

Wyktad e-learning

Cwiczenia laboratoryjne

Wyktad

Przygotowanie do zaje¢

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Przygotowanie raportu

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

Liczba godzin
180

Liczba godzin
60

Liczba godzin
45

10

30

20

45

60

15

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Egzamin pisemny

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
6.0

ECTS
2.0

ECTS
1.7
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Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

.- Formy prowadzenia
Tresci programowe

zajec
Wyktad 1. Wartos¢ odzywcza, dojrzatosé, znaczenie, podziat i jako$¢ owocédw i
warzyw.
Wyktad 2. Przydatnos¢ towaroznawcza odmian owocéw i warzyw do
przetwdrstwa.
Wyktad 3. Przyczyny psucia sie surowcéw oraz produktéw owocowych i
warzywnych.
Wyktad 4. Jakos¢ produkcyjna i dojrzatos¢ owocéw i warzyw. Opakowania w
przetwdrstwie owocowo-warzywnym.
Wyktad 5. Charakterystyka i podziat przetworéw owocowych i warzywnych i
napojéw bezalkoholowych.
Wyktad 6. Budowa, sktad chemiczny i warto$¢ technologiczna ziarna
Wyktad 7. Mtynarstwo - kontrola procesu produkgji, jako$¢ pdtproduktéw i
wyrobéw gotowych.
Wyktad 8. Towaroznawcza ocena kasz i makaronéw Wyktad e-learning

Wyktad 9.  Charakterystyka surowcédw wykorzystywanych w piekarstwie i
ciastkarstwie

Wyktad 10. Piekarstwo - przebieg procesu a jakos¢ wyrobu gotowego

Wyktad 11. Zmiany jakosciowe buraka cukrowego i ich wptyw na proces produkcji
cukru.

Wyktad 12. Kierunki zuzytkowania ziemniaka w zaleznosci od jego wtasciwosci.

Wyktad 13. Czynniki jakosciowe surowca krochmalniczego wptywajace na proces
produkcyjny i jako$¢ gotowego produktu.

Wyktad 14. Jakos$¢ surowca a jakos¢ ziemniaczanych produktéw przekaskowych.

Wyktad 15. Surowce olejarskie, ich odchylenia jakosciowe, wptyw na technologie i
gotowy produkt.
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Cwiczenie 1 Organizacja ¢wiczen. Szkolenie BHP. Ocena jakosci wybranych
owocéw i owocéw potudniowych.

Cwiczenie 2. Ocena organoleptyczna wybranych przetworéw owocowo-
warzywnych.

Cwiczenie 3. Analiza zawartoéci witamy C jako indykator jakosci surowcéw
roslinnych.

Cwiczenie 4. Analiza chemiczna jako narzedzie do oceny jakosci sokéw
owocowych.

Cwiczenie 5. Ocena cech fizycznych i przemiatowych ziarna

Cwiczenie 6. Ocena jakoéci maki na podstawie iloéci i jakosci glutenu oraz liczby
opadania

- . ) Cwiczenia laboratoryjne
Cwiczenie 7. Ocena towaroznawcza makaronow

Cwiczenie 8. Ocena jakosciowa pieczywa

Cwiczenie 9. Ocena jakosciowa buraka cukrowego.

Cwiczenie 10. Ocena jakosciowa cukru i melasu.

Cwiczenie 11. Ocena jakosciowa ziemniaka oraz produktéw ziemniaczanych
(frytki, czipsy)

Cwiczenie 12. Ocena jakosciowa skrobi i modyfikatéw skrobiowych.

3. - Wyktad

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

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

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie facznej
przedmiotu
Wyktad e-learning Egzamin pisemny 10.00%
Cwiczenia laboratoryjne Eglzarlnm pisemny, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na 50.00%
zajeciach
Wyktad Egzamin pisemny 40.00%

Dodatkowy opis

Wyktad prowadzony w formie e-learningu (cato$¢).

Wymagania wstepne

Technologia ogéina
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Opakowania w przemysle spozywczym
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBiN0oZNZJS.120B.5df0eb8b2a97b.21

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 6 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 30, Cwiczenia laboratoryjne: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem kursu jest przekazanie, sprawdzenie oraz utrwalenie najnowszej wiedzy i umiejetnosci oraz nabycie
kompetencji spotecznych z zakresu: definicji, funkcji oraz charakterystyki opakowan stosowanych do pakowania
produktéw spozywczych; aspektdw prawnych i dotyczacych bezpieczenstwa stosowania opakowan zywnosci;
znakowania i etykietowania, druku oraz projektowania opakowan spozywczych;reakcji deterioracyjnych

Cl w zywnosci; jako$ci zapakowanej zywnosci i jej okresu przydatnosci do spozycia; charakterystyki materiatéw
opakowaniowych ze szkfa, metalu, papieru, tworzyw sztucznych i materiatéw tgczonych; technik i systemoéw
pakowania produktéw spozywczych; technologii pakowania; nowoczesnych systemdw pakowania zywnosci -
opakowan inteligentnych i aktywnych; jadalnych powtok ochronnych; aspektéw ekologicznych; utylizacji
opakowan do zywnosci.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu
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Kod

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

operacje jednostkowe stosowane w procesach

wil przetwarzania i utrwalania zywnosci w aspekcie
ksztattowania jakosci zywnosci dzieki opakowaniu
w zaawansowanym stopniu zagrozenia pochodzenia
chemicznego, biologicznego i fizycznego podczas

W2 przechowywania surowcéw i produktéw spozywczych,

oceniajac ich wptyw na jakos¢ i bezpieczehstwo
Zywnosci z perspektywy opakowan.

Umiejetnosci - Student potrafi:

wskazywac¢ odpowiednie metody, techniki
i technologie stosowane w produkcji opakowan

ul . e P . . .
i utrwalaniu zywnosci zaprojektowac opakowanie
adekwatnie do jego przeznaczenia

U2 planowac i organizowac prace wiasng oraz zespotowa

oraz wspotdziata¢ w grupie

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

ponoszenia odpowiedzialno$ci zawodowej i spotecznej
w zakresie ksztattowania jakosci zywnosci,
rozwigzywania probleméw poznawczych

i praktycznych oraz dbatosci o Srodowisko naturalne,
bezpieczenstwo i zdrowie cztowieka

Kierunkowe efekty

uczenia sie

NZ_P6S_WG04

NZ_P65_WG06

NZ_P6S UWO05

NZ_P6S UO13

NZ_P6S K003

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie raportu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Konsultacje

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

Sylabusy

Liczba godzin
80

Liczba godzin
50

Liczba godzin
20

30

15

10

15

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

Zaliczenie pisemne,
Kolokwium

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
3.0

ECTS
2.0

ECTS
0.8

264 /307



* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo.rn}y prowadzenia
zajed

1. Cwiczenie wprowadzajgce. Zasady Bezpieczenstwa i Higieny Pracy w

Laboratorium.

Badanie gotowych syntetycznych opakowan.

2. Wytwarzanie naturalnych materiatéw opakowaniowych.

3. Analiza poréwnawcza witasciwosci fizykochemicznych naturalnych materiatéw

opakowaniowych

1 4. Techniki pakowania produktéw zywnosciowych - Pakownie prézniowe/ w Cwiczenia laboratoryjne
atmosferze modyfikowanej
- czesc |
5. Techniki pakowania produktéw zywnosciowych - Pakownie prézniowe/ w
atmosferze modyfikowanej
- czes¢ Il Zaliczenie - kolokwium
1. Znaczenie opakowah w produkcji zywnosci.
2. Funkcje opakowan stosowanych do pakowania produktéw spozywczych.
3. Aspekty prawne i dotyczace bezpieczenstwa stosowania opakowan zywnosci.
4. Znakowanie i etykietowanie opakowan spozywczych.
5. Metody druku opakowan.
6. Projektowanie opakowan.
7. Ocena jakosciowa opakowan.
8. Reakcje deterioracyjne w zywnosci.
9. Jakos$¢ zapakowanej zywnosci i jej okres przydatnosci do spozycia.
10. Testy przechowalnicze zywnosci pakowane;j.
11. Transport zywnosci.
12. Charakterystyka materiatéw opakowaniowych: szkto
13. Charakterystyka materiatéw opakowaniowych: metal
14. Charakterystyka materiatéw opakowaniowych: papier
2 15. Charakterystyka materiatéw opakowaniowych: tworzywa sztuczne | Wykfad

16. Charakterystyka materiatéw opakowaniowych: tworzywa sztuczne I
17. Charakterystyka materiatéw opakowaniowych: materiaty tgczone |
18. Charakterystyka materiatéw opakowaniowych: materiaty tgczone Il
19. Opakowania zbiorcze i transportowe.

20. Wytrzymatos¢ mechaniczna materiatéw opakowaniowych.

21. Techniki i systemy pakowania produktéw spozywczych.

22. Technologie pakowania.

23. Maszyny pakujace.

24. Nowoczesne systemy pakowania zywnosci - opakowania inteligentne.
25. Nowoczesne systemy pakowania zywnosci - opakowania aktywne.
26. Jadalne powtoki ochronne.

27. Utylizacja opakowan.

28. Opakowania przyjazne dla srodowiska.

29. Nowe trendy w opakowaniach.

30. Egzamin.

Informacje rozszerzone
Metody nauczania:
Pokaz/demonstracja, Praca w grupie, Udziat w badaniach, Wyktad, Cwiczenia

Udziat procentowy w ocenie

Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne 50.00%
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Udziat procentowy w ocenie

Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu

Cwiczenia laboratoryjne | Obserwacja pracy studenta, Kolokwium, Wykonanie ¢wiczef | 50.00%
Dodatkowy opis
Wyktad realizowany przy wspétpracy z CKNO - metodg nauczania na odlegtosc.

Wymagania wstepne

ogoblna technologia zywnosci, maszynoznawstwo przemystu spozywczego, biochemia, mikrobiologia ogéina i zywnosci,
przechowalnictwo zywnosci, higiena i toksykologia zywnosci
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Packaging in the Food Industry
Educational subject description sheet

Basic information

Field of study
Food Quality Management and Analysis

Speciality

Department
The Faculty of Biotechnology and Food Science

Study level
First-cycle (engineer) programme

Study form
Full-time

Education profile
General academic

Period Examination
Semester 6 graded credit

Activities and hours

Education cycle
2021/22

Subject code
WBiN0oZNZJS.120B0.5df0eb8b37ad5.21

Lecture languages
English

Mandatory
optional

Block
major subjects (conducted) in foreign languages

Subject related to scientific research
Yes

Subject shaping practical skills
No

Number of
ECTS points
3.0

lecture: 30, laboratory classes: 15

Goals

The aim of the course is to provide, verify and consolidate the latest knowledge and skills and the acquisition of
social competences in the field of: definition, function and characteristics of food products packaging; legal and
safety aspects of using food packaging; marking and labeling, printing and design of food packaging; food

Cl deterioration reactions; quality of the packaged food and its shelf life; characteristics of glass, metal, paper,
plastic and composite packaging materials; techniques and systems for packaging food products; packaging
technology; modern food packaging systems - intelligent and active packaging; edible protective coatings;

ecological aspects; disposal of food packaging.

Subject's learning outcomes

Code Outcomes in terms of

Knowledge - Student knows and understands:

Sylabusy

Effects Examination methods
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unit operations used in food processing and
W1 preservation processes in the aspect of shaping food NZ_P6S WG04

quality through packaging.

at an advanced level of risk of chemical, biological and

physical origin during storage of raw materials and

w2 food products, assessing their impact on food quality NZ_P65_WG06
and safety from the packaging perspective.

Skills - Student can:
indicate appropriate methods, techniques and

U1 technologl|es useq in packaglng.producnon and fopd NZ P6S UWO5
preservation design the packaging adequately to its - 7=
destination.

U2 plan and organize own and team work as well as NZ P6S UO13
cooperate in a group. - -

Social competences - Student is ready to:
taking professional and social responsibility in shaping

K1 food quality, solving cognitive and practical problems NZ_P6S K003

as well as caring for the natural environment, safety

and human health.

Balance of ECTS points

Activity form

lecture

laboratory classes

lesson preparation
report preparation

exam / credit preparation
consultations

exam participation

Student workload
Workload involving teacher
Practical workload

* hour means 45 minutes

No. Course content

Sylabusy

Activity hours*

Hours
80

Hours

Hours
20

Study content

30

15

10

15

written credit, test

written credit, test

observation of student’s
work, performing tasks

observation of student’s
work, performing tasks

observation of student’s
work

ECTS
3.0

ECTS
2.0

ECTS
0.8

Activities
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1. The importance of packaging in food production.
2. Functions of packaging used for packaging food products.
3. Legal and safety aspects of food packaging. Marking and labeling of food
packaging
4. Marking and labeling of food packaging.
5. Packaging printing methods.
6. Packaging design.
7. Quality assessment of packaging.
8. Food-deterioration reactions.
9. Quality of packaged food and its shelf life.
10. Storage tests of packaged food.
11. Food transport.
12. Characteristics of packaging materials: glass
13. Characteristics of packaging materials: metal
14. Characteristics of packaging materials: paper
1. 15. Characteristics of packaging materials: plastics | lecture
16. Characteristics of packaging materials: plastics Il
17. Characteristics of packaging materials: combined materials |
18. Characteristics of packaging materials: combined materials Il
19. Bulk and transport packaging.
20. Mechanical strength of packaging materials.
21. Food packaging techniques and systems.
22. Packaging technologies.
23. Packaging machines.
24. Modern food packaging systems - intelligent packaging
25. Modern food packaging systems - active packaging
26. Edible protective coatings
27. Disposal of packaging.
28. Eco-friendly packaging.
29. New trends in food packaging.
30. Exam.

1. Introductory exercise. Principles of Occupational Safety and Health in the
Laboratory. Examination of ready-made synthetic packaging.

2. Manufacture of natural packaging materials.

3. Comparative analysis of the physicochemical properties of natural packaging
materials

4. Food packaging techniques - Vacuum / modified atmosphere packaging - part |
5. Food packaging techniques - Vacuum / modified atmosphere packaging - part
Il. Credit - test

laboratory classes

Course advanced

Teaching methods:

presentation / demonstration, teamwork, participation in research, lecture, classes

Activities Examination methods Percentage in subject assessment
lecture written credit 50.00%
laboratory classes observation of student’s work, test, performing tasks | 50.00%
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Ocena towaroznawcza produktéw biotechnologicznych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia

zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci 2021/22

Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- WBIiN0oZNZJS.120B.5df0eb8abe53a.21
Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Fakultatywny

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 6 Egzamin punktéw ECTS
4.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 15, Cwiczenia laboratoryjne: 30

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z klasyfikacjg i charakterystyka biotechnologicznych produktéw zywnosciowych.
Cl Przekazanie wiedzy z zakresu regulacji prawnych zwigzanych z produktami genetycznie modyfikowanymi.
Uswiadomienie stuchaczom probleméw rynku produktéw biotechnologicznych w Polsce i Europie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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W zaawansowanym stopniu wiasciwosci

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy

W1 fizykochemiczne i organoleptyczne wybranych NZ_P6S WGO03 studenta, ocena
produktéw biotechnologicznych wypowiedzi ustnych,
analiza prac pisemnych
Egzamin pisemny,
W zaawansowanym stopniu metody i techniki analizy Obserwacja pracy
W2 produktéw biotechnologicznych, warunki ich NZ_P6S_WGO05 studenta, ocena
stosowania i walidacji wypowiedzi ustnych,
analiza prac pisemnych
Egzamin pisemny,
W zaawansowanym stopniu zagadnienia dotyczace Obserwacja pracy
W3 akredytacji i certyfikacji oraz nadawania znakéw NZ_P6S_WGO07 studenta, ocena
towarowych produktom biotechnologicznym wypowiedzi ustnych,
analiza prac pisemnych
Umiejetnosci - Student potrafi:
Postugiwac sie systemami normatywnymi oraz Egzamin pisemny,
wybranymi regutami prawnymi w celu rozwigzywania Obserwacja pracy
ul p . NZ_P6S _UWO02 studenta, ocena
konkretnych zadan z zakresu oceny produktéw - - e
) ; wypowiedzi ustnych,
biotechnologicznych ) !
analiza prac pisemnych
Dobiera¢ i wykorzystywa¢ odpowiednie metody Egzamin pisemny,
i techniki analizy produktéw biotechnologicznych oraz Obserwacja pracy
U2 ostugiwac sie podstawowym sprzetem NZ_P6S _UWoe studenta, ocena
IpaboragtoryjnySnr? aparaturaykontprolre\o-pomiarowa wyppwiedzi ugtnych,
analiza prac pisemnych
. . . . I Egzamin pisemny,
Przygotowac i opracowac prace pisemne i wystgpienia .
o Obserwacja pracy
ustne dotyczace zagadnien z zakresu oceny
U3 ; Lo ; NZ P6S UK11 studenta, ocena
towaroznawczej produktow biotechnologicznych oraz - - S
. Y o - . . wypowiedzi ustnych,
posiada umiejetnos¢ uzasadnienia swojego stanowiska X .
analiza prac pisemnych
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
Wykorzystania posiadanej wiedzy i do krytycznej Obserwacja pracy
analizy danych w rozwigzywaniu probleméw studenta, ocena
K1 . . p . . NZ P6S KKO01 ST
zwigzanych z analiza produktéw biotechnologicznych - - wypowiedzi ustnych,
oraz do zasiegania tym celu opinii ekspertéw analiza prac pisemnych
Ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej i spoteczne;j sotzsdzrr\:{gq:czgaacy
K2 w zakresie ksztattowania jakosci produktow NZ P6S K002 !

Forma aktywnosci studenta

biotechnologicznych

Bilans punktéw ECTS

wypowiedzi ustnych,
analiza prac pisemnych

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 15
Cwiczenia laboratoryjne 30
Przygotowanie raportu 15
Przygotowanie do zajec 15
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Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 15

Przygotowanie projektu 30

taczny nakiad pracy studenta Liczba godzin ECTS
120 4.0

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela L|czba4godz|n Ef.l;s

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS

praktycznym 45 1.7

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Formy prowadzenia
zajec

Tresci programowe

1. Biotechnologia produkcji zywnosci- stan wiedzy konsumenta.

2. Klasyfikacja i charakterystyka produktéw biotechnologicznych.

3/4. Charakterystyka produktéw biotechnologicznych pochodzenia roslinnego.
5/6. Charakterystyka produktéw biotechnologicznych pochodznia zwierzecego.

7. Charakterystyka napojéw fermentowanych.

8. Wptyw procesu fermentacji na ksztattowanie cech sensorycznych i wartosci
odzywczej wybranych produktéw biotechnologicznych.

Wyktad
9. Niekonwencjonalne produkty fermentowane (kimchi, kombucha, tempeh).

10. Biologicznie aktywne sktadniki w wybranych produktach biotechnologicznych.

11. Produkty biotechnologiczne jako Zrédto probiotykéw.

12/13. Techniki analizy sensorycznej wybranych produktéw biotechnologicznych.

14. GMO- wymogi bezpieczenstwa zdrowotnego. Prawa konsumenta.

15. Zapewnienie jakosci genetycznie modyfikowanej zywnosci.

1. Ocena towaroznawcza napojoéw fermentowanych.
2. Ocena towaroznawcza produktéw biotechnologicznych pochodzenia roslinnego.

3. Ocena towaroznawcza produktéw biotechnologicznych pochodzenia
zZwierzecego.

4. Ocena fizykochemiczna wybranych produktéw biotechnologicznych. Cwiczenia laboratoryjne
5. Ocena sensoryczna wybranych produktéw biotechnologicznych.

6. Projektowanie etykiety i kontretykiety wybranych produktéw
biotechnologicznych.

7. Zapewnienie i ksztattowanie jakosci produktéw biotechnologicznych (wizyta
studyjna w zaktadzie produkcyjnym).
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia, Dopuszcza sie prowadzenie wyktadéw synchronicznie w trybie zdalnym online

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Egzamin pisemny 50.00%

Obserwacja pracy studenta, ocena wypowiedzi ustnych, analiza

0,
prac pisemnych 50.00%

Cwiczenia laboratoryjne

Wymagania wstepne

Ocena towaroznawcza i analiza sensoryczna,
Zarys technologii przemystéw fermentacyjnych,
Mikrobiologia
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Ocena towaroznawcza napojow fermentowanych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Okres
Semestr 6

C1

Kod

Forma zaliczenia
Egzamin

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBiN0oZNZJS.120B.5df0eb8ac8f1b.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi

Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie

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

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

w1

Sylabusy

W zaawansowanym stopniu wtasciwosci

fizykochemiczne i organoleptyczne napojéw

fermentowanych

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Liczba
punktéw ECTS
4.0

Zapoznanie stuchaczy z klasyfikacjg napojéw alkoholowych, wskazanie wystepujacych wad produktéw,
zaznajomienie z podstawowymi zasadami na rynku piwa, wina i napojoéw spirytusowych.

Metody weryfikacji

Egzamin pisemny,

NZ_P6S_WG03

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na

zajeciach
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w2

W3

W zaawansowanym stopniu metody i techniki analizy
napojéw fermentowanych, warunki ich stosowania
i walidacji

W zaawansowanym stopniu zagadnienia dotyczace
akredytacji i certyfikacji oraz nadawania znakéw
towarowych napojom fermentowanym

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

Postugiwa¢ sie systemami normatywnymi oraz
wybranymi regutami prawnymi w celu rozwigzywania
konkretnych zadanh z zakresu oceny towaroznawczej
napojéw fermentowanych

Dobiera¢ i wykorzystywa¢ odpowiednie metody

i techniki analizy napojéw fermentowanych oraz
postugiwac sie podstawowym sprzetem
laboratoryjnym i aparaturg kontrolno-pomiarowa

Przygotowac i opracowad prace pisemne i wystgpienia
ustne dotyczace zagadnien z zakresu oceny
towaroznawczej napojéw fermentowanych oraz
posiada umiejetnos$¢ uzasadnienia swojego stanowiska

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Wykorzystania posiadanej wiedzy i do krytycznej
analizy danych w rozwigzywaniu probleméw
zwigzanych z analiza napojéw fermentowanych oraz
do zasiegania tym celu opinii ekspertéw

Ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej i spoteczne;j
w zakresie ksztattowania jakosci napojow
fermentowanych

NZ_P6S_WG05

NZ_P6S_WG07

NZ_P6S _UW02

NZ_P6S _UWO6

NZ_P6S UK11

NZ_P6S _KKO1

NZ_P6S K002

Bilans punktéw ECTS

Cwiczenia laboratoryjne

Przygotowanie do zajec

Przygotowanie raportu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Przygotowanie projektu

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Sylabusy

Liczba godzin
120

Liczba godzin
45

15

30

15

15

15

30

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Egzamin pisemny,
Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
4.0

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

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

1 Napoje alkoholowe - klasyfikacja, znaczenie znaku towarowego.

2. Kategorie napojéw spirytusowych.

3. Przeglad wybranych napojéw spirytusowych i ich charakterystyka.

4. Jakos¢ wyrobéw spirytusowych w aspekcie przepiséw krajowych i UE.
5/6. Podstawowe zasady na rynku wina w Polsce i UE.

7/8. Podstawowe zasady na rynku piwa w Polsce i UE.

9. Zapewnienie gwarantowanej jakosci piwa.

10. Kryteria oceny towaroznawczej napojéw fermentowanych.

11. Charakterystyka wad napojéw fermentowanych.

12. Zasady znakowania napojéw fermentowanych.

13-15. Przeglad wybranych napojéw fermentowanych i ich charakterystyka.

1. Porédwnanie metod pomiaru stezenia etanolu.

2. Analiza parametréw fizykochemicznych napojéw fermentowanych.

3. Poréwnanie metod oceny organoleptycznej napojéw fermentowanych.
Wykrywanie wad produktéw.

4. Kryteria jakosci produktéw fermentowanych (wizyta studyjna w wybranym

zaktadzie produkcyjnym).
5. Analiza instrumentalna napojéw fermentowanych.

6. Projektowanie etykiety i kontretykiety wybranych napojéw fermentowanych.

7. Kompleksowa analiza jakosciowa wybranych napojéw fermentowanych.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Wyktad, Cwiczenia, Dopuszcza sie prowadzenie wyktadéw synchronicznie w trybie zdalnym online

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Sylabusy

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Udziat procentowy
w ocenie facznej
przedmiotu

50.00%

50.00%
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Wymagania wstepne

Ocena towaroznawcza i analiza sensoryczna, Zarys technologii przemystéw fermentacyjnych, Mikrobiologia
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Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Marketing
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIN0ZNZJS.140HS.5df0eb525d34f.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty humanistyczno-spoteczne

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 7 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 24, Cwiczenia audytoryjne: 12
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Celem jest zapoznanie studentéw z filozofig marketingowa
C2 Celem jest przekazanie wiedzy z zakresu przygotowania decyzji marketingowych
Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

W1 podstawy filozofii marketingowej

Sylabusy

uczenia sie

NZ_P65 WK12, NZ_P6S

WK14 Zaliczenie pisemne
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W2 strukture procesu planowania strategii marketingowej

Umiejetnosci - Student potrafi:

Ul identyfikowac¢ problemy marketingowe firmy

u2 przygotowac koncepcje dziatah marketingowych firmy
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

Student jest gotéw wspdtpracowadé w firmie z catym
K1 personelem odpowiedzialnym za dziatania
marketingowe firmy

NZ_P6S WK12

NZ_P6S _UW04
NZ_P65 _UWO1

NZ_P6S KROS5

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia audytoryjne
Przygotowanie prezentacji/referatu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Liczba godzin
90

Liczba godzin
36

Liczba godzin
12

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Otoczenie rynkowe przedsiebiorstwa. Anatomia konkurencji

Proces formutowania strategii marketingowej
Metody badah marketingowych

Metody segmentac;ji rynku

Strategiczne aspekty produktu przedsiebiorstwa
Strategiczne aspekty dystrybucji

Komunikacja marketingowa

Strategiczne aspekty cen

Sylabusy

24

12

30

24

Zaliczenie pisemne,
Projekt

Projekt
Projekt

Projekt

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
3.0

ECTS
1.3

ECTS
0.4

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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Specyfika rynku zywnosciowego
Analiza otoczenia przedsiebiorstwa na rynku zywnosciowym

2. Kryteria segmentacji rynku Cwiczenia audytoryjne
Oznaczanie pozycji przedsiebiorstwa

Wybdr narzedzi marketingu mix

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza przypadkdw, Film dydaktyczny, Praca w grupie, Dyskusja, Wyktad

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne | 50.00%
Cwiczenia audytoryjne Projekt 50.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zarzgdzanie bezpieczenstwem w sytuacjach kryzysowych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDO0OOOONZJ00S.140B.2776.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 7 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 12

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawami zarzadzania w sytuacja kryzysowych
z uwzglednieniem zagrozen wynikajacych z surowcéw i artykutéw zywnosciowych oraz tancucha produkcji
zywnosci. Omawiane sg cywilnoprawne aspekty zarzadzania kryzysowego, procedury postepowania z wyrobem

Cl niezgodnym i jego wycofywania z rynku, europejski system wczesnego ostrzegania o niebezpiecznych
produktach zywnosciowych i Srodkach zywienia zwierzat, a takze zjawisko terroryzmu zywnos$ciowego oraz
system TACCP.

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

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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wil

W2

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

podstawowg wiedze z zakresu zarzadzania

kryzysowego ze szczegélnym uwzglednieniem

NZ_P6S _WK11

aspektéw bezpieczenstwa zywnosci

obligatoryjne procedury prawne jakie realizujg

jednostki nadzoru urzedowego, a takze podstawy

NZ_P6S_WG07

funkcjonowania systeméw kontroli zywnosci.

okresli¢ postepowanie w sytuacji , w ktdérej zywnos¢

stanowi zagrozenie dla zdrowia i zycia

ludzi/konsumentéw

NZ_P65 _UW02

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Student posiada aktywng postawe w zespotfach

nadzorujgcych jakos$¢ zywnosci and knows the

NZ_P6S K003

functioning of food quality management systems

Ma swiadomos¢ odpowiedzialno$ci zawodowej oraz

znaczenia podejmowanych w sytuacjach kryzysowych

NZ_P6S K002

dziatan zaradczych w ochronie zdrowia i zycia ludzi

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Przygotowanie do zajec

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Udziat w egzaminie

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

Tresci programowe

Bilans punktéw ECTS

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji, Studium
przypadku

Zaliczenie pisemne,
Prezentacja, Studium
przypadku

Prezentacja, Udziat w
dyskusji

Prezentacja, Udziat w
dyskusiji

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

na zrealizowane aktywnosci

12

10

Liczba godzin
29

Liczba godzin
14

Tresci programowe

ECTS
1.0

ECTS
0.5

Formy prowadzenia
zajec
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Podstawowe wiadomosci z zakresu poje¢ stosowanych w zarzadzaniu

kryzysowym. Bezpieczenstwo zywnosci, kultura bezpieczenstwa zywnosci.
Cywilnoprawne aspekty oraz gtéwne fazy zarzgdzania kryzysowego.
Wspétdziatanie i analiza ryzyka w zarzadzaniu kryzysowym. Zagrozenia
bezpieczenstwa powszechnego, ze szczegdlnym uwzglednieniem surowcoéw i
produktéw zywnosciowych oraz etapdw tahcucha zywnosciowego, zagrozenia Wyktad
zywnosci wg EFSA. Zagrozenia epidemiologiczne. Zjawisko terroryzmu
zywnosciowego - system TACCP. Charakterystyka europejskiego system
wczesnego ostrzegania o niebezpiecznych produktach zywnosciowych i srodkach
zywienia zwierzat. Procedury reagowania w sytuacjach kryzysowych, wspétpraca z
jednostkami nadzoru urzedowego.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza przypadkéw, Metoda problemowa, Dyskusja, Wyktad, Classes can be carried out synchronously in remote system

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad

Udziat procentowy w ocenie
tacznej przedmiotu

Zaliczenie pisemne, Prezentacja, Udziat w dyskusji, Studium 100.00%
przypadku

Wymagania wstepne

Podstawowa wiedza z zakresu systemoéw zarzgdzania jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci.

Sylabusy
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Metody statystyczne w zarzgdzaniu jakoscig
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- ND00OOOONZJ00S.140B.1270.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 7 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 12

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

zapoznanie studentéw z podstawowymi metodami statystycznymi stosowanymi w sterowaniu jakoscig procesu

Cl i produktu

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

podstawowe pojecia i definicje stosowane

w statystycznej kontroli jakkosci, metody statystyczne | NZ_P6S WGO05,
wykorzystywane w sterowaniu jakoscia,\ budowe NZ_P6S_WG08
i rodzaje kart kontrolnych

wil Zaliczenie pisemne
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Umiejetnosci - Student potrafi:

wybra¢ wtasciwe procedury do statystycznej kontroli
ul jakosci tworzy¢ karty kontrolne wyznaczy¢ wskazniki
zdolnosci procesu

NZ_P6S _UWO09, NZ_P6S

UW10 Zaliczenie pisemne

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

rzetelnego postepowania przy ocenie przebiegu
procesu i jakosci produktu w celu podejmowania

K1 wiasciwych decyzji ponoszenia odpowiedzialnosci
za wlasciwe stosowanie procedur statystycznych
w zarzadzaniu jakoscia

NZ_P6S KKO1, NZ_P6S

KR0S Zaliczenie pisemne

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta . Y :
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 12
Udziat w egzaminie 2
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 5
Konsultacje 6
taczny nakiad pracy studenta LiCZbangdZi" Ef‘:’)S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczbazgodzin Eg};s

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia
zajec

Lp. Tresci programowe
Wprowadzenie do metod statystycznego sterowania jakoscia procesu i produktu
Podstawowe rozktady zmiennych losowych wykorzystywanych w kontroli jakosci
Metody statystyczne typowe dla Zarzadzania Jakoscia
Statystyczne sterowanie procesem

1. Wyktad
Statystyczna kontrola odbiorcza
Karty kontrolne

Planowanie eksperymentéw

Statystyczna analiza systemu pomiarowego

Sylabusy 285 /307



Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Dyskusja, Wyktad, blended learning

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne | 100.00%

Wymagania wstepne

matematyka, statystyka
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Zywno$¢ tradycyjna i regionalna
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBiN0oZNZJS.140B.5df0eb8b790be.21

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 7 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 24

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest umozliwienie studentom zapoznania sie z materiatem dotyczacym tradycyjnych

Cl i regionalnych produktéw spozywczych. Program wyktadéw obejmuje zagadnienia zwigzane z tym przedmiotem.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
- . Kierunkowe efekty R
Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie Metody weryfikacji
Wiedzy - Student zna i rozumie:
Student ma zaawansowang wiedze o strukturach
Wi instytucji prawnych i ekonomicznych funkcjonujacych NZ_P6S_WGO7 Zaliczenie pisemne

w sektorze zywnosci regionalnej i tradycyjnej oraz
zaleznos$ciach pomiedzy nimi
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Student ma zaawansowang wiedze o znaczeniu
$rodowiska przyrodniczego w ksztattowaniu jakosci

W2 . o PR '
surowcow dla produkcji zywnosci regionalnej
i tradycyjnej oraz o jego zagrozeniach i ochronie
Student charakteryzuje w zaawansowany sposéb
W3 wiasciwosci surowcdw i produktdw tradycyjnych

i regionalnych pochodzenia roslinnego i zwierzecego
oraz materiatéw pomocniczych

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

Student postuguje sie systemami standaryzacyjnymi
dotyczacymi zywnosci regionalnej i tradycyjnej oraz
wybranymi regutami prawnymi

Student wskazuje odpowiednie metody, techniki
i technologie stosowane w produkgcji i utrwalaniu
zywnosci tradycyjnej i regionalne;

Student potrafi scharakteryzowac i ustali¢ kryteria
surowcowe oraz zaprojektowac procesy
technologiczne celem uzyskania produktu
tradycyjnego i regionalnego

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 zywnosci tradycyjnej i regionalnej oraz potrzebe
uczestnictwa w projektach spotecznych z tego zakresu
Student ma $wiadomos¢ wptywu produkcji zywnosci
K2 tradycyjnej i regionalnej na srodowisko naturalne

Forma aktywnosci studenta

Student ma swiadomos¢ znaczenia spotecznej,
zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za jakos¢

i zdrowie cztowieka

NZ_P6S _WK14 Zaliczenie pisemne
NZ_P6S_WG06 Zaliczenie pisemne
NZ P6S UWO2 Aktywnosc_: na zajeciach,
- - Prezentacja
NZ P6S UWO3 Aktywnosg na zajeciach,
- - Prezentacja
Aktywnos$¢ na zajeciach,
NZ_P6S _UWO5 Prezentacja
NZ_P6S KRO5 Aktywnos¢ na zajeciach
NZ P6S KOO03 Aktywnos¢ na zajeciach

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad

Konsultacje

Przygotowanie do zajec
Przygotowanie prezentacji/referatu

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

24
4
11
3
13
Liczba godzin ECTS
55 2.0
Liczba godzin ECTS
28 1.0
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Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
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Sylabusy

Wyktad 1-2 Produkcja i konserwacja zywnosci na Swiecie od czaséw
prehistorycznych do wspétczesnosci

Wyktgd 3~ Dawne udomowienie i globalna redystrybucja geograficzna
wybranych surowcéw pochodzenia roslinnego

Wykfad 4 Zwyczaje zywieniowe dawnych Stowian w czasach wczesnego
Sredniowiecza

Wyktad 5  Dawne zwyczaje zywieniowe mieszkancéw historycznego Slaska w
Swietle badan archeologicznych

Wyktad 6  Zwyczaje zywieniowe mieszkancow Wroctawia z czaséw pdZnego
Sredniowiecza i epoki wczesno-nowozytnej w $wietle interdyscyplinarnych badan
materiatu kostnego

Wyktad 7 Dawne zwyczaje zywieniowe mieszkancow Rzeczpospolitej oraz
historycznego Slaska do XVIII w. w Swietle Zrédet rekopismiennych i drukowanych

Wyktad 8-9 Polskie i $lgskie tradycje zywieniowe i kulinarne od konca XVIII wieku
do roku 1945

Wyktad 10-11 Powojenne tradycje zywieniowe i kulinarne na Dolnym Slasku od
1945 roku do wspdtczesnosci w kontekscie réznych grup etnicznych

Wyktad 12 Idea i najwazniejsze zatozenia unijnego rozporzgdzenia 1151/2012
dotyczacego produktéw regionalnych i tradycyjnych

Wykfad 13 Charakterystyka wybranych starych polskich odmian zbéz, rola
bankéw gendéw

Wyktad 14  Charakterystyka wybranych starych polskich odmian jabtoni -
rowniez w kontekscie ich przydatnosci technologicznej

Wyktad 15  Charakterystyka i wtasciwosci oleju rydzowego jako produktu
tradycyjnego

Wyktad 16  Charakterystyka i wtasciwosci sera korycinskiego swojskiego jako
produktu regionalnego

Wyktad 17 Charakterystyka i wtasciwosci pierekaczewnika jako produktu
tradycyjnego

Wyktad 18  Charakterystyka i wtasciwosci fasoli Piekny Jas z Doliny Dunajca
jako produktu regionalnego

Wyktad 19  Charakterystyka i wtasciwosci rogala $wietomarcinskiego jako
produktu regionalnego

Wyktad 20  Charakterystyka i wtasciwosci miodu drahimskiego jako produktu
regionalnego

Wyktad 21 Charakterystyka i wtasciwosci jabtek tackich jako produktu
regionalnego

Wyktad 22 Rola zywnosci niskoprzetworzonej, w tym tradycyjnej i regionalnej,
w dziataniach profilaktyki zdrowotnej wspédtczesnych spoteczenstw

Wyktad 23 Projektowanie zywnosci funkcjonalnej z wykorzystaniem surowcow
tradycyjnych, regionalnych i zielarskich oraz dawnych receptur

Wyktad 24  Rola badan epigenetycznych w projektowaniu innowacyjnych
produktéw regionalnych

Wyktad
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Informacje rozszerzone
Metody nauczania:
Analiza przypadkéw, Analiza tekstéw, Film dydaktyczny, Wyktad, blended learning

Udziat procentowy w ocenie

Aktywnosci Metody zaliczenia tacznej przedmiotu

Wyktad Zaliczenie pisemne, Aktywnos$¢ na zajeciach, Prezentacja | 100.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Seminarium inzynierskie
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBIiN0ZNZJS.140B.5db97cec5e5ba.21

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 7 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
2.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Seminarium: 24

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

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

Cl bedacego tematem pracy inzynierskiej.
C2 Celem przedmiotu jest kontrola formalna projektu oraz jego stanu zaawansowania
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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Wi typowe technologie otrzymywania réznych produktéw
zywnosciowych i ich wptyw na ich jakos¢

W2 metody rozwigzywania problemdw inzynierskich
z zakresu zarzgdzania jakoscig i analizy zywnosci

W3 zagadnienia prawne i spoteczne zwigzane

z kierunkiem zarzadzanie jakoscia i analiza zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

U1 wyszukiwac i zrozumiec informacje pochodzace

z réznych Zrédet

dobierac i wykorzystywac odpowiednie technologie
przetwarzania zywnosci oraz metody i techniki analizy
Zywnosci i zarzadzania jakoscig i bezpieczehstwem
ZyWwnosci

u2

samodzielnie opracowac zagadnienie projektowe
wykorzystujgc dostepne dane literaturowe

Z poszanowaniem praw autorskich oraz zaprezentowad
je publicznie

u3

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

krytycznej oceny wtasnej wiedzy i aktualizowania
wiedzy o nowe osiggniecia z dziedziny zarzadzania

K1 . P . A . L .
jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci oraz analizy
Zywnosci

K2 myslenia i dziatania w sposdb przedsiebiorczy

NZ_P6S_WG04,
NZ_P6S_WG05

NZ_P6S_WGO6,
NZ_P6S_WG07

NZ_P6S _WK11, NZ_P6S
_WK12

NZ_P6S _UW02, NZ_P6S
_Uwo4

NZ_P6S _UW03, NZ_P6S
_UWO05, NZ_P6S _UW07

NZ_P6S UK11

NZ_P6S KKO1, NZ_P6S
K002

NZ_P6S K004

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Seminarium

Przygotowanie prezentacji/referatu
Konsultacje dotyczace pracy dyplomowej

Gromadzenie i studiowanie literatury

taczny nakiad pracy studenta
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Sylabusy

24

12

16

Liczba godzin
56

Liczba godzin
28

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusiji

Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji

Aktywnos$¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusiji

Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja

Prezentacja

Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja

Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji

Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja, Udziat w
dyskusji

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
2.0

ECTS
1.0
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Tresci programowe

Lp. Tresci programowe Fo_rn}y prowadzenia
zajec
1. Okreslenie wymagah dotyczacych przygotowania prezentacji oraz
warunkdéw zaliczenia przedmiotu
2. Omoéwienie wymaganh dotyczacych prac inzynierskich i wskazéwki
dotyczace poszukiwania zrédet literaturowych i ich wykorzystywania
1. Seminarium

3-7. Prezentacje studentdw dotyczace czesci teoretycznej zwigzanej z tematyka
pracy inzynierskiej

8-12 Prezentacje studentdw dotyczace czesci projektowej proceséw bedacych
tematem pracy inzynierskiej
Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza tekstéw, Pokaz/demonstracja, Dyskusja

Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat proc.entowy \ ocenle
tacznej przedmiotu
Seminarium Aktywnos¢ na zajeciach, Prezentacja, Udziat w dyskusji | 100.00%

Wymagania wstepne

operacje jednostkowe w przetwarzaniu i utrwalaniu zywnosci, zasady wdrazania i funkcjonowania systemoéw zarzadzania
jakoscia i bezpieczehstwem zywnosci, metody/techniki analizy zywnosci, warunki ich stosowania i sposoby walidacji
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Walidacja metod analitycznych
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- NDO0OOOOONZJ00S.140B.2657.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne

Nie
Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 7 Egzamin punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 24, Cwiczenia projektowe: 24
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Cl Student poznaje sposoby zapewnienia jakosci wynikéw badan w laboratoriach badawczych.
C2 Student rozréznia etapy procesu walidacji metod analitycznych.
C3 Poznaje pojecia zwigzane z procesem walidacji, identyfikuje narzedzia wykorzystywane w procesie walidacji.
Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:
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w zaawansowanym stopniu sposoby walidacji metod

wil . NZ_P6S WGO05
analitycznych - =
w zaawansowanym stopniu zagadnienia dotyczace

W2 wdrazania, funkcjonowania i doskonalenia systemoéw NZ_P6S WGO07
zarzadzania jakoScig w laboratoriach badawczych

Umiejetnosci - Student potrafi:
przygotowywac i opracowywac prace pisemne

U1 i wystaplema? ustrjg d.otyczgce.zagadplgn z zakrgsu NZ P6S UK11
zarzadzania jakoscig i analizy zywnosci oraz posiada - -
umiejetnos¢ uzasadnienia swojego stanowiska

U2 .planoyvac.| organizowat prace wtasng oraz zespotowa NZ P6S UO13
i wspotdziata¢ w grupie - -

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 wykazan!a aktywnej postawy w rozwigzywaniu INZ P6S KOO3
problemow zwigzanych z zarzadzaniem jakoscig badan - T -
wykorzystania posiadanej wiedzy i do krytycznej

K2 analizy danych w rozwigzywaniu réznych probleméw NZ_P6S KKO1

w tym celu opinii ekspertéw

Forma aktywnosci studenta
Wyktad

Cwiczenia projektowe

Przygotowanie prezentacji/referatu
Udziat w egzaminie

Przygotowanie projektu

Konsultacje

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Gromadzenie i studiowanie literatury

Przygotowanie do zajec

taczny nakiad pracy studenta

Sylabusy

z zakresu zarzgdzania jakoscig oraz do zasiegania

Bilans punktow ECTS

Egzamin pisemny,
Projekt, Aktywnos$¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Projekt, Aktywnos¢ na
zajeciach, Prezentacja,
Kolokwium

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Prezentacja

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Prezentacja

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Aktywnos¢ na zajeciach,
Prezentacja

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

na zrealizowane aktywnosci

24

24

Liczba godzin
80

ECTS
3.0
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Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba godzin

52
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 24

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

Podstawowe techniki analizy zywnosci (fizycznej, chemicznej, toksykologicznej,

mikrobiologicznej, sensorycznej) i warunki ich stosowania.
Standardy jakosci w laboratorium badawczym.
Rodzaje i Zrédta bteddw w pomiarach analitycznych.
Szacowanie niepewnosci pomiaru.

1. Podstawowe parametry walidacji.
Walidacja - zasady i etapy procesu.
Badania miedzylaboratoryjne. Spéjnos$¢ pomiarowa.
Materiaty odniesienia-charakterystyka, klasyfikacja.

Opracowanie standardéw jakosci w przyktadowym laboratorium badawczym.

Opracowanie procedury badawczej.
Walidacja wybranej metody badawcze;.
Przygotowanie raportu z procesu walidacji.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza tekstéw, Metoda projektéw, Praca w grupie, Wyktad, blended learning

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad Egzamin pisemny, Kolokwium

Projekt, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

Cwiczenia projektowe Prezentacja

Wymagania wstepne

wiedza z zakresu metod oceny jakos$ci zywnosci, podstawy prawa zywno$ciowego

Sylabusy

ECTS

ECTS
0.9

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Cwiczenia projektowe

Udziat procentowy
w ocenie tacznej
przedmiotu

50.00%

50.00%
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Jakos¢ zywnosci w cyklu przechowalniczym
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow Cykl ksztatcenia
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci 2021/22
Specjalnos¢ Kod przedmiotu

- ND0OO0OO0ONZJ00S.140B.1033.21

Jednostka organizacyjna Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Polski

Poziom studiow Obligatoryjnos¢

studia pierwszego stopnia (inzynier) Obowigzkowy

Forma studiow Blok zajeciowy

Stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
og6lnoakademicki Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 7 Egzamin punktéw ECTS
3.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Wyktad: 24, Cwiczenia laboratoryjne: 24

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z technologiami wykorzystywanymi w przechowalnictwie zywnosci. Wyjasnienie proceséw
Cl biochemicznych zachodzacych w surowcu roslinnym. Uswiadomienie stuchaczom probleméw powigzanych
z przechowalnictwem ptodéw rolnych.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie uczenia sie

Metody weryfikacji

Wiedzy - Student zna i rozumie:

w zaawansowanym stopniu wtasciwosci surowcéw
w1 i produktéw zywnosciowych pochodzenia roslinnego NZ P6S WGO03
i zwierzecego oraz materiatéw pomocniczych

Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne
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operacje jednostkowe stosowane w procesach

W2 przetwarzania i utrwalania zywnos$ci w aspekcie
ksztattowania jakosci zywnosci
w zaawansowanym stopniu zagrozenia pochodzenia
chemicznego, biologicznego i fizycznego podczas
W3 wytwarzania, przetwarzania i przechowywania

surowcéw i produktédw spozywczych, oceniajac ich
wptyw na jakos$¢ i bezpieczehstwo zywnosci.

Umiejetnosci - Student potrafi:

wykorzysta¢ posiadana wiedze i pozyskiwac dane

ul do analizowania proceséw i zjawisk w obszarze
gospodarki zywnosciowej
wskazywac odpowiednie metody, techniki
u2 i technologie stosowane w produkgji i utrwalaniu
ZyWnosci
dokonac krytycznej oceny sposobu funkcjonowania
U3 istniejgcych systemdw technicznych

i technologicznych w aspekcie produkcji zywnosci
i zarzadzania jakoscia

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 rozwigzywania probleméw poznawczych
i praktycznych oraz dbatosci o Srodowisko naturalne,
bezpieczenstwo i zdrowie cztowieka
wykazania aktywnej postawy w rozwigzywaniu

K2 probleméw zwigzanych z zarzgdzaniem jakoscig

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

ponoszenia odpowiedzialno$ci zawodowe;j i spotecznej

w zakresie ksztattowania jakosci zywnosci,

i bezpieczenstwem zywnosci

Zaliczenie pisemne,

NZ P6S WG04 . .
- 0= Zaliczenie ustne
Zaliczenie pisemne,
NZ_P65_WG06 Zaliczenie ustne
NZ P6S UWO1 Zal!czen!e pisemne,
- - Zaliczenie ustne
NZ P6S UWO5 Zal!czen!e pisemne,
- - Zaliczenie ustne
Zaliczenie pisemne,
NZ_P65_UWO9 Zaliczenie ustne
NZ P6S K002 Zal!czen!e pisemne,
- - Zaliczenie ustne
NZ_P6S K003 Zaliczenie pisemne,

Zaliczenie ustne

Bilans punktéw ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Cwiczenia laboratoryjne
Przygotowanie do zajec
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia
Przygotowanie prezentacji/referatu

Konsultacje

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Sylabusy

24
24
16
12
12
2
Liczba godzin ECTS
90 3.0
Liczba godzin ECTS
50 2.0
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Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin
praktycznym 24

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

1.  Znaczenie przechowalnictwa w fancuchu produkcji zywnosci. Ocena
przydatnosci surowcéw roslinnych do przechowywania. (2 h)

2. Procesy zachodzace w produktach roslinnych w czasie przechowywania. (2
h)

3. Sposoby sterowania procesami zachodzacymi w surowcach roslinnych w
réznych typach przechowalni. (2 h)

4.  Wptyw warunkéw przechowywania na trwatos¢ i jakos¢ produktéw
spozywczych. (2 h)

5. Zasady przechowywania ziarna zbdz, nasion roslin strgczkowych i oleistych.
(2 h)

1. 6.  Zasady przechowywania ziemniakéw, owocéw i warzyw. (4 h)

7. Sposoby przedtuzania trwatosci przechowalniczej produktéw spozywczych.
8.  Oragnizacja tahcucha dostaw zywnosci- transport, dojrzewanie, pakowanie.

9.  Transport wewnetrzny surowcédw roslinnych i zwierzecych. (1 h)

10. Nowoczesne metody zapewniania stabilnosci mikrobiologicznej surowcéw i
produktéw spozywczych. (2 h)

11. Znakowanie specjalnych produktéw zywnosciowych. (2 h)

12. Systemy zapewniania jakosci w fancuchu produkcji zywnosci. (2 h)

1. Podstawowe pojecia i parametry uzywane w przechowalnictwie. Urzgdzenia
pomiarowe stosowane w przechowalniach.

2. Technologie przechowywania ziarna zbéz. Wtasciwosci masy zbozowe;.
Przyktady obliczeh magazynowych.

2. 3. Szkodniki magazynowe i sposoby ich zwalczania.
4. Ocena wptywu sposobu przechowywania na jakos$¢ surowcéw roslinnych.
5. Ocena wptuwu sposobu przechowywania na jakos¢ surowcéw zwierzecych.

6. Przechowywanie zywnosci przetworzonej.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, Cwiczenia, Dopuszcza sie przeprowadzenie czesci zaje¢ w formie zdalnej

Sylabusy

ECTS

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne
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Aktywnosci Metody zaliczenia Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne | 50.00%

Cwiczenia laboratoryjne | Zaliczenie ustne 50.00%

Wymagania wstepne

biochemia, chemia zywnosci, mikrobiologia
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Przedsiebiorczos¢ akademicka
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBiN0oZNZJS.140B.5db97cec665f2.21

Jezyki wyktadowe
Polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Nie

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Okres Forma zaliczenia Liczba
Semestr 7 Zaliczenie na ocene punktéw ECTS
1.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Cwiczenia projektowe: 15

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zajecia praktyczne o charakterze projektowym majg przygotowac studentéw do rozpoczecia, prowadzenia lub
rozwijania wtasnej dziatalnosci gospodarczej. Realizowany projekt powinien dotyczy¢ szeroko rozumianej

Cl przedsiebiorczosci akademickiej w obszarze studiéw lub przewidywanym/planowanym obszarze dziatalnosci
gospodarczej w kraju lub za granica. Prowadzacymi sg wytgcznie praktycy - przedsiebiorcy oraz zewnetrzni
edukatorzy przedsiebiorczosci.

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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zwigzki miedzy obszarem studiéw a dziatalnoscig

Wi gospodarczg

W2 pojecie ochrony wtasnosci intelektualnej

W3 strukture kosztéw i przychodéw w firmie

w4 podstawowe zagadnienia z zakresu Przemystu 4.0
W5 pojecie optacalnosci i realnosci gospodarcze;j

planowanego przedsiewziecia
Umiejetnosci - Student potrafi:

definiowa¢ dane istotne dla rozwazanego zagadnienia
ul biznesowego, wtasciwie dobiera¢ Zrddta i informacje
z nich pochodzace

przygotowac strukture kosztéw i przychodoéw,
u2 wyznaczac prég rentownosci oraz przygotowac analize
SWOT planowanego przedsiewziecia gospodarczego

skutecznie przedstawic i obroni¢ wtasne pomysty

U3
gospodarcze

planowac i organizowac prace indywidualna oraz

u4
w zespole

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 myslenia i dziatania w sposdb przedsiebiorczy

indywidualnego i grupowego poszukiwania kierunkéw

K2 .
rozwoju gospodarczego

K3 lokowania wiasnych pomystéw w megatrendach
rozwojowych

K4 realizowania przedsiewzie¢ z uwzglednieniem

spotecznej odpowiedzialnosci biznesu

NZ_P6S WK12

NZ_P6S _WK13
NZ_P6S WK12
NZ_P6S WK12

NZ_P6S WK12

NZ_P6S UWO1, NZ_P6S

_UW04

NZ_P65 _UWO01, NZ_P6S

_UW04

NZ_P6S UK11

NZ_P6S UO13

NZ_P65 K004

NZ_P6S K004

NZ_P6S K004

NZ_P6S K004

Projekt

Projekt
Projekt
Projekt

Projekt

Prezentacja

Prezentacja

Prezentacja

Prezentacja

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Obserwacja pracy
studenta, Aktywnos¢ na
zajeciach

Bilans punktéw ECTS

Forma aktywnosci studenta
Cwiczenia projektowe
Przygotowanie projektu

Przygotowanie prezentacji/referatu

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

Sylabusy

15
10
5
Liczba godzin ECTS
30 1.0
Liczba godzin ECTS
15 0.6
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Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze Liczba godzin ECTS
praktycznym 15 0.6

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec

Student realizuje wiasny lub zlecony np. z firmy projekt z zakresu
przedsiebiorczosci wykorzystujac posiadang wiedze merytoryczng z obszaru
studiéw a takze wiedze ekspercka prowadzacego/prowadzacych.

Zajecia 1 (4h): Poszukiwanie wtasnego i/lub nowego kierunku dziatalnosci takze z
wykorzystaniem metod pracy grupowej. Zdefiniowanie istotnych parametréw oraz
zasobéw do realizacji przedsiewziecia.

1. Zajecia 2 (4h): Dla wybranego przedsiewziecia gospodarczego nalezy okresli¢ Cwiczenia projektowe
koszty state, zmienne oraz catkowite a takze zlokalizowa¢ przedsiewziecie w
megatrendach rozwojowych uwzgledniajgc w miare mozliwosci np. IoT, Al i inne
rozwojowe technologie przygotowywane dla spoteczenstwa przysztosci.

Zajecia 3 (4h): Przygotowanie prognozy sprzedazy produktu, wyznaczenie progu
rentownosci (BEP). Analiza SWOT i wybdr przysztej strategii rozwojowej.

Zajecia 4 (3h): Prezentacja oraz obrona przygotowanego projektu.

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Praca w grupie, blended learning

Udziat procentowy
Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Projekt, Obserwacja pracy studenta, Aktywnos¢ na zajeciach,

Cwiczenia projektowe Prezentacja

100.00%

Dodatkowy opis

Zajecia moga by¢ prowadzone przez wiecej niz jednego prowadzacego takze w formule ,,on line”.

Do przedmiotu przygotowano filmy ,, Przedsiebiorczo$¢ akademicka” oraz ,Uniwersytet 4.0".
Wymagania wstepne

Student posiada wstepne wyobrazenia dot. kierunku jaki bedzie studiowat na Il stopniu oraz dot. kariery zawodowej po
studiach.
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UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

Praca i egzamin inzynierski
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiéw
studia pierwszego stopnia (inzynier)

Forma studiow
Stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
WBiN0oZNZJS.140B.5db97cec6eb29.21

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 7 Egzamin punktéw ECTS
14.0
Forma prowadzenia i godziny zaje¢
Prace kontrolne i przejSciowe: 5

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Cl Celem przedmiotu jest realizacja i opracowanie pracy inzynierskiej.

Przedmiot zakonficzony jest egzaminem inzynierskim obejmujacym zagadnienia zwigzane z zarzadzaniem jakoscig

c2 . g N L.
w produkcji zywnosci i analiza zywnosci
Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty Metody weryfikacji

uczenia sie
Wiedzy - Student zna i rozumie:

typowe technologie otrzymywania réznych produktéw | NZ_P6S WGO03, Egzamin ustny, Praca

Wi zywnosciowych i ich wptyw na ich jakosc¢ NZ_P6S _WG04 dyplomowa
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w2

W3

metody rozwigzywania probleméw inzynierskich
z zakresu zarzgdzania jakoscig i analizy zywnosci

zagadnienia prawne i spoteczne zwigzane
z kierunkiem zarzadzanie jakoscia i analiza zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

wyszukiwac i zrozumie¢ informacje pochodzace
z roznych Zrédet

dobierac i wykorzystywac odpowiednie technologie
przetwarzania zywnosci oraz metody i techniki analizy
Zywnosci i zarzadzania jakoscig i bezpieczehstwem
ZyWnosci

pod kierunkiem promotora formutowac i opracowac
koncepcje pracy dyplomowej (inzynierskigj)

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

K2

Forma aktywnosci studenta

krytycznej oceny wtasnej wiedzy i aktualizowania
wiedzy 0 nowe osiggniecia z dziedziny zarzadzania
jakoscia i bezpieczehstwem zywnosci oraz analizy
ZyWnosci

myslenia i dziatania w sposéb przedsiebiorczy

NZ_P6S_WGO6,
NZ_P6S_WG07

NZ_P6S _WK11, NZ_P6S
_WK12

NZ_P6S5 _UWO01, NZ_P6S
_UW02, NZ_P6S _UW04

NZ_P6S _UWO03, NZ_P6S

UWO05, NZ_P6S _UWO6,

NZ_P6S _UWO07, NZ_P6S
_UW10

NZ_P6S UK11, NZ_P6S
U013

NZ_P6S KKO1, NZ_P6S
_KO02, NZ_P6S K003

NZ_P6S K004

Bilans punktéw ECTS

Prace kontrolne i przejSciowe

Konsultacje dotyczace pracy dyplomowej

Gromadzenie i studiowanie literatury

Przygotowanie pracy dyplomowe;j

Udziat w egzaminie

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Sylabusy

5
60
60

120

120

Liczba godzin
367

Liczba godzin
67

Tresci programowe

Tresci programowe

Egzamin ustny, Praca
dyplomowa

Egzamin ustny, Praca
dyplomowa

Projekt, Praca
dyplomowa

Projekt, Praca
dyplomowa

Projekt, Praca
dyplomowa
Egzamin ustny, Praca

dyplomowa

Egzamin ustny, Praca
dyplomowa

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

ECTS
14.0

ECTS

Formy prowadzenia
zajec
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Prace kontrolne i

1. Program dostosowany indywidualnie do kazdego studenta przejéciowe

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Analiza tekstéw, Metoda projektéw, Dyskusja

Udziat procentowy w ocenie tacznej

Aktywnosci Metody zaliczenia przedmiotu

Prace kontrolne i

przejéciowe Egzamin ustny, Projekt, Praca dyplomowa | 100.00%

Wymagania wstepne

operacje jednostkowe w przetwarzaniu i utrwalaniu zywnosci, zasady wdrazania i funkcjonowania systemoéw zarzgdzania
jakoscia i bezpieczehstwem zywnosci, metody/techniki analizy zywnosci, warunki ich stosowania i sposoby walidacji
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