Zatgcznik 1
Program studiow
pierwszego stopnia
dla kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

1.1 Dane ogdlne
Profil studidow ogdlnoakademicki
(ogdélnoakademicki/praktyczny)

Forma/y studiéw stacjonarne
(stacjonarna/niestacjonarna)

Tytut zawodowy inzynier

Sylwetka absolwenta:

Osoba posiadajgca ww. kwalifikacje ma zaawansowang wiedze i umiejetnosci z zakresu matematyki, fizyki, chemii, mikrobiologii
i biochemii dostosowang do kierunku technologia zywnosci i zywienia.

Zna i rozumie zagadnienia z zakresu wtasciwosci surowcéw i produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego, a takze operacje
jednostkowe oraz technologie stosowane w procesach produkcji zywnosci.

Potrafi dobiera¢ maszyny i urzadzenia w projektowaniu nowoczesnych linii technologicznych, zastosowa¢ odpowiednie metody,
technologie i materiaty do produkcji i utrwalania zywnosci oraz przeprowadzi¢ analize zagrozen i wskazaé krytyczne punkty
kontrolne w wybranym procesie produkcyjnym.

Posiada réwniez wiedze dotyczgcy zywienia cztowieka, a takze zagadnien zwigzanych z zarzadzaniem jakoscig zywnosci,
organizacjq i zarzadzaniem przedsiebiorstwami. Ponadto, ma wiedze i umiejetnosci z zakresu nowych technologii, przyjaznych
sSrodowisku.

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

Absolwenci mogg ubiegac sie o przyjecie na studia Il stopnia, a takze podjac studia podyplomowe.

Liczba: semestréw 7; 2824 godzin (w tym realizowanych z wykorzystaniem metod
i technik ksztatcenia na odlegtos¢ 180 godzin)

Liczba punktéw ECTS (tgcznie) 210 ECTS
Dopuszczalny deficyt punktéw ECTS po poszczegdlnych semestrach

Semestr 1 2 3 4 5 6 7
Deficyt punktéw ECTS 5 10 6 6

Sekwencje przedmiotéw

Nazwa przedmiotu poprzedzajgcego Nazwa przedmiotu realizowanego
1. Matematyka l 1. Matematykalll
2. Fizykal 2. Fizykall
3. Maszynoznawstwo ogodlne i przemystu 3. Maszynoznawstwo ogélne i przemystu
spozywczego | spozywczego Il




4. Chemia ogélnai nieorganiczna 4. Chemia organiczna

5. Chemia organiczna 5. Chemia zywnosci

6. Chemia organiczna 6. Biochemia

7. 0gdlna technologia zywnosci 7. Przedmioty technologiczne od
semestru 5

Liczba punktow ECTS, ktdérag student uzyska na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich i
studentéw lub innych oséb prowadzacych zajecia: 115 ECTS

Liczba punktow ECTS, ktdra student uzyska w ramach zajec z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych: 14 ECTS *)
Liczba punktow ECTS, ktdrg student uzyska za zajecia wybieralne: 79 ECTS

Liczba punktéw ECTS przyporzgdkowana zajeciom technologia zywnosci i zywienia 123 ECTS/nauki biologiczne 16 ECTS

(zwigzanym z prowadzong w uczelni dziatalnoscia naukowg w dyscyplinie lub dyscyplinach,
do ktérych przyporzadkowany jest kierunek studiéw)

Liczba godzin wychowania fizycznego: 60 **)

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

Student odbywa praktyke po 6 semestrze studiow w wymiarze 4 tygodni (160 godz.) w zaktadach produkcyjnych, instytucjach i
laboratoriach zwigzanych z przemystem zywnos$ciowym. Po zaliczeniu uzyskuje 6 ECTS.

Celem praktyki jest zapoznanie studenta z catoksztattem zagadnien technicznych i technologicznych dotyczacych produkcji w
zaktadach przemystu spozywczego lub dziatalnoscig instytucji/laboratoriow zwigzanych z przemystem spozywczym, poprzez
prace i poznanie specyfiki poszczegdlnych dziatdéw. Student podczas odbywania praktyki poznaje technologie produkcji,
dziatanie i eksploatacje maszyn, urzadzen i aparatury wystepujacych na linii produkcyjnej lub procedury i czynnosci
wystepujace w instytucji/laboratorium zwigzanym z przemystem spozywczym.

Praktyki odbywajg sie na podstawie:

porozumienia w sprawie realizacji praktyki pomiedzy Uczelnig a Zaktadem,

umowy zlecenia,

umowy o prace,

innych uméw.

Zaktad/instytucja/laboratorium przyjmujgce 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. Osiggniete przez studenta efekty uczenia sie s3
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 inzynierskg student wykonuje pod opieka nauczyciela akademickiego posiadajgcego co najmniej stopier doktora. Dziekan
moze upowazni¢ do kierowania pracy specjaliste spoza Uczelni co najmniej ze stopniem doktora. Temat pracy inzynierskiej
powinien by¢ ustalony najpdzniej po6t roku przed koricem studidw.

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

Zatwierdzong przez promotora prace inzynierska (wydrukowang z systemu oraz jej elektroniczng wersje) student sktada w
dziekanacie w terminie okreslonym przez dziekana.

Ztozona w dziekanacie praca inzynierska jest sprawdzana w systemie antyplagiatowym. Jezeli w pracy zostaty przekroczone
dopuszczalne wspdtczynniki podobiefAstwa zostaje wszczynana procedura antyplagiatowa zgodna z obowigzujagcym
Zarzadzeniem Rektora. Praca uznana za niebudzgcg watpliwosci zostaje dopuszczona do obrony.

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 studidw, z
wytgczeniem przedmiotu praca i egzamin dyplomowy, uzyskanie pozytywnych ocen pracy inzynierskiej i ztozenie w dziekanacie
wymaganych dokumentow.

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

Egzamin inzynierski jest egzaminem ustnym. Student odpowiada na trzy pytania po jednym z kazdego bloku tematycznego:
Technologia produktéw pochodzenia rodlinnego, Technologia produktéw pochodzenia zwierzecego, Zywienie cztowieka.
Ostateczny wynik studidw jest obliczany zgodnie z obowigzujgcym Regulaminem studiow.

*) — dotyczy kierunkéw innych niz przypisane do dyscyplin z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych
**) — dotyczy studidw pierwszego stopnia i jednolitych studiéw magisterskich realizowanych w formie stacjonarnej



Zajecia i grupy zajec *)

Przedmioty obowigzkowe:

1.

2
3
4
5.
6.
7
8
9

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.

NTZ-SI>ErgBHP Ergonomia i BHP. Ochrona wtasnosci intelektualnej
NTZ-SI>Mat1- Matematyka |

NTZ-SI>Fizl Fizyka |

NTZ-SI>ChOiN Chemia ogdlna i nieorganiczna

NTZ-SI>Masz1 Maszynoznawstwo ogdlne i przemystu spozywczego |
NTZ-SI>GRAF Grafika inzynierska

NTZ-SI>Mat2 Matematyka Il

NTZ-SI>Fiz2 Fizyka Il

NTZ-SI>ChOrg Chemia organiczna

NTZ-SI>Masz2 Maszynoznawstwo ogdlne i przemystu spozywczego |l
NTZ-SI>Bioch Biochemia

NTZ-SI>ChFiz Chemia fizyczna

NTZ-SI>TechInf Technologia informacyjna

NTZ-SI> NTZ-SI>InzProc Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego
NTZ-SI>AnZyw2 Analiza zywnosci |l

NTZ-SI>0gTechZ Ogdlna technologia zywnosci

NTZ-SI>DdZ Dodatki do zywnosci

NTZ-SI>Statys Statystyka

NTZ-SI>EIOPS Ekonomika i organizacja przemystu spozywczego
NTZ-SI>MechiPA Mechanizacja i podstawy automatyzacji

NTZ-SI>NTZ-SI>GosWSE Gospodarka wodno-éciekowa i energetyczna
NTZ-SI>Praktyka Praktyka
NTZ-SI> NTZ-SI>MARKETING Marketing

NTZ-SI>PTGastr Podstawy technologii gastronomii
NTZ-SI>SInzTO Seminarium inzynierskie

NTZ-SI> EkoiOS Ekologia i ochrona srodowiska
NTZ-SI>RACH Rachunkowos¢

NTZ-SI>PA Przedsiebiorczoé¢ akademicka
NTZ-SI>Prieinz Praca i egzamin inzynierski

Przedmioty humanistyczne
Jezyk obcy
Wychowanie fizyczne

Przedmioty do wyboru:

1.

NTZ-SI>AnZyw1l Analiza zywnosci |
NTZ-SI>AAnZyw1 Food Analysis |

NTZ-SI>ChZyw Chemia zywnosci
NTZ-SI>AChZyw Food chemistry

NTZ-SI>Mikrob Mikrobiologia ogdlna i zywnosci
NTZ-SI>AMikrob General and Food Microbiology

NTZ-SI>Opakow Opakowania zywnosci



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

NTZ-SI>AOpakow
NTZ-SI>TTR
NTZ-SI>ATTR
NTZ-SI>PPPD
NTZ-SI>Tdro
NTZ-SI>ATdro
NTZ-SI>TOiW
NTZ-SI>ATOIW
NTZ-SI>TKiPzZOW
NTZ-SI>TMle
NTZ-SI>ATMle
NTZ-SI>TowPMle
NTZ-SI>P2Cz
NTZ-SI>APZCz
NTZ-SI>HiTZ
NTZ-SI>AHITZ
NTZ-SI>UstZyw
NTZ-SI>PPZyw
NTZ-SI>TZb
NTZ-SI>ATZb
NTZ-SI>TPiC
NTZ-SI>Tmie
NTZ-SI>ATmie
NTZ-SI>PPSPZ
NTZ-SI>Twegl
NTZ-SI>ATwegl
NTZ-SI>ZTPziem
NTZ-SI>Zarzlak
NTZ-SI>AZarzJak
NTZ-SI>WZStan
NTZ-SI>AWZStan
NTZ-SI>WZNor
NTZ-SI>ProjTech
NTZ-SI>AProjTech
NTZ-SI>BiotZyw
NTZ-SI>ABiotZyw
NTZ-SI>PrzechPR
NTZ-SI>PrzechOW
NTZ-SI>ZastDWT
NTZ-SI>PPPFer

Food packaging

Technologia ttuszczéw roslinnych

Vegetable fat technology

Podstawowe problemy przemystu drobiarskiego
Technologia drobiu i jaj

Poultry and egg technology

Technologia owocow i warzyw

Fruit and Vegetable Technology

Technologia konserw i przetwordéw z owocéw i warzyw
Technologia mleczarstwa

Dairy Technology

Towaroznawstwo produktéw mleczarskich
Podstawy zywienia cztowieka

Basic of Human Nutrition

Higiena i toksykologia zywnosci

Food Hygiene and Toxicology

Ustawodawstwo zywnosciowe

Podstawy prawa zywnosciowego

Technologia zb6z

Cereal Tecnology

Technologia piekarstwa i ciastkarstwa
Technologia miesa

Meat Technology

Podstawy przetwdrstwa surowcéw pochodzenia zwierzecego
Technologia weglowodandéw

Carbohydrate Food Materials

Zarys technologii przetwarzania ziemniaka
Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci
Food Safety and Quality Management

Wybrane zagadnienia ze standaryzacji
Standarization

Wybrane zagadnienia z normalizacji
Projektowanie technologiczne

Technological planning in food

Biotechnologia zywnosci

Food biotechnology

Przechowalnictwo produktéw rolnych
Przechowalnictwo owocéw i warzyw
Zastosowanie drozdzy w wybranych technologiach
Podstawowe problemy przemystu fermentacyjnego

*) — nalezy wskaza¢ wraz z kodem przedmiotu w USOS



Nazwa przedmiotu Analiza zywnosci |

Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 4

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

w stopniu zaawansowanym zna fakty i pojecia z zakresu chemii, biochemii, mikrobiologii, matematyki, fizyki dostosowane do
kierunku technologii zywnosci i zywienia cztowieka/ Odpowiedz ustna, Kartkéwki/ NT_P6S_WGO01

w stopniu zaawansowanym zagadnienia z zakresu wtasciwosci surowcdw i produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego/
Kolokwia, Egzamin/ NT_P6S_WG03

techniki, metody stosowane w procesach przetwarzania zywnosci/ Kolokwia, Egzamin/ NT_P6S_WGO07

podstawowe techniki analizy zywnosci (fizykochemicznej, mikrobiologicznej, toksykologicznej, sensorycznej) oraz zasady
standaryzacji zywnosci/ Kolokwia, Egzamin/ NT_P6S_WG12

W zakresie umiejetnosci:

zastosowac odpowiednie techniki fizyczne, chemiczne, biologiczne i sensoryczne postugujac sie sprzetem laboratoryjnym i
aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowane w analizie zywnosci oraz opracowac i zinterpretowac uzyskane wyniki/ Obserwacja
pracy na ¢wiczeniach laboratoryjnych Kartkdwki Ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z
wykonanych ¢wiczen, zaliczenie przedmiotu/ NT_P6S_UWO02

zinterpretowac zjawiska fizykochemiczne i biologiczne zachodzace podczas przetwarzania i przechowywania surowcéw i
produktéw zywnosciowych/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach laboratoryjnych Kartkdwki Ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonanych ¢wiczen, zaliczenie przedmiotu/ NT_P6S_UWO03

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytyczna ocena swojej wiedzy i umiejetnosci, ma swiadomos¢ postepu i zmian nastepujgcych w dyscyplinie technologia
zywnosci i zywienie cztowieka/ Obserwacja pracy w grupie, Obserwacja pracy na ¢wiczeniach laboratoryjnych/ NT_P6S_KKO1
wykazywanie aktywnej postawy i wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu rdznych problemoéw wystepujgcych w technologii
zywnosci i zywieniu cztowieka/ Obserwacja pracy w grupie, Obserwacja pracy na ¢wiczeniach laboratoryjnych/ NT_P6S_KK02

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 45%, ocena z wyktadu 55 %

Tresci programowe - wyktady

Zadania analizy zywnosci. Laboratorium analityczne (szkto laboratoryjne).
Jakos¢ produktow spozywczych.

Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna cz.l.

Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna cz.ll.

Udziat zmystéw ludzkich w analizie sensorycznej i ocenie organoleptycznej
Warunki przebiegu analizy sensorycznej i oceny organoleptycznej

| kolokwium (wyktad 1-6)

Metody oznaczania suchej masy (zawartosci wody) w produktach spozywczych.

O N o Uk wWwNPE




9. Gestosc¢ ptynnych produktéw spozywczych. Metody oznaczenia.

10. Metody oznaczania zawartosci skrobi w produktach spozywczych.

11. Akrylamid w zywnosci. Metody oznaczenia zawartosci toksycznego zwigzku.
12. Metody oznaczania polisacharydéw nieskrobiowych (btonnika pokarmowego).
13. Oznaczanie zawartosci wybranych sktadnikéw mineralnych w zywnosci

14. Metody oznaczenia zawartosci biatka w zywnosci.

15. Il kolokwium (wyktad 8-14)

Tresci programowe - ¢wiczenia

Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna zywnosci Cz.1

Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna zywnosci Cz.2

Oznaczenie suchej substancji i zawartosci skrobi w wybranych produktach spozywczych

Oznaczenie gestosci, lepkosci i kwasowosci wybranych produktéw spozywczych

Oznaczenie zawartosci polisacharydéw nieskrobiowych (ze szczegdlnym uwzglednieniem btonnika pokarmowego
Oznaczenie zawartosci popiotu w wybranych produktach spozywczych

Oznaczenie zawartosci witaminy C w wybranych produktach spozywczych

O N U A WNPR

Zaliczenie ¢wiczen

Nazwa przedmiotu Analiza zywnosci Il

Semestr czwarty

Liczba punktéw ECTS 4

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

Student posiada zaawansowang wiedze w zakresie powszechnie stosowanych metod analizy zywnosci ze szczegdlnym
uwzglednieniem ich podstaw fizykochemicznych/Kolokwium, Ustne oméwienie sprawozdan, Egzamin pisemny/NT_P6S_WG12
Student ma zaawansowang wiedze na temat: zalet i wad poszczegdlnych technik oznaczania/Kolokwium, Ustne omdwienie
sprawozdan, Egzamin pisemny/NT_P6S_WG06

W zakresie umiejetnosci:

Student wykorzystuje zaawansowang wiedze na temat wyposazenie laboratorium chemicznego oraz specyfike i zasady
bezpiecznej pracy/Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/NT_P6S _UWO02

Student posiada umiejetnosé zestawienia aparatury i zrealizowania procesu pomiarowego w sposdéb wiarogodny i odpowiedni
do problemu/

Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, ocena wykonanych oznaczed/NT_P6S _UWO01

Rozumie mozliwosci i ograniczenia metod analitycznych oraz potrafi¢ potwierdzi¢ ich zgodnos¢ z obowigzujgcymi regulacjami
prawnymi/

Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, ocena wykonanych oznaczei/NT_P6S _UW12

W zakresie kompetencji spotecznych:




Student ma swiadomos¢ odpowiedzialnosci za realizowane w zespole zadania/Obserwacja pracy w grupie,Obserwacja pracy na
cwiczeniach/NT_P6S _KOO05

Student opanowat umiejetnosé pracy w grupie i wykazywania dbatosci o powierzony mu sprzet/Obserwacja pracy w
grupie,Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/NT_P6S _KO04

Student rozumie ograniczenia technik analitycznych i potrafi objasnié kwestie czesto nierealistycznych wymagan adresowanych
przez spoteczenstwo w stosunku do analityki/Obserwacja pracy w grupie,Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/NT_P6S K002

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczen i egzaminu

Tresci programowe - wyktady

Wyktad 1
Wyktad 2
Wyktad 3
Wyktad 4
Wyktad 5
Wyktad 6
Wyktad 7
Wyktad 8
\Wyktad 9
Wyktad 10
Wyktad 11
Wyktad 12
Wyktad 13
Wyktad 14

Przygotowania prébek do badan laboratoryjnych
Ttuszcze-badanie jakosci

Ttuszcze: ttuszcz surowy, definicja, metody oznaczania
Ttuszcze: Oznaczanie sktadu kwaséw ttuszczowych

Biatka: oznaczanie metoda Kjedahla.

Biatka: oznaczanie metodg spektroskopowymi

Biatka: oznaczanie metoda turbidymetryczng, nefelometryczna.
Cukry: oznaczanie metodami fizycznymi

Cukry: oznaczanie metodami fizykochemicznymi.

Cukry: oznaczanie metodami chemicznymi.

Techniki chromatograficznych w analizie zywnosci
Chromatografu gazowa (gazy nosne, dozownik, kolumny, detektory)
Zastosowanie kolorymetrii w analizie zywnosci.

Zastosowanie polarymetrii, w analizie zywnosci.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1
Cwiczenie 2
Cwiczenie 3
Cwiczenie 4
Cwiczenie 5
Cwiczenie 6
Cwiczenie 7
Cwiczenie 8
Cwiczenie 9

Oznaczenie witaminy A.

Oznaczenie kwasowosci.

Badanie jakosci ttuszczu.

llosciowego oznaczenia skrobi metoda polarymetryczng i kolorymetryczna.
Chromatografia gazowa lotnych sktadnikéw zywnosci.

Oznaczanie zawartosci ryboflawiny.

Poréwnanie oznaczanie zawartosci laktozy metodg Bertranda i Schoorla-Luffa.
Oznaczenie zawartosci etanolu, estrow i dwutlenku siarki w winie.

Oznaczanie zawartosci azotu ogdlnego.

Cwiczenie 10 Oznaczanie zawartosci cukréw metoda antronowa.

Nazwa przedmiotu Meat technology

Semestr

szOsty




Liczba punktéw ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukoniczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

W stopniu zaawansowanym zagadnienia z zakresu wtasciwosci surowcéw i produktéw miesnych/ Odpowiedz ustna Kartkowki,
Kolokwia, Egzamin/ NT_P6S_WG03

techniki, metody i narzedzia, operacje jednostkowe oraz technologie stosowane w procesach przetwarzania zywnosci/
Odpowiedz ustna Kartkdwki, Kolokwia, Egzamin/ NT_P6S_WGO07

w stopniu zaawansowanym przemiany fizyko-chemiczne i biochemiczne zachodzace podczas przetwarzania, utrwalania i
przechowywania surowcow i produktow miesnych/ Odpowiedz ustna Kartkdwki, Kolokwia, Egzamin/ NT_P6S_WG11

W zakresie umiejetnosci:

dobrac i zastosowac odpowiednie metody, techniki, technologie i materiaty do produkcji i utrwalania surowcdéw i przetworéw
miesnych/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena sprawozdan z ¢wiczern/ NT_P6S_UWO01

zastosowac odpowiednie techniki fizyczne, chemiczne, biologiczne i sensoryczne postugujac sie sprzetem laboratoryjnym i
aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowane w analizie zywnosci oraz opracowac i zinterpretowac uzyskane wyniki/ Obserwacja
pracy na ¢wiczeniach, Ocena sprawozdan z éwiczen/ NT_P6S_UWO02

zinterpretowac zjawiska fizykochemiczne i biologiczne zachodzace podczas przetwarzania i przechowywania surowcéw i
produktéw zywnosciowych/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena sprawozdan z éwiczern/ NT_P6S_UWO03

pracowac indywidualnie i zespotowo i jest sSwiadomy odpowiedzialnosci za wspdlnie realizowane dziatania/ Obserwacja pracy
na ¢wiczeniach/ NT_P6S_UO15

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci z zakresu technologii miesa/ Obserwacja pracy w grupie/ NT_P6S_KKO01
wykazywania aktywnej postawy i wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu réznych problemoéw wystepujgcych w technologii i
przetworstwie miesa/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_KK02

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 30%, ocena z wyktadu 70 %

Tresci programowe - wyktady

Slaughter animals: swine, cattle, sheep.

Slaughter production: purchase, slaughter, processing and post-mortem evaluation of meat.
Slaughter by products.

Carcasses cutting of slaughtered animals on commercial cuts.

Meat of slaughter animals: histological structure and its chemical composition.
Post-mortem transformation of meat. The quality of raw meat - defects.

Methods of meat preservation: physical and chemical.

Methods of meat preservation: physicochemical.
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Unit operations used in meat processing.
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. Outline of processed meat products production: scalded ham, raw ham and raw ripened ham.
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. Outline of sausage production on the example of scalded sausages and block products.
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. Outline of production of edible offal processed meat products and preserves (canned meat products).
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. Outline of the production of convenient food from meat and melted fats.
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. Machines and devices in the production of processed meat products. Canning production lines.




15. Confectioning of meat and meat products. Qualitative deviations of meat products.

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Introductory exercises - organizational and substantive issues program content of the subject. The chemical
composition of meat and the impact of post-mortem transformation on physicochemical properties.

2. Assessment of physicochemical properties and freshness of animal fats

3. Meat curing -functions of curing mix ingredients

4. Functional properties of animal proteins

5. Production of model smoked ham and their chemical analysis

6. Production of edible offal processed meat and their organoleptic assessment

7. Influence of the applied thermal treatment on selected meat quality characteristics.
Nazwa przedmiotu Basic of Human Nutrition
Semestr piaty
Liczba punktow ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

W stopniu zaawansowanym pojecia z zakresu zywienia cztowieka oraz zasady racjonalnego zywienia/ Egzamin/ NT_P6S_WG13
zaawansowang wiedze o sktadnikach odzywczych i nieodzywczych wystepujacych w produktach spozywczych, opisuje btedy
zywieniowe/ Egzamin/ NT_P6S_WG13

W zakresie umiejetnosci:

dokonywac analizy zywnosci i oznaczac sktadniki pokarmowe w zywnosci/ Obserwacja, sprawozdania / NT_P6S_UWO06
potrafi w stopniu zaawansowanym oceni¢ za pomocg norm i zalecen sposob zywienia, wykazac¢ btedy i je zmodyfikowaé/
Obserwacja, sprawozdania/ NT_P6S_UK12

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny racjonalnosci zywienia w spoteczerstwie/ Obserwacja pracy w grupie/ NT_P6S_KKO01

wykazuje aktywng postawe w modyfikacji btedéw zywieniowych/ Obserwacja pracy w grupie/ NT_P6S_KO02

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 50%, ocena z wyktadu 50 %

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia




Nazwa przedmiotu Biochemia

Semestr trzeci

Liczba punktow ECTS 9

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

pojecia biochemiczne — w stopniu zaawansowanym opisuje aminokwasy, biatka, weglowodany, lipidy i kwasy nukleinowe/
Kolokwium, Odpowiedz ustna Kartkowki Prezentacja multimedialna, Egzamin/ NT_P6S_WGO01

potrafi objasni¢ gtéwne tory metabolizmu i przemian: cukrow, biatek i lipidéw, zachodzgce z udziatem odpowiednich enzyméw/
Kolokwium, Odpowiedz ustna Kartkowki Prezentacja multimedialna, Egzamin/ NT_P6S_WGO01

kinetyke dziatania enzymodw — potrafi wyttumaczy¢ integracje i hierarchie proceséw komérkowych - rozréznia enzymy,
koenzymy i witaminy/ Kolokwium, Odpowiedz ustna Kartkowki Prezentacja multimedialna, Egzamin/ NT_P6S_WG01

W zakresie umiejetnosci:

Dobrac i przeprowadzi¢ reakcje biochemiczne z uzyciem pipety, probéwki, tazni wodnej/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach,
ocena doktadnosci i poprawnosci wykonania analiz, ocena raportu z wykonania éwiczen/ NT_P6S_UWO01

dobrac warunki reakcji enzymatycznej, obliczy¢ stezenie cukréw, biatek, kwaséw nukleinowych, ocenié aktywnos$¢ enzymow/
Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, ocena doktadnosci i poprawnosci wykonania analiz, ocena raportu z wykonania ¢wiczen/
NT_P6S_UWO01, NT_P6S_UWO02

ma opanowang obstuge urzadzen niezbednych w pracowni biochemicznej/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, ocena
doktadnosci i poprawnosci wykonania analiz, ocena raportu z wykonania ¢wiczen/ NT_P6S_UWO02

wskazac czynniki szkodliwe i potrafi bezpiecznie korzystaé z wyposazenia laboratorium biochemicznego i odczynnikow/
Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, ocena doktadnosci i poprawnos$ci wykonania analiz, ocena raportu z wykonania ¢wiczen/
NT_P6S_UWO04

W zakresie kompetencji spotecznych:

Krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu biochemii/ Obserwacja pracy w grupie , Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/
NT_P6S_KKO1

Przestrzegania zasad bezpieczenstwa oraz zasad higieny pracy, stosowania srodkdw ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas
wykonywania zadan zawodowych/ Obserwacja pracy w grupie , Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_KOO03,
NT_P6S_KRO5

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 50%, ocena z wyktadu 50 %

Tresci programowe - wyktady

Peptydy

Struktura i whasciwosci biatek

Klasyfikacja biatek

Enzymy

Koenzymy i witaminy

Preparaty enzymatyczne w technologii zywnosci
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9. Metabolizm weglowodandw - glikoliza, glukoneogeneza
10. Cykl Krebsa

11. Szlak pentozo fosforanowy
12. Cykl mocznikowy — metabolizm azotu
13.  Lipidy

14. Nukleotydy i kwasy nukleinowe
15. Biosynteza biatka

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Wstep, ¢wiczenia rachunkowe

2. Wiasciwosci aminokwasow i biatek

3. llosciowe oznaczanie biatek

4. Roztwory buforowe

5. Cwiczenie teoretyczne — prezentacja wybranego zagadnienia z biochemii
6. Wtasciwosci enzymow. Ureaza

7. Oznaczanie aktywnosci a-amylazy

8. Aminotransferaza asparaginianowa (GOT)

9. Woysalanie i oznaczanie aktywnosci kwasnej fosfatazy

10. Dehydrogenaza L(+) mleczanowa z drozdzy

11. Oznaczanie aktywnosci enzymdw rozktadajgcych H202 - katalaza i peroksydaza
12. Oznaczanie cukréw redukujgcych metoda Nelsona

13. Kwasy nukleinowe

14. Zaliczenie éwiczen

Nazwa przedmiotu Biotechnologia zywnosci

Semestr siodmy

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

podstawy procesow biotechnologicznych, potrafi opisa¢ typowe technologie prowadzace do otrzymania réznych bioproduktéw;
potrafi wskazac biotechnologiczne metody utylizacji produktéw odpadowych /Odpowiedz ustna Kolokwium, Egzamin/
NT_P6S_WG09

W zakresie umiejetnosci:

obstugiwac podstawowa aparature stanowigcg wyposazenie laboratorium biotechnologicznego/ Odpowiedz ustna, Kolokwium,
Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena doktadnosci wykonania analiz/ NT_P6S_UWO02

potrafi ocenié¢ produkt zywnos$ciowy pod wzgledem sensorycznym, fizykochemicznym, mikrobiologicznym i toksykologicznym/
Odpowiedz ustna, Kolokwium, Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena doktadnosci wykonania analiz/ NT_P6S_UWO02

potrafi opracowad wyniki analiz; przygotowac i zreferowac raport/ Odpowiedz ustna, Kolokwium, Obserwacja pracy na




Cwiczeniach, Ocena doktadnosci wykonania analiz/ NT_P6S_UK12

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, ma Swiadomos¢ postepu oraz zmian zachodzgcych w dyscyplinie technologia
zywnosci i zywienie cztowieka/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_KKO01

Kryteria oceniania ocena z wykfadu 100 %

Tresci programowe - wyktady

W.1. Wprowadzenie do biotechnologii; historia i zakres zastosowan biotechnologii, w tym zwtaszcza w produkcji Zzywnosci.
\W.2. Drobnoustroje przemystowe - charakterystyka technologiczna.

\W.3. Pozyskiwanie, doskonalenie i przechowalnictwo szczepéw przemystowych.

\W.4. Prowadzenie bioprocesow (techniki hodowli, bioreaktory, operacje jednostkowe w przemysle biotechnologicznym).
\W.5-6. Przeglad biotechnologii dodatkéw do zywnosci (aminokwasy, witaminy, kwasy organiczne, polisacharydy, barwniki).
\W.7-8. Fermentowanie zywnosci — fermentacje samorzutne i sterowane, stosowane mikroorganizmy i ich funkcje w
przetwarzaniu surowcéw roslinnych i zwierzecych.

\W.9. Wybrane procesy biokatalizy w produkcji zywnosci.

\W.11-12. Biotechnologiczne zagospodarowanie produktéw ubocznych i odpadowych przemystu spozywczego

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Carbohydrate food materials
Semestr szOsty
Liczba punktéw ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

wtasciwosci ziemniaka i buraka cukrowego, jako surowcéw przemystowych oraz skrobi, produktéw ziemniaczanych i cukru, a
takze przemiany fizyko-chemiczne i biochemiczne zachodzgce podczas przechowywania tych surowcéw i produktéw/
wypowied?z ustna, kartkdwki, egzamin/ NT_P6S_WGO03, NT_P6S_WG11

technologie otrzymywania skrobi i wytwarzania réznych produktéw ziemniaczanych oraz technologie cukrownictwa, w stopniu




zaawansowanym przemiany fizyko-chemiczne i biochemiczne zachodzace podczas wytwarzania skrobi, produktow
ziemniaczanych i cukru/ wypowiedz ustna, kartkéwki, egzamin/ NT_P6S_WGO07, NT_P6S_WG11

zasade dziatania urzadzen stosowanych w krochmalni, cukrowni i zaktadach przetwdrstwa ziemniaka/ wypowiedz ustna,
kartkowki, egzamin/ NT_P6S_WG06

W zakresie umiejetnosci:

przeprowadzac procesy modyfikacji i hydrolizy skrobi, otrzymywac produkty smazone z ziemniaka, odpowiednio zinterpretowad
procesy zachodzgce podczas przetwarzania skrobi i ziemniaka/ ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena
sprawozdan z ¢wiczen, obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_UWO01, NT_P6S_UWO03

przy uzyciu odpowiednich urzgdzen pomiarowych stosowaé odpowiednie metody analizy sktadu chemicznego i wtasciwosci
ziemniaka, buraka cukrowego i melasu, oceniac jako$é produktéw ziemniaczanych/ ocena poprawnosci przeprowadzonych
analiz, ocena sprawozdan z ¢wiczen, obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_UWO02

wtasciwie postugiwac sie terminologig z zakresu przetwdrstwa ziemniaka i buraka cukrowego/ ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z éwiczen, obserwacja pracy na éwiczeniach/ NT_P6S_UK13

pracowac indywidualnie i zespotowo/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_UO15

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny swojej wiedzy z zakresu przetwdrstwa ziemniaka i buraka cukrowego/ obserwacja pracy na ¢wiczeniach/
NT_P6S_KKO1

wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu problemdw zwigzanych z przetwérstwem ziemnika i buraka cukrowego/ obserwacja
pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_KOO02

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczen i egzaminu

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

CEREAL TECHNOLOGY
Semestr szOsty
Liczba punktéw ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji




Po ukonczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy

Zna w stopniu zaawansowanym podstawowe maszyny i urzadzenia stosowane w przetworstwie zbdz, zna podstawowe procesy
i operacje jednostkowe stosowane w procesach przetwarzania ziarna /ocena wypowiedzi ustnych, ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, egzamin/NT_P6S_WG06

Zna wtasciwosci ziarna i potrafi scharakteryzowac jego jakosc¢ i przydatnosc do przetwdrstwa/ocena wypowiedzi ustnych, ocena
poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢éwiczen, egzamin/NT_P6S_WG03

\Wykazuje znajomosé przemian fizyko-chemicznych i biochemicznych zachodzacych podczas w surowcach i przetworach
zbozowych podczas przetwarzania, utrwalania i przechowywania /ocena wypowiedzi ustnych, ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢éwiczen, egzamin/NT_P6S_WG10

W zakresie umiejetnosci

potrafi korzystac urzadzen pomiarowych stosowanych w laboratoriach oceny jakosciowej ziarna, maki, pieczywa i wyrobdéw
ciastkarskich/ obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena
sprawozdan z wykonania ¢wiczen/ NT_P6S_UWO02

stosuje odpowiednie metody oceny jakosciowej ziarna, maki, pieczywa i wyrobow ciastkarskich oraz wtasciwie interpretuje
wyniki wykonanych analiz/obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena
sprawozdan z wykonania ¢wiczen/ NT_P6S_UWO01

potrafi pracowad indywidualnie i w zespole/obserwacja pracy na ¢éwiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczel/NT_P6S_UO15

W zakresie kompetencji spotecznych
\Wykazuje odpowiedzialnos¢ za stanowisko pracy, powierzony sprzet i bezpieczeristwo pracy /obserwacja pracy indywidualnej i

zespotowej na ¢wiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac pisemnych/ NT_P6S_KO04

ma Swiadomos¢ spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje zywnosciobserwacja pracy indywidualnej i
zespotowej na ¢wiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac pisemnych/ NT_P6S_KRO5

Kryteria oceniania Srednia ocen z zaliczenia ¢wiczen iz egzaminu

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Chemia fizyczna
Semestr trzeci
Liczba punktéw ECTS 6

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji




Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

w stopniu zaawansowanym przemiany fizyko-chemiczne i biochemiczne zachodzace podczas przetwarzania, utrwalania i
przechowywania surowcow i produktow zywnosciowych/ Odpowied? ustna, Kartkowki, Kolokwia, Egzamin/ NT_P6S_WG11
podstawy zjawisk fizycznych, chemicznych i biologicznych oraz statystyki i informatyki na poziomie pozwalajgcym na opisywanie
i interpretowanie zjawisk przyrodniczych/ Odpowiedz ustna, Kartkdwki, Kolokwia, Egzamin/ NT_P6S_WG04

w stopniu zaawansowanym fakty i pojecia z zakresu chemii i fizyki dostosowane do kierunku technologii zywnosci i zywienia
cztowieka/ Odpowiedz ustna, Kartkéwki, Kolokwia, Egzamin/ NT_P6S_WGO01

W zakresie umiejetnosci:

zastosowac odpowiednie techniki fizyczne, chemiczne, biologiczne i sensoryczne postugujac sie sprzetem laboratoryjnym i
aparaturg kontrolno-pomiarowa stosowane w analizie zywnosci oraz opracowac i zinterpretowac uzyskane wyniki/ Obserwacja
pracy na ¢wiczeniach, Ocena raportéw z ¢wiczern/ NT_P6S_UWO02

pracowac indywidualnie i zespotowo i jest Swiadomy odpowiedzialnosci za wspdlnie realizowane dziatania/ Obserwacja pracy
na ¢wiczeniach, Ocena raportow z éwiczen/ NT_P6S_UO15

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, ma Swiadomos¢ postepu i zmian nastepujgcych w dyscyplinie technologia
zywnosci i zywienie cztowieka/ Obserwacja pracy w grupie, Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/NT_P6S_KKO1

podejmowania dziatan na rzecz sSrodowiska spotecznego oraz wypetniania zobowigzan spotecznych, w tym réwniez dziatan
zmierzajgcych do zapewnienia wysokiej jakosci produktow zywnos$ciowych i ich bezpieczerstwa/ Obserwacja pracy w grupie,
Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_KOO03

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 60%, ocena z wyktadu 40 %

Tresci programowe - wyktady

1. Wprowadzenie do chemii fizycznej;

2. Termodynamika fazy powierzchniowe;j.

3. Zjawisko adsorbcji i absorbcji cz.1

4. Zjawisko adsorbcji i absorbcji cz.2

5. Separacja w wybranych ukfadach cz. 1

6. Separacja w wybranych ukfadach cz. 2

7 Mechanizmy tworzenia i rozwijania powierzchni. Zjawiska na granicy roznych faz. Koloidy i surfaktanty - wtasciwosci,
zastosowania, procesy agregacji.

8. Warunki réwnowagi w ukfadach wielofazowych i wielosktadnikowych;

0. Interpretacja diagramow fazowych dla uktadéw w réwnowadze fazowej;

10. Elementy termodynamiki;

11. Podstawy kinetyki chemicznej. Réwnania kinetyczne, wyznaczanie statych szybkosci i rzedu reakgji.

12. Reakcje ztozone. Teoria zderzen aktywnych, teoria kompleksu aktywnego. Kataliza.

13. Zastosowanie zjawisk fizyko-chemicznych w chromatografii;

14. Podstawy elektrochemii: opis rownowag jonowych, przyczyny powstawania rdznicy potencjatéw na granicy faz.

Pétogniwa, rodzaje i zachodzgce w nich reakcje. Ogniwa galwaniczne w stanie rGwnowagi i w czasie pracy. Podstawy kinetyki
elektrochemiczne;j. Elektroliza.
15. Podsumowanie materiatu




Tresci programowe - ¢wiczenia

Potencjometryczne miareczkowanie straceniowe;
Refraktometria;

Adsorbcja z roztworéw wodnych;

Napiecie powierzchniowe;

Analiza widmowa adsorbcyjna;

Badanie rozpuszczalnosci w uktadzie tréjsktadnikowym;
Kinetyka chemiczna cz. 1;

Kinetyka chemiczna cz. 2;
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Przewodnictwo elektrolitow;
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Odrabianie zalegtosci i zaliczenie ¢wiczen.

Nazwa przedmiotu Chemia ogdlna i nieorganiczna

Semestr pierwszy

Liczba punktéw ECTS 11

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:
W zakresie wiedzy:
podstawowe prawa chemiczne oraz rozwigzuje zadania z nimi zwigzane, poprawng terminologie chemiczng, ogdlne wtasciwosci
pierwiastkow, w oparciu o potozenie w uktadzie okresowym, generalng klasyfikacje zwigzkéw (elektrolity, nieelektrolity,
elektrolity stabe, elektrolity mocne)/ odpowiedz ustna, kolokwia, egzamin/NT_P6S_WGO01
W zakresie umiejetnosci:
zastosowaé metody analityczne, potrafi prowadzi¢ obliczenia dotyczgce wykonanych analiz, opracowuje i interpretuje uzyskane
w przeprowadzonych doswiadczeniach wyniki/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach

NT_P6S_UWO1, NT_P6S_UWO02, NT_PS6_UWO3
wykonac oznaczenia jakoSciowe aniondw i kationdw oraz ilosciowe metodami analizy miareczkowej/ Ocena prawidtowosci
wykonanych oznaczeri / NT_ P6S_UWO01, NT_P6S_UWO02, NT_PS6_UWO03
rozumie potrzebe uzupetniania wiedzy zwigzanej z wykorzystywaniem metod analitycznych, w tym analizy jakosciowej i
iloSciowej stosowanej w zakresie zywienia cztowieka i dietetyki/ Ocena sprawozdan z przebiegu wykonanych éwiczen / NT_
P6S_UO10, NT_P6S_UO13
W zakresie kompetencji spotecznych:
Student jest gotdéw do krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu chemii ogdlnej i nieorganicznej / Obserwacja pracy na
cwiczeniach /NT_ P6S_KKO1

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 50%, ocena z wyktadu 50 %

Tresci programowe - wyktady

Uktad okresowy pierwiastkow; zaleznos¢ pomiedzy budowa atomu a potozeniem pierwiastka w uktadzie okresowym, prawo

okresowosci. Metale, niemetale i pierwiastki o charakterze przejSciowym.




2. Skala elektroujemnosci i stopnie utlenienia pierwiastka. Elektrolity mocne i stabe. Tlenki, wodorotlenki, kwasy i sole.

3. Budowa atomu, Okresowos¢ pierwiastkdw — konfiguracja elektronowa, stopnie utlenienia. Zapis jonowy reakgcji. Zjawisko
amfoterycznosci.

4. Wigzania chemiczne i wzory elektronowe. Rola elektronéw walencyjnych w tworzeniu wigzan. Wigzania: a) jonowe, b)
atomowe pojedyncze i wielokrotne, w tym niepolarne i spolaryzowane, c) koordynacyjne, d) wodorowe, d) metaliczne.

5. Dysocjacja elektrolityczna: wodorotlenkdéw; w tym amfoterycznych, kwaséw i soli, stopien i stata dysocjacji.

6. Potencjaty normalne, szereg napieciowy metali, odpornosé metali na rézne media - korozja metali, ogniwa.

7. Reakcje utleniania i redukcji; bilans elektronowy, reakcje dysproporcjonowania.

8. Hydroliza soli; jonowy, wielostopniowy zapis hydrolizy i ocena odczynu roztworu soli.

9. Reakcje odwracalne i nieodwracalne. Stan réwnowagi chemicznej, stata rownowagi i reguta przekory; gtdwnie na przyktadach
reakcji przebiegajgcych w roztworach wodnych. Czynniki wptywajace na szybkos$¢ reakcji. Reakcje endo- i egzotermiczne.

10. Dysocjacja wody, wykfadnik stezenia jondw wodorowych - pH, skala pH.

11. Roztwory buforowe — mechanizm dziatania buforu octanowego, amonowego, fosforanowego, pojemnos¢ buforowa i zakres
buforowania.

12. Elektrolity trudno rozpuszczalne; rozpuszczalno$é molowa, iloczyn rozpuszczalnosci. Zwigzki kompleksowe.

13. Teorie kwaséw i zasad - teoria protonowa (Bronsteda—Lowry,ego); sprzezona para kwas — zasada oraz teoria elektronowa
(Lewisa); na przyktadach reakcji dysocjacji, zobojetniania, hydrolizy i tworzenia komplekséw.

14. Elementy chemii jadrowej i kwantowej.

15. Oméwienie przyktadowych pytan egzaminacyjnych.

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Elementy analizy jakosciowej — identyfikacja wybranych kationéw i aniondw.

2. Reakcje charakterystyczne wybranych kationdw i aniondw — c.d. Analiza soli.

3. Analiza wagowa. Oznaczanie zelaza.

4. Oznaczania zelaza - c.d.

5. Oznaczania zelaza - c.d. Przygotowanie indywidualne 0,75 dm3 okoto 0,1M HCI, z 20%—owego roztworu HCl o znanej
gestosci.

6. Wstep do analizy miareczkowej — mianowanie roztworu HCl na nawazki Na2CO3.

7. Analiza kontrolna NaOH.

3. Analiza kontrolna NaOH c.d. Przygotowanie 0,5 dm3 okoto 0,05M roztworu tiosiarczanu sodu.
0. Manganianometryczne oznaczanie zelaza.

10. Mianowanie roztworu tiosiarczanu sodu.

11. Jodometria.

12. Pomiary pH, wskazniki.

13. Bufory i elektrolity trudno rozpuszczalne.

14. Potencjometria.

15. Odrabianie zalegtosci. Zaliczenie éwiczen.

Nazwa przedmiotu Chemia organiczna

Semestr drugi




Liczba punktéw ECTS 11

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

budowe, nazewnictwo i klasyfikacje zwigzkow organicznych/ Kartkowki, Kolokwia, Odpowiedz ustna, Egzamin/ NT_P6S_WGO01
w zaawansowanym stopniu wtasciwosci chemiczne i spektroskopowe okreslonych grup potgczen, opisuje i objasnia w stopniu
zaawansowanym przebieg reakcji chemicznych poznanych grup zwigzkéw organicznych, podstawy spektroskopii 1H NMRi IR /
Kartkéwki, Kolokwia, Odpowiedz ustna, Egzamin/ NT_P6S_WGO01

W zakresie umiejetnosci:

zmontowad i obstugiwaé aparature stuzacg do wykonania podstawowych operacji fizykochemicznych w laboratorium chemii
organicznej/Obserwacja studenta pod katem umiejetnosci obstugi prostego sprzetu laboratoryjnego, Ocena prawidtowosci
wykonanych syntez, Ocena prawidtowosci przeprowadzonych analiz i pomiaréw oraz interpretacji danych spektroskopowych,
Ocena sprawozdan z éwiczeri/ NT_P6S_UWO02

przeprowadzi¢ synteze prostych preparatdow organicznych/Obserwacja studenta pod katem umiejetnosci obstugi prostego
sprzetu laboratoryjnego, Ocena prawidtowosci wykonanych syntez, Ocena prawidtowosci przeprowadzonych analiz i pomiaréw
oraz interpretacji danych spektroskopowych, Ocena sprawozdan z éwiczerr/ NT_P6S_UWO02

dokonac identyfikacji prostych zwigzkdw organicznych na podstawie ich danych spektroskopowych, reakcji charakterystycznych
i statych fizykochemicznych/Obserwacja studenta pod katem umiejetnosci obstugi prostego sprzetu laboratoryjnego, Ocena
prawidtowosci wykonanych syntez, Ocena prawidtowosci przeprowadzonych analiz i pomiaréw oraz interpretacji danych
spektroskopowych, Ocena sprawozdan z ¢wiczern/ NT_P6S_UWO02

planowac prace indywidualng i zespotowg, by¢ odpowiedzialnym cztonkiem zespotu realizujgcego zadanie, dbaé o powierzony
sprzet i czystos¢ w laboratorium, unikad zagrozen zwigzanych z pracg w laboratorium chemicznym, pracowaé w sposéb
bezpieczny dla siebie i innych uzytkownikéw laboratorium/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_UOQ15

W zakresie kompetencji spotecznych:

wykorzystania posiadanej wiedzy i krytycznej analizy danych w rozwigzywaniu probleméw z zakresu chemii organicznej/
Odpowiedz ustna/ NT_P6S _KKO01

wykazania aktywnej postawy w rozwigzywaniu napotkanych problemdéw w trakcie eksperymentédw w laboratorium chemii
organicznej/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S _KOO03

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 50%, ocena z wyktadu 50 %

Tresci programowe - wyktady

1. Budowa elektronowa i przestrzenna zwigzkdéw organicznych. Izomeria konstytucyjna i konfiguracyjna. Podstawowe
pojecia i rodzaje reakcji w chemii organicznej.

2. Wtasciwosci chemiczne weglowodordow nasyconych i nienasyconych (alkany, cykloalkany, alkeny, alkiny). Mechanizmy
substytucji wolnorodnikowej, addycji elektrofilowej, addycji wolnorodnikowej. Polimeryzacja alkenow.

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

4. Wtasciwosci spektroskopowe zwigzkdéw organicznych. Spektroskopia IR, 1H NMR.

5. Wtasciwosci chemiczne fluorowcopochodnych weglowodoréw; mechanizmy substytucji nukleofilowej oraz eliminacji.

Zwigzki magnezoorganiczne.

6. Wtasciwosci kwasowe alkoholi i fenoli. Reakcje wymiany grupy OH na inne podstawniki. Dehydratacja alkoholi.




Utlenianie alkoholi i fenoli. Wtasciwosci chemiczne eterédw ze szczegbélnym uwzglednieniem epoksyddw.

7. Wtasciwosci chemiczne zwigzkow karbonylowych: aldehydéw

1. i ketondw. Addycja nukleofilowa do grupy karbonylowej. Reakcje zachodzace z odszczepieniem wodoru z pozycji a.
8. Kwasy karboksylowe. Reakcje substytucji nukleofilowe] 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. Witasciwosci kwasowo-zasadowe amin. Reakcje amin z kwasem azotowym (ll1).

11. Wtasciwosci chemiczne amidow. Aminokwasy. Punkt izoelektryczny aminokwasdw. Reakcje grupy aminowe;j i

karboksylowej aminokwasdéw. Budowa peptydéw i biatek.

12.Monosacharydy: wzory faricuchowe Fischera, Hawortha, konformacyjne. Wtasciwosci chemiczne monosacharydow.
13.Tworzenie wigzania glikozydowego. Budowa i wiasciwosci di- i polisacharydow.

14.Zwigzki heterocykliczne. Budowa nukleotydéw.

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Destylacja prosta. Oznaczanie temperatury wrzenia.

2. Destylacja z parg wodng. Oznaczanie wspotczynnika zatamania Swiatta. Oznaczanie temperatury topnienia.
3. Odparowanie rozpuszczalnika pod zmniejszonym cisnieniem.

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, aldehydéw i ketondw,
kwasoéw karboksylowych.

9. Preparatyka organiczna cz.1

10. Preparatyka organiczna cz.2

11. Preparatyka organiczna cz.3

12. Preparatyka organiczna cz.4

13. Reakcje charakterystyczne estrow i bezwodnikéw kwasowych, amin, aminokwasdow i weglowodandow.

14. Identyfikacja zwigzkdéw organicznych metodami chemicznymi i spektroskopowymi cz. 1.

15. Identyfikacja zwigzkdéw organicznych metodami chemicznymi i spektroskopowymi cz.2

Nazwa przedmiotu Chemia zywnosci

Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 6

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:
W zakresie wiedzy
sktad chemiczny produktéw zywnosciowych, w stopniu zaawansowanym charakteryzuje budowe i wtasciwosci podstawowych




sktadnikéw zywnosci, opisuje i objasnia interakcje miedzy poszczegdlnymi sktadnikami zywnosci/ Odpowiedz ustna, Kartkdwki,
Kolokwia, Egzamin/ NT_P6S_WG02, NT_P6S_WGO03

w stopniu zaawansowanym wptyw przemian zachodzacych w zywnosci na jej jakos¢, identyfikuje zagrozenia chemiczne w
procesie produkcji i przechowywania zywnosci/ Odpowiedz ustna, Kartkéwki, Kolokwia, Egzamin/ NT_P6S_WGO0S,
NT_P6S_WG10, NT_P6S_WG11

podstawy fizykochemiczne technik stosowanych do izolowania zwigzkéow z zywnosci/ Odpowiedz ustna, Kartkowki, Kolokwia,
Egzamin /NT_P6S_WG12

W zakresie umiejetnosci:

izolowac¢ wybrane sktadniki zywnosci postugujac sie réznymi metodami i technikami laboratoryjnymi/ Obserwacja pracy na
cwiczeniach, Ocena wydajnosci i czystosci wyizolowanych sktadnikéw zywnosci, Ocena sprawozdan z ¢wiczern/ NT_P6S_UWO01
wykonywac i interpretowac proste doswiadczenia pozwalajgce na identyfikacje sktadnikéw zywnosci/ Obserwacja pracy na
cwiczeniach, Ocena wydajnosci i czystosci wyizolowanych sktadnikéw zywnosci, Ocena sprawozdan z ¢wiczern/ NT_P6S_UWO02
Interpretowac procesy fizykochemiczne zachodzgce podczas przetwarzania i przechowywania zywnosci/ Egzamin/
NT_P6S_UWO03

pracowac indywidualnie i zespotowo, dbaé o powierzony sprzet i czystos¢ w laboratorium, unikaé zagrozen zwigzanych z praca
w laboratorium chemicznym, pracowac w sposéb bezpieczny dla siebie i innych uzytkownikéw laboratorium /Obserwacja pracy
na ¢wiczeniach/ NT_P6S_UO15

uzupetnia¢ wiedze z zakresu technik izolowania sktadnikéw zywnosci /Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_UU16

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny wiasnej wiedzy z zakresu chemii zywnosci/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_KK01
wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu probleméw zwigzanych z izolowaniem zwigzkdw z zywnosci/ Obserwacja pracy na
¢wiczeniach/ NT_P6S_KK02

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 50%, ocena z wyktadu 50 %

Tresci programowe - wyktady

1. Zakres chemii zywnosci. Sktad chemiczny produktéw zywnos$ciowych.

2. Woda jako gtéwny sktadnik zywnosci.

3. Budowa, wystepowanie i wtasciwosci monosacharydéw i disacharydéw wystepujacych w zywnosci.
4. Nieenzymatyczne brunatnienie zywnosci — reakcje Maillarda i ich znaczenie w ksztattowaniu cech sensorycznych
produktow zywnosciowych.

5 Polisacharydy i ich znaczenie w zywnosci

6 Budowa, wystepowanie i wasciwosci kwasdéw ttuszczowych

7. Budowa i modyfikacje triacylogliceroli i fosfolipidéw

8 Biatka w produktach zywnosciowych

0. 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




Tresci programowe - ¢wiczenia

Kazdy student wykonuje 5 z 9 podanych nizej ¢wiczen.

Izolowanie trimirystyny z gatki muszkatotowej

Woydzielanie i identyfikacja lotnych sktadnikéw przypraw

Izolowanie kurkuminy z kurkumy

Badanie wtasciwosci redukujgcych cukrow wystepujgcych w zywnosci
Izolowanie piperyny z pieprzu czarnego

Izolowanie fosfolipiddw i cholesterolu z z6ttka jaja kurzego.
Wydzielanie kofeiny z herbaty

Rozdziat barwnikéw z materiatu roslinnego

L N UEWN

Izolowanie teobrominy z kakao

Nazwa przedmiotu Dairy Technology

Semestr piagty

Liczba punktéw ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

sktad chemiczny i wtasciwosci fizykochemiczne surowca mleczarskiego i metody jego utrwalania/ Sprawdziany z éwiczen,
odpowiedzi ustne, raporty z ¢wiczen, kolokwia, egzamin/ NT_P65-WG03

procesy produkcji gtéwnych przetwordw mleczarskich/ Sprawdziany z ¢wiczen, odpowiedzi ustne, raporty z ¢wiczen, kolokwia,
egzamin/ NT_P6S_WGO07, NT_P6S5-WG08

sktad i wymagania jakosciowe wzgledem wytworzonych produktéw mleczarskich (napojow fermentowanych, koncentratéow
mlecznych, masta i seréw)/ Sprawdziany z ¢wiczen, odpowiedzi ustne, raporty z ¢wiczen, kolokwia, egzamin/ NT_P6S_WG11,
NT_P65- WG12

W zakresie umiejetnosci:

oznaczy¢ podstawowy sktad chemiczny mleka surowego i jego whasciwosci fizykochemiczne, ocenic¢ jakosé mleka i jego
przydatnosé do przetwdrstwa/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_UWO1,NT_P6S_UWO03

dokonac obliczen zwigzanych z normalizacjg mleka do poszczegdlnych dziatéw przetwdrczych/ Obserwacja pracy na
¢wiczeniach/ NT_P6S_UWO5

wykona¢ oznaczenia podstawowego sktadu chemicznego produktéw mleczarskich/ ocena poprawnosci przeprowadzonych
analiz, raportu z wykonania éwiczenn /NT_P6S_UWO7

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytyczna ocena wtasnej wiedzy z zakresu technologii mleczarskiej/ Obserwacja pracy w grupie/ NT_P6S_KKO01, NT_P6S_KO02
odpowiedzialnos$¢ za powierzony sprzet i rzetelno$¢ wykonywanych analiz zywnosci/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/
NT_P6S_KR0O5

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczen i egzaminu




Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Dodatki do zywnosci
Semestr czwarty
Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

przydatnos¢ roznych metod utrwalania i przetwarzania zywnosci oraz wyjasnia ich wptyw na trwatosc i bezpieczenstwo
zywnosci/ wyniki ocen uzyskanych z testu/ NT_P6S_WG08

zagadnienia prawne i spoteczne w zakresie funkcjonowania zaktadéw przemystu spozywczego w uwarunkowaniach
gospodarczych i sSrodowiskowych/ wyniki ocen uzyskanych z testu/ NT_P6S_WK16

W zakresie umiejetnosci:

dobrad i zastosowac odpowiednie metody, techniki, technologie i materiaty do produkcji i utrwalania zywnosci/ wyniki ocen
uzyskanych z testu/ NT_P6S_UWO01

postugiwac sie wybranymi normami, standardami i aktami prawa zywnosciowego/ wyniki ocen uzyskanych z testu/
NT_P6S_UWO05

W zakresie kompetencji spotecznych:

wykazywania aktywnej postawy i wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu réznych probleméw wystepujgcych w technologii
zywnosci i zywieniu cztowieka/ wyniki ocen uzyskanych z testu/ NT_P6S_KO02

przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania tego od innych oraz ponoszenia odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci i
ochrone sSrodowiska/ wyniki ocen uzyskanych z testu/ NT_P6S_KRO5

Kryteria oceniania ocena z zaliczenia testu

Tresci programowe - wyktady

Dodatki do zywnosci - definicje, pojecia, zasady
Dodatki do zywnosci - uwarunkowania prawne
Konserwanty

Regulatory kwasowosci

Przeciwutleniacze i synergenty

Emulgatory

Hydrokoloidy polisacharydowe

O N vk wbdhPR

Hydrokoloidy biatkowe




9. Substancje tworzgce lub utrzymujgce strukture
10. Barwniki

11. Aromaty, przyprawy i substancje smakowe

12. Substancje stodzace

13. Substancje wzbogacajace

14. Dodatki pomocnicze — enzymy, nosniki, rozpuszczalniki

15. Dodatki pomocnicze — substancje klarujgce, filtrujgce, gazy, na powierzchnie

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Ekologia i ochrona srodowiska
Semestr siddmy
Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

W zaawansowanym stopniu rozumie znaczenie srodowiska przyrodniczego w ksztattowaniu jakosci surowcéw dla przemystu
SpPOZywczego oraz zna i rozumie zagrozenia wynikajgce z funkcjonowania zaktadéw przemystu spozywczego, rozumie
konieczno$¢ ochrony srodowiska naturalnego. Potrafi ocenié¢ wptyw ztej gospodarki przemystu zywnosciowego na srodowisko/
Kolokwium/ NT_P6S_WG02

W zakresie umiejetnosci:

wyszukiwaé, oceniaé, opracowac i zaprezentowac materiaty dotyczgce Zzrddet zanieczyszczenia srodowiska i ich wptywu na
zdrowie cztowieka , stan Srodowiska oraz bezpieczenstwo zywnosci zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawnymi i innymi
normami/ Ocena wykonanej prezentacji i aktywno$¢ na zajeciach/ NT_P6S_UWO05

W zakresie kompetencji spotecznych:

\Wykazuje zrozumienie potrzeby znajomosci podstaw ekologii i ochrony srodowiska, ma swiadomos¢é o ogromnej
odpowiedzialnosci cztowieka za ochrone przyrody. Jest chetny do dbatosci o jej przysztos¢ i ma swiadomosé, ze od tego zalezy
przyszto$¢ nastepnych pokoleri /Obserwacja w trakcie zaje¢/ NT_P6S_KOO03

Kryteria oceniania 10% z zaliczenia ¢wiczen i 90% egzaminu

Tresci programowe - wyktady

\Wyktad 1. Ekologia jako nauka przyrodnicza, podstawowe definicje i pojecia w ekologii.
Wyktad 2. Ekologiczna organizacja populacji.

Wyktad 3. Cztowiek a sSrodowisko przyrodnicze i ich wzajemne oddziatywanie.

\Wyktad 4. Ekologia a ochrona srodowiska.

\Wyktad 5. Zrédta zanieczyszczen wéd i ich ochrona.




Wyktad 6. Zrédfa zanieczyszczen atmosfery i jej ochrona.

\Wyktad 7. Zrédta zanieczyszczen gleb i ich ochrona., degradacja laséw i ich ochrona

\Wyktad 8. Zanieczyszczenie sSrodowiska a bezpieczeristwo zywnosci.

Wyktad 9. Wptyw substancji szkodliwych na zdrowie cztowieka, roslin i zwierzat.

Wyktad 10. Odpady, ich utylizacja i recykling, nowoczesne technologie sktadowania i przerobu odpaddw.
Wyktad 11. Nowoczesne technologie bezodpadowe w przemysle zywnosciowym.

Wyktad 12. Zagadnienia prawne obowigzujgce w Polsce i UE w zakresie ochrony srodowiska

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1. Omdwienie éwiczen, wydawanie tematéw.
Cwiczenie 2-12. - indywidualne seminaryjna przygotowane przez studentéw dotyczace zagadnieri ekologicznych i ochrony
Srodowiska.

Nazwa przedmiotu Ekonomika i organizacja przemystu spozywczego
Semestr piaty
Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

PPo ukoniczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

Ma podstawowg wiedze ekonomiczng, prawng i spoteczng w zakresie funkcjonowania zaktadoéw przemystu spozywczego w
uwarunkowaniach gospodarczych i Srodowiskowych / Ocena w zakresie wiedzy z ¢wiczen na podstawie sprawdziandw. Egzamin
pisemny z zakresu wiedzy z przedmiotu/ NT_P6S- WK16

Zna zasady organizacji, zarzadzania i marketingu w przemysle zywnosciowym/ Ocena w zakresie wiedzy z éwiczen na podstawie
sprawdzianéw. Egzamin pisemny z zakresu wiedzy z przedmiotu/ NT_P6S_WK15

W zakresie umiejetnosci:

Potrafi analizowad i interpretowac zjawiska ekonomiczne i spoteczne dotyczace przedsiebiorstw, rynkéw zywnos$ciowych,
definiowaé problemy marketingowe przedsiebiorstw w skali globalnej, krajowe;j i regionalnej/ Ocena w zakresie umiejetnosci:
na podstawie wykonanych zadan i projektu/ NT_P6S_UW11

Potrafi stosowac zasady planowania i dokumentowaé procesy gospodarcze oraz dokonac ich wstepnej analizy ekonomicznej /
Ocena w zakresie umiejetnosci: na podstawie wykonanych zadan i projektu/ NT_P6S_UWO08

W zakresie kompetencji spotecznych:

Wykazuje aktywng postawe w rozwigzywaniu problemoéw zwigzanych z realizacjg réznych zadan w gospodarce zywnosciowej
oraz w zywieniu/ Ocena w zakresie kompetencji spotecznych na podstawie aktywnosci w dyskusjach, pracy indywidualnej oraz
doboru odpowiednich zrédet informacji /NT_P6S_KO02

Potrafi myslec i dziataé w sposdb przedsiebiorczy w sektorze rolno — spozywczym/ Ocena w zakresie kompetencji spotecznych
na podstawie aktywnosci w dyskusjach, pracy indywidualnej oraz doboru odpowiednich zrédet informacji/ NT_P6S_KOO03

Kryteria oceniania Ocena z ¢wiczen 50%, ocena z wyktadu 50 %




Tresci programowe - wyktady

Wyktad 1 Wprowadzenie. Przemyst spozywczy jako ogniwo gospodarki narodowej. Pojecie, cel i funkcje gospodarki
zZywnosciowej. Procesy dostosowawcze polskiego sektora zywnosciowego w ramach cztonkostwa w Unii Europejskiej
Wyktad 2 Mierniki badan przestrzennych. Lokalizacja produkcji. Czynniki i bariery lokalizacji.

Wyktad 3 Prawno — organizacyjne formy przedsiebiorstw przemystu spozywczego. Zasady tworzenia i funkcjonowania
przedsiebiorstw prywatnych i spétdzielczych.

Wyktad 4 Zasady tworzenia i funkcjonowania spétek osobowych: jawnych, komandytowych, partnerskich oraz
komandytowo — akcyjnych.

Wyktad 5 Metody prognozowania stosowane dla potrzeb gospodarki zywnosciowe;.

Wyktad 6 Organizacja procesow produkcyjnych. Typy produkcji. Normowanie pracy.

Wyktad 7 Metody i style zarzadzania . Zatrudnienie i ptace.

Wyktad 8 Wykorzystanie funduszy strukturalnych dla potrzeb restrukturyzacji i modernizacji polskiego sektora
Zywnosciowego.

\Wyktad 9 Koszty produkcji. Prég rentownosci produkgji.

Wyktad 10 Rachunek ekonomiczny w procesie podejmowania decyzji produkcyjnych.

Wyktad 11 Ocena dziatalnosci gospodarczej przedsiebiorstwa.

Wyktad 12 Wykorzystanie analizy wskaZznikowej do oceny sytuacji finansowej firmy.

Wyktad 13 Podstawy rachunkowosci przedsiebiorstwa przemystu spozywczego: ksiegowosé, kalkulacje, sprawozdawczosé
finansowa.

Wyktad 14 Wykorzystanie funduszy UE w procesie modernizacji sektora rolno - spozywczego

Wyktad 15 Perspektywy rozwoju polskiego sektora rolno — zywnosciowego.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczeniel  Wprowadzenie. Specyfika polskiego przemystu spozywczego. Analiza przestrzenna gospodarki zywnoéciowe;.
\Wskazniki lokalizacji, zmiennosci rozmieszczenia i efektywnosci zmian terytorialnych. Zasady lokalizacji produkcji wg M.
Webera.

Cwiczenie2  Charakterystyka wybranych branz przemystu spozywczego.

Cwiczenie 3 Srodki trwate: klasyfikacja i struktura rodzajowa. Cechy ekonomiczne $rodkéw trwatych. Pojecie zuzycia,
amortyzacji i umorzenia. Metody obliczania amortyzacji (liniowa, degresywna, progresywna). Gospodarka remontowa
przedsiebiorstw.

Cwiczenie 4 Majatek obrotowy przedsiebiorstw. Ruch okrezny srodkdw obrotowych. Logistyka zaopatrzenia.

Cwiczenie5  Baza surowcowa przemystu spozywczego. Czynniki ksztattujgce baze surowcowa. Analiza wahar podazy
surowcow rolnych (okresowych sezonowych i krétkookresowych). Prognozowanie podazy surowcéw.

Cwiczenie6  Zdolnos¢ produkcyjna w przemysle spozywczym. Zasady ustalania zdolnosci produkcyjnej i analizy jej
wykorzystania w wybranych branzach.

Cwiczenie 7 Inwestycje w przemysle spozywczym. Analiza ekonomiczna efektywnosci inwestycji.

Cwiczenie8  Gospodarowanie majatkiem trwatym i obrotowym przedsiebiorstwa.

Cwiczenie 9 Ustalanie wynagrodzen w przemysle spozywczym. Systemy ptac. Obliczanie wydajnosci pracy.

Cwiczenie 10 Whniosek o dofinansowanie restrukturyzacji przedsiebiorstw w ramach funduszy strukturalnych Unii
Europejskiej.

Cwiczenie 11  Koszty i ich klasyfikacja rodzajowa. Koszty state i zmienne. Uktad kalkulacyjny kosztéw. Koszty bezposrednie i
posrednie.

Cwiczenie 12 Analiza bilansu i rachunku wynikéw.




Cwiczenie 13  Ocena rentownosci przedsiebiorstwa. Wskazniki ptynnosci, sprawnosci i zadtuzenia przedsiebiorstwa.
Cwiczenie 14  Podstawy ksiegowosci przedsiebiorstw. Pojecie konta ksiegowego, operacji gospodarczej i storna. Zasady
ksiegowania operacji gospodarczych. Przyktady wybranych ksiegowan pojedynczych operacji.

Cwiczenie 15  Zaliczenie éwiczen.

Nazwa przedmiotu Ergonomia i BHP. Ochrona wtasnosci intelektualnej
Semestr pierwszy
Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukoniczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

Ma wiedze na temat ergonomii oraz czynnikéw wystepujacych na stanowiskach pracy, zna zasady wykorzystywania cudzej
wtasnosci intelektualnej/ Pisemny sprawdzian wiedzy/ NT_P6S_WK17

W zakresie umiejetnosci:

Potrafi zidentyfikowac czynniki szkodliwe i ucigzliwe wystepujace na stanowiskach pracy. Potrafi zoptymalizowaé stanowisko
pracy z uwzglednieniem wymogow ergonomii i BHP/ Pisemny sprawdzian wiedzy/ NT_P6S_UW11

W zakresie kompetencji spotecznych:

Ma $wiadomo$¢ znaczenia ergonomii i warunkdéw pracy dla zdrowia i bezpieczeristwa pracujgcych ludzi/ obserwacja na
zajeciach/ NT_P6S_KOO04

Kryteria oceniania Ocena z wykfadu: 100%

Tresci programowe - wyktady

1. Podstawowe pojecia dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy. Ogdlna charakterystyka czynnikéw srodowiska pracy.
2. Czynniki niebezpieczne na stanowiskach pracy: zagrozenia zwigzane z 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 pragdem 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.

0. Podstawy oceny ryzyka zawodowego.

10. Wprowadzenie do ergonomii, podstawowe pojecia, rys historyczny.

11. Podstawowy uktad ergonomiczny. Antropometria — geometryczne ksztattowanie stanowiska pracy.

12. Obcigzenie cztowieka pracg. Wydatek energetyczny organizmu ludzkiego.

13. Obcigzenie cztowieka praca. Obcigzenia statyczne uktadu miesniowo — szkieletowego. Pojecie monotypii.




14. Ochrona wtasnosci intelektualnej. Rodzaje i cechy praw autorskich. Sposoby prawidtowego wykorzystania wtasnosci
intelektualne;.
15. Ochrona wtasnosci intelektualnej. Ochrona wtasnosci przemystowe;j.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Fizyka |
Semestr pierwszy
Liczba punktow ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukoniczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

zna gtdowne prawa i zasady z dziedziny mechaniki, hydrostatyki i zjawisk miedzyfazowych / Kolokwia i sprawdziany pisemne w
trakcie ¢wiczen laboratoryjnych /NT_P6S_WGO01

wie, jak zastosowac prawa fizyki do rozwigzywania prostych probleméw praktycznych Zna podstawy metodologii pomiaréw
fizycznych i opisu zaleznosci miedzy wielkosciami fizycznymi/ Kolokwia i sprawdziany pisemne w trakcie éwiczen
laboratoryjnych / NT_P6S_WG04

W zakresie umiejetnosci:

potrafi samodzielnie zestawi¢ prosty uktad pomiarowy i, przeprowadzi¢ pomiary parametréw mechanicznych i cieplnych/ Ocena
raportéw przedstawianych przez studentéw po wykonaniu pomiaréw, Obserwacja pracy i rozmowa ze studentami w trakcie
wykonywania pomiaréw/ NT_P6S_UWO02

umie zastosowac proste przetworniki elektroniczne do mierzenia wielkosci nieelektrycznych, potrafi przedstawi¢ wyniki
pomiaréw w formie graficznej i analitycznej/ Ocena raportéw przedstawianych przez studentéw po wykonaniu pomiaréw.
Obserwacja pracy i rozmowa ze studentami w trakcie wykonywania pomiaréw/ NT_P6S_UW10

W zakresie kompetencji spotecznych:

ma $wiadomos¢ koniecznosci statego weryfikowania i doskonalenia swojej wiedzy i umiejetnosci / Obserwacja na zajeciach i
konsultacjach, Ocena starannosci przygotowywanych raportéw z pomiaréw /NT_P6S_KKO1

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 100%,

Tresci programowe - wyktady

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

2. Miedzynarodowy Uktad Jednostek Miar Sl. Rodzaje jednostek wielkosci fizycznych. Przeliczanie jednostek.

3. Analiza wymiarowa. Przyktady wielkosci i zjawisk fizycznych zaleznych od ksztattu, powierzchni i objetosci obiektow.

4. Podstawy kinematyki: uktad odniesienia, uktad wspdtrzednych kartezjanskich, niezaleznos$¢ predkosci i przemieszczen,

rownania ruchu. Demonstacje.




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

przypadkdow.

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

7. Druga zasada dynamiki Newtona. Demonstracje i pokazy ilustrujace Il zasade.

8. Trzecia zasada dynamiki. Demonstracje ilustrujgce z wyjasnieniami.

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

10. Uktady inercjalne i nieinercjalne, sity rzeczywiste i pozorne. Uktad wirujacy jako przyktad uktadu nieinercjalnego,
wiréwka.

11. Praca i moc z fizycznego punktu widzenia. Praca sity zmiennej — wyliczanie metodg graficzna.

12. Energia kinetyczna i energia potencjalna. Pole sit zachowawczych. Przyktady Sit niezachowawczych (tarcie, lepkosc).

Zasada zachowania energii mechanicznej.

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

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

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

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Cwiczenia w prawidtowym i bezpiecznym postugiwaniu sie podstawowymi przyrzagdami pomiarowymi
2. Graficzna prezentacja wynikdw pomiaréw - éwiczenia

3. Wyznaczanie gestosci i ciezaru wiasciwego ciat statych i cieczy

4. Wyznaczanie momentu bezwtadnosci bryty sztywnej

5. Wirdwka

6. Badanie przeptywu cieczy przez poziome przewody

7. Pomiar wilgotnosci powietrza

8. Pomiar wspétczynnika napiecia powierzchniowego cieczy

0. Wyznaczanie wspotczynnika lepkosci

10. Sprawdzanie prawa Hooke’a

11. Wyznaczanie wspétczynnika wydtuzenia tkanki kostnej

12. Wyznaczanie ciepta wtasciwego ciat statych

13. Wyznaczanie wydatku krwi przez koriczyne metoda kalorymetryczna
14. Badanie entalpii jako funkcji stanu

Nazwa przedmiotu Fizyka Il

Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji




Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

Student po ukonczeniu kursu: ma podstawowa wiedze z dziedziny termodynamiki rownowagowej, elektrycznosci, magnetyzmu
i wybranych zagadnien z optyki i fizyki wspdtczesnej oraz zna przyktady ich zastosowan w przemysle i zyciu codziennym/
Egzamin z wyktadu pisemny i ustny, Kolokwia i sprawdziany pisemne w trakcie ¢wiczen laboratoryjnych/ NT_P6S_WGO01

Zna podstawowe parametry charakteryzujgce materiaty pod wzgledem cieplnym, elektrycznym, magnetycznym i optycznym
oraz rozumie ich sens/ Egzamin z wyktadu pisemny i ustny, Kolokwia i sprawdziany pisemne w trakcie ¢wiczen laboratoryjnych/
NT_P6S_WG04

lest gruntownie zaznajomiony z wybranymi metodami pomiardw fizycznych/ Egzamin z wyktadu pisemny i ustny, Kolokwia i
sprawdziany pisemne w trakcie ¢wiczen laboratoryjnych/ NT_P6S_WK18

W zakresie umiejetnosci:

Po ukonczeniu kursu student: potrafi samodzielnie potgczy¢ proste obwody elektryczne wg schematu i rozumie ich dziatanie/
Ocena raportéw przedstawianych przez studentéw po wykonaniu pomiaréw. Obserwacja i rozmowa ze studentami w trakcie
wykonywania pomiaréow/ NT_P6S_UWO02

Umie analizowa¢ zjawiska przyrodnicze odwotujac sie do wszystkich dziedzin fizyki/ Ocena raportéw przedstawianych przez
studentdw po wykonaniu pomiaréw. Obserwacja i rozmowa ze studentami w trakcie wykonywania pomiaréw/ NT_P6S_UW10
Profesjonalnie przedstawia graficznie i analitycznie wyniki pomiardw i zaleznosci miedzy wielkosciami fizycznymi/ Ocena
raportéw przedstawianych przez studentéw po wykonaniu pomiaréw. Obserwacja i rozmowa ze studentami w trakcie
wykonywania pomiaréw/ NT_P6S_UQO15

W zakresie kompetencji spotecznych:

lest otwarty na najnowsze osiggnieta naukowe i postep technologiczny/ Obserwacja studentéw na zajeciach i konsultacjach,
ocena starannosci przygotowywanych raportéw z pomiaréw/ NT_P6S_KKO1

Wykazuje odpowiedzialno$¢ za powierzony sprzet i rozumie, ze jego prawidtowe dziatanie zalezy od jego starannosci i
kompetencji/ Obserwacja studentdéw na zajeciach i konsultacjach, ocena starannosci przygotowywanych raportéw z pomiaréw/
NT_P6S_KKO02

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 50%, ocena z wyktadu 50 %

Tresci programowe - wyktady

1. W Wstep do termodynamiki: klasy uktadéw termodynamicznych, parametry termodynamiczne, zerowa zasada
termodynamiki, pomiary temperatury, skale temperatur

2. | zasada termodynamiki jako zasada zachowania energii. Rbwnowazno$¢ ciepta i pracy Ciepto jako forma przenoszenia
energii. Pordwnanie przenoszenia energii na sposdb pracy i na sposdb ciepta — obraz mikroskopowy. Pojecie energii
wewnetrznej jako funkcji stanu.

3. Wyznaczanie ilo$ci energii przeniesionej w formie ciepta w réznych procesach termodynamicznych. Pojemnosé cieplna,
ciepto wtasciwe i ciepto molowe.

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

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

6. Il zasada termodynamiki — sformutowanie Claussiusa i Kelvina, procesy odwracalne i nieodwracalne

7. Silnik i cykl Carnota — omdwienie. Twierdzenie Carnota.

8. Entropia i sformutowanie 1l zasady termodynamiki jako zasady wzrostu entropii, przyktady obliczen zmian entropii.

9. Przemiany fazowe i elementarne parametry z nimi zwigzane. Pary i gazy, izotermy gazu rzeczywistego, rownanie van der

\Waalsa.




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

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

12. Wstep do elektrodynamiki: indukcja elektromagnetyczna, prawo indukcji Faraday’a, Reguta Lenza. Demonstracje

13. Fizyczne podstawy optycznych metod badania substancji: polaryzacja swiatta, pochtanianie swiatta, mikroskopia
optyczna.

14. Wiasciwosci materii z punktu widzenia teorii kwantowej: dyskretne poziomy energetyczne w atomie, emisja i absorpcja

Swiatta, dualizm korpuskularno-falowy

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Wyznaczanie wspétczynnika przewodnictwa cieplnego

2. Zmiany entropii w procesie samorzutnym i ciepto topnienia

3. Wyznaczanie linii ekwipotencjalnych pola elektrostatycznego

4. Wyznaczanie oporu przewodnika

5. Wyznaczanie sity elektromotorycznej ogniwa

6. Pomiar membranowej réznicy potencjatéow; sprawdzanie prawa Nernsta
7. Zestawienie mikroskopu i pomiar dtugosci za pomocg mikroskopu
8. Badanie widm spektralnych pierwiastkéw za pomoca spektroskopu
9. Wyznaczanie stezenia cukru za pomocg sacharymetru

10. Badanie zjawisk fotoelektrycznych zewnetrznych i wewnetrznych
11. Pomiar aktywnosci prébki promieniotwdrczej

12. Wybrane zastosowania techniki ultradzwiekowej

13. Charakterystyka diody pétprzewodnikowej

Nazwa przedmiotu Food Analysis |

Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 4

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

w stopniu zaawansowanym zna fakty i pojecia z zakresu chemii, biochemii, mikrobiologii, matematyki, fizyki dostosowane do
kierunku technologii zywnosci i zywienia cztowieka/ Odpowiedz ustna, Kartkowki/ NT_P6S_WG01

w stopniu zaawansowanym zagadnienia z zakresu wtasciwosci surowcéw i produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego/
Kolokwia, Egzamin/ NT_P6S_WGO03

techniki, metody stosowane w procesach przetwarzania zywnosci/ Kolokwia, Egzamin/ NT_P6S_WGO07

podstawowe techniki analizy zywnosci (fizykochemicznej, mikrobiologicznej, toksykologicznej, sensorycznej) oraz zasady
standaryzacji zywnosci/ Kolokwia, Egzamin/ NT_P6S_WG12

W zakresie umiejetnosci:




zastosowac odpowiednie techniki fizyczne, chemiczne, biologiczne i sensoryczne postugujgc sie sprzetem laboratoryjnym i
aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowane w analizie zywnosci oraz opracowac i zinterpretowac uzyskane wyniki/ Obserwacja
pracy na ¢wiczeniach laboratoryjnych Kartkdwki Ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z
wykonanych ¢wiczen, zaliczenie przedmiotu/ NT_P6S_UW02

zinterpretowac zjawiska fizykochemiczne i biologiczne zachodzace podczas przetwarzania i przechowywania surowcéw i
produktéw zywnosciowych/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach laboratoryjnych Kartkdwki Ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonanych ¢wiczen, zaliczenie przedmiotu/ NT_P6S_UWO03

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytyczna ocena swojej wiedzy i umiejetnosci, ma swiadomos¢ postepu i zmian nastepujgcych w dyscyplinie technologia
zywnosci i zywienie cztowieka/ Obserwacja pracy w grupie, Obserwacja pracy na ¢wiczeniach laboratoryjnych/ NT_P6S_KKO01
wykazywanie aktywnej postawy i wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu réznych problemoéw wystepujgcych w technologii
zywnosci i zywieniu cztowieka/ Obserwacja pracy w grupie, Obserwacja pracy na ¢wiczeniach laboratoryjnych/ NT_P6S_KK02

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 45%, ocena z wyktadu 55 %

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Food biotechnology
Semestr siodmy
Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

podstawy procesow biotechnologicznych, potrafi opisa¢ typowe technologie prowadzace do otrzymania réznych bioproduktow;
potrafi wskaza¢ biotechnologiczne metody utylizacji produktéw odpadowych /OdpowiedZ ustna Kolokwium, Egzamin/
NT_P6S_WG09

W zakresie umiejetnosci:

obstugiwaé podstawowg aparature stanowigcg wyposazenie laboratorium biotechnologicznego/ Odpowiedz ustna, Kolokwium,
Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena doktadnosci wykonania analiz/ NT_P6S_UWO02

potrafi ocenic¢ produkt zywnosciowy pod wzgledem sensorycznym, fizykochemicznym, mikrobiologicznym i toksykologicznym/
Odpowiedz ustna, Kolokwium, Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena doktadnosci wykonania analiz/ NT_P6S_UWO02

potrafi opracowac wyniki analiz; przygotowac i zreferowac raport/ Odpowiedz ustna, Kolokwium, Obserwacja pracy na
cwiczeniach, Ocena doktadnosci wykonania analiz/ NT_P6S_UK12

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, ma Swiadomos¢ postepu oraz zmian zachodzgcych w dyscyplinie technologia




zywnosci i zywienie cztowieka/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_KKO1

Kryteria oceniania ocena z wykfadu 100 %

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Food packaging
Semestr czwarty
Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukoniczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

przydatnosé réznych metod utrwalania i pakowania zywnosci oraz wyjasnia ich wptyw na trwato$¢ i bezpieczenstwo zywnosci/
Egzamin /NT_P6S- WG08

W stopniu zaawansowanym sposoby ochrony srodowiska wobec zagrozen ze strony opakowan zywnosci/ Egzamin/
NT_P6S_WG02

W zakresie umiejetnosci:

dobrac i zastosowa¢ odpowiednie metody, techniki, technologie i materiaty do produkcji opakowan i utrwalania zywnosci/
Egzamin/ NT_P6S_UWO01

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci z zakresu opakowan zywnosci/ Egzamin/ NT_P6S_KKO01

podejmowania dziatan na rzecz Srodowiska spotecznego oraz wypetniania zobowigzan spotecznych, w tym réwniez dziatan
zmierzajacych do zapewnienia wysokiej jakosci produktéw zywnosciowych i ich bezpieczenstwa/ Egzamin/ NT_P6S_KKO03

Kryteria oceniania Ocena z zaliczenia wyktadow

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia




Nazwa przedmiotu Food quality management and analysis

Semestr szOsty

Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

zagadnienia zasady dotyczgce zarzadzania jakoscig i bezpieczeristwem zywnosci w stopniu zaawansowanym/ ocena wypowiedzi
ustnych, ocena po-prawnosci projektowanych systemow i dokumentéw systemowych, zaliczenie tresci wyktadowych/
NT_P6S_WK14, NT_P6S_WG10

zagrozenia pochodzenia chemicznego, biologicznego, przetwarzania i przechowywania surowcéw i produktdéw spozywczych/
ocena wypowiedzi ustnych, ocena po-prawnosci projektowanych systemoéw i dokumentéw systemowych, zaliczenie tresci
wyktadowych/ NT_P6S_WK14, NT_P6S_WG10

W zakresie umiejetnosci:

Przeprowadzi¢ analize zagrozen i wskaza¢ krytyczne punkty kontrolne w wybranym procesie produkcyjnym, a takze opracowac
dokumentacje systemu zarzgdzania jakoscig i dokumentacje dobrych praktyk (GMP/GHP) oraz HACCP/ ocena projektow
obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnos$ci opracowan projektowych, zaliczenie tresci wyktadowych/
NT_P6S _UWO04, NT_P6S _UWO05

Postugiwac sie wybranymi normami, standardami i aktami prawa zywnosciowego/ ocena projektéw

obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnos$ci opracowan projektowych, zaliczenie tresci wyktadowych/
NT_P6S _UWO04, NT_P6S _UWO05

W zakresie kompetencji spotecznych:

podejmowania dziatan na rzecz Srodowiska spotecznego oraz wypetniania zobowigzan spotecznych, w tym réwniez dziatan
zmierzajgcych do zapewnienia wysokiej jakosci produktéw zywnosciowych i ich bezpieczenstwa/ obserwacja pracy
indywidualnej i zespotowej na ¢wiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac pisemnych/ NT_P6S K003, NT_P6S K004
odpowiedzialnego petnienia roli zawodowej technologa zywnosci/ obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na ¢wiczeniach,
ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac pisemnych/ NT_P6S K003, NT_P6S K004

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczen i egzaminu

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Fruit and Vegetable Technology

Semestr pigty




Liczba punktéw ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukoniczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

zna zasady dziatania i eksploatacji maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji przetworéw z owocéw i warzyw oraz zasady

organizacji procesu produkcyjnego/ Odpowiedz ustna, Kartkowki, Kolokwia, Egzamin/ NTZ1_WO06

zna technologie wytwarzania wybranych produktéw owocowych i warzywnych/ Odpowiedz ustna, Kartkdwki, Kolokwia,

Egzamin/ NTZ1_WO06, NTZ1_WO07

potrafi scharakteryzowac jakos¢ i przydatnosé surowca owocowego i warzywnego do wytwarzania produktow z tego surowca/

Odpowiedz ustna, Kartkowki, Kolokwia, Egzamin/ NTZ1_WO07, NTZ1_W8

W zakresie umiejetnosci:

postugiwac sie podstawowym sprzetem laboratoryjnym i aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang przy produkcji i analizie

surowcow i wyrobdw z owocdw i warzyw/ obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci

przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, ocena sprawozdan z wykonanych analiz, egzamin/
NTZ1_UO01, NTZ1_U4

stosowac¢ odpowiednie metody oceny jakosSciowej surowca i przetwordw z owocdw i warzyw oraz witasciwie interpretuje wyniki

wykonanych analiz/ obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena

sprawozdan z wykonania ¢wiczen, ocena sprawozdan z wykonanych analiz, egzamin/ NTZ1_U01, NTZ1_U03, NTZ1_U04

analizowac zjawiska fizykochemiczne i biologiczne zachodzgce w procesach wytwarzania i przechowywania produktow z

owocow i warzyw, dobieraé metody przedtuzania trwatosci surowcow i produktéw gotowych/ obserwacja pracy na ¢wiczeniach,

sprawdziany, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, ocena sprawozdan z

wykonanych analiz, egzamin/ NTZ1_U02

dobiera¢ odpowiednie metody, techniki, technologie, narzedzia i materiaty do produkcji przetworéw z owocéw i warzyw
obserwacja pracy na ¢wiczeniach, egzamin/ NTZ1_U03

W zakresie kompetencji spotecznych:

wykazuje odpowiedzialnos¢ za higiene i bezpieczenstwo pracy oraz produkcji, minimalizowanie negatywnych skutkéw proceséw
produkcyjnych/ obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na éwiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac
pisemnych/ NTZ1_KO5

ma $wiadomos¢ postepu w technologii przechowywania i przetwarzania owocow i warzyw/ obserwacja pracy indywidualnej i

zespotowej na ¢wiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac pisemnych/ NTZ1_KO01

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczen i egzaminu

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu General and food microbiology




Semestr czwarty

Liczba punktéw ECTS 7

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

pozycje drobnoustrojow w swiecie organizméw zywych oraz w stopniu zaawansowanym budowe, funkcje zyciowe
mikroorganizméw i wirusow oraz zjawisko wzrostu drobnoustrojéw/Odpowiedz ustna Kartkowki, Kolokwia, Egzamin/
NT_P6S_WGO01

podstawy ekologii drobnoustrojéw i w stopniu zaawansowanym oddziatywania miedzy drobnoustrojami, organizmami
wyzszymi i srodowiskiem nieozywionym/Odpowiedz ustna Kartkowki, Kolokwia, Egzamin/ NT_P6S_WG02

zrédta mikroorganizmow w zywnosci | wiasciwosci drobnoustrojow pozytecznych i szkodliwych w zywnosci/Odpowiedz ustna
Kartkowki, Kolokwia, Egzamin/ NT_P6S_WG02, NT_P6S_WGO010, NT_P6S_WG09

czynniki oraz metody stosowane w utrwalaniu zywnosci/ Odpowiedz ustna Kartkowki, Kolokwia, Egzamin / NT_P6S_WG02,
NT_P6S_WGO08

W zakresie umiejetnosci:

rozrdzniac gtdwne grupy i formy drobnoustrojow, przeprowadzié¢ podstawowe hodowle mikroorganizméw i zastosowac
techniki mikroskopowe/ Obserwacja pracy na éwiczeniach, Ocena wykonanych posiewdw i mikroskopowania, Ocena raportéow
z ¢éwiczeri/ NT_P6S_UWO02, NT_P6S_UWO03, NT_P6S_UO12

oznaczy¢ liczbe drobnoustrojéw w srodowisku i przeprowadzié analize mikrobiologiczng wody, powietrza, gleby oraz surowcéw
pochodzenia roslinnego i zwierzecego i gotowych produktéw zywnosciowych/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena
wykonanych posiewdéw i mikroskopowania, Ocena raportow z éwiczeri/ NT_P6S_UWO02, NT_P6S_UWO05, NT_P6S_UO15
wtasciwie postugiwac sie terminologig mikrobiologiczng/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena wykonanych posiewdw i
mikroskopowania, Ocena raportéw z ¢wiczenn/ NT_P6S_UK13

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu mikrobiologii/ Obserwacja pracy w grupie, Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/
NT_P6S_KKO1

przestrzegania zasad bezpieczenstwa oraz zasad higieny w zwigzku z powszechnym wystepowaniem drobnoustrojéw/
Obserwacja pracy w grupie, Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_KO02, NT_P6S_KOO03

Kryteria oceniania Ocena z ¢wiczen 50%, ocena z wyktadu 50 %

Tresci programowe - wyktady

History of microbiology, characterization and division of microbiology.
The chemical composition of microorganisms and their metabolism.
The effect of environmental factors on microorganisms.
Morphological and physiological properties of yeast. Fundamentals of taxonomy.
Characteristics of molds. Fundamentals of taxonomy.

Characteristics of bacteria - morphology and physiology.
Characteristics of actinomycetes, viruses and bacteriophages.

The microbial growth -growth curve and basic culture systems.
Microorganisms and the environment - water, air, soil.

10 Characteristics of microbiological plant materials and animal.

11. Lactic acid bacteria, probiotic bacteria - characteristic .

CINDU R WNE




12. Propionic-, butyric- and acetic bacteria- morphology and physiology.
13. The use of microorganisms for food production.

14. Chemical and biological methods of food preservation.

15. Food poisoning, pathogenic microorganisms in food.

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Microbiological laboratory equipment.

. Culture media for the cultivation of microorganisms.

. Cultures of microorganisms, inoculation techniques, obtaining pure cultures.
. Measurements of the number of cells in the environment.
Bacteria and actinomycetes.

Sporulation of bacteria.

Identification of the bacteria.

Yeasts.

. Molds.

10. Microflora of air, surface and water.

11.Microflora of soil.

12. The relationship between microorganisms.

13. The microbiological analysis of meat and milk and dairy products.
14. Lactic acid fermentation.

15. Spontaneous fermentation — butyric, alcoholic and acetic.

©CONOU R WM

Nazwa przedmiotu Gospodarka wodno-sciekowa i energetyczna
Semestr szOsty
Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:
W zakresie wiedzy
Absolwent zna w stopniu zaawansowanym podstawowe procesy stosowane w technologii wody, sciekdw i w energetyce, zna i

rozumie zagrozenia wynikajgce z powstawania Sciekdw w przemysle spozywczym na srodowisko przyrodnicze/ Kolokwium
NT_P6S_WGO02

W zakresie umiejetnosci:

Absolwent potrafi przeprowadzi¢ bilans wodno-Sciekowy i energetyczny, obliczyé zapotrzebowanie na wode bytowo-
gospodarczy, technologiczng oraz energie elektryczng w zaktadzie branzy spozywczej; potrafi zaprojektowac system
zaopatrzenia w wode i odprowadzenia $ciekdw; potrafi ocenic¢ czynniki wptywajgce na gospodarke wodno-sciekowa i
energetyczng w zaktadzie; zna sposoby oczyszczania $ciekdw metodami fizykochemicznymi i biologicznym i okresla wptyw
przemystu spozywczego na $Srodowisko/Kolokwium, projekt/ NT_P6S_UWO09

W zakresie kompetencji spotecznych:

Absolwent jest gotdw do wspdlnego dziatania w zespole; wykazuje zrozumienie ztozonosci zjawisk i procesow
charakteryzujacych gospodarke wodno-sciekowa i energetyczna/ Obserwacja w trakcie zaje¢/ NT_P6S_KOO03

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczen i egzaminu




Tresci programowe - wyktady

Wyktad 1 Obieg wody w przyrodzie, podziat i charakterystyka wéd powierzchniowych.

Wyktad 2. Podziat i charakterystyka wéd podziemnych, klasy czystosci wéd powierzchniowych i podziemnych.
Wyktad 3. Wymagania stawiane wodzie przeznaczonej na cele spozywcze.

Wyktad 4. Specyficzne wymagania stawiane wodzie w réznych gateziach przemystu spozywczego.

Wyktad 5. Ujecia wéd powierzchniowych i podziemnych.

Wyktad 6 Charakterystyka proceséw stosowanych w technologii uzdatniania wody.

Wyktad 7 Urzadzenia stosowane do uzdatniania wéd, ciagi technologiczne uzdatniania wéd w przemysle spozywczym.
Wyktad 8 Systemy gospodarki wodno-sciekowej, obiegi wodne w zaktadach przemystowych.

\Wyktad 9 Charakterystyka sciekow z wybranych zaktadéw przemystu spozywczego.

Wyktad 10 Fizyczne metody oczyszczanie Sciekdw.

Wyktad 11 Chemiczne metody oczyszczanie Sciekdw.

\Wyktad 12 Metody biologiczne oczyszczania Sciekow.

Wyktad 13 Charakterystyka gospodarki energetycznej w zaktadach przemystu spozywczego.

Wyktad 14 Czynniki wptywajgce na racjonalng gospodarke energetyczng w zaktadach przemystu spozywczego.
\Wyktad 15 Nosniki energii, gospodarka energia, paliwami w zaktadzie.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1 Ocena fizyczno-chemicznego sktadu wéd, uzdatnianie wody wykorzystywanej w przemysle spozywczym.
Cwiczenie 2. Charakterystyka $ciekéw z réznych gatezi przemystu spozywczego.

Cwiczenie 3.  Omowienie zasad projektowania gospodarki wodno-éciekowej w zaktadach przemystu spozywczego.
\Wyznaczenie tematdw do sporzadzenia projektu gospodarki wodno-sciekowej. Obliczenia zapotrzebowania na wode na cele
higieniczno-sanitarne. Obliczenia zapotrzebowania na wode technologiczna.

Cwiczenie 4.  Bilans godzinowego i dobowego zapotrzebowania na wode w wybranym zaktadzie przemystu spozywczego.
Konstrukcja wykresu Schankeya.

Cwiczenie5  Omowienie sposobu sporzadzania bilansu energii elektrycznej przy projektowaniu linii technologicznych,
specyfika zuzycia energii w przemysle spozywczym.

Cwiczenie 6 Wyznaczenie tematéw do sporzadzenia projektu bilansu energetycznego linii technologicznych w przemysle
Sspozywczym.

Cwiczenie 7 Konstrukcja wykreséw szczytowego zapotrzebowania energii. Konstrukcja wykreséw uporzadkowanych.
Cwiczenie 8  Zaliczenie projektu.

Nazwa przedmiotu Grafika inzynierska
Semestr pierwszy
Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy




Student w zaawansowanym stopniu potrafi rozpoznawac i rozrdéznia¢ oznaczenia stosowane w rysunku technicznym
mechanicznym i budowlanym/ Prace zaliczeniowe w formie projektow, kolokwium / NZ_P6S_WG10

Student cechuje sie zaawansowanymi umiejetnosciami w zakresie wykonania szkicu réznych czesci mechanicznych i
budowlanych na rysunku technicznym/ Prace zaliczeniowe w formie projektow, kolokwium / NZ_P6S_WG10

Student posiada zaawansowang wiedze na temat poszczegdlnych rodzajow rzutdw w technicznym rysunku / Prace zaliczeniowe
w formie projektéw, kolokwium /NZ_P6S_WG10

W zakresie umiejetnosci:

Student po ukonczeniu kursu potrafi wykona¢ rysunki maszynowe oraz budowlane/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena
wykonanych projektow / NZ_P6S _UWO03

Student umie zaprojektowac hale produkcyjng z czescig administracyjng/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena wykonanych
projektéw / NZ_P6S _UWO03, NZ_P6S _UO13

Student w stopniu zaawansowanym postuguje sie oznaczeniami obowigzujgcymi przy wykonywaniu rysunku technicznego oraz
potrafi interpretowad rysunek techniczny/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena wykonanych projektéw / NZ_P6S _UWO03
W zakresie kompetencji spotecznych:

Student krytycznie ocenia wtasng wiedze z zakresu grafiki inzynierskiej / Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena wykonanych
projektow / NZ_P6S _KKO1

Student postepuje zgodnie ze sztukg dobrego wykonywania rysunkow technicznych / Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena
wykonanych projektow / NZ_P6S _KR0O6

Kryteria oceniania Ocena z ¢wiczen 100%

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Pismo techniczne,

Kreslenie krzywych. Konstrukcje geometryczne.

Perspektywa réwnolegta. Rysowanie bryt.

Rzuty prostokatne.

Rzutowanie bryt.

Kolokwium.

Przekroje.

Ogdlne zasady czytania rysunku technicznego mechanicznego i budowlanego.

W o N R WNPE

Wymiarowanie rysunku mechanicznego.

[
©

Podstawowe oznaczenia w rysunku budowlanym.

=
=

Zasady wymiarowania w rysunku budowlanym

=
N

Instalacje sanitarne w rysunku budowlanym

=
w

Zasady projektowania pomieszczen

=
H

Wykonanie projektu zaktadu przemystu spozywczego z pomieszczeniami socjalnymi

=
v

Zaliczenie




Nazwa przedmiotu Higiena i toksykologia zywnosci

Semestr piagty

Liczba punktow ECTS 4

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

zakresie wiedzy

Student zna podstawowe substancje toksyczne wystepujacych w produktach spozywczych, przenikajgce do zywnosci z
zanieczyszczonego srodowiska oraz powstajgce podczas przetwarzania i przechowywania zywnosci/ ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, sprawdziany, pisemne zaliczenie wyktadu/ NT_P6S_WGO02,
NT_P6S_WG10

zna skutki toksycznego dziatania zanieczyszczen wystepujgcych w zywnosci na organizm cztowieka/ ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, sprawdziany, pisemne zaliczenie wyktadu/ NT_P6S_WG10
zna podstawowe zasady higieny obowigzujgce w przetwdrstwie i przechowywaniu zywnosci/ ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢éwiczen, sprawdziany, pisemne zaliczenie wyktadu/ NT_P6S_WG10
W zakresie umiejetnosci:

Student identyfikuje i ocenia jakos$¢ produktéw zywnosciowych, a takze ich wptyw na zdrowie ludzi, zwierzat i Srodowisko
naturalne/ obserwacja pracy na ¢wiczeniach, ocena sprawozdan z wykonania ¢éwiczern/ NT_P6S_UWO03, NT_P6S_UWO02,
NT_P6S_UWO05

szacuje pobranie wybranych zwigzkow toksycznych z catodziennymi racjami pokarmowymi/ obserwacja pracy na ¢wiczeniach,
ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczery/ NT_P6S_UWO03, NT_P6S_UWO02, NT_P6S_UWO05

stosuje podstawowe metody oznaczania wybranych grup zanieczyszczen w srodkach spozywczych/ obserwacja pracy na
cwiczeniach, ocena sprawozdan z wykonania ¢éwiczen/ NT_P6S_UWO03, NT_P6S_UWO02, NT_P6S_UWO05

W zakresie kompetencji spotecznych:

ma Swiadomos¢ istoty zapewniania odpowiedniej jakosci zdrowotnej srodkdw spozywczych na réznych etapach taricucha
zywnosciowego/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_KO02

ma $wiadomos¢ waznosci przestrzegania zasad higieny w przetwarzaniu, przechowywaniu i dystrybucji zywnosci/ Obserwacja
pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_KO04

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczen i egzaminu

Tresci programowe - wyktady

Podstawowe pojecia i definicje z zakresu toksykologii, metody badan toksycznosci substancji
obcych. Zasady ustalania dopuszczalnego dziennego pobrania oraz tolerancji substancji obcych.

2. Biotransformacje ksenobiotykéw w zywym organizmie.

3. Naturalne substancje obce w zywnosci.

4. Dodatki do zywnosci — definicja, podziat, kryteria stosowania. Wybrane aspekty toksykologiczne
stosowania dodatkéw do zywnosci.

5. Azotany, azotyny, nitrozoaminy — charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci, przemiany w
ustroju, toksycznos¢, dopuszczalne ilosci w srodkach spozywczych.

6. WWA, PCB, dioksyny — charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci, przemiany w ustroju,
toksycznos¢, dopuszczalne ilosci w sSrodkach spozywczych.

7. Toksyczne pierwiastki (Pb, Cd, Hg) — charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci, przemiany




w ustroju, toksycznosé, dopuszczalne ilosci w srodkach spozywczych.

8. Pierwiastki promieniotwdrcze w zywnosci — charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci,
przemiany w ustroju, toksycznos$é, dopuszczalne ilosci w srodkach spozywczych.

9. Zagrozenia biologiczne zywnosci. Bakterie chorobotwdércze. Intoksykacje i toksykoinfekcje.

10. Mykotoksyny — charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci, przemiany w ustroju,
toksycznos¢, dopuszczalne ilosci w sSrodkach spozywczych.

11. Substancje toksyczne powstajgce w czasie przetwarzania produktéw zywnosciowych. Zasady
higieny w przechowalnictwie i przetwdrstwie zywnosci.

12. Zaliczenie wykfadow.

Tresci programowe - ¢wiczenia

1.Podstawy toksykologii. Wyznaczanie dawki LD 50 dla wybranych substancji toksycznych metodami Krabera, Behrensa i
Thomsona.

2. Oznaczanie zawartosci szczawianow i tiocyjankow w wybranych produktach spozywczych.

3. Oznaczanie zawartosci wybranych substancji konserwujgcych w produktach spozywczych.

4. Ocena skazenia warzyw i owocéw azotanami lll i azotanami V. Oszacowanie pobrania toksycznych pierwiastkdw z zywnoscia.
Zaliczanie ¢wiczen.

Nazwa przedmiotu Food hygiene and toxycology
Semestr piaty
Liczba punktéw ECTS 4

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

zakresie wiedzy

Student zna podstawowe substancje toksyczne wystepujacych w produktach spozywczych, przenikajgce do zywnosci z
zanieczyszczonego srodowiska oraz powstajgce podczas przetwarzania i przechowywania zywnosci/ ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, sprawdziany, pisemne zaliczenie wyktadu/ NT_P6S_WG02,
NT_P6S_WG10

zna skutki toksycznego dziatania zanieczyszczen wystepujgcych w zywnosci na organizm cztowieka/ ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, sprawdziany, pisemne zaliczenie wyktadu/ NT_P6S_WG10
zna podstawowe zasady higieny obowigzujgce w przetwdrstwie i przechowywaniu zywnosci/ ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, sprawdziany, pisemne zaliczenie wyktadu/ NT_P6S_WG10
W zakresie umiejetnosci:

Student identyfikuje i ocenia jakos$¢ produktéw zywnosciowych, a takze ich wptyw na zdrowie ludzi, zwierzat i Srodowisko
naturalne/ obserwacja pracy na ¢wiczeniach, ocena sprawozdan z wykonania éwiczenn/ NT_P6S_UWO03, NT_P6S_UWO02,
NT_P6S_UWO05

szacuje pobranie wybranych zwigzkéw toksycznych z catodziennymi racjami pokarmowymi/ obserwacja pracy na ¢éwiczeniach,
ocena sprawozdan z wykonania éwiczery/ NT_P6S_UWO03, NT_P6S_UWO02, NT_P6S_UWO05

stosuje podstawowe metody oznaczania wybranych grup zanieczyszczen w srodkach spozywczych/ obserwacja pracy na
¢wiczeniach, ocena sprawozdan z wykonania ¢éwiczeri/ NT_P6S_UWO03, NT_P6S_UWO02, NT_P6S_UWO05




W zakresie kompetencji spotecznych:

ma $wiadomos¢ istoty zapewniania odpowiedniej jakosci zdrowotnej srodkdw spozywczych na réznych etapach taricucha
zywnosciowego/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_KO02

ma $wiadomos$¢ waznosci przestrzegania zasad higieny w przetwarzaniu, przechowywaniu i dystrybucji zywnosci/ Obserwacja
pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_KO04

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczen i egzaminu

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego
Semestr czwarty
Liczba punktow ECTS 6

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza

Po zakonczeniu studiow | stopnia absolwent zna i rozumie:

zasady dziatania i eksploatacji maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji zywnosci oraz zasady organizacji procesu
produkcyjnego/ ocena wypowiedzi ustnych, egzamin/ NT_P6S_WG06

techniki, metody i narzedzia, operacje jednostkowe oraz technologie stosowane w procesach przetwarzania zywnosci /ocena
poprawnosci przeprowadzonych obliczen, egzamin / NT_P6S-_WGO07

Umiejetnosci

Absolwent potrafi :

dobrad i zastosowac odpowiednie metody, techniki, technologie i materiaty do produkc;ji i utrwalania zywnosci / sprawozdania,
kartkowki, kolokwia, egzamin/ NT_P6S_UWO01

dobiera¢ maszyny, urzadzenia i operacje jednostkowe w projektowaniu linii technologicznych; opracowaé¢ dokumentacje
projektowa jednostki produkcyjnej/ sprawozdania, kartkéwki, kolokwia, egzamin/ NT_P6S_UWO07

planowac Sciezke wtasnego rozwoju zawodowego, rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie i doskonalenia w zakresie
wykonywanego zawodu/ sprawozdania/NT_P6S_UU16

Kompetencje spoteczne

Absolwent jest gotow do:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, ma Swiadomos¢ postepu i zmian nastepujgcych w dyscyplinie technologia
zywnosci i zywienie cztowieka/ obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na ¢wiczeniach, dyskusje/NTZ1_K03
wykazywania aktywnej postawy i wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu réznych probleméw wystepujgcych w technologii
zywnosci/obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na ¢wiczeniach/NT_P6S_KO02




Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczen i egzaminu

Tresci programowe - wyktady

Podstawowe zaleznosci i prawa w zakresie transportu ptyndw.

Wyktad 2. Szczegdlne rodzaje przeptywow (uwarstwiony sptyw cieczy po $cianach pionowych, przelewy, rozpylanie cieczy,
barbotaz) i zastosowanie tych przypadkdéw w rzeczywistych procesach.

Wyktad 3. Techniki pomiarowe w zakresie wyznaczania natezenia przeptywu ptynow.

Dynamika oprdzniania i napetniania reaktoréw.

\Wyktad 4. Przeptyw ptynu przez wypetnienie.

Wyktad 5. Napowietrzanie i mieszanie w bioprocesach.

\Wyktad 6. Ruch rozdrobnionej fazy statej w ptynach. Dynamika warstwy fluidalne;j.

Wyktad 7. Podstawy proceséw separacyjnych dla uktadéw: rozdrobnione ciato state-ptyn. Filtracja.

\Wyktad 8. Procesy separacyjne dla uktaddw rozdrobnione ciato state-ptyn

(sedymentacja, klasyfikacja, wirowanie, transport hydrauliczny

i pneumatyczny).

Wyktad 9. Makro i mikromieszanie ptyndw oraz zasady doboru mieszadet.

\Wyktad 10. Podstawowe prawa dotyczgce 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 opadajacej 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 ekstrakc;ji (kinetyka procesu, rownowagi ekstrakcyjne, wyznaczanie
ilosci stopni oraz dobdr aparatéw do proceséw ekstrakcyjnych).

Wyktad 14. Zasady bilansowania strumieni w krystalizatorach. Przeptywy ptyndw podczas procesow suszarniczych. Suszenie
materiatdw biologicznych.

\Wyktad 15. Suszarnictwo produktéw roslinnych.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1.  Obliczanie podstawowych wielko$ci zwigzanych z przenoszeniem pedu przy zastosowaniu réwnan transportu i
rownan przeptywow. Wyznaczanie wtasciwosci reologicznych wybranych surowcéw i produktéw zywnosciowych.
Cwiczenie 2. Obliczenia hydrauliki przeptywéw specjalnych oraz obliczenia spadku ci$nienia dla przeptywu ptynu przez
rurociag i przez ztoze materiatu rozdrobnionego. Charakterystyka pracy wentylatora.

Cwiczenie 3. Charakterystyka pracy pompy. Obliczanie oraz dobér odstojnikéw, klasyfikatoréw, separatoréw.
Cwiczenie 4.  Obliczanie oraz dobér filtréw i mieszalnikéw.

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

Cwiczenie 6.  Kolokwium. Obliczanie wspétczynnikdw przewodzenia ciepta. Zasady dziatania ptaszczy grzejnych.
Cwiczenie 7.  Wyznaczanie wspétczynnikéw wnikania i przenikania ciepta dla specjalnych przypadkéw transportu ciepta.
Cwiczenie 8.  Obliczanie podstawowych wielkosci aparatéw i instalacji prézniowych.

Cwiczenie 9. Réwnowagi fazowe. Obliczanie stezer réwnowagowych i operacyjnych. Obliczanie sktadu faz.

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

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




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

Cwiczenie 13. Obliczenia kinetyki krystalizacji i dobér krystalizatoréw.

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

Cwiczenie 15. Kolokwium zaliczeniowe.

Nazwa przedmiotu Marketing
Semestr siodmy
Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

posiada ogdlng wiedze o podstawowych kategoriach marketingowych i marketingowej orientacji w zaktadach zywienia
zbiorowego, zna zrédta informacji marketingowych oraz metody i techniki pozyskiwania danych marketingowych/ Test
pisemny/ NT_P6S_WK15

W zakresie umiejetnosci:

Umie wykona¢ analize marketingowg przedsiebiorstwa i zinterpretowac jej wyniki/ Test pisemny/ NT_P6S_UW11
Potrafi pozyskac informacje marketingowe ze zrédet pierwotnych i wtérnych/ Test pisemny/ NT_P6S_UW11

Potrafi wykorzystac posiadang wiedze do opracowania planu marketingowego dla przedsiebiorstwa sfery gospodarki
zywnosciowe]/ Test pisemny/ NT_P6S_UW11

W zakresie kompetencji spotecznych:

Student wykazuje zrozumienie koniecznosci rozpoznania i zaspokojenia potrzeb klienta jako integralnej czesci zarzadzania
marketingiem w przedsiebiorstwie, Student zdaje sobie sprawe ze znaczenia zagadnieh marketingowych w przedsiebiorstwach/
Ocena uczestnictwa w wyktadach/ NT_P6S_KO02

Kryteria oceniania ocena z wyktadu 100 %

Tresci programowe - wyktady

1) Marketing - wprowadzenie.

2) Podziat rynkéw i sposoby okreslania jego wielkosci. Otoczenie i orientacja przedsiebiorstw.

3) Potrzeby nabywcy jako centrum uwagi dziatan marketingowych.

4) Marketing mix jako koncepcja planu marketingowego.

5) Polityka produktowa w miksie marketingowym. Produkt marketingowy — definicja, typy, struktura.

6) Budowanie oferty asortymentowej. Cykl zycia produktu marketingowego. Macierz BCG.

7) Polityka cenowa w marketingu. Gtdwne narzedzia. Typy cen i sposoby ich wyznaczania.

8) Dystrybucja w marketingu.

9) Polityka promocyjna. Gtéwne narzedzia promocji w miksie marketingowym. Reklama i sposoby jej tworzenia.

10) Czynniki wptywajgce na popyt i poziom cen w gospodarce zywnosciowej.




11) Teoria zachowan konsumentow.
12) Badania marketingowe — zrédta danych, metody prowadzenia, zastosowanie.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Maszynoznawstwo ogdlne i przemystu spozywczego |
Semestr pierwszy
Liczba punktéw ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukoniczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

Zna i rozumie zasady dziatania i eksploatacji maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji zywnosci oraz zasady organizacji
procesu produkcyjnego/ Kolokwium zaliczeniowe/ NT_P6S_WG06

Zna i rozumie techniki, metody i narzedzia, operacje jednostkowe oraz technologie stosowane w procesach przetwarzania
zywnosci/Kolokwium zaliczeniowe/NT_P6S_WG07

W zakresie umiejetnosci:

Potrafi dobrac i zastosowaé odpowiednie metody, techniki, technologie i materiaty do produkcji i utrwalania
zywnosci/Sprawozdania z ¢wiczenn / NT_P6S_UWO01

Potrafi dobiera¢ maszyny, urzagdzenia i operacje jednostkowe w projektowaniu linii technologicznych; opracowaé dokumentacje
projektowa jednostki produkcyjnej /Sprawozdania z éwiczern / NT_P6S_UWO07

W zakresie kompetencji spotecznych:

Jest gotdw do wykazywania aktywnej postawy i wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu réznych problemoéw wystepujgcych
w technologii zywnosci i zywieniu cztowieka/ Praca indywidualna i w grupach, dyskusja podczas ¢wiczern/ NT_P6S_KO02

Jest gotow do przestrzegania zasad etyki zawodowe] i wymagania tego od innych oraz ponoszenia odpowiedzialnosci za
produkcje zywnosci i ochrone srodowiska/ Praca indywidualna i w grupach, dyskusja podczas ¢wiczern,/NT_P6S_KR05

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 100%

Tresci programowe - wyktady

1. Metody pomiarowe w technice. Pomiary temperatury, strumienia objetosci i masy, ciSnienia, gestosci, wilgotnosci
powietrza.

2. Urzadzenia pomiarowe w metrologii.

3. Materiaty konstrukcyjne stosowane w budowie maszyn i urzadzen przemystu spozywczego, stopy zelaza, stal, zeliwo,

metale kolorowe i ich stopy, drewno, tworzywa sztuczne.

4. Podstawowe wiadomosci z mechaniki technicznej. Statyka, sita i jej rzuty, dodawanie i rozktadanie sit, reakcje uktadéw
statycznych, moment sity, moment bezwtadnosci.

5. Kinematyka i dynamika. Rodzaje ruchdw, praca, moc, moment obrotowy, tarcie.

6. Podstawowe wiadomosci z wytrzymatosci materiatéw. Rodzaje naprezen i odksztatce. Podstawowe wzory do obliczen




naprezen prostych.

7. Czesci maszyn. Potgczenia roztgczne i nieroztgczne. Normalia. Osie i waty.

8. Czesci maszyn c.d. tozyska i ich dobér, Napedy, skrzynie przektadniowe, sprzegta i ich zastosowanie

9. Elektrotechnika. Prad i jego rodzaje, wielkosci charakterystyczne pradu statego i przemiennego, przesytanie energii
elektrycznej, transformatory, przewody elektryczne i ich zabezpieczenie.

10. Silniki elektryczne. Silniki pradu przemiennego 1-no i 3-fazowe, dobér silnikow

11. Przeptywy ptyndw. Opory przeptywdw gazéw i cieczy, opory lokalne.

12. Wentylatory. Podziat, zastosowanie wielkosci charakterystyczne wentylatorow, charakterystyka wentylatora, dobor
wentylatoréw do sieci.

13. Pompy. Podziat i zastosowanie pomp, wielkosci charakterystyczne pomp, charakterystyka pomp wyporowych i
wirowych, dobdr pomp w sieci przeptywowe].

14. Sprezarki. Podziat i zastosowanie sprezarek, wielkosci charakterystyczne sprezarek.

15. Urzadzenia magazynowe.

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Podstawy metrologii, jednostki stosowane wg. Sl (¢wiczenie lab.)

2. Podstawy metrologii cd. (¢wiczenie lab.)

3. Podstawy mechaniki technicznej. Obliczenia

4. Podstawy wytrzymatosci materiatéw (éwiczenie obliczeniowe)

5. Podstawy wytrzymatosci materiatéw. (¢wiczenie laboratoryjne na maszynie wytrzymatosciowej)
6. Materiatoznawstwo i maszyny do obrébki. (¢wiczenie warsztatowe)

7. Czesci maszyn (obliczenia)

8. Czesci maszyn (¢wiczenie laboratoryjne)

9. Elektrotechnika (¢wiczenie laboratoryjne)

10. Silniki elektryczne (éwiczenie laboratoryjne )

11. Przeptywy. Pomiary oporéw lokalnych

12. Pompy. Rodzaje pomp i ich dobdr (éwiczenie laboratoryjne)

13. Wykonywanie charakterystyki pompy wirowej (¢wiczenie laboratoryjne)

14. Wentylatory. wykonywanie charakterystyki wentylatora (¢wiczenie laboratoryjne)
15. Sprezarki. Rodzaje sprezarek i ich zastosowanie (¢wiczenie laboratoryjne)

Nazwa przedmiotu Maszynoznawstwo ogdlne i przemystu spozywczego
Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy

Zna i rozumie zasady dziatania i eksploatacji maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji zywnosci oraz zasady organizacji
procesu produkcyjnego/ Kolokwium zaliczeniowe i egzamin/ NT_P65-_WGO06




Zna i rozumie techniki, metody i narzedzia, operacje jednostkowe oraz technologie stosowane w procesach przetwarzania
zywnosci/Kolokwium zaliczeniowe i egzamin/NT_P6S- WGO07

W zakresie umiejetnosci:

Potrafi dobrac i zastosowaé odpowiednie metody, techniki, technologie i materiaty do produkcji i utrwalania
zywnosci/Sprawozdania z éwiczen / NT_P6S_UWO01

Potrafi dobiera¢ maszyny, urzagdzenia i operacje jednostkowe w projektowaniu linii technologicznych; opracowa¢ dokumentacje
projektowa jednostki produkcyjnej /Sprawozdania z éwiczen / NT_P6S_UWO07

W zakresie kompetencji spotecznych:

Jest gotdw do wykazywania aktywnej postawy i wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu réznych problemoéw wystepujgcych
w technologii zywnosci i zywieniu cztowieka/ Praca indywidualna i w grupach, dyskusja podczas ¢wiczern/ NT_P6S_KO02

Jest gotow do przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania tego od innych oraz ponoszenia odpowiedzialnosci za
produkcje zywnosci i ochrone srodowiska/ Praca indywidualna i w grupach, dyskusja podczas ¢wiczenn/NT_P6S_KR05

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 50%, ocena z wyktadu 50 %

Tresci programowe - wyktady

1. Podstawy czyszczenia i sortowania. Wykorzystanie cech fizycznych surowca przy czyszczeniu i sortowaniu, analiza
sitowa

Maszyny i urzagdzenia do czyszczenia i sortowania materiatéw ziarnistych i rozdrobnionych,

Urzadzenia rozdrabniajgce. Podziat, zastosowanie, cechy eksploatacyjne

Mieszalniki, mieszarki, zgniatarki. Wielkosci charakterystyczne, moc, efektywnos¢ mieszania

Urzadzenia filtracyjne. Rodzaje filtrow, wirdwki filtracyjne, cechy eksploatacyjne urzadzen filtracyjnych

Urzadzenia odpylajace. Budowa i cechy eksploatacyjne, sprawnos¢ odpylania

Urzadzenia do mycia i czyszczenia. Budowa i cechy eksploatacyjne

Urzadzenia transportowe. Rodzaje przenosnikéw, cechy eksploatacyjne, dobdr urzgdzen transportu wewnetrznego

W oo N U R WN

Podstawy suszenia produktéw rolniczych. Pojecia podstawowe, kinetyka suszenia, rodzaje procesdw suszarniczych

10. Suszarki. Suszarki do zbdz, warzyw, owocdw, suszenie cieczy. Podstawowe wielkosci eksploatacyjne suszarek
11. Podstawy teoretyczne chtodnictwa. Obiegi termodynamiczne chtodnicze

12. Rodzaje urzadzen chtodniczych. Cechy eksploatacyjne urzadzen chtodniczych

13. Urzadzenia do ekstruzji i ksztattowania tekstury produktéw spozywczych

14. Zuzycie i zapotrzebowanie wody w przemysle rolno - spozywczym

15. Energetyka w przemysle rolno-spozywczym.

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Urzadzenia czyszczace i sortujgce. Zapoznanie sie z budowag, dziataniem i regulacjg urzadzen, szkicowanie schematéw
(éwiczenie laboratoryjne w hali maszyn)

2. Urzadzenia czyszczace i sortujgce. Wykonanie analizy sitowej, obliczanie sprawnosci sit (¢wiczenie laboratoryjne)

3. Urzadzenia rozdrabniajgce. Zapoznanie sie z budowa, dziataniem i regulacjg urzadzen, szkicowanie schematéw
(éwiczenie laboratoryjne w hali maszyn )

4. Urzadzenia rozdrabniajgce. Obliczenia eksploatacyjne wydajnosci i zapotrzebowania mocy réznych urzadzen

5. Urzadzenia mieszajgce. Zapoznanie sie z budowa i dziataniem, szkicowanie schematdw (¢wiczenie laboratoryjne w hali
maszyn)

6. Urzadzenia odpylajace. Zapoznanie sie z budowa, szkicowanie schematéw, obliczenia eksploatacyjne komory filtracyjnej




grawitacyjnej i cyklonu (éwiczenie laboratoryjno — obliczeniowe)

7. Urzadzenia filtrujgce. Zapoznanie sie z budowg, szkicowanie schematéw, obliczenia eksploatacyjne cisnienia filtrowania,
predkosci filtracji i zapotrzebowania mocy w wiréwkach filtracyjnych

8. Urzadzenia transportu bliskiego. Zapoznanie sie z budowg przenos$nikdéw i szkicowanie ich schematéw. Obliczanie
parametréw technologicznych i eksploatacyjnych linii transportowych (éwiczenie laboratoryjno — obliczeniowe)

9. Urzadzenia suszarnicze. Zapoznanie sie z budowg i dziataniem, szkicowanie schematdéw (éwiczenie laboratoryjne w hali
maszyn)

10. Obliczenia suszarnicze, wydajno$¢ suszarki, jednostkowe zuzycie ciepta i energii elektrycznej, predkos$é suszenia
(¢wiczenie obliczeniowe)

11. Urzadzenia chtodnicze sprezarkowe. Bilans uktadu chtodniczego.

12. Obliczanie bilansu energetycznego przyktadowego procesu technologicznego

13. Zapoznanie sie z urzadzeniami do ekstruzji i ksztattowania tekstury produktéw spozywczych

14. Obliczenia dotyczace zuzycia i zapotrzebowania wody w przemysle rolno - spozywczym

15. Wyznaczanie parametréw zwigzanych z energochtonnoscig przyktadowych proceséw technologicznych

Nazwa przedmiotu Matematyka |

Semestr pierwszy

Liczba punktéw ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

Student ma wiedze z wybranych dziatéw analizy matematycznej/ egzamin NT_P6S_WGO01,

W zakresie umiejetnosci:

Student potrafi poprawnie wybra¢ narzedzia (analityczne bgdz numeryczne) do rozwigzywania probleméw analizy/Sprawdziany
egzamin/ NT_P6S_UW10

W zakresie kompetencji spotecznych:
wykazywania aktywnej postawy i wykorzystywania wiedzy w z zakresu matematyki do rozwigzywania réznych problemoéw
zawodowych/ Obserwacja podczas ¢éwiczen/ NT_P6S_K0O02

Kryteria oceniania Ocena z wyktadow 50%+ocena z ¢wiczen 50%

Tresci programowe - wyktady

. Zestaw liczb rzeczywistych. Definicja liczby wymiernej i nieracjonalnej.
. Definicja liczby zespolonej. Operacje w zbiorze liczb zespolonych.
. Ptaszczyzna ztozona i geometryczna interpretacja liczby.

1
2
3
4. Reprezentacja trygonometryczna i twierdzenie de Moivre'a.
5. Korzenie liczby zespolone;j.

6

. Sekwencje liczb. Definicje, monotonia, ograniczenia, konwergencja.




7,8 Definicja e, twierdzenie o $ciskaniu, metody obliczania granic sekwencji.

9,10. Funkcje elementarne, podstawowe wtasciwosci, diagramy, funkcje odwrotne, funkcje cyklometryczne.
11. Granica funkcji w punkcie, definicja granic. Okresl limit funkcji. Ciggtos¢ funkcji

12. Pochodna funkcji w punkcie. Definicja.

13. Geometryczna i fizyczna interpretacja pochodnej

14. Metody obliczania pochodnych.

15. Powtodrzenie

Tresci programowe - ¢wiczenia

Rozwigzywanie zadan z zadanych list (udostepnionych na stronie internetowej). Jedna praca domowa zwigzana z
zastosowaniem wiedzy matematycznej w zagadnieniach technicznych.

Nazwa przedmiotu Matematyka Il
Semestr drugi
Liczba punktéw ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukoniczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

Student ma wiedze z wybranych dziatéw analizy matematycznej/ egzamin NT_P6S_WGO01, NT_P6S-_ WGO04

W zakresie umiejetnosci:

Student potrafi poprawnie wybra¢ narzedzia (analityczne badz numeryczne) do rozwigzywania problemow analizy/Sprawdziany
egzamin/ NT_P6S_UW10

W zakresie kompetencji spotecznych:
wykazywania aktywnej postawy i wykorzystywania wiedzy w z zakresu matematyki do rozwigzywania réznych probleméw
zawodowych/ Obserwacja podczas ¢wiczer,/ NT_P6S_KO02

Kryteria oceniania Ocena z wyktadow 50%+ocena z ¢wiczen 50%

Tresci programowe - wyktady

1. Reguta de L'Hospitala.

2. Zastosowanie | pochodnej do badania przebiegu zmiennosci funkcji. Monotonicznos¢ funkgji,

3. Ekstrema funkcji. Druga pochodna funkcji. Badanie przedziatéw wypuktosci funkcji, wyznaczenie punktdw przegiecia,
badanie przebiegu zmiennosci funkc;ji.

4. Catka nieoznaczona. Definicja, podstawowe wtasnosci, obliczanie catek z funkcji wielomianowych i trygonometrycznych.
5. Metody catkowania. Catkowanie przez podstawienie i przez czesci.

6. Catka oznaczona. Definicja, wtasnosci. Obliczanie catki oznaczonej

7. Obliczanie pdl figur ptaskich za pomocg catki oznaczone;.

8. Obliczanie pdl figur ptaskich za pomocg catki oznaczone;.




9. Uktad kartezjanski, uktad biegunowy, opisywanie krzywych w zadanych uktadach,

10. przedstawienie krzywych za pomocg rownan parametrycznych.

11. Obliczanie dtugosci fukéw. Obliczanie objetosci bryt obrotowych.

12. Funkcje dwéch zmiennych. Pochodna czgstkowa. Ekstrema funkcji dwdch zmiennych. Rézniczka zupetna. Zastosowania
13. Catka podwadjna. Definicja, wtasnosci. Opisy obszaréw normalnych wzgledem poszczegdlnych osi.

14. Réwnania rézniczkowe zwyczajne | i Il rzedu.

15 Repetytorium.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Rozwigzywanie zadan z zadanych list (udostepnionych na stronie internetowej). Jedna praca domowa zwigzana z
zastosowaniem wiedzy matematycznej w zagadnieniach technicznych.

Nazwa przedmiotu Mechanizacja i podstawy automatyzacji
Semestr szOsty
Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukoriczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy

Ma elementarng wiedze w zakresie elementdw, uktadéw i systemdéw automatycznej regulacji stosowanych w technologii
zywnosci. Posiada wiedze umozliwiajgcg samodzielny dobdér typowej aparatury automatycznej regulacji oraz orientuje sie w
zakresie istniejgcych na rynku rozwigzan technicznych.

W zakresie umiejetnosci

Opanowany zakres wiadomosci z dziedziny automatyki umozliwia zrozumienie tekstow technicznych i schematéw z tego
zakresu oraz prowadzenie uzgodnien technicznych ze specjalistami automatykami

Posiada praktyczne umiejetnosci umozliwiajgce samodzielny dobér typowej aparatury pomiarowej oraz automatycznej regulacji
Potrafi pod nadzorem wykonac proste zadania badawcze i projektowe

W zakresie kompetencji spotecznych

Rozumie potrzebe ciggtego doksztatcania sie wynikajaca z szybkiego postepu techniki i technologii w zakresie technik
pomiarowych i sterowania

potrafi pracowa¢ w matym zespole laboratoryjnym oraz kierowaé nim ponoszac odpowiedzialnos¢ za realizacje postawionego
zadania

Kryteria oceniania grade obtained at classes (50%) + grade obtained at lectures (50%)

Tresci programowe - wyktady

1. Pojecia podstawowe: sterowanie reczne, automatyzacja procesu. Klasyfikacja uktadéw automatyki, elementarny uktad
automatyki, pojecie sygnatu i impulsu, rodzaje i wtasciwosci automatyzacji, uktady ciggte i dyskretne.
2. Opis matematyczny obiektow i uktadéw automatyki.




3. Badanie stabilnosci uktadu regulacji: podstawowy warunek stabilnosci, kryteria stabilnosci. Przebieg przejsciowy i jego
parametry, Kryteria jakosci regulacji

4. Funkcje i uktady logiczne: elementy algebry Boole’a, postaci funkcji logicznych, minimalizacja ( metoda Karnaugha),
synteza uktadéw logicznych

5. Budowa i wtasciwosci eksploatacyjne typowych elementéw automatyki

6. Pomiary w automatyce: czujnik pomiarowy i przetwornik w ukfadzie regulacji. Pomiary parametréw technologicznych,
sposoby wykonywania pomiaréw eksploatacyjnych.

7. Budowa i zasada dziatania czujnikdéw pomiarowych temperatury, wilgotnosci. Rejestratory

8. Czujniki przesuniecia liniowego i katowego, sit i naprezen, cisnienia, poziomu cieczy, natezenia przeptywu.

9. Zasady regulacji i regulatory: P., Pl, PD, PID, nastawy regulatoréw. Regulatory dwu i tréj- potozeniowe

10. Elementy automatyki zabezpieczeniowej: ochrona przeciwporazeniowa,

11. Zabezpieczenia przed wystgpieniem standw awaryjnych w pracy urzadzen. Ukfady sygnalizacji i blokad

12. Urzadzenia cyfrowe w uktadach automatyki. Pojecia podstawowe, urzgdzenia wejsciowe i wyjsciowe w komputerowych

uktadach sterowania.

13. Podstawowe definicje i okreslenia z zakresu mechatroniki. Systemowe podejscie przy projektowaniu urzadzen i
systemow mechatronicznych. Przyktady urzadzen i systemdéw mechatronicznych w technologii zywnosci.

14, Podstawy budowy robotdw. Kinematyka manipulatora. Napedy i mechanizmy robotéw przemystowych jako uktadéw
mechatronicznych. Uktady sensorowe w robotyce. Sterowanie i planowanie zadan robotéw. Programowanie robotow
przemystowych. Robotyka w procesach technologicznych.

15. Najnowsze trendy w automatyzacji przechowalnictwa i przetwérstwa ptodéw rolnych

Tresci programowe - ¢wiczenia

Czworniki bierne RLC jako przyktady cztonéw dynamicznych

Charakterystyki czestotliwosciowe

Badanie elementdw przetaczajacych i czujnikdow przesunieé

Badanie czujnikdw do pomiaru temperatury

Uktady blokowe, regulatory temperatury (charakterystyki statyczne i dynamiczne)

Elementy i uktady logiczne

Programowanie uniwersalnych sterownikéw PLC na przyktadzie LOGO! — modutu logicznego firmy Siemens
Sterowanie silnikiem krokowym za pomocg komputera (LPT)

W o N R WNPR

Manipulator (ramie robota) — badanie mozliwosci sterowania

=
©

Sterowanie robotem mobilnym MA-VIN z uzyciem komputera

=
=

Automatyczne sterowanie elektrycznymi zrédtami swiatta

=
N

Uktady sygnalizacji

=
w

Wykorzystanie uniwersalnych sterownikéw PLC w zadaniach sterowania na przyktadzie EASY 512

=
bl

Elementy automatyki zabezpieczeniowej

=
v

Komputerowe sterowanie pomiarem

Nazwa przedmiotu Mikrobiologia ogélna i zywnosci

Semestr czwarty




Liczba punktéw ECTS 7

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukoniczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

pozycje drobnoustrojow w swiecie organizméw zywych oraz w stopniu zaawansowanym budowe, funkcje zyciowe
mikroorganizméw i wirusow oraz zjawisko wzrostu drobnoustrojéw/Odpowiedz ustna Kartkdwki, Kolokwia, Egzamin/
NT_P6S_WGO01

podstawy ekologii drobnoustrojéw i w stopniu zaawansowanym oddziatywania miedzy drobnoustrojami, organizmami
wyzszymi i srodowiskiem nieozywionym/Odpowiedz ustna Kartkowki, Kolokwia, Egzamin/ NT_P6S_WG02

zrédta mikroorganizmow w zywnosci | wiasciwosci drobnoustrojow pozytecznych i szkodliwych w zywnosci/Odpowiedz ustna
Kartkowki, Kolokwia, Egzamin/ NT_P6S_WG02, NT_P6S_WG010, NT_P6S_WG09

czynniki oraz metody stosowane w utrwalaniu zywnosci/ Odpowiedz ustna Kartkowki, Kolokwia, Egzamin / NT_P6S_WGO02,
NT_P6S_WGO08

W zakresie umiejetnosci:

rozrdzniac gtdwne grupy i formy drobnoustrojow, przeprowadzié¢ podstawowe hodowle mikroorganizméw i zastosowac
techniki mikroskopowe/ Obserwacja pracy na éwiczeniach, Ocena wykonanych posiewdéw i mikroskopowania, Ocena raportéow
z ¢wiczenn/ NT_P6S_UWO02, NT_P6S_UWO03, NT_P6S_UO012

oznaczy¢ liczbe drobnoustrojéw w srodowisku i przeprowadzié analize mikrobiologiczng wody, powietrza, gleby oraz surowcéw
pochodzenia roslinnego i zwierzecego i gotowych produktéw zywnosciowych/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena
wykonanych posiewdéw i mikroskopowania, Ocena raportéw z éwiczern/ NT_P6S_UWO02, NT_P6S_UWO05, NT_P6S_UO15
wtasciwie postugiwac sie terminologig mikrobiologiczng/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena wykonanych posiewdw i
mikroskopowania, Ocena raportéw z ¢wiczern/ NT_P6S_UK13

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu mikrobiologii/ Obserwacja pracy w grupie, Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/
NT_P6S_KKO1

przestrzegania zasad bezpieczenstwa oraz zasad higieny w zwigzku z powszechnym wystepowaniem drobnoustrojow/
Obserwacja pracy w grupie, Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_KO02, NT_P6S_KOO03

Kryteria oceniania Ocena z ¢éwiczen 50%, ocena z wyktadu 50 %

Tresci programowe - wyktady

Historia rozwoju mikrobiologii, charakterystyka i podziat mikrobiologii.

Sktad chemiczny drobnoustrojéw. Wptyw czynnikéw srodowiskowych na drobnoustroje.

Charakterystyka morfologiczna i fizjologiczna drozdzy. Podstawy taksonomii.

Charakterystyka grzybow mikroskopowych (plesni). Podstawy taksonomii.

Charakterystyka bakterii - morfologiai fizjologia.

Charakterystyka promieniowcéw, wiruséw i bakteriofagéw.

Wzrost i metabolizm drobnoustrojow drobnoustrojéw- krzywa wzrostu. Podstawowe systemy hodowlane.
Mikroorganizmy, a srodowisko naturalne - woda, powietrze, gleba.
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Charakterystyka mikrobiologiczna surowcéw roslinnych i zwierzecych.

[
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Bakterie fermentacji mlekowej, bakterie probiotyczne — charakterystyka.

=
=

Wykorzystanie mikroorganizmoéw do produkcji zywnosci.




12. Zatrucia pokarmowe, mikroorganizmy chorobotwdrcze w zywnosci.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Wyposazenie laboratorium mikrobiologicznego.

Pozywki do hodowli drobnoustrojow.

Hodowle drobnoustrojéw, techniki posiewania, otrzymywanie czystych kultur.
Bakterie wtasciwe i promieniowce. Przetrwalnikowanie bakterii.

Drozdze.

Grzyby strzepkowe (mikroskopowe).

Pomiary liczby komérek w srodowisku

Mikroflora powietrza, powierzchni oraz wody oraz gleby.

LN R WNE

Analiza mikrobiologiczna mleka i produktéw mlecznych.

=
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Analiza mikrobiologiczna miesa i produktow miesnych.

[
=

Fermentacja mlekowa.

[
g

Fermentacje spontaniczne — mastowa, alkoholowa i octowa.

Nazwa przedmiotu Ogdlna technologia zywnosci

Semestr czwarty

Liczba punktéw ECTS 7

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy

Student ma wiedze na temat operacji technologicznych wykorzystywanych w produkcji zywnosci oraz definiuje pojecia
zwigzane z operacjami jednostkowymi stosowanymi w technologii/ ocena wypowiedzi ustnych lub pisemnych, ocena
poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, egzamin/ NT_P6S_WGO01, NT_P6S-

| WG04,.NT_P6S_WG06, NT_P6S-_WGO07, NT_P6S-_WG08, NT_P6S_WG09, NT_P6S-_WG010

Student definiuje i wyjasnia procesy zachodzgce podczas przetwarzania zywnosci, wymienia i opisuje parametry wptywajgce na
intensywno$¢ prowadzonych proceséw biotechnologicznych i technologicznych/ ocena wypowiedzi ustnych lub pisemnych,
ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, egzamin/ NT_P6S_WGO01,
NT_P6S-_WGO04,.NT_P6S_WGO06, NT_P6S-_WGO07, NT_P6S-_WGO08, NT_P6S_WG09, NT_P6S_WG010

Zna typowe linie technologie, w ktdrych wykorzystuje sie operacje jednostkowe oraz opisuje urzadzenia stosowane w
przetworstwie/ ocena wypowiedzi ustnych lub pisemnych, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z
wykonania ¢wiczen, egzamin/ NT_P6S_WGO01, NT_P6S- WGO04,.NT_P6S_WG06, NT_P65- WGO07, NT_P65-_ WGO0S,
NT_P6S_WGO09, NT_P6S_WG010

W zakresie umiejetnosci:

Postuguje sie podstawowym sprzetem laboratoryjnym i aparaturg kontrolno-pomiarowa stosowang przy produkgcji i analizie
zywnosci/ obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z
wykonania ¢wiczen, ocena sprawozdan z wykonanych analiz, egzamin/ NT_P6S_UWO01, NT_P6S_UWO02, NT_P6S5_UWO03,
NT_P6S_UWO5, NT_P6S_UWO012, NT_P6S_UWO015




Analizuje zjawiska fizykochemiczne i biologiczne zachodzace w procesach przechowywania, dobiera metody przedtuzania
trwatosci surowcow i produktdw zywnosciowych/ obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, ocena sprawozdan z wykonanych analiz, egzamin/
NT_P6S_UWO01, NT_P6S_UWO02, NT_P6S_UWO03, NT_P6S_UWO05, NT_P6S_UWO012, NT_P6S_UWO015

Posiada umiejetnos¢ opracowania wynikéw przeprowadzonych analiz i przygotowania typowych prac pisemnych dotyczacych
zagadnien z zakresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka, pracuje indywidualnie i zespotowo, jest Swiadomy
odpowiedzialnosci za wspdlnie realizowane dziatania/ obserwacja pracy na éwiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, ocena sprawozdan z wykonanych analiz, egzamin/
NT_P6S_UWO01, NT_P6S_UWO02, NT_P6S_UWO03, NT_P6S_UWO05, NT_P6S_UWO012, NT_P6S_UWO015

zakresie kompetencji spotecznych:

\Wykazuje odpowiedzialnosé za higiene i bezpieczenistwo pracy oraz produkcji, minimalizowanie negatywnych skutkéw
proceséw produkcyjnych/ obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na ¢wiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac
pisemnych/ NT_P6S_KKO1, NT_P6S_KK03, NT_P6S_KKO05

Ma $wiadomos$¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci/ /obserwacja pracy
indywidualnej i zespotowej na ¢wiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac pisemnych/ NT_P6S_KKO1, NT_P6S_KKO03,
NT_P6S_KKO5

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia éwiczen i egzaminu

Tresci programowe - wyktady

Wyktad 1. Wstep do technologii zywnosci, bilans zywnosci.

Wyktad 2. Charakterystyka gtéwnych surowcéw przemystu spozywczego, ich odbiér

i oczyszczanie.

\Wyktad 3. Przechowywanie i transport zywnosci.

\Wyktad 4. Produkty spozywcze i ich jakosc.

\Wyktad 5, 6. Operacje mechaniczne (rozdrabnianie; rozdzielanie materiatow niejednorodnych; mieszanie ciat statych i cieczy;
dozowanie)

Wyktad 7. Operacje termiczne (energia cieplna i jej zastosowanie w technologii zywnosci; wptyw ogrzewania na jakos¢
zywnosci; mechanizm przenoszenia ciepta; typy operacji lub metod cieplnych)

\Wyktad 8. Niektére operacje typu dyfuzyjnego (ekstrakcja, ekstrakcja za pomoca rozpuszczalnikéw selektywnych;
destylacja)

\Wyktad 9. Procesy i operacje fizykochemiczne (krystalizacja; sorpcja; tworzenie emulsji; koagulacja i zelifikacja;

aglomerowanie ciat sypkich)

Wyktad 10. Procesy chemiczne w technologii zywnosci (hydroliza w przemysle spozywczym; neutralizacja w przemysle
spozywczym; uwodornianie ttuszczow; chemiczne metody modyfikowania skrobi; chemiczna modyfikacja biatka i laktozy)
Wyktad 11,12. Procesy biotechnologiczne w technologii zywnosci (biosynteza masy komérkowej; procesy fermentacyjne;
zastosowanie enzymow

Wyktad 13,14. Metody utrwalania zywnosci (utrwalanie zywnosci metodga chtodzenia lub zamrazania; utrwalanie zywnosci za
pomocg ogrzewania; utrwalanie zywnosci oparte na odwadnianiu i na dodawaniu substancji osmoaktywnych; utrwalanie przez
zakwaszanie i metodg chemiczng; niekonwencjonalne, nietypowe i skojarzone metody utrwalania zywnosci.

Wyktad 15. Technologie bezodpadowe, produkty uboczne i odpadowe, metody ich utylizacji.




Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1.  Aerometria, refraktometria, polarymetria, grawimetria. Oznaczanie
kwasowosci produktéw spozywczych

Cwiczenie 2. Jakoé¢ produktéw spozywczych. Normalizacja.

Cwiczenie 3. Suszenie w przemysle spozywczym

Cwiczenie 4.  Koagulacja i zelifikacja w przemysle spozywczym

Cwiczenie 5.  Rozdzielanie zawiesin lub emulsji w oérodku ciektym

Cwiczenie 6.  Ekstrakcja w przemysle spozywczym

Cwiczenie 7. Krystalizacja w przemysle spozywczym

Cwiczenie 8.  Rozdrabnianie i sortowanie

Cwiczenie 9.  Zageszczanie ciektych produktéw spozywczych

Cwiczenie 10. Utrwalanie zywnoéci metoda apertyzacji

Cwiczenie 11. Zamrazanie produktéw spozywczych

Cwiczenie 12. Procesy enzymatyczne w przemysle spozywczym

Cwiczenie 13.  Wykorzystanie produktéw ubocznych do produkcji biomasy i
fermentacji alkoholowej.

Cwiczenie 14. Destylacja i rektyfikacja

Cwiczenie 15. Operacje chemiczne w przemysle spozywczym

Nazwa przedmiotu Opakowania zywnosci
Semestr czwarty
Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

przydatnosé réznych metod utrwalania i pakowania zywnosci oraz wyjasnia ich wptyw na trwatos$¢ i bezpieczeristwo zywnosci/
Egzamin /NT_P6S-_WGO0S8

w stopniu zaawansowanym sposoby ochrony srodowiska wobec zagrozen ze strony opakowan zywnosci/ Egzamin/
NT_P6S_WG02

W zakresie umiejetnosci:

dobrac i zastosowaé odpowiednie metody, techniki, technologie i materiaty do produkcji opakowan i utrwalania zywnosci/
Egzamin/ NT_P6S_UWO01

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci z zakresu opakowan zywnosci/ Egzamin/ NT_P6S_KKO01

podejmowania dziatan na rzecz Srodowiska spotecznego oraz wypetniania zobowigzan spotecznych, w tym réwniez dziatan
zmierzajgcych do zapewnienia wysokiej jakosci produktow zywnosciowych i ich bezpieczenstwa/ Egzamin/ NT_P6S_KKOO03

Kryteria oceniania Ocena z zaliczenia wyktadéw




Tresci programowe - wyktady

1. Definicje, funkcje oraz charakterystyki opakowan stosowanych do pakowania produktéw spozywczy
2. Aspekty prawne i dotyczgce bezpieczenstwa stosowania opakowan zywnosci. Znakowanie i etykietowanie opakowan
spozywczych

3 Reakcje deterioracyjne w zywnosci.

4 Jakos¢ zapakowanej zywnosci i jej okres przydatnosci do spozycia

5 Charakterystyka materiatow opakowaniowych: szkto

6. Charakterystyka materiatéw opakowaniowych: metal

7 Charakterystyka materiatéw opakowaniowych: papier

8 Charakterystyka materiatdw opakowaniowych: tworzywa sztuczne

9 Charakterystyka materiatéw opakowaniowych: materiaty faczone

10. Techniki i systemy pakowania produktéw spozywczych.

11. Technologie pakowania.

12. Nowoczesne systemy pakowania zywnosci — opakowania inteligentne

13. Nowoczesne systemy pakowania zywnosci — opakowania aktywne

14. Jadalne powtoki ochronne

15. Aspekty ekologiczne i zwigzane z utylizacjg opakowan do zywnosci

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Podstawowe problemy przemystu drobiarskiego
Semestr piaty
Liczba punktéw ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy

w stopniu zaawansowanym zagadnienia z zakresu jakosci surowcdéw i produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego/ocena
wypowiedzi ustnych, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania éwiczen,
egzamin/NT_P6S-_WGO03

operacje jednostkowe oraz technologie stosowane w procesach utrwalania zywnosci i ich wptyw na jakos$¢ produktéw
finalnych/ocena wypowiedzi ustnych, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen,
egzamin/NT_P6S-_WG07

przydatnosé réznych metod przetwarzania zywnosci oraz wyjasnia ich wptyw na trwato$¢ i bezpieczenstwo zywnosci/ocena
wypowiedzi ustnych, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania éwiczen,
egzamin/NT_P6S-_WGO0S8

W zakresie umiejetnosci

dobrad i zastosowac odpowiednie technologie i surowce do produkcji i utrwalania zywnosci/




obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania
¢wiczen/NT_P6S_UWO01

objasni¢ zjawiska fizykochemiczne zachodzgce podczas przetwarzania i przechowywania surowcéw i produktow
zywnosciowych/obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena
sprawozdan z wykonania ¢éwiczernl/NT_P6S_UWO03

przygotowac sprawozdania, raporty i inne opracowania dotyczace zagadnien z zakresu technologii zywnosci i zywienia
cztowieka, zaprezentowac je i uzasadniaé swoje stanowisko obserwacja pracy na éwiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen/NT_P6S_UK12

W zakresie kompetencji spotecznych

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, ma Swiadomos¢ postepu i zmian nastepujgcych w dyscyplinie technologia
zywnosci i zywienie cztowieka/ obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na éwiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych analiza
prac pisemnych/ NT_P6S_KKO01

odpowiedzialnego petnienia roli zawodowej technologa zywnosci/ obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na ¢wiczeniach,
ocena wypowiedzi ustnych analiza prac pisemnych/ NT_P6S_KO04

Kryteria oceniania

Tresci programowe - wyktady

Rola i miejsce przemystu drobiarskiego w krajowym sektorze produkcji zywnosci.

Wptyw warunkow srodowiskowych na produkcyjnos¢ drobiu uzytkowanego w kierunku miesnym.
Wptyw warunkéw srodowiskowych na produkcyjnos¢ drobiu uzytkowanego w kierunku niesnym.
Wady przyzyciowe drobiu.

Transport drobiu a jako$é miesa.

Ubdj drobiu-nowoczesne rozwigzania technologiczne, przemiany poubojowe miesa drobiu.
Schtadzanie i mrozenie miesa drobiu.

Wartos$¢ odzywcza i whasciwosci technologiczne miesa drobiu.
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Zapewnienie bezpieczenstwa i jakosci przetwordw z miesa drobiu technologii
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. Podstawy przetwoérstwa jajczarskiego.
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. Problemy jakosciowe w przetworstwie jajczarskim.
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. Najnowsze kierunki przetwodrstwa jajczarskiego.
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. Metody utrwalania tresci jaj.
15. Problemy ochrony srodowiska w przemysle jajczarsko-drobiarskim.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Ocena jako$ciowa miesa drobiu i analiza wad surowca.

Utrwalanie miesa drobiu metodami termicznymi.

Ocena przydatnosci technologicznej miesa drobiu.

Jakos$é surowca jajczarskiego wybrane metody.

Analiza zdolnosci surowca jajczarskiego do ksztattowania i stabilizacji uktadéw dyspersyjnych.
Zarys technologii wytwarzania suszonych produktéw jajczarskich.

NouhkwnNpR

Ocena towaroznawcza wybranych produktdw drobiarskich.




Nazwa przedmiotu Podstawowe problemy przemystu fermentacyjnego

Semestr siodmy

Liczba punktow ECTS 3

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

Techniki, metody i narzedzia, operacje jednostkowe oraz technologie stosowane w przemysle fermentacyjnym/ ocena
odpowiedzi ustnych i pisemnych ocena prawidtowosci analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, egzamin/
NT_P6S_WGO07

W stopniu zaawansowanym zagadnienia z zakresu wtasciwosci surowcow i produktdw przemystu fermentacyjnego, tj.
etanolu, piwa, drozdzy piekarskich i paszowych, oraz wybranych napojow alkoholowych/ ocena odpowiedzi ustnych i
pisemnych ocena prawidtowosci analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, egzamin/ NT_P6S_WGO03

Podstawy proceséw fermentacyjnych, opisuje przyktadowe procesy fermentacyjne z wykorzystaniem drozdzy i procesy
utylizacji odpadow w przemysle fermentacyjnym/ ocena odpowiedzi ustnych i pisemnych ocena prawidtowosci analiz,
ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, egzamin/ NT_P6S_WG09

W zakresie umiejetnosci:

Dobrac i zastosowac¢ odpowiednie metody, techniki, technologie i materiaty w przemysle fermentacyjnym/ obserwacja
pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_UWO01

Zinterpretowacd zjawiska fizykochemiczne i biologiczne zachodzgce podczas przetwarzania surowcow w przemysle
fermentacyjnym/ sprawdziany, ocena poprawnosci analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, egzamin
/NT_P6S_UWO3

Dobiera¢ maszyny, urzadzenia i operacje jednostkowe w przemysle fermentacyjnym/ sprawdziany, ocena poprawnosci
analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, egzamin/ NT_P6S_UWOQ7

W zakresie kompetencji spotecznych:

Krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, ma Swiadomos$¢ postepu i zmian nastepujacych w przemysle
fermentacyjnym /obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na éwiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych/
NT_P6S_KKO1

Wykazywania aktywnej postawy i wykorzystania wiedzy w rozwigzywaniu probleméw wystepujgcych w przemysle
fermentacyjnym / analiza prac pisemnych/ NT_P6S_KOO02

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczen i egzaminu

Tresci programowe - wyktady

1. Cechy drozdzy Saccharomyces cerevisiae z uwzglednieniem wymagan przemystow fermentacyjnych. Istota i
znaczenie fermentacji etanolowe;j.

Charakterystyka i przydatnos¢ melasu do produkcji etanolu i drozdzy.

Wybrane systemy produkcji etanolu i ich produktywnosc.

Charakterystyka surowcéw skrobiowych pod katem ich wykorzystania w gorzelnictwie.

Klasyczne procesy technologiczne w gorzelni.

Destylacja i rektyfikacja. Skfad spirytuséw réznego pochodzenia.

NoukswnbN

Sposoby zagospodarowania wywardw. Charakterystyka i technologia produkcji drozdzy paszowych.




8. Charakterystyka i technologia produkcji drozdzy piekarskich.

9. Charakterystyka surowcéw piwowarskich.

10. Biochemiczne i technologiczne aspekty procesu stodowania.
11. Technologia otrzymywania i fermentacji brzeczki stodowe;.
12. Wybrane napoje alkoholowe.

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Przygotowanie préb fermentacyjnych.

2. Ocena przebiegu i efektéw fermentacji alkoholowej.

3. Ocena jakosci drozdzy piekarskich, piwowarskich, gorzelniczych i paszowych.

4. Ocena jakosci ziarna i stodu piwowarskiego.

5. Proces zacierania stodu. Ocena jakosci brzeczki stodowej. Oznaczanie fizycznych i chemicznych cech piwa.
Nazwa przedmiotu Podstawy prawa zywnosciowego

Semestr piaty

Liczba punktow ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

definiuje podstawowe pojecia z zakresu prawa zywnosciowego; wskazuje cele i zasady wewnetrznej i zewnetrznej
kontroli bezpieczenstwa zywnosci; wylicza i opisuje organy urzedowej kontroli zywnosci funkcjonujgce w Polsce;
rozrdznia ich kompetencje i charakteryzuje ich dziatalno$¢/ Zaliczenie pisemne/ NT_P6S_WK14

zna wymogi prawa zywnos$ciowego w zakresie funkcjonowania zaktadéw przemystu spozywczego w uwarunkowaniach
gospodarczych i sSrodowiskowych / Zaliczenie pisemne/ NT_P6S_WK16

W zakresie umiejetnosci:

Student potrafi postugiwac sie odpowiednimi normami prawa zywnosciowego w celu przeprowadzenia analizy zagrozen
i wskazania krytycznych punktéw kontrolnych w wybranym procesie produkcyjnym/ Zaliczenie pisemne /NT_P6S_UWO04
postugiwac sie wybranymi normami, standardami i aktami prawa zywno$ciowego/ Zaliczenie pisemne/ NT_P6S_UWO05
potrafi zaplanowac sciezke wtasnego rozwoju zawodowego, dokonac samooceny wtasnych kompetencji oraz rozumie
potrzebe uczenia sie przez cate zycie/ Zaliczenie pisemne/ NT_P6S_UU16

W zakresie kompetencji spotecznych:

student jest gotéw do krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, ma Swiadomos¢é postepu i zmian nastepujacych w
obszarze prawa dotyczacego technologii zywnosci i zywienia cztowieka/ Ocena zachowania na wyktadach, Zaliczenie
pisemne/ NT_P6S_KKO1

wykazywania aktywnej postawy i wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu réznych probleméw wystepujgcych w
technologii zywnosci i zywieniu cztowieka/ Ocena zachowania na wyktadach, Zaliczenie pisemne/ NT_P6S_KO02

Kryteria oceniania Zaliczenie pisemne 90%, ocena kompetencji 10 %

Tresci programowe - wyktady




1. Podstawy i rys historyczny prawa zywnosciowego.

2. Codex Alimentarius - ogdlna charakterystyka, zadania, komisje.

3. Prawo zywnosciowe Unii Europejskiej - ogdlna charakterystyka, rodzaje aktow. Strategia. bezpieczenstwa zywnosci.
Rozporzgdzenie Ramowe WE 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady.

4. Pakiet rozporzadzen higienicznych i inne wybrane rozporzgdzenia UE dotyczace zywnosci.

5. Polskie prawo zywnosciowe - ogdlna charakterystyka, rodzaje aktow, Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.
6. Warunki sanitarne w produkcji i obrocie zywnoscig - ustawodawstwo, dokumentacja.

7. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscig - zanieczyszczenia chemiczne i mikrobiologiczne, pozostatosci
pestycydow i lekéw weterynaryjnych.

8. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscia - substancje dodatkowe.

9. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscig - materiaty do kontaktu z zywnoscia.

10. Szczegdlne kategorie zywnosci: specjalnego przeznaczenia, nowa, wzbogacana, suplementy diety, GMO.

11. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscig - informowanie konsumenta o zywnosci.

12. Systemy zarzadzania jakoscig zywnosci.

13. Kontrola urzedowa zywnosci - aspekty ogdlne, ustawodawstwo.

14. Organy urzedowej kontroli zywnosci: Paiistwowa Inspekcja Sanitarna, Inspekcja Weterynaryjna - zadania ogdlne,
schematy organizacyjne, ustawodawstwo.

15. Kolokwium zaliczeniowe.

Tresci programowe - éwiczenia

Nazwa przedmiotu Podstawy przetwdrstwa surowcow pochodzenia zwierzecego
Semestr szOsty
Liczba punktow ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy

Student zna w stopniu zaawansowanym zagadnienia z zakresu wtasciwosci surowcow i produktéw miesnych
/Odpowiedz ustna, Kartkdwki, Kolokwia, Egzamin/ NT_P6S-_WG03

techniki, metody i narzedzia, operacje jednostkowe oraz technologie stosowane w procesach przetwarzania zywnosci

/Odpowiedz ustna, Kartkéwki, Kolokwia, Egzamin/NT_P6S-_ WG07

w stopniu zaawansowanym przydatnosc réznych metod utrwalania i przetwarzania zywnosci oraz wyjasnia ich wptyw na

trwatosé i bezpieczenstwo przetwordw miesnych //Odpowiedz ustna, Kartkéwki, Kolokwia,

Egzamin/NT_P6S-_WGO08

W zakresie umiejetnosci:

dobrac i zastosowac odpowiednie metody, techniki, technologie i materiaty do produkgcji i utrwalania surowcow i

przetwordw miesnych/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena sprawozdan z ¢wiczenr/ NT_P6S_UWO01




zastosowac odpowiednie techniki fizyczne, chemiczne, biologiczne i sensoryczne postugujac sie sprzetem
laboratoryjnym i aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowane w analizie zywnosci oraz opracowac i zinterpretowac
uzyskane wyniki/Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena sprawozdan z ¢wiczeri/ NT_P6S_UWO02
zinterpretowac zjawiska fizykochemiczne i biologiczne zachodzace podczas przetwarzania i przechowywania surowcow i
produktéw zywnosciowych/Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena sprawozdan z ¢wiczeri/ NT_P6S_UWO03
pracowac indywidualnie i zespotowo i jest swiadomy odpowiedzialnosci za wspdlnie realizowane dziatania

Obserwacja pracy na
Cwiczeniach /Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena sprawozdan z ¢wiczern/ NT_P6S_UO15

W zakresie kompetencji spotecznych Student jest gotéw do:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci z zakresu technologii miesa /Obserwacja pracy w grupie, Obserwacja
pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_KK01

odpowiedzialnego petnienia roli zawodowej technologa zywnosci/Obserwacja pracy w grupie, Obserwacja pracy na
cwiczeniach/ NT_P6S_KRO5

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 30%, ocena z wyktadu 70 %

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

Nazwa przedmiotu Podstawy technologii gastronomii
Semestr siodmy
Liczba punktow ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

zwigzek technologii gastronomi z racjonalnym zywieniem. Zna i rozrdznia elementy wyposazenia technicznego.
Rozrdznia rodzaje obrdbki kulinarnej. Charakteryzuje podstawowe wymagania techniczne dotyczace maszyn, urzadzen i
drobnego sprzetu stosowanego w technologii produkcji potraw/Zaliczenie pisemne/NT_P7S_WG04

znaczenie oceny jakosci i przydatnosci surowcoéw w technologii gastronomii/Zaliczenie pisemne/ NT_P7S_WG06
metody i techniki produkcji réznych potraw., wymienia i opisuje metody obrdébki cieplnej; procesy zachodzace w
zZywnosci w czasie obrobki kulinarnej; podstawowe zasady higieny i organizacji pracy w zaktadach gastronomicznych;
podstawowe zasady obstugi konsumentéw/Zaliczenie pisemne/NT_P7S_WGO05, NT_P7S_WK15

W zakresie umiejetnosci:

zaprojektowac, $ledzi¢ i nadzorowac proces technologiczny w zaktadzie gastronomicznym/Zaliczenie pisemne/Zaliczenie
pisemne/NT_P7S_UWO01




dobierac¢ wyposazenie techniczne do réznych prac; oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce i materiaty niezbedne do
produkcji; Planowac proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym/Zaliczenie pisemne/NT_P7S_UWO03

Okresla¢ podstawowe warunki organizacyjno-techniczne zaktadu; dobieraé receptury potraw; okresla¢ wymagania
sanitarne zaktadach gastronomicznych/Zaliczenie pisemne/NT_P7S_UWO07

W zakresie kompetencji spotecznych:

wdrazania nowych rozwigzan technicznych i technologicznych w zaktadach gastronomicznych/Ocena zachowania na
wyktadach i konsultacjach/ NT_P7S_KKO01

uwzgledniania znaczenia proceséw technologicznych zachodzgcych w zaktadach gastronomicznych oraz koniecznosci
zachowania higieny i zasad GMP w produkcji potraw/ Ocena zachowania na wyktadach i konsultacjach/ NT_P7S_ KKO02,
NT_P7S_ KOO3

Postepuje zgodnie z przepisami prawa i zasadami etyki zawodowej/ Ocena zachowania na wyktadach i konsultacjach/
NT_P7S_ KKO4

Kryteria oceniania ocena z pisemnego zaliczenia 90% ocena kompetencji - 10%

Tresci programowe - wyktady

1. Technologia gastronomiczna jako element nauki o zywnosci i zywieniu. Sztuka kulinarna w réznych kregach
kulturowych na swiecie — wybrane zagadnienia -1h

Struktura funkcjonalna i przestrzenna réznych dziatéw zaktadéw gastronomicznych

Podstawowe procesy technologiczne, urzadzenia i narzedzia w produkcji potraw- 1h

Podstawowe procesy cieplne w technologii gastronomicznej i systemy produkcji potraw w gastronomii -1 h
Technologia produkcji wybranych potraw cz.1 — zupy i sosy

Technologia produkcji wybranych potraw cz. 2 - potrawy z warzyw i owocow

Technologia produkcji wybranych potraw cz.3 - mieso w technologii gastronomicznej

Technologia produkcji wybranych potraw cz.3 - nabiat w technologii gastronomicznej
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Technologia produkcji wybranych potraw cz.3 - ryby i owoce morza w technologii gastronomicznej
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Koncentraty spozywcze w technologii gastronomicznej i rola przypraw w technologii wybranych potraw
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Higiena w technologii gastronomicznej Podstawy obstugi konsumenta zaktadéw gastronomicznych
Kolokwium zaliczeniowe

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Podstawy zywienia cztowieka
Semestr pigty
Liczba punktow ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:
W zakresie wiedzy
W stopniu zaawansowanym pojecia z zakresu zywienia cztowieka oraz zasady racjonalnego zywienia/ Egzamin/




NT_P6S_WG13

zaawansowang wiedze o sktadnikach odzywczych i nieodzywczych wystepujacych w produktach spozywczych, opisuje
btedy zywieniowe/ Egzamin/ NT_P6S_WG13

W zakresie umiejetnosci:

dokonywac analizy zywnosci i oznaczac sktadniki pokarmowe w zywnosci/ Obserwacja, sprawozdania / NT_P6S_UWO06
potrafi w stopniu zaawansowanym ocenic za pomocg norm i zalecen sposdb zywienia, wykazaé btedy i je zmodyfikowacé/
Obserwacja, sprawozdania/ NT_P6S_UK12

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny racjonalnosci zywienia w spoteczenstwie/ Obserwacja pracy w grupie/ NT_P6S_KK01

wykazuje aktywng postawe w modyfikacji btedéw zywieniowych/ Obserwacja pracy w grupie/ NT_P6S_KOO02

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 50%, ocena z wyktadu 50 %

Tresci programowe - wyktady

Zywnos¢, zywienie, zdrowie

Sytuacja zywieniowa i zdrowotna w Polsce i na Swiecie

Podstawowe informacje na temat sktadnikéw w zywnosci.

Sktadniki odzywcze i nieodzywcze.

Biatko - budowa, metabolizm, zapotrzebowanie, wystepowanie w zywnosci.
Ttuszcze - budowa, metabolizm, zapotrzebowanie, wystepowanie w zywnosci.
Weglowodany - budowa, metabolizm, zapotrzebowanie, wystepowanie w zywnosci.
Witaminy i sktadniki mineralne — rola, zapotrzebowanie, wystepowanie w zywnosci

Lo Nk WNRE

Charakterystyka zywieniowa podstawowych grup produktéw spozywczych.
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Produkty zbozowe, mleczne —wartos¢ odzywcza i zdrowotna
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Owoce i warzyw, produkty miesne - wartos¢ odzywcza i zdrowotna
Bilans energii i kontrola masy ciata.
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Zalecenia zywieniowe.

e
&

Piramida zywieniowa

Tresci programowe - ¢wiczenia

Podstawy zywienia cztowieka. Wartos¢ zywieniowa | $niadania. Albumy, normy zywieniowe
Wartos¢ energetyczna zywnosci. Metoda Rozentala. Ocena wtasnych wydatkdw energetycznych
Ocena wartosci odzywczej biatek. Efekt uzupetniania sie biatek. Podstawy fizjologii zywienia

A wnN e

Ttuszcze i weglowodany w zywieniu. Ocena aktywnosci amylazy slinowej. Ocena zawartos$ci kwasow
ttuszczowych w racji pokarmowej.

5. Sktadniki mineralne. Ocena zawartosci NaCl met. Mohra w produktach spozywczych

Witaminy w zywnosci. Ocena witaminy C w produktach o réznym stopniu przetworzenia

Grupy produktow spozywczych . Zalecenia i piramidy zywieniowe

Znakowanie zywnosci .Metody oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia

O N o

Podstawy dietetyki. Zatozenia diety tatwostrawnej. Omdwienie wtasnego sposobu zywienia




Nazwa przedmiotu Poultry and egg technology

Semestr piaty

Liczba punktow ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

w stopniu zaawansowanym zagadnienia z zakresu wtasciwosci surowcow i produktdw pochodzenia roslinnego i
zwierzecego/ ocena wypowiedzi ustnych, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania
Cwiczen, egzamin /NT_P6S_WGO03

techniki, metody i narzedzia, operacje jednostkowe oraz technologie stosowane w procesach przetwarzania zywnosci/
ocena wypowiedzi ustnych, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢éwiczen,
egzamin/ NT_P6S_WGO07

przydatnosé roznych metod utrwalania i przetwarzania zywnosci oraz wyjasnia ich wptyw na trwatosc¢ i bezpieczenstwo
zywnosci/ ocena wypowiedzi ustnych, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania
Ccwiczen, egzamin/ NT_P6S_WGO08

W zakresie umiejetnosci:

dobrac i zastosowac odpowiednie metody, techniki, technologie i materiaty do produkcji i utrwalania zywnosci/
obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z
wykonania ¢wiczern/ NT_P6S_UWO01

zinterpretowac zjawiska fizykochemiczne i biologiczne zachodzgce podczas przetwarzania i przechowywania surowcéw i
produktéw zywnosciowych/ obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci przeprowadzonych
analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczeri/ NT_P6S_UWO03

przygotowac sprawozdania, raporty i inne opracowania dotyczgce zagadnien z zakresu technologii zywnosci i zywienia
cztowieka, zaprezentowac je i uzasadnia¢ swoje stanowisko/ obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena
poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen/NT_P6S_UK12

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, ma Swiadomos¢é postepu i zmian nastepujacych w dyscyplinie technologia
zZywnosci i zywienie cztowieka/ obserwacja pracy indywidualnej i zespotowe]j na ¢wiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych
analiza prac pisemnych/ NT_P6S_KK01

odpowiedzialnego petnienia roli zawodowej technologa zywnosci/ obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na
cwiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych analiza prac pisemnych/ NT_P6S_KOO04

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczen i egzaminu

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia




Nazwa przedmiotu Praktyka

Semestr szOsty

Liczba punktow ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

instrukcje stanowiskowe i technologiczne, receptury, zasady pobierania i przygotowywania préb do analiz, metody i
urzadzenia wykorzystywane w analizach , parametry obowigzujgce w procesie produkcyjnym, schematy proceséw
technologicznych z opisem, schematy aparaturowe z opisem maszyn i urzgdzen/ Obserwacja pracy w zaktadzie,
Weryfikacja dzienniczka praktyk, Ocena wiadomosci dotyczacych organizacji zaktadu i zakresu jego dziatalnosci/
NT_P6S-_WGO06, NT_P6S-_WGO07, NT_P6S-_WG12

organizacje zaktadu, jednostek organizacyjnych i ich wzajemnych powigzaniach, a takze o obowigzujgcych w nich
systemach zarzadzania jakoscig/ Obserwacja pracy w zaktadzie, Weryfikacja dzienniczka praktyk, Ocena wiadomosci
dotyczacych organizacji zaktadu i zakresu jego dziatalnosci/ NT_P6S- WK14, NT_P6S- WK15

zasady bezpiecznej pracy w zaktadzie przemystowym i laboratorium oraz procedury postepowania w razie wystgpienia
zagrozenia/ Obserwacja pracy w zaktadzie, Weryfikacja dzienniczka praktyk, Ocena wiadomosci dotyczgcych organizacji
zaktadu i zakresu jego dziatalno$ci/ NT_P6S-_ WK16

zasady ochrony danych dotyczacych sporzgdzania receptur i wprowadzania do produkcji nowych asortymentéw, a takze
przestrzegania tajemnicy zawodowej/ Obserwacja pracy w zaktadzie, Weryfikacja dzienniczka praktyk, Ocena
wiadomosci dotyczgcych organizacji zaktadu i zakresu jego dziatalnosci/ NT_P6S- WK17

W zakresie umiejetnosci:

postugiwac sie podstawowymi urzadzeniami kontrolno-pomiarowymi/ Obserwacja pracy w zaktadzie, Weryfikacja
dzienniczka praktyk, Ocena wiadomosci dotyczacych organizacji zaktadu i zakresu jego dziatalnosci/ NT_P6S_UWO01
przeprowadzi¢ analize chemiczng, mikrobiologiczng z wykorzystaniem odpowiednich urzadzen i dokonac interpretacji
uzyskanych wynikéw analiz laboratoryjnych/ Obserwacja pracy w zaktadzie, Weryfikacja dzienniczka praktyk, Ocena
wiadomosci dotyczgcych organizacji zaktadu i zakresu jego dziatalnosci/ NT_P6S_UWO02, NT_P6S_UWO04

przeprowadzi¢ ocene ekonomiczng bilansu surowcowego i oszacowac koszty zwigzane z procesem produkcyjnym/
Obserwacja pracy w zaktadzie, Weryfikacja dzienniczka praktyk, Ocena wiadomosci dotyczgcych organizacji zaktadu i
zakresu jego dziatalnosci/ NT_P6S_UWO0S8, NT_P6S_UWO09

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/ NT_P6S_UO15

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny wtasnej wiedzy i aktualizowania wiedzy o nowe osiggniecia z dziedziny technologii zywnosci i zywienia
cztowieka/ Obserwacja pracy w zaktadzie/ NT_P6S_KKO1,NT_P6S_KOO03

wykorzystania wiedzy z zakresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka w pracy zawodowe]j/ Obserwacja pracy w
zaktadzie/ NT_P6S_KO02, NT_P6S_KO04

myslenia i dziatania w sposdb przedsiebiorczy Obserwacja pracy w zaktadzie/ NT_P6S_KRO5

Kryteria oceniania obecnos$é na praktyce poswiadczona wypetnionym dzienniczkiem praktyk, egzamin




ustny

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Projektowanie technologiczne
Semestr szOsty
Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

Student w stopniu zaawansowanym zna zasady i metody obowigzujgce przy projektowaniu zaktadu przetwoérstwa
spozywczego, potrafi zdefiniowaé problem projektowy i zidentyfikowac zagadnienia do opracowania/ Odpowiedz ustna
— obrona indywidualnie wykonanego projektu/ NT_P6S_WGO05, NT_P6S_WGO06

wybiera sposéb postepowania i metodyke opracowania poszczegdlnych zagadnien, ttumaczy zaproponowane w
projekcie rozwigzania, objasnia przebieg zaprojektowanego procesu produkcyjnego/ Odpowiedz ustna — obrona
indywidualnie wykonanego projektu/ NT_P6S_WGO07, NT_P6S_WG08

W zakresie umiejetnosci:

Student potrafi wykonac bilans masowy procesu technologicznego i produkcyjnego, Wykonuje proste zadania
inzynierskie, potrafi zweryfikowac procesy technologiczne i metody produkcji pod katem efektywnosci/ Odpowied?
ustna — obrona indywidualnie wykonanego projektu, Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_UWO01

Student opracowuje czes¢ technologiczng projektu dotyczgcego jednostki produkcyjnej (matego zaktadu, oddziatu, linii
produkcyjnej) zwigzanej z przemystem spozywczym. Potrafi korzystac¢ z dokumentacji technicznej urzadzen, sporzadza
plan przestrzennego rozmieszczenia procesu produkcyjnego. Student dobiera urzadzenia technologiczne, magazynowe i
transportowe, opracowuje system transportu wewnetrznego/ Odpowiedz ustna — obrona indywidualnie wykonanego
projektu, Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_UWO07

wspotpracuje z innymi cztonkami zespotu projektowego, Pracuje indywidualnie i zespotowo, jest Swiadomy
odpowiedzialnosci za wspdlnie realizowane dziatania/ Odpowiedz ustna — obrona indywidualnie wykonanego projektu,
Obserwacja pracy na ¢wiczeniach NT_P6S_UO15/

W zakresie kompetencji spotecznych:

Student jest Swiadomy wptywu projektowane] jednostki na otaczajgce Srodowisko, jest zorientowany na obnizanie
energochtonnosci procesu produkcyjnego/ Odpowiedz ustna — obrona indywidualnie wykonanego projektu, Obserwacja
pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_KKO1, NT_P6S_KO02

postrzega relacje miedzy wyposazeniem projektowanej jednostki produkcyjnej, a bezpieczenstwem zatrudnionych
pracownikdw/ Odpowiedz ustna — obrona indywidualnie wykonanego projektu, Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/
NT_P6S_KOO03




Kryteria oceniania indywidualnie przygotowany projekt 100%

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Zasady organizacji procesu inwestycyjnego
2. Etapy procesu inwestycyjnego
3. Czesc technologiczna Zatozen Techniczno-Ekonomicznych (ZTE) projektu.

4-5. Wybor technologii, receptura, planowanie procesu technologicznego.
6. Zasady konstruowania i opracowanie schematu technologicznego,

7. Zasady doboru maszyn i urzagdzen, podstawowe ogniwo produkcyjne,
8-9. Dobdr maszyn i urzadzen

10. Gospodarka magazynowa

11. Zasady projektowania pomieszczen produkcyjnych

12. Planowanie transportu wewnetrznego

13. Przestrzenne rozmieszczenie procesu produkcyjnego

14-15. zaliczenie ¢wiczen.

Nazwa przedmiotu Przechowalnictwo owocéw i warzyw
Semestr siodmy
Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy

procesy fizyko-chemiczne i biochemiczne zachodzgce w owocach i warzywach podczas ich przechowywania w stopniu
zaawansowanym /Egzamin/ NT_P7S_WGO05

technologie przechowywania owocéw i warzyw/Egzamin/ NT_P7S_WGO06

przydatno$é surowcdw do przechowywania./Egzamin/ NT_P7S_WGO05

W zakresie umiejetnosci

samodzielnie opracowac technologie przechowywania owocoéw i warzyw w zaleznosci od kierunku ich
zagospodarowania./

Egzamin/ NT_P7S_UWO03

dobrac fizyczne oraz chemiczne metody przedtuzania trwatosci przechowalniczej./ Egzamin/ NT_P7S_UWO05

W zakresie kompetencji spotecznych
zrozumienia potrzeby przechowywania surowcow roslinnych./Egzamin/ NT_P7S_KKO1
est Swiadomy odpowiedzialnosci za wspdlnie realizowane dziatania./Egzamin/ NT_P7S_KOO03




Kryteria oceniania ocena z wykfadu 100 %

Tresci programowe - wyktady

Znaczenie przechowalnictwa owocéw i warzyw dla gospodarki zywnosciowej.

Podstawowe pojecia uzywane w przechowalnictwie.

Procesy i zmiany jakosciowe zachodzgce w owocach i warzywach podczas przechowywania.
Choroby przechowalnicze - zapobieganie i zwalczanie.

Sposoby przechowywania owocow i warzyw.

Metody zwiekszania trwatosci przechowalniczej owocéw i warzyw.

Trwatos$é przechowalnicza owocéw i warzyw.

©® N Uk wWNBRE

Przydatnos¢ owocdw i warzyw do przechowywania w przechowalniach o zréznicowanych mozliwosciach
technicznych.

9. Przechowywanie owocéw w chtodniach z kontrolowang atmosfera.

10. Przechowywanie owocdéw cytrusowych.

11. Przechowywanie przetworéw owocowych i warzywnych.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Przechowalnictwo produktéw rolnych
Semestr siodmy
Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy

Wskazuje zagrozenia pochodzenia chemicznego, biologicznego i fizycznego podczas wytwarzania, przetwarzania i
przechowywania surowcéw i produktow spozywczych / Obowigzuje pisemne zaliczenie przedmiotu. Jesli student nie
uzyska zaliczenia w pierwszym terminie ma prawo do terminu poprawkowego/NT_P6S_WG02

Charakteryzuje przydatnos$¢ réznych metod utrwalania i przetwarzania zywnosci i wyjasnia ich wptyw na trwatosc i
bezpieczenstwo zywnosci/Obowigzuje pisemne zaliczenie przedmiotu. Jesli student nie uzyska zaliczenia w pierwszym
terminie ma prawo do terminu poprawkowego/NT_P6S_WG08

Wykazuje znajomosé przemian fizyko-chemicznych i biochemicznych zachodzgcych podczas przetwarzania, utrwalania i
przechowywania w surowcach i produktach zywnosciowych; zna podstawy normalizacji i standaryzacji
zywnosci/Obowigzuje pisemne zaliczenie przedmiotu. Jesli student nie uzyska zaliczenia w pierwszym terminie ma
prawo do terminu poprawkowego, Zaliczenie przedmiotu na podstawie ocen z egzaminu/NT_P6S_WG11

W zakresie umiejetnosci

Analizuje zjawiska fizykochemiczne i biologiczne zachodzgce w procesach przechowywania, dobiera metody




przedtuzania trwato$ci surowcéw i produktéw zywnosciowych/NT_P6S_UWO03

Analizuje zjawiska fizykochemiczne i biologiczne zachodzgce w procesach wytwarzania zywnosci; ocenia wptyw
przemystu zywnosciowego na srodowisko naturalne/NT_P6S_UWO03

Dobiera odpowiednie metody, techniki, technologie, narzedzia i materiaty do produkgc;ji i utrwalania
zZywnosci/NT_P6S_UWO01

W zakresie kompetencji spotecznych

Wykazuje aktywng postawe w rozwigzywaniu problemoéw zwigzanych z realizacjg réznych zadan w gospodarce
zywnosciowej oraz w zywieniu cztowieka/NT_P6S_KO02

Ma $wiadomo$¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci/NT_P6S_KR0O5

Kryteria oceniania ocena z wyktadu 100 %

Tresci programowe - wyktady

1. Zakres przedmiotu. Cel przechowywania produktéw roslinnych. Przechowalnictwo produktéw rolnych w
kompleksie gospodarki zywnosciowej. Podziat nasion na zbozowe, strgczkowe i oleiste. Tworzenie i wtasciwosci fizyczne
masy nasiennej.

2. Procesy zachodzgce w masie zbozowej.

3. Magazyny zbozowe. Sposoby przechowywania zbdz.

4. Drobnoustroje i szkodniki magazynowe. Straty i ubytki surowcdw w czasie ich przechowywania.
5. Zmiany jakosciowe w czasie przechowywania zbéz.

6. Ziemniak jako roslina. Procesy zachodzgce w czasie przechowywania ziemniakdw.

7. Choroby przechowalnicze ziemniakdéw i ich zwalczanie. Okresy przechowywaniu ziemniakdw.

8. Sposoby przechowywania ziemniakdw. Problem przechowywania burakéw cukrowych.

9. Warzywa jako rézne czesci roslin. Zdolnosé i trwatos¢ przechowalnicza warzyw. Przechowywanie warzyw.
10. Zdolnos¢ i trwatos¢ przechowalnicza owocédw. Przechowywanie owocow.

11. Przechowywanie owocow i warzyw w chtodniach z kontrolowang atmosfera.

12. Przechowywanie produktow utrwalonych i przetworzonych.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Rachunkowos¢
Semestr siodmy
Liczba punktow ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:
Zna zasady rachunkowosci i dokumentowania proceséw gospodarczych oraz zagadnienia i zasady z zakresu ekonomii,

organizacji, zarzadzania i marketingu/ kolokwim zaliczeniowe/NZ_P6S _WK12




Umiejetnosci

Student potrafi:

Umie stosowaé zasady rachunkowosci i dokumentowad procesy gospodarcze oraz dokonac ich wstepnej analizy
ekonomicznej /Zadania praktyczne/ NT_P6S_UWO08

Kompetencje spoteczne

Student jest gotow do:

Posiada umiejetnos¢ wykazywania aktywnej postawy i wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu réznych probleméw
wystepujgcych w technologii zywnosci i zywieniu cztowieka /Ocena pracy w zespole/NT_P6S_KO02

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 60%, ocena z wyktadu 40 %

Tresci programowe - wyktady

1. Podstawy prowadzenia dziatalnosci gospodarczej. 1 godz.

2. Rachunkowos¢ przedsiebiorstwa. 1 godz.

3. Specyfika dziatalnosci gastronomicznej. 1 godz.

4. Obowigzki przedsiebiorcy prowadzacego dziatalnosé gastronomicznga. 1 godz.

5. Zatrudnianie pracownikéw. 1 godz.

6.0podatkowanie dziatalnosci gastronomicznej podatkiem dochodowym. 1 godz.

7. Podatek Vat w dziatalnosci gastronomicznej. 1 godz.

8. Wybrane problemy rachunkowosci i opodatkowania w zywieniu zbiorowym. 1 godz.

Tresci programowe - éwiczenia

Podstawy prowadzenia dziatalnosci gospodarczej. Formy organizacyjno- prawne. 1 godz.

2. Rachunkowos¢ przedsiebiorstwa. 1 godz.

3. Specyfika dziatalnosci gastronomicznej. 1 godz.

4. Obowigzki przedsiebiorcy prowadzacego dziatalnosé gastronomiczna. 1 godz.

5. Zatrudnianie pracownikdéw. Sporzgdzanie dokumentacji do ZUS oraz do Urzedu Skarbowego. 1 godz.
6.0podatkowanie dziatalnosci gastronomicznej podatkiem dochodowym. Roczne rozliczenia podatkowe. 1 godz.

7. Podatek Vat w dziatalnosci gastronomicznej. Stawki Vat na zywnos¢. Zasady rozliczen z Urzedem Skarbowym z tytutu
Vat. 1 godz.

8. Wybrane problemy praktyczne rachunkowosci i opodatkowania w zywieniu zbiorowym. 1 godz

Nazwa przedmiotu Seminarium inzynierskie
Semestr siodmy
Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:
W zakresie wiedzy




typowe technologie proceséw otrzymywania réznych produktéw zywnosciowych/ Ocena przygotowania prezentacji
czesci literaturowej dotyczacej pracy dyplomowej/ NT_P6S-_WGO07

metody rozwigzywania problemoéw inzynierskich z zakresu technologii zywnosci i Zywienia cztowieka uwzgledniajac
zasady ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego/ Ocena przygotowania prezentacji czesci literaturowe;j
dotyczacej pracy dyplomowej/ NT_P6S- WGO08, NT_P65- WG12, NT_P6S-_ WG13, NT_P6S_WK17

organizacje oraz uwarunkowania prawne i ekonomiczne przedsiebiorstw z branzy spozywczej/ Ocena przygotowania
prezentacji czesci literaturowej dotyczacej pracy dyplomowej/ NT_P6S- WK15, NT_P6S- WK16

W zakresie umiejetnosci:

wyszukiwac i zrozumie¢ informacje pochodzace z réznych zrédet celem rozwigzania zatozen swojej pracy dyplomowej/
sposob przygotowania prezentacji czesci literaturowej dotyczacej pracy dyplomowej; ocena opracowania zatozen pracy
inzynierskiej; sposdb prezentacji/ NT_P6S-_UWO01, NT_P6S-_UWO03

analizowaé, projektowadé proste procesy technologiczne zwigzane z produkcjg zywnosci z wykorzystaniem wiedzy o
zasadach zywienia cztowieka/ sposéb przygotowania prezentacji czesci literaturowej dotyczacej pracy dyplomowej;
ocena opracowania zatozen pracy inzynierskiej; sposéb prezentacji/ NT_P6S-_UWO05, NT_P6S-_UWO07, NT_P6S-_UW11
samodzielnie opracowad zagadnienie projektowe wykorzystujgc dostepne dane literaturowe z poszanowaniem praw
autorskich oraz zaprezentowad je publicznie/ sposdb przygotowania prezentacji cze$ci literaturowej dotyczacej pracy
dyplomowej; ocena opracowania zatozen pracy inzynierskiej; sposob prezentacji/ NT_P6S-_UK12

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny wtasnej wiedzy i aktualizowania wiedzy o nowe osiggniecia z dziedziny technologii zywnosci i zywienia
cztowieka/ Ocena udziatu w dyskusji/ NT_P6S_KKO1, NT_P6S-_KKO3

myslenia i dziatania w sposob przedsiebiorczy/ Ocena udziatu w dyskusji/ NT_P6S_KO02

Kryteria oceniania Ocena przygotowania prezentacji 50%, ocena wystgpienia 50%.

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Okreslenie wymagan dotyczacych przygotowania prezentacji oraz warunkéw zaliczenia przedmiotu
2. Omoéwienie wymagan dotyczacych prac inzynierskich i wskazéwki dotyczace poszukiwania zrodet literaturowych
i ich wykorzystywania
3-7. Prezentacje studentéw dotyczgce czesci teoretycznej zwigzanej z tematyka pracy inzynierskiej
8-12 Prezentacje studentéw dotyczgce czesci projektowej procesdw bedacych tematem pracy inzynierskiej

Nazwa przedmiotu Statystyka
Semestr czwarty
Liczba punktow ECTS 3

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student




W zakresie wiedzy

Ma pogtebiong wiedze z zakresu statystyki i informatyki na poziomie pozwalajgcym na opisy- wanie i interpretowanie
zjawisk przyrodniczych, rozpoznaje problemy z zakresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka, do rozwigzania
ktérych mozna zastosowacé metody statystyczne/ pisemne zaliczenie /NT_P6S_WGO03

W zakresie umiejetnosci
Wykorzystuje analize matematyczna do opisu zjawisk przyrodniczych. Stosuje podstawowe technologie informatyczne w
zakresie pozyskiwania i przetwarzania informacji oraz obliczen statystycznych; potrafi sporzadzi¢ raport zawierajacy
wyniki analiz statystycznych z wykorzystaniem danego pakietu statystycznego / zadania na zajeciach / NT_P6S_UW10
W zakresie kompetencji spotecznych

Jest Swiadomy mozliwosci wykorzystywania wiedzy z zakresu nauk podstawowych w rozwigzywaniu réznych
problemdéw wystepujacych w technologii zywnosci i zywieniu cztowieka; rozumie losowos¢ zjawisk, istote i potrzebe
stosowania w praktyce modelu statystycznego oraz potrafi przeprowadzi¢ poprawnie wnioskowanie statystyczne, a jego
wyniki wykorzystac praktycznie/obserwacja na éwiczeniach/ NT_P6S_KO02

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 60%, ocena z wyktadu 40 %

Tresci programowe - wyktady

Wyktad 1: Cele i zadania rachunku prawdopodobieristwa i statystyki matematycznej. Podstawowe pojecia
(populacja i jej struktura , proba i jej atrybuty, typy cech).
Wyktad 2: Podstawowe elementy statystyki opisowej: charakterystyki liczbowe z graficzng prezentacjg materiatu
empirycznego.
Wyktad 3: Statystyka opisowa — kontynuacja. Analiza poréwnawcza danych — poréwnania strukturalne w oparciu
przyktady z technologii zywnosci - rozktad empiryczny.
Wyktad 4: Elementy rachunku prawdopodobieristwa. Podstawowe pojecia: zdarzenie losowe, prawdopodobien-
stwo i jego wtasnosci, przyktady doswiadczen i przestrzeni zdarzen losowych.
Wyktad 5: Zmienna losowa - rozktad prawdopodobienstwa (dystrybuanta, funkcja gestosci).
Wyktad 6: Sposoby obliczania prawdopodobienstwa zdarzen losowych. Przeglad i krotka charakterystyka
wybranych rozktadéw prawdopodobieristwa z aplikacjami.
Wyktad 7: Estymacja punktowa i przedziatowa. Postac i wtasnosci estymatorow dla parametréw
rozktadu normalnego.
Wyktad 8: Przedziaty ufnosci dla parametréw w rozkfadzie normalnym — zastosowania.
Wyktad 9: Estymacja przedziatowa — kontynuacja.. Przedziaty ufnosci dla frakcji i roznicy dwoch
Srednich dla populacji normalnych.
Wyktad 10: Podstawowe pojecia z teorii testowania hipotez statystycznych.
Wyktad 11: Testy istotnosci dla sredniej i wariancji w oparciu o jedna prébe z rozktadu normalnego.
Wyktad 12: Testy istotnosci dla srednich i wariancji w oparciu o dwie préby normalne — uogélnienie.
Wyktad 13: Analiza jakosciowa cech — metody analizy wariancji. Przyktady modeli ANOVA
Wyktad 14: Analiza ilosciowa cech — badanie zaleznosci zmiennych. Model regres;ji liniowe;j.
Wyktad 15: Repetytorium — zaliczenie wyktadu w oparciu o test, zawierajacy pytania i zadania, dotyczace
podstawowych zagadnien statystycznych

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1: Omoéwienie zasad pracy w érodowisku pakietu statystycznego STATISTICA Tworzenie raportu na przyktadzie

wybranych danych eksperymentalnych




Cwiczenie 2: Eksploracyjna analiza danych eksperymentalnych (EDA). Realizacja wyktadéw 2.i 3. i listy zadan nr1z
danymi, dotyczgcymi zagadnien z zakresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka

Cwiczenie 3: Kontynuacja zagadnieri wyeksponowanych w éwiczeniu 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 zadan z rachunku prawdopodobienstwa z listy nr 2 — realizacja wyktadéw 4-6 z
wykorzystaniem kalkulatora ,probabilistycznego” z pakietu STATISTICA i tablic statystycznych
Cwiczenie 7: Kontynuacja tematu przedstawionego w éwiczeniu 6

Cwiczenie 8: Realizacja zagadnien statystycznych dotyczacych estymacji punktowej i przedziatowej zgodnie z treécig
wyktadéw 7-8. Poszerzanie tresci raportu
Cwiczenie 9: Sprawdzian nr 2 z podstaw rach. prawdopodobieristwa. Realizacja treéci wyktadu 8 i listy zadan nr 3.
Cwiczenie 10: Poznawanie modutéw statystycznych pakietu dotyczacych testowania hipotez statystycznych. Realizacja
wyktadu 10 i listy zadan nr 4 dla testéw statystycznych
Cwiczenie 11: Testy statystyczne c.d. (lista zadan nr 4). Praca wspomagana komputerem
Cwiczenie 12: Sprawdzian nr 3 dotyczacy elementdw wnioskowania statystycznego.

Cwiczenie 13: Analiza cech jakoéciowych — modele analizy wariancji.
Cwiczenie 14: Analiza zaleznosci cech mierzalnych. Model liniowy.
Cwiczenie 15: Repetytorium - kolokwium (tzn. dyskusja — przy tablicy i z wykorzystaniem pakietu statystycznego) —
zaliczenie ¢wiczen.

Nazwa przedmiotu Technologia drobiu i jaj
Semestr piaty
Liczba punktéw ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

w stopniu zaawansowanym zagadnienia z zakresu wtasciwosci surowcow i produktéw pochodzenia roslinnego i
zwierzecego/ ocena wypowiedzi ustnych, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania
cwiczen, egzamin /NT_P6S_WGO03

techniki, metody i narzedzia, operacje jednostkowe oraz technologie stosowane w procesach przetwarzania zywnosci/
ocena wypowiedzi ustnych, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen,
egzamin/ NT_P6S_WG07

przydatnosé roznych metod utrwalania i przetwarzania zywnosci oraz wyjasnia ich wptyw na trwatos¢ i bezpieczenstwo
zywnosci/ ocena wypowiedzi ustnych, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania
Cwiczen, egzamin/ NT_P6S_WGO08

W zakresie umiejetnosci:

dobrac i zastosowac¢ odpowiednie metody, techniki, technologie i materiaty do produkcji i utrwalania zywnosci/
obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z
wykonania ¢wiczen/ NT_P6S_UWO01




zinterpretowac zjawiska fizykochemiczne i biologiczne zachodzgce podczas przetwarzania i przechowywania surowcéw i
produktéw zywnosciowych/ obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci przeprowadzonych
analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczeri/ NT_P6S_UWO03

przygotowad sprawozdania, raporty i inne opracowania dotyczace zagadnien z zakresu technologii zywnosci i zywienia
cztowieka, zaprezentowac je i uzasadnia¢ swoje stanowisko/ obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena
poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczei/NT_P6S_UK12

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, ma Swiadomos¢ postepu i zmian nastepujgcych w dyscyplinie technologia
zywnosci i zywienie cztowieka/ obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na éwiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych
analiza prac pisemnych/ NT_P6S_KKO01

odpowiedzialnego petnienia roli zawodowej technologa zywnosci/ obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na
Ccwiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych analiza prac pisemnych/ NT_P6S_KOO04

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczen i egzaminu

Tresci programowe - wyktady

2. Rasy uzytkowe drobiu grzebigcego i wodnego — kierunek miesny i niesny.
3. Krzyzowki towarowe, technika reprodukcji, stada podstawowe, metody selekc;ji.
4. Stosowane techniki tuczu brojleréw oraz kierunek niesny. Wychéw brojleréw i niosek. Warunki zywieniowo-

Srodowiskowe.

5 Sktad chemiczny i wtasciwosci technologiczne miesa drobiu.

6 Przemiany poubojowe miesa drobiu.

7. Sktad chemiczny tresci jaja, wtasciwosci funkcjonalne, naturalny proces starzenia.
8 Odbiér i transport drobiu.

9 Technika obrébki poubojowej, asortymenty handlowe, kierunki przetwarzania.
10. Schtadzanie i mrozenie miesa drobiu.

11. Najnowsze kierunki przetwdrstwa jajczarskiego cz. I.

12. Najnowsze kierunki przetwdrstwa jajczarskiego cz. Il.

13. Najnowsze kierunki przetwdrstwa jajczarskiego cz. Ill.

14. Przechowywanie, pakowanie, metody utrwalania jaj.

15. Zagospodarowanie ubocznych jadalnych i niejadalnych produktéw przemystu drobiarskiego. Problemy ochrony

Srodowiska w przemysle jajczarsko-drobiarskim

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Zasady przyjecia drobiu do uboju, technologia uboju i obrébki poubojowej drobiu. Zasady klasyfikacji, rozbiér
kulinarny i dysekcja tuszek drobiowych.

2. Wptyw rodzaju ogrzewania na jako$¢ miesa drobiowego, ocena jakosci ogrzewanego miesa drobiu.

3. Charakterystyka podstawowych biatek tkanki miesniowej drobiu. Wyrdzniki fizykochemiczne i funkcjonalne
miesa.

4. Kryteria oceny jakosci surowca jajczarskiego.

5 Ocena wybranych wtasciwosci funkcjonalnych jaj.

6. Zarys technologii wytwarzania wybranych produktdw jajczarskich i ocena ich jakosci.

7 Ocena sensoryczna wybranych produktéw drobiarskich.




Nazwa przedmiotu Technologia informacyjna

Semestr trzeci

Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

Student zna zasady obstugi arkuszy kalkulacyjnych, edytordw tekstu, baz danych; Student definiuje pojecia z zakresu
baz danych/ Kolokwium Ocena pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_WG04

Student zna zasady obstugi narzedzi grafiki komputerowej/ Kolokwium Ocena pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_WGO05
W zakresie umiejetnosci:

Student w zaawansowanym zakresie wykorzystuje programy z pakietu MS Office i oprogramowanie graficzne do
wykonania profesjonalnych prezentacji medialnych, Student dobiera i wykorzystuje aplikacje komputerowe do
stwarzania prezentacji danych, Student kreatywnie korzysta ze zrédet informacji internetowej, oraz potrafi korzystac z
internetowych baz danych/ Ocena pracy na ¢wiczeniach NT_P6S_UW10

Student kreatywnie korzysta ze zrédet informacji internetowej, oraz potrafi korzysta¢ z internetowych baz danych/
Ocena pracy na ¢wiczeniach NT_P6S_UW10

W zakresie kompetencji spotecznych:

Student potrafi wspdtpracowaé w zespole nad wyznaczonym zadaniem, wykorzystujgc najnowsze narzedzia sieciowe/
Ocena pracy na ¢wiczeniach

Ocena prezentacji projektu grupowego/ NT_P6S_KK01

Kryteria oceniania Ocena z pracy indywidualnej 50%, ocena z pracy zespotowej 50%

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Prawo autorskie i prawo pokrewne

Arkusz kalkulacyjny — wprowadzenie i podstawowe operacje matematyczne
Arkusz kalkulacyjny — zaawansowane obliczenia matematyczne

Arkusz kalkulacyjny — Operacje logiczne, sortowanie danych, filtry

Arkusz kalkulacyjny — Tworzenie wykreséw, catkowanie numeryczne

Bazy danych — pojecia podstawowe

Bazy danych — projektowanie tabel, formularzy i raportéw

Kwerendy oraz jezyk SQL
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Grafika wektorowa — InkScape: podstawy

=
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Grafika wektorowa — InkScape: zagadnienia zaawansowane
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Grafika rastrowa — GIMP: podstawy
Grafika rastrowa — GIMP: zagadnienia zaawansowane




13. Grafika 3D — Blender — opis interfejsu programu
14. Grafika 3D — Blender: podstawy

15. Zaliczenie ¢éwiczen

Nazwa przedmiotu Technologia konserw i przetwordw z owocdéw i warzyw
Semestr pigty

Liczba punktow ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

zna zasady dziatania i eksploatacji maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji przetworéw z owocéw i warzyw oraz
zasady organizacji procesu produkcyjnego/ Odpowied? ustna, Kartkowki, Kolokwia, Egzamin/ NTZ1_WO06

zna technologie wytwarzania wybranych produktéw owocowych i warzywnych/ Odpowiedz ustna, Kartkowki, Kolokwia,
Egzamin/ NTZ1_WO06, NTZ1_WO07

potrafi scharakteryzowad jakosc¢ i przydatnosc surowca owocowego i warzywnego do wytwarzania produktow z tego
surowca/ Odpowiedz ustna, Kartkdwki, Kolokwia, Egzamin/ NTZ1_WO07, NTZ1_W8

W zakresie umiejetnosci:

postugiwac sie podstawowym sprzetem laboratoryjnym i aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang przy produkgcji i
analizie surowcow i wyrobdw z owocoéw i warzyw/ obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, ocena sprawozdan z wykonanych analiz, egzamin/
NTZ1_UO01, NTZ1_U4

stosowac odpowiednie metody oceny jakosciowej surowca i przetwordw z owocdw i warzyw oraz wtasciwie
interpretuje wyniki wykonanych analiz/ obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, ocena sprawozdan z wykonanych analiz, egzamin/
NTZ1_UO1, NTZ1_UO03, NTZ1_U04

analizowac zjawiska fizykochemiczne i biologiczne zachodzace w procesach wytwarzania i przechowywania produktoéw z
owocow i warzyw, dobiera¢ metody przedtuzania trwatosci surowcéw i produktéw gotowych/ obserwacja pracy na
Cwiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen,
ocena sprawozdan z wykonanych analiz, egzamin/ NTZ1_U02

dobiera¢ odpowiednie metody, techniki, technologie, narzedzia i materiaty do produkcji przetworéw z owocow i warzyw
/obserwacja pracy na ¢wiczeniach, egzamin/ NTZ1_U03

W zakresie kompetencji spotecznych:

wykazuje odpowiedzialnos¢ za higiene i bezpieczenstwo pracy oraz produkcji, minimalizowanie negatywnych skutkow
proceséw produkcyjnych/ obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na éwiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych,
analiza prac pisemnych/ NTZ1_KO05

ma $wiadomos¢ postepu w technologii przechowywania i przetwarzania owocéw i warzyw/ obserwacja pracy
indywidualnej i zespotowej na ¢wiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac pisemnych/ NTZ1_KO1

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczen i egzaminu




Tresci programowe - wyktady

Wyktad 1. Organizacja bazy surowcowej i mechanizacja zbioru owocéw i warzyw.

Wyktad 2. Charakterystyka sktadnikéw surowcéw do produkcji konserw i przetworéw owocowo-warzywnych..
Wyktad 3. Fizyczne i chemiczne metody konserwowania.

Wyktad 4. Dobdr parametréw i warunkéw utrwalania konserw z owocoéw i warzyw.

Wyktad 5. Sterylizatory i pasteryzatory stosowane w utrwalaniu konserw z owocéw i warzyw.

Wyktad 6. Produkcja groszku i fasolki konserwowej. Parametry procesu i urzgdzenia stosowane w liniach
technologicznych.

Wyktad 7. Produkcja ogdrkéw konserwowych i marynat z warzyw. Wymagania surowcowe, receptury, proces
technologiczny.

Wyktad 8. Produkcja konserw z kiszonej kapusty. Surowce, urzadzenia i proces technologiczny.

Wyktad 9. Technologia produkcji zup konserwowych, dan regeneracyjnych i konserw warzywno-miesnych.
Wyktad 10. Technologia kremogendw i przecieréw z owocow i warzyw jako potproduktow. Dobdr surowcodw, proces
technologiczny.

Wyktad 11. Technologia przecierowych produktow dla dzieci. Wymagania surowcowe, proces produkcji i kontrola
jakosci.

Wyktad 12. Pasteryzowane i niskoprzetworzone przetwory z owocow. Surowce, proces technologiczny i wymagania
jakosciowe.

Wyktad 13. Przechowywanie chtodnicze i mrozenie owocdéw i warzyw oraz ich przetwordw .

Wyktad 14. Zagospodarowanie odpadow i produkty uboczne w przetwérstwie owocow i warzyw.

Wyktad 15. Nowe asortymenty i postep w produkcji konserw i przetworéw owocowych i warzywnych..

Tresci programowe - éwiczenia

Cwiczenie 1 (1 godz). Omdwienie organizacji ¢wiczen, sposobdéw sprawdzania wiedzy i warunkdw zaliczenia ¢éwiczen.
instruktaz BHP

Cwiczenie 2 Ocena zmian barwy podczas produkcji konserw i przetwordéw z owocéw i warzyw.

Cwiczenie3  Wptyw modyfikacji technologii na jako$¢ konserw pasteryzowanych z owocéw.

Cwiczenie4  Ocena jakosci groszku i fasolki konserwowej .

Cwiczenie5  Technologia produkcji przecieréw z owocéw i warzyw.

Cwiczenie6  Technologia przetwordw niskoprzetworznych zamykanych w opakowaniach foliowych.

Cwiczenie 7 Wptyw modyfikacji technologii na jako$¢ warzywnych przecierowych sokéw dla dzieci.

Cwiczenie 8  Technologia mrozonek z marchwi. Wptyw przygotowania surowca, dobdr parametréw blanszowania,
ocena wg norm.

Nazwa przedmiotu Technologia miesa
Semestr szOsty
Liczba punktow ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:




W zakresie wiedzy

W stopniu zaawansowanym zagadnienia z zakresu wtasciwosci surowcéw i produktéw miesnych/ Odpowiedz ustna
Kartkowki, Kolokwia, Egzamin/ NT_P6S_WGO03

techniki, metody i narzedzia, operacje jednostkowe oraz technologie stosowane w procesach przetwarzania zywnosci/
Odpowiedz ustna Kartkowki, Kolokwia, Egzamin/ NT_P6S_WGO07

w stopniu zaawansowanym przemiany fizyko-chemiczne i biochemiczne zachodzace podczas przetwarzania, utrwalania i
przechowywania surowcéw i produktéw miesnych/ Odpowiedz ustna Kartkdwki, Kolokwia, Egzamin/ NT_P6S_WG11
W zakresie umiejetnosci:

dobrac i zastosowac odpowiednie metody, techniki, technologie i materiaty do produkgji i utrwalania surowcow i
przetworéw miesnych/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena sprawozdan z ¢wiczeri/ NT_P6S_UWO01

zastosowac odpowiednie techniki fizyczne, chemiczne, biologiczne i sensoryczne postugujac sie sprzetem
laboratoryjnym i aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowane w analizie zywnosci oraz opracowac i zinterpretowac
uzyskane wyniki/ Obserwacja pracy na ¢éwiczeniach, Ocena sprawozdan z éwiczerr/ NT_P6S_UWO02

zinterpretowac zjawiska fizykochemiczne i biologiczne zachodzace podczas przetwarzania i przechowywania surowcow i
produktéw zywnosciowych/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena sprawozdan z ¢wiczerr/ NT_P6S_UWO03

pracowac indywidualnie i zespotowo i jest Swiadomy odpowiedzialnosci za wspdlnie realizowane dziatania/ Obserwacja
pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_UO15

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci z zakresu technologii miesa/ Obserwacja pracy w grupie/ NT_P6S_KKO1
wykazywania aktywnej postawy i wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu réznych probleméw wystepujgcych w
technologii i przetwdrstwie miesa/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_KK02

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 30%, ocena z wyktadu 70 %

Tresci programowe - wyktady

1. Charakterystyka zwierzat rzeznych: trzoda chlewna, bydto, owce.

2. Produkcja rzezniana: ubdj, obrdbka i ocena poubojowa miesa

3. Uboczne artykuty poubojowe

4. Rozbidr tusz zwierzat rzeznych

5. Mieso zwierzat rzeznych: budowa histologiczna i sktad chemiczny

6. Przemiany poubojowe miesa. Jakos$¢ surowca miesnego.

7. Metody utrwalania miesa: fizyczne i chemiczne

8. Metody utrwalania miesa: fizykochemiczne

9. Operacje jednostkowe stosowane w przetworstwie miesa

10. Zarys produkcji wedlin na przyktadzie wedzonek parzonych, surowych i surowych dojrzewajacych
11. Zarys produkcji wedlin na przyktadzie kietbas parzonych i produktéw blokowych

12. Zarys produkcji wedlin podrobowych i konserw

13. Zarys produkcji zywnosci wygodnej z miesa oraz ttuszczéw topionych

14. Maszyny i urzadzenia w produkcji wedlin. Linie produkcji konserw.

15. Konfekcjonowanie miesa i przetwordw miesnych. Odchylenia jakosci produktéw miesnych.

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Cwiczenia wprowadzajace — zagadnienia organizacyjne i merytoryczne tresci programowe przedmiotu. Sktad

chemiczny miesa oraz wptyw przemian poubojowych na wiasciwosci fizykochemiczne.




Ocena wtasciwosci fizykochemicznych i swiezosci ttuszczéw zwierzecych
Peklowanie miesa —funkcje sktadnikdw mieszanek peklujgcych

Witasciwosci funkcjonalne biatek zwierzecych

Produkcja modelowych wedlin typu wedzonka i ich analiza chemiczna
Produkcja wedlin podrobowych i ich ocena organoleptyczna

Wptyw zastosowanej obrébki termicznej na wybrane wyrdzniki jakosci miesa
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Kolokwium zaliczeniowe

Nazwa przedmiotu Technologia mleczarstwa

Semestr pigty

Liczba punktow ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

sktad chemiczny i wtasciwosci fizykochemiczne surowca mleczarskiego i metody jego utrwalania/ Sprawdziany z
cwiczen, odpowiedzi ustne, raporty z éwiczen, kolokwia, egzamin/ NT_P65S-WG03

procesy produkcji gtéwnych przetwordow mleczarskich/ Sprawdziany z éwiczen, odpowiedzi ustne, raporty z ¢wiczen,
kolokwia, egzamin/ NT_P6S_WGO07, NT_P6S-WG08

sktad i wymagania jakosciowe wzgledem wytworzonych produktéw mleczarskich (napojoéw fermentowanych,
koncentratéw mlecznych, masta i seréw)/ Sprawdziany z ¢wiczen, odpowiedzi ustne, raporty z ¢wiczen, kolokwia,
egzamin/ NT_P6S_WG11, NT_P65-_WG12

W zakresie umiejetnosci:

oznaczy¢ podstawowy sktad chemiczny mleka surowego i jego wiasciwosci fizykochemiczne, oceni¢ jakosé mleka i jego
przydatno$é do przetwdrstwa/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_UWO1,NT_P6S_UWO03

dokonac obliczen zwigzanych z normalizacja mleka do poszczegdlnych dziatéw przetwérczych/ Obserwacja pracy na
Cwiczeniach/ NT_P6S_UWO05

wykonac oznaczenia podstawowego sktadu chemicznego produktéw mleczarskich/ ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, raportu z wykonania ¢wiczen /NT_P6S_UWOQ07

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytyczna ocena wtasnej wiedzy z zakresu technologii mleczarskiej/ Obserwacja pracy w grupie/ NT_P6S_KK01,
NT_P6S_KOO02

odpowiedzialnosé za powierzony sprzet i rzetelnosé wykonywanych analiz zywnosci/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/
NT_P6S_KRO5

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczen i egzaminu

Tresci programowe - wyktady

1. Rola mleczarstwa w rolnictwie. Ogélna charakterystyka mleka . Czynniki wptywajgce na skfad i ilos¢ mleka.
2. Charakterystyka podstawowych i dopetniajgcych sktadnikéw mleka.

3. Charakterystyka podstawowych i dopetniajgcych sktadnikéw mleka.cd.




4 Charakterystyka mikrobiologiczna mleka.

5 Higiena produkcji mleka i ocena jego jakosci.

6 Pasteryzacja mleka. Produkcja mleka spozywczego pasteryzowanego.

7. Metody sterylizacji mleka. Produkcja mleka UHT.

8 Biologiczne metody utrwalania mleka. Produkcja mlecznych napoi fermentowanych.

9 Technologia produkcji koncentratéw mlecznych. Produkcja stodzonego i niestodzonego mleka zageszczonego.
10. Metody suszenia mleka. Technologia produkcji proszku mlecznego.

11. Wydzielanie $mietanki z mleka. Produkcja Smietany.

12. Technologia produkcji masta

13. Podstawy technologii serowarstwa.

14. Podstawy technologii serowarstwa.cd.

15. Technologia seréw twarogowych i topionych. Produkty uboczne przemystu mleczarskiego

Tresci programowe - éwiczenia

1. Normalizacja i standaryzacja mleka w przetwérstwie mleczarskim. Obliczenia.
2. Ocena jakosci mleka.

3. Oznaczanie podstawowego sktadu chemicznego mleka.

4. Analiza sktadu wybranych produktéw mleczarskich.

5. Procesy koagulacji mleka.

6. Produkcja serka ziarnistego typu cottage.

Nazwa przedmiotu Technologia owocow i warzyw

Semestr piaty

Liczba punktéw ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

zna zasady dziatania i eksploatacji maszyn i urzagdzen stosowanych w produkcji przetwordw z owocéw i warzyw oraz
zasady organizacji procesu produkcyjnego/ Odpowiedz? ustna, Kartkdwki, Kolokwia, Egzamin/ NTZ1_WO06

zna technologie wytwarzania wybranych produktéw owocowych i warzywnych/ Odpowiedz ustna, Kartkowki, Kolokwia,
Egzamin/ NTZ1_WO06, NTZ1_WO07

potrafi scharakteryzowad jakosc¢ i przydatnosc surowca owocowego i warzywnego do wytwarzania produktow z tego
surowca/ Odpowiedz ustna, Kartkowki, Kolokwia, Egzamin/ NTZ1_WO07, NTZ1_W8

W zakresie umiejetnosci:

postugiwac sie podstawowym sprzetem laboratoryjnym i aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang przy produkgcji i
analizie surowcéw i wyrobow z owocdw i warzyw/ obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, ocena sprawozdan z wykonanych analiz, egzamin/
NTZ1_U01, NTZ1_U4

stosowac odpowiednie metody oceny jakosciowej surowca i przetwordw z owocodw i warzyw oraz wtasciwie

interpretuje wyniki wykonanych analiz/ obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci




przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, ocena sprawozdan z wykonanych analiz, egzamin/
NTZ1_UO01, NTZ1_UO03, NTZ1_U04

analizowacd zjawiska fizykochemiczne i biologiczne zachodzace w procesach wytwarzania i przechowywania produktéw z
owocow i warzyw, dobiera¢ metody przedtuzania trwatosci surowcéw i produktow gotowych/ obserwacja pracy na
Cwiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania éwiczen,
ocena sprawozdan z wykonanych analiz, egzamin/ NTZ1_U02

dobiera¢ odpowiednie metody, techniki, technologie, narzedzia i materiaty do produkcji przetworédw z owocdéw i warzyw
/obserwacja pracy na ¢wiczeniach, egzamin/ NTZ1_U03

W zakresie kompetencji spotecznych:

wykazuje odpowiedzialno$¢ za higiene i bezpieczeristwo pracy oraz produkcji, minimalizowanie negatywnych skutkéw
proceséw produkcyjnych/ obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na ¢wiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych,
analiza prac pisemnych/ NTZ1_K05

ma $wiadomos¢ postepu w technologii przechowywania i przetwarzania owocow i warzyw/ obserwacja pracy
indywidualnej i zespotowej na ¢wiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac pisemnych/ NTZ1_KO01

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczen i egzaminu

Tresci programowe - wyktady

1. Baza surowcowa, zagospodarowanie zbioréw, spozycie przetworéw owocowych i warzywnych

2. Kierunki rozwoju przetwdrstwa owocdédw i warzyw, nowe asortymenty produktdw owocowych i warzywnych.
3. Sktad chemiczny owocéw i warzyw, metody utrwalania stosowane w przetwodrstwie owocow i warzyw

4. Zastosowanie preparatéw enzymatycznych stosowanych w przetwdrstwie owocow i warzyw.

5 Produkcja owocéw i warzyw o minimalnym stopniu przetworzenia

6. Technologia produkcji konserw z owocdow i warzyw. Surowce , proces produkcji kompotéw i konserw,
urzadzenia do wyjatawiania. Wady konserw.

7. Technologia kwaszarnictwa. Produkcja kiszonej kapusty i kiszonych ogérkéw. Surowce, urzadzenia, proces
technologiczny.

8. Technologia sokownictwa . Metody produkcji sokéw surowych, klarowanie.

9. Technologia pétkoncentratéw i koncentratéw sokéw owocowych.

10. Technologia produkcji sokéw warzywnych i koncentratu pomidorowego.

11. Technologia win i mioddéw pitnych. Surowce winiarskie, sktad nastawu, fermentacja, pielegnacja win i miodéw
pitnych. Czynniki wptywajgce na proces fermentacji i jako$¢ win.

12. Technologia produktéw stodzonych z owocéw. Proces produkcji dzeméw, marmolady i powidet. Surowce.
Warunki zelowania pektyn, charakterystyka urzadzen do zageszczania .

13. Technologia mrozenia. Charakterystyka i przydatno$¢ surowcéw do mrozenia, urzadzenia do zamrazania .Wady
mrozonek.

14. Technologia suszarnictwa. Surowce charakterystyka procesu suszenia jako metody utrwalania. Czynniki

wptywajgce na proces suszenia , podziat i charakterystyka suszarni.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Wptyw proceséw technologicznych i czynnikéw srodowiskowych na trwatos¢ barwy owocow i warzyw
Otrzymywanie konserw owocowych i warzywnych. Kompoty. Obliczanie receptur.
Technologia sokéw i napojow owocowych. Opracowywanie receptur.
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Technologia sokéw warzywnych. Opracowywanie receptur




5. Produkcja win owocowych. Przygotowanie nastawow fermentacyjnych

6. Technologia produkcji dzemoéw i marmolad

Nazwa przedmiotu Technologia piekarstwa i ciastkarstwa
Semestr szOsty

Liczba punktow ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

wtasciwosci réznych surowcéw i produktéw stosowanych w piekarstwie i ciastkarstwie, z uwzglednieniem
charakterystyki jakosci i przydatnosci surowca zbozowego do wytwarzania maki dla przemystu piekarskiego i
ciastkarskiego/ Odpowiedz ustna, Kartkowki, Kolokwia, Sprawozdania z wykonania ¢wiczen, Egzamin/ NT_P6S_WGO03
zasady dziatania i eksploatacji podstawowych maszyn i urzgdzen stosowanych w produkcji piekarskiej i ciastkarskiej/
Odpowiedz ustna, Kartkéwki, Kolokwia, Sprawozdania z wykonania éwiczen, Egzamin/ NT_P6S_WG06

ma zaawansowang wiedze o réznych technologiach w produkcji piekarskiej i ciastkarskiej/ Odpowiedz ustna, Kartkéwki,
Kolokwia, Sprawozdania z wykonania ¢wiczen, Egzamin/ NT_P6S_WGO07

przemiany fizyko-chemiczne, biochemiczne i mikrobiologiczne zachodzgce podczas wytwarzania i przechowywania
pieczywa i wyrobow ciastkarskich/ Odpowiedz? ustna, Kartkdwki, Kolokwia, Sprawozdania z wykonania ¢wiczen,
Egzamin/ NT_P6S-_WG10

ma zaawansowang wiedze na temat podstawowych technik oceny jakosci surowcéw i produktow piekarskich i
ciastkarskich/ Odpowiedz ustna, Kartkowki, Kolokwia, Sprawozdania z wykonania ¢wiczen, Egzamin/ NT_P6S_WG12

W zakresie umiejetnosci:

dobra¢ odpowiednie metody, techniki, technologie, narzedzia i materiaty do produkcji piekarskiej i ciastkarskiej/
Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Egzamin/ NT_P6S_UWO01

wykonaé analizy fizyczne i technologiczne postugujac sie sprzetem laboratoryjnym iaparaturg kontrolno pomiarowa
stosowang w laboratoriach oceny jako$ciowej ziarna, maki, pieczywa i wyrobéw ciastkarskich oraz interpretowac
uzyskane wyniki /Obserwacja pracy na ¢éwiczeniach , Ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, Ocena sprawozdan z
wykonania ¢wiczer/ NT_P6S_UWO02

analizowad i interpretowac zjawiska fizykochemiczne i biologiczne zachodzace w procesach wytwarzania i
przechowywania pieczywa i wyrobdw ciastkarskich/ NT_P6S_UWO03

komunikowac sie ze specjalistami z zakresu technologii piekarstwa i ciastkarstwa stosujac specjalistyczng terminologie/
Ocena sprawozdan z wykonanych ¢éwiczen, Kolokwium Egzamin/ NT_P6S_UK13

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, ma Swiadomos¢ postepu i zmian nastepujacych w przemysle piekarskim i
ciastkarskim /Obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na ¢wiczeniach/ NT_P6S_KKO01

wykorzystania wiedzy w rozwigzywaniu réznych problemoéw wystepujgcych w technologii piekarstwa i ciastkarstwa
/Odpowiedzi ustne, Analiza prac pisemnych/ NT_P6S_KO02

podejmowania dziatan zmierzajgcych do zapewnienia wysokiej jakosci pieczywa i wyrobow ciastkarskich i ich
bezpieczenstwa/ Odpowiedzi ustne, Analiza prac pisemnych/ NT_P6S_KOO03




Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna ocen z zaliczenia ¢éwiczen iz egzaminu

Tresci programowe - wyktady

Wyktad 1. Charakterystyka surowcéw zbozowych.

Wyktad 2. Budowa, sktad chemiczny ziarna i zwigzane z tym kierunki jego wykorzystania.

Wyktad 3. Technologia przemiatu ziarna na rézne asortymenty maki.

Wyktad 4. Przetwdrstwo ziarna zbéz niechlebowych (jeczmienia, owsa, prosa, gryki, kukurydzy).

Wyktad 5. Rozwdj piekarstwa i ciastkarstwa, produkcja, spozycie i warto$¢ odzywcza pieczywa

Wyktad 6. Surowce stosowane w produkcji piekarskiej i ciastkarskiej. Warunki ich przechowywania, przygotowanie
i dozowanie.

Wyktad 7. c.d. wyktadu 6

Wyktad 8. Procesy zachodzgce podczas wytwarzania i fermentacji ciasta.

Wyktad 9. Metody wytwarzania ciasta pszennego, zytniego i mieszanego.

Wyktad 10. Formowanie kesow ciasta i wypiek pieczywa. Wady pieczywa.

Wyktad 11. Charakterystyka pieczywa pétcukierniczego i ciast drozdzowych oraz sposoby ich wytwarzania.

Wyktad 12. Ciasta potfrancuskie i francuskie — technologia wytwarzania i asortyment wyrobodw.

Wyktad 13. Wytwarzanie ciasta kruchego i asortyment wyrobdéw.

Wyktad 14. Ciasto biszkoptowo-ttuszczowe - technologia wytwarzania i asortyment wyrobdw.

Wyktad 15. Plesniowe i bakteryjne zakazenia wyrobdéw piekarskich i ciastkarskich. Metody zapobiegania plesnieniu

pieczywa i wyrobéw ciastkarskich.

Tresci programowe - éwiczenia

Cwiczenie 1.  Ziarno i jego jako$¢. Wtasciwosci przemiatowe ziarna.

Cwiczenie 2.  Ocena cech fizycznych i technologicznych maki.

Cwiczenie 3. Analiza wykreséw farinograficznych pod katem przydatnosci technologicznej maki. Test sedymentacyjny
Zeleny'ego.

Cwiczenie 4.  Okreélenie wtaéciwosci kompleksu amylazowo - skrobiowego maki na podstawie oznaczenia
amylograficznego i liczby opadania.

Cwiczenie 5.  Wptyw sposobu ukwaszania ciasta zytniego na jako$¢ pieczywa.

Cwiczenie 6.  Technologia wypieku pieczywa pszennego i pétcukierniczego.

Cwiczenie 7. Technologia wypieku ciasta parzonego i kruchego.

Nazwa przedmiotu Technologia ttuszczéw roslinnych
Semestr pigty
Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

zakresie umiejetnosci:

okresli¢ wiasciwosci i mozliwosci zastosowania surowcow do produkcji ttuszczéw roslinnych / Zaliczenie pisemne/
NT_P7S_UWO02

nakresli¢ przebieg procesow technologicznych zwigzanych z otrzymywaniem ttuszczéw oraz ich modyfikacjami; okresla




cechy otrzymywanych produktéow/ Zaliczenie pisemne/ NT_P7S_UWO06

W zakresie kompetencji spotecznych:

Student jest Swiadomy konieczno$ci wprowadzania nowych rozwigzan technologicznych w produkcji ttuszczéw
roslinnych/ Zaliczenie pisemne/ NT_P7S_KKO02, NT_P7S_KO04

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 50% i z wyktadu 50 %

Tresci programowe - wyktady

Wyktad 1. Charakterystyka swiatowej i krajowej produkcji ttuszczéw roslinnych.

Wyktad 2. Charakterystyka surowcéw ttuszczowych — rzepak, stonecznik, soja,

Wyktad 3. Charakterystyka surowcéw ttuszczowych - orzechy ziemne, oliwki.

Wyktad 4. Charakterystyka surowcéw ttuszczowych — palma kokosowa, palma oleista, kakaowiec.
Wyktad 5. Przygotowanie surowcéw do wydobywania ttuszczow.

Wyktad 6. Metody wydobywania ttuszczow.

Wyktad 7. Rafinacja ttuszczow — odsluzowanie, odkwaszanie.

Wyktad 8. Rafinacja ttuszczéw — odbarwianie, odwanianie, odwoskowanie.

Wyktad 9. Modyfikacje ttuszczéw — uwodornianie.

Wyktad 10. Modyfikacje ttuszczéw — przeestryfikowanie.

Wyktad 11. Modyfikacje ttuszczéw — frakcjonowanie.

Wyktad 12. Produkcja margaryny — przygotowanie surowcow.

Wyktad 13. Produkcja margaryny — technologia i charakterystyka gotowych produktéw.
Wyktad 14. Ttuszcze specjalnego przeznaczenia.

Wyktad 15. Repozytorium

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1.  Wydobywanie oleju z surowca roslinnego metodg ttoczenia i ekstrakcji. Analiza oleju surowego.
Cwiczenie 2. Usuwanie fosfolipiddw w procesie hydratacji i od$luzowania.

Cwiczenie 3.  Odkwaszanie olejéw

Cwiczenie 4.  Odbarwianie olejéw.

Nazwa przedmiotu Technologia weglowodandéw
Semestr szOsty
Liczba punktéw ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

wtasciwosci ziemniaka i buraka cukrowego, jako surowcéw przemystowych oraz skrobi, produktéw ziemniaczanych i
cukru, a takze przemiany fizyko-chemiczne i biochemiczne zachodzace podczas przechowywania tych surowcéw i
produktéow/ wypowiedz ustna, kartkowki, egzamin/ NT_P6S_WGO03, NT_P6S_WG11

technologie otrzymywania skrobi i wytwarzania réznych produktéw ziemniaczanych oraz technologie cukrownictwa, w




stopniu zaawansowanym przemiany fizyko-chemiczne i biochemiczne zachodzace podczas wytwarzania skrobi,
produktéw ziemniaczanych i cukru/ wypowiedz ustna, kartkdowki, egzamin/ NT_P6S_WGO07, NT_P6S_WG11

zasade dziatania urzadzen stosowanych w krochmalni, cukrowni i zaktadach przetwérstwa ziemniaka/ wypowiedz ustna,
kartkowki, egzamin/ NT_P6S_WGO06

W zakresie umiejetnosci:

przeprowadzaé procesy modyfikacji i hydrolizy skrobi, otrzymywac produkty smazone z ziemniaka, odpowiednio
zinterpretowac procesy zachodzace podczas przetwarzania skrobi i ziemniaka/ ocena poprawnosci przeprowadzonych
analiz, ocena sprawozdan z ¢wiczen, obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_UWO01, NT_P6S_UWO03

przy uzyciu odpowiednich urzadzen pomiarowych stosowa¢ odpowiednie metody analizy sktadu chemicznego i
wtasciwosci ziemniaka, buraka cukrowego i melasu, ocenia¢ jakos$¢ produktéw ziemniaczanych/ ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z éwiczen, obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_UW02

wtasciwie postugiwac sie terminologia z zakresu przetwérstwa ziemniaka i buraka cukrowego/ ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z ¢wiczen, obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_UK13

pracowac indywidualnie i zespotowo/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_UO15

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytycznej oceny swojej wiedzy z zakresu przetwdrstwa ziemniaka i buraka cukrowego/ obserwacja pracy na
cwiczeniach/ NT_P6S_KKO1

wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu probleméw zwigzanych z przetwdrstwem ziemnika i buraka cukrowego/
obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_KOO02

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczen i egzaminu

Tresci programowe - wyktady

Wyktad 1. Wiadomosci wstepne o przedmiocie. Produkcja cukru w Polsce i na Swiecie. Produkcja buraka
cukrowego w Polsce i $wiecie. Znaczenie gospodarcze uprawy buraka.

Wyktad 2. Burak cukrowy jako surowiec cukrowniczy

Wyktad 3. Produkcja cukru — ekstrakcja i oczyszczanie soku

Wyktad 4. Produkcja cukru — zageszczanie soku, krystalizacja

Wyktad 5. Otrzymywanie wapna palonego i CO2. Jakos$¢ cukru. Wykorzystanie cukrowniczych produktéw
ubocznych i odpadkowych

Wyktad 6. Historia, rozwdj i lokalizacja uprawy ziemniaka na sSwiecie. Znaczenie gospodarcze uprawy ziemniaka,
wielkos$¢ produkcji w kraju i Swiecie

Wyktad 7. Sktad chemiczny i kierunki zuzytkowania ziemniaka. Cechy jakosciowe ziemniaka konsumpcyjnego.
Wyktad 8. Wartos¢ zywieniowa ziemniaka.

Wyktad 9. Podstawy technologii wyrobéw spozywczych z ziemniaka.

Wyktad 10. Produkcja suszy

Wyktad 11. Ziemniak jako surowiec krochmalniczy. Technologia przerobu ziemniaka w krochmalni

Wyktad 12. Otrzymywanie skrobi ziemniaczanej.

Wyktad 13. Zuzytkowanie produktéw ubocznych i odpadkowych krochmalni ziemniaczanej. Produkcja skrobi
pszennej

Wyktad 14. Podstawowe wtasciwosci skrobi, kierunki jej przetwarzania i wykorzystania.

Wyktad 15. Produkcja hydrolizatéw skrobiowych i ich wtasciwosci.

Tresci programowe - ¢wiczenia




Cwiczenie 1.  Technologiczna ocena jakosci korzeni buraka cukrowego

Cwiczenie 2. Ocena jakosci i efektu oczyszczania sokéw cukrowniczych

Cwiczenie 3.  Ocena jakosci ziemniaka. Oznaczanie zawartosci skrobi w bulwach ziemniaka i przetworach
ziemniaczanych. KOLOKWIUM z tematyki cukrownictwa

Cwiczenie 4.  Wtasciwosci i ocena jakosci skrobi ziemniaczanej oraz modyfikatéw skrobiowych

Cwiczenie 5.  Kwasowa i enzymatyczna hydroliza skrobi ziemniaczanej

Cwiczenie 6.  Sporzadzanie i ocena jakosci frytek i czipséw ziemniaczanych

Cwiczenie 7.  Okreélenie jakosci suszonych i ekstrudowanych przetworéw ziemniaczanych. Kolokwium z tematyki
ziemniaka i skrobi.

Cwiczenie 8.  Zaliczanie ¢wiczer (2 godziny)

Nazwa przedmiotu Technologia zbdz
Semestr szOsty
Liczba punktow ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy

Zna w stopniu zaawansowanym podstawowe maszyny i urzgdzenia stosowane w przetwoérstwie zbéz, zna podstawowe
procesy i operacje jednostkowe stosowane w procesach przetwarzania ziarna /ocena wypowiedzi ustnych, ocena
poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, egzamin/NT_P6S_WG06

Zna wtasciwosci ziarna i potrafi scharakteryzowac jego jakosc¢ i przydatnosé do przetwoérstwa/ocena wypowiedzi
ustnych, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen,
egzamin/NT_P6S_WGO03

Wykazuje znajomosé przemian fizyko-chemicznych i biochemicznych zachodzacych podczas w surowcach i przetworach
zbozowych podczas przetwarzania, utrwalania i przechowywania /ocena wypowiedzi ustnych, ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, egzamin/NT_P6S_WG10

W zakresie umiejetnosci

potrafi korzystac urzadzen pomiarowych stosowanych w laboratoriach oceny jakosciowej ziarna, maki, pieczywa i
wyrobow ciastkarskich/obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz,
ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen/ NT_P6S_UWO02

stosuje odpowiednie metody oceny jakosciowej ziarna, maki, pieczywa i wyrobdéw ciastkarskich oraz wtasciwie
interpretuje wyniki wykonanych analiz/obserwacja pracy na éwiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen/ NT_P6S_UWO01

potrafi pracowac indywidualnie i w zespole/obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczeri/NT_P6S_UO15

W zakresie kompetencji spotecznych
Wykazuje odpowiedzialnos¢ za stanowisko pracy, powierzony sprzet i bezpieczeristwo pracy /obserwacja pracy

indywidualnej i zespotowej na ¢wiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac pisemnych/ NT_P6S_KO04




ma $Swiadomos¢ spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje zywnosciobserwacja pracy
indywidualnej i zespotowej na ¢wiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac pisemnych/ NT_P6S_KRO5

Kryteria oceniania Srednia ocen z zaliczenia ¢éwiczen iz egzaminu

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

Nazwa przedmiotu TECHNOLOGY OF VEGETABLE OILS

Semestr pigty

Liczba punktow ECTS

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

zakresie umiejetnosci:

okresli¢ wiasciwosci i mozliwosci zastosowania surowcow do produkcji ttuszczéw roslinnych / Zaliczenie pisemne/
NT_P7S_UWO02

nakresli¢ przebieg procesow technologicznych zwigzanych z otrzymywaniem ttuszczéw oraz ich modyfikacjami; okresla
cechy otrzymywanych produktow/ Zaliczenie pisemne/ NT_P7S_UWO06

W zakresie kompetencji spotecznych:

Student jest Swiadomy koniecznosci wprowadzania nowych rozwigzan technologicznych w produkgji ttuszczéw
roslinnych/ Zaliczenie pisemne/ NT_P7S_KK02, NT_P7S_KO04

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 50% i z wykfadu 50 %

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Towaroznawstwo produktéw mleczarskich

Semestr pigty

Liczba punktow ECTS 5




Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy

Student po ukoriczeniu kursu:

zna sktad chemiczny mleka surowego i gtéwnych jego przetworéw i wie jak czynniki technologiczne wptywaja na
parametry jako$ciowe mleka spozywczego i innych produktéw mleczarskich/Sprawdziany z ¢wiczen, odpowiedzi ustne,
raporty z ¢wiczen, kolokwia,egzamin/NT_P6S_WGO03

wie jakie dodatki i substancje pomocnicze sg wykorzystywane w mleczarstwie i zna metody badawcze pozwalajgce na
wykrycie zafatszowan mleka i jego przetwordw /Sprawdziany z éwiczen, odpowiedzi ustne, raporty z ¢wiczen,
kolokwia,egzamin/NT_P6S_WGO07, NT_P6S_WGO08

zna regulacje prawne dotyczace przetwérstwa mleczarskiegoSprawdziany z éwiczen, odpowiedzi ustne, raporty z
cwiczen, kolokwia, egzamin/NT_P6S_WG11, NT_P6S_WG12

W zakresie umiejetnosci

potrafi pobraé préoby srednie mleka i produktéw mleczarskich do analiz i oznaczy¢ ich podstawowy sktad chemiczny
/Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_UWO01, NT_P6S_UWO03

ocenia jako$¢é mleka i jego przydatnosé do przetwérstwa, umie wykry¢ najczestsze zafatszowania mleka /Obserwacja
pracy na ¢wiczeniach/NT_P6S_UWO05

dokonuje analizy towaroznawczej produktéw mleczarskich i ocenia poprawnos¢ oznakowan przetworéw
mleczarskich/Oocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, raportu z wykonania ¢wiczen/NT_P6S_UWO07

W zakresie kompetencji spotecznych

krytyczna ocena wtasnej wiedzy z zakresu towaroznawstwo produktéw mleczarskich/Obserwacja pracy w grupie
Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/ NT_P6S_KKO01, NT_P6S_KO02

odpowiedzialnos$¢ za powierzony sprzet i rzetelno$¢ wykonywanych analiz zywnosci. /obserwacja pracy w grupie,
Obserwacja pracy na ¢wiczeniach/NT_P6S_KRO5

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczen i egzaminu

Tresci programowe - wyktady

Globalny ilokalny rynek mleka.
Unijne | krajowe regulacje prawne w sektorze mleczarskim.
Charakterystyka wtasciwosci fizykochemicznych surowca mleczarskiego.
Wiasciwosci gtéwnych sktadnikow mleka.
Zafatszowania mleka | ich wykrywanie.
Jakos¢ mikrobiologiczna mleka i jej kontrola.
Termiczne metody utrwalania mleka i ich wptyw na jego parametry.
Produkcja mleka spozywczego i jego jakosé..
. Mleczne napoje fermentowane i ich ocena jakosciowa.
10.Koncentraty mleczne i ich jakos¢.
11.Czynniki technologiczne wptywajgce na jakos¢ proszkéw mlecznych.
12.0trzymywanie $mietany i jej parametry jakosciowe.
13.Czynniki technologiczne wptywajace na jakos¢ masta.
14.Czynniki technologiczne wptywajgce na jakos¢ seréw podpuszczkowych.
15. Czynniki technologiczne wptywajgce na jakos¢ seréw twarogowych i topionych.

WO NOULRAWDNR




Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Standaryzacja | normalizacja mleka (obliczenia).
2. Ocena jakosci mleka surowego.

3. Oznaczanie sktadu chemicznego mleka.

4. Analiza wybranych produktéw mleczarskich I.
5. Analiza wybranych produktéw mleczarskich II.
6. Ocena zafatszowan mleka | jego przetwordw.

Nazwa przedmiotu Ustawodawstwo zywnosciowe
Semestr pigty
Liczba punktow ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy

Po ukonczeniu kursu student definiuje podstawowe pojecia z zakresu prawa zywnosciowego. Zna, identyfikuje i nazywa
rodzaje aktéw prawnych, rozpoznaje i opisuje podstawowe akty prawne dotyczace réznych zagadnien w zakresie
zywnosci i zywienia w Unii Europejskiej i w Polsce. Wskazuje akty prawne okreslajgce cele i zasady wewnetrzne;j i
zewnetrznej kontroli bezpieczenstwa zywnosci. Student wylicza i opisuje organy urzedowej kontroli zywnosci
funkcjonujgce w Polsce. Zna akty prawne okreslajgce kompetencje tych organéw i charakteryzuje ich dziatalnos¢.

W zakresie umiejetnosci

Student potrafi, wyszuka¢ akty prawne zwigzane z danym zagadnieniem dotyczgcym zywnosci, postuguje sie wybranymi
aktami prawnymi w celu rozwigzania podstawowych problemdw. Student analizuje akty prawne, sporzadza proste
wyciagi z aktdw prawnych i potrafi zinterpretowaé podstawowe przepisy prawa zywnosciowego. Na podstawie
przepisdw prawa zywnosciowego, student okresla i formutuje wymagania dotyczgce zywnosci i higieny produkgji
Zywnosci.

W zakresie kompetencji spotecznych

Student jest Swiadomy znaczenia prawa w zachowaniu bezpieczenstwa zywnosci oraz koniecznosci Sledzenia
nieustannych zmian aktéw prawa zywnosciowego.

Jest Swiadomy swoich kompetencji i rozumie potrzebe interdyscyplinarnej wspétpracy w dziedzinie technologii zywnosci
i zywienia cztowieka, w tym umiejetnos¢ komunikacji ze specjalistami w dziedzinie prawa.

Kryteria oceniania Zaliczenie pisemne 90%, ocena kompetencji 10 %

Tresci programowe - wyktady

1. Podstawy, znaczenie i rys historyczny prawa zywnosciowego Codex Alimentarius - ogdélna charakterystyka, zadania,
komisje

2. Prawo zywnosciowe Unii Europejskiej - ogdlna charakterystyka, rodzaje aktéw. Strategia bezpieczenstwa zywnosci.
Rozporzgdzenie Ramowe WE 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady Pakiet rozporzadzen higienicznych i inne
wybrane rozporzadzenia UE dotyczace zywnosci

3. Polskie prawo zywnosciowe - ogdlna charakterystyka, rodzaje aktéw, Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

Warunki sanitarne w produkcji i obrocie zywnoscig - ustawodawstwo, dokumentacja

5. Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscig - zanieczyszczenia chemiczne i mikrobiologiczne, pozostatosci

s




pestycydow i lekdéw weterynaryjnych

Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscig - substancje dodatkowe, materiaty do kontaktu z zywnoscig

Szczegdlne kategorie zywnosci: specjalnego przeznaczenia, nowa, wzbogacana, suplementy diety, GMO

Wymagania higieniczne w obrocie zywnoscig - informowanie konsumenta o zywnosci

. Kontrola urzedowa zywnosci - aspekty ogdlne, ustawodawstwo

10 Organy urzedowej kontroli zywnosci: Panstwowa Inspekcja Sanitarna Inspekcja Weterynaryjna - zadania ogdlne,
schematy organizacyjne, ustawodawstwo

11.0rgany urzedowej kontroli zywnosci: Inspekcja Jakosci Handlowe]j Produktdw Rolno-Spozywczych Produktéw Rolno-
Spozywczych, Inspekcja Jakosci Handlowej - zadania ogdlne, schematy organizacyjne, ustawodawstwo

12.Kolokwium zaliczeniowe.

Tresci programowe - ¢wiczenia

T ® <o

Nazwa przedmiotu \Wybrane zagadnienia z normalizacji
Semestr szosty
Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

rozumie zaleznosci pomiedzy réznymi szczeblami standaryzacji, wykazuje sie zaawansowang znajomoscig terminologii
zwigzanej z standaryzacjg i bezpieczenstwem zywnosci/ Kolokwium, Odpowiedz ustna, Egzamin/ NT_P6S_WK14

zna uwarunkowania dziatalnosci producentéw sektora spozywczego, w tym wytwdrcdw zywnosci regionalnej i
tradycyjnej, w uwarunkowaniach gospodarczych i Srodowiskowych/ Kolokwium, Odpowiedz ustna, Egzamin
/NT_P6S_WK16

W zakresie umiejetnosci:

zna zywnosciowe systemy standaryzacyjne, potrafi przeprowadzi¢ analize wybranych cech zywnosci/ Obserwacja pracy
na ¢éwiczeniach /NT_P6S_UWO02

postuguje sie wybranymi normami, standardami i aktami prawa zywnosciowego, potrafi scharakteryzowac systemy
zZywnosci regionalnej i tradycyjnej, potrafi przygotowac wniosek o rejestracje produktu zywnosciowego w europejskim
systemie zywnosci regionalnej i tradycyjnej/ Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, ocena doktadnosci i poprawnosci
wykonania analiz, raportu z wykonania ¢wiczern/ NT_P6S_UWO05

W zakresie kompetencji spotecznych:

Ma swiadomos¢ postepu i zmian nastepujgcych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienie cztowieka, wie o
mozliwych zagrozeniach z tym zwigzanych /Obserwacja pracy w grupie, Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena
prezentacji ustnej /NT_P6S_KKO01

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 70%, ocena z wyktadu 30 %

Tresci programowe - wyktady




Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Zarys technologii przetwarzania ziemniaka
Semestr szOsty
Liczba punktow ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy

Student po ukonczeniu kursu:

ma wiedze w zakresie jakosci ziemniakdw, kierunkéw przetwarzania ziemniakéw w przemysle spozywczym,
wykorzystania technologii ekstruzji w produkcji przekgsek na bazie peletédw. Potrafi scharakteryzowac wazne cechy
surowcow i produktéw koncowych./Pisemne sprawozdania z ¢wiczen lab. Egzamin testowy/NTZ2_W17

ma wiedze w zakresie technologii produktéw spozywczych z ziemniakdw, smazonych przekasek ziemniaczanych i
glukozy ze skrobi.Pisemne sprawozdania z ¢wiczen lab. Egzamin testowy/ NTZ2_W14, NTZ2_W16

W zakresie umiejetnosci

opisuje cechy jakosciowe pétproduktéw i gotowych produktow w przetwodrstwie ziemniakdw oraz zjawiska chemiczne
wystepujgce podczas suszenia, smazenia i ekspansji produktéw ziemniaczanych jak i podczas wytwarzania
glukozy./Pisemne sprawozdania z éwiczen lab. Egzamin testowy/NTZ2_U12

wybiera odpowiedni surowiec w zaleznosci od kierunku przetwarzania ziemniakdw, a takze warunkujacy wysokg jakos¢
zywnosci./Pisemne sprawozdania z ¢wiczen lab.Egzamin testowy/ NTZ2_U13, NTZ2_U14

W zakresie kompetencji spotecznych:

Student jest Swiadomy koniecznosci uczenia sie i aktualizowania wiedzy przez cate zycie/ Obecnos¢ na zajeciach,
Egzamin testowy/ NTZ2_KO01

Student ma swiadomos¢ wagi odpowiedzialnosci zawodowej i etycznej oraz wytworzenia zywnosci o wysokiej jakosci i o
stanie Srodowiska naturalnego cztowieka./ Obecnos¢ na zajeciach, Egzamin testowy/ NTZ2_K10

Kryteria oceniania egzamin

Tresci programowe - wyktady

Wyktad 1 - Wprowadzenie.

Wyktad 2 - Surowce i technologia produkgji frytek i chipséw ziemniaczanych
Wyktad 3 - Surowce i technologie w produkcji pfatkéw i granulatéw ziemniaczanych
Wyktad 4 - Surowce i technologie w produkg;ji kostki i grysu ziemniaczanego
Wyktad 5 - Surowce i technologia przetwarzania ziemniakéw na skrobie

Wyktad 6 - Technologia wytwarzania syropdéw skrobiowych

Wyktad 7 - Technologia wytwarzania glukozy




Wyktad 8 - Trendy w przetwérstwie ziemniakdw
Wyktad 9 - Technologia produkcji cukru buraczanego
Wyktad 10 - Surowce i technologia produkcji przekgsek ekstrudowanych

Tresci programowe - éwiczenia

Cwiczenie 1. Wprowadzenie do przedmiotu. Ocena jakosci korzenia buraka cukrowego. Ekstrakcja soku z korzeni
burakow.

Cwiczenie 2. Technologia oczyszczania soku cukrowego. Defekosaturacja.

Cwiczenie 3. Ocena jakosci technologicznej ziemniaka.

Cwiczenie 4. Technologia izolacji skrobi z ziemniakéw, izolacja biatka ziemniaczanego

Cwiczenie 5. Badanie wtasciwosci skrobi

Cwiczenie 6. Technologia produkcji syropu I. Hydroliza kwasowa

Cwiczenie 7. Technologia produkgji syropu II. Hydroliza enzymatyczna

Cwiczenie 8. Technologia frytek, blanszowanie

Cwiczenie 9. Technologia chipséw ziemniaczanych, Warunki smazenia

Cwiczenie 10. Technologia produkcji suszonych ziemniakéw. Prawidtowos¢ procesu technologicznego
Cwiczenie 11. Smazenie w przetwdrstwie ziemniakdw. Rodzaje i jako$¢ ttuszczu

Cwiczenie 12. Technologia wyttaczania w niskiej temperaturze. Zastosowane surowce i warunki procesu
Cwiczenie 13. Technologia wyttaczania w wysokiej temperaturze. Surowy materiat. Warunki procesu

Cwiczenie 14. Technologia czekolady i wyrobéw czekoladopodobnych. Prawidtowo$¢ procesu technologicznego
Cwiczenie 15. Cwiczenia powtérkowe

Nazwa przedmiotu Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci
Semestr szOsty
Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy

zagadnienia zasady dotyczace zarzgdzania jakoscig i bezpieczernstwem zywnosci w stopniu zaawansowanym/ ocena
wypowiedzi ustnych, ocena po-prawnosci projektowanych systemoéw i dokumentéw systemowych, zaliczenie tresci
wyktadowych/ NT_P6S_WK14, NT_P6S_WG10

zagrozenia pochodzenia chemicznego, biologicznego, przetwarzania i przechowywania surowcéw i produktow
spozywczych/ ocena wypowiedzi ustnych, ocena po-prawnosci projektowanych systeméw i dokumentdéw systemowych,
zaliczenie tresci wyktadowych/ NT_P6S_WK14, NT_P6S_WG10

W zakresie umiejetnosci:

Przeprowadzi¢ analize zagrozen i wskazaé krytyczne punkty kontrolne w wybranym procesie produkcyjnym, a takze
opracowac dokumentacje systemu zarzgdzania jakoscig i dokumentacje dobrych praktyk (GMP/GHP) oraz HACCP/
ocena projektéw

obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci opracowan projektowych, zaliczenie tresci
wyktadowych/ NT_P6S _UWO04, NT_P6S _UWO05

Postugiwac sie wybranymi normami, standardami i aktami prawa zywnosciowego/ ocena projektow

obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci opracowan projektowych, zaliczenie tresci
wyktadowych/ NT_P6S _UWO04, NT_P6S _UWO05




W zakresie kompetencji spotecznych:

podejmowania dziatan na rzecz Srodowiska spotecznego oraz wypetniania zobowigzan spotecznych, w tym réwniez
dziatar zmierzajgcych do zapewnienia wysokiej jakosci produktéow zywnosciowych i ich bezpieczenistwa/ obserwacja
pracy indywidualnej i zespotowej na ¢wiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac pisemnych/ NT_P6S _KOO03,
NT_P6S _KOO04

odpowiedzialnego petnienia roli zawodowej technologa zywnosci/ obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na
Cwiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac pisemnych/ NT_P6S _KOO03, NT_P6S _KOO04

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczen i egzaminu

Tresci programowe - wyktady

Wprowadzenie do zasad zarzadzania jakoscig. Definicje jakosci. Filozofia jakosci

Ogodlne zasady zarzadzania jakoscig

tancuch produkcji zywnosci w aspekcie bezpieczenstwa zdrowotnego - wazniejsze elementy
Zagrozenia zywnosci

Ksztattowanie bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci. Program warunkow wstepnych - GMP/GHP
Istota systemu HACCP (zasady oraz etapy wdrazania systemu HACCP)

Elementy praktycznego wdrazania systemu HACCP

Systemy integrujgce zarzadzanie bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci wg normy I1SO 22000

Lo Nk WNRE

System zarzadzania jakoscig (SZJ) w oparciu o norme I1SO 9001- charakterystyka normy

=
o

Dokumentacja SZJ. Ksiega Jakosci, procedury, instrukcje

= B
N

Procesy w SZJ. Mapowanie proceséw
Audity jakosci. Zarys charakterystyki normy ISO 190011

=
w

Normalizacja, walidacja, akredytacja, certyfikacja, notyfikacja

[E
=

Wybrane aspekty standardéw BRC i IFS

ey
v

Kompleksowe zarzgdzanie jakoscig - TQM

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. tancuch jakosci i procesy w systemach zapewnienia jakosci. Tworzenie modeli proceséw.

2. Zarzadzanie jakoscig wg ISO 9000 (Polityka Jakosci).

3. Tworzenie standardéw GMP, GHP — kodeks

4. Tworzenie standardow GMP, GHP — procedury i instrukcje.

5. System HACCP — przyjecie polityki w zakresie bezpieczenstwa zdrowotnego, analiza zagrozen, projektowanie planu
monitorowania CCP. Standard 1SO 22000.

6. Zarzadzanie bezpieczeristwem informacji wg 1SO 27000.

7. Dokumentowanie audytu.

8. Omébwienie projektéw.

Nazwa przedmiotu Zastosowanie drozdzy w wybranych technologiach

Semestr siodmy




Liczba punktow ECTS 3

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy

W stopniu zaawansowanych fakty i pojecia z zakresu metabolizmu i fizjologii drozdzy przemystowych/ocena odpowiedzi
ustnych i pisemnych ocena prawidtowosci analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, egzamin/NT_P6S_WGO01
Techniki, metody i narzedzia, operacje jednostkowe oraz technologie stosowane w przemysle fermentacyjnym/ocena
odpowiedzi ustnych i pisemnych ocena prawidtowosci analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢éwiczen,
egzamin/NT_P6S_WGO07

Podstawy procesow fermentacyjnych, opisuje przyktadowe procesy fermentacyjne z wykorzystaniem drozdzy /ocena
odpowiedzi ustnych i pisemnych ocena prawidtowosci analiz, ocena sprawozdan z wykonania éwiczen,
egzamin/NT_P6S_WG09

W zakresie umiejetnosci

Dobraé i zastosowaé odpowiednie metody, techniki, technologie i materiaty w przemysle fermentacyjnym

/obserwacja pracy na ¢wiczeniach,
sprawdziany, ocena poprawnosci analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, egzamin/ NT_P6S_UWO01
Zinterpretowac zjawiska fizykochemiczne i biologiczne zachodzgce podczas proceséw fermentacyjnych w przemysle
spozywczym/obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci analiz, ocena sprawozdan z wykonania
Cwiczen, egzamin/ NT_P6S_UWO03
Dobieraé szczepy mikroorganizmdw, warunki proceséw i operacje jednostkowe w przemysle
fermentacyjnym/obserwacja pracy na ¢wiczeniach,
sprawdziany, ocena poprawnosci analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, egzamin/ NT_P6S_UWO07

W zakresie kompetencji spotecznych

Krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, ma swiadomos¢ postepu i zmian nastepujgcych w przemysle
fermentacyjnym /obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na ¢éwiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac
pisemnych/  NT_P6S_KKO1
Wykazywania aktywnej postawy i wykorzystania wiedzy w rozwigzywaniu problemdw wystepujgcych w przemysle
fermentacyjnym, obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na éwiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac
pisemnych/NT_P6S_KO02

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia éwiczen i egzaminu

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia




Nazwa przedmiotu Przedsiebiorczo$¢ akademicka

Semestr 7

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Efekt przedmiotowy/ metoda weryfikacji/ nr efektu kierunkowego

W zakresie wiedzy

absolwent zna i rozumie:

ogodlne zasady ekonomii przedsiebiorstwa, jego organizacji i zarzadzania oraz marketingu i brandingu

zasady i metody ochrony wfasnosci intelektualnej

zagadnienia dotyczgce modeli przedsiebiorstw opartych na wiedzy

zagadnienia z zakresu Przemystu 4.0

zasady funkcjonowania funduszy inwestycyjnych i innych narzedzi finansowania przedsiebiorstw innowacyjnych
zasady zarzadzania zmiang, ryzykiem, motywowania pracownikow

W zakresie umiejetnosci

absolwent potrafi:

wiasciwie dobierac zrddta i informacje z nich pochodzgce oraz dokonywac ich oceny, krytycznej analizy i syntezy
planowac, analizowaé, oceniaé, zarzadzac i wdrazaé projekty, w tym w formie nowo powstatego przedsiebiorstwa (np.
typu startup)

identyfikowad dostepne mozliwosci i wybieraé te odpowiadajgce planom zawodowym i dziataniom biznesowym
stworzy¢ biznes plan dla nowego produktu/przedsiebiorstwa

oceniac rynek i konkurencje

planowac i organizowac prace indywidulang oraz w zespole

W zakresie kompetencji spotecznych

absolwent jest gotéw do:

myslenia i dziatania w sposéb przedsiebiorczy

wypetniania zobowigzan spotecznych i uznawania spotecznej odpowiedzialnosci przedsiebiorstw

Kryteria oceniania zaliczenie ¢wiczenia projektowego ,koncepcja wtasnej
firmy” 100%

Tresci programowe — ¢wiczenia projektowe, dyskusja na zajeciach konwersatoryjnych, praca w zespotach, w tym
realizacja ¢wiczenia projektowego i mentoring przez internet

Zajecia 1: Modele kariery. Przedsiebiorczos¢ i
kreatywnosc. Zajecia 2: Komunikacja
interpersonalna.

Zajecia 3: Zarzadzanie wtasnoscig intelektualna.

Zajecia 4: Spoteczna odpowiedzialno$é przedsiebiorstw.
Zajecia 5: Rynek, konkurencja, marketing i branding.

Zajecia 6:Przedsiebiorstwo oparte na wiedzy (cz. 1).
Zajecia 7:Przedsiebiorstwo oparte na wiedzy (cz. 2).

Zajecia 8: Podstawy ekonomii

przedsiebiorstwa

(cz. 1).

Zajecia 9: Podstawy ekonomii przedsiebiorstwa (cz. 2).
Zajecia 10: Rozwigzywanie problemow,

podejmowanie decyzji. Zajecia 11: Zarzadzanie




projektem, zarzgdzanie ryzykiem.

Zajecia 12-14: Wybrane zagadnienia wspotczesnej przedsiebiorczosci (wyktady autorytetdw miedzynarodowych:
zarzgdzanie wiedzg, spotki startup i spin-off, fundusze inwestycyjne, strategie marketingowe,
globalizacja gospodarki, loT i Al w gospodarce i spoteczenstwie przysztosci).

Tresci programowe - projekt

Projekt wtasnego przedsiewziecia biznesowego, opracowanie koncepcji wiasnego przedsiebiorstwa, zadanie projektowe
realizowane indywidualnie lub zespotach 2-3 osobowych. Prezentacja i obrona na forum grupy zajeciowej wobec
obecnosci prowadzacego.

Nazwa przedmiotu Szkolenie BHP i PPOZ
Semestr pierwszy
Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Umiejetnosci:

Student potrafi zachowad ostroznos¢ na terenie Uczelni, skutecznie rozpoznaje wystepujace zagrozenia i potrafi im
przeciwdziatac. Potrafi zidentyfikowac¢ czynniki szkodliwe i ucigzliwe wystepujgce w laboratoriach i salach.

Student potrafi udzieli¢ pierwszej pomocy poszkodowanym w okreslonych wypadkach. Umie zachowac sie w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia.

Student potrafi zachowad sie w przypadku wystgpienia pozaru i ewakuowaé siebie oraz inne osoby zagrozone z
budynku.

Kompetencje spoteczne:

Ma $wiadomos¢, ze jego zachowanie ma wptyw na bezpieczenistwo jego oraz innych studentéw/pracownikéw Uczelni.
Rozumie znaczenie BHP i PPOZ dla zdrowia i zycia studentéw/pracownikéw Uczelni.

Rozumie jakie sg konsekwencje nie przestrzegania zasad bezpieczenstwa i higieny pracy.

Ma $wiadomos¢ koniecznosci przeciwdziatania zagrozeniom oraz udzielania pomocy poszkodowanym w wypadkach.

Kryteria oceniania Test koricowy

Tresci programowe - wyktady

Modut 1. Wybrane zagadnienia prawne w zakresie BHP

Wyktad 1. Podstawy prawne




Wyktad 2. Obowigzki Rektora

Wyktad 3. Obowigzki studentow

Wyktad 4. Wybrane przepisy prawne, o ktérych warto pamietac
Modut 2. Zagrozenia dla zdrowia i zycia

Wyktad 1. Zagrozenia czynnikami fizycznymi

Wyktad 2. Zagrozenia czynnikami biologicznymi

Wyktad 3. Zagrozenia czynnikami chemicznymi

\Wyktad 4. Zagrozenia czynnikami psycho-fizycznymi

Wyktad 5. Zagrozenia czynnikami spotecznymi

Modut 3. Pierwsza pomoc

Blok 1. Podstawowe informacje

Blok 2. Podstawy udzielania pierwszej pomocy

Blok 3. Udzielanie pierwszej pomocy w okreslonych sytuacjach
Blok 4. Udzielanie pierwszej pomocy przy wystgpieniu réznego rodzaju ran
Modut 4. Ochrona przeciwpozarowa

Wyktad 1. Podstawy prawne

Wyktad 2. Co to jest pozar?

Wyktad 3. Klasyfikacja pozaréw

Wyktad 4. Przyczyny powstawania pozaru

Wyktad 5. Zasady zachowania w przypadku powstania pozaru
Wyktad 6. Znaki bezpieczenstwa ochrony przeciwpozarowej
\Wyktad 7. Zasady ewakuacji

Wyktad 8. Znaki ewakuacyjne

Wyktad 9. Gaszenie pozaru

Tresci programowe - ¢wiczenia

SJO>ANGB1-SI-25-1

Kod przedmiotu

Nazwa przedmiotu lezyk angielski B1
Semestr drugi
Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji




Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtosc
jezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003).

Umiejetnosci:

StUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okre$lonymi programem oraz z nimi powigzane
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, braé udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowa¢
tematy zwigzane z programem

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informaciji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujaco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Konicowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Moduty 1-4 (Entertainment, Sightseeing, Things you need, Society)

1. Spedzanie czasu wolnego — powtdrzenie struktur stuzgcych do méwienia o czynnosciach powtarzajgcych sie w
terazniejszosci i przesztosci: Present Simple, used to, would, tend to, will.

Opisywanie obrazéw — powtdrzenie uzycia przymiotnikéw i przystéwkow.

Rodzaje filméw — przymiotniki stuzgce do opisywania filméw, rozumienie tekstu pisanego ,,Heard it all before”.
Opisywanie miast — powtdrzenie tworzenia zdan przydawkowych relative clauses.

Swieta i zwyczaje — czytanie ze zrozumieniem i dyskusja.

Lekcja gramatyczna — struktury czasdw przysztych: will, be going to, bound to, due to, not likely to.

NouhswbdN

Narzedzia i ich funkcje — zdania okolicznikowe celu z uzyciem if, to, so.




8. Kolekcjonerstwo — czytanie ze zrozumieniem (tekst: ,| am ...Mr Trebus), dyskusja, stowotwadrstwo.

9. Sktadanie reklamacji — rozumienie ze stuchu, czasownik modalny should w czasie terazniejszym i przesztym.
10. Kwestie spoteczno-polityczne — zapoznanie studentéw ze stownictwem stuzgcym do wypowiadania sie o
rzadzie, gospodarce i spoteczenistwie.

11. Wazne problemy spoteczne — rozumienie ze stuchu: krdtkie wiadomosci, zdania przyczynowo-skutkowe z
uzyciem so i such.

12. Wazne kwestie Swiatowe - rozumienie tekstu pisanego (artykut dotyczacy ksigzki J. Sachs’a ,The Common
Wealth”), gramatyka: tworzenie poréwnan z the + comparative.

Kod przedmiotu SJO>ANGB1-SI-3S-2
Nazwa przedmiotu lezyk angielski B1
Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotdéw idiomatycznych i gramatyki dotyczacych wybranych tematéw — biegtosc
jezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003).

Umiejetnosci:

StUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi programem oraz z nimi powigzane.
CZYTANIE Student umie przeczytad ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat.

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowaé
tematy zwigzane z programem.

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

e Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemne;j i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajgce na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).




Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Moduty 5-8 (Sports and interests, Accommodation, Nature, Crime and punishment)

1. Zdrowie i fitness — powtdrzenie i rozszerzenie stownictwa.

2. Rola sportu w zyciu cztowieka — spekulowanie o przesztosci za pomocg czasownikdw modalnych
should/could/would oraz perfect infinitive.

3. Sporty ekstremalne — zestawienie czasow Present Perfect Simple i Present Perfect Continuous.

4. Opis miejsc wakacyjnych — modyfikatory (really, absolutely, completely, quite, fairly, pretty, a bit, completely,
hardly any, almost no, hardly ever).

5. Problemy mieszkaniowe w zyciu codziennym i w czasie wakacji — wprowadzenie struktury have/get something
done.

6. Szok kulturowy — czytanie ze zrozumieniem o problemach zwigzanych z szokiem kulturowym, wprowadzenie
nowego stownictwa, dyskusja.

7. Ekstremalne warunki pogodowe — rozszerzenie stownictwa, czasy przeszte (Past Simple, Past Continuous, Past
Perfect Simple).

8. Swiat zwierzat i roslin — imiestowowe réwnowazniki zdan.

9. Przestepstwa — stownictwo dotyczace przestepstw, czasowniki modalne do wyrazania stopnia
prawdopodobienstwa.

10. Resocjalizacja przestepcéw — zwroty przyimkowe.

11. Trendy i statystyka — rozumienie tekstu pisanego, zwroty opisujgce zmiany i trendy.

Kod przedmiotu SJO>ANGB1-SI-4S-3

Nazwa przedmiotu lezyk angielski B1

Semestr czwarty

Liczba punktow ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji




Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtosc
jezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003).

Umiejetnosci:

StUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi programem oraz z nimi powigzane.
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat.

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, braé udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowa¢
tematy zwigzane z programem.

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegdtowych informaciji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujaco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Konicowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Moduty 9-12 (Careers and studying, Socialising, Transport and travel, Health and medicine)

Swiat pracy — stownictwo, zdania warunkowe typu O i |.

Pierwsza praca — zdania warunkowe typu I, lll oraz mieszane.

Wstep do prezentacji — stownictwo i zwroty.

Spotkania towarzyskie — czas Future Perfect.

Popetnianie gaf — rozumienie tekstu pisanego, rozszerzenie stownictwa: wyrazenia idiomatyczne.
Krotkie rozmowy towarzyskie (small talk) — pytania typu question tags.

Problemy na drodze — stownictwo zwigzane z wynajeciem pojazdu.

S N S

Wymarzona podrdz — gramatyka: uzycie rzeczownikdéw niepoliczalnych.




0. Stresujgce sytuacje na drodze — struktury emfatyczne.

10. Komunikowanie problemoéw zdrowotnych — konstrukcja przypuszczajaca supposed to be+ing.
11. Turystyka medyczna — czesci ciata, stdwka wskazujgce (determiners).

12. Humor w zyciu cztowieka — rozumienie tekstu pisanego, dyskusja. Powtdrzenie materiatu.
Kod przedmiotu SJO>ANGB2-SI-25-1

Nazwa przedmiotu Uezyk angielski B2

Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotdéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtosc
jezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003).

Umiejetnosci:

StUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okre$lonymi programem oraz z nimi powigzane.
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat.

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac
tematy zwigzane z programem.

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotdw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotdw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajgce na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).




Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Moduty 1-4 (Entertainment, Sightseeing, Things you need, Society)

1. Spedzanie czasu wolnego — powtdrzenie struktur stuzacych do méwienia o czynnosciach powtarzajgcych sie w
terazniejszosci i przesztosci: Present Simple, used to, would, tend to, will.

Opisywanie obrazéw — powtdrzenie uzycia przymiotnikéw i przystéwkow.

Rodzaje filméw — przymiotniki stuzgce do opisywania filméw, rozumienie tekstu pisanego ,,Heard it all before”.
Opisywanie miast — powtdrzenie tworzenia zdan przydawkowych relative clauses.

Swieta i zwyczaje — czytanie ze zrozumieniem i dyskusja.

Lekcja gramatyczna — struktury czaséw przysztych: will, be going to, bound to, due to, not likely to.

Narzedzia i ich funkcje — zdania okolicznikowe celu z uzyciem if, to, so.

Kolekcjonerstwo — czytanie ze zrozumieniem (tekst: ,| am ...Mr Trebus), dyskusja, stowotwdrstwo.

W Nk WN

Sktadanie reklamacji — rozumienie ze stuchu, czasownik modalny should w czasie terazniejszym i przesztym.
10. Kwestie spoteczno-polityczne — zapoznanie studentéw ze stownictwem stuzgcym do wypowiadania sie o
rzgdzie, gospodarce i spoteczenstwie.

11. Wazne problemy spoteczne — rozumienie ze stuchu: krétkie wiadomosci, zdania przyczynowo-skutkowe z
uzyciem so i such.

12. Wazne kwestie Swiatowe - rozumienie tekstu pisanego (artykut dotyczacy ksigzki J. Sachs’a ,The Common
Wealth”), gramatyka: tworzenie poréwnan z the + comparative.

Kod przedmiotu SJO>ANGB2-SI-3S-2
Nazwa przedmiotu lezyk angielski B2
Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtosc
jezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003).




Umiejetnosci:

SLUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okre$lonymi programem oraz z nimi powigzane.
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat.

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, braé udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac
tematy zwigzane z programem.

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotka wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Moduty 5-8 (Sports and interests, Accommodation, Nature , Crime and punishment)

1. Zdrowie i fitness — powtdrzenie i rozszerzenie stownictwa.

2. Rola sportu w zyciu cztowieka — spekulowanie o przesztosci za pomocg czasownikdw modalnych
should/could/would oraz perfect infinitive.

3. Sporty ekstremalne — zestawienie czasow Present Perfect Simple i Present Perfect Continuous.

4. Opis miejsc wakacyjnych — modyfikatory (really, absolutely, completely, quite, fairly, pretty, a bit, completely,
hardly any, almost no, hardly ever).

5. Problemy mieszkaniowe w zyciu codziennym i w czasie wakacji — wprowadzenie struktury have/get something
done.

6. Szok kulturowy — czytanie ze zrozumieniem o problemach zwigzanych z szokiem kulturowym, wprowadzenie

nowego stownictwa, dyskusja.

7. Ekstremalne warunki pogodowe — rozszerzenie stownictwa, czasy przeszte (Past Simple, Past Continuous, Past
Perfect Simple).

3. Swiat zwierzat i roélin — imiestowowe réwnowazniki zdan.

0. Przestepstwa — stownictwo dotyczace przestepstw, czasowniki modalne do wyrazania stopnia




prawdopodobienstwa.

10. Resocjalizacja przestepcéw — zwroty przyimkowe.

11. Trendy i statystyka — rozumienie tekstu pisanego, zwroty opisujgce zmiany i trendy.
Kod przedmiotu SJIO>ANGB2-SI-4S5-3

Nazwa przedmiotu Uezyk angielski B2

Semestr czwarty

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtos¢
jezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003).

Umiejetnosci:

StUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okre$lonymi programem oraz z nimi powigzane.
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat.

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, braé udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowa¢
tematy zwigzane z programem.

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemnag.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotdw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).




Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Moduty 9-12 (Careers and studying, Socialising, Transport and travel, Health and medicine)

Swiat pracy — stownictwo, zdania warunkowe typu Qi .

Pierwsza praca — zdania warunkowe typu Il, lll oraz mieszane.

Wstep do prezentacji — stownictwo i zwroty.

Spotkania towarzyskie — czas Future Perfect.

Popetnianie gaf — rozumienie tekstu pisanego, rozszerzenie stownictwa: wyrazenia idiomatyczne.
Krotkie rozmowy towarzyskie (small talk) — pytania typu question tags.

Problemy na drodze — stownictwo zwigzane z wynajeciem pojazdu.

Wymarzona podrdz — gramatyka: uzycie rzeczownikéw niepoliczalnych.

N ™

Stresujace sytuacje na drodze — struktury emfatyczne.

=
©

Komunikowanie probleméw zdrowotnych — konstrukcja przypuszczajgca supposed to be+ing.

=
=

Turystyka medyczna — czesci ciata, stdwka wskazujgce (determiners).

=
g

Humor w zyciu cztowieka — rozumienie tekstu pisanego, dyskusja. Powtdrzenie materiatu.

Kod przedmiotu SJO>ANGB2-SI-5S-4E

Nazwa przedmiotu lezyk angielski B2

Semestr pigty

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtosc
jezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003).

Umiejetnosci:

StUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi programem oraz z nimi powigzane.
CZYTANIE Student umie przeczytad ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat.

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, braé udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac




tematy zwigzane z programem.

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajgce na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Moduty 13-16 (Life-changing events, Banks and money, Food, Business)

Wazne zmiany w zyciu cztowieka. Czasy zaprzeszte.

Rozwigzywanie konfliktéw — rozumienie tekstu pisanego, konstrukcja | wish w odniesieniu do terazniejszosci.
Przetomowe momenty w zyciu cztowieka — rzeczowniki odnoszgce sie do wartosci.

Problemy finansowe — strona bierna.

Praca i bogactwo — rozumienie tekstu pisanego, konstrukcja | wish w odniesieniu do przesztosci.

Problemy zwyciezcéw loterii — stownictwo, zastosowanie metafory.

Jedzenie i gotowanie — rozszerzenie stownictwa, wyrazenia tagczace (linkers).

S

Programy kulinarne — rozumienie tekstu pisanego, stowotwdrstwo: tworzenie nowych wyrazéw przy uzyciu
przedrostkow.

9. Problemy producentéw zywnosci — stuchanie ze zrozumieniem, mowa zalezna.

10. Rozmowy telefoniczne — czas Future Continuous.

11. Sukces w biznesie — rozumienie tekstu pisanego, stownictwo dotyczgce rozpoczecia dziatalnosci biznesowej.

Kod przedmiotu SJO>ANGC1-SI-25-1




Nazwa przedmiotu Jezyk angielski C1

Semestr drugi

Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego i branzowego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki — biegtos¢ jezykowa wymagana
na poziomie C1 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System Opisu Ksztatcenia
Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLtUCHANIE Student rozumie dtuzsze wypowiedzi na tematy abstrakcyjne i tematy spoza wtasnej dziedziny;
wypowiedzi na zywo lub w postaci nagrania; wiekszo$¢ wyktadéw etc. w dziedzinie zwigzanej z kierunkiem studiow.
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem dfugie i skomplikowane teksty, niezaleznie od swojej specjalnosci,
pod warunkiem mozliwos$ci ponownego przeczytania trudnych fragmentdéw, wszelka korespondencje. Rozumie
subtelnosci zawarte w tekscie, podane wprost bgdz zasugerowane.

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swobodnie swoje poglady , wyrazi¢
emocje, aluzje, opinie, braé udziat w dyskusji z rodzimymi uzytkownikami jezyka i przekonujgco przedstawic
skomplikowane argumenty oraz reagowac na poglady innych.

PISANIE Student potrafi wyrazacd sie jasno i precyzyjnie na pismie, jednakze teksty mogg jeszcze wymagac korekty.
Kompetencje spoteczne:

e Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemne;j i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajgce na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady




Tresci programowe - ¢wiczenia

(Moduty 1-4: Cities, Relationships, Culture and Identity, Politics)

1. Stownictwo dotyczace zycia w miescie — wyrazenia intensyfikujgce.

2. Zmiany w miastach — rozumienie ze stuchu, gramatyka formy dokonane czasownikéw (perfect forms).
3. Mity miejskie — czytanie i stuchanie, state zwigzki frazeologiczne (binomials).

4. Opisywanie o0sdb — stownictwo i rozumienie ze stuchu.

5. Spotkania towarzyskie — czasowniki ztozone (phrasal verbs), rozumienie tekstu pisanego.

6. Problemy rodzinne — rozumienie ze stuchu, uzycie would do sytuacji hipotetycznych.

7. Rdéznice kulturowe — rozumienie ze stuchu, dyskusja, cleft sentences.

8. Zwyczaje w rdznych krajach — stownictwo dotyczgce sprzetow domowych, rozumienie tekstu pisanego.
9. Zjednoczone Krdlestwo — rozumienie ze stuchu, dyskusja.

10. Kwestie polityczno-spoteczne — rozumienie ze stuchu, dyskusja, okresy warunkowe.

11. Brytyjski i szwajcarski model polityczny — rozumienie tekstu pisanego, stownictwo opisujgce czynnosci ludzkie.
Kod przedmiotu SJIO>ANGC1-SI-35-2

Nazwa przedmiotu Jezyk angielski C1

Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomosc stownictwa ogdlnego i branzowego, zwrotow idiomatycznych i gramatyki — biegtos¢ jezykowa wymagana
na poziomie C1 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System Opisu Ksztatcenia
Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

St UCHANIE Student rozumie dtuzsze wypowiedzi na tematy abstrakcyjne i tematy spoza wtasnej dziedziny;
wypowiedzi na zywo lub w postaci nagrania; wiekszo$¢ wyktadéw etc. w dziedzinie zwigzanej z kierunkiem studiow.
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem dtugie i skomplikowane teksty, niezaleznie od swojej specjalnosci,
pod warunkiem mozliwos$ci ponownego przeczytania trudnych fragmentdéw, wszelka korespondencje. Rozumie
subtelnosci zawarte w tekscie, podane wprost bgdz zasugerowane.

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swobodnie swoje poglady , wyrazi¢
emocje, aluzje, opinie, bra¢ udziat w dyskusji z rodzimymi uzytkownikami jezyka i przekonujgco przedstawié
skomplikowane argumenty oraz reagowac na poglady innych.

PISANIE Student potrafi wyrazac sie jasno i precyzyjnie na pismie, jednakze teksty mogg jeszcze wymagacé korekty.




Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Konicowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Moduty 5-8 (Going out Staying in, Conflict and Resolution, Science and Research, Nature and Nurture)
Rozrywki — stownictwo, rozumienie ze stuchu, odgrywanie rél.

Opis atrakcji Londynu — rozumienie tekstu pisanego, wyrazenia rzeczownikowe.

Ksigzki — rozumienie tekstu pisanego, dyskusja.

Idiomy zwigzane z konfliktem, gramatyka, wyrazenie | wish i if only.

Wojna i pokdj - rozumienie teksu pisemnego, stownictwo militarne.

Wojna stow - metafory, rozumienie ze stuchu.

Etyczne aspekty nauki — stownictwo, rozumienie ze stuchu, dyskusja.

® N o0 F O o

Filmy science-fiction, rozumienie tekstu pisemnego, stowotwdrstwo: tworzenie rzeczownikow i
przymiotnikéw, strona bierna.

9. Stownictwo dotyczace uksztattowania geograficznego — rozumienie ze stuchu.

10. Natura czy kultura — rozumienie ze stuchu i dyskusja, czasowniki positkowe.

11. Krélestwo zwierzat — stownictwo, rozumienie tekstu pisanego, przymiotniki ztozone.
Kod przedmiotu SJIO>ANGC1-SI-4S-3

Nazwa przedmiotu lezyk angielski C1




Semestr czwarty

Liczba punktow ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego i branzowego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki — biegtos¢ jezykowa wymagana
na poziomie C1 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System Opisu Ksztatcenia
Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE Student rozumie dtuzsze wypowiedzi na tematy abstrakcyjne i tematy spoza wtasnej dziedziny;
wypowiedzi na zywo lub w postaci nagrania; wiekszo$¢ wyktadéw etc. w dziedzinie zwigzanej z kierunkiem studiow.
CZYTANIE Student umie przeczytad ze zrozumieniem dtugie i skomplikowane teksty, niezaleznie od swojej specjalnosci,
pod warunkiem mozliwos$ci ponownego przeczytania trudnych fragmentéw, wszelkg korespondencje. Rozumie
subtelnosci zawarte w tekscie, podane wprost bgdz zasugerowane.

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swobodnie swoje poglady , wyrazi¢
emocje, aluzje, opinie, braé udziat w dyskusji z rodzimymi uzytkownikami jezyka i przekonujgco przedstawic
skomplikowane argumenty oraz reagowac na poglady innych.

PISANIE Student potrafi wyrazad sie jasno i precyzyjnie na pismie, jednakze teksty mogg jeszcze wymagac korekty.
Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemne;j i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia




(Moduty 9-12: Work, Health and lliness, Play, History)

1. Praca zawodowa — stownictwo, dyskusja, formy ciggte czasownikow.

2. Zycie biurowe — rozumienie tekstu pisanego, zwiazki frazeologiczne przystéwkowo-przymiotnikowe.
3. Warunki pracy — stownictwo, rozumienie ze stuchu, dyskusja.

4. Powazne problemy zdrowotne — rozumienie ze stuchu, eufemizmy.

5. Zdrowy styl zycia — stownictwo i rozumienie tekstu pisanego, dyskusja.

6. Filmy fabularne i seriale medyczne — rozumienie ze stuchu, rzeczowniki oparte o czasowniki ztozone.
7. Porazki sportowe — stownictwo, rozumienie ze stuchu, komentarze ironiczne.

8. Gry komputerowe/$wiat gier — rozumienie tekstu pisanego i dyskusja, wyrazy taczace (linkers), odgrywanie rol.
9. Osiggniecia zyciowe — stownictwo i rozumienie ze stuchu, dyskusja, poréwnania.

10. Prezentacje — stownictwo dotyczgce wydarzen historycznych, dyskusja.

11. Tajemnice historii — rozumienie teksu pisanego, dyskusja, gramatyka: inwersja.

Kod przedmiotu SJIO>ANGC1-SI-55-4E

Nazwa przedmiotu Uezyk angielski C1

Semestr piagty

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomosc stownictwa ogdlnego i branzowego, zwrotow idiomatycznych i gramatyki — biegtos¢ jezykowa wymagana
na poziomie C1 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System Opisu Ksztatcenia
Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

StUCHANIE Student rozumie dtuzsze wypowiedzi na tematy abstrakcyjne i tematy spoza wtasnej dziedziny;
wypowiedzi na zywo lub w postaci nagrania; wiekszo$¢ wyktadéw etc. w dziedzinie zwigzanej z kierunkiem studiow.
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem dtugie i skomplikowane teksty, niezaleznie od swojej specjalnosci,
pod warunkiem mozliwosci ponownego przeczytania trudnych fragmentéw, wszelkg korespondencje. Rozumie
subtelnosci zawarte w tekscie, podane wprost bgdz zasugerowane.

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swobodnie swoje poglady , wyrazi¢
emocje, aluzje, opinie, braé udziat w dyskusji z rodzimymi uzytkownikami jezyka i przekonujgco przedstawié
skomplikowane argumenty oraz reagowac na poglady innych.

PISANIE Student potrafi wyrazac sie jasno i precyzyjnie na pismie, jednakze teksty mogg jeszcze wymagadé korekty.
Kompetencje spoteczne:

Stosunek studenta do usprawiedliwiania swoich nieobecnosci, wspdétpraca z nauczycielem i grupg, przygotowanie do




zajec, przestrzeganie terminowego oddawania prac. Student bez trudu integruje sie ze spotecznoscia rodzimych
uzytkownikéw jezyka, jak i ze spotecznoscia miedzynarodowgq postugujgca sie danym jezykiem, zaréwno w sytuacjach
codziennych jak tez oficjalnych.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Korcowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

(Moduty 13-16: News and the Media, Business and Economics, Trends, Danger and Risk)

1. Nagtowki prasowe — stownictwo, rozumienie ze stuchu, dyskusja.

2. Pogon za sensacjg — rozumienie teksu pisanego, dyskusja, wyrazenia kolokwialne.

3. Wiadomosci drukowane i méwione — rozumienie ze stuchu, mowa zalezna i czasowniki relacjonujgce.

4. Stownictwo dotyczace biznesu — rozumienie ze stuchu, rozmowa towarzyska small talk.

5. Kwestie etyczne dotyczgce bankdw — rozumienie tekstu pisanego, zapozyczenia stownikowe, zdania zalezne,
gramatyka.

6. Sytuacje biznesowe — stownictwo, rozumienie ze stuchu, odgrywanie rél.

7. Moda i trendy — stownictwo, rozumienie ze stuchu, dyskusja, przyimki.

8. Wzory zachowania — rozumienie ze stuchu, dyskusja, rodziny wyrazéw.

9. Wypadki i urazy — stownictwo, rozumienie ze stuchu, dyskusja.

10. Kultura roszczeniowa — rozumienie tekstu pisanego, dyskusja, stownictwo dotyczgce uregulowan prawnych.

Kod przedmiotu SJO>CHINA1-SI-25-1




Nazwa przedmiotu lezyk chinski Al

Semestr drugi

Liczba punktow ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa bardzo podstawowego stownictwa zwigzana z sytuacjami codziennymi.

Biegtos¢ wymagana na poziomie Al (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE - Student potrafi zrozumiec znane stowa i bardzo podstawowe wyrazenia dotyczace jego osobiscie,
rodziny i bezposredniego otoczenia, gdy tempo wypowiedzi jest wolne a wymowa wyrazna.

CZYTANIE - Student rozumie czytajgc znane nazwy, stowa i bardzo proste zdania z informacjami dotyczace zycia
codziennego oraz bardzo krdtkie wiadomosci mailowe , smsowe, internetowe.

MOWIENIE — Student potrafi formutowa¢ proste pytania i odpowiedzi dotyczace najlepiej znanych mu tematéw.
Potrafi braé udziat w wolno prowadzonej rozmowie z wieloma powtdrzeniami. PISANIE Student potrafi napisac
bardzo krotki mail i sms.

PISANIE — Student potrafi napisa¢ krétka wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajgce na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady




Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Co to jest jezyk chinski? Jezyk vs. jezyki chinskie; ciekawostki na temat jezyka chinskiego: wiersz o Shi,

stuchanie dialektow; tekst T AL, FHE2R=
*, =2 K=

2. SUEHE Alfabet fonetyczny oraz zasady pisania znakéw; Pinyin — wprowadzenie wg materiatéw

A ° Mam na imie Anna, jestem Polka; pisanie znakéw:

szczegdtowych, materiaty youtube o pinyin; Cwiczenia fonetyczne wg materiatéw wiasnych; Materiat youtube o
znajomosci chinskich znakéw przez Chinczykow.

3. {ROY 4+ 2, 22 ZF ? Jak masz na imie?-Teksty 1.2;1.3; Komentarz o chifskich nazwiskach i imionach; Cwiczenia z

konwersacji; Rodzaje kresek w znakach i zasady pisowni znakdw; Pisanie znakéw — ¢wiczenia.

4. {R2MRE A ? Skad jeste$? cz.1 - teksty 1.5;1.6; YRZMBE A ? ; pytania i konwersacja wokét tekstow; budowa
chinskiego zdania; przeczenie. Pisanie nowych znakéw — éwiczenia.

5. {R2MBE A ? Skad jestes? Cz.2 - tekst Rt 2 EE AIE? Pytanie i ¢wiczenia do tekstu; Pytanie i ¢wiczenia do

tekstu; komentarz gramatyczny: rodzaje pytan i ¢wiczenia z tworzenia pytan; gra w pamiec¢ — nauka nowego
stownictwa i przypomnienie przerobionego na zajeciach 1-4.

6. {RIAEE R ] ? Uczysz sie czy pracujesz? cz.1; TekstfR TYEL 2 >J?; Pytania i éwiczenia do tekstu;
Komentarz gramatyczny: szyk zdania+éwiczenia; Materiat z youtube: jak udawaé, ze potrafisz méwié po chinsku?;

7. {RTEMB L= >] ? Gdzie sie uczysz? cz.2; UPWR po chifsku oraz nazwy wybranych kierunkéw studiéw;
Konwersacje w oparciu o pytania: gdzie sie uczysz? gdzie pracujesz?; Zadawanie pytan o prace, o szkote, o kierunek;

8. {RITAEERZ2ZJ? Uczysz sie czy pracujesz? cz.3; Kontynuacja tematu uczysz sie czy pracujesz — teksty
T.4.1;T.4.2;T.4.3;Cwiczenia z konwersacji; Pisanie nowych znakdw; Materiat z youtube o chiriskim powitaniu/small
talku;

9. #=F Liczby; Liczenie — materiaty z youtube; Liczenie — pokazywanie liczb na dfoni; Liczby wieksze 100, 1000,
10000 etc; Jaki dzisiaj jest dzier tygodnia? Dni tygodnia; J7E )L 5 ? Ktdra jest godzina? Ktéra godzina? Nauka
stownictwa potrzebnego do wyrazenia;

10. FAELEIRININAB—T - Przedstawiam Ci mojego....; TekstFAB 25 /R 1177 48— F; Pytania i ¢éwiczenia do tekstu;
Cwiczenia ze stuchania; Zaimki osobowe, formy dzierzawcze; Ciekawostki o Chinach: materiat dokumentalny o Lele Tao
— streamowanie w Chinach.

11. F % Moja rodzina cz.1; Rodzina — materiat BBC o chinskiej rodzinie; Nauka nowego stownictwa wg prezentacii;
klasyfikatory: co to jest klasyfikator i jak sie go stosuje? Czy masz rodzenstwo? {RH 5t 38 3Tk ID; Zdania z B/i% A na
przyktadzie rodziny.

12. F F Moja rodzina cz.2; powtdrka stownictwa z poprzednich zaje¢; lle masz lat? Mam xxx lat; lle lat ma twdj
brat, siostra, kolega?; Tekst ,,Rodzinne zdjecie” 3.1; Cwiczenia do tekstu; kolokwium.

Kod przedmiotu SJO>CHINA1-SI-3S-2




Nazwa przedmiotu lezyk chinski Al

Semestr trzeci

Liczba punktow ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa bardzo podstawowego stownictwa zwigzana z sytuacjami codziennymi.

Biegtos¢ wymagana na poziomie Al (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE - Student potrafi zrozumiec znane stowa i bardzo podstawowe wyrazenia dotyczace jego osobiscie,
rodziny i bezposredniego otoczenia, gdy tempo wypowiedzi jest wolne a wymowa wyrazna.

CZYTANIE - Student rozumie czytajgc znane nazwy, stowa i bardzo proste zdania z informacjami dotyczace zycia
codziennego oraz bardzo krdtkie wiadomosci mailowe , smsowe, internetowe.

MOWIENIE — Student potrafi formutowa¢ proste pytania i odpowiedzi dotyczace najlepiej znanych mu tematéw.
Potrafi braé udziat w wolno prowadzonej rozmowie z wieloma powtdrzeniami. PISANIE Student potrafi napisaé
bardzo krotki mail i sms.

PISANIE — Student potrafi napisa¢ krétka wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegdtowych informaciji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajgce na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady




Tresci programowe - ¢wiczenia

1. AR 7 - Dawno sie nie widzielismy; Tekst , 5F A A UL 1; Przypomnienie dni tygodnia oraz liczb; Nauka
zwrotéw grzecznosciowych z tekstu; Omoéwienie zdania z orzeczeniem przymiotnikowym — 4B 4F; Okreslenia czasu -
ich miejsce w zdaniu +¢wiczenia.

2. $THBME Pozdrawianie sie; Tekst 2.1 oraz 2.2 wg materiatéw wiasnych; Przystéwki stopnia; Cwiczenia
gramatyczne; Pytania typu A A; Omdwienie +¢éwiczenia z przyktadami; Pisanie znakdw.

3. FfkT5 o Swieto Srodka Jesieni; Co to za $wieto? Jak Chinczycy obchodza to $wieto? Krétkie przedstawienie
tradycji Swigtecznych w Chinach; tekst — wizyta u nauczyciela — cz. 1 i 2; Nauka nowego stownictwa zw. z tekstem oraz
Swietem wg ppt; Pytania do tekstu oraz przypomnienie zapytania o wiek w odniesieniu do réznych grup wiekowych;
Nauka wiersza ,F##& B“ Li Bai.

4. ZAET ! Goscie przyszlil; Powtdrzenie stownictwa z poprzednich zaje¢; Tekst pt.: ,Zrobito sie pdzno”;
Cwiczenia utrwalajgce wyrazenia grzeczno$ciowe oraz nowe stownictwo; Komentarz gramatyczny na temat czesto
uzywanych partykut.

5. {RIETEMBJL ? Gdzie mieszkasz? Tekst pt. #RIEFEBJL ? Gdzie mieszkasz?; Pytania do tekstu i konwersacje w
oparciu o tekst; Jaki jest twoj nr telefonu? Tworzenie wtasnej wizytédwki; &} — wszyscy, wszystko — komentarz
gramatyczny; Cwiczenia z gramatyki.

6. A, Moje miasto; Wprowadzenie nowego stownictwa wg prezentacji; Cwiczenia z nowym

stownictwem — zdania z /% ; Wprowadzenie zdania ztozonego z[E; Co stycha¢ w Chinach: materiaty youtube na
temat Social credit system w Chinach.

7. IO]F& Pytanie o droge; Kierunki — pytanie o droge?; wprowadzenie nowego stownictwa zw. z kierunkami,
przyimki; éwiczenia na mapie; materiaty z youtube dot. pytania o droge; konstruowanie zdania z czasownikiem UlIE

spotkac sie.

8. BARFAIEM)L ? Gdzie jutro péjdziemy? — nowy tekst; pytania do tekstu i konwersacja; wprowadzenie
komplementu kierunkowego prostego /% ; konstrukcja 7t... A ; powtdrzenie pytania typu ATA;

0. BFNVELZEW)L 2 Jak tam pojedziemy?; tekst; nowe stownictwo dot. $rodki komunikacji miejskiej;
umawianie sie z przyjaciétmi — tworzenie dialogdw; ¢wiczenia ze stuchu i gramatyki;

10. Zfhobby cz.1 - przypomnienie stowa % #f;komentarz gramatyczny dot. sposobu uzycia; przypomnienie
konstrukcji X{.......... RENGH ; 3R ; zdania z czasownikiem modalnym £; ¢wiczenia z konwersacji; ¢wiczenia z

pisania dtuzszego tekstu - praca w grupie;

11. Zifhobby cz.2 sktadanie propozycji, ulubione zajecia; literatura, muzyka,film — stownictwo, najwieksze hobby
— tekst +éwiczenia; zdania z serig konstrukcji werbalnych; konstrukcja A2&....., Fhse ; zaimek & — omdwienie i
¢wiczenia; I8{ T vs. FA] ; przystéwki Ei ®EH ; —#E razem, wspdinie omdwienie z przyktadami.

Kod przedmiotu SJO>CHINA1-SI-4S-3




Nazwa przedmiotu lezyk chinski Al

Semestr czwarty

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa bardzo podstawowego stownictwa zwigzana z sytuacjami codziennymi.

Biegtos¢ wymagana na poziomie Al (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE - Student potrafi zrozumiec znane stowa i bardzo podstawowe wyrazenia dotyczace jego osobiscie,
rodziny i bezposredniego otoczenia, gdy tempo wypowiedzi jest wolne a wymowa wyrazna.

CZYTANIE - Student rozumie czytajgc znane nazwy, stowa i bardzo proste zdania z informacjami dotyczace zycia
codziennego oraz bardzo krdtkie wiadomosci mailowe , smsowe, internetowe.

MOWIENIE — Student potrafi formutowa¢ proste pytania i odpowiedzi dotyczace najlepiej znanych mu tematdw.
Potrafi braé udziat w wolno prowadzonej rozmowie z wieloma powtdrzeniami. PISANIE Student potrafi napisaé
bardzo krotki mail i sms.

PISANIE — Student potrafi napisa¢ krétka wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomosc¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajgce na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady




Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Jakim jeste$ zwierzeciem w chifnskim zodiaku? Chinski zodiak — legenda o tym jak powstat chinski zodiak; 12
zwierzat chinskiego zodiaku — nowe stownictwo; Do jakiego znaku nalezysz? Krdtkie charakterystyki zwierzat; Gra
memo z obrazkami i znakami

2. FHIE 8] - M6j pokdj — tekst. Wprowadzenie nowego stownictwa. Przypomnienie pojecia klasyfikatora;
partykuta aspektualna 7& ; oméwienie modeli zdaniowych z tekstu; wyrazenia BE/ L,

3. HHIEE] - M6j pokdj cz.2; pogtebianie stownictwa z zakresu wyposazenia pokoju, éwiczenia z nowym
stownictwem; opowiadanie o swoim pokoju;

4. {RAEFEMJL?cz.2; rozmowa o miejscu zamieszkania; podawanie numerdéw; podawanie adresu; przypomnienie
pytania o nr telefonu; sposoby komunikacji; typu domoéw i ulic w Chinach na przyktadach;

5. H & 4T codzienne czynnosci; tekst; omdwienie nowego stownictwa i konstrukcji gramatycznych jak

—3%1, —37; pytania do tekstu; przypomnienie stownictwa dot. wyrazania godzin i czasu;

6. Moéj dzien cz.1- tekst o zyciu salaryman; wprowadzenie nowego stownictwa; rozmowa wokadt tekstu; zdanie z
sekwencjg czasownikdéw; komplement stopnia; ¢wiczenia gramatyczne z komplementem stopnia; przystéwki stopnia
7. Moj dzien cz.1; tekst o przebiegu dnia codziennego; nowe stownictwo i omdwienie wyrazen i konstrukcji

gramatycznych; éwiczenia zELJ§ potem; opisz swéj dzierh — éwiczenia mowy i pisania; éwiczenia gramatyczne z
komplementem sposobu; B3& lub/albo;

8. {REXRNZ T 42 Co lubisz je$¢?; Jedzenie — nowe stownictwo jedzenie i napoje- ppt1,2,3; Co lubisz je$é¢? Co
najbardziej lubisz je$¢{RE XXz T 4?2 {REE XX 121+ 4 0dpowiadamy na pytanie; Cwiczenia pisemne; materiat BBC o
jedzeniu w Chinach.

9. M2 IRNE ! Zjedzmy co$! Powtdrka z poprzednich zaje¢; Co jesz na $niadanie? Wprowadzenie nowego

sfownictwa; Zamawianie jedzenia w restauracji — materiaty z youtube; Nauka dan z karty; Zamawianie jedzenia-
konwersacje.

10. AN ¥ B Opisywanie osoby; czesci ciata, cechy fizyczne, cechy charakteru; gra memo z nowym stownictwem
11. Pogoda — rozmowa o pogodzie; prognoza pogody, klimat; pory roku; kleski zywiotowe; data — sposéb
podawania daty po chinsku;

Kod przedmiotu SJO>CHINA2-SI-3S-2
Nazwa przedmiotu lezyk chinski A2
Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 2




Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa bardzo podstawowego stownictwa zwigzana z sytuacjami codziennymi.

Biegtos¢ wymagana na poziomie Al (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE - Student potrafi zrozumiec znane stowa i bardzo podstawowe wyrazenia dotyczace jego osobiscie,
rodziny i bezposredniego otoczenia, gdy tempo wypowiedzi jest wolne a wymowa wyrazna.

CZYTANIE - Student rozumie czytajgc znane nazwy, stowa i bardzo proste zdania z informacjami dotyczace zycia
codziennego oraz bardzo krdtkie wiadomosci mailowe , smsowe, internetowe.

MOWIENIE — Student potrafi formutowa¢ proste pytania i odpowiedzi dotyczace najlepiej znanych mu tematdw.
Potrafi bra¢ udziat w wolno prowadzonej rozmowie z wieloma powtdrzeniami. PISANIE Student potrafi napisac
bardzo krotki mail i sms.

PISANIE — Student potrafi napisa¢ krétka wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujaco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koncowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. FAARDL Y - Dawno sie nie widzielismy; Tekst , 5F A A UL 1; Przypomnienie dni tygodnia oraz liczb; Nauka

zwrotdw grzecznosciowych z tekstu; Oméwienie zdania z orzeczeniem przymiotnikowym — 4B #F; Okreélenia czasu -
ich miejsce w zdaniu +¢éwiczenia.

2. $THBRE Pozdrawianie sie; Tekst 2.1 oraz 2.2 wg materiatéw wtasnych; Przystéwki stopnia; Cwiczenia




gramatyczne; Pytania typu ASA; Omdwienie +¢wiczenia z przyktadami; Pisanie znakdw.
3. FFkTI - Swieto Srodka Jesieni; Co to za $wieto? Jak Chinczycy obchodza to $wieto? Krétkie przedstawienie

tradycji Swigtecznych w Chinach; tekst — wizyta u nauczyciela — cz. 1 i 2; Nauka nowego stownictwa zw. z tekstem oraz
Swietem wg ppt; Pytania do tekstu oraz przypomnienie zapytania o wiek w odniesieniu do réznych grup wiekowych;
Nauka wiersza ,F##& B“ Li Bai.

4. ZAFET ! Goscie przyszlil; Powtdrzenie stownictwa z poprzednich zajeé; Tekst pt.: ,,Zrobito sie pézno”;
Cwiczenia utrwalajgce wyrazenia grzecznoéciowe oraz nowe stownictwo; Komentarz gramatyczny na temat czesto
uzywanych partykut.

5. {RIEFEWBJL ? Gdzie mieszkasz? Tekst pt. fR{ETEMBJIL ? Gdzie mieszkasz?; Pytania do tekstu i konwersacje w
oparciu o tekst; Jaki jest twdj nr telefonu? Tworzenie wtasnej wizytéwki; #B — wszyscy, wszystko — komentarz
gramatyczny; Cwiczenia z gramatyki.

6. H BT, Moje miasto; Wprowadzenie nowego stownictwa wg prezentacji; Cwiczenia z nowym

stownictwem — zdania z /%4 ; Wprowadzenie zdania ztozonego z&J4; Co stycha¢ w Chinach: materiaty youtube na
temat Social credit system w Chinach.
7. IOJ B Pytanie o droge; Kierunki — pytanie o droge?; wprowadzenie nowego stownictwa zw. z kierunkami,

przyimki; éwiczenia na mapie; materiaty z youtube dot. pytania o droge; konstruowanie zdania z czasownikiem UlIE

spotkac sie.

8. BARFHAIZEME)L ? Gdzie jutro pdjdziemy? — nowy tekst; pytania do tekstu i konwersacja; wprowadzenie
komplementu kierunkowego prostego /2% ; konstrukcja %&...52A/8 ; powtdrzenie pytania typu AFA;

0. FA1TELEMW)L ? Jak tam pojedziemy?; tekst; nowe stownictwo dot. $rodki komunikacji miejskiej;
umawianie sie z przyjaciétmi — tworzenie dialogdéw; ¢wiczenia ze stuchu i gramatyki;

10. Zfhobby cz.1 - przypomnienie stowa % #f;komentarz gramatyczny dot. sposobu uzycia; przypomnienie
konstrukcji X7 .......... RRIGHR - 3R ; zdania z czasownikiem modalnym £; éwiczenia z konwersacji; ¢wiczenia z

pisania dtuzszego tekstu - praca w grupie;

11. Z iFhobby cz.2 sktadanie propozycji, ulubione zajecia; literatura, muzyka,film — stownictwo, najwieksze hobby
— tekst +éwiczenia; zdania z serig konstrukcji werbalnych; konstrukcja ..., Fhie ; zaimek & — omdwienie i
¢wiczenia; BB Jvs. 1] ; przystéwki Fi E& ; —iC razem, wspdlnie omdwienie z przyktadami.

Kod przedmiotu SJO>FRAA1-SI-2S-1

Nazwa przedmiotu lezyk francuski Al

Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS 1




Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa bardzo podstawowego stownictwa zwigzana z sytuacjami codziennymi.

Biegtos¢ wymagana na poziomie Al (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE - Student potrafi zrozumiec znane stowa i bardzo podstawowe wyrazenia dotyczace jego osobiscie,
rodziny i bezposredniego otoczenia, gdy tempo wypowiedzi jest wolne a wymowa wyrazna.

CZYTANIE - Student rozumie czytajgc znane nazwy, stowa i bardzo proste zdania z informacjami dotyczace zycia
codziennego oraz bardzo krdtkie wiadomosci mailowe , smsowe, internetowe.

MOWIENIE — Student potrafi formutowa¢ proste pytania i odpowiedzi dotyczace najlepiej znanych mu tematéw.
Potrafi bra¢ udziat w wolno prowadzonej rozmowie z wieloma powtdrzeniami. PISANIE Student potrafi napisac
bardzo krotki mail i sms.

PISANIE — Student potrafi napisa¢ krétka wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajgce na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koncowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Przedstawianie sie/poznawanie sie/ nawigzywanie kontaktow / kierunki studidw/podstawowe struktury
gramatyczne — budowa zdania

2. Dane osobowe/opis miejsca zamieszkania — przypadki, liczebniki, zaimek dzierzawczy, zaimek osobowy
3. Moja rodzina — odmiana wybranych czasownikdw w czasie terazniejszym

4. Positki- produkty spozywcze/ zakupy/ceny - przeczenia, odmiana czasownikdw nieregularnych,




5. Moje mieszkanie / wyposazenie mieszkania/ ogtoszenia o mieszkaniu — liczebniki do miliona, przystowki
miejsca, przymiotnik

6. Zycie codzienne/ aktywnosci /zamitowania/dni tygodnia/ pory dnia/czas zegarowy — czasowniki rozdzielnie
ztozone

7. Moéj dzien na uczelni- przyimki, czasowniki zwrotne, pozycja czasownika w zdaniu

8. Czas wolny - aktywnosci, opisywanie pogody i miejsca, wyrazanie aprobaty i negacji

0. Nazwy krajéw/ kontynentdw/ kierunki $wiata, opis celu podrézy, rekomendacje, biura podrézy, odmiana
czasownikéw nieregularnych

10. Kolokwium

11. Miasto i plan miasta, tryb rozkazujgcy

12. Opisywanie zdarzen z przesztosci - czas przeszty Passé camposé— czasowniki

regularne/nieregularne/czasowniki positkowe avoir i étre

Kod przedmiotu SJO>FRAA2-SI-3S-2
Nazwa przedmiotu lezyk francuski A2
Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa zwigzana z zyciem codziennym, umiejetnos$¢ porozumiewania sie w rutynowych prostych
sytuacjach komunikacyjnych oraz umiejetnosé opisywania swojego pochodzenia, otoczenia i swoich potrzeb
dotyczgcych wybranych tematéw — biegtos¢ jezykowa wymagana na poziomie A2 (CEFR — Common European
Framework of Reference, 2001 — Europejski System Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLtUCHANIE - Student potrafi zrozumie¢ wyrazenia i najczes$ciej uzywane stowa zwigzane ze sprawami dla niego
waznymi oraz gtdwny sens krotkich prostych komunikatéw.

CZYTANIE - Student umie przeczytaé krétkie, proste teksty i znalez¢ w nich konkretne informacje dotyczace zycia
codziennego.

MOWIENIE — Student potrafi bra¢ udziat w zwyktej , typowej rozmowie wymagajacej bezposredniej wymiany
informacji na znane mu tematy. Potrafi postuzy¢ sie ciggiem zdan, w celu przekazania krétkiej informacji.

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkie i proste notatki lub wiadomosci oraz prosty list.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate




zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Konicowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Jednostka 8-14 ( podrecznik Alter Ego 1, A1.2)

1. Praca/zawody/ — tworzenie form zenskich rzeczownikéw réznych zawoddw, czas przeszty Imparfait
2. Gietda pracy i praktyk/ogtoszenia o pracy , rownowazniki zdan

3. Przebieg dnia/rezerwacja hotelu/termindw spotkania/miejsca w lokalu- czasowniki modalne,

4. Orientacja w miescie/$rodki komunikacji/pytanie o droge/udzielanie informacji- przyimki miejsca
5. Wizyta u lekarza/ czesci ciata/choroby/ wskazdéwki i rady jak dbaé o zdrowie — zaimki

dzierzawcze

6. Ustugi/ogtoszenie o ustugach — przyimki czasowe, tryb przypuszczajacy Conditionnel présent

7. Pisanie mailii krétkie rozmowy telefoniczne: klient-ustuga- wybrane czasowniki ztozone i modalne
3. Zakupy/ubrania/moda /czesci garderoby/ wyrazanie zadowolenia i niezadowolenia - zaimek osobowe w
celowniku/zaimki wskazujace

9. Wielkie aglomeracje— przymiotniki i stopniowanie przymiotnikdéw i przystowkow

10. Swieta/dni wolne/formutowanie zyczeri/miesiace/ pory roku i daty/ - liczebniki porzadkowe

Kod przedmiotu SJO>FRAA2-SI-4S-3

Nazwa przedmiotu lezyk francuski A2

Semestr czwarty

Liczba punktéw ECTS 2




Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa zwigzana z zyciem codziennym, umiejetnos$¢ porozumiewania sie w rutynowych prostych
sytuacjach komunikacyjnych oraz umiejetnosc opisywania swojego pochodzenia, otoczenia i swoich potrzeb
dotyczacych wybranych tematéw — biegtosé jezykowa wymagana na poziomie A2 (CEFR — Common European
Framework of Reference, 2001 — Europejski System Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLtUCHANIE - Student potrafi zrozumie¢ wyrazenia i najczesciej uzywane stowa zwigzane ze sprawami dla niego
waznymi oraz gtdwny sens krétkich prostych komunikatéw.

CZYTANIE - Student umie przeczytac krétkie, proste teksty i znalez¢ w nich konkretne informacje dotyczace zycia
codziennego.

MOWIENIE — Student potrafi bra¢ udziat w zwyktej , typowej rozmowie wymagajacej bezposredniej wymiany
informacji na znane mu tematy. Potrafi postuzy¢ sie ciggiem zdan, w celu przekazania krétkiej informaciji.

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkie i proste notatki lub wiadomosci oraz prosty list.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koncowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Powtdrzenie materiatu z poprzedniego semestru, konwersacje na aktualne tematy
Dzierr powszedni/ zycie rodzinne/ mieszkanie — okoliczniki miejsca

Opowiadanie o przesztosci, czasy Imparfait i Passé Composé

Sport i fitness/ — czasowniki zwrotne, rekcja czasownikow

vk wnN e

Weekend/kalendarz imprez/aktywnosci




6 Przedmioty — opis i uzywanie/ rozmowy o zakupach

7. Zamitowania/hobby/ zainteresowania - stopniowanie przymiotnikow
8 Opisywanie oséb, przedmiotdw i sytuacji — zdania poréwnawcze

9 Komunikacja, prasa, media spotecznosciowe

10. Ekologia i Srodowisko

11. Studia i uczelnie

Kod przedmiotu SJO>FRAB1-SI-3S-2

Nazwa przedmiotu Uezyk francuski B1

Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtos¢
jezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

St UCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi programem oraz z nimi powigzane
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac
tematy zwigzane z programem

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemng

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotdw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajgce na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub

20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).




(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Kod przedmiotu SJO>FRAB1-SI-4S-3
Nazwa przedmiotu Uezyk francuski B1
Semestr czwarty

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotdéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtosc
jezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

StUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi programem oraz z nimi powigzane
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac
tematy zwigzane z programem

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemng

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemne;j i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,

czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajgce na platformie




Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Konicowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Znajomi i przyjaciele w Srodowisku prywatnym i zawodowym

2. Zlecenia — przyjmowanie i odmawianie , powtdrzenie zdan wzglednych na przyktadnie opisywania osoéb i sytuacji, N-
deklinacja

. Swiat wirtualny / dyskusja o mediach

. Planowanie pracy/agenda

. Konsument w swiecie reklamy - powtérzenie spdjnikdw ztozonych

. Wady i reklamacje produktéw

. Gerondif -imiestéw czasu terazniejszego

. Dziatanie zespotowe/ formutowanie przypuszczen, plandw i obietnic - czas przyszty Futur Simple

O 00 N O L1 » W

. Organizacje, zaangazowanie spoteczne
10. Moje otoczenie (wie$ i miasto) — powtdrzenie rekcji czasownika i przymiotnika

Kod przedmiotu SJO>FRAB2-SI-5S-4E
Nazwa przedmiotu lezyk francuski B2
Semestr piaty

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:
Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtosc

iezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System




Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003).

Umiejetnosci:

StUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okre$lonymi programem oraz z nimi powigzane
CZYTANIE Student umie przeczytacd ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, braé udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowa¢
tematy zwigzane z programem

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemng

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegdtowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Konicowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Relacje miedzyludzkie we wspodtczesnym swiecie — powtdrzenie zdan ztozonych

2. Trendy w odzywianiu —kuchnie $wiata, preferencje zywieniowe, zdrowe i niezdrowe produkty — wielorakie uzycie
czasownikéw modalnych, powtérzenie trybdw przypuszczajacych

3. Moje studia na uniwersytecie - powtdrzenie czaséw przesztych, przymiotnika ( deklinacja, poréwnania)

4. Wyjazdy i staze zagraniczne — powtdrzenie przyimkéw i rekcji czasownika i przymiotnika

5. Testy sprawdzajgce umiejetnos¢ czytania ze zrozumieniem — przygotowanie do egzaminu

6. Testy sprawdzajgce wiedze gramatyczng — przygotowanie do egzaminu

7. Trening umiejetnosci komunikacyjnych — przygotowanie do egzaminu

Kod przedmiotu SJO>HISA1-SI-2S-1




Nazwa przedmiotu lezyk hiszpanski Al

Semestr drugi

Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa bardzo podstawowego stownictwa zwigzana z sytuacjami codziennymi.

Biegtos¢ wymagana na poziomie Al (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE - Student potrafi zrozumiec znane stowa i bardzo podstawowe wyrazenia dotyczgce jego osobiscie,
rodziny i bezposredniego otoczenia, gdy tempo wypowiedzi jest wolne , a wymowa wyrazna.

CZYTANIE - Student rozumie czytajgc znane nazwy, stowa i bardzo proste zdania z informacjami dotyczace zycia
codziennego oraz bardzo krétkie informacje internetowe.

MOWIENIE — Student potrafi formutowa¢ proste pytania i odpowiedzi dotyczace najlepiej znanych mu tematéw.
Potrafi bra¢ udziat w wolno prowadzonej rozmowie z wieloma powtdrzeniami.

PISANIE Student potrafi napisac krétka wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Konicowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia




1. Przedstawianie sie; podstawowe informacje o sobie; narodowosci; liczebniki 1-100; wymowa jezyka

hiszpanskiego: ¢wiczenia fonetyczne i stuchowe. Powitania i pozegnania. Pytanie 'que tal” i odpowiedzi.

2. Zaimki pytajace, 'como’, 'que’, 'donde'; odpowiedzi na pytania, odmiana czasownikéw regularnych w czasie
terazniejszym 3 koniugacji. Podstawowe zawody-pytanie o zawdd.

3. Rodzajnik okreslony i nieokreslony, tworzenie liczby mnogiej i pojedynczej, uzgodnienia rodzaju miedzy
rzeczownikiem, a przymiotnikiem; kolory; proste opisy cech charakteru, narodowosci, zawdd

4. Odmiana czasownikéw w czasie terazniejszym liczba pojedyncza(lista 40 czasownikow).

5. Kolokwium. Czasownik GUSTAR oraz INTERESAR — gramatyczne aspekty odmiany; temat czas wolny.

6. Temat: podrdze i wakacje. Stownictwo zwigzane z transportem; czasownik IR: odmiana i przyimki.

7. Opisywanie form spedzania wakacji na podstawie fotografii, ogtoszenia biur podrdzy, wybdr oferty wakacyjnej,

¢wiczenia konwersacyjne. Dni tygodnia, miesigce, liczebniki.

3. Powtdrzenie wiadomosci: Ir, transport, dni tygodnia, miesigce, pory roku, liczebniki, Gustar/interesar i
odmiany; wyrazanie upodoban; ttumaczenie zdan zwigzanych z tematem wakacje i podrdze. Zadawanie pytan w celu
uzyskania informacji podczas podrézy.

9. Podrdze, wakacje. Nazwy atrakcji turystycznych. Nazwy geograficzne. Konstrukcja IR+ infinitivo; mdéwienie o
przysztosci.

10. Temat: codzienna rutyna. Czasowniki zwrotne. Opis czynnosci zycia codziennego.

11. Opis dnia, godziny, pytania o godzine i date; czasowniki zwrotne.

12. Rodzina-nazwy cztonkéw rodziny, wypowiedz nt. Wtasnej rodziny, rodzaj meski i zenski, liczba mnoga.
Hiszpanska rodzina krélewska. Pytanie o wiek.

13. Estar+gerundio. Opis zwyczajow i czynnosci wykonywanych w danej chwili.

Kod przedmiotu SJO>HISA2-SI-3S-2

Nazwa przedmiotu Jezyk hiszpanski A2

Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomosc bardzo podstawowego stownictwa zwigzanego z sytuacjami codziennymi.

Biegto$¢ wymagana na poziomie A2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE - Student potrafi zrozumiec znane stowa i bardzo podstawowe wyrazenia dotyczace jego osobiscie,

rodziny i bezposredniego otoczenia, gdy tempo wypowiedzi jest wolne , a wymowa wyrazna.




CZYTANIE - Student rozumie czytajgc znane nazwy, stowa i bardzo proste zdania z informacjami dotyczace zycia
codziennego oraz bardzo krétkie informacje internetowe.

MOWIENIE — Student potrafi formutowac proste pytania i odpowiedzi dotyczace najlepiej znanych mu tematéw.
Potrafi bra¢ udziat w wolno prowadzonej rozmowie z wieloma powtdrzeniami.

PISANIE Student potrafi napisa¢ krétka wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujaco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Stownictwo: rodzina, podrdze, transport, kolory, narodowosci, podstawowe opisy, zaimki pytajace, opis dnia
codziennego.

2. Zdrowy tryb zycia. Dobre i zte nawyki. Przystéwki: muy, mucho, poco, demasiado, bastante i ich odmiany. Zdania
twierdzgce i przeczace. Budowanie wypowiedzi o wiasnym trybie zycia.

3. Konstrukcja 'tener + que +infinitivo w odniesieniu do trybu zycia. Cwiczenia konwersacyjne, udzielanie rad
dotyczacych zdrowego trybu zycia. Okreslanie czestotliwosci: czasami, rzadko, nigdy, raz na tydzien itp.

4.0dmiany 3 koniugacji AR, ER i IR. Czasowniki nieregularne: praca z listg czasownikéw nieregularnych, odmiany wg
typow: 1. e-ie, 2. e-i, 3. 0-ue *u-ue, 4. 1 osoba nieregularna, 5. nieregularno$¢ mieszana, 6. czasowniki nieregularne.

5. Opis czynnosci- ¢wiczenie czasu terazniejszego Presente wraz z konstrukcjg Estar+gerundio i odmiang regularng i
nieregularna.

6. Czasownik SER, ESTAR, TENER, HABER. Opis lokalizacji, Roznice gramatyczne. Opis domu, mieszkania, miasta. Nazwy
pomieszczen oraz instytucji usytuowanych w miescie (sklepy, szkota, park, ulica, itp)

7.0pis domu. 'Comunidades autonomas de Espana' oraz ,Geografia de Espana”. Stownictwo zwigzane z geografig i
kultura.

8.Swieta Bozego Narodzenia-stownictwo i filmy kulturoznawcze. Poznawanie $wigtecznych zwyczajéw Hiszpandw oraz

stownictwa zwigzanego z tradycyjnymi obchodami.




9. Pogoda-opis pogody, zwroty dotyczgce pogody z czasownikiem 'hace' es' 'esta’. Opis por roku. El clima en Espana.
10. Zakupy, Nazwy sklepow. Nazwy produktdw: jedzenie, odziez, artykuty papiernicze, kosmetyki. Dialogi w sklepie.
Formy grzecznosciowe.

11. Cwiczenia leksykalne, robienie zakupdw. Poréwnania czasownikéw, przymiotnikdéw oraz rzeczownikéw. Cwiczenia
gramatyczne. Zwierzeta-materiat leksykalny, poréwnywanie zwierzat.

Kod przedmiotu SJIO>HISA2-SI-4S-3
Nazwa przedmiotu Jezyk hiszpanski A2
Semestr czwarty

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomosc¢ bardzo podstawowego stownictwa zwigzanego z sytuacjami codziennymi.

Biegtos¢ wymagana na poziomie A2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

StUCHANIE - Student potrafi zrozumiec znane stowa i bardzo podstawowe wyrazenia dotyczace jego osobiscie,
rodziny i bezposredniego otoczenia, gdy tempo wypowiedzi jest wolne , a wymowa wyrazna.

CZYTANIE - Student rozumie czytajgc znane nazwy, stowa i bardzo proste zdania z informacjami dotyczace zycia
codziennego oraz bardzo krétkie informacje internetowe.

MOWIENIE — Student potrafi formutowac proste pytania i odpowiedzi dotyczace najlepiej znanych mu tematdéw.
Potrafi brac¢ udziat w wolno prowadzonej rozmowie z wieloma powtérzeniami.

PISANIE Student potrafi napisac krétka wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotdw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub




20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Czas preterito perfecto’; czasowniki regularne i nieregularne i ich odmiany. Okreslenia czasowe uzywane z
czasem preterito perfecto.

2. Indefinido. Czasowniki regularne, okreslenia czasowe. Ayer, anteayer, la semana pasada, hace... etc.

3. Czas indefinido. Czasowniki regularne i nieregularne. Tabele odmian.

4. Biografie. Zapoznanie sie ze stownictwem typowym dla biografii: czasowniki urodzi¢ sie, umrze, itp. Daty-
liczebniki 1000-...

5. Poréwnanie czasu indefinido i preterito perfecto

6. Imperfecto. Odmiany, wypowiedz na temat dziecinstwa.

7. Imperfecto- opis zwyczajow z przesztosci. Zestawienie z czasem terazniejszym. Ahora trabajo, antes...
Zestawienie z czasem indefinido oraz preterito perfecto.

8. Praca, zawody.

Kod przedmiotu SJIO>HISB2-SI-5S-4E

Nazwa przedmiotu lezyk hiszpanski B2

Semestr pigty

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotdéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtosc
jezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

StUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi programem oraz z nimi powigzane

CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat




MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, braé udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac
tematy zwigzane z programem

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotka wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Korcowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

. Czas futuro simple y futuro compuesto.

. l'i Il typ zdan warunkowych. Czas condicional.

. Imperativo i subjuntivo.

. Mowa zalezna.

. Geografia, ekonomia, zwyczaje-Hiszpania.

. Formy korespondencji (zaproszenia, petycje, gratulacje).
. Komunikacja i media.
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. Kultura i sztuka

Kod przedmiotu SJO>N-NIEA1-SI-2S-1

Nazwa przedmiotu Jezyk niemiecki Al

Semestr




Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa bardzo podstawowego stownictwa zwigzana z sytuacjami codziennymi.

Biegtos¢ wymagana na poziomie Al (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE - Student potrafi zrozumiec znane stowa i bardzo podstawowe wyrazenia dotyczace jego osobiscie,
rodziny i bezposredniego otoczenia, gdy tempo wypowiedzi jest wolne a wymowa wyrazna.

CZYTANIE - Student rozumie czytajgc znane nazwy, stowa i bardzo proste zdania z informacjami dotyczace zycia
codziennego oraz bardzo krdtkie wiadomosci mailowe , smsowe, internetowe.

MOWIENIE — Student potrafi formutowa¢ proste pytania i odpowiedzi dotyczace najlepiej znanych mu tematéw.
Potrafi bra¢ udziat w wolno prowadzonej rozmowie z wieloma powtdrzeniami. PISANIE Student potrafi napisac
bardzo krotki mail i sms.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koncowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia




Kod przedmiotu SJO>N-NIEA2-SI-4S-3

Nazwa przedmiotu lezyk niemiecki A2
Semestr
Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomosc stownictwa zwigzana z zyciem codziennym, umiejetnos$¢ porozumiewania sie w rutynowych prostych
sytuacjach komunikacyjnych oraz umiejetnosc opisywania swojego pochodzenia, otoczenia i swoich potrzeb
dotyczacych wybranych tematdw — biegtosé jezykowa wymagana na poziomie A2 (CEFR — Common European
Framework of Reference, 2001 — Europejski System Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

StUCHANIE - Student potrafi zrozumie¢ wyrazenia i najczesciej uzywane stowa zwigzane ze sprawami dla niego
waznymi oraz gtowny sens krétkich prostych komunikatow.

CZYTANIE - Student umie przeczytac krétkie, proste teksty i znalezé w nich konkretne informacje dotyczgce zycia
codziennego.

MOWIENIE — Student potrafi bra¢ udziat w zwyktej , typowej rozmowie wymagajacej bezposredniej wymiany
informacji na znane mu tematy. Potrafi postuzy¢ sie ciggiem zdan, w celu przekazania krétkiej informacji.

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkie i proste notatki lub wiadomosci oraz prosty list.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotdw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajgce na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady




Tresci programowe - ¢wiczenia

Kod przedmiotu SJO>N-NIEB1-SI-25-1
Nazwa przedmiotu Jezyk niemiecki B1
Semestr

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotdéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtosc
jezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003).

Umiejetnosci:

StUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi programem oraz z nimi powigzane
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowad
tematy zwigzane z programem

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemnag.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemne;j i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub

20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).




(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1.Przedstawianie sie/poznawanie sie/ nawigzywanie kontaktéw / kierunki studiéw/, powtdrzenie struktur

gramatycznych

2. Szczescie w zyciu codziennym- odmiana czasownikow w czasie Prateritum

3. Informowanie o zdarzeniach z przesztosci — spdjniki als/wenn

4. Doniesienia prasowe- czas Plusquamperfekt , spdjniki ztozone

5. Spedzanie wolnego czasu - spéjniki obwohl, trotzdem, weil, deshalb

6. Filmy kinowe, telewizyjne i dostepne w internecie — zaimki wzgledne

7. Spotkania — przyjmowanie i odrzucanie zaproszen - forma opisowa trybu przypuszczajgcego ( wirde+

bezokolicznik), tryb przypuszczajacy Konjunktiv Il + czasowniki modalne w Konjunkitvie I, czasownik

lassen

9. Cechy przedmiotdéw i oséb — zdania wzgledne

10. Zdrowy styl zycia — strona bierna czasu terazniejszego , czaséw przesztych oraz z czasownikami
modalnymi

11. Stres — sposoby na radzenie sobie ze stresem , zastosowanie 2 przypadku( Genitiv) z rodzajnikiem
okreslonym i nieokreslonym

12. Wizyta u lekarza — dyskusje na forach spotecznosciowych na temat zdrowia, tryb rozkazujacy

Kod przedmiotu SJO>N-NIEB1-SI-3S-2
Nazwa przedmiotu Jezyk niemiecki B1
Semestr

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:
Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtosc

iezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System




Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003).

Umiejetnosci:

StUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okre$lonymi programem oraz z nimi powigzane
CZYTANIE Student umie przeczytacd ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, braé udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowa¢
tematy zwigzane z programem

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotka wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegdtowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Konicowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

. Wypowiedzi zwigzane z ostatnimi wydarzeniami

. Nauka i rola jezykdéw obcych — zdania nierzeczywiste ze spdjnikiem ,, wenn”

. Uprzejma reakcja na odmowe i nieporozumienia — zastosowanie przyimka ,wegen”

. Rynek pracy- ogtoszenia o pracy, zawody, obowigzki zawodowe, oczekiwania zawodowe, zdania bezokolicznikowe
. Aplikacja, zyciorys, rozmowa kwalifikacyjna — przyimki : wahrend, auBerhalb, innerhalb + G

. Ustugi — umiejetnosci i kompetencje zawodowe — konstrukcja es gibt/ es ist

. Doradztwo zawodowe, rozwigzywanie probleméw w zyciu zawodowym- zdania celowe: um... zu, damit
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. Pisanie skarg , zazalen i odwotan- konstrukcje bezokolicznikowe statt/ohne.... zu + Infinitiv
11. Rynek mieszkaniowy ( ogtoszenia/ rozmowy/podpisywanie umowy) - spdjniki wielocztonowe
12. Mieszkanie w akademiku/wynajmowanie mieszkania — tryb przypuszczajgcy czasu zaprzesztego
13. Reakcja na krytyke/rozwigzywanie konfliktéw - rekcja czasownikdw, przyimek ‘trotz”




Kod przedmiotu SJO>N-NIEB1-SI-4S-3

Nazwa przedmiotu lezyk niemiecki B1
Semestr
Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtos¢
jezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003).

Umiejetnosci:

SLtUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okre$lonymi programem oraz z nimi powigzane
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac
tematy zwigzane z programem

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegdtowych informaciji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajgce na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia




1. Wypowiedzi zwigzane z ostatnimi wydarzeniami

2. Znajomi i przyjaciele w $rodowisku prywatnym i zawodowym — spoéjniki: ,falls, je... desto/umso”

3. Zlecenia — przyjmowanie i odmawianie , powtdrzenie zdan wzglednych na przyktadnie opisywania oséb i sytuacji, N-
deklinacja

4. Swiat wirtualny / dyskusja o mediach — spéjniki : wahrend, nachdem, bevor, als

5. Planowanie pracy/agenda

6. Konsument w Swiecie reklamy - powtdrzenie spéjnikdw ztozonych

7. Wady i reklamacje produktéw - zdania wzgledne rozbudowane o konstrukcje z: ,, wo , was”

8. Crowdsourcing — imiestéw czasu terazniejszego

9. Dziatanie zespotowe/ formutowanie przypuszczen, plandw i obietnic - czas przyszty Futur |, spojniki weil, da i denn
10. Organizacje, zaangazowanie spoteczne — spdjniki seit/ seitdem/bis/indem/ohne dass, ohne zu, przyimek aufer +
Dativ

11. Moje otoczenie (wie$ i miasto) — powtdrzenie rekcji czasownika i przymiotnika

Kod przedmiotu SJO>N-NIEB2-SI-55-4E
Nazwa przedmiotu lezyk niemiecki B2
Semestr

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotdéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtosc
jezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003).

Umiejetnosci:

StUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi programem oraz z nimi powigzane
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowaé
tematy zwigzane z programem

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma S$wiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate




zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Konicowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Relacje miedzyludzkie we wspodtczesnym swiecie — powtdrzenie zdan ztozonych

2. Trendy w odzywianiu —kuchnie swiata, preferencje zywieniowe, zdrowe i niezdrowe produkty — wielorakie uzycie
czasownikdéw modalnych, powtdrzenie trybdw przypuszczajgcych

3.Moje studia na uniwersytecie - powtdrzenie czaséw przesztych, przymiotnika ( deklinacja, poréwnania)

4.Wyjazdy istaze zagraniczne — powtdrzenie przyimkdw i rekcji czasownika i przymiotnika

5. Testy sprawdzajgce umiejetnosc¢ czytania ze zrozumieniem — przygotowanie do egzaminu

6. Testy sprawdzajgce wiedze gramatyczng — przygotowanie do egzaminu

7. Trening umiejetnosci komunikacyjnych — przygotowanie do egzaminu

Kod przedmiotu SJO>R-ROSA1-SI-2S-1
Nazwa przedmiotu lezyk rosyjski Al
Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:
Znajomos¢ stownictwa bardzo podstawowego stownictwa zwigzana z sytuacjami codziennymi.




Biegtos¢ wymagana na poziomie Al (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE - Student potrafi zrozumiec znane stowa i bardzo podstawowe wyrazenia dotyczace jego osobiscie,
rodziny i bezposredniego otoczenia, gdy tempo wypowiedzi jest wolne a wymowa wyrazna.

CZYTANIE - Student rozumie czytajgc znane nazwy, stowa i bardzo proste zdania z informacjami dotyczace zycia
codziennego oraz bardzo krdtkie wiadomosci mailowe , smsowe, internetowe.

MOWIENIE — Student potrafi formutowa¢ proste pytania i odpowiedzi dotyczace najlepiej znanych mu tematdw.
Potrafi bra¢ udziat w wolno prowadzonej rozmowie z wieloma powtdrzeniami.

PISANIE Student potrafi napisa¢ bardzo krétki mail i sms.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotdw do komunikowania sie w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy oraz
ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Konicowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Zapoznanie z Rosjg. Zapoznanie studentow z regulaminem kursu i sylabusem zaje¢ — przedstawianie sie/poznawanie
sie/ nawigzywanie kontaktow / kierunki studiéw

2. Alfabet rosyjski/ Zapisywanie liter

3.Fonetyka: intonacja zdania twierdzgcego i pytajgcego/ wymowa samogtosek akcentowanych

4.Przedstawienie siebie /dane osobowe — zaimek dzierzawczy, zaimek osobowy

5.0pis rodziny/ okreslenie cztonkdw rodziny/ przedstawianie rodziny

6.Zainteresowania/ zwrot : uto Tebsa UHTepecyeT i nazwy zainteresowan/ proste opisywanie swoich zainteresowan oraz
zainteresowan przyjaciét

7.0dmiana czasownikow: uuTaTb 1 %untb/ — odmiana wybranych czasownikdow w czasie terazniejszym

8.Kraje i Narody Europy/ nazwy wybranych krajéw i narodowosci europejskich/ okreslenie narodowosci, pochodzenia,

miejsca




9.Pytanie o miejsce i kierunek: rae? n kyaa?/ okreslenie miejsca i kierunku wyjazdu/ czasownik exatb 1 noexatb w
czasie terazniejszym

10.Liczebniki 1-100/ zwroty ckonbko Komy net?/okreslenie wieku i réznicy wieku/ potaczenie liczebnikéw 1, 2-4,5 ( i
powyzej) z rzeczownikiem rog, roga, net

11. Wyglad/ opisywanie wygladu zewnetrznego/ okreslenie wzrostu/ udzielenie i uzyskanie informacji
12.Patronimikum/ czytanie ( odnajdywanie informacji zgodnej/ niezgodnej z trescig)/ udzielenie odpowiedzi na

pytanie

Kod przedmiotu SJO>R-ROSA2-SI-35-2
Nazwa przedmiotu Uezyk rosyjski A2
Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa zwigzana z zyciem codziennym, umiejetno$é porozumiewania sie w rutynowych prostych
sytuacjach komunikacyjnych oraz umiejetnos¢ opisywania swojego pochodzenia, otoczenia i swoich potrzeb
dotyczacych wybranych tematdw — biegtosé jezykowa wymagana na poziomie A2 (CEFR — Common European
Framework of Reference, 2001 — Europejski System Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

StUCHANIE - Student potrafi zrozumie¢ wyrazenia i najczesciej uzywane stowa zwigzane ze sprawami dla niego
waznymi oraz gtéwny sens krotkich prostych komunikatow.

CZYTANIE - Student umie przeczytaé krétkie, proste teksty i znalez¢ w nich konkretne informacje dotyczace zycia
codziennego.

MOWIENIE — Student potrafi bra¢ udziat w zwyktej , typowej rozmowie wymagajacej bezposredniej wymiany
informacji na znane mu tematy. Potrafi postuzy¢ sie ciggiem zdan, w celu przekazania krotkiej informacji.

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krétkie i proste notatki lub wiadomosci oraz prosty list.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy oraz
ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemne;j i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez




studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Konicowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Podréz do Rosji/ poznajemy czas przyszty / wyrazanie powinnosci/ konstrukcja mHe/ emy Hy»KHO

2. Nazwy dni tygodnia/ méwienia o planach na najblizszy tydzien z uwzglednieniem nazw dni tygodnia

3. Opis mieszkania (rozktadu pomieszczen)/poznajemy nazwy pomieszczen i mebli/ opisywanie rozktadu pomieszczen i
mebli/ przyimki stuzace do okreslenia potozenia (c /cnesa/ cnpas ot /8 /Ha)

4. Opis pokoju / deklinacja rzeczownikéw w potgczeniu z przyimkiem s /Ha/ odmiana czasownikéw (HaxoamTbea/
CTOATb/ BUCETD)

5. Powtdrzenie stownictwa i konstrukcji zwigzanych z opisem pokoju/ fonetyka: intonacja/ méwienie (opis ilustracji)/
Stuchanie ( wielokrotny wybdr)/ udzielenie odpowiedzi

6. Opis drogi (srodki transportu)/ przyimki wskazujgce kierunek i miejsce w potaczeniach z rzeczownikiem/ pytanie o
droge i udzielenie informacji

7. Okreslenie miejsca kierunku ( ctoaa/ Tyaa/ 3geck/ raoe/ Kyaa) nazwy srodkdw transportu

8. Czynnosci codzienne, godziny ( okreslenia godzi — petne i potdwki)/ okreslenie pory dnia/ przedstawienie przebiegu
dnia

9. Powtdrzenie stownictwa i konstrukcji zwigzanych z opisem drogi i okreslenia godzin/ praca z mapa

Kod przedmiotu SJO>R-ROSA2-SI-4S-3
Nazwa przedmiotu lezyk rosyjski A2
Semestr czwarty

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:




Znajomosc stownictwa zwigzana z zyciem codziennym, umiejetnos¢ porozumiewania sie w rutynowych prostych
sytuacjach komunikacyjnych oraz umiejetnosé opisywania swojego pochodzenia, otoczenia i swoich potrzeb
dotyczacych wybranych tematdw — biegtos¢ jezykowa wymagana na poziomie A2 (CEFR — Common European
Framework of Reference, 2001 — Europejski System Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE - Student potrafi zrozumie¢ wyrazenia i najczesciej uzywane stowa zwigzane ze sprawami dla niego
waznymi oraz gtdwny sens krétkich prostych komunikatéw.

CZYTANIE - Student umie przeczytaé krétkie, proste teksty i znalez¢ w nich konkretne informacje dotyczace zycia
codziennego.

MOWIENIE — Student potrafi bra¢ udziat w zwyktej , typowej rozmowie wymagajacej bezposredniej wymiany
informacji na znane mu tematy. Potrafi postuzy¢ sie ciggiem zdan, w celu przekazania krétkiej informacji.

PISANIE Student potrafi sporzadzié krétkie i proste notatki lub wiadomosci oraz prosty list.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy oraz
ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Konicowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1.System szkolny w Rosji i Polsce/ stownictwo opisujgce system szkolnictwa w Rosji i w Polsce/ czyta ze zrozumieniem
2. Zainteresowania/ méwienie o zainteresowaniach/ udzielenie i uzyskanie informacji/ udzielenie odpowiedzi na
pytanie

3.Czas wolny/ okreslenie czasu (niepetne godziny) relacjonowanie sposobdw spedzania wolnego czasu przez innych
4. Rekcja czasownika — nHTepecosaTbca/ czasownik ntobuts + bezokolicznik

5. Stownictwo zwigzane z zainteresowaniami/ proponowanie i uzasadnienie propozycji

6. Wptyw komputera na cztowieka/ mowienie o zaletach i wadach komputera oraz Internetu/zwroty stuzgce do
uzasadnienia opinii

7. Opisywanie ilustracji/ méwienie/ udzielenie odpowiedzi na pytanie




8. Zespoty muzyczne , koncerty/ stownictwo zwigzane z koncertami — udzielenie odpowiedzi na pytania
9. Powtdrzenie stownictwa i / powtdrka z poprzednich tematow

Kod przedmiotu SJO>R-ROSB1-SI-35-2
Nazwa przedmiotu Jezyk rosyjski B1
Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotdéw idiomatycznych i gramatyki dotyczacych wybranych tematéw — biegtosc
jezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi programem oraz z nimi powigzane
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, braé udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac
tematy zwigzane z programem

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemnag.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy oraz
ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma $wiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemne;j i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady




Tresci programowe - ¢wiczenia

Kod przedmiotu SJO>R-ROSB1-SI-45-3
Nazwa przedmiotu Jezyk rosyjski B1
Semestr czwarty

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotdéw idiomatycznych i gramatyki dotyczacych wybranych tematéw — biegtosc
jezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

StUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi programem oraz z nimi powigzane
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowaé
tematy zwigzane z programem

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemnag.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy oraz
ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemne;j i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).




Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Czas wolny/ dyskusja na temat/ maj ulubiony film/ ksigzka

2. Filmy kinowe, telewizyjne i dostepne w Internecie — zaimki wzgledne

3. Dyskusja na temat/ co czyta wspotczesna miodziez

4. Transport/ Srodki transportu/ dyskusja na temat jak lepiej podrézowacd

5. Podrdzowanie i turystyka; baza noclegowa/ informacja turystyczna, wycieczki zwiedzanie

6. Prowadzenie rozmowy z pracownikiem biura podrézy na temat oferowanych wycieczek/ negocjowanie przy
wyborze miejsca na wyjazd wakacyjny

7. Czytanie ze zrozumieniem tekstu - temat najciekawsze miejsca Swiata

8. Testy sprawdzajgce umiejetnosc¢ czytania ze zrozumieniem — przygotowanie do egzaminu

Kod przedmiotu SJO>R-ROSB2-SI-5S-4E
Nazwa przedmiotu Jezyk rosyjski B2
Semestr piaty

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtosc
jezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi programem oraz z nimi powigzane
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowaé




tematy zwigzane z programem

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotdw do komunikowania sie w celu uzyskania szczegdtowych informacji, rozszerzenia wiedzy oraz
ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1.Media/ wypowiedzi na temat wybranych konfliktéw wewnetrznych i miedzynarodowych
2.Panstwo/rola mtodych w polityce/udziat w wyborach

3.Rozumienie tekstu czytanego na temat zasadnosci udziatu mtodych ludzi w polityce

4. Kultura, tradycja / elementy wiedzy o Rosji / prawostawie

5. Przyroda / ochrona $rodowiska/ wiat zwierzat/kleski zywiotowe

6.Dyskusja na temat: zagrozenia ekologiczne oraz dziatan pozwalajgce ich unikac

7. Trening umiejetnosci komunikacyjnych — przygotowanie do egzaminu

9. Testy sprawdzajgce umiejetnosc¢ czytania ze zrozumieniem — przygotowanie do egzaminu

Kod przedmiotu SJO>W-WELOA1-SI-25-1
Nazwa przedmiotu lezyk wioski Al
Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS 2




Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa bardzo podstawowego stownictwa zwigzana z sytuacjami codziennymi.

Biegtos¢ wymagana na poziomie Al (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 - Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE - Student potrafi zrozumiec znane stowa i bardzo podstawowe wyrazenia dotyczgce jego osobiscie,
rodziny i bezposredniego otoczenia, gdy tempo wypowiedzi jest wolne a wymowa wyrazna.

CZYTANIE - Student rozumie czytajgc znane nazwy, stowa i bardzo proste zdania z informacjami dotyczace zycia
codziennego oraz bardzo krdtkie wiadomosci mailowe , smsowe, internetowe.

MOWIENIE — Student potrafi formutowa¢ proste pytania i odpowiedzi dotyczace najlepiej znanych mu tematéw.
Potrafi bra¢ udziat w wolno prowadzonej rozmowie z wieloma powtdrzeniami.

PISANIE Student potrafi napisa¢ bardzo krétki mail i sms.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy oraz
ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajgce na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koncowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Salutare/pozdrawianie

Presentars / przedstawianie siei

Presentare altre persone/ przedtsawianie innych oséb

Informazioni sul lavoro e residenza / udzielanie informacji o pracy, miejscu zamieszkania

I numeri / Liczby




La nazionalita, i paesi / narodowosci, panstwa
Che lingue parli? / w jakich jezykach moéwisz?
Scegliere il menu al bar / w barze — wybér menu
La colazione ? $niadanie, drobne przekaski

Kod przedmiotu SJO>W-WLOA2-SI-3S-2
Nazwa przedmiotu lezyk wioski A2
Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa zwigzana z zyciem codziennym, umiejetno$é porozumiewania sie w rutynowych prostych
sytuacjach komunikacyjnych oraz umiejetnos¢ opisywania swojego pochodzenia, otoczenia i swoich potrzeb
dotyczacych wybranych tematdw — biegtosé jezykowa wymagana na poziomie A2 (CEFR — Common European
Framework of Reference, 2001 — Europejski System Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003

Umiejetnosci:

StUCHANIE - Student potrafi zrozumie¢ wyrazenia i najczesciej uzywane stowa zwigzane ze sprawami dla niego
waznymi oraz gtéwny sens krotkich prostych komunikatow.

CZYTANIE - Student umie przeczytaé krétkie, proste teksty i znalez¢ w nich konkretne informacje dotyczace zycia
codziennego.

MOWIENIE — Student potrafi bra¢ udziat w zwyktej , typowej rozmowie wymagajacej bezposredniej wymiany
informacji na znane mu tematy. Potrafi postuzy¢ sie ciggiem zdan, w celu przekazania krotkiej informacji.

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkie i proste notatki lub wiadomosci oraz prosty list.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy oraz
ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomosc¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub




20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

La vita quotidiana / zycie codzienne

Il tempo libero / czas wolny

L'annuncio/ redagowanie ogtoszen

La prenotazione telefonica / rezerwacje telefoniczne

Al ristorante / restauracja, menu

Chiedere strada / pytanie o droge i udzielanie informacji

Le preferenze in materia di cibo / opowiadanie o swoich gustach kulinarnych
Alcune informazioni sulla cultura italiana / troche informacji o kulturze wtoskiej

Kod przedmiotu SJIO>W-WELOA2-SI-45-3
Nazwa przedmiotu Jezyk wioski A2
Semestr czwarty

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa zwigzana z zyciem codziennym, umiejetnos¢ porozumiewania sie w rutynowych prostych
sytuacjach komunikacyjnych oraz umiejetnosé opisywania swojego pochodzenia, otoczenia i swoich potrzeb
dotyczgcych wybranych tematdw — biegtos¢ jezykowa wymagana na poziomie A2 (CEFR — Common European
Framework of Reference, 2001 — Europejski System Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003

Umiejetnosci:

SLtUCHANIE - Student potrafi zrozumie¢ wyrazenia i najczesciej uzywane stowa zwigzane ze sprawami dla niego
waznymi oraz gtdwny sens krotkich prostych komunikatéw.

CZYTANIE - Student umie przeczytaé kroétkie, proste teksty i znalez¢ w nich konkretne informacje dotyczace zycia

codziennego.




MOWIENIE — Student potrafi braé udziat w zwyktej , typowej rozmowie wymagajacej bezposredniej wymiany
informacji na znane mu tematy. Potrafi postuzy¢ sie ciggiem zdan, w celu przekazania krétkiej informacji.

PISANIE Student potrafi sporzadzié krétkie i proste notatki lub wiadomosci oraz prosty list.

Kompetencje spoteczne:

e Jest gotéw do komunikowania sie w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy oraz
ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja
studenta przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).
Korcowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub
20%), umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%).
(Sumuje sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Scrivere un'e-mail / redagowanie maili

| ricordi / wspomnienia z dziecifistwa

Alcune espressioni di frequenza / jak czesto...?

Gli hobby, lo sport, il tempo libero / hobby, sporty, czas wolny (c.d.)

Gli acquisti al negozio, al mercato / zakupy w sklepach, na targu.

Una cena con amici / kolacja zprzyjaciotmi

La citta e la mappa / plany miast wtoskich, udzielanie informaciji

| mezzi di trasporto /$rodki transportu

Una gita / planowanie i organizacja wycieczki

Alcune informazioni sulla cultura italiana / troche informacji o kulturze wtoskiej

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Aqua aerobik (Physical Education- Aqua Aerobic) kod USOS
SWEF-S>004




Semestr

Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna i rozumie wptyw srodowiska wodnego na organizm cztowieka /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen
- Zna i rozumie podstawowe zasady obowigzujgce podczas zaje¢ aqua aerobiku w ptytkiej i gtebokiej wodzie /obserwacja
zachowan studenta podczas ¢wiczen

Umiejetnosci:

- Potrafi wykorzystaé przybory do aqua fitnessu do wzmacniania miesni w wodzie / obserwacja zachowan studenta
podczas ¢wiczen

- Potrafi asekurowac partnera podczas ¢wiczen w wodzie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi prawidtowo wykonywac ¢wiczenia dla poszczegdlnych grup miesniowych /obserwacja zachowan studenta
podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgca sktadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajec

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zaje¢. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP.

Cwiczenie 2-4. Adaptacja do zaje¢ w wodzie. Cwiczenia czucia wody oraz orientacji w przestrzeni w ptytkiej wodzie.
Cwiczenie 5-7 Aqua aerobik z przyborami w ptytkiej wodzie — makarony/dyski/pitki. Zestawy ¢wiczen 4-6.
Cwiczenie 8-10. Cwiczenia w wodzie gtebokie]j z przyborami wypornosciowymi — makarony/pasy wypornoéciowe.
Zestawy éwiczen 7-9.

Cwiczenie 11. AQUA FATBURNER — zajecia o charakterze mieszanym: wytrzymatosciowo — siftowym.

Cwiczenie 12. AQUA CIRCUIT TRAINING — zajecia w formie obwodu stacyjnego.

Cwiczenie 13. AQUA FIGHT KICK — zajecia z elementami sztuki walki.

Cwiczenie 14-15. AQUA DANCE — zajecia choreograficzne, taneczna oraz zaliczenie zaje¢.

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Cross Training (Physical Education- Cross Training) kod USOS
SWF-S>028

Semestr

Liczba punktéw ECTS 0




Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna i rozumie roznice miedzy réznymi rodzajami ¢wiczen /obserwacja zachowan studenta podczas ¢éwiczen

Umiejetnosci:

- Potrafi poprawnie wykonac ¢wiczenia sitowe i wytrzymatosciowe z réznymi przyborami oraz bez przyboréw
obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi wyznaczac granice dla swojego organizmu i modyfikowa¢ obcigzenie z ktdrym éwiczy /obserwacja zachowan

studenta podczas ¢éwiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujacg sktadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajec

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1:

Organizacja zajec. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP.

Cwiczenia 2-15:

Cross-Training — Zajecia sktadajg sie z rozgrzewki, ¢wiczen nauczajgcych techniki, éwiczen funkcjonalnych
przygotowujgcych do czesci gtéwnej oraz ,,workout”- cz. gtéwna, rozciggania oraz ,rolowania”-rozluzniania. Czes¢
gtéwna — workout jest ciggle zmienna i sktada sie z wielu réznych éwiczen — z oporem wtasnego ciata ,,gimnastics” — np.
pomki, przysiady, podciggniecia na drazku, z uzyciem sity funkcjonalnej przy pomocy wolnego ciezaru ,,weightlifting” —
np. martwy cigg, podrzut, zarzut kettlebellem oraz wytrzymatosciowych- np. skakanka, bieg. Zajecia prowadzone s3 z
uzyciem przyboréw, m. in.: skakanki, rollery, body pumpy (sztangi), bosu, kettlebell, rip60, power bands, abmata.

Nazwa przedmiotu Wychowanie Fizyczne - Cwiczenia sitowe ogdélnorozwojowe (Physical Education- Body
Workout) kod USOS SWF-S>007

Semestr

Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna sposoby korzystania z urzadzen stacjonarnych i przyrzadéw znajdujgcych sie w salach ¢wiczen sitowych i rozumie
ich dziatanie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Zna szeroki zakres ¢wiczen sitowych na poszczegdlne partie miesniowe i rozumie jaki wptyw na organizm daje ich

stosowanie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢éwiczen




Umiejetnosci:

- Potrafi prawidtowo dobieraé i wykonywacé ¢wiczenia dla okreslonych grup miesniowych /obserwacja zachowan
studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi w sposdb obiektywny ocenié¢ grupy miesniowe decydujgce o prawidtowej postawie ciata /obserwacja zachowan
studenta podczas ¢éwiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgcg sktadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajec

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zaje¢. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Omdéwienie zasad BHP oraz przeciwwskazan
zdrowotnych do wykonywania intensywnych éwiczen na sitowni

Cwiczenie 2-4. Zapoznanie sie wstepnie z technikg wykonywania ¢wiczer na urzadzeniach stacjonarnych i przy uzyciu
sztangielek.

Cwiczenie 5-7. Ksztattowanie wytrzymatosci ogdlnej i lokalnej wytrzymatosci sitowej z wykorzystaniem treningu
obwodowego pod kontrolg prowadzacego.

Cwiczenie 8-15. Zapoznanie éwiczacych z metodami: powtdérzeniowa, szybkosciowo — sitowa, wytrzymatosciowo —
sitowg i obcigzen o maksymalnym ciezarze, ktdre bedg miaty zastosowanie w pdzniejszych etapach treningu.

Nazwa przedmiotu Wychowanie Fizyczne - Fitness funkcjonalny (Physical Education- Functional fitness)
kod USOS SWF-S>024

Semestr

Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna potozenie duzych grup miesniowych i rozumie ich funkcje i znaczenie /obserwacja zachowan studenta podczas
cwiczen

— Zna i rozumie dziatanie izometrycznych i izotonicznych rodzajéw skurczu miesniowego /obserwacja zachowan
studenta podczas ¢wiczen

Umiejetnosci:

— Prawidtowo wykonuje rézne éwiczenia angazujace duze grupy miesniowe: posladki, uda, brzuch, grzbiet, ramiona z
przyborami oraz bez przyboréw /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:




- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢éwiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgcg sktadaja sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajec

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zaje¢. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Omdwienie zasad BHP.

Cwiczenie 2-15 Zajecia w formie réznych obwodéw ¢wiczebnych z wykorzystaniem ciezaru wiasnego ciata oraz
przyboréw fitness tj. hantle, kettlebell, tubingi, stepy, bosu, pitki lekarskie, bodypump, duze pitki gimnastyczne, mate
pitki gimnastyczne, systemy podwieszane "Rip 60".

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Fitness prozdrowotny (Physical Education - Fitness Body &
Mind) kod USOS SWF-S>022

Semestr

Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna i rozumie zasady wykonywania ¢wiczen rozciggajacych oraz éwiczen wzmacniajgcych grupy miesni

odpowiedzialnych za stabilizacje kregostupa i prawidtowga postawe ciata/obserwacja zachowan studenta podczas

cwiczen

Umiejetnosci:

- Potrafi Swiadomie pracowac ciatem w przestrzeni, kontrolowac ruch ciata i napiecie miesniowe /obserwacja zachowan

studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi wykonywac ¢wiczenia strechingowe i relaksacyjne oraz uwalnia¢ napiecia mie$niowe podczas rolowania ciata
obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢éwiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgca sktadaja sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajec

Tresci programowe - wyktady




Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zaje¢. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP.

Cwiczenie 2. Zdrowy kregostup — mobilizacja kregostupa we wszystkich ptaszczyznach, éwiczenia w pozycjach wysokich,
potwysokich i niskich.

Cwiczenie 3. Kontrolowanie przez umyst ruchu, uwalnianie mieéni od napiecia i stresu, modelowanie sylwetki i
wzmacnianie tonusu miesniowego — mental body z wykorzystaniem duzych pitek gimnastycznych.

Cwiczenie 4. Wzmacnianie mie$ni $rodka — dynamiczna stabilizacja kregostupa z wykorzystaniem BOSU.

Cwiczenie 5. Uwalnianie napie¢ w ciele — stretching powieziowy.

Cwiczenie 6. Zdrowy kregostup funktional — lekcja inspirowana Joga i bodyArt em; naturalne wzorce ruchowe.
Cwiczenie 7. Wzmacnianie CORE (mie$nie gtebokie brzucha i plecéw) z wykorzystaniem matych pitek gimnastycznych.
Cwiczenie 8. Zdrowy kregostup — silny brzuch — éwiczenia z wykorzystaniem rollera.

Cwiczenie 9. Uwalnianie ciata od napie¢, rozcigganie duzych grup miesniowych — natural stretch.

Cwiczenie 10. Ksztattowanie wzorcéw ruchowych — TRENING FUNKCJIONALNY w obwodzie: duza pitka gimnastyczna,
mata pitka gimnastyczna, BOSU, roller.

Cwiczenie 11. Trening profilaktyki wad postawy z wykorzystaniem drabinki gimnastycznej.

Cwiczenie 12. Wzmacnianie mieéni grzbietu przy wykorzystaniu systeméw podwieszanych (rip60).

Cwiczenie 13. Po izometryczna relaksacja mieéni (PIR) — zajecia w parach.

Cwiczenie 14. Uwalnianie napie¢ poprzez rolowanie powiezi: pitka tenisowa.

Cwiczenie 15. Uwalnianie napie¢ poprzez rolowanie powiezi: roller.

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Fitness wzmacniajacy (Physical Education - Fitness - Shape Up)
kod USOS SWF-5>023

Semestr

Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna potozenie duzych grup miesniowych i rozumie ich funkcje i znaczenie /obserwacja zachowan studenta podczas
cwiczen

— Zna i rozumie dziatanie izometrycznych i izotonicznych rodzajéw skurczu miesniowego /obserwacja zachowan
studenta podczas ¢wiczen

Umiejetnosci:

— Prawidtowo wykonuje rézne éwiczenia angazujace duze grupy miesniowe: posladki, uda, brzuch, grzbiet, ramiona z
przyborami oraz bez przyboréw /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢éwiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgcy sktadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajec




Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zaje¢. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP.

Cwiczenie 2. ABT — modelowanie ciata, wzmacnianie duzych grup mieéniowych (brzuch, uda, posladki) bez przyboréw
fitness.

Cwiczenie 3-5. SHAPE — modelowanie ciata, wzmacnianie mie$ni (ramiona, brzuch, plecy, uda, posladki) z przyborami
fitness (hantle 1,5 kg, double tube, duza pitka gimnastyczna).

Cwiczenie 6-7. Pitka lekarska 3 kg i 4 kg w kontekscie modelowania ciata i ksztattowania wytrzymatosci sitowej.
Cwiczenie 8-9. BODY PUMP — modelowanie ciata, wzmacnianie duzych grup mieéniowych, ksztattowanie wytrzymatoéci
sitowej z wykorzystaniem lekkiej sztangi (ok. 18 kg).

Cwiczenie 10. KETTLEBELE — sita funkcjonalna z wykorzystaniem odwaznika 4 kg, 8 kg, 12 kg.

Cwiczenie 11. BOSU BALANCE - sita funkcjonalna, dynamika i stabilizacja z wykorzystaniem specjalistycznej platformy.
Cwiczenie 12-13. System podwieszany (rip60) — pokonywanie wtasnych barier, ksztattowanie wytrzymatosci sitowej.
Cwiczenie 14. Mate obwody ¢wiczebne z wykorzystaniem réznych przyboréw fitness.

Cwiczenie 15. Trening obwodowy z réznymi przyborami fitness.

Nazwa przedmiotu Wychowanie Fizyczne - Futsal (Physical Education- Futsal) kod USOS SWF-S>008
Semestr
Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna i rozumie aktualne przepisy gry w futsal /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Zna i rozumie taktyke gry w obronie i ataku /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Umiejetnosci:

- Potrafi przeprowadzié¢ rozgrzewke z elementami futsalu /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi wykonywac podstawowe elementy techniki gry: prowadzenie pitki, strzaty do bramki, przyjecia pitki podeszwa i
podania pitki wewnetrzng czescig stopy /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgcy sktadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajec

Tresci programowe - wyktady




Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zaje¢. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP.

Cwiczenie 2-6. Nauka i doskonalenie podstawowych elementéw: techniki prowadzenia pitki, przyjecia pitki podeszwag i
wewnetrzng czescig stopy, podan oraz oddawania strzatéw do bramki. Nauka i doskonalenie poszczegdlnych elementéw
gry w formie zabaw i gier uproszczonych. Poznanie zasad obowigzujgcych w futsalu oraz zastosowanie ich w czasie gry.
Cwiczenie 7-15. Nauka poruszania sie w obronie i ataku, poznanie wariantéw taktycznych w ataku. Doskonalenie
wspotdziatania graczy w ataku w formie gier uproszczonych, matych gier i gry wiasciwe;j.

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Karate Shotokan z elementami samoobrony (Physical
Education- Karate Shotokan) kod USOS SWF-S>009

Semestr

Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna i rozumie podstawowe przepisy i zasady obowigzujgce w karate oraz samoobronie /obserwacja zachowan
studenta podczas ¢wiczen

Umiejetnosci:

- Potrafi poprawnie wykonaé poznane techniki karate /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi wykorzystad i zastosowaé poznane techniki karate w formie ataku i obrony /obserwacja zachowan studenta
podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢éwiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgca sktadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajec

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

CWICZENIA 1:

- Zasady bezpieczenstwa w trakcie zajec karate i na obiekcie sportowym

- Rys historyczny — karate jako sztuka walki (karate-do)

- Etykieta dojo

- Cwiczenia wzmacniajgce miesnie ndg, obreczy barkowej i klatki piersiowe;j

- Nauka pozycji, w ktorych wykonuje sie podstawowe ¢wiczenia

- Technika reczna ataku choku-zuki w pozycji hachiji-dachi - pokaz i objasnienie

- Omowienie i pokaz éwiczen gibkosciowych




CWICZENIA 2:

- Bloki ich rodzaje i zastosowanie w karate

- Nauka podstawowych blokéw w karate :gedan-barai, age uke, soto uke i uchi uka
- Cwiczenia wzmacniajace mieénie brzucha i grzbietu

CWICZENIA 3:

- Wykonanie techniki ataku oi-zuki i blokéw uchi-uke, soto-uke, gedan-barai i age-uke w pozycji zenkutsu-dachi — pokaz i
objasnienie

- Cwiczenia gibkosciowe

CWICZENIA 4:

- Technika nozna mae-geri/kopniecie w przdd/, rodzaje — pokaz i objasnienie

- Wykonanie techniki noznej mae-geri keage w pozycji zenkutsu-dachi - éwiczenia
- Elementy samoobrony na bazie poznanych technik

- Cwiczenia gibkosciowe

CWICZENIA 5:

- Praktyczne zastosowanie blokéw uchi-uke, soto-uke, gedan-barai, age-uke i techniki oi-zuki w pozycji zenkutsu-dachi z
partnerem

- Techniki reczne ataku i kontrataku gyaku-zuki i kizami-zuki — pokaz i objasnienie
- Cwiczenia gibkosciowe i koordynacyjne

CWICZENIA 6:

- Techniki reczne gyaku-zuki, kizami-zuki jako techniki ataku - ¢wiczenia

- Elementy samoobrony na bazie poznanych technik

- Cwiczenia gibkosciowe

CWICZENIA 7:

- Kihon jako element treningu doskonalgcego poznane techniki

- Elementy samoobrony

- Cwiczenia gibkosciowe i sifowe

CWICZENIA 8:

- Technika nozna mawashi-geri jej zastosowanie — pokaz i objasnienie

- Doskonalenie techniki noznej mawashi-geri — ¢wiczenia

- Elementy samoobrony

- Cwiczenia gibkosciowe i koordynacyjne

CWICZENIA 9:

- Kata taikioku shodan — pokaz i objasnienie

- Doskonalenie kata taikioku shodan — ¢wiczenia

- Cwiczenia gibkosciowe i sifowe

CWICZENIA 10:

- Gohon kumite podstawowa forma kumite - pokaz i omdwienie

- Cwiczenia gibkosciowe

CWICZENIA 11:

- Gohon kumite i kihon ippon kumite jako podstawowe formy kumite/walki/ - éwiczenia
- Poruszanie sie w kumite/walka/, pojecie dystansu i jego rodzaje - pokaz i objasnienie
- Elementy samoobrony

- Cwiczenia gibkosciowe

CWICZENIA 12:

- Doskonalenie technik mae-geri i mawashi-geri z partnerem - ¢wiczenia




- Elementy samoobrony

- Cwiczenia gibkosciowe

CWICZENIA 13:

- Wykonanie technik gyaku-zuki i kizami-zuki w pozycji walki - pokaz i objasnienie

- Doskonalenie wykonania technik gyaku-zuki i kizami-zuki w pozycji walki - ¢wiczenia
- Elementy samoobrony

- Cwiczenia gibkos$ciowe i silowe

CWICZENIA 14:

- Elementy samoobrony na bazie poznanych technik i ich zastosowanie

- Cwiczenia gibkosciowe

CWICZENIA 15:

- Powtdrzenie poznanych technik i ich wykorzystania na bazie egzaminu na 9 kyu

- Omowienie zaje¢ oraz przedstawienie mozliwosci kontynuacji w kolejnych grupach szkolenia

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Koszykdwka (Physical Education- Basketball) kod USOS SWF-
S5>010

Semestr

Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna i rozumie przepisy gry w koszykéwke, potrafi je poprawnie interpretowac /obserwacja zachowan studenta podczas
cwiczen

- Zna i rozumie podstawowe zatozenia taktyki gry w ataku i obronie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢éwiczen
Umiejetnosci:

- Potrafi poruszac sie po boisku koztujac pitke prawa i lewa reka /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi prawidtowo wykona¢ podania oraz rzuty do kosza /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi gra¢ w obronie i ataku /obserwacja zachowan studenta podczas ¢éwiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢éwiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujaca sktadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajec

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zaje¢. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP i przepiséw gry w
koszykowke.




Cwiczenie 2. Nauka poruszania sie po boisku: zmiany tempa i kierunku biegu, zatrzymania na jedno i dwa tempa, krok
odstawno-dostawny w obronie.

Cwiczenie 3-4. Nauka réznych podan w miejscu i biegu.

Cwiczenie 5. Nauka rzutu do kosza z biegu po koztowaniu i po podaniu.

Cwiczenie 6. Nauka rzutu do kosza z dystansu po zatrzymaniu na jedno tempo po koztowaniu i po podaniu.

Cwiczenie 7-8. Nauka koztowania pitki w miejscu i biegu w réznych kierunkach.

Cwiczenie 9-10. Nauka obrony ,kazdy swego”.

Cwiczenie 11. Nauka zasad szybkiego ataku 2x1.

Cwiczenie 12. Gry mate 1x1, 2x2, 3x3.

Cwiczenie 13. Nauka podstawowej taktyki w ataku: ,,mata 6semka”.

Cwiczenie 14. Wykorzystanie poznanych umiejetnosci w réznych formach rywalizacji druzynowe;j.

Cwiczenie 15. Wykorzystanie poznanych umiejetnosci podczas rozgrywek turniejowych w grupie oraz zaliczenie zaje¢.

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Narciarstwo alpejskie (Physical Education- Alpine Skiing) kod
USOS SWF-S>011

Semestr

Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna i rozumie zasady bezpieczenstwa na trasach zjazdowych i wyciggach narciarskich /obserwacja zachowan studenta

podczas ¢wiczen

Umiejetnosci:

- Potrafi dobrac technike jazdy do warunkdéw panujgcych na stoku oraz kontrolowaé predkosé i kierunek jazdy
obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi korzystac z wyciggdw narciarskich /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujaca sktadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajec

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenia realizowane sa podczas dwéch wyjazdéw sobotnio-niedzielnych.

Zakres realizacji ponizszych zagadnien uzalezniony jest od poziomu zaawansowania narciarskiego éwiczacych.
1. Zasady BHP na zajeciach. Kryteria oceniania. Sprawdzenie sprzetu narciarskiego.

2. Rozgrzewka narciarska.




3. Doskonalenie podstawowych metod poruszania sie na nartach: zwroty przestepowaniem i przez przetozenie nart,
podchodzenie, jazda w skos stoku, krok tyzwowy, tuki ptuzne, zatrzymania ptugiem, jazda na wyciggu narciarskim.
Zasady bezpiecznego upadania i podnoszenia sie.

4. Doskonalenie skretu z pétptugu oraz z poszerzenia katowego. Zeslizgi bokiem, nauka ustawienia réwnolegtego.

5. Nauka i doskonalenie skretu réwnolegtego NW.

6. Nauka i doskonalenie szybkiego zatrzymania sie — skret stop.

7. Nauka i doskonalenie skretu réwnolegtego. Cwiczenia doskonalgce jazde na krawedziach nart, ustawienia tutowia w
skrecie réwnolegtym. Cwiczenia w dwdéjkach ze wzajemna korekcja btedéw po przejazdach. Cwiczenia przejazdu po
duzym i matym promieniu skretu. Proste elementy carvingu.

8. Nauka i doskonalenie $migu. Cwiczenia tempowe odciagzenia nart i zawezania promienia skretu do $migu.

9. Elementy jazdy terenowej. Elementy techniki freestylowej. Skrety synchroniczne w dwéjkach, tréjkach, czwérkach.

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Nordic Walking (Physical Education- Nordic Walking) kod
USOS SWF-S>026

Semestr

Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna i rozumie zasady rozgrzewki przed i ¢éwiczen uspokajajgcych po wykonanym wysitku /obserwacja zachowan

studenta podczas ¢wiczen

- Zna i rozumie zasady i sposoby ksztattowania wydolnosci ogélne;j i sity miesni obreczy barkowej, wykorzystujac

technike nordic walking /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Umiejetnosci:

- Potrafi wykonac technike basic nordic walking /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi ksztattowa¢ wydolnos¢ ogdlng organizmu oraz poprawiac site podczas wykonania ¢wiczen nordic walking
obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢éwiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgca sktadaja sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajec

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zaje¢. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Omdwienie zasad BHP.
Cwiczenie 2-4. Nauka zasad rozgrzewki i éwiczen uspokajajacych. Nauka techniki basic. Wprowadzenie i wykorzystanie
techniki basic w marszu.




Cwiczenie 5-6. Ksztattowanie wydolnoéci ogdlnej i sity mieéni obreczy barkowej w marszu.

Cwiczenie 7-10. Ksztattowanie wydolnoéci ogdlnej i sity mieéni obreczy barkowej w marszu. Wprowadzenie wiadomosci
dotyczacych nauki technika Fittnees.

Cwiczenie 10-14. Ksztattowanie wydolnosci ogdlnej i sity mie$ni obreczy barkowej w marszu.

Cwiczenie 15. Zapoznanie z zasadami i mozliwo$ciami wykorzystania nordic walking do treningu na réznych poziomach
zawansowania sportowego.

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Pitka siatkowa (Physical Education- Volleyball) kod USOS SWF-
S>013

Semestr

Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna i rozumie przepisy gry w pitke siatkowg oraz potrafi je poprawnie interpretowac /obserwacja zachowan studenta
podczas ¢wiczen

- Zna i rozumie podstawowe zatozenia taktyki gry w siatkdwke /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen
Umiejetnosci:

- Potrafi poruszac sie po boisku i prawidtowo ustawia¢ do odbicia pitki /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen
- Potrafi prawidtowo wykonaé odbicia pitki, zagrywke, atak i blok /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi gra¢ w obronie i ataku /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢éwiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgcy sktadaja sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajec

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zaje¢. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Omdéwienie zasad BHP.
Cwiczenie 2. Postawy siatkarskie. Postawa gotowosci do przyjecia, obrony, bloku.

Cwiczenie 3. Doskonalenie odbi¢ oburacz gérnych.

Cwiczenie 4. Doskonalenie odbi¢ oburacz dolnych.

Cwiczenie 5. Odbicia gérne i dolne oburacz i jednoracz

Cwiczenie 6. Doskonalenie zagrywki rotacyjnej z miejsca.

Cwiczenie 7. Doskonalenie zagrywki szybujacej.

Cwiczenie 8. Doskonalenie dziatart w ataku. Atak kierunkowy ze stref 11 IV.

Cwiczenie 9. Doskonalenie dziatan w ataku. Atak w pierwsze tempo ze strefy Il.




Cwiczenie 10. Doskonalenie dziatars w ataku. Atak ze strefy | i V.

Cwiczenie 11. Doskonalenie bloku pojedynczego i grupowego.

Cwiczenie 12. Przyjecie pitki z przodu i boku tutowia.

Cwiczenie 13. Doskonalenie dziatart w obronie pola gry.

Cwiczenie 14. Sposoby przemieszczania, bieg, krok dostawny, krok skrzyzny.
Cwiczenie 15. Turniej tréjek siatkarskich oraz zaliczenie zaje¢.

Nazwa przedmiotu Wychowanie Fizyczne - Ptywanie dla poczatkujgcych (Physical Education- Swimming
for beginners) kod USOS SWF-S>015

Semestr

Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna style ptywackie: grzbietowy, klasyczny oraz kraul, rozumie w jaki sposéb ptywak porusza sie w wodzie /obserwacja
zachowan studenta podczas ¢wiczen

Umiejetnosci:

- Potrafi ptywac stylami: grzbietowym, klasycznym oraz kraulem /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi wykonac skok do wody /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujaca sktadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajec

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zaje¢. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP.

Cwiczenie 2-4. Oswojenie ze $srodowiskiem wodnym, éwiczenia oddechowe w wodzie oraz wykonywanie podstawowych
ruchéw lokomocyjnych wykorzystujgc opdér wody, przeciwdziatanie oporowi wody przez optywowe utozenie ciata.
Cwiczenie 5-10. Nauka podstaw ptywania stylami grzbietowym, klasycznym oraz kraulem.

Cwiczenie 11. Nauka skokéw do wody

Cwiczenie 12-15. Doskonalenie podstawowych umiejetnosci ptywania stylami grzbietowym, klasycznym oraz kraulem.

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Ptywanie (Physical Education- Swimming) kod USOS SWF-
S>014




Semestr

Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna style ptywackie grzbietowy, klasyczny, motylkowy oraz kraul, rozumie w jaki sposdb ptywak porusza sie w wodzie
obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Umiejetnosci:

- Potrafi ptywacd stylami: grzbietowym, klasycznym, kraulem i delfinem /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi wykonac skoki startowe i nawroty ptywackie w poszczegdlnych stylach /obserwacja zachowan studenta

podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgca sktadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajec

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zaje¢. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP.
Cwiczenie 2-8. Doskonalenie umiejetnoéci ptywackich w stylach grzbietowym, klasycznym i kraulu
Cwiczenie 8-10. Nauka i doskonalenie ptywania stylem motylkowym

Cwiczenie 11. Nauka i doskonalenie ptywania pod woda

Cwiczenie 12-15. Nauka i doskonalenie nawrotéw i skokdw startowych

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Szachy (Physical Education - Chess) kod USOS SWF-5>030
Semestr
Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna i rozumie gtéwne zasady obowigzujgce podczas gry w szachy /obserwacja zachowarn studenta podczas éwiczen
Umiejetnosci:

- Potrafi poruszac sie poszczegdlnymi figurami po szachownicy /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi zaplanowad strategie gry i reagowac na ruchy przeciwnika /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:




- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgca sktadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajec

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zaje¢. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP.

Cwiczenie 2-5. Szachownica i figury —zapoznanie studentéw z grag — Krél ,Wieza, Goniec , Hetman, Skoczek , Pionek — Co
to jest szach? Mat ? Kiedy Pat? Roszada? Czym rdzni sie pionek od reszty bierek? Bicie w przelocie? Przemiana? —
Omowienie ruchéw poszczegdlnych figur na planszy.

Cwiczenie 6-9. Treningowe rozgrywki miedzy studentami

Cwiczenie 10. Rozwigzywanie tamigtéwek szachowych — mat w jednym posunieciu

Cwiczenie 11. Rozwigzywanie famigtéwek szachowych — mat w dwéch posunieciach

Cwiczenie 12-13. Zakoriczenia partii szachowych

Cwiczenie 14. Teoria debiutéw, czyli jak rozpocza¢ partie szachéw i ich rodzaje

Cwiczenie 15. Turniej szachowy

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Tenis dla poczatkujgcych (Physical Education - Tennis for
beginners) kod USOS SWF-$>029

Semestr

Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna i rozumie przepisy gry w tenisa /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Umiejetnosci:

- Potrafi poruszac sie z rakietg po korcie tenisowym /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi odbija¢ pitki z gtebi kortu — forhand, backhand /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi wykonac serwis, smecz i wolej /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgcy sktadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajec

Tresci programowe - wyktady




Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zaje¢. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP.

Cwiczenie 2-5. Cwiczenia oswajajace z pitka i rakieta. Nauka i doskonalenie podstawowych elementéw technicznych:
forhend, bekhend, serwis, smecz

Cwiczenie 6-9. Nauka odbicia z woleja, forhand i backhand

Cwiczenie 10-13. W parach doskonalenie uderzen z glebi kortu: serwis-return, lob-smecz, wolej forhend-bekhend
Cwiczenie 14-15. Gry kontrolne oraz zaliczenie zajec.

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Tenis stotowy (Physical Education- Table Tennis) kod USOS
SWF-5>018

Semestr

Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna i rozumie przepisy gry oraz potrafi je poprawnie interpretowad /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen
- Zna i rozumie taktyke i technike gry /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Umiejetnosci:

- Potrafi wykonac rézne rodzaje odbi¢ piteczki forhendem i bekhendem /obserwacja zachowan studenta podczas
cwiczen

- Potrafi narzuci¢ rywalowi swadj styl gry /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢éwiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgca sktadaja sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajec

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zaje¢. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Omdwienie zasad BHP.
Cwiczenie 2. Gry zabawy ruchowe, potgczone z doskonaleniem odbijania bekhendem i forhendem.
Cwiczenie 3-4. Naprzemienne odbicia bekhend- forhend- powtarzalnosc.

Cwiczenie 5. Doskonalenie przebicia forhendem- akcent na powtarzalnos¢.

Cwiczenie 6. Doskonalenie przebicia bekhendem —akcent na powtarzalno$é.

Cwiczenie 7-8. Doskonalenie naprzemiennego odbicia bekhend-forhend ze zmiang pozyciji.




Cwiczenie 9-10. Nauka i doskonalenie przebicia pitki z rotacja awansujaca.
Cwiczenie 11. Blok-nauka i doskonalenie.

Cwiczenie 12. Nauka i doskonalenie gry top spin forhend.

Cwiczenie 13. Nauka i doskonalenie gry top spin bekhend.

Cwiczenie 14. Obrona lobem —obrona podcieciem.

Cwiczenie 15. Gry kontrolne, sedziowanie.

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Workout (Physical Education - Workout) kod USOS SWF-S>031
Semestr
Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna i rozumie rdznice miedzy réznymi rodzajami éwiczen /obserwacja zachowan studenta podczas éwiczen
Umiejetnosci:

- Potrafi poprawnie wykonac¢ ¢wiczenia wytrzymatosciowe i sitowe z réznymi przyborami oraz bez przyboréw
obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi modyfikowac ¢wiczenia oraz poprawnie dobieraé obcigzenia z ktérymi éwiczy /obserwacja zachowan studenta

podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgcy sktadaja sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajec

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1:

Organizacja zajec. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasadBHP.

Cwiczenia 2-15:

Nauka i doskonalenie techniki wykonywania poszczegdlnych éwiczen.

Cwiczenia bez obcigzenia: przysiady z wyskokiem, wykroki z przeskokiem, pompki, pompki tricepsowe, burpees, deska,
nozyce poziome itp., oraz ¢wiczenia na wolnych ciezarach z uwzglednieniem podstawowych ¢wiczen wielostawowych,
takich jak: martwy cigg, przysiady ze sztanga, wyciskanie sztangi, wiostowanie i wiele innych. Zajecia bedg oparte na
metodach treningowych FBW (Full Body Workout). Podczas zaje¢ obowigzywaé bedzie $ciste trzymanie sie kolejnosci
cwiczen: zaczynajgc od najwiekszych partii miesniowych (nogi, plecy, klatka piersiowa), koriczagc na mniejszych (brzuch,
barki, biceps, triceps).




Zajecia prowadzone sg z uzyciem przyborow, m. in.: skakanki, body pumpy (sztangi), bosu, kettlebell, rip60, power
bands, abmata, pitki lekarskie.

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Zajecia korekcyjno prozdrowotne (Physical Education-
Correctional health benefits classes) kod USOS SWF-S>020

Semestr

Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna i rozumie wptyw jaki dajg ¢wiczenia fizyczne na prawidtowe funkcjonowanie poszczegdlnych uktadéw ciata i
narzadow ruchu cztowieka /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Umiejetnosci:

- Potrafi prawidtowo wykonywac ¢wiczenia przeciwdziatajac okreslonym wadom postawy, badz innym dysfunkcjom
organizmu /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujacg sktadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajec

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zaje¢. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Omdéwienie zasad BHP.

Cwiczenie 2. Informacje dotyczace wptywu éwiczen fizycznych na funkcjonowanie poszczegdlnych uktadéw i narzadéw
cztowieka. Dobdér oraz oméwienie i przedstawienie ¢wiczen w programach indywidualnych i grupowych.

Cwiczenie 3-15. Wykonanie ¢wiczen dobranych do wady postawy lub innej dysfunkcji organizmu wedtug programéw
indywidualnych lub w grupach.

Kod przedmiotu HS-S11>0020
Nazwa przedmiotu Coaching osobisty i zawodowy
Semestr

Liczba punktéw ECTS 2




Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Student po ukonczeniu kursu definiuje cechy cztowieka dorostego uczestniczgcego w procesach komunikowania sie w
zarzadzaniu podmiotami agrobiznesu; Zna metodyke stosowang w doradztwie w agrobiznesie wykorzystywang w sferze
produkcji, obrotu rolnego, przetwérstwa i przechowalnictwa ptodéw rolnych ; Rozpoznaje potrzeby wynikajace z sytuacji
problemowych zwigzanych z prowadzeniem prawidtowej agrotechniki, w tym z uzyciem techniki komputerowej;student
interpretuje model przyswajania nowosci do praktyki; Przygotowuje konspekt szkolenia w jezyku polskim; Umie planowac
i realizowac zadania z obszaru doradztwa technologicznego w tym z uzyciem techniki komputerowej dotyczace wymagan
siedliskowych podstawowych grup roslin, dobrostanu zwierzat, technologii produkcji roslinnej i zwierzecej z
uwzglednieniem aspektéw ekologicznych.Student po zakonczeniu kursu docenia znaczenie permanentnego doskonalenia
zawodowego; Animuje prace w srodowisku lokalnym; Organizuje procesy komunikacji werbalnej i niewerbalnej.

Kryteria oceniania Koricowa ocena z kursu stanowi sktadowg punktacji w zakresie wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji spotecznych. Sumowane sg punkty uzyskane ze
sprawdzianu pisemnego, aktywnosci, udziatu w dyskusjach, frekwencji oraz
wykonania zadan dodatkowych. Wiedza weryfikowana jest podczas
sprawdzianu pisemnego. Sprawdzian pisemny zawiera dwa pytania
problemowe, umozliwiajgce ocene umiejetnosci. Kompetencje spoteczne
sg oceniane w oparciu o udziat w zajeciach i dyskusjach tematycznych,
frekwencje oraz wykonanie zadan dodatkowych. Wymagany poziom
niezbedny do zaliczenia przedmiotu: 60%

Tresci programowe - wyktady

1.Typ doradcow —case study(2h)2.Style pracy doradczej —case study(2h)3.Komunikacja wewnetrzna (2h)4.Personal
branding (2h)5.Praca na celach(2h)6.Trening odpornosci na stres (2h)7.Systemy motywacyjne i motywowanie
pracownikéw (2h)8.Wartosciowanie pracy i konstruowanie systemdéw wynagrodzen (2h)9.Budowanierelacji w kontaktach
z osobowosciami sprezynujgcymi(2h) 10.Korporacyjny poker, Antropologia przestrzeni(2h)11.Komunikowanie jako reakcja
na sytuacje kryzysowg(4h)12.Cechy przywaddcy, style przywodztwa(MWK)(2h)13.Koncepcja ,Lis i jez” (2h)14.Repetytorium
(2h)

Tresci programowe - ¢wiczenia

Kod przedmiotu HS-517>0001
Nazwa przedmiotu Etyka
Semestr

Liczba punktéw ECTS 2




Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy:

1.Zna podstawowg terminologie, stosowang w naukach humanistycznych i spotecznych: zna podstawowe pojecia,
definiuje podstawowe doktryny, zna wybrane wspdtczesne problemy komunikacji.

2.Ma elementarng wiedze dotyczacg pozyskiwania informacji z zakresu tematyki kursu.

3.Ma podstawowg wiedze spoteczng, potrafi wskazaé zwigzki oraz zaleznosci miedzy naukami humanistycznymi i
spotecznymi a naukami rolniczymi, leSnymi, weterynaryjnymi oraz przyrodniczymi.

W zakresie umiejetnosci:

1.Posiada umiejetnosé poszukiwania informacji, analizy i wykorzystania literatury dotyczacej tematyki kursu.
2.Postuguje sie terminologia specjalistyczng w jezyku, w ktérym prowadzony jest przedmiot.

3.Ma swiadomos¢ samoksztatcenia.

W zakresie kompetencji spotecznych:

1. Potrafi pracowac indywidualnie oraz w grupie, przyjmujgc w niej rézne role. Potrafi kierowac zespotem, przyjmujac
odpowiedzialnos¢ za efekty jego pracy.

2. Rozumie role doradztwa zawodowego i koniecznos$¢ uczenia sie przez cate zycie.

3. Potrafi wspdtpracowaé w grupie, przyjmujac w niej rézne role.

Efekty kierunkowe zostaty wyszczegélnione w drukowanej wersji sylabuséw

Kryteria oceniania Koncowa ocena z kursu stanowi sktadowg punktacji w zakresie wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji spotecznych. Sumowane sg punkty uzyskane ze
sprawdzianu pisemnego, aktywnosci, udziatu w dyskusjach, frekwencji oraz
wykonania zadan dodatkowych. Wiedza weryfikowana jest podczas
sprawdzianu pisemnego. Sprawdzian pisemny zawiera dwa pytania
problemowe, umozliwiajgce ocene umiejetnosci. Kompetencje spoteczne
sg oceniane w oparciu o udziat w zajeciach

i dyskusjach tematycznych, frekwencje oraz wykonanie zadan
dodatkowych. Wymagany poziom niezbedny do zaliczenia przedmiotu:
60%

Tresci programowe - wyktady

1.Podstawowe pojecia etyki. Natura etyki (2h)2.Gtéwne doktryny etyczne (2h)3.Etyka Arystotelesa (2h)4.Etyka
chrzescijanska (2h) 5.Utylitaryzm (2h)6.Etyka Kanta (4h)7.Etyka postmodernistyczna (2h)8.Bioetyka (2h)9.Etyki stosowane
(2h)10.Etyka Srodowiska naturalnego (2h)11.Etyka biznesu (2h)12.Wybrane wspotczesne problemy etyczne: aborcja,
samobodjstwo, eutanazja, tolerancja, réwnos¢, pacyfizm (4h)13.

Tresci programowe - ¢wiczenia




Kod przedmiotu HS-S1Z7>0004

Nazwa przedmiotu Komunikacja interpersonalna
Semestr
Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy:

1.Zna podstawowg terminologie, stosowang w naukach humanistycznych i spotecznych: zna podstawowe pojecia,
definiuje podstawowe doktryny, zna wybrane wspdtczesne problemy komunikacji.

2.Ma elementarng wiedze dotyczacg pozyskiwania informacji z zakresu tematyki kursu.

3.Ma podstawowg wiedze spoteczng, potrafi wskazaé zwigzki oraz zaleznosci miedzy naukami humanistycznymi i
spotecznymi a naukami rolniczymi, leSnymi, weterynaryjnymi oraz przyrodniczymi.

W zakresie umiejetnosci:

1.Posiada umiejetnosé poszukiwania informacji, analizy i wykorzystania literatury dotyczacej tematyki kursu.
2.Postuguje sie terminologia specjalistyczng w jezyku, w ktérym prowadzony jest przedmiot.

3.Ma swiadomos¢ samoksztatcenia.

W zakresie kompetencji spotecznych:

1. Potrafi pracowac indywidualnie oraz w grupie, przyjmujac w niej rézne role. Potrafi kierowac zespotem, przyjmujac
odpowiedzialnos¢ za efekty jego pracy.

2. Rozumie role doradztwa zawodowego i koniecznos$¢ uczenia sie przez cate zycie.

3. Potrafi wspdtpracowac w grupie, przyjmujgc w niej rézne role.

Efekty kierunkowe zostaty wyszczegdlnione w drukowanej wersji sylabusow

Kryteria oceniania Koncowa ocena z kursu stanowi sktadowg punktacji w zakresie wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji spotecznych. Sumowane sg punkty uzyskane ze
sprawdzianu pisemnego, aktywnosci, udziatu w dyskusjach, frekwencji oraz
wykonania zadan dodatkowych. Wiedza weryfikowana jest podczas
sprawdzianu pisemnego. Sprawdzian pisemny zawiera dwa pytania
problemowe, umozliwiajgce ocene umiejetnosci. Kompetencje spoteczne
sg oceniane w oparciu o udziat w zajeciach i dyskusjach tematycznych,
frekwencje oraz wykonanie zadan dodatkowych. Wymagany poziom
niezbedny do zaliczenia przedmiotu: 60%

Tresci programowe - wyktady

Pojecie komunikacji interpersonalnej (2h)
Wptyw percepcji na proces komunikowania sie (2h)
Komunikowanie sie niewerbalne — wspdtpraca ze stowami oraz udziat w ustalaniu relacji osobowejw interakcji (2h)




Zasady skutecznej komunikacji (2h)

Bariery w komunikowaniu (2h)

Komunikowanie informacyjne a komunikowanie perswazyjne (2h)
Komunikowanie w Internecie (2h)

Rola komunikowania w autoprezentacji (2h)

Wystapienia publiczne (2h)

Konflikty interpersonalne — sposoby ich rozwigzywania (2h)
Komunikacja asertywna na tle innych strategii: dominujgcej, manipulacyjnej i ulegtej (2h)
Zasady komunikacji w grupie (2h)

Debata — podstawy erystyki (2h)

Komunikacja miedzykulturowa (2h)

Repetytorium (2h)

Tresci programowe - ¢wiczenia

Kod przedmiotu HS-517>0005

Nazwa przedmiotu Planowanie kariery i podstawy wiedzy o rynku pracy
Semestr

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy:

1.Zna podstawowg terminologie, stosowang w naukach humanistycznych i spotecznych: zna podstawowe pojecia,
definiuje podstawowe doktryny, zna wybrane wspdtczesne problemy komunikacji.

2.Ma elementarng wiedze dotyczacg pozyskiwania informacji z zakresu tematyki kursu.

3.Ma podstawowg wiedze spoteczng, potrafi wskazaé zwigzki oraz zaleznosci miedzy naukami humanistycznymi i
spotecznymi a naukami rolniczymi, leSnymi, weterynaryjnymi oraz przyrodniczymi.

W zakresie umiejetnosci:

1.Posiada umiejetnos¢ poszukiwania informacji, analizy i wykorzystania literatury dotyczacej tematyki kursu.
2.Postuguje sie terminologia specjalistyczng w jezyku, w ktérym prowadzony jest przedmiot.

3.Ma swiadomos¢ samoksztatcenia.

W zakresie kompetencji spotecznych:




1. Potrafi pracowac indywidualnie oraz w grupie, przyjmujac w niej rézne role. Potrafi kierowac zespotem, przyjmujac
odpowiedzialnos¢ za efekty jego pracy.

2. Rozumie role doradztwa zawodowego i koniecznos¢ uczenia sie przez cate zycie.

3. Potrafi wspdtpracowaé w grupie, przyjmujac w niej rézne role.

Efekty kierunkowe zostaty wyszczegélnione w drukowanej wersji sylabuséw

Kryteria oceniania Koncowa ocena z kursu stanowi sktadowg punktacji w zakresie wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji spotecznych. Sumowane sg punkty uzyskane ze
sprawdzianu pisemnego, aktywnosci, udziatu w dyskusjach, frekwencji oraz
wykonania zadan dodatkowych. Wiedza weryfikowana jest podczas
sprawdzianu pisemnego. Sprawdzian pisemny zawiera dwa pytania
problemowe, umozliwiajgce ocene umiejetnosci. Kompetencje spoteczne
sg oceniane w oparciu o udziat w zajeciach i dyskusjach tematycznych,
frekwencje oraz wykonanie zadann dodatkowych. Wymagany poziom
niezbedny do zaliczenia przedmiotu: 60%

Tresci programowe - wyktady

Tematyka wyktadow:1.Wymagania i ograniczenia wspodtczesnego rynku pracy (2h) 2.Pracownik w swiecie
ponowoczesnym. Koniec ery etatow —mozaikowos¢ rynku pracy (2h)3.Rodzaje inteligencji, uczucia w sytuacji zawodowej
(2h)4.Role pracownicze, znaczenie rél zadaniowych (2h)5.Koncepcja , Lis i jez” —specjalizacja w ksztattowaniu kompetencji
pracowniczych (2h)6.Personal branding (2h) 7.Cechy przywddcy (2h)8.Zarzadzanie karierg: formutowanie celéw,
zarzgdzanie czasem, planowanie, determinanty odpornosci na presje czasu i stres (4h)9.Antropologia przestrzeni,
budowanie przyjaznego otoczenia (2h)10.Mechanizmy rynku pracy: zasady budowania relacji w kontaktach z
osobowosciami sprezynujacymi, komunikacja w sytuacjach trudnych, korporacyjny poker, relacje toksyczne, destrukcyjny
wptyw technik manipulacyjnych (4h)11.0chrona przed naduzyciami w relacji trudnej, rodzaje przemocy, syndrom
wspotuzaleznienia, doswiadczenie bezradnosci i biernosci (4h)12.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Kod przedmiotu HS-B1L>0001

Nazwa przedmiotu Psychologia spoteczna
Semestr

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji




Zna i rozumie ztozone zasady funkcjonowania cztowieka w spoteczenstwie.
Zna podstawowg terminologie stosowang w naukach humanistycznych i spotecznych: zna podstawy, obszary, modele i
fazy.
Ma elementarng wiedze dotyczacg pozyskiwania informacji z zakresu tematyki kursu.
Ma podstawowg wiedze o relacjach spotecznych i potrafi wskazaé zwigzki oraz zaleznosci miedzy naukami
humanistycznymi i spotecznymi a naukami rolniczymi, leSnymi, weterynaryjnymi oraz przyrodniczymi.
Uczy sie samodzielnie w sposdb celowy.
Wykorzystuje wszystkie dostepne zrddta informacji, w tym elektroniczne, do nauki, przygotowania wystgpien i
prezentacji, planowania dziatan badawczych.
Szuka informacji, analizuje i wykorzystuje literature przedmiotu.
Postuguje sie terminologig specjalistyczng w jezyku, w ktérym prowadzony jest przedmiot.
Ma swiadomos¢ samoksztatcenia.
Rozpoznaje problemy, potrafi dziataé¢ zgodnie z obowigzujgcymi standardami i zasadami etycznymi.
Jest gotowy systematycznie aktualizowad swojg wiedze.
Ma swiadomos¢ efektéw pracy zespotowej i potrafi kierowac zespotem oraz wspdtpracowaé w nim.
Potrafi wspodtdziataé i pracowac w grupie, przyjmujgc w niej rézne role.
Rozumie potrzebe doksztatcania sie przez cate zycie.
Potrafi myslec i dziata¢ kreatywnie.
Prawidtowo identyfikuje dylematy zwigzane z podejmowaniem wyboréw zyciowych i zawodowych.

Kryteria oceniania Koncowa ocena z kursu stanowi sktadowg punktacji w zakresie wiedzy,
umiejetnosci

i kompetencji spotecznych. Sumowane sg punkty uzyskane ze sprawdzianu
pisemnego, aktywnosci, udziatu w dyskusjach, frekwencji oraz wykonania
zadan dodatkowych. Wiedza weryfikowana jest podczas sprawdzianu
pisemnego. Sprawdzian pisemny zawiera pytania odtworcze (sprawdzajgce
opanowanie przekazywanej w trakcie wyktadéw wiedzy) oraz pytania
problemowe (umozliwiajgce ocene umiejetnosci). Kompetencje spoteczne
S oceniane w oparciu o udziat w zajeciach

i dyskusjach tematycznych, frekwencje oraz wykonanie zadan
dodatkowych. Wymagany poziom niezbedny do zaliczenia przedmiotu:
60%

Tresci programowe - wyktady

. Psychologia spoteczna - gtéwne kierunki zainteresowan oraz metody badawcze (2h)
. Wptyw spoteczny i konformizm (2h)

. Wzorce poznania spotecznego (2h)

. Atrakcyjnosc interpersonalna (2h)

. Autoprezentacja - strategie i techniki (2h)

. Postawy spoteczne, sposoby ich ksztattowania oraz zmiany (2h)

. Stereotypy i uprzedzenia spoteczne (2h)

. Agresja interpersonalna (2h)

O 00 N O U1 & W N -

. Postawy i zachowania prospoteczne (2h)
10. Procesy grupowe: grupy spoteczne a grupy zadaniowe, wtasciwosci grup spotecznych, podstawowe procesy grupowe,

facylitacja i prézniactwo spoteczne (2h)




11. Problemy przywaddztwa (2h)

12. Dialog miedzykulturowy (2h)

13. Umiejetnosci spoteczne (2h)

14. Metody rozwijania umiejetnosci spotecznych (2h)
15. Repetytorium(2h)

Tresci programowe - ¢wiczenia

Kod przedmiotu HS-S1L>0019

Nazwa przedmiotu Skuteczna komunikacja w biznesie
Semestr

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukoriczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy:

1. Student ma podstawowag wiedze z zakresu teorii komunikowania (interpersonalnego i medialnego) przydatng w
dziatalnosci biznesowej.

2. Student ma podstawowg wiedze na temat relacji spotecznych i rzgdzacych nimi prawidtowosci.

3. Student ma podstawowgq wiedze na temat mozliwosci praktycznego wykorzystania technik i narzedzi komunikacji w
procesie rozwoju organizacji (w kontaktach z pracodawcy, wspdtpracownikami i mediami).

W zakresie umiejetnosci:

1. Student posiada umiejetnos$¢ zastosowania wiedzy teoretycznej w okreslonym obszarze dziatan komunikacyjnych
organizacji — na poziomie interpersonalnym, grupowym i medialnym.

2. Potrafi formutowaé problemy badawcze pozwalajgce na rozwigzywanie typowych probleméw komunikacyjnych w
sytuacjach biznesowych.




3. Student posiada umiejetnos¢ przygotowania wystgpien publicznych z zakresu zastosowan komunikologii w biznesie —z
wykorzystaniem podstawowych ujec teoretycznych, a takze réznych zrédet informacji.

W zakresie kompetencji spotecznych:
1. Student rozumie potrzebe ciggtego zdobywania i pogtebiania wiedzy wynikajgce ze zmiennosci otoczenia.

2. Student potrafi wspétdziatac i pracowac w grupie, przyjmujgc w niej rézne role i zadania.

Kryteria oceniania

Tresci programowe - wyktady

1.Znaczenie spoteczne i kierunki rozwoju public relations w systemie demokratycznym (2h)
2.Modele teoretyczne oraz fazy procesu public relations. Kreowanie marki (2h)

3.Media relations (4h)

4.Komunikacja wewnetrzna (2h)

5.Kreowanie stosunkdw z otoczeniem lokalnym (2h)

6.Komunikacja miedzykulturowa (2h)

7.Komunikowanie jako reakcja na sytuacje kryzysowa (2h)

8.Spotecznosci internetowe (2h)

9.Koncepcje CSR (Corporate Social Responsibility). Personal branding (4h)

10.Elementy wizualne, materiaty fotograficzne i druk w PR (2h)

11.0cena efektywnosci dziatan public relations. Monitoring mediéw a prawo autorskie (2h)
12.Wybrane aspekty prawne public relations (prawo prasowe i autorskie) (2h)
13.Repetytorium (2h)

Tresci programowe - ¢wiczenia

Opis kierunkowych efektéw uczenia sie

Efekty uczenia sie

Dyscyplina naukowa wiodaca do ktérej odnoszg sie efekty uczenia sie*): technologia zywnosci i
zywienia (90%)

Dyscypliny dodatkowe nauki biologiczne (10%)
Opis efektéw uczenia sie uwzglednia: uniwersalne charakterystyki pierwszego stopnia,
charakterystyki drugiego stopnia oraz petny zakres efektdw uczenia sie prowadzacych do uzyskania



kompetencji inzynierskich, zawartych w charakterystykach drugiego stopnia**) dla kwalifikacji na

poziomie 6 Polskiej Ramy Kwalifikacji.

Symbol WIEDZA
absolwent zna i rozumie:

NT_P6S_WGO01 | w stopniu zaawansowanym fakty i pojecia z zakresu chemii, biochemii, mikrobiologii,
matematyki, fizyki dostosowane do kierunku technologii zywnosci i zywienia cztowieka

NT_P6S_WGO02 | w stopniu zaawansowanym znaczenie wptywu srodowiska przyrodniczego na
ksztattowanie jakosci surowcéw dla przemystu spozywczego oraz sposoby ochrony
Srodowiska wobec zagrozen ze strony przemystu spozywczego

NT_P6S_WGO03 | w stopniu zaawansowanym zagadnienia z zakresu wiasciwosci surowcéw i produktéw
pochodzenia roslinnego i zwierzecego

NT_P6S_WG04 | podstawy matematycznej analizy zjawisk fizycznych, chemicznych i biologicznych oraz
statystyki i informatyki na poziomie pozwalajagcym na opisywanie i interpretowanie
zjawisk przyrodniczych

NT_P6S_WGO05 | zasady grafiki inzynierskiej w zakresie niezbednym do rozwigzywania prostych zadan
inzynierskich

NT_P6S_WGO06 | zasady dziatania i eksploatacji maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji zywnosci
oraz zasady organizacji procesu produkcyjnego

NT_P6S_WGO7 | techniki, metody i narzedzia, operacje jednostkowe oraz technologie stosowane w
procesach przetwarzania zywnosci

NT_P6S_WGO08 | przydatnosé roznych metod utrwalania i przetwarzania zywnosci oraz wyjasnia ich
wplyw na trwatosé i bezpieczenstwo zywnosci

NT_P6S_WGO09 | podstawy proceséw biotechnologicznych, opisuje przyktadowe bioprocesy z
wykorzystaniem drobnoustrojow i enzymdéw wykorzystywane w biotechnologii
zywnosci i utylizacji produktow odpadowych przemystu spozywczego

NT_P6S_WG10 | w stopniu zaawansowanym zagrozenia pochodzenia chemicznego, biologicznego i
fizycznego podczas wytwarzania, przetwarzania i przechowywania surowcow i
produktéw spozywczych

NT_P6S_WG11 | w stopniu zaawansowanym przemiany fizyko-chemiczne i biochemiczne zachodzace
podczas przetwarzania, utrwalania i przechowywania surowcéw i produktow
zywnosciowych

NT_P6S_WG12 | podstawowe techniki analizy zywnosci (fizykochemicznej, mikrobiologicznej,
toksykologicznej, sensorycznej) oraz zasady standaryzacji zywnosci

NT_P6S_WG13 | normy i zasady racjonalnego zywienia réznych grup ludnosci w tym chorych; zna i
ttumaczy skutki niewtasciwego odzywiania

NT_P6S_WK14 | zasady dotyczgce zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci

NT_P6S_WK15 | zasady rachunkowosci i dokumentowania proceséw gospodarczych oraz zagadnienia i
zasady z zakresu ekonomii, organizacji, zarzadzania i marketingu

NT_P6S_WK16 | zagadnienia prawne i spoteczne w zakresie funkcjonowania zaktadéw przemystu
spozywczego w uwarunkowaniach gospodarczych i Srodowiskowych

NT_P6S_WK17 | podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony wtasnosci przemystowej i prawa

autorskiego; zna podstawy ergonomii i BHP




NT_P6S_WK18 | dylematy wspdtczesnej cywilizacji oraz relacje spoteczne
UMIEJETNOSCI
absolwent potrafi:

NT_P6S_UWO01 | dobrac i zastosowaé odpowiednie metody, techniki, technologie i materiaty do
produkcji i utrwalania zywnosci

NT_P6S_UWO02 | zastosowa¢ odpowiednie techniki fizyczne, chemiczne, biologiczne i sensoryczne
postugujac sie sprzetem laboratoryjnym i aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowane
w analizie zywnosci oraz opracowac i zinterpretowac uzyskane wyniki

NT_P6S_UWO03 | zinterpretowac zjawiska fizykochemiczne i biologiczne zachodzace podczas
przetwarzania i przechowywania surowcow i produktéw zywnosciowych

NT_P6S_UWO04 | przeprowadzi¢ analize zagrozen i wskazaé krytyczne punkty kontrolne w wybranym
procesie produkcyjnym, a takze opracowaé dokumentacje systemu zarzadzania jakoscig
i dokumentacje dobrych praktyk (GMP/GHP) oraz HACCP

NT_P6S_UWO5 | postugiwac sie wybranymi normami, standardami i aktami prawa zywnosciowego

NT_P6S_UWO06 | oblicza¢ wartos¢ odzywczg i energetyczng produktéw spozywczych, weryfikowac btedy
w odzywianiu i planowac¢ prawidtowe jadtospisy

NT_P6S_UWO7 | dobiera¢ maszyny, urzadzenia i operacje jednostkowe w projektowaniu linii
technologicznych; opracowa¢ dokumentacje projektowg jednostki produkcyjnej

NT_P6S_UWO0S8 | stosowac zasady rachunkowosci i dokumentowac procesy gospodarcze oraz dokonaé
ich wstepnej analizy ekonomicznej

NT_P6S_UWAOQ9 | sporzadzié¢ bilans energetyczny i projektowac gospodarke wodno-Sciekowg w zaktadach
przemystu spozywczego

NT_P6S_UW10 | wykorzysta¢ analize matematyczng i zastosowaé podstawowe technologie
informatyczne w zakresie pozyskiwania i przetwarzania informacji oraz obliczen
statystycznych

NT_P6S_UW11 | analizowac i interpretowac zjawiska ekonomiczne i spoteczne dotyczgce
przedsiebiorstw, rynkdw zywnosciowych, definiowaé problemy marketingowe
przedsiebiorstw w skali globalnej, krajowej i regionalnej

NT_P6S_UK12 | przygotowad sprawozdania, raporty i inne opracowania dotyczgce zagadnien z zakresu
technologii zywnosci i zywienia cztowieka, zaprezentowac je i uzasadniac swoje
stanowisko

NT_P6S_UK13 | komunikowac sie ze specjalistami z zakresu technologii zywnosci stosujgc
specjalistyczng terminologie

NT_P6S_UK14 | postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia Jezykowego

NT_P6S_UO15 | pracowac indywidualnie i zespotowo i jest Swiadomy odpowiedzialnosci za wspdlnie
realizowane dziatania

NT_P6S_UU16 | planowac sciezke wtasnego rozwoju zawodowego, rozumie potrzebe uczenia sie przez
cate zycie i doskonalenia w zakresie wykonywanego zawodu

KOMPETENCIJE SPOLECZNE
absolwent jest gotéw do:

NT_P6S_KKO1 | krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, ma Swiadomosé postepu i zmian
nastepujacych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienie cztowieka

NT_P6S_KO02 | wykazywania aktywnej postawy i wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu réznych




problemdw wystepujgcych w technologii zywnosci i zywieniu cztowieka

NT_P6S_KOO03 | podejmowania dziatan na rzecz Srodowiska spotecznego oraz wypetniania zobowigzan
spotecznych, w tym réwniez dziatarh zmierzajgcych do zapewnienia wysokiej jakosci
produktéow zywnosciowych i ich bezpieczenstwa

NT_P6S_KO04 | odpowiedzialnego petnienia roli zawodowej technologa zywnosci

NT_P6S_KRO5 | przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania tego od innych oraz ponoszenia

odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci i ochrone srodowiska

Oznaczenia:

XY — nazwa kierunku,

P6S - studia pierwszego stopnia,

P7S - studia drugiego stopnia lub jednolite studia magisterskie,
WG — wiedza w kategorii zakres i gtebia,

WK — wiedza w kategorii kontekst,

UW — umiejetnosé w kategorii wykorzystanie wiedzy,

UK — umiejetno$¢ w kategorii komunikacji,

UO — umiejetnosé w kategorii organizacji pracy,

UU — umiejetnos$é w kategorii uczenia sie,

KK — kompetencja spoteczna w kategorii krytycznej oceny,
KO — kompetencja spoteczna w kategorii odpowiedzialnosci,
KR — kompetencja spoteczna w kategorii roli zawodowe;.

*) — w przypadku kierunkdw przyporzagdkowanych do wiecej niz jednej dyscypliny nalezy podaé
procentowy udziat poszczegdlnych dyscyplin i wskaza¢ dyscypline wiodacg, w ramach ktdrej bedzie
uzyskiwana ponad potowa efektéw uczenia sie
**) — dotyczy kierunkéw studidw, po ktérych ukonczeniu absolwent uzyskuje tytut zawodowy
inzyniera lub magistra inz.



