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Laczna liczba punktéw ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ prowadzonych z bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub innych 0séb prowadzacych zajgcia: | 90
Liczba punktow ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach zajeé¢ z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych: 5
Liczba punktow ECTS przyporzadkowana przedmiotom do wyboru: 54
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2.Wykaz przedmiotow
Nr semestru., Kategoria Symbole Jednostka
Nr przedmiotu. |[ECTS 90 2 Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia si¢ przedmiotu kierunkowych -
. przedmiotu , A realizujaca
Nazwa przedmiotu efektéw uczenia si¢
Zjawiska fizyczne niezbedne do poznania wlasciwosci produktow spozywezych i ich sktadnikow. Zjawiska
fizyczne wykorzystywane w urzadzeniach/aparaturze analitycznej. Wykonanie do§wiadczen w oparciu o PZ1A WO1
1.1 zdobyta wiedz¢ oraz dokonanie obliczen z uwzglednieniem analizy btedu pomiarowego. Szczegodtowe tresci - Katedra Fizyki i
. 3 @] . . e . . . . PZ1A_U02 L
Fizyka ksztalcenia: mechaniczne wlasciwosci materii, oddziatywania hydrofobowe i hydrofilowe oraz efekty PZ1A K02 Biofizyki
powierzchniowe, wlasciwosci cieplne materii, oddziatywanie promieniowania i materii, wtasciwosci -
elektryczne urzadzen, przewodnictwo elektryczne materii.
1.2 . . ., i .- ) . . PZ1A W02 "
. Relacje pomigdzy gospodarka i srodowiskiem w kontekscie skutkow ekonomicznych, spotecznych i = Katedra Ekonomii
Ekonomia . - . ) . . e . . s PZ1A W04 S
Zréwnowazonego 3 H ekologicznych. Charakterystyka i specyfika funkcjonowania rynku rolno-zywnos$ciowego, istota i rola logistyki PZ1A U02 i Polityki _
. .. w ksztattowaniu ekonomiki i strategii konkurencyjnych przedsigbiorstwa ze szczegdlnym uwzglednieniem - Gospodarczej w
rozwoju w produkcji rzedsigbiorstw sektora zywnosciowego PZ1A_K02 Agrobiznesie
Zywnosci przedsie W go- PZ1A_KO5 g




Katedra

Technologii
Zywnosci
Zagadnienia z zakresu ochrony srodowiska ze szczeg6lnym uwzglgdnieniem ekologicznych i srodowiskowych Pochodzenia
, - et ; . . PZ1A_W02 -
13 uwarunkowan produkcji zywnosci. Przedstawienie osiagni¢¢ ekologii i ochrony srodowiska, ktore stosowane sa PZ1A W04 Roslinnego,
: - w praktyce w produkcji zywnosci oraz wplywu uwarunkowan ekologicznych na aspekty zycia spotecznego. - Katedra
Srodowisko a e ) : - Lo . i Lo PZ1A_U02 .
. . K Tresci obejmuja takze podstawowe prawa i zasady ekologii, zagrozenia biologiczne w produkeji zywnosci i Zarzadzania
zrownowazona L . ) . \ . . C PZ1A _U12 .
o - zalozenia gospodarki o obiegu zamknigtym. Ponadto dotycza aspektéw zmian klimatu i ich wptywu na - Jakoscig i
produkcja zywnosci . . . . C Al . , . L PZ1A K02 . ,
funkcjonowanie srodowiska w aspekcie produkcji zywnosci, w tym bezpieczenstwa zywnos$ciowego oraz Bezpieczenstwem
. . . . . . , PZ1A_KO05 3 .
oddziatywania upraw oraz produkcji zywnos$ci na tempo zmiany klimatu (Slad weglowy). - ZywnoSci,
Katedra Ekologii i
Ochrony
Srodowiska
Katedra
Technologii
Zywnosci
Pochodzenia
Roslinnego,
Etapy rozwoju produktu zywnosciowego na rynku, od koncepcji do wdrozenia oraz wprowadzenie do procesu Katedra
" ! . . . . iy PZ1A_W02 .
14 projektowania produktéw spozywczych. Charakterystyka przemystu spozywczego, zywnos$¢ a dobrostan PZ1A W04 Mleczarstwa i
Wstep do K cztowieka, Zywnoéé w Unii Europejskiej, od gospodarki linearnej do gospodarki cyrkularnej i zréwnowazonej PZ1A W10 Inzynierii
projektowania produkcji zywnosci. Wprowadzenie do terminologii projektowej, tworzenie plandw projektowych, podziat PZ1A U02 Procesowej,
Zywnosci zasobami. Identyfikacja wymagan projektowych. Generowanie idei nowych pomystow, koncepcja PZ1A KO1 Katedra
prototypowania, metody testowania pomystow i prototypow. - Technologii
Migsa, Katedra
Ekonomii i
Polityki
Gospodarczej w
Agrobiznesie
Przygotowanie do praktyki projektowej w zakresie projektowania produktow spozywczych. Rozwijanie PZ1A_ W11
wyobrazni i intuicji projektowej. Nabywanie roznorodnych doswiadczen projektowych. Cwiczenie prezentacji PZ1A_UO01
15 projektu Zrozumienie ztozonosci procesu tworzenia produktéw zywnosciowych oraz ich wptywu na zdrowie i PZ1A_U02
Food besi 0 H, K srodowisko. Sledzenie aktualnych trendow w dziedzinie zywnosci i identyfikacja ich wptywu na proces PZ1A_U04 WSUS Poznan
g projektowania zywnos$ci. Zrozumienie potrzeb i preferencji konsumentow w kontekscie zywnosci. Wstep i PZ1A U15
historia food designu, pogltebiona analiza wybranego aspektu food design, etyka w food designie, techniki PZ1A K02
wizualizacji. PZ1A KO3
Budowa, metabolizm oraz systematyka drobnoustrojow, zjawiska i procesy mikrobiologiczne stosowane w
16 przemysle oraz wystepujace w srodowisku i zyciu codziennym. Mikrobiota saprofityczna i patogenna PZ1A_WO01 Katedra
Mikrobliolo ia K wystepujaca w produktach zywnosciowych. Przyczyny i rodzaje mikrobiologicznego psucia si¢ zywnosci, PZ1A_WO06 Biotechnologii i
5 Wnoécig znaczenie inaktywacji mikroorganizméw niepozadanych w zywnosci, metody utrwalania zywnosci i ich PZ1A_U04 Mikrobiologii
Y przydatnos¢ w praktyce przemystowej. Drobnoustroje w produkcji Zywnosci oraz drobnoustroje patogenne PZ1A_KO01 Zywnosci

przenoszone przez zywnos¢.




Katedra Biochemii

Wtasciwosci funkcjonalne sktadnikéw zywnosci. Woda jako sktadnik zywnosci, aminokwasy, aminy biogenne, PZLA_WO1 ! Angllzy
1.7 o L P . . . PZ1A_WO05 Zywnosci, Katedra
e peptydy i biatka w ksztattowaniu jako$ci i wlasciwosci funkcjonalnych zywnosci, lipidy i sacharydy w -
Wiasciwosci K . e ; . . o . . S L. PZ1A UO05 Technologii
o - ksztattowaniu wlasciwosci funkcjonalnych zZywnosci, rola witamin w zywnosci, naturalne barwniki w zywnosci, . i
sktadnikoéw zywnosci skladniki antvodzyweze wystepuiace w 2vwiodci PZ1A K01 Zywnosci
yodzy ystepuja ywnosct. PZ1A KO3 Pochodzenia
Roslinnego
1.8
Kompetencje Kompetencje migkkie blok 1 - przedmioty do wyboru A, B, C
S H, W - -
miekkie Student wybiera 2 przedmioty
blok 1
. . S . . ., . PZ1A_WO02
Uwarunkowania efektywnej komunikacji interpersonalnej. Rola postaw i mechanizméw postrzegania - .
; o . S . . . . o PZ1A UO01 Katedra Prawa i
18 A spotecznego w procesie komunikacji z drugim czlowiekiem (rozmowa indywidualna i w grupie). Teoria i PZ1A U02 Oraanizacii
Komunikacja H, W  |praktyka rozwiazywania probleméw w komunikacji interpersonalnej i prowadzenia konstruktywnego dialogu ze PZ1A U16 Prze dg biors{w W
interpersonalna szczegolnym uwzglednieniem sytuacji konfliktowych. Doskonalenie umiejetnosci skutecznego dialogu w PZ1A KO1 A % A
relacjach interpersonalnych i w pracy z zespotem - grobiznesie
' PZ1A_KO03
PZ1A_W02 .
o . . . . . - Katedra Prawa i
18.B Pojgcie stresu w koncepcjach klasycznych i wspotezesnych. Przyczyny stresu i podstawowe reakcje na stres. PZ1A_U01 Oraanizacii
D Wyjasnienie rodzajow i uwarunkowan reakcji stresowych. Sposoby radzenia sobie w sytuacji stresowe;. PZ1A_U02 ganizacj
Radzenie sobie ze H, W L . . VAN . . . . Przedsiebiorstw w
stresem Narzedzia diagnozy radzenia sobie ze stresem. Wyjasnienie znaczenia pojgé: efektywnosc i koszty radzenia PZ1A U116 Agrobiznesie
sobie ze stresem. Zaleznosci miedzy stresem a zdrowiem. Nowe Kierunki badan nad stresem. PZ1A K01 g
PZ1A_KO03
PZLA_ W02 Katedra Prawa i
. . . . PZ1A_U01 i
Psychologia czasu. Uwarunkowania efektywnego zarzadzania czasem. Postawy wobec czasu (kompetencje i - Organizacji
18.C ; . . . . . . i PZ1A U02 .
. H, W orientacje temporalne) Dobre praktyki zarzadzania czasem. Rola presji czasu w podejmowaniu decyzji. - Przedsigbiorstw w
Zarzadzanie czasem . . 2 L . PZ1A_U16 . .
Skuteczne zarzadzanie czasem — $wiadomos$¢ wlasnych potrzeb i priorytetow. PZ1A KO1 Agrobiznesie
PZ1A_KO03
Zagadnienia technologii informacyjnej i informatyki. Poszerzenie umiejetnosci logicznego myslenia,
. o . . A s . - . . . PZ1A_W03
definiowania i rozwigzywania problemow informatycznych. Excel: Obliczanie warto$ci funkcji. Analizowanie -
1.9 . . . , S . . PZ1A U02 Katedra Metod
. ankiet, zastosowanie tabel przestawnych, tworzenie wykreséw prostych i ztozonych, wykorzystanie funkcji .
Technologie 0] - . 5 . . PZ1A _UO03 Matematycznych i
. ? bazodanowych. Obliczenia statystyczne. R: R jako kalkulator, podstawowe obliczenia statystyczne w R.
informacyjne 2 e . J . . . PZ1A K02 Statystycznych
Przedstawienie mozliwosci wykonywania obliczen na obiektach typu ramki danych, wektory, macierze oraz PZ1A K04

wizualizacja danych w oprogramowaniu R.




Etykieta i komunikacja spoteczna, BHP z ergonomig, ochrona wlasnosci intelektualnej, technologia pracy
umystowe;j.

Organizacja zycia w Uczelni oraz zasady jej funkcjonowania. Komunikacja werbalna i niewerbalna. Normy
zachowan w stosunkach interpersonalnych. Informacja o dzialalno$ci Biblioteki Uczelniane;j.

Podstawy bezpieczenstwa pracy (nauki) z uwzglednieniem obowigzkow pracodawcy (uczelni) oraz pracownika
(studenta). Elementy ergonomicznego uktadu cztowiek-praca w kontekscie podstaw fizjologicznych organizmu
ludzkiego i srodowiska pracy z uwzglednieniem antropometrii i higieny pracy. Ryzyko zawodowe i zagrozenia

Katedra
Technologii
Gastronomicznej i
Zywnosci
Funkcjonalnej
Katedra Inzynierii

1.10 . . . . . , X Les$nej
Wiedza spoteczna O, H ze strony s.rod0W1ska pracy. Wypadki przy pracy. Zarzadzanie bezpieczenstwem pracy oraz nadzor nad PZ1A_W02 Katedra Prawa i
warunkami pracy. o
. L . . . , . . . . Organizacji
Podstawowe wiadomosci o prawie autorskim i prawie wiasnosci przemystowej oraz o prawie zwalczania L
. e s Przedsigbiorstw w
nieuczciwej konkurencji. - .
L g . S . . T Agrobiznesie
Wyzwania zyciowe zwigzane z nowym Srodowiskiem jakim jest uczelnia wyzsza, w szczeg6lnosci zwigzane Katedra Nauk
z nabywaniem kompetencji spotecznych mtodego dorostego. Ksztaltowanie postaw zyciowych promujacych Solecznveh i
zdrowie 1 prawidlowe funkcjonowanie w wymiarze psychicznym i spolecznym oraz wzmacniajacych zasoby }I;e dago yiki
osobiste. gog
Opanowanie i doskonalenie umigj¢tnoséci ruchowych na sitowni lub w ramach dyscyplin do wyboru: aerobik,
spinning, tenis, tenis stolowy, plywanie, jezdziectwo i nordic walking. Opanowanie i doskonalenie umiejetnosci PZ1A W16
1.11 . . . S . : . Centrum Kultury
Wychowanie fizvezne o,w gry w zespotowych grach sportowych, do wyboru: pitka nozna, pitka reczna, siatkowka, koszykowka, unihoke;j. PZ1A U17 Fizveznei
y y Planowanie wysitku fizycznego i jego kontrola. Bezpieczenstwo podczas uprawiania ¢wiczen. Przepisy PZ1A_KO05 yeznel
dotyczace wybranych dyscyplin sportowych i ich stosowanie w praktyce.
Katedra
Technologii
PZ1A_W02 Migsa, Kate'dra
21 PZ1A W04 Zarzadzania
Surche W Charakterystyka zoologiczna i uzytkowa surowcoéw pochodzenia zwierzecego wykorzystywanych w PZ1A W05 Jakoscig i
. . przetwoérstwie spozywczym. Zagadnienia zwigzane z konsumpcjg migsa, etyka i troskg o Srodowisko. Surowce - Bezpieczenstwem
projektowaniu . . . ) L L . . ; PZ1A_U04 . .
sywnokci K pozyskiwane ze zrownowazonych systemow hodowli i produkcji miesa. Kryteria oceny surowcow pochodzenia PZ1A U05 Zywnosci, Katedra
pochodzenia zv&gzri;;(c:;:gghpod katem ich przydatnosci do przetworstwa spozywczego. Sktad chemiczny surowcow P71 A:KOl Mii(;zz;rlsgvna i
Zwierzgcego POZYWeZYCh. PZ1A K04 Proc};sowej
PZLA KOS Katedra Hodowli
Zwierzat i Oceny
Surowcow
PZ1A_WO02
22 PZ1A_W04 Tefﬁ;e(ﬂga .
Surowce w Charakterystyka botaniczna, anatomiczna i uzytkowa surowcow roslinnych wykorzystywanych w produkcji PZ1A_WO05 . , 9
- : . L. . \ 11 . . i Zywnosci
projektowaniu zywnosci. Charakterystyka sktadu chemicznego surowcéw roslinnych. Kryteria oceny surowcoéw roslinnych PZ1A_U04 .
; L K . . , . . : 7 L Pochodzenia
zywnosSci pod katem ich wykorzystania w przetworstwie spozywczym oraz do projektowania zywnosci o konkretnych PZ1A_U05 1
. e , . . i b Roslinnego,
pochodzenia wiasciwosciach. Zrownowazona produkcja surowcow roslinnych. PZ1A_KO01
o Katedra
roslinnego PZ1A_KO04 Aaronomii
PZ1A_KO5 9




Katedra Biochemii

i Analizy
PZ1A_W02 Zywnosci,
2.3 Przemiany sktadnikow Zywnos$ci zachodzace w czasie przetwarzania i przechowywania (reakcje Maillarda, Eéiﬁ—wgg Teléﬁ:]ec?l:)a i
Przemiany przemiany oksydacyjne, reakcje enzymatyczne, fermentacja, przemiany termiczne) oraz ich wptyw na jako$¢ - . °9
o L K i L ) B o . . . s . PZ1A UO05 Zywnosci
sktadnikoéw zywnosci zywnoSci. Przemiany sktadnikdéw zywnos$ci podczas metabolizmu cztowieka (trawienie, wchtanianie, normy i PZ1A U10 Pochodzenia
i zywienie cztowieka zalecenia zywieniowe, dietetyka i epidemiologia zywienia) oraz mierniki przemian metabolicznych. P71 A:KOl Roslinnego,
PZ1A_KO03 Katedra Zywienia
Cztowieka i
Dietetyki
Whprowadzenie do marketingu — podstawowe pojecia marketingu, miejsce i rola marketingu w
S . - ; - . . PZ1A W02 "
24 przedsigbiorstwie. Nowe koncepcje w marketingu, Elementy marketingu strategicznego. Strategie produktu w PZ1IA W15 Katedra Ekonomii
L . przedsiebiorstwie, marka i wizerunek przedsigbiorstwa. Warto$¢ produktu dla konsumenta. Cena i metody jej - i Polityki
Marketing produktow H . o . . . L . ; PZ1A U13 .
. ksztattowania. Komunikacja marketingowa i promocja, dystrybucja i handel, segmentacja rynku/konsumentow. - Gospodarczej w
spozywczych - . . . .. . \ PZ1A KO01 : :
Digital marketing, kontent marketing, SEO, SEM, analityka. Zachowania i segmentacja konsumentow. Agrobiznesie
. . . PZ1A_KO03
Koncepcja kapitalu marek Brand Equity. -
PZ1A_WO01
Ksztaltowanie jakosci mikrobiologicznej zywnos$ci. Regulacje prawne obowiazujace w Polsce i w Unii PZ1A W06
2.5 s X . . L . . Katedra
. Co Europejskiej w zakresie jakosci mikrobiologicznej zywnosci oraz systemow zapewnienia jakosci ZywnoSci. PZ1A_U04 . -
Projektowanie jakosci L : . . Lo \ . , , s Biotechnologii i
. . : . K Wptyw jako$ci mikrobiologicznej surowcow i potproduktéw na bezpieczenstwo produktow gotowych i ich PZ1A_U06 . . .
mikrobiologicznej S S . . : ; Mikrobiologii
) o jakos¢ handlowa, wptyw czynnikéw srodowiskowych oraz warunkow prowadzenia procesu technologicznego PZ1A K01 . s
Zywnosci Y . . . L Zywnoscl
na jako$¢ mikrobiologiczng Zzywnosci. PZ1A KO3
PZ1A_KO04
S . . s , . . . PZ1A_WO03
Wstep do testowania hipotez. Teoria planowania doswiadczen (rodzaje i charakterystyka planow czynnikowych, =
: - Lo . o . - ; PZ1A W10 Katedra
2.6 powierzchni odpowiedzi i powierzchni trojkata). Projektowanie eksperymentu/procesu, z zachowaniem zasad PZ1A U02 Zarzadzania
Planowanie K optymalizacji stosunku naktadow pracy i finansowych do ilo$ci informacji niezbednych do uzyskania PZ1A U08 Jak?)s'ci ;
doswiadczen wiarygodnego wyniku. Planowanie i optymalizacja warunkow ekstrakcji sktadnikéw zywnosci w celu - . A
A S o . . . . PZ1A_U10 Bezpieczenstwem
maksymalizacji wydajnosci ekstrakcji i/lub whasciwosci ekstraktow. Projektowanie receptury produktu pod . L .
L P PZ1A_KO03 Zywnosci
katem optymalizacji wybranych parametréw jakosciowych produktu.
PZ1A_KO04
2.7 C .
Kompetencje H W ggjrggs:encg)?eggzkkté:é%ci; - przedmioty do wyboru A, B, C
miekkie blok 2 i P Y
Zachowania cztowieka w zespole (role zespotowe, cele i potrzeby cztonkdéw zespohu). Psychologiczne aspekty PZ1A_W02 .
, ) . . o Katedra Prawa i
2.7A zachowan grupowych. Uwarunkowania efektywnego funkcjonowania zespotu. Modele komunikacji w zespole. PZ1A U02 L
. . H, W . C 7 . . . . . Organizacji
Budowanie zespotow Zasady efektywnego zarzadzania zespotami projektowymi. Rola wiedzy i kompetencji poszczegdlnych PZ1A_U08 s
. , , O , . . Przedsigbiorstw w
projektowych cztonkow zespotow. Nowoczesne formy organizacji zespotow pracowniczych (organizacje turkusowe, PZ1A KO01 . .
. o Agrobiznesie
wirtualne, uczace si¢, sieciowe). PZ1A_ K04




Wizje organizacji i ich konsekwencje dla funkcjonowania firmy i pracownikoéw. Kultura organizacji i klimat PZ1A W02 .
S \ o ; : . . . Katedra Prawa i
organizacyjny. Rola przywodztwa w organizacji — typy przywodztwa i wyzwania organizacyjne. PZ1A U02 o
2.7B . . . ; . . . Organizacji
-y H, W Uwarunkowania efektywnego funkcjonowania zespotow pracowniczych. Koncepcja spoteczne;j PZ1A_U08 .
Psychologia biznesu oo L o o . . . Przedsiebiorstw w
odpowiedzialnosci biznesu — teoria i praktyka. Czynniki wptywajace na motywacje do pracy i dobrostan PZ1A_KO01 A - .
grobiznesie
zawodowy. PZ1A_ K04
. . . , . . . . PZ1A_WO02 .
27C Podstawy psychologii konsumpcji. Rodzaje zachowan konsumenckich. Psychologiczne aspekty posiadania. PZ1A U02 Katedra Prawa i
Psychologia Psychologiczne aspekty oddziatywania marki na klientow. Rodzaje marketingu (klasyczny, cyfrowy, marketing - Organizacji
, H, W . . , . . . . . , PZ1A UO08 .
zachowan 4.0). Pozycjonowanie produktow. Zastosowanie psychologii w polityce produktowej. Ksztalttowanie zachowan PZ1A KO1 Przedsigbiorstw w
konsumenckich nabywcow z perspektywy promocji i reklamy. Etyczne aspekty oddziatywania reklamy na konsumentow. PZ1A K04 Agrobiznesie
Katedra
Entomologii i
PZ1A_ W02 F'ti‘;zg.og“
Wybrane zagadnienia z zakresu filozofii: zycie, istnienie, realno$¢, podstawowe pojecia ontologiczne, PZ1A_ W13 Kate d'J,é
2.8 wprowadzenie do filozofii przyrody. Elementy etyki i bioetyki: podstawowe poj¢cia, systemy etyki, przemiany PZ1A UO01 . .
iy s . - . ; . Budownictwa i
Grupa przedmiotow w mysleniu etycznym, kwestie sporne. Wybrane aspekty nauk spotecznych i ich wzajemne powigzania: PZ1A_U02 L
. . R . . . Geoinzynierii,
spoteczno- O, H, W |wprowadzenie do psychologii, w tym omdowienie gtdwnych nurtdéw w psychologii osobowosci oraz kluczowych PZ1A_U16 .
- Iy - . 2 . . L . Katedra Prawa i
humanistycznych do poje¢ psychologii spotecznej. Elementy pedagogiki spotecznej ze szczegdlnym uwzglednieniem relacji PZ1A_KO01 o
: , o L o2 . R .. Organizacji
wyboru (1+1) jednostka-spoteczenstwo, czynnikéw socjalizacji oraz sprzyjajacych rozwojowi dysfunkcji spotecznych. PZ1A_KO03 Przedsichiorstw w
Zagadnienia taczace problematyke spoteczng i wiedze przyrodnicza. PZ1A K04 & -
Agrobiznesie,
PZ1A K05
- Katedra Nauk
Spotecznych i
Pedagogiki
Poglebianie umiejgtnosci czytania i stuchania ze zrozumieniem zgodnie z wymaganiami okre§lonymi dla
stosownego poziomu Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego. Rozwijanie zasobu terminologii PZ1A_W03 . .
2.9 L . o < . L . . . . Studium Jezykow
Jezyk obey o,w specjalistycznej. Rozwijanie umiej¢tnosci rozumienia i uczestniczenia w dyskusji na tematy zwigzane z PZ1A_U14 obeych
¢ kierunkiem studiow. Rozwijanie umiejetnosci samodzielnej pracy nad tekstem fachowym oraz pracy PZ1A_KO01
zespotowej nad projektami o tematyce specjalistyczne;.
Opanowanie i doskonalenie umiejetnosci ruchowych na sitowni lub w ramach dyscyplin do wyboru: aerobik,
spinning, tenis, tenis stolowy, plywanie, jezdziectwo i nordic walking. Opanowanie i doskonalenie umiej¢tnosci PZ1A_ W16
2.10 . . . o \ ; . Centrum Kultury
Wychowanie fizvczne o,w gry w zespolowych grach sportowych, do wyboru: pitka nozna, pitka reczna, siatkowka, koszykowka, unihoke;j. PZ1A_U17 Fizveznei
y y Planowanie wysitku fizycznego i jego kontrola. Bezpieczenstwo podczas uprawiania ¢wiczen. Przepisy PZ1A_KO05 yezne)
dotyczace wybranych dyscyplin sportowych i ich stosowanie w praktyce.
Katedra
3.'1 . Podstawowe operacje i procesy w przetwarzaniu zywnosci i ich wptyw na wtasciwosci i sktad zywnosci. PZ1A_ W08 T?ChnOI(,)g.”
Procesy i operacje - L . I ; . ; Zywnosci
. Pojecia proceséw i operacji jednostkowych, zasady optymalizacji proceséw przetworczych. Operacje PZ1A _UO07 .
jednostkowe w K ; . . . . T . L C Pochodzenia
. mechaniczne, dyfuzyjne, termiczne, fizykochemiczne, chemiczne i biotechnologiczne i ich wptyw na jakos$¢ i PZ1A K02 1
przemysle . , ; . g Roslinnego,
. bezpieczenstwo projektowanych produktow zywnosciowych. PZ1A KO3
Spozywczym Katedra

Technologii Migsa




3.2

PZ1A W01
PZ1A_WO03

Inzynieria danych w Wykor,zystanie .dany,ch w branzy s’p(’)Zywczej. Rola danych, t.echniki wykorzystania dqnych w prpjektowaniu PZ1A_UO1 Katedra _
procesach Zywnosci. Analiza rozporodnych zrodei danych, m.odelroyv.ame d.anycl} W proj ektowyar.nu produktow ‘ PZ1A U10 Mlec?zar.stv.v.a i
. zywnoséciowych oraz ich zastosowanie w kontroli jakosci i bezpieczenstwie zywnos$ci. Praktyczne zastosowanie - Inzynierii
przetwarzania nauki o danych w analizie jako$ciowej i ilosciowej P Procesowej
zywnosci ' PZ1A_KO01
PZ1A_KO02
33 Wstep do opakowalnictwa. Rodzaje materiatdéw opakowaniowych. Biotworzywa i tworzywa sztuczne, Katedra
DO Opakowania aktywne i inteligentne. Funkcja ochronna opakowan. Funkcja informacyjna i marketingowa PZ1A_W12 ..
Funkcije i , . . , . . . . Technologii
opakowan. Funkcja ekologiczna opakowan — opakowania w gospodarce zréwnowazonego rozwoju. PZ1A_U04 . \
charakterystyka : ; . o . X Zywnosci
materiatow Zagospodarowanie o_dpa(_low opakowamowych. .ROZSZGI”Z.OIIa 0dp0w1,ed21aln(?sc producenta. Wspotczesne PZ1A_KO05 Pochodzenia
- trendy w opakowalnictwie -zasady doboru i projektowania opakowan (rodzaj produktu, grupa docelowa PZ1A_KO06 o
opakowaniowych Konsumentow) Roélinnego
PZ1A_WO05
PZ1A_ W11
PZ1A W12 Katedra
3.4 Rozwigzania surowcowe i technologiczne, w tym biotechnologiczne w obszarzg opracowywanig r_]OW)l_Ch i PZ1A W14 Tgchnologii
Projekt.owanie rqzwij ania ]LIZ istpiej a}cyfzh produktow t.‘ermentowzflnych, z elementami food design (przemyst winiarski, PZ1A W15 Zywnos’ci_
produktéw plwowar_skl, napOJéW splrytusquch, klszon.karskl, fermentowana zywnos¢ kultur Wschodu). Charakterystyka PZ1A_U04 Pochpdzenla
sywnodciowych w metod blotechnolo.glczny.ch (blotra.nsformaqa., biosynteza) oraz [_)r_oduktéw p_ozysklwanych na drodze o PZ1A_U05 Roslinnego,
branzy fermentacyjnej bptechnolog%cznej- w projektowaniu zywnosci. Aktuglne trendy i ich determinanty w branzach fermentaeyjnej i PZ1A _U06 - Katedra o
i biotechnologicznej biotechnologicznej, wptyw obu branz na srodowisko i zréwnowazone metody zag(_)sp.ofial.rowanla prOfiukté-w PZ1A U07 Blo_techn_ologl_l_ i
ubocznych. Charakterystyka i rola opakowan do zywno$ci w branzach fermentacyjnej i biotechnologicznej. PZ1A UO08 Mikrobiologii
PZ1A_KO1 Zywnosci
PZ1A_KO03
PZ1A_K04
PZ1A_WO05
PZ1A_W11
PZ1A_W12
35 Specyfika projektow?lnia produktow zywnosciowych z elementami food design w branzach zbozowej i PZ1A W14
Projekfowanie OWOCOWO-Warzywnej, ch'a'rakteryst'ykq kluczgwych produktf')w w wymienionych branzach. Praktyczne o PZ1A W15 Katedra i
produktéw zapoznanie z elementami 1st9tnym1 W procesie proj ektowar_na: dob'orem SUrOwcow, rngtod przetwarzania i PZ1A_U04 Tgchnolog'll
sywnosciowych W utrwalania, charakterystyka i doborem opa}kowaﬁ. Kierunki rozwoju produktow oraz innowacje produktowe w PZ1A UO05 Zywnos'01_
branzy zbozowej i branzach zboZonej i owocowo-warzywnej. Charakterystyka produktéw ubocznych, zrownowazone metody ich PZ1A _U06 Pochodzenia
OWOCOWO-WarZywnej zagospodarowania, w tym mozliwos$ci ich wykorzystania w procesie konstruowania produktow PZ1A _UO07 Roslinnego
zywno$ciowych. PZ1A_U08
PZ1A_KO01
PZ1A_KO03
PZ1A_KO04




Katedra

Technologii
Zywnosci
Pochodzenia
Roslinnego,
Katedra
Najwazniejsze niekonwencjonalne zrodta sktadnikow zywnosci, gtéwnie zrodet biatka, w tym zrodet PZ1A_WO05 Biotechnologii i
3.6 ro$linnych, mikrobiologicznych, grzybowych, migsa komérkowego oraz alg. Ziota oraz dzikorosnace rosliny PZ1A UO01 Mikrobiologii
Niekonwencjonalne K jako zrodto sktadnikéw zywnosci. Niekonwencjonalne zrodta barwnikow w zywnosci. Przyktady praktycznego PZ1A _UO05 Zywnosci,
zrodta sktadnikow zastosowania niekonwencjonalnych sktadnikow zywnosci w nowoczesnych produktach zywnosciowych. PZ1A KO01 Katedra
zywnosci Obecna sytuacja rynkowa oraz trendy i perspektywy rozwoju. Bezpieczenstwo zywnosci w aspekcie PZ1A KO3 Technologii
wykorzystania nieckonwencjonalnych sktadnikow. PZ1A_KO05 Migsa, Katedra
Zarzadzania
Jakoscig 1
Bezpieczenstwem
Zywnosci, Katedra
Biochemii i
Analizy Zywno$ci
3.7
Blok przedmiotow Blok przedmiotow do wyboru
do wyboru 1- K, W 1 — blok projektowy — przedmioty A-J — Student wybiera 2 przedmioty
projektowy /2- 2 — blok Zywieniowy - przedmioty A-G - Student wybiera 2 przedmioty
zywieniowy (2 +2)
371A PZLA_ W05 rechologil
Thuszcz jako nosnik Thuszez jako nosnik smaku i zapachu. Wplyw poszczegolnych sktadnikow thuszczu na jako$é sensoryczng PZ1A_U04 . ,g.
. K, W R . . ; Zywnoscl
smaku i zapachu gotowego produkt. Wplyw zmian jakosci thuszczu w czasie przechowywania na smak i zapach produktu. PZ1A _UO07 Pochodzenia
Zywnosci PZ1A_KO02 1
Roslinnego
3.71B PZ1A WO5 Katedra
Projektowanie Mozliwosci wykorzystania owocow i warzyw do projektowania opakowan jadalnych. Owoce i warzywa jako - Technologii
. . . . . L PZ1A_U04 . e
opakowan jadalnych K, W zrodto wypehniaczy, plastyfikatoréw, substancji wiazacych i barierowych. Opakowania jadalne aktywne. Forma PZ1A U07 Zywnosci
na bazie owocow i wykorzystania owocodw i warzyw w opakowaniach jadalnych. - Pochodzenia
PZ1A_K02 J
warzyw - Roslinnego
Katedra
.3'7 1C . Teoretyczne podstawy projektowania zywnosci bezglutenowej - trendy rozwoju produktow GF, innowacje i PZLA_W05 Technologii
Projektowanie . . , . ) L . PZ1A _U04 . Lo
sywnosci K, W kierunki badan naukowych. Opracowanie receptur produktow bezglutenowych i ich procesu technologicznego PZ1A UO7 Zywnosci
bezglutenowej zgodnie z obowiazujacymi regulacjami prawnym i z uwzglednieniem zywieniowych potrzeb grupy docelowe;. P71 A:KOZ Pochqdzenla
Roslinnego
Rola surowcow w jakosci zywnosci. Wskazanie korzysci z transferu surowcowego. Przyczyny popularnosci i jej Katedra
3.71D s L L . R A . PZ1A_WO05 .
. - o braku w zalezno$ci od potozenia i rozprzestrzeniania danej spotecznoéci. Nixtamalizacja jako czynnik poprawy - Technologii
Zywno$¢ tradycyjna i S . , . S ne . L. PZ1A_U04 . .
etniczna kultur K,W |jakosci produktow koncowy.ch. Aﬁ.’yka, wzrastajaca populacja i populamosc iri, ogri i dqwgdawa. Europejskle PZ1A UO7 Zywnosc1_
- produkty tradycyjne. Globalizacja jako szansa na rozpowszechnienie czy zagrozenie zanikiem regionalnych - Pochodzenia
pozaeuropejskich ; X PZ1A K02 o
tradycyjnych produktow. Roslinnego




37 1E PZ1A W05 Katedra
L Ziota i przyprawy stosowane od wiekdw do ksztattowania walorow smakowo-zapachowych oraz do PZ1A _U04 Zarzadzania
Ziota i przyprawy w L .- A . L S s .
LT K, W przedtuzania trwalosci produktow zywnos$ciowych. Charakterystyka jako$ciowa ziot i przypraw, wlasciwosci, PZ1A_U07 Jakoscia i
ksztaltowaniu jakoSci . . . . , . . . ,
. i zastosowanie w zywno§ci, bezpieczenstwo ich stosowania. PZ1A_KO02 Bezpieczefistwem
zywnosci . L
Zywnoscl
3.71F PZ1A_ W05 Katedra
- Interdyscyplinarno$¢ pojgcia "zapachu" w odniesieniu gtéwnie do zapachu zywnosci, poprzez zrozumienie jego PZ1A_U04 Technologii
Psychologia zapachu . . . . . o . L
' K, W wplywu na ludzkie zachowania, emocje oraz psychologiczne procesy. Praktyczne narz¢dzia w dziedzinie PZ1A_U07 Zywnosci
w kreowaniu . . . . O .
vwnodci psychologii oraz innych obszarach, w ktorych zapach petni istotng role. Dziatanie zmystu wechu. PZ1A_KO02 Pochodzenia
v Roslinnego
Katedra
3.71G Alternatywne wina na rynku: bezalkoholowe, ekologiczne, biodynamiczne, ,,lecznicze” i determinanty ich PZ1A_WO05 Technologii
Alternatywne wina i K W jakosci. Dojrzewanie i przechowywanie win — wady i choroby, zapobieganie i leczenie. Innowacyjne surowce w PZ1A_U04 Zywnosci
piwa-determinanty ' produkcji piwa i ich potencjal w kreowaniu jako$ci piwa. Piwa specjalne i tajniki ich produkcji. Wino, piwo vs PZ1A UO07 Pochodzenia
ksztattujace ich jakos¢ zdrowie. Kaloryczno$¢ win i piwa. Kto nie powinien pi¢ wina i piwa? PZ1A K02 Roslinnego
3.7 1H Zasady prOJektowanla, produlfc_Jl i analizy innowacyjnej zywnosci o SpeCja,Ir?ym przeznaczeniu, w aktywnosm 0 PZ1A_WO5 Katedra
. . charakterze cywilnym oraz militarnym. Koncepcja i projektowanie zywnosci strategicznej i jej znaczenia .
Projektowanie L .. . . = . . PZ1A _U04 Mleczarstwa i
. . , K, W taktycznego. Nowoczesne zywienie armii w sytuacjach kryzysowych. Projektowanie Zywnosci przeznaczonej R
zywnosci do zadan LS o . . ) . PZ1A _U07 Inzynierii
. do spozycia przez pilotoéw powietrznych §rodkow transportu oraz dla ludno$ci na wypadek katastrof .
specjalnych PZ1A K02 Procesowej
naturalnych.
PZ1A_WO05 Katedra
Roéznice pomiedzy surowcami migsnymi i roslinnymi jako sktadnikami do otrzymywania gotowych formulacji - Technologii
3.71l , o o . ; . . PZ1A_U04 . o
. o , K, W produktow. Techniki teksturyzacji bialek, strukturyzacji thuszczow, stosowane dodatki technologiczne w celu Zywnosci
Zywno$¢ weganska . e ; . L \ . PZ1A_U07 .
nadania odpowiedniej struktury i wysokiej akceptowalnosci produktow weganskich. PZ1A K02 Pochodzenia
- Roslinnego
3.71) Metody pozyskiwania surowca w procesie projektowania produktow otrzymywanych z migsa ryb i owocow Katedra
Projektowanie morza. Ksztaltowanie jako$ci surowcow oraz produktow otrzymywanych z ryb i owocéw morza. Optymalizacja PZ1A_ W05 Technologii
produktow K W procesu projektowania produktéw otrzymywanych z ryb i owocoOw morza, projektowanie innowacyjnych PZ1A_U04 Migsa, Katedra
zywno$ciowych z ' produktow zywno$ciowych z udziatem tych surowcoéw. Wykorzystanie nickonwencjonalnych procesow PZ1A _UO07 Mleczarstwa i
SUrowcoOw termicznych oraz nietermicznych w ksztaltowaniu jakos$ci innowacyjnych produktow zywnosciowych PZ1A_KO02 Inzynierii
pochodzenia wodnego wytwarzanych z ryb i owocOw morza. Procesowej
Charakterystyka jednostek chorobowych. Wykorzystanie zywnosci dietetycznej i specjalnego przeznaczenia w PZ1A W07 .
3792A dietoterapii. Klasyfikacja diet leczniczych. Zywienie dietetyczne. Etiologia i leczenie otytosci. Zywienie PZ1A_U05 Katedra Zywienia
Diéte tvka K, W sportowcow. Zywienie w zaburzeniach gospodarki lipidowej — miazdzyca. Zywienie w zaburzeniach PZ1A _U06 Cztowieka i
y gospodarki weglowodanowej — cukrzyca. Zywno$¢ dietetyczna i specjalnego przeznaczenia w dietoterapii. PZ1A KO01 Dietetyki
Planowanie zywienia ludzi w wieku podesztym. Dieta wegetarianska i weganska — korzys$ci i1 zagrozenia. PZ1A K05
Podstawy epidemiologii ogdlnej. Ewolucja epidemiologii zywieniowej. Uwarunkowania srodowiskowe stanu PZLA_ W07 Katedra Zywienia
3.72B . Lo : L . . ; A . PZ1A UO05 A
. . . zdrowia. Mierniki stanu zdrowia populacji i ich standaryzacja. Projektowanie badan epidemiologicznych — Czlowieka i
Epidemiologia K, W ) o . . o . i ) SR PZ1A_U06 - .
R obliczanie miar ryzyka. Wybrane problemy epidemiologii: niedozywienie, epidemiologia chorob zywieniowo- Dietetyki
zywieniowa . . f . . . PZ1A_KO01
zaleznych i zatru¢ pokarmowych. Podstawy nowoczesnej profilaktyki zdrowotne;. PZ1A KO5




PZ1A W07

37920 Alergeny w zywno§ci- charakterystyka molekularna, wplyw proceséw technologicznych na zmiany ich PZ1A UQ05 Katedra Biochemii
Aleroen ' W svwnodei K, W wladciwosci. Zastepowanie sktadnikow alergennych w Zywnosci, opracowywanie receptur. Testy diagnostyczne PZ1A U06 i Analizy
geny wzy stosowane w laboratoriach diagnostycznych i kontrolno-pomiarowych zajmujacych si¢ badaniami alergennosci. PZ1A_KO01 Zywnosci
PZ1A_KO05
3.72D PZ1A_WO07
S . Potrzeby zywieniowe czlowieka i ich determinanty oraz umiejetnos¢ ich rozpoznawania (zdrowia/choroba/stan PZ1A _UO05 Katedra Zywienia
Zdrowie publiczne w . ) . . . . . . L N R
. - K, W fizjologiczny, wiek, wydolno$¢) w aspekcie projektowania nowoczesnej zywnosci spelniajgcej potrzeby PZ1A_U06 Czlowieka i
projektowaniu , : i
ywnodci jutra zdrowotne spoteczenstwa. PZ1A K01 Dietetyki
W PZ1A_KO05
. " . S, . . . . o PZ1A_WO07
3.72E Niedobory sktadnikoéw mineralnych oraz czynniki, ktore wptywajg na biodostgpnos¢ tych mikrosktadnikéw w - S
. .. L R .. . I . . \ PZ1A _UO05 Katedra Zywienia
Zywno$¢ a niedobory organizmie. Strategie zywieniowe prowadzace do zmniejszenia najczesciej wystepujacych niedoboréw A
- K, W o, . L. . . . A ’ ’ L. PZ1A UO06 Cztowieka i
sktadnikow sktadnikoéw mineralnych na §wiecie. Zasady projektowania zywnosci o dobrej przyswajalnosci wybranych PZ1A KO1 Dietetyki
mineralnych sktadnikéw mineralnych. P71 A:KOS
3.7 2F Zywno$¢ i produkty regionalne oraz zastosowanie surowcow regionalnych w tworzeniu nowych produktow i PZ1A_WO07
Produkty regionalne i potraw. Analiza sktadu surowcowego i metod produkcji produktow i potraw pochodzacych z réznych regionéw PZ1A_U05 Katedra Zywienia
etniczne jako zrédto K, W $wiata. Ograniczenia asortymentowe spozywanych pokarmow i produktow regionalnych. Pojecie produktu PZ1A_U06 Czlowieka i
zywno$ci jadalnego i jego uwarunkowania §rodowiskowe i socjologiczne. Polskie kuchnie regionalne - przeglad PZ1A KO01 Dietetyki
Zrownowazonej historyczny. PZ1A_KO05
3.726G . Wplyw sposobu odzywiania i roli poszczegolnych sktadnikéw na funkcjonowanie uktadu immunologicznego, PZLA_ W07 Katedra Biochemii
Immunomodulujace PR . . . . , . L PZ1A U05 . -
P K, W pod katem mozliwosci tych informacji w projektowaniu produktow o zdefiniowanych wlasciwosciach i Analizy
whasciwosci immunomodulujacych PZ1A_U06 Zywnosci
sktadnikow zywnosci Jacy PZ1A_KO1 M
Poglebianie umiejetnosci czytania i stuchania ze zrozumieniem zgodnie z wymaganiami okreslonymi dla
stosownego poziomu Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego. Rozwijanie zasobu terminologii PZ1A_ W03 . .
3.8 ol . o ki Kowi ., N - i Lo Studium Jezykow
Jezyk obey o,w specja 1§tyczpej z zakresg' odpow1ada]qgego danemu ierunkowi 'studlow. szwuamg qnnetht'losm rozumienia i PZ1A _Ul14 Obeych
¢ uczestniczenia w dyskusji na tematy zwigzane z kierunkiem studidow. Rozwijanie umiejetnosci samodzielnej PZ1A K01
pracy nad tekstem fachowym oraz pracy zespotowej nad projektami o tematyce specjalistycznej.
PZ1A_WO05
PZ1A_W11
PZ1A_W12
Wspotczesne trendy w produkcji drobiarskiej i innych dziatach produkcji zwierzgcej oraz ksztattowanie jakosci PZ1A W14 Katedra
. . surowcow i1 innowacyjnych produktéw z migsa drobiowego i jaj, zwierzat rzeznych oraz townych, z elementami PZ1A_ W15 Technologii
Projektowanie food desi . . lania. | veh ) K . .
roduktdw 0o0d design. Dobor surowca, metod przetwarzania i utrwalania, innowacyjnych aspektow pakowania oraz PZ1A_UO04 Migsa, Katedra
. procu K zapewnienia zgodnosci produktéw pochodzenia zwierzecego z najwyzszymi standardami jakos$ci. PZ1A _UQ05 Zarzadzania
zywno$ciowych w . .. . . . C e
. .. Przedstawienie roli, jakg odgrywa konsument w procesie projektowania produktu na wszystkich jego etapach PZ1A UO06 Jakoscig i
branzy migsnej i e . , . , . . . drobiarskiel iak PZ1A UO7 Bezpi st
drobiarskiej oraz mpzhwosm zggospodarowama produktow ubogznych i odpaddw branzy miesnej i drobiarskiej jako . ezpieczenstwem
sktadnikéw w projektowanych produktach zywnosciowych. PZ1A_U08 Zywnosci
PZ1A_KO01
PZ1A_KO03
PZ1A_KO04
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PZ1A_ W05

PZIAWAL |
PZ1A_W12 eehnolog
. . . . . . PZ1A_W14 Zywnoscl
4.2 Specyfika projektowania produktow zywnosciowych w branzy mleczarskiej i ttuszczowej, z elementami food PZ1A W15 Pochodzenia
Projektowanie design. Dobor surowcow, opakowan, metod przedtuzania trwatosci, zwigkszania warto$ci odzywcezej i - Roélinnego,
, ) : ) . . o . . PZ1A_U04
produktéw innowacje technologiczne. Aktualne trendy rozwoju nowych produktéw (produkty bio i eko, oleozele, oleje PZ1A UO5 Katedra
zywnosciowych w wysokooleinowe). Wykorzystanie produktow ubocznych i zasady zrownowazonego rozwoju. Zagadnienia PZ1A U06 Mleczarstwa i
branzy mleczarskiej i rozwoju rynku produktow mleczarskich i thuszczowych oraz wyzwania w tancuchu dostaw w branzy PZ1A U07 Inzynierii
tluszczowej mleczarskiej. - Procesowej,
PZ1A 08 Katedra Biochemii
PZ1A_KO01 i Analiz
PZ1A_K03 b
PZ1A_KO04 y
Zagadnienia syntezy, przerobki i wykorzystania zwigzkéw chemicznych w konteks$cie zmniejszenia zagrozenia PZ1A_WO1 - Katedra L
4.3 . L7 . . . - g . ; PZ1A_ W04 Biotechnologii i
. . dla srodowiska i zdrowia czlowieka w obszarze zwigzanym z produkcja zywnosci. Rozwigzania zgodne z = g . ..
Projektowanie . A . . , ) X PZ1A W14 Mikrobiologii
d . zasadami zero waste i zielonej chemii stosowane w przemysle spozywczym — zastosowanie alternatywnych . .
zgodnie z zasadami , T y . . . A . . PZ1A U06 Zywnosci, Katedra
. . drog syntezy zwigzkow chemicznych (np. syntezy biochemiczne) oraz warunkow reakcji, ktore zwigkszaja -
zero waste i zielonej g RS , S SR . : PZ1A_U07 Technologii
.. , selektywno$¢ i zmniejszajg ilo$¢ odpadow oraz emisji zanieczyszczen. Najwazniejsze procesy chemiczne i - ) Lo
chemii w przemysle technologiczne wykorzystywane w przemysle spozywczym prowadzone zgodnie z zasadami zielonej chemii i PZ1A_KO1 Zywnoscl
spozywczym 2610 was%e yrorzysty P ysie spozywezym p & L PZ1A KO3 Pochodzenia
' PZ1A_KO05 Roslinnego
Katedra
Metody sztucznej inteligencji w analizie, optymalizacji i kontroli jakosci w projektowaniu zywnosci. Technologii
44 Rozpoznawanie zalezno$ci w uktadach wielowymiarowych za pomoca PCA i PLS. Wykrywanie zaktocen w PZ1A_ W03 Zywnosci
¥ procesach wsadowych za pomoca BMPLS, TMPLS, TMPCA. Klasyfikacja binarna przy uzyciu drzew PZ1A_ W09 Pochodzenia
Zaawansowane . . . .. [ . . L s
L . decyzyjnych i Random Forest. Prognozowanie przy uzyciu regresji liniowej. Wykrywanie zaklocen za pomoca PZ1A _UO01 Roélinnego,
techniki sztucznej h sieci h dele Klasvfikacyi X liza skubich K q
inteligencji w sztuc;nyc sieci neuronowych (SNN) — modele klasy ikacyjne, regresyjne. Analiza skupien (metoda. - PZ1A_U10 Katedra _
. - srednich), metoda wektorow nosnych (SVM) lub k-najblizszych sasiadow (k-NN). Matryca zywnosci i PZ1A U1l Mleczarstwa i
projektowaniu . . e S L
vwnodei komputerowa analiza obrazu (SOFM). Uczenie maszynowe przy pomocy Classifiers Ensembles. Sieci PZ1A_KO02 Inzynierii
v konwolucyjne (CNN) w analizie obrazéw przemyslowych. Przetwarzanie j¢zyka naturalnego (NLP) w analizie PZ1A_KO03 Procesowej,
tekstow zwigzanych z procesami produkcyjnymi. Katedra Inzynierii
Biosystemow
PZ1A_WO01
PZ1A_WO05
4.5 Wyrézniki jakosci sensorycznej zywnosci (aromat, smak, wyglad, tekstura, barwa). Chemiczne wiasciwoscei PZ1A_ W09 Katedra
Jako$¢ zywnosci- zwigzkoéw smakowo-zapachowych. Percepcja smaku i aromatu. Zywno$¢ jako matryca dla zwiazkéw smakowo PZ1A_U04 Technologii
determinanty smaku, — zapachowych. Techniki analizy sensorycznej i instrumentalnej do oceny jako$ci zywnosci dotyczacej smaku, PZ1A_U05 Zywnosci
zapachu, tekstury, zapachu i1 barwy. Emulsje, piany, koloidy, zele, ciecze nienewtonowskie. Analiza wlasciwosci mechanicznych PZ1A_U10 Pochodzenia
barwy zywnosci. Ksztattowanie barwy produktow zywnosciowych, instrumentalne metody pomiaru barwy. PZ1A_Ul1 Roslinnego
PZ1A_KO01
PZ1A_KO02
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46 A
Technologie
branzowe-wizyty

studyjne przedmiot A

K, W

Zapoznanie studenta z funkcjonowaniem przedsigbiorstw sektora spozywczego z uwzglednieniem specyfiki
réznych branz przemyshu spozywczego (wyjazdy do zaktadow przemystu spozywcezego). Rola dziatow
R&D/rozwoju produktu przedsigbiorstwa w projektowaniu i wdrazaniu nowych wyrobéw do produke;ji.

PZ1A_ W05
PZ1A_ W15
PZ1A_U04
PZ1A_U08
PZ1A_KO03
PZ1A_KO06

Katedra
Technologii
Zywnosci
Pochodzenia
Roslinnego,
Katedra
Mleczarstwa i
Inzynierii
Procesowej,
Katedra
Technologii
Migsa, Katedra
Biotechnologii i
Mikrobiologii
Zywnosci,
Katedra
Zarzadzania
Jakoscia i
Bezpieczenstwem
Zywnosci

46B
Technologie
branzowe-wizyty

studyjne przedmiot B

K, W

Zapoznanie studenta z funkcjonowaniem przedsi¢biorstw sektora spozywczego w aspekcie doboru surowcow,
technologii i opakowan w procesie projektowania i wdrazania nowych wyrobéw do produkcji (wyjazdy do
zaktadow przemyshu spozywczego). Uwzglednienie specyfiki réznych branz przemyshu spozywczego.

PZ1A_ W05
PZ1A W08
PZ1A W12
PZ1A_U04
PZ1A_U06
PZ1A_U07
PZ1A_KO03
PZ1A_KO06

Katedra
Technologii
Zywnosci
Pochodzenia
Roslinnego,
Katedra
Mleczarstwa i
Inzynierii
Procesowej,
Katedra
Technologii
Migsa, Katedra
Biotechnologii i
Mikrobiologii
Zywnosci,
Katedra
Zarzadzania
Jakoscia i
Bezpieczefistwem
Zywnosci
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Pogtebianie umiejetnosci czytania i stuchania ze zrozumieniem zgodnie z wymaganiami okre§lonymi dla

stosownego poziomu Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego. Rozwijanie zasobu terminologii PZ1A_ W03 . .
4.7 L . N . . . N " . Lo Studium Jezykow
Jezyk obey o,w speqah_styczpej z zakresu odpowiadajacego danemu kierunkowi studidéw. Rozwijanie umiejetnosci rozumienia i PZ1A_U14 Obcych
¢ uczestniczenia w dyskusji na tematy zwigzane z kierunkiem studiow. Rozwijanie umiejetnosci samodzielnej PZ1A_KO01
pracy nad tekstem fachowym oraz pracy zespotowej nad projektami o tematyce specjalistycznej.
PZ1A_ W02 Katedra
- Technologii
. . . . L . PZ1A W04 . e
51 Najnowsze technologie, wdrozenia, efektywne rozwigzania i osiagnigcia w zakresie energooszczednych PZ1A W14 Zywnosci
' zrownowazonych technologii zaprezentowane bezposrednio w wybranych zaktadach produkcyjnych w obszarze - Pochodzenia
Energooszczedne Kl . . o ys . PZ1A_U07 1
, . uczowych branz dla przemystu spozywczego. Nowoczesne energooszczedne, “zielone” metody przetwarzania Roélinnego,
zrownowazone K . o . . Lo . . . PZ1A U12
- zywnosci na réznych etapach procesu technologicznego: pulsujace $wiatto- mechanizm fotochemiczny i - Katedra
technologie w . L SRS . . T PZ1A_U15 .
o - fototermiczny; utradzwieki — kawitacja i efekt gabki; plazma niskotemperaturowa; wysokie cisnienie Zarzadzania
produkcji zywnosci h ) . ) S . PZ1A_KO02 .
ydrostatyczne; pulsujace pole elektryczne; radapertyzacja i radycyzacja. PZ1A K03 Jakoscig i
PZIA KOS Bezpleczen§tyvem
- Zywnoscl
5.2
Projektowanie
zywnosci dla oséb o K W Przedmiot do wyboru — przedmioty A-E
specjalnych ' Student wybiera 3 przedmioty
potrzebach
zywieniowych
52A PZLA W07 Katedra
Glowne zasad PZ1A_U0S Technologii
. -y Ogolne zasady i wyzwania dotyczace projektowania zywnosci dla osob starszych. Ksztalttowanie umiejetnosci i PZ1A _UO06 ogn -
projektowania K, W . . . . L Gastronomicznej i
. . , postaw spotecznych w zakresie dotyczacym projektowania w/w zywnosci. PZ1A_KO02 . L.
zywnosSci dla osob Zywnosci
starszych PZ1A_K04 Funkcjonalnej
PZ1A K05
PZ1A W07 Katedra
5.2B . i . S o . . PZ1A _UO05 ..
. . Teoretyczne oraz praktyczne aspekty projektowania zywnosci o obnizonej wartoéci energetycznej dla 0sob z - Technologii
Projektowanie . L . . o o T . PZ1A U06 - -
. . X K, W nadwagg i otytoscig. Ksztaltowania postaw spolecznych w zakresie dotyczacym mozliwosci projektowania ww. Gastronomicznej i
zywnosci dla 0sob z : PZ1A K02 . .
. o produktow. Zywnosci
nadwagg i otyloscia PZ1A K04 Funkcionalnei
PZ1A_KO5 ) J
52C PZ1A W07 Katedra
Wzbogacanie PZ1A UO05 Technologii
zywno$ci — §wiadome K W Trendy i metody wzbogacania zywnosci, $wiadome projektowanie zywno$ci wzbogacanej. Zalety i zagrozenia PZ1A U06 Gastronomicgne' i
projektowanie ' wzbogacania zywnosci. PZ1A K02 . L )
. L. Zywnosci
Zywnosci PZ1A_ K04 Funkcionalnei
dedykowanej PZ1A K05 ) y
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PZ1A W07

52D PZ1A UOS Katedra )
Projektowanie Dobor sktadnikow i wykorzystanie roznych metod produkcji zywnosci do wytworzenia produktéw o PZ1A U06 Technol_ogll B
zywnosci dla osob z K, W ukierunkowanym dziataniu poprawiajagcym zdrowie 0sob z wybranymi chorobami PZ1A K02 Gastronomicznej i
chorobami metabolicznymi/cywilizacyjnymi. PZ1A K04 Zywnosci
metabolicznymi PZ1A KO5 Funkcjonalnej
52E . . . o o . , . PZAAUDS Katedra
Projektowanie Projektowanie, ocena i optymalizacja produktéw zywnosciowych skierowanych do 0sob aktywnygh fizycznie z PZ1A U06 Technol_ogll B
. . . K, W uwzglednieniem dostosowania sktadu i warto$ci odzywczych produktu do specyficznych potrzeb i celow - Gastronomicznej i
zywnosci dla osob hy . . PZ1A_KO02 . ‘o
. . roéznych grup os6b aktywnych fizycznie. Zywnosci
aktywnych fizycznie PZ1A K04 Funkcjonalnej
PZ1A_KO05
53 PZ1A_WO05
Metody analityczne w Metody zapewnienia jako$ci wynikow badan laboratoryjnych. Techniki i narzedzia analityczne stosowane W l:éi'z—\gfg Kate(ij ';:nzll?zcyem“
kontroli jakosci K branzy spozywczej. Analiza chemiczna, fizykochemiczna i instrumentalna zywnos$ci. Ocena jakosci zywno$ci. PZIA U1l Zvwhodei. Katedra
zywnosci/Autentyczn Identyfikacja zagrozen zdrowotnych i zafalszowan produktéw spozywczych. PZ1A KO3 Tz:lchnologg,ii Micsa
08¢ zywnosci PZ1A K04
PZ1A_W02
PZ1A_ W13
Polskie i unijne prawo zywno$ciowe, umiejetnos¢ jego wyktadni w zakresie niezbednym do projektowania PZ1A UO01 Katedra
54 produktow zywnosciowych, zgodnych z przepisami tej dyscypliny prawa administracyjnego. Zrodta prawa, PZ1A U02 Zarzqdz?lnia
Prawo Zyv.vnoéciowe H, K obowigzkowe i dobrowolne elementy informacji o zywnosci i zasady jej przekazywania. Kontrola Zzywnosci PZ1A _UO06 Jakoscig i
(nadzor). Odpowiedzialno$¢ prawna podmiotow dziatajacych na rynku spozywczym w systemie prawa PZ1A U12 Bezpieczenstwem
Zywno$ciowego PZ1A_KO01 Zywnosci
PZ1A_KO03
PZ1A_KO04
Katedra
Technologii
Zywnosci
. . ) PZ1A_WO02 Pochodzenia
Stan prawny stosowania substancji dodatkowych do zywnosci, wykorzystanie substancji dodatkowych do PZ1A W13 Roslinnego,
ksztaltowania jakoS$ci oraz przedtuzania trwatosci zywnosci, charakterystyka najwazniejszych grup substancji PZ1A UOL Katedra
5.5 dodatkowych. Barwniki, aromaty, konserwanty, kwasy, stabilizatory, przeciwutleniacze. Substancje ulepszajace PZ1A U06 Technologii
Substancje dodatkowe K zywno$¢, m. in. aromaty i enzymy. Dodatki do zywnos$ci niskokalorycznej. Substancje wzmacniajace i PZIA U12 Miesa, Kated_r_a_
do zywnosci ksztattujace smak, emulgatory, hydrokoloidy. Substancje dodatkowe naturalne a dodatki syntetyczne. Dodatki a PZ1A KO1 Biotechnologii i
konsument. Specyfika wykorzystania substancji dodatkowych w poszczegdlnych branzach przemystu PZ1A K02 Mikrobiologii
SPOZywczego. P71 A:KO 4 Zli\;vtré(éizi,
Mleczarstwa i
Inzynierii
Procesowej
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Prognozowanie zmian przechowalniczych i okresu przydatnosci zywno$ci do spozycia, z uwzglgdnieniem

PZ1A W06
PZ1A_ W10

bezpieczenstwa i jakosci. Czynniki wptywajace na trwato§¢ zywnos$ci, modelowanie zmian z uzyciem modeli PZ1A_W12 Katedra.
5.6 . . - . . . . . L Zarzadzania
. kinetycznych. Mikrobiologia prognostyczna w prognozowaniu zmian przechowalniczych zywnosci. PZ1A _U04 .
Modelowanie K . . A ; . . . Jakoscia i
. L Prognozowanie zmian sensorycznych oraz zastosowanie réznych modeli regresyjnych w modelowaniu zmian PZ1A_U10 . ,
trwatoséci zywnosci - R . L . . , Bezpieczenstwem
przechowalniczych. Metody okreslania terminu przydatno$ci do spozycia za pomoca przyspieszonych testow PZ1A U1l . .
L . . , . . . Zywnoscl
trwatosci oraz praktyczne zastosowanie modelowania w przemysle spozywczym przez - studium przypadkow. PZ1A_ K02
PZ1A_KO03
Katedra
Technologii
Zywnosci
Kreatywne warsztaty w laboratorium zywno$ciowym wykorzystujace innowacyjne procesy i technologie do PZ1A_WO05 Pochodzenia
tworzenia nowych produktéw zywnosciowych. Laboratorium na pograniczu chemii i kuchni. Warsztaty PZ1A_WO08 Roslinnego,
5.7 K W tematyczne: wykorzystanie ciektego azotu w kuchni molekularnej; zastosowanie ultradzwigkow w PZ1A_U04 Katedra
Food LAB A ' ksztattowaniu jako$ci produktoéw roslinnych; drukowanie 3D-nowe mozliwoS$ci artystycznego projektowania PZ1A UO05 Technologii
zywnosci, zaprojektowanie i wytworzenie roslinnych Jerky (plant-based jerky); projektowanie zywnosci z PZ1A _UO08 Migsa, Katedra
wykorzystaniem owocOw morza i alg. PZ1A K02 Zarzgdzania
Jakoscia i
Bezpieczefistwem
Zywnosci
Katedra
Technologii
Gastronomicznej i
Warsztaty w laboratorium zywno$ciowym wykorzystujace nowatorskie podejscie do kreowania jakosci PZ1A W05 Zywnosci
produktow zywnosciowych oraz wykorzystanie nowoczesnych metod oceny sensorycznej produktow. PZ1A W08 Funkcjonalnej,
57 Warsztaty tematyczne: mapowanie preferencji konsumenckich z wykorzystaniem nowoczesnych metod analizy PZ1A U04 Katedra Biochemii
‘ K, W sensorycznej; zastosowanie koncepcji emulsji spozywczych w projektowaniu Zzywnos$ci oraz surowcow - i Analizy
Food LAB B Lo . - A L J . ) . PZ1A _UQ05 . .
olejarskich w projektowaniu i ksztattowaniu jako$ci zywnosci; strukturyzowanie nietermiczne biatek owadzich; PZ1A U08 Zywnosci, Katedra
roztapialno$¢ i ciagliwos$¢ sera - pizza test, sery dla HoReCa; projektowanie zywnoS$ci z wykorzystaniem ryb - Mleczarstwa i
. PZ1A K02 S
stono i stodkowodnych. - Inzynierii
Procesowej,
Katedra
Technologii Migsa
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Katedra

Technologii
Zywnosci
Pochodzenia
PZ1A_ W03 Roslinnego,
PZ1A W11 Katedra
PZ1A_U02 Technologii
PZ1A _UO03 Migsa, Katedra
5.8 Samodzielne zaprojektowanie produktu zywnosciowego. Analiza rynku, generowanie pomystéw, okreslenie PZ1A_U04 Blo.teChn.omgl.l. :
. . X , ; ; . . : . PZ1A_U05 Mikrobiologii
Pracownia projektowa grupy docelowej konsumentow, kreowanie, wygladu i estetyki produktu (food design), projekt, prototypowanie, . ‘o
K, W . : . . . PZ1A U06 Zywnosci, Katedra
| -pomyst, testowanie prototypu w warunkach laboratoryjnych i rynkowych, sformutowanie specyfikacji produktu. Praca w PZ1A U07 Mleczarstwa i
weryfikacja, ankieta laboratorium pod opickg eksperta z danej branzy. P71 A:U 08 Inzynierii
PZ1A U13 Procesowej,
PZ1A KO01 Katedra Biochemii
PZ1A K02 i Analizy
PZ1A KO3 Zywnosci, Katedra
Zarzadzania
Jakoscia i
Bezpieczer'lstwem
Zywnosci
Bazowe elementy obligatoryjnych narzedzi systemowych stosowanych dla zapewnienia bezpieczenstwa
. s S . . : S . , PZ1A W09
59 projektowanej zywnosci. Regulacje prawne i standardy zwigzane z higieng i bezpieczenstwem zdrowotnym PZ1A W13 Katedra
S ste.mowe zywnosci. Systemowy nadzor nad bezpieczenstwem zywno$ci, w tym GHP i GMP, oraz bazowe elementy PZ1A U09 Zarzadzania
ystemo L K zarzadzania $srodowiskowego. Zagrozenia zywnosci 1 systemowe metody zarzadzania nimi w produkc;ji. - Jakoscia i
zarzadzanie jakosScia L L. L o PZ1A Ul1l . ,
vwnodci Podstawy systemu HACCP — podstawowe pojecia, zasady systemu, korzySci/trudnos$ci wynikajace z PZ1A K02 Bezpieczenstwem
Y funkcjonowania systemu i wdrazanie. Znormalizowane systemy zarzadzania jako$cig 1 bezpieczenstwem PZ1A KO3 Zywnosci
zywnosci (ISO 9001 i 22000). -
5.10 L .
Kompetencje H W gzratgﬁienC{)?eTégzlckieZ:é%st— przedmioty do wyboru A, B, C, D
miekkie blok 3 Wy P y
PZ1A W02
. L . . . . . L PZ1A W03
Idea projektowania uniwersalnego i user experience (do$§wiadczenie uzytkownika). Podniesienie $wiadomosci PZ1A U03
510A stosowania projektowania uniwersalnego w tworzeniu nowych produktow i ustug. Aspekty spoleczne - .
. . . . . . . S g .. PZ1A UO08 Centrum Wsparcia
Projektowanie H, W projektowania uniwersalnego, uwzglednianie perspektyw réznych odbiorcéw w planowaniu ustugi i produktu, PZ1A U16 i RozZwoiu
uniwersalne zbudowanie §wiadomosci funkcjonowania 0sob ze szczegdlnymi potrzebami, dostepnos$¢ i zapewnienie PZ1A K02 )
réwnych szans w kontekscie spotecznym. P71 A:KOS
PZ1A K06
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PZ1A W02

PZ1A_WO03
5.10B PZ1A_UO03
Planowanie i H W Zapoznanie ze sposobami mierzenia efektow projektu, doskonalenie umiejetnosci planowania, budzetowania i PZ1A_U08 Centrum Wsparcia
zarzadzanie ' harmonogramowania dziatan, dobre praktyki w zarzadzaniu projektami, zarzadzanie ryzykiem w projekcie. PZ1A_U16 i Rozwoju
projektami PZ1A K02
PZ1A_KO05
PZ1A_KO06
PZ1A_W02
PZ1A_WO03
. S I . . - . PZ1A_UO03
Przedstawienie zatozen i celéw myslenia projektowego (Design Thinking). Specyfika i etapy procesu - .
5.10C . . C . - L . . PZ1A_U08 Centrum Wsparcia
. - H, W bazujacego na Design Thinking. Stawianie problemu w §wietle zmieniajacych si¢ potrzeb konsumentow. - :
Design Thinking - . . L . . LA PZ1A_U16 i Rozwoju
Tworzenie zespotu projektowego. Testowanie nowych rozwigzan, wycigganie wnioskow. PZ1A K02
PZ1A_KO05
PZ1A K06
PZ1A_W02
PZ1A_WO03
510 .D . Skuteczna prezentacja. Istota procesu komunikowania, bariery komunikacyjne. Prezentacje informacyjne i PZ1A_U03 .
Wystapienia . o S . . P . PZ1A U08 Centrum Wsparcia
h H, W perswazyjne. Techniki wptywu spotecznego. Typy osobowosci komunikacyjnych, komunikacja niewerbalna i - :
publiczne, sztuka jej znaczenie w biznesie. Zarzadzanie wizerunkiem wtasnym, komunikacja w grupie stapienia publiczne PZ1A_Ul6 | Rozwoju
prezentacji €] W ' 4 wizett wiasnym, " Ja W grupIe, Wystap pu ’ PZ1A_KO02
PZ1A K05
PZ1A_KO06
Poglebianie umiejgtnosci czytania i stuchania ze zrozumieniem zgodnie z wymaganiami okre§lonymi dla
stosownego poziomu Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego. Rozwijanie zasobu terminologii
specjalistycznej z zakresu odpowiadajacego danemu kierunkowi studidow. Rozwijanie umiejg¢tnosci rozumienia i PZ1A_W03 . .
511 . . .. . . . ., o - A . . Studium Jezykow
Jezyk obey o,w uczestniczenia w dyskusji na tematy zwigzane z kierunkiem studiow. Rozwijanie umiej¢tnosci samodzielnej PZ1A_U14 Obcych
¢ pracy nad tekstem fachowym oraz pracy zespolowej nad projektami o tematyce specjalistycznej. Zdobycie PZ1A_KO01
umiejetnosci prezentowania i interpretacji danych przedstawionych w formie graficznej. Zdobycie umiejgtnosci
prezentacji tresci specjalistycznych w formie pisemne;j.
6.1
Wdrazanie i .
komercjalizacja H W Przedmioty do wyboru A, B

produktow
zywnosciowych A/B

Student wybiera 1 przedmiot
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Katedra

Technologii
Zywnosci
Teoria i i, . . L o . Pochodzenia
eoria innowacji, modele innowacji ze wzgledu na zrodta procesow innowacyjnych, kluczowe elementy PZ1A W02 Rodlinnego
6.1 A innowacji. Innowacja w kontekscie ksztattowania jakosci produktéw zywnosciowych. Innowacyjnos¢ krajow PZ1A W15 Kate drg ’
Innowacje w branzy UE, przyktady konkretnych innowacji w przemysle spozywczym. PZ1A UO2 Zarzadzania
spozywczej - od H, W Sciezka od pomystu na nowy produkt, do wdrozenia go na rynek. Formy ochrony wiasnosci intelektualne;. PZIA U15 Jak?)s'ci ;
pomystu do wlasnego Korzysci i obowiazki wynikajace z otrzymania i utrzymania ochrony wynalazkow. Rodzaje licencji na PZ1A KO5 Bez ieczeﬁ:(twem
biznesu technologie i spotek mozliwych do powotania we wspolpracy z osrodkami naukowymi. StartUp, aniotowie PZ1A K06 E whodci
biznesu, Venture Capital i inne formy wsparcia nowych przedsigwziec. - (};I entru m’
Innowaciji i
Transferu
Technologii
6.1B PZ1A W02
Fuch;onowanlg Komercjalizacja wdrozen innowacji technologicznych oraz produktowych w przemysle spozywczym. Metody PZ1A_W15
dziatow R&D i . L . - . ) . ) o PZ1A_U02 Katedra
L H, W  |oceny potencjatu wdrozen. Innowacje technologiczne i produktowe. Dziat R&D jako wyznacznik atrakcyjnosci - o
komercjalizacja biznesu. Kluczowe elementy pracy dziatu R&D. N dzial ut . hu i fokt - PZ1A U15 Technologii Migsa
wdrozef w przemysle . y pracy dziatu . Nowoczesny dziat utrzymania ruchu i jego efektywnosc. PZ1A_KO05
Spozywczym PZ1A_KO06
Katedra
Technologii
Zywnosci
Pochodzenia
Roslinnego,
Katedra
pziawos | Jesmloat
6.2 PZ1A_U04 Bioft;echnologii i
Pracownia projektowa Samodzielne zaprojektowanie produktu zywnosciowego. Praca w laboratorium. Finalne wykonanie PZ1A_U06 Mikrobiologii
Il -projekt zaprojektowanego produktu, testowanie, charakterystyka fizykochemiczna, sensoryczna, wizualno-estetyczna, PZ1A_U08 . L
. . K, W , . ; . Lo , . C e Zywnosci, Katedra
inwestycyjny - dobdr funkcjonalny opakowania, etykieta, uwzglednienie aspektéw food design. Komercjalizacja produktu. PZ1A_U15 Mleczarstwa i
wykonanie i Praca pod opieka specjalistow z wybranej branzy. PZ1A K02 Inzvnierii
testowanie PZ1A KO3 Prochowej
PZ1A_K08 Katedra Biochemii
i Analizy
Zywnoéci, Katedra
Zarzadzania
Jakoscia i
Bezpieczenstwem
Zywnosci
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Zasady przygotowania poprawnej prezentacji multimedialnej w odniesieniu do prezentacji nowych produktow PZ1A W03 Katedra
6.3 zywnosciowych, zalozen ich tworzenia oraz wdrazania i komercjalizacji. Metody przedstawiania (tabele, PZ1A UO01 Technologii
Konweréatorium 4 w rysunki, schematy, wykresy) i analizowania wynikdw prowadzonych prac. Zasady wykorzystania zasobéw PZ1A_UO03 Zywnosci
bibliotecznych i internetowych baz danych. Krytyczna ocena zrodet literaturowych. Prowadzenie dyskusji na PZ1A K01 Pochodzenia
zadany temat. PZ1A_ K02 Roslinnego
Opanowanie wiedzy i umiejg¢tnosci problemowego oraz syntetycznego podejscia do tresci programowych PZ1A UO01
. stanowigcych zagadnienia egzaminacyjne, zgodnie z kierunkiem studiow. Umiejetnos¢ prezentacji, w tym PZ1A _UO03
Przygotowanie do 10 K A g . .. o o .
cozaminy KoAcoweso prezentacji projektu nowego produktu zywnosciowego oraz dyskusji na zadany temat. Umiejetnos¢ krytycznej PZ1A_KO01
& & oceny zrodet literaturowych. PZ1A_K02

! Litera (A, B, C,...

) oznacza jeden z przedmiotéw do wyboru.

2 Kategorie przedmiotu: K — kierunkowy, W — do wyboru, O — ogélnouczelniany, H — z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych, P — projektowy i inny, prowadzacy do uzyskania
kompetencji inzynierskich

3. Sposoby weryfikacji i oceny efektow uczenia si¢ osiagnietych przez studenta w trakcie calego cyklu ksztalcenia

Symbol | Kierunkowe efekty uczenia sie® | Sposoby weryfikacji i oceny efektow uczenia sig
WIEDZA — absolwent zna i rozumie:
w stopniu zaawansowanym wybrane fakty, obiekty i zjawiska tworzace podstawowa
wiedz¢ 0gdlng z zakresu dyscyplin naukowych stanowigcych podstawy teoretyczne . . e, .
PZ1A_WO1 oraz ich fastosowania pralg‘zyc}g)le na kieruniu studiow licchjgckichvgzoj ektov}\,/anie pisemne kolokwia, raporty z cwiczefl, egzamin pisemny
Zywnosci
wiedze z zakresu nauk spotecznych i humanistycznych oraz o charakterze rolniczym
PZ1A W02 i przyrodniczo-ekologicznym niezbedng do rozumienia i interpretowania zjawisk i raport){ Iab_oratoryjne, ocena realizacji case study,
- procesow, a takze do rozwigzywania zadan problemowych z zakresu projektowaniai | egzamin pisemny, test wyboru
rozwoju produktow spozywczych
prezentacja multimedialna na zadany temat, prezentacja prototypu, projektu ocena
PZ1A W03 wiedze w z zakresu technologii informatycznych, w tym niezbedng do przygotowania | realizacji case study, ocena opracowan pisemnych na zadany temat, egzamin
- prezentacji i wystgpien publicznych, takze w jezyku obcym praktyczny w laboratorium komputerowym,
wypowiedz ustna, dyskusja w grupach , pisemne kolokwium
PZ1A W04 wiedze z zakresu ekonomii Srodowiska i zasoboéw naturalnych, zrdwnowazonego pisemne kolokwia, egzamin pisemny, udzial w dyskusji podczas zajec¢, raport
- rozwoju oraz neutralnosci klimatycznej w produkcji zywnosci terenowy
znaczenie jako$ci surowcow w produkcji zywnosci, wlasciwosci sktadnikow pisemne kolokwium, egzamin pisemny
PZ1A_WO05 . ci. ich wartosci odz h T ’ Kui h iakodé 2 . .| dyskusja w grupach, raport z badan laboratoryjnych,
zywnosci, ich wartosci odzywczych oraz czynnikow warunkujacych jako$¢ zywnosci raport z wizyt studyjnych
zagrozenia mikrobiologiczne w produkcji Zywnosci, w tym zwigzane z
PZ1A_ W06 | wystgpowaniem mikroorganizmow patogennych, wplywem metod utrwalania pisemne kolokwium, ocena pracy laboratoryjne, raport z ¢wiczen, egzamin pisemny
zywnosci na jako$¢ i bezpieczenstwo mikrobiologiczne zywnosci
PZ1A_WO07 w1edz§ z zakresu Zywietia po;wz.llaj aca na projektowanie zywnosci, w tym dla 0s6b ocena projektu, rozwigzanie zadania problemowego, dyskusja, egzamin, infografika
o specjalnych potrzebach zywieniowych
PZ1A W08 wiedze¢ dotyczaca procesow jednostkowych w produkcji zywnosci oraz pisemne kolokwium, raport z badan laboratoryjnych, sprawozdanie z wizyt
- zaawansowanych metod ksztattowania jakosci produktow spozywczych studyjnych, dyskusja w grupach, prezentacja, kolokwium, egzamin pisemny
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wiedze¢ z zakresu metod oceny i monitorowania jakosci oraz bezpieczenstwa

PZ1A W09 sywnosci pisemne kolokwium, egzamin pisemny, praca projektowa, prezentacja, dyskusja,
PZ1A_W10 metodologic Prqjekt(,)wama P m(,luktow spozywezych, planowania doswiadezefi | ocena realizacji case study, dyskusja, egzamin pisemny, projekt
prognozowania jakosci produktow
PZ1A W11 wiedze z zakresu food design i zagadnien estetycznych zwigzanych z prezentacja multimedialna, pisemne kolokwium, egzamin pisemny, ocena realizacji
- projektowaniem zywnosci case study, prezentacja prototypu
PZ1A_W12 Vzv;ijdnzfs,fiotyczacq opakowaf jako narzedzia promocji i modelowania trwalosci pisemne kolokwium, egzamin pisemny, dyskusja, prezentacja multimedialna
PZ1A_W13 | normy oraz reguly prawne i etyczne w projektowaniu i produkcji zywnosci prezentacja, dyskusja, kolokwium, egzamin pisemny
PZ1A W14 wiedze dotyczaca zagospodarowania produktéw ubocznych oraz odpadéw w pisemne kolokwium, egzamin pisemny, dyskusja w grupach
- przemysle spozywezym raport terenowy, prezentacja multimedialna
procesy zachodzace w cyklu zycia produktow, wiedzg na temat rynku produktow . . . .. . .
PZ1A W1 . s 0 . . pisemne kolokwium, egzamin pisemny, ocena prezentacji/wystapienia, raport z wizyt
W15 | spozywczych i jego mechanizméw, budowania strategii produktu, zna trendy na - : . X
, . o o studyjnych, prezentacja multimedialna
rynku produktéw spozywczych oraz zachowania jego uczestnikow
znaczenie kultury fizycznej, aktywnosci fizycznej i uprawiania sportu dla
PZ1A W16 | zachowania zdrowia oraz prawidlowego rozwoju fizycznego, psychicznego oraz przygotowanie projektu zestawu ¢wiczen i ich zademonstrowanie
spotecznego
UMIEJETNOSCI - absolwent potrafi:
PZ1A UOL pozyskiwa¢ informacje z wiarygodnych zrodet, analizowac¢ je i dokonywac selekeji raporty z ¢wiczen, praca projektowa, realizacja zadan grywalizacyjnych, egzamin
- oraz wykorzystywac je do wykonywania zadan oraz formutowania opinii i wnioskéw | pisemny, ocena wypowiedzi ustnej, prezentacja multimedialna
wykorzysta¢ wiedzg z zakresu nauk $cistych i przyrodniczych, rolniczych, ocena realizacji case study, obserwacja i ocena zaangazowania podczas zaj¢é, ocena
PZ1A _U02 spotecznych, inzynieryjno-technicznych i sztuk plastycznych do projektowania oraz | projektu, ocena zadan wykonanych w laboratorium komputerowym, egzamin
rozwoju produktow spozywczych pisemny, prezentacja multimedialna
formutowa¢ wypowiedzi, przygotowywaé opracowania i prezentacje, m. in. z ocena realizacji case study, ocena wykonania przydzielonego zadania projektowego,
PZ1A_UO03 uzyciem specjalistycznej terminologii oraz z wykorzystaniem réznych technik ocena zadan wykonanych w laboratorium komputerowym, realizacja zadan
i metod grywalizacyjnych, dyskusja, egzamin pisemny
rozwigzywac zadania problemowe zwigzane z projektowaniem i rozwojem dyskusja w grupach, raport z badan laboratoryjnych, raporty z wizyt studyjnych,
PZ1A U04 | produktéw spozywczych, w tym doborem surowcow, technologii, opakowan, ocena wypowiedzi ustnej, prezentacja multimedialna, wykonanie eksperymentu
ksztattowaniem jakos$ci sensorycznej, mikrobiologicznej i estetycznej i ocena jego wyniku, ocena projektu
PZ1A UO5 dokonywa¢ doboru wtasciwych sktadnikow i dodatkow w celu ksztattowania jakosci dvskusia w erupach. raport z badaf laboratorvinveh. eezamin pisemny. infoerafika
- i funkcjonalnosci produktow spozywczych zgodnie z ich przeznaczeniem yskusja w grupach, rap 1YJnyen, eg P Y &
proj §ktowac P rqdukty spozyweze o okreSlonych wi'a501wosc1ach funkcjonalnych raport z badan, ocena projektu, rozwigzanie zadania problemowego, dyskusja,
PZ1A_U06 i odzywczych biorac pod uwage aspekty technologiczno-surowcowe, K - e . - . . X
. . . . , . . olokwium, egzamin pisemny, infografika, sprawozdanie z wizyt studyjnych
mikrobiologiczne, zdrowotne, ekonomiczne, sSrodowiskowe i prawne
PZ1A UO7 projektowac etapy produkcji produktéw spozywczych w oparciu o procesy dyskusja, prezentacja, ocena pracy w laboratorium, prezentacja prototypu,
- jednostkowe oraz z wykorzystaniem zrownowazonych technologii sprawozdanie z wizyt studyjnych
planowac i organizowa¢ wykonanie do§wiadczen zwigzanych z projektowaniem o - . . .
. . ; . . \ . ocena realizacji case study, prezentacja multimedialna, dyskusja w grupach, raport z
PZ1A _UO08 i rozwojem produktow spozywcezych, a takze pracowaé w zespole oraz zarzadzad , . . .
zespolem projektowym badan laboratoryjnych, raport z wizyt studyjnych
wykorzystywac standardy, normy i systemy jakosci w procesach decyzyjnych . . , . .
PZ1A_U09 zwiazanych 7 projektowaniem i rozwojem produktow spozywezych prezentacja, dyskusja, ocena zadan projektowych i problemowych, raporty
PZ1A U10 wykorzystywa¢ metody i narzedzia analityczne i komputerowe do oceny raporty z ¢wiczen, egzamin praktyczny, ocena projektu, rozwigzanie zadania

i ksztaltowania jakosci produktow spozywczych

problemowego, wykonanie analiz laboratoryjnych , raport z ¢wiczen laboratoryjnych
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PZ1A Ul1l prognozowac oraz .kont.mlowac Ja}kosc pmquktow spozywezych oraz wykorzystywac ocena projektu, raport z ¢wiczen laboratoryjnych, prezentacja, dyskusja
w tym celu odpowiednie metody i narzedzia
wykorzystywac¢ wiedzg¢ prawna, w tym z zakresu prawa zywnosciowego i ochrony . . . . .
PZ1A_U12 srodowiska, oraz dokonywac¢ analizy prawno-ekonomicznej podejmowanych dziatan raport laboratoryjny, dyskusja w grupach, raport terenowy, rozwigzanic zadania
. 7 . , . problemowego
z zakresu projektowania i rozwoju produktow spozywczych
analizowa¢ postawy i zachowania uczestnikow rynku wykorzystujac odpowiednie A . .
Pz1A_U13 metody i narzgdzia badawcze w celu kreowania strategii marketingowej produktu egzamin pisemny, prezentacja, dyskusja
PZ1A_U14 pos}uglwa.c si¢ jezykiem obcym na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu pisemne kolokwia, ocena wypowiedzi ustnej, egzamin pisemny
Ksztalcenia Jezykowego
PZ1A U15 wspolpracowac ze specjalistami z innych dziedzin oraz otoczeniem spoteczno- ocena realizacji case study, obserwacja i ocena zaangazowania podczas zaje¢, raport
- gospodarczym w procesie projektowania i wdrazania produktu spozywczego terenowy, ocena wypowiedzi ustnej, prezentacja multimedialna
PZ1A_U16 samodzielnie planowac¢ i realizowa¢ wlasne uczenie si¢ przez cate zycie realizacja zadaf gryvx{ahz_acyj nych, prezentacja, udzial w wykonaniu zadania
praktycznego, egzamin pisemny
PZ1A U17 stosowac ro6zne formy treningu fizycznego sprawdzian z umiejetnosci fizycznych
KOMPETENCJE SPOLECZNE — absolwent jest gotow do:
. . . . . L ocena opracowan pisemnych na zadany temat, rozwigzanie zadania problemowego,
PZLA_KOL | krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci infografika, projekt, raport z éwiczef laboratoryjnych, dyskusja
. L . . , ocena opracowan pisemnych na zadany temat, obserwacja i ocena zaangazowania
uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu probleméw poznawczych iy . AR
PZ1A_KO02 . : . . . podczas zajec, raport terenowy, dyskusja w grupach, egzamin pisemny, ocena pracy
i praktycznych podczas projektowania produktow spozywczych .
w laboratorium
PZ1A KO3 zasiggania opinii ekspertdow w przypadku trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem obserwacja i ocena zaangazowania podczas zajec, raport z wizyt studyjnych,
- problemu rozwigzanie zadania problemowego, dyskusja
PZ1A_K04 przestrzegania etyki zawodowej egzamin pisemny, ocena prOJektq, ocena zadan wykonanych w ramach pracy
wlasnej, raport terenowy, dyskusja
PZ1A KO5 wypetniania zobowigzan spotecznych, wspoétorganizowania dziatalnosci na rzecz obserwacja i ocena zaangazowania podczas zaj¢é, egzamin pisemny, infografika,
- srodowiska spotecznego projekt, sedziowanie wybranej dyscypliny, opracowanie wynikow rywalizacji
PZ1A_KO06 my$lenia i dziatania w sposéb przedsichiorczy obser_waCJa i ocena zaangazowania podczas zaje¢, dyskusja w grupach, raport z wizyt
studyjnych, egzamin pisemny
4 okres$lone w sposob odpowiadajgcy charakterystykom drugiego stopnia dla kwalifikacji na poziomie odpowiednio 6 lub 7 Polskiej Ramy Kwalifikacji (zalqcznik do rozporzqdzenia Ministra
Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 14 listopada 2018 r. w sprawie charakterystyk drugiego stopnia efektow uczenia si¢ dla kwalifikacji na poziomach 6-8 Polskiej Ramy Kwalifikacji; Dz. U.,
poz. 2218)

4.Wymiar, zasady i forma odbywania praktyk zawodowych

Brak

5.Praca dyplomowa
Program studiow pierwszego stopnia na kierunku projektowanie zywnosci nie uwzglednia obowigzku przygotowania i ztozenia pracy dyplomowej licencjackiej. Student wykonuje projekt
produktu spozywczego wraz z opracowaniem zatozen wdrozenia i prezentuje go w trakcie egzaminu licencjackiego.
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