Przedmioty obowigzkowe dla kandydatow na studia Il stopnia

na kierunku Technologia zywnosci i Zywienie czlowieka na Wydziale Nauk o Zywnosci i Zywieniu (19 ECTS)

Przedmioty

Opis efektow uczenia sie dla danego przedmiotu

Symbole
kierunkowyc
h efektow
uczenia sie

Odniesienie do aktualnych efektow uczenia sie
prowadzacych do uzyskania kompetenciji inzynierskich

Ogédlna Technologia
Zywnosci
(6 ECTS)

przechowywania

e Ma podstawowg wiedzeg o kierunkach rozwoju technologii zywnosci

e Zna przyczyny psucia sie zywnosci i metody zapobiegania ich skutkom
przez odpowiedni dobor metod przetwarzania i utrwalania

e Rozumie zasady prowadzenia proceséw podstawowych stosowanych w
technologii zywno$ci i charakteryzuje ich zastosowanie

e  Wyjasnia podstawy utrwalania zywnosci réznymi metodami i
charakteryzuje ich wptyw na trwatos$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne

e Rozumie uwarunkowania przetwarzania i utrwalania zywnosci i wyjasnia
zmiany ksztattujgce jej jakos¢ w procesie technologicznym i podczas

TZ1A W02
TZ1A W03
TZ1A W04
TZ1A_WO05
TZ1A_W10
TZ1A W12

e wspotczesne problemy przetwérstwa zywnosci i zywienia

cztlowieka, a takze funkcjonowanie rynku zywnosci i
ustug zywieniowych oraz role i znaczenie srodowiska
przyrodniczego, jego =zagrozenia i ochrone w
spoteczenstwie globalnym

e zasady stosowane w przetworstwie zywnosci, dzieki

ktorym produkt jest bezpieczny dla konsumenta oraz
chemiczne i biologiczne skazenie zywnosci, zagrozenie
dla zdrowia ze strony substancji obcych, w tym dodatkéw
do zywnosci i zwigzkéw szkodliwych powstajgcych
podczas przetwarzania zywnosci

o whasciwosci typowych patogenéw i mikroorganizmow

powodujgcych psucie sie zywnosci, ich najczestsze
pochodzenie i warunki, w ktérych nastepuje ich rozwdj
oraz znaczenie mikrobiologii zywnosci w problemach
zdrowia publicznego

e gtdbwne reakcje chemiczne, od ktérych zalezy trwato$é

przechowalnicza zywno$ci i sposoby ich kontroli oraz
zasady utrwalania zywnosci (np. wptyw temperatury, pH,
aw, ,teoria ptotkbw”) oraz wptyw metod utrwalania (np.
pasteryzacji, peklowania, solenia, kiszenia) na
mikroorganizmy wystepujace w zywnosci i ich wptyw na
trwatosc¢ i bezpieczenstwo zywnosci

e wpltyw procesow technologicznych na zachowanie

skfadnikéw odzywczych przetwarzanych produktéw

e procesy i operacje jednostkowe stosowane w

przetwérstwie zywnosci miedzy innymi podstawowe
prawa dotyczgce ruchu ptynéw, wymiany ciepta i masy
(np. chtodzenie, zamrazanie, suszenie, odparowanie,
procesy membranowe)




e Wybiera i stosuje odpowiednie procesy podstawowe i metody utrwalania dla

TZ1A_UO05

planowac i organizowaé prace indywidualng oraz w

uzyskania produktu o zatozonych cechach jakosci TZ1A_U07 zespole, jak rowniez wspotdziataé z innymi w grupie w
 Stosuje zasady bezpieczenstwa pracy przy obstudze urzadzen TZ1A_U08 ramach zespoléw takze interdyscyplinarnych, jest
technologicznych TZ1A_U10 swiadomy odpowiedzialnosci za wspdlnie realizowane
e Sporzadza bilans materiatowy procesu podstawowego TZ1A_U14 zadania
o Jest Swiadomy koniecznosci doskonalenia technik przetwarzania i wskaza¢ potencjalne, krytyczne punkty kontrolne w
utrwalania oraz ciggtego doksztatcania sie i podnoszenia kompetencii wybranym procesie produkcyjnym, wybrac i zastosowac
zawodowych odpowiednig metode analizy w celu rozwigzania
o Potrafi Swiadomie planowaé i organizowaé prace , jest $wiadomy okreslonego problemu zwigzanego z zywnoscig i
odpowiedzialno$ci za wspdlnie realizowane zadania w zespole zywieniem
postugiwaé sie podstawowym sprzetem laboratoryjnym,
jak i przygotowaé probki do badan zgodnie z zasadami
analizy, stosowa¢ zasady bezpieczehstwa pracy i
dobrych praktyk w laboratorium analitycznym i w
zakfadzie przemystowym
sporzadzi¢, opisac¢ liczbowo i przeanalizowaé bilans
materialowy i energetyczny wskazanego procesu
przetwarzania zywnosci
samodzielnie planowa¢ ciggte doksztatcanie sie i
podnoszenie kwalifikacji zawodowych jak rowniez
dostrzec réznice pomiedzy mozliwoscig
bezposredniego zatrudnienia po ukonczeniu studiow |
stopnia i kontynuowaniem ksztatcenia
o Jest gotéw do odpowiedzialnosci technologa i jego roli w produkcji TZ1A_KO04 przestrzegania etyki zawodowej w produkcji zywnosci
zywnosci wysokiej jakosci, w tym szczegdlnie bezpiecznej TZ1A_KO05 wysokiej jako$ci, ksztaltowania zdrowego modelu

e  Gotdéw jest do przestrzegania etyki zawodowej

zywienia i stylu 2zycia oraz stanu $rodowiska
naturalnego

odpowiedzialnosci za higiene i bezpieczenstwo pracy
wiasnej i innych




Przetwoérstwo
surowcow
roslinnych i
zwierzecych
(5 ECTS)

e Student zna i rozumie zasady stosowane w przetwdrstwie zywnosci i
zwigzane z nim ograniczenia dotyczgce metod utrwalenia i ich wptyw na
mikroorganizmy wystepujace w zywnosci.

e Zna i rozumie wptyw proceséw technologicznych na zachowanie sie
sktadnikéw odzywczych w trakcie procesu produkcyjnego jak réwniez
pochodzenie stosowanych w procesie surowcow oraz warunki ich transportu i
magazynowania.

e Zna i rozumie zasady i efekty gldwnych operacji jednostkowych stosowanych
w ciggach technologicznych oraz zastosowanie enzymdw i procesow
fermentacyjnych w produkcji zywnosci.

TZ1A W03
TZ1A W05
TZ1A W10
TZ1A W11l
TZ1A W12
TZ1A W13

zasady stosowane w przetworstwie zywnosci, dzieki
ktéorym produkt jest bezpieczny dla konsumenta oraz
chemiczne i biologiczne skazenie zywnosci, zagrozenie
dla zdrowia ze strony substancji obcych, w tym dodatkéw
do zywnosci i zwigzkéw szkodliwych powstajgcych
podczas przetwarzania zywnosci

gtéwne reakcje chemiczne, od ktérych zalezy trwato$c
przechowalnicza zywnosci i sposoby ich kontroli oraz
zasady utrwalania zywnosci (np. wptyw temperatury, pH,
aw, ,teoria plotkow”) oraz wplyw metod utrwalania (np.
pasteryzacji, peklowania, solenia, kiszenia) na
mikroorganizmy wystepujgce w zywnosci i ich wptyw na
trwatosc¢ i bezpieczenstwo zywnosci

wptyw proceséw technologicznych na zachowanie
skfadnikow odzywczych przetwarzanych produktéw
rodzaje, zrodta surowcow roslinnych i zwierzgcych oraz
procesy i efekty ich przetwarzania w przemysle
spozywczym i gastronomii oraz sposoby ich traktowania
w czasie transportu i magazynowania

procesy i operacje jednostkowe stosowane w
przetwérstwie zywnosci miedzy innymi podstawowe
prawa dotyczgce ruchu ptyndéw, wymiany ciepta i masy
(np. chtodzenie, zamrazanie, suszenie, odparowanie,
procesy membranowe)

zasady wytwarzania fermentowanych produktow
zywnos$ciowych i wykorzystania enzymow w produkciji
zywno$ci




e Potrafi planowaé¢ prace indywidualng oraz w grupie/zespole, jest $wiadomy | TZ1A_U05 e planowac i organizowa¢ prace indywidualng oraz w
za wspolnie realizowane zadania TZ1A_UO07- zespole, jak rowniez wspétdziataé z innymi w grupie w

o Wskazuje krytyczne punkty danego procesu produkcyjnego, wybraé i | Y09 ramach zespotow takze interdyscyplinarnych, jest

) . . . . Swiadomy odpowiedzialnosci za wspdlnie realizowane
zastosowa¢ metode analizy w celu rozwigzania problemu zwigzanego z sadania
produkcja Zywnosci. . o . e wskazaé potencjalne, krytyczne punkty kontrolne w
* Postuguje si¢ podstawowym sprzetem analitycznym, wykonac ogoing analize wybranym procesie produkcyjnym, wybraé i zastosowaé
skfadu, cech fizycznych oraz oceni¢ wtasciwosci sensoryczne produktu odpowiednia metode analizy w celu rozwigzania
zywnosciowego okreslonego problemu zwigzanego z zywnoscig i
zywieniem

e postugiwac¢ sie podstawowym sprzetem laboratoryjnym,
jak i przygotowac¢ probki do badan zgodnie z zasadami
analizy, stosowaC =zasady bezpieczenstwa pracy i
dobrych praktyk w laboratorium analitycznym i w
zakfadzie przemystowym

wykona¢ ogodlng analize sktadu i podstawowych cech
fizycznych, oceni¢ wiasciwosci sensoryczne produktu
zywnos$ciowego, jak i dokona¢ analizy zawartosci
wybranych zanieczyszczehh chemicznych w Zzywnosci
oraz rzetelnie informowaé spoteczenstwo o jakosci
zywnosci i zasadach prawidtowego zywienia

e Student jest gotéw do uznania znaczenia wiedzy w rozwigzaniu probleméw | TZ1A_KO03 e uznawania znaczenia wiedzy w rozwiazywaniu
praktycznych z zakresu technologii Zywnosci jak rowniez zasiegania opinii | TZ1A_K04 probleméw poznawczych i praktycznych z zakresu
ekspertow w przypadku trudnosci  z  rozwigzaniem  problemu | JZ1A_KO5 zywnosci i zywienia oraz zasiggania opinii ekspertow w
technologicznego. TZ1A_K06 przypadku trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem

e Przestrzega etyki zawodowej w produkcji zywnosci, jest gotow do problemu
odpowiedzialnosci za higiene i bezpieczenstwo pracy oraz myslenia w e przestrzegania etyki zawodowej w produkcji zywnosci
sposob przedsiebiorczy. wysokiej jakosci, ksztattowania zdrowego modelu

zywienia i stylu zycia oraz stanu srodowiska naturalnego
e odpowiedzialnosci za higiene i bezpieczenstwo pracy
wiasnej i innych
e myslenia i dziatania w sposéb przedsiebiorczy




Inzynieryjne
podstawy proceséw
produkcyjnych
(3ECTS)

Zna metrologie w zakresie pomiaréw wielkosci fizycznych,

TZ1A Wo1

zagadnienia z zakresu matematyki, fizyki, chemii

charakteryzujgcych procesy technologiczne produkcji zywnosci TZ1A_W12 ogolnej i organicznej, biologii i biochemii, wiedzy
e Zna termodynamike powietrza wilgotnego, pary wodnej oraz TZ1A_W19 ekonomicznej, prawnej i spotecznej, dostosowane do
czynnikow chtodniczych. nauk o zywnosci i zywieniu
e Zna budowe, zasady dziatania oraz podstawy eksploatacji wybranych procesy i operacje jednostkowe stosowane w
maszyn i urzgdzen stosowanych w réznych gateziach przemystu przetworstwie zywnosci miedzy innymi podstawowe
spozywczego prawa dotyczace ruchu ptynéw, wymiany ciepta i masy
(np. chtodzenie, zamrazanie, suszenie, odparowanie,
procesy membranowe)
podstawowg budowe i zasady eksploatacji maszyn i
urzadzen stosowanych w przetworstwie zywnos$ci i
gastronomii
TZ1A UO5 planowac¢ i organizowac prace indywidualng oraz w
e  Uzytkuje aparature do pomiaréw on-line ci$nienia, temperatury, TZ1A_U10 zespole, jak rowniez wspotdziata¢ z innymi w grupie w
strumienia objetosci ptynow, wilgotnosci wzglednej z zastosowaniem TZ1A U12 ramach zespotéw takze interdyscyplinarnych, jest
réznych przyrzadéw pomiarowych i metod pomiarowych. TZ1A_U14 Swiadomy odpowiedzialno$ci za wspdlnie realizowane
o  Wykorzystuje wykresy i diagramy termodynamiczne do wyznaczania zadania
parametrow powietrza wilgotnego oraz parametréw przemian sporzadzi¢, opisac liczbowo i przeanalizowaé bilans
czynnikow chtodniczych i grzewczych. materialowy i energetyczny wskazanego procesu
e Dobiera pompy i wentylatory do linii technologicznych produkcji przetwarzania zywnosci
zywnosci uzytkowaé aparature kontrolno-pomiarowg stosowang
¢ Poftrafi wspotpracowac w grupie, planowac i organizowac prace w procesach przemystowych
indywidualna i w zespole samodzielnie planowa¢ ciggte doksztatcanie sie i
e Rozumie potrzebe podnoszenia swoich kompetencji zawodowych. podnoszenie kwalifikacji zawodowych jak réwniez
dostrzec réznice pomiedzy mozliwoscig
bezposredniego zatrudnienia po ukonczeniu studiow |
stopnia i kontynuowaniem ksztatcenia
e Ma swiadomos¢ znaczenia etyki zawodowe;j. TZ1A_KO04 przestrzegania etyki zawodowej w produkcji zywnosci
e Potrafi dziataé w sposdb przedsiebiorczy. TZ1A K05 wysokiej jakosci, ksztattowania zdrowego modelu
e Wykazuje odpowiedzialno$é za higiene i bezpieczenstwo pracy wiasnej TZ1A_KO06 zywienia i stylu 2zycia oraz stanu $rodowiska
i innych. naturalnego

odpowiedzialnosci za higiene i bezpieczenstwo pracy
wiasnej i innych
mys$lenia i dziatania w sposdb przedsiebiorczy




Inzynieria
Procesowa
(5 ECTS)

Zna i rozumie procesy wykorzystywane podczas fizycznego, chemicznego

TZ1A W12

procesy i operacje jednostkowe stosowane w

i biologicznego przetwarzania surowcéw spozywczych i TZ1A_W19 przetworstwie zywnos$ci miedzy innymi podstawowe
biotechnologicznych. prawa dotyczgce ruchu ptynéw, wymiany ciepta i masy
Zna podstawowe prawa przenoszenia ciepta i masy w procesach (np. chiodzenie, zamrazanie, suszenie, odparowanie,
przetwarzania zywnosci. procesy membranowe)
Zna zasady prowadzenia podstawowych operacji jednostkowych podstawowg budowe i zasady eksploatacji maszyn i
stosowanych w procesach wytwarzania produktéw spozywczych. urzgdzen stosowanych w przetworstwie zywnosci i
Zna podstawowg budowe i zasady eksploatacji maszyn i urzgdzen gastronomii
stosowanych w przetworstwie zywnosci.
Rozwigzuje problemy rachunkowe i projektowe zwigzane z inzynierig TZ1A_U01 wykorzystac posiadang wiedzg do rozwigzania
proceséw wytwarzania produktéw spozywczych. TZ1A U10 problemu badawczego z zakresu zywnosci i zywienia,
Wykonuje proste zadania badawcze z zakresu inzynierii procesowej pod TZ1A U1l opracowac wyniki i syntetycznie przedstawi¢ wnioski
opieka specjalisty, opracowuje wyniki i przedstawia wnioski. TZ1A_U12 sporzgdzi¢, opisac liczbowo i przeanalizowaé bilans
Sporzgdza, opisuje liczbowo i analizuje bilans materiatowy i energetyczny TZ1A U13 materiatowy i energetyczny wskazanego procesu
wskazanego procesu przetwarzania zywnosci. TZ1A_U14 przetwarzania zywnos$ci
Uzytkuje aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w procesach stosowa¢ zasady rachunkowosci i dokumentowania
przemystowych. procesow gospodarczych
Potrafi sformutowaé zadanie inzynierskie o charakterze praktycznym sformutowa¢ zadanie inzynierskie o charakterze
dotyczgce projektowania i eksploatacji typowych procesow i aparatéw praktycznym dotyczace funkcjonowania
wystepujgcych w ciggach technologicznych, modernizaciji i rozbudowy z przedsigbiorstwa produkujgcego zywnos¢ lub zaktadu
zastosowaniem najnowszych rozwigzan technicznych zywienia zbiorowego, projektowania nowego produktu
Rozumie potrzebe podnoszenia swoich kompetencji zawodowych zywnosciowego, technologii jego wytwarzania i dziatan
marketingowych oraz zarzgdzania jako$cig produktu i
systemami zywienia zbiorowego
samodzielnie planowac ciagte doksztatcanie sie i
podnoszenie kwalifikacji zawodowych jak réwniez
dostrzec réznice pomiedzy mozliwoscig
bezposredniego zatrudnienia po ukohczeniu studiow |
stopnia i kontynuowaniem ksztatcenia
Gotdw jest do uznawania znaczenia wiedzy w rozwiazywaniu probleméw z TZ1A KO3 uznawania znaczenia wiedzy w rozwiazywaniu
zakresu zywnosci i zywienia oraz zasiegania opinii ekspertow w przypadku TZ1A_KO04 problemdéw poznawczych i praktycznych z zakresu
trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem problemu TZ1A_KO06 zywno$ci i zywienia oraz zasiegania opinii ekspertow w

Potrafi dziata¢ w sposob przedsigbiorczy
Przestrzega etyki zawodowej w produkcji zywnosci

przypadku trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem
problemu

przestrzegania etyki zawodowej w produkcji zywnosci
wysokiej jakosci, ksztattowania zdrowego modelu
zywienia i stylu zycia oraz stanu srodowiska
naturalnego

myslenia i dziatania w sposob przedsiebiorczy




