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Cele ksztatcenia dla zajec

Kod Cel

Cl Przekazanie studentom wiedzy na temat sposobéw pozyskiwania surowcéw pochodzenia zwierzecego.

C2 Zapoznanie studentéw ze sposobami oceny przydatnosci surowca do produkcji wyrobéw gotowych oraz
podstawowymi wymaganiami stawianymi zywnosci.

C3 Przekazanie wiedzy na temat metod utrwalania i przetwarzania surowcdéw i produktéw pochodzenia
zwierzecego oraz wptywu tych metod na jakos¢ poddawanego obrébce produktu.

C4 Przekazanie wiedzy z zakresu produkcji wyrobdw branzy miesnej, rybnej, jajczarsko-drobiarskiej oraz
pszczelarskiej.

C5 Przekazanie wiedzy z zakresu mozliwosci ksztattowania jakosci surowcéw odzwierzecych oraz wytwarzanych
produktéw.

Cé6 Przekazanie wiedzy na temat sensorycznych i organoleptycznych oraz fizykochemicznych metod badania
zywnosci pochodzenia zwierzecego.

c7 Poznanie metod okreslania wybranych cech jakoSciowych surowcéw i produktéw pochodzenia zwierzecego.

c8 Wypracowanie umiejetnosci oceny jakosci surowcéw i produktéw pochodzenia zwierzecego na podstawie
zastosowanych metod badawczych.

Cc9 Zapoznanie z wptywem wybranych dodatkéw funkcjonalnych do zywnosci na cechy sensoryczne wyrobu.

C10 Zapoznanie z metodami wykorzystania surowcéw i produktéw pochodzenia zwierzecego do produkcji

wyrobdéw gotowych.

Cl1 Wyksztatcenie odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci pochodzenia zwierzecego wysokiej jakosci.

Wymagania wstepne

Brak wymagan wstepnych.

Efekty uczenia sie dla zajec

Metody weryfikacji

Efekty uczenia sie dla osiagniecia efektow

Kod Efekty uczenia sie dla zaje¢ w zakresie

kierunku LT .
uczenia sie dla zajec
Wiedzy - Student/ka:
W1 zna i rozumie tematy zwiagzane z produkcjg wyrobéw APS K6 W12 Kolokwium pisemne,
pochodzenia zwierzecego. Kolokwium ustne, Test
W2 zna metody oceny przydatnosci surowca rybnego, APS K6 W03, Kolokwium pisemne,
miesnego i jajczarsko-drobiarskiego do produkcji APS K6 W04, Kolokwium ustne, Test
wyrobow gotowych. APS K6 W05
W3 zna metody oceny jakosci wyrobéw branzy rybnej, APS K6 W04, Kolokwium pisemne,
miesnej, jajczarsko-drobiarskiej oraz pszczelarskiej. APS K6 W05, Kolokwium ustne, Test
APS K6 W07
W4 zna metody przetwarzania i utrwalania zywnosci APS K6 W01, Kolokwium pisemne,
pochodzenia zwierzecego. APS K6 W03, Kolokwium ustne, Test
APS K6 W09,
APS K6 W10
W5 zna i rozumie jak dobrac i wykorzysta¢ metody analizy | APS_K6 W01, Raport
do badania zjawisk zachodzacych podczas APS K6_W09,
przetwarzania i utrwalania zywnosci pochodzenia APS K6 W11

Zwierzecego.
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Kod

W6

W7

Efekty uczenia sie dla zaje¢ w zakresie

zna whasciwosci fizykochemicznych skfadnikéw
zywnosci pochodzenia zwierzecego.

zna i rozumie zasade dziatania urzadzen stosowanych
w technologii przetwdérstwa zywnosci pochodzenia
zZwierzecego.

Umiejetnosci - Student/ka:

ul

u2

U3

ua

us

potrafi opisa¢ powszechnie stosowane technologie
przetwérstwa zywnosci pochodzenia zwierzecego.

potrafi identyfikowac i wyjasnia¢ zjawiska zachodzace
podczas przetwarzania i utrwalania zywnosci
pochodzenia zwierzecego.

potrafi stosowad zasady bezpieczehstwa i higieny
pracy przy ocenie jakosci zywnosci pochodzenia
zwierzecego, jej utrwalaniu i przetwarzaniu.

potrafi korzysta¢ ze Zrédet literaturowych, takze
w jezyku angielskim do interpretacji badan.

potrafi napisa¢ raporty z wykonywanych ¢éwiczen,
analizowa¢ wyniki i wyprowadza¢ wnioski.

Kompetencji spotecznych - Student/ka:

K1l

Lp.

jest gotéw/gotowa do ponoszenia odpowiedzialnosci
zawodowej za produkcje bezpiecznej oraz wysokiej
jakosci zywnosci pochodzenia zwierzecego.

Efekty uczenia sie dla
kierunku

APS_K6_W04

APS_K6_W14_inz,
APS_K6_W15_inz

APS_K6_U06,
APS_K6_U09,
APS_K6_U15_inz

APS_K6_U07

APS_K6_U01

APS_K6_U04,
APS_K6_U12

APS_K6_U02,
APS_K6_U03,
APS_K6_U04,
APS_K6_U10,
APS_K6_U12

APS_K6_KO1,
APS_K6_K02,
APS_K6_KO5,
APS_K6_K06

Tresci programowe dla zajec

Tresci programowe dla zajec

Podstawowe procesy stosowane w przetwdrstwie
produktéw pochodzenia zwierzecego.

Ocena jakos$ci surowca zwierzecego oraz jego wptyw
na jako$¢ produktu finalnego.

Metody utrwalania zywnosci pochodzenia
zwierzecego.

Wptyw zabiegéw technologicznych na walory
smakowe, zdrowotne, jakos¢ i sktad chemiczny
produktéw branzy miesnej, rybnej, jajczarsko-
drobiarskiej oraz pszczelarskiej.

Budowa i sktad chemiczny produktéw spozywczych
pochodzenia zwierzecego.
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Efekty uczenia sie dla
zajec

W1, W7, Ul, U3, K1
W1, W3, U2
W1, W2, W4, W5, W6,

U2, u3
W2, W3, W4, We, U2

we, U2

Metody weryfikacji
osiagniecia efektéow
uczenia sie dla zajec

Kolokwium pisemne,
Kolokwium ustne, Test,
Raport

Kolokwium pisemne,
Kolokwium ustne, Test

Kolokwium pisemne,

Kolokwium ustne, Test

Kolokwium pisemne,
Kolokwium ustne, Test,
Raport

Raport, Analiza
wykonania
Raport, Analiza
wykonania

Raport

Kolokwium pisemne,
Kolokwium ustne

Formy zajec

Wyktad, Laboratorium

Wyktad, Laboratorium

Wyktad, Laboratorium

Wyktad, Laboratorium

Wyktad, Laboratorium
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Efekty uczenia sie dla

Lp. Tresci programowe dla zajec zajec Formy zajec
6. Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy podczas oceny | W1, W4, U3, K1 Wyktad, Laboratorium
jakosci zywnosci pochodzenia zwierzecego oraz
technologicznych proceséw jej przetwarzania .
7. Interpretacja wynikéw badan oraz pisanie raportu z U2, U4, Us Laboratorium
¢wiczen.
Informacje dodatkowe
Forma zajec Metody i formy prowadzenia zajec
Wyktad Wyktad z prezentacjq multimedialna wybranych zagadnien
Laboratorium Dyskusja, Metoda laboratoryjna, Praca w grupach
Forma zaje¢ Warunki zaliczenia zaje¢
Wyktad Warunkiem przystapienia do zaliczenia (kolokwium pisemne skfadajace sie z pytah otwartych
oraz testu i dodatkowo rozmowy) jest uzyskanie pozytywnej oceny z ¢wiczen laboratoryjnych.
Skala ocen z zastosowanym rozktadem procentowym:
* bardzo dobry (bdb; 5,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 95%
* dobry plus (+db; 4,5): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektdéw uczenia sie minimum
85%
* dobry (db; 4,0): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie minimum 75%
* dostateczny plus (+dst; 3,5): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 65%
* dostateczny (dst; 3,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 55%
* niedostateczny (ndst; 2,0): nieosiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
Laboratorium Obecnos¢ na wszystkich zajeciach.

Zaliczenie wszystkich realizowanych éwiczen.

Warunki zaliczenia ¢éwiczenia: zaliczenie kolokwium/testu (ocena przynajmniej dst), analiza
wykonawstwa (min 1.5/3.0 pkt.) oraz podsumowanie prowadzonych eksperymentéw i analiz
poprawnie wykonanym raportem.

Ocena koncowa na podstawie ocen czgstkowych otrzymywanych w trakcie trwania semestru z
kazdego z realizowanych ¢wiczen.

Skala ocen z zastosowanym rozktadem procentowym:

* bardzo dobry (bdb; 5,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 95%

* dobry plus (+db; 4,5): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie minimum
85%

* dobry (db; 4,0): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie minimum 75%
» dostateczny plus (+dst; 3,5): osiagniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 65%

» dostateczny (dst; 3,0): osiggniecie przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
minimum 55%

* niedostateczny (ndst; 2,0): brak osiggniecia przez studenta zaktadanych efektéw uczenia sie
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Naktad pracy studenta i punkty ECTS

Rodzaje zajec studenta
Wykfad

Laboratorium

Przygotowanie do zajec
Czytanie wskazanej literatury
Przygotowanie pracy pisemnej
Przygotowanie raportu

Przygotowanie do zaliczenia

taczny naktad pracy studenta

Liczba punktow ECTS

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut
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Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane rodzaje zajec

15
15
15

20

15

Liczba godzin
90

ECTS
3

5/7



Efekty uczenia sie dla kierunku

Kod

APS_K6_K01

APS_K6_K02

APS_K6_K05

APS_K6_K06

APS_K6_U01

APS_K6_U02

APS_K6_U03

APS_K6_U04

APS_K6_U06

APS_K6_U07

APS_K6_U09

APS_K6_U10

APS_K6_U12

APS K6 _U15_inz

APS_K6 W01

APS_K6_WO03

APS_K6_W04

APS_K6_WO05

APS_K6_ W07

Tresé

Absolwent/ka jest gotéw/gotowa do krytycznej oceny poziomu zdobytej wiedzy i doswiadczenia,
rozumiejgc potrzebe ciagtego doksztatcania sie i podnoszenia kompetencji takze z dziedzin pokrewnych
analizie zywnosci

Absolwent/ka jest gotéw/gotowa do krytycznego planowania i przeprowadzania analizy szacujac ryzyko
podejmowanych rozwigzan

Absolwent/ka jest gotdw/gotowa do krytycznego wykonywania zadanh realizowanych zaréwno
samodzielnie jak i w interdyscyplinarnej grupie z nalezna odpowiedzialnoscig za podejmowane decyzje

Absolwent/ka jest gotéw/gotowa do stosowania poufnosci niektérych dziatan prowadzonych w
laboratoriach badan i rozwoju oraz propagowania zasad etyki zawodowe;j

Absolwent/ka potrafi planowa¢, konsultowaé, samodzielnie wykona¢ podstawowe doswiadczenia
laboratorium analizy zywnosci z uwzglednieniem zasad BHP

Absolwent/ka potrafi przeprowadza¢ analize wynikéw prowadzonych doswiadczen i przygotowywac
catosciowy raport dotyczacy prowadzonych projektéw stosujgc specjalistycznag terminologie

Absolwent/ka potrafi wyszukiwaé, dobierad i wykorzystywac informacje zawarte w polskiej i
zagranicznej literaturze fachowej zebranej w bazach danych w zakresie analizy produktéw spozywczych

Absolwent/ka potrafi postugiwac sie jezykiem angielskim na poziomie B2+ Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jezykowego w naukach powigzanych z analitykg zywnosci

Absolwent/ka potrafi wskaza¢ kierunki dalszego rozwoju i podejmowac kroki w kierunku
samoksztatcenia w zakresie wytwarzania, przetwarzania jak i przechowywania produktéw
zywnosciowych

Absolwent/ka potrafi przeprowadza¢ analize zywnosci w skali laboratoryjnej z uwzglednieniem doboru
warunkéw oraz wiasciwych technik analitycznych stuzacych jakosciowej i iloSciowej charakterystyce
produktéw koncowych

Absolwent/ka potrafi analizowac i interpretowac schematy proceséw technologicznych wytwarzania i
przetwarzania produktéw spozywczych

Absolwent/ka potrafi dobiera¢ warunki pracy aparatury pomiarowej z zachowaniem zasad BHP pracowni
chemicznej i biologicznej, prawidtowo wykorzystywac dostepne oprogramowanie do opracowania i
graficznego przedstawienia wynikéw prowadzonych pomiaréw

Absolwent/ka potrafi napisa¢ prace badawcza, w ktdrej fachowo opisuje i ttumaczy doniesienia
literaturowe odnoszac sie do zagadnien analizy produktéw spozywczych, wiasciwie formutowac problem
naukowy i analizowac rezultaty zaplanowanych i prowadzonych badan

Absolwent/ka potrafi w oparciu o najnowsze doniesienia literaturowe zaproponowac rozwigzania
systemowe lub modyfikacje proceséw z uwzglednieniem odpowiednich metod i aparatury

Absolwent/ka zna i rozumie zagadnienia chemii analitycznej, chemii instrumentalnej, chemii
bioorganicznej oraz technologii chemicznej i biologicznej zywnosci

Absolwent/ka zna i rozumie ryzyko zwigzane z zanieczyszczeniami chemicznymi i biologicznymi w skali
mikro

Absolwent/ka zna i rozumie wiasciwosci fizykochemiczne sktadnikéw zywnosci oraz ich wptyw na jakos¢
Zywnosci

Absolwent/ka zna i rozumie sktadniki odpowiedzialne za wtasciwosci funkcjonalne i cechy sensoryczne
produktéw zywnosciowych

Absolwent/ka zna i rozumie zasady przeprowadzania krajowych i europejskich audytéw, sposoby
przeprowadzania kontroli i zapewniania jako$ci oraz uwarunkowania prawne i etyczne w kontekscie
badan laboratoryjnych
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Kod

APS_K6_W09

APS_K6_W10

APS K6 W11

APS K6 W12

APS_K6_W14 inz

APS_K6 W15 _inz

Tresé

Absolwent/ka zna i rozumie techniki laboratoryjne i instrumentalne oraz metody analityczne na
poziomie zaawansowanym wraz z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy w laboratorium
analitycznym

Absolwent/ka zna i rozumie budowe oraz zasade dziatania aparatury stosowanej w laboratorium
zajmujacym sie zywnoscig

Absolwent/ka zna i rozumie metody analityczne i techniki instrumentalne stuzace laboratoryjnej analizie
Zywnosci

Absolwent/ka zna i rozumie zaawansowane procesy technologiczne oraz aktualne kierunki rozwoju w
zakresie zagadnien szeroko pojetej technologii zywnosci, zwigzanych zaréwno z jej wytwarzaniem jak i
przetwarzaniem

Absolwent/ka zna i rozumie metody dziatania aparatury wykorzystywanej w laboratorium zajmujgcym
sie badaniem produktéw spozywczych

Absolwent/ka zna i rozumie zasady bezpieczenstwa i higieny pracy w laboratorium zajmujacym sie
produktami spozywczymi oraz stosowane tam metody planowania i optymalizacji doswiadczen oraz
walidacji procedur i opracowania raportéw kohcowych
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