Zatqcznik nr 1 do Uchwaty nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Audytor wewnetrzny systemow zarzadzania jakoscia ECTS |2
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Internal Auditor of Quality Management Systems
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 2 stopien

Forma [Xlstacjonarne
studiow: [T piestacjonarne

[ obowiazkowe Numer semestru: 2 Xlsemestr zimowy

do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe

kierunkowe [lsemestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: | ZCZ-2C-25-02Z-21.2_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i umiejetnosci na temat rodzajéw audytéw, metod i technik audytowania
systeméw zarzadzania jakoscig, omodwienie sylwetki audytora i procesu audytu, metod badania audytowego i narzedzi pracy
audytora, przygotowania raportu z audytu oraz dziatar poaudytowych.

Wyktady: Definicja audytu i innych poje¢ dotyczacych audytu, jak kryteria, wnioski z audytu. Cechy pozadane i niepozadane
u audytora systemow zarzadzania jakoscig. Réznice miedzy audytem a kontrolg. Norma I1SO 19011 zawierajgca wytyczne do
audytowania. Charakterystyka procesu audytu. Procedura planowania i przeprowadzania audytéw wewnetrznych jako
podstawa do przeprowadzania audytow w firmie posiadajgcej wdrozony i certyfikowany system zarzadzania jakoscia.
Rodzaje audytéw (audyt a priori, a posteriori, pierwszej, drugiej, trzeciej strony, wspodlny, potaczony). Wymagania dla
audytordéw i kwalifikacja audytoréw. Programowanie audytéw w zaktadzie, program i plan audytéw. Korzysci z audytowania.
Proces audytu: planowanie, przeprowadzenie i dokumentowania audytu. Metody badania audytowego, lista pytan
audytowych jako narzedzie pracy audytora, rodzaje pytan audytowych, dokumentowanie spostrzezen z audytu,
niezgodnosci z audytu, raport z audytu, dziatania poaudytowe.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem multimediéw

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o higienie zywnosci, zasadach Dobrej Praktyki Higienicznej i Produkcyjnej, systemie HACCP i
systemach zarzadzania jakoscia

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wiedza: w1 | Proces audytéw wewnetrznych systemoéw zarzadzania jakoscig i bezpieczeristwem K_Wo02 3
(absolwent zna i rozumie) zywnosci
U1 potrafi interpretowac zagadnienia z zakresu audytéw wewnetrznych systemow K_U02 3
Umiejetnosci: zarzadzania jakoscig, ktérych rozwigzanie wymaga podejscia interdyscyplinarnego
(absolwent potrafi) potrafi wykorzystaé wiedze dotyczacg procesu audytu w celu jego przeprowadzenia
u2 ; K_U02 3
w zakfadzie -
Kompetencje: | 4 jest gotdw do poszerzania wiedzy dotyczacej audytéw wewnetrznych systemow K_KO01, 22
(absolwent jest gotéw do) zarzadzania jakoscig oraz do pracy w zespole interdyscyplinarnym K_K02 !

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu przeprowadzenia audytéw
wewnetrznych, dokumentacji i pracy zespotowe;j.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektéw uczenia sie:

Lista z wynikami z egzaminu

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin 100%

Miejsce realizacji zajec:

Zajecia zdalne lub sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. I1SO 22005:2007 - Identyfikowalnos$é w taricuchu pasz i zywnosci. Ogdlne zasady i podstawowe wymagania przy projektowaniu i wdrazaniu systemu.
2. 1SO 19011- Wytyczne dotyczace audytowania systemow zarzadzania.
3. 22003:2007 - System zarzadzania bezpieczernstwem zywnosci — Wymagania dla jednostek prowadzgcych audyty i certyfikacje systemow zarzadzania

bezpieczenstwem zywnosci.

4. Kaczmarek T.T.: Ryzyko i zarzadzanie ryzykiem. Ujecie dyscyplinarne. Difin, Warszawa 2005.
5. Kotozyn-Krajewska D. (red.): Higiena produkcji zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa 2018.




6. Luning P.A., Marcelis W.J., Jongen W.M.F.: Zarzadzanie jakoscig zywnosci, ujecie technologiczno - menadzerskie. Wydawnictwa Naukowo-Techniczne,
Warszawa 2005.

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 7

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiaggniecia zaktadanych dla zaje¢ so0h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.0 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !




Zatgcznik nr 1 do Uchwaly nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Nowoczesna technologia zywnosci ECTS |2
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Modern Food Technology
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 2 stopien

Forma [ stacjonarne
studiéw: [ niestacjonarne

Status zajec: Numer semestru: 2 X semestr zimowy

[ semestr letni

[ obowigzkowe
X do wyboru

[ podstawowe
X kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: | ZCZ-2C-2S-022-21.4_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Studenci poprzez wyktady zdobywajg wiedze na temat nowoczesnych technologii w produkcji zywnosci. Celem przedmiotu
jest zapoznanie studentéw z najnowszymi osiggnieciami nauki i przemystu z zakresu technologii zywnosci.

Wyktady: Mikrokapsutkowanie sktadnikéw bioaktywnych. Przetwarzanie materiatéw spozywczych pod wysokim cisnieniem.
Ogrzewanie produktéw spozywczych za pomoca mikrofal i fal radiowych. Systemy ultradZzwiekowe do przetwarzania
zywnosci. Nanotechnologia w przetwdrstwie zywnosci. Przetwarzanie zywnosci za pomoca pulsacyjnego pola elektrycznego.
Technologie przetwarzania zywnosci za pomocg podczerwieni. Zimna plazma w przetwdrstwie zywnosci. Nowatorskie
techniki pakowania zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktady; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Potaczenie wyktaddw i dyskusji, analizy i interpretacji tekstéw i materiatéw multimedialnych, samodzielna praca studenta z
wykorzystaniem analizy i interpretacji tekstow Zzrédtowych, np. publikacji naukowych.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student powinien mie¢ ogdlng wiedze z zakresu technologii zywnosci i podstawowych technologii stosowanych w przemysle
spozywczym.

Odniesienie Sita dla
Efekty uczenia sie: tres$¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu of. kier*
kierunkowego )
potrafi oceni¢ wptyw réznych proceséw technologicznych na jakos¢ i wartosé
. ) w1 . . e K_Wo01 2
Wiedza: odzywczg 2zywnosci —
(absolwent zna i rozumie) . ) .. .. , .
w2 posiada wiedze na temat zaawansowanych technologii w produkcji zywnosci K_WO02 2
u1 potrafi wykorzystywac i analizowac informacje oraz ocenia¢ wartos$¢ zrédet K U0l 2
Umiejetnosci: informacji o technologii zywnosci -
(absolwent potrafi) U2 demonstruje umiejetnos$¢ przedstawiania informacji o zaawansowanych K UO0S 2
technologiach zywnosci w jezyku polskim wraz ze stownictwem w jezyku angielskim -
Kompetencje: K1 potrafi pracowac w grupie tematycznej poswieconej rozwigzaniu problemu w K Ko4 2
(absolwent jest gotéw do) produkcji zywnosci —

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot ma za zadanie zapozna¢ studentdw z technologiami stosowanymi w technologii zywnosci w krajach o wysokim
stopniu uprzemystowienia, tacznie z technologiami bedgcymi aktualnie w sferze koncepcyjnej oraz pilotazowe;j.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, W2, U1, U2, K1 — zaliczenie pisemne

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie :

Protokot ocen

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Pytania egzaminacyjne — 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala lekcyjna ze sprzetem audiowizualnym i komputerami / tabletami podtgczonymi do sieci

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Bhattacharya, S. (Ed.). (2014). Conventional and advanced food processing technologies. John Wiley & Sons.
2. Sahu, J. K. (Ed.). (2014). Introduction to advanced food process engineering. CRC Press.

3. Reference Module in Food Science, Elsevier

UWAGI

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ 70h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub

1 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia:




Zatgcznik nr 1 do Uchwaly nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec: Style zycia ECTS |2
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Life Style
Zajecia dla kierunku studiow: Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 2 stopien

Forma [X] stacjonarne
studiow: [T piestacjonarne

Numer semestru: 2 semestr zimowy

[ obowiazkowe
do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe

kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: | ZCZ-2C-2S-022-21.5_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci w zakresie socjologicznych, antropologicznych i
psychologicznych aspektéw zwigzanych ze stylem zycia. Przedmiot pogtebia wiedze o zachowaniach konsumenckich i ich
znaczeniu w kreowaniu stylu Zycia oraz o stylu zycia jako determinancie zachowan.

Wyktady: Pojecie stylu zycia, jego istota, sposoby definiowania, elementy sktadowe oraz zwigzek z zachowaniami
konsumenckimi. Socjologiczne i antropologiczne ujecie stylu zycia. Typologia styléw zycia — styl prometejski, wytworczy i
hedonistyczny, styl konsumpcyjny i twdrczy, zdrowy styl zycia. Zakupy oraz korzystanie z Internetu jako elementy stylu zycia.
Aktywno$é zawodowa a styl zycia. Czas wolny — aktywny i bierny sposéb spedzania czasu wolnego. Uzaleznienia a styl zycia.
Rytualizacja dnia codziennego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyktad; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem multimedidw, analiza materiatéw Zrédtowych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z zakresu socjologii ogdlnej, psychologii i socjologii zywienia

Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajeé: do efektu of kier*
kierunkowego )
Wiedza: zna i rozumie znaczenie stylu zycia w podejmowaniu i prowadzeniu dziatalnosci
) ) w1 R . K_W06 2
(absolwent zna i rozumie) dietetycznej
Umiejetnosci: potrafi wykorzystywac posiadang wiedze do rozwigzywania ztozonych probleméw
) Ul . . . K_Uo01 2
(absolwent potrafi) dotyczacych probleméw zdrowia publicznego -
Ko!'npetelnqe: K1 jest gotow do uznawania znaczenia wiedzy w prowadzonej praktyce zawodowe;j K_K02 2
(absolwent jest gotdw do)

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu réznych aspektdéw zwigzanych ze
stylem zycia, ze szczeg6lnym uwzglednieniem zwigzku ze sferg zywnosci i zywienia

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin z tre$ci wyktadowych; praca pisemna

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie :

Arkusze egzaminacyjne; prace pisemne

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena egzaminu (50%), ocena pracy pisemnej (50%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1.  Czapinskil., Panek T. (red.): Diagnoza spoteczna 2007. Warunki i jakos¢ zycia Polakéw. Vizja Press&IT, Warszawa 2007.
2. Rosner A. (red.): Spoteczne i kulturowe zagadnienia przemian na wsi polskiej. IRWiR PAN, Warszawa 2012.

3. Ruszkowski P.: Segmentacja spoteczenstwa polskiego. Wyd. Scholar, Warszawa 2012.

4.  Bombol M., Dgbrowska A.: Czas wolny: konsument, rynek, marketing. K E Liber, Warszawa 2005.

5.  Bourdieu P.: Reprodukcja — elementy teorii systemu nauczania. PWN, Warszawa 2006.

6.  Znaniecki F.: Ludzie terazniejszosci a cywilizacja przysztosci, PWN, Warszawa 2001.

UWAGI

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ s0h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub

1 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia:




Zatgcznik nr 1 do Uchwaly nr - 2020/2021 z dnia 2021 r.
w sprawie wytycznych dla tworzenia i zmian programow studiow pierwszego stopnia, drugiego stopnia
oraz jednolitych studiow magisterskich rozpoczynajqcych sig od roku akademickiego 2021/2022.

Nazwa zajec:

Zywno$¢ probiotyczna ECTS |2

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Probiotic in Foods

Zajecia dla kierunku studiow:

Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: 2 stopien

Forma [X stacjonarne
studiow: [ niestacjonarne

Numer semestru: 2 semestr zimowy

[ semestr letni

Status zajec: [ obowigzkowe

X do wyboru

X podstawowe
[ kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2021/2022 | Numer katalogowy: | ZCZ-2C-2S-02Z-21.6_21

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy o zywnosci probiotycznej — definicje, znaczenia w zywieniu i utrzymaniu
zdrowia cztowieka, krytyczna ocena zalet i wad tego rodzaju produktow. Wywotanie dyskusji i umiejetnosci taczenia faktow
dotyczacych technologii, wartosci odzywczej i aspektow bezpieczenistwa tego typu zywnosci. Ksztattowanie umiejetnosci z
zakresu projektowania i oceny bezpieczeristwa i wartosci odzywczej zywnosci probiotycznej.

Wyktady: Omdwienie definicji zywnosci probiotycznej. Rodzaje, gatunki i szczepy bakterii fermentacji mlekowej ze
szczegdlnym uwzglednieniem bakterii probiotycznych - ich morfologia, fizjologia i metabolizm. Mikroflora przewodu
pokarmowego i jej rola regulacyjna. Rola bakterii probiotycznych w ksztattowaniu zdrowia cztowieka Substancje chemiczne
wytwarzane przez mikroflore probiotyczng (m.in. bakteriocyny). Wartos¢ odzywcza produktéw probiotycznych. Rodzaje i
technologie produkcji zywnosci probiotycznej. Prebiotyki i synbiotyki. Modyfikacje genetyczne a zywnos¢ probiotyczna.
Problemy bezpieczenstwa zwigzane z zywnoscig probiotyczng. Aspekty prawne, perspektywy i kierunki rozwoju produkcji
zywnosci probiotycznej.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  wyklady; liczba godzin 30h

Metody dydaktyczne:

Wyktad, prezentacja multimedialna, dyskusja.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Niezbedna jest wiedza o mikroorganizmach identyfikowanych w zywnosci, elementach bezpieczeristwa i wartosci odzywczej
2ywnosci.

Odniesienie Sita dia
Efekty uczenia sie: tresc efektu przypisanego do zajec: do efektu of kier*
kierunkowego
Wiedza: w1 |ma pogtebiong wiedze o kwestiach zwigzanych z probiotykami i zywnoscia K_Wo04 1
(absolwent zna i rozumie) probiotyczna
U1 potrafi interpretowac zagadnienia zwigzane z zywnoscig probiotyczna, ktérych K_U02 1
Umiejetnosci: rozwigzanie wymaga podejscia interdyscyplinarnego
(absolwent potrafi) U2 umiejetnos¢ wykorzystania mikroorganizméw w produkcji zywnosci wraz z K_U04 1
podniesieniem jej waloréw dietetycznych
Kompetencje: K1 rozumie potrzebe uczenia sie zagadnien zwigzanych z oceng i/ lub projektowaniem K_K01 3
(absolwent jest gotéw do) zywnosci probiotycznej oraz potrzebe pracy w zespole interdyscyplinarny

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Przedmiot zwigzany jest z dostarczeniem wiedzy, kompetencji i umiejetnosci z zakresu znajomosci roli szczepow
probiotycznych w funkcjonowaniu organizmu cztowieka i wykorzystaniu ich potencjatu prozdrowotnego w zapobieganiu i
leczeniu réznych schorzen.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Zespotowe opracowanie i prezentacja zagadnienia zwigzanego z zywnoscig probiotyczna; egzamin pisemny obejmujacy
materiat wyktadowy

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osigganych efektow uczenia sie :

Protokot ocen ktoére student uzyskat w ramach opracowania i prezentacji, tres¢ pytan egzaminacyjnych z oceng

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Protokot ocen ktodre student uzyskat w ramach opracowania i prezentacji (40%), tres¢ pytan egzaminacyjnych z oceng (60%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1.  Kotozyn-Krajewska D. (2001): Zywno$¢ probiotyczna w aspekcie bezpieczeristwa zdrowotnego, Zywno$¢ Nauka, Technologia, Jako$¢, 4(29), Suplement. s.

93-105.

2. Libudzisz Z., Walczak P. i Bardowski J. (red.) (2004) Bakterie fermentacji mlekowej: klasyfikacja, metabolizm, genetyka, wykorzystanie, Wyd. Politechniki

todzkiej, tédz.

3.  Lahtinen S, Ouwehand A.C., Salminen S., von Wright A. (red.) (2012): Lactic Acid Bacteria: Microbiological and Functional Aspects, Boca Raton, FL : CRC

Press




4. Artykuty z biezacego pismiennictwa dotyczace tematyki przedmiotu.

UWAGI

*) 3 —zaawansowany i szczegétowy, 2 —znaczacy, 1 — podstawowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ s6h
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia:




