Nazwa zajec: Midd i inne produkty pszczele ECTS 1
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Honey and other bee products
Zajecia dla kierunku studiow: Bezpieczenstwo zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: | stopien

Forma Estacjonarne
studiow: [ niestacjonarne

E semestr zimowy
O semestr letni

[J obowigzkowe Numer semestru: 5

E do wyboru

[J podstawowe
kierunkowe

Status zajec:

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-BZ1-5-052-37-05

Koordynator zajec:

dr inz. Tomasz Florowski

Prowadzacy zajecia:

dr inz. Tomasz Florowski, dr hab. Aneta Cegietka, dr hab. Dorota Pietrzak, dr hab. Ewa Majewska

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z charakterystyka miodu i innych produktéw pszczelich, teoretycznymi
podstawami ich pozyskiwania i przetwdrstwa oraz metodami oceny ich jakosci.

Tematyka wyktadéw: Podziat i charakterystyka miodéw, gtéwne zrédta surowcéw miodowych, wytwarzanie miodu przez
pszczoty, pozyskiwanie i przechowywanie miodu, sktad chemiczny i wtasciwosci fizyczne miodu, wartos$¢ odzywcza miodu,
wymagania w zakresie jakosci handlowej miodu, zanieczyszczenia miodu, zafatszowania miodu i sposoby ich wykrywania,
charakterystyka innych produktéw pszczelich

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W — wyktad, liczba godzin 15.

Metody dydaktyczne:

Wyktad, dyskusja

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student powinien posiada¢ podstawowg wiedze z zakresu biologii i biochemii.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - student zna wtasciwosci miodu i
innych produktéw pszczelich;

W2 - student zna metody badania jakosci
handlowej miodu i sposoby wykrywania
jego zafatszowania;

W3 - student zna zasady pozyskiwania
miodu i innych produktéw pszczelich

Umiejetnosci: Kompetencje:

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, W2, W3 - kolokwium zaliczeniowe wyktadowe (pisemne); zaliczenie na ocene

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Pytania z kolokwium zaliczeniowego pisemnego z listg ocen studentéw

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium zaliczeniowe wyktadowe - 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

. Trzybinski S. [2008]: Wspdtczesna gospodarka pasieczna. Przedsiebiorstwo Wydawnicze Rzeczpospolita S.A., Warszawa

. Gatuszka H. [1998]: Midd pszczeli powstawanie, wartosé odzywcza, zastosowanie. Wydawca ,Sadecki Bartnik”, Nowy Sacz
. Prabuski J. (red.) [1998]: Pszczelnictwo. Wydawnictwo Promocyjne , Albatros”, Szczecin

. Frank R. [2008]: Midd. Odzywia, leczy, pielegnuje. Wydawnictwo RM, Warszawa

Makowiczowa H. [1992]: Pszczele cuda. Wydawnictwo ,,LOTOS”, Warszawa

. Oberrisser W. [2001]: Midd, propolis, pytek, wosk. Oficyna Wydawnicza MULTICO

. Litwinczuk Z. (red.) [2004]: Surowce zwierzece. Ocena i wykorzystanie. PWRIL, Warszawa

. Wojtacki M. [1982]: Produkty pszczele i przetwory miodowe. PWRIL, Warszawa

. Polskie Normy i aktualne Rozporzadzenia dotyczgce miodu i przetwordw

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 1

UWAGI: Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 50% ogdlnej liczby punktéw z materiatu wyktadowego, przy czym z pytan egzaminacyjnych
weryfikujgcych poszczegdlne efekty ksztatcenia (osobno efekt 01, 02 i 03) nalezy uzyska¢ minimum 50% ogdlnej liczby punktéw. Student ktéry uzyskat 50-60%
sumarycznej liczby punktéw otrzymuje ocene 3,0; 61-70% - 3,5; 71-80% - 4,0; 81-90% - 4,5 a 91-100% - 5,0




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢

efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

26h

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

0,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektéw dla programu Oddziatywanie
studiow dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
Wiedza - W1 student zna wiasciwosci miodu i innych produktow pszczelich BZ_KWO02 1
Wiedza - W2 student zna metody badania jakosci handlowej miodu i sposoby BZ_KWO02, BZ_KWO05 1
wykrywania jego zafatszowania
Wiedza - W3 student zna zasady pozyskiwania miodu i innych produktéw BZ_KWO01, BZ_KWO03, BZ_KW04 1
pszczelich

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

1 - podstawowy,




Nazwa zajec: Midd i inne produkty pszczele ECTS 1
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Honey and other bee products
Zajecia dla kierunku studiow: Towaroznawstwo w biogospodarce

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studiéw: | stopien

Forma Estacjonarne
studiow: [ niestacjonarne

E semestr zimowy
O semestr letni

[J obowigzkowe Numer semestru: 5

E do wyboru

[J podstawowe
kierunkowe

Status zajec:

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TB1-S-05Z-41-05

Koordynator zajec:

dr inz. Tomasz Florowski

Prowadzacy zajecia:

dr inz. Tomasz Florowski, dr hab. Aneta Cegietka, dr hab. Dorota Pietrzak, dr hab. Ewa Majewska

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z charakterystyka miodu i innych produktéw pszczelich, teoretycznymi
podstawami ich pozyskiwania i przetwdrstwa oraz metodami oceny ich jakosci.

Tematyka wyktadéw: Podziat i charakterystyka miodéw, gtéwne zrédta surowcéw miodowych, wytwarzanie miodu przez
pszczoty, pozyskiwanie i przechowywanie miodu, sktad chemiczny i wtasciwosci fizyczne miodu, wartos$¢ odzywcza miodu,
wymagania w zakresie jakosci handlowej miodu, zanieczyszczenia miodu, zafatszowania miodu i sposoby ich wykrywania,
charakterystyka innych produktéw pszczelich

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W — wyktad, liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktad, dyskusja

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student powinien posiada¢ podstawowg wiedze z zakresu biologii i biochemii.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - student zna wtasciwosci miodu i
innych produktéw pszczelich;

W2 - student zna metody badania jakosci
handlowej miodu i sposoby wykrywania
jego zafatszowania;

W3 - student zna zasady pozyskiwania
miodu i innych produktéw pszczelich

Umiejetnosci: Kompetencje:

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, W2, W3 - kolokwium zaliczeniowe wyktadowe (pisemne); zaliczenie na ocene

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Pytania z kolokwium zaliczeniowego pisemnego z listg ocen studentéw

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium zaliczeniowe wyktadowe - 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

. Trzybinski S. [2008]: Wspdtczesna gospodarka pasieczna. Przedsiebiorstwo Wydawnicze Rzeczpospolita S.A., Warszawa

. Gatuszka H. [1998]: Midd pszczeli powstawanie, wartosé odzywcza, zastosowanie. Wydawca ,Sadecki Bartnik”, Nowy Sacz
. Prabuski J. (red.) [1998]: Pszczelnictwo. Wydawnictwo Promocyjne , Albatros”, Szczecin

. Frank R. [2008]: Midd. Odzywia, leczy, pielegnuje. Wydawnictwo RM, Warszawa

Makowiczowa H. [1992]: Pszczele cuda. Wydawnictwo ,,LOTOS”, Warszawa

. Oberrisser W. [2001]: Midd, propolis, pytek, wosk. Oficyna Wydawnicza MULTICO

. Litwinczuk Z. (red.) [2004]: Surowce zwierzece. Ocena i wykorzystanie. PWRIL, Warszawa

. Wojtacki M. [1982]: Produkty pszczele i przetwory miodowe. PWRIL, Warszawa

. Polskie Normy i aktualne Rozporzadzenia dotyczgce miodu i przetwordw

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 1

UWAGI: Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 50% ogdlnej liczby punktéw z materiatu wyktadowego, przy czym z pytan egzaminacyjnych
weryfikujgcych poszczegdlne efekty ksztatcenia (osobno efekt 01, 02 i 03) nalezy uzyska¢ minimum 50% ogdlnej liczby punktéw. Student ktdry uzyskat 50-60%
sumarycznej liczby punktéw otrzymuje ocene 3,0; 61-70% - 3,5; 71-80% - 4,0; 81-90% - 4,5 a 91-100% - 5,0




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec

efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

26h

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

0,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektéw dla programu Oddziatywanie
studiow dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
Wiedza - W1 student zna wiasciwosci miodu i innych produktow pszczelich TB_KWO02 1
Wiedza - W2 student zna metody badania jakosci handlowej miodu i sposoby TB_KWO02 1
wykrywania jego zafatszowania
Wiedza - W3 student zna zasady pozyskiwania miodu i innych produktéw TB_KWO01, TB_KWO02 1
pszczelich

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

1 - podstawowy,




Nazwa zajec: Midd i inne produkty pszczele ECTS 1
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Honey and other bee products
Zajecia dla kierunku studiow: Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studiéw: | stopien

Forma Estacjonarne
studiow: [ niestacjonarne

E semestr zimowy
O semestr letni

[J obowigzkowe Numer semestru: 5

E do wyboru

[J podstawowe
kierunkowe

Status zajec:

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ1-S-052-35-06

Koordynator zajec:

dr inz. Tomasz Florowski

Prowadzacy zajecia:

dr inz. Tomasz Florowski, dr hab. Aneta Cegietka, dr hab. Dorota Pietrzak, dr hab. Ewa Majewska

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z charakterystyka miodu i innych produktéw pszczelich, teoretycznymi
podstawami ich pozyskiwania i przetwdrstwa oraz metodami oceny ich jakosci.

Tematyka wyktadéw: Podziat i charakterystyka miodéw, gtéwne zrédta surowcéw miodowych, wytwarzanie miodu przez
pszczoty, pozyskiwanie i przechowywanie miodu, sktad chemiczny i wtasciwosci fizyczne miodu, wartos$¢ odzywcza miodu,
wymagania w zakresie jakosci handlowej miodu, zanieczyszczenia miodu, zafatszowania miodu i sposoby ich wykrywania,
charakterystyka innych produktéw pszczelich

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W — wyktad, liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktad, dyskusja

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student powinien posiada¢ podstawowg wiedze z zakresu biologii i biochemii.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - student zna wtasciwosci miodu i
innych produktéw pszczelich;

W2 - student zna metody badania jakosci
handlowej miodu i sposoby wykrywania
jego zafatszowania;

W3 - student zna zasady pozyskiwania
miodu i innych produktéw pszczelich

Umiejetnosci: Kompetencje:

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, W2, W3 - kolokwium zaliczeniowe wyktadowe (pisemne); zaliczenie na ocene

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Pytania z kolokwium zaliczeniowego pisemnego z listg ocen studentéw

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium zaliczeniowe wyktadowe - 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

. Trzybinski S. [2008]: Wspdtczesna gospodarka pasieczna. Przedsiebiorstwo Wydawnicze Rzeczpospolita S.A., Warszawa

. Gatuszka H. [1998]: Midd pszczeli powstawanie, wartosé odzywcza, zastosowanie. Wydawca ,Sadecki Bartnik”, Nowy Sacz
. Prabuski J. (red.) [1998]: Pszczelnictwo. Wydawnictwo Promocyjne , Albatros”, Szczecin

. Frank R. [2008]: Midd. Odzywia, leczy, pielegnuje. Wydawnictwo RM, Warszawa

Makowiczowa H. [1992]: Pszczele cuda. Wydawnictwo ,,LOTOS”, Warszawa

. Oberrisser W. [2001]: Midd, propolis, pytek, wosk. Oficyna Wydawnicza MULTICO

. Litwinczuk Z. (red.) [2004]: Surowce zwierzece. Ocena i wykorzystanie. PWRIL, Warszawa

. Wojtacki M. [1982]: Produkty pszczele i przetwory miodowe. PWRIL, Warszawa

. Polskie Normy i aktualne Rozporzadzenia dotyczgce miodu i przetwordw

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 1

UWAGI: Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 50% ogdlnej liczby punktéw z materiatu wyktadowego, przy czym z pytan egzaminacyjnych
weryfikujgcych poszczegdlne efekty ksztatcenia (osobno efekt 01, 02 i 03) nalezy uzyska¢ minimum 50% ogdlnej liczby punktéw. Student ktdry uzyskat 50-60%
sumarycznej liczby punktéw otrzymuje ocene 3,0; 61-70% - 3,5; 71-80% - 4,0; 81-90% - 4,5 a 91-100% - 5,0




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec

efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

26h

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

0,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektéw dla programu Oddziatywanie
studiow dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
Wiedza - W1 student zna wiasciwosci miodu i innych produktow pszczelich TZ1_KWO03, TZ1_KWO05 1
Wiedza - W2 student zna metody badania jakosci handlowej miodu i sposoby TZ1_KWO03, TZ1_KWO04 1
wykrywania jego zafatszowania
Wiedza - W3 student zna zasady pozyskiwania miodu i innych produktéw TZ1_KWO02, TZ1_KWO04 1
pszczelich

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

1 - podstawowy,




Nazwa zajec: Midd i inne produkty pszczele ECTS 1
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Honey and other bee products
Zajecia dla kierunku studiow: Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studiéw: | stopien

Forma [ stacjonarne
studiow: Eniestacjonarne

E semestr zimowy
O semestr letni

[J obowigzkowe Numer semestru: 7

E do wyboru

[J podstawowe
kierunkowe

Status zajec:

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ1-Z-07Z-41-08

Koordynator zajec:

dr inz. Tomasz Florowski

Prowadzacy zajecia:

dr inz. Tomasz Florowski, dr hab. Aneta Cegietka, dr hab. Dorota Pietrzak, dr hab. Ewa Majewska

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z charakterystyka miodu i innych produktéw pszczelich, teoretycznymi
podstawami ich pozyskiwania i przetwdrstwa oraz metodami oceny ich jakosci.

Tematyka wyktadéw: Podziat i charakterystyka miodéw, gtéwne zrédta surowcéw miodowych, wytwarzanie miodu przez
pszczoty, pozyskiwanie i przechowywanie miodu, sktad chemiczny i wtasciwosci fizyczne miodu, wartos$¢ odzywcza miodu,
wymagania w zakresie jakosci handlowej miodu, zanieczyszczenia miodu, zafatszowania miodu i sposoby ich wykrywania,
charakterystyka innych produktéw pszczelich

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W — wyktad, liczba godzin 10

Metody dydaktyczne:

Wyktad, dyskusja

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student powinien posiada¢ podstawowg wiedze z zakresu biologii i biochemii.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - student zna wtasciwosci miodu i
innych produktéw pszczelich;

W2 - student zna metody badania jakosci
handlowej miodu i sposoby wykrywania
jego zafatszowania;

W3 - student zna zasady pozyskiwania
miodu i innych produktéw pszczelich

Umiejetnosci: Kompetencje:

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, W2, W3 - kolokwium zaliczeniowe wyktadowe (pisemne); zaliczenie na ocene

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Pytania z kolokwium zaliczeniowego pisemnego z listg ocen studentéw

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwium zaliczeniowe wyktadowe - 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

. Trzybinski S. [2008]: Wspdtczesna gospodarka pasieczna. Przedsiebiorstwo Wydawnicze Rzeczpospolita S.A., Warszawa

. Gatuszka H. [1998]: Midd pszczeli powstawanie, wartosé odzywcza, zastosowanie. Wydawca ,Sadecki Bartnik”, Nowy Sacz
. Prabuski J. (red.) [1998]: Pszczelnictwo. Wydawnictwo Promocyjne , Albatros”, Szczecin

. Frank R. [2008]: Midd. Odzywia, leczy, pielegnuje. Wydawnictwo RM, Warszawa

Makowiczowa H. [1992]: Pszczele cuda. Wydawnictwo ,,LOTOS”, Warszawa

. Oberrisser W. [2001]: Midd, propolis, pytek, wosk. Oficyna Wydawnicza MULTICO

. Litwinczuk Z. (red.) [2004]: Surowce zwierzece. Ocena i wykorzystanie. PWRIL, Warszawa

. Wojtacki M. [1982]: Produkty pszczele i przetwory miodowe. PWRIL, Warszawa

. Polskie Normy i aktualne Rozporzadzenia dotyczgce miodu i przetwordw

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 1

UWAGI: Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% ogdlnej liczby punktéw z materiatu wyktadowego, przy czym z pytan egzaminacyjnych
weryfikujgcych poszczegdlne efekty ksztatcenia (osobno efekt 01, 02 i 03) nalezy uzyska¢ minimum 51% ogdlnej liczby punktéw. Student ktdry uzyskat 51-60%
sumarycznej liczby punktéw otrzymuje ocene 3,0; 61-70% - 3,5; 71-80% - 4,0; 81-90% - 4,5 a 91-100% - 5,0




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢

efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

20h

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

0,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektéw dla programu Oddziatywanie
studiow dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
Wiedza - W1 student zna wiasciwosci miodu i innych produktow pszczelich TZ1_KWO03, TZ1_KWO05 1
Wiedza - W2 student zna metody badania jakosci handlowej miodu i sposoby TZ1_KWO03, TZ1_KWO04 1
wykrywania jego zafatszowania
Wiedza - W3 student zna zasady pozyskiwania miodu i innych produktéw TZ1_KWO02, TZ1_KWO04 1
pszczelich

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

1 - podstawowy,




