Rok By
akademicki: Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: B102.8_lIS
Nazwa przedmiotu: Technologia specjalizacyjna - projekt ECTS 2

Thumaczenie nazwy na jgz.
angielski:

Specialization technology - project

Kierunek studiow:

Technologia zywno$ci i zywienia

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. inz. Matgorzata Ziarno, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Biotechnologii Mleka SGGW

Jednostka realizujaca:

Zaktad Biotechnologii Mleka

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny Zywnosci
Wydziat Nauk o Zywnosci

SGGW w Warszawie

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot kierunkowy specjalno$ciowy | b) stopien Il, rok 11 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw ze szczegotows wiedza z zakresu
technologii mleka i produktow mleczarskich.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

¢wiczenia: liczba godzin 30

Metody dydaktyczne: Wyktad, dyskusja, rozwigzywanie problemu, do§wiadczenie / eksperyment, konsultacje
Praca zespolowa w grupach, prezentacje studentéw z zakresu zasad projektowania linii

Pelny opis przedmiotu: technologicznych, receptur, produktdow, opakowan - proby zaprojektowania
innowacyjnych produktéw mleczarskich, etykiet, opakowan lub linii technologicznych
Ogolna technologia zywnosci, Mikrobiologia Zywno$ci, Chemia zywnosci,

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Maszynoznawstwo przemyshi spozywczego, Kierunkowe Technologie Zywnosci —
Technologia Mleka

Zatozenia wstegpne:

Student ma wiedze dotyczaca technologii i analizy mleka i produktow mleczarskich, a
takze ogdlnych aspektow prawnych dotyczacych nazewnictwa i etykietowania mleka i
produktow mleczarskich

Efekty ksztatcenia:

01 - potrafi dokona¢ analizy
linii technologicznej lub
receptury produktu
mleczarskiego,

02 — potrafi oméwic¢ zasady
znakowania i etykietowania
r6znych produktow
mleczarskich,

03 - potrafi zaprojektowac innowacyjny produkt
mleczarski lub jego etykiete,

04 - zna zagadnienia zwigzane z instalacjami
technologicznymi i nazewnictwem produktow
mleczarskich,

05 - posiada umiejetnos¢ prezentacji zrealizowanego
projektu badawczego.

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01, 03, 05 - ocena wynikajaca z obserwacji w trakcie zajeé¢
02, 04 - praca pisemna przygotowywana w ramach pracy wlasnej studenta

Forma dokumentacji
osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Okresowe prace pisemne, ztozone projekty, tres¢ pytan egzaminacyjnych z ocena

Elementy i wagi majace wptyw
na ocen¢ koncowa:

1. praca pisemna przygotowywana w ramach pracy wiasnej studenta (max. 10 pkt, 60%)
2. ocena wynikajaca z obserwacji w trakcie zajg¢ (max. 10 pkt, 40%)

Miejsce realizacji zajgé:

Sala dydaktyczna, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Praca zbiorowa (red. M. Mitek, M. Stowinski), 2006: Wybrane zagadnienia z technologii zywnos$ci. Wyd. SGGW,

Warszawa.

2. Praca zbiorowa (red. S. Zmarlicki), 1981: Cwiczenia z analizy mleka i produktow mlecznych. Wyd. SGGW, Warszawa.
3. Ziajka S. (red.): 1997: Mleczarstwo. Zagadnienia wybrane. Wyd. ART, Olsztyn, tom 1i 2.
4. Roginski H. (red.) 2003: Encyclopaedia of Dairy Sciences. Academic Press Amsterdam, tom 1-4

UWAGI:




Wskazniki ilo§ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wilasnej) niezbedna dla 65 h
osiggni¢cia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypehié pole ECTS:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1 ECTS
nauczycieli akademickich:

Laczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢é o charakterze praktycznym, takich 1ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztalcenia na kierunku

01 potrafi dokona¢ analizy linii technologicznej lub receptury produktu | K_WO07, K_U01,
mleczarskiego K _U03

02 potrafi oméwi¢ zasady znakowania i etykietowania réznych K_WO05, K_U05,
produktéw mleczarskich K_KO01

03 potrafi zaprojektowac innowacyjny produkt mleczarski lub jego K_W03, K_W04,
etykietg K_W05

04 zna zagadnienia zwigzane z instalacjami technologicznymi i K_W03, K_W04,
nazewnictwem produktow mleczarskich K_W05

05 posiada umiejetno$¢ prezentacji zrealizowanego projektu K_W07, K_U01,
badawczego K _U03




Rok 8~ ¢vEecrs .
akademicki: Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: B102.8_lIS
Nazwa przedmiotu: Technologia specjalizacyjna - projekt ECTS 2

Thumaczenie nazwy na jgz.
angielski:

Specialization technology - project

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienia

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. inz. Edyta Lipinska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zakladu Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci SGGW

Jednostka realizujaca:

Zaktad Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny Zywnosci
Wydziat Nauk o Zywnosci

SGGW w Warszawie

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot kierunkowy specjalno$ciowy b) stopien 11, rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw ze szczegdtowa wiedzg z zakresu
mikrobiologii

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

¢wiczenia: liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktad, dyskusja, rozwigzywanie problemu, konsultacje, prezentacje

Pelny opis przedmiotu:

Praca zespolowa w grupach, prezentacje studentdéw z zakresu procedur postgpowania
zapewniajacych bezpieczenstwo mikrobiologiczne wybranych produktow zywnosciowych
— dob6r metod analitycznych (analizy oraz podtoza), kalkulacja kosztow analiz.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna  technologia zywnosci, Mikrobiologia zywno$ci, Projektowanie Zakladow
Przemystu Spozywczego, Kierunkowe Technologie Zywno$ci

Zatozenia wstegpne:

Student ma wiedze dotyczaca ogolnej technologii zywnosci | zanieczyszczen
mikrobiologicznych zwigzanych z produkcja zywnosci w roznych branzach przemystu
SpOZywCZzego.

Efekty ksztatcenia:

01 - potrafi dokona¢ analizy
linii technologicznej w
przemysle spozywczym

02 — potrafi omowic¢ zasady
kontroli jakosci
mikrobiologicznej,

03 - potrafi kalkulowa¢ koszty jednostkowe analiz,
04 - zna zagadnienia zwigzane z organizacj3
laboratorium mikrobiologicznego

05 - posiada umiejetno$¢ prezentacji zrealizowanego
opracowania procedur

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01, 02, 05 — ocena prezentacji przedstawionej przez studenta
02, 03, 04 - praca pisemna przygotowywana w ramach pracy wlasnej studenta
02,04 — ocena pracy egzaminacyjnej

Forma dokumentacji
osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Okresowe prace pisemne, zlozone projekty (opracowania procedur), tre$¢ pytan
egzaminacyjnych z oceng

Elementy i wagi majace wpltyw
na ocene koficowa:

1. praca pisemna przygotowywana w ramach pracy wlasnej studenta (max. 10 pkt, 60%)
2. ocena wynikajaca z obserwacji w trakcie zaje¢¢ (max. 10 pkt, 40%)

Miegjsce realizacji zajgc:

Sala dydaktyczna, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Praca zbiorowa (red. M. Mitek, M. Stowinski), 2006: Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci. Wyd. SGGW,

Warszawa.

2. Praca zbiorowa (red. St. Blazejak, I. Gientka), 2010: Wybrane zagadnienia z mikrobiologii zywnosci. Wyd. SGGW,

Warszawa.

3. Duszkiewicz-Reinhard W., Grzybowski R., Sobczak E., 2003: Teoria i ¢wiczenia z mikrobiologii ogélnej i technicznej.

Wyd. SGGW, Warszawa

4. Rozporzadzenie Komisji (WE) NR 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacych $rodkow spozywcezych

UWAGI:




Wskazniki ilo§ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezb¢dna dla 65 h
osiagnigcia zakladanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1 ECTS
zaj¢cia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztalcenia na kierunku
01 potrafi dokona¢ analizy linii technologicznej w przemysle K_W05, K_W07, K_WQ9,
SpoZywczym K_U01, K_U03
02 potrafi oméwi¢ zasady kontroli jako$ci mikrobiologicznej K_W05, K_U05, K_W02, K_K06
03 potrafi kalkulowa¢ koszty jednostkowe analiz K_W05, K _U01
04 zna zagadnienia zwigzane z organizacja laboratorium K_W05,
mikrobiologicznego K_ W07, K U02
05 posiada umiejetnos¢ prezentacji zrealizowanego opracowania K_W07, K_U01,
procedur zapewniajacych bezpieczenstwo mikrobiologiczne K_U03, K_U04,
wybranych produktéw zywnosciowych K_U05




Rok C .
akademicki: Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: B102.8_IIS
Nazwa przedmiotu: Przedmiot specjalizacyjny — projekt ECTS 2

Thumaczenie nazwy na jez.
angielski:

Specialization project

Kierunek studiow:

Technologia zywno$ci i zywienia

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Beata Druzynska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadu Oceny Jakoéci Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Wydziat Nauk o Zywnqéci, Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny Zywnosci,
Zaktad Oceny Jako$ci Zywnosci

Wyadzial, dla ktorego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot kierunkowy specjalno$ciowy |b) stopien 11, rok Il C) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Poszerzenie umiejetnosci pracy organizacyjnej podczas realizacji projektu, pracy
zespotowej oraz umiej¢tnosci analitycznych, a takze interpretacji i przedstawiania
efektow realizacji projektu

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

¢wiczenia laboratoryjne; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Projekt, doswiadczenie, praca w zespotach, prezentacja

Petny opis przedmiotu:

Tematyka ¢wiczen:

Zajecia projektowe realizowane w zespolach. Studenci w wyniku wspdlnej pracy w
grupach, dyskusji i konsultacji z pracownikami wybieraja produkty spozywcze, ktorych
jako$¢ beda oceniali, a nastgpnie w oparciu o Polskie Normy i literatur¢ przedmiotu
najistotniejsze w takiej ocenie analizy. W kolejnym etapie studenci samodzielnie
przeprowadzaja analizy przy wsparciu merytorycznym pracownikow, organizujac w
zespotach wszelkie prace wykonywane w laboratorium. Po zakonczeniu analiz studenci
dokonuja niezbednych przeliczen i przygotowuja prezentacj¢ oraz raport, w ktorych
przedstawiaja zardwno oceniang grupe produktow 1 celowos¢ doboru metod
badawczych, jak i uzyskane wyniki i1 ich interpretacjec w konteks$cie jakos$ci i
bezpieczenstwa produktow.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Chemia zywnosci, Analiza i ocena jakos$ci zywnosci

Zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza dotyczaca metod analizy ZywnoSci i organizacji zespolowe] pracy
nad projektem

Efekty ksztatcenia:

01 — umie dobra¢ metody badawcze do
realizacji zalozonego celu

02 — ma umieje¢tnos$¢ pracy
indywidualnej i zespotowej przy
planowaniu i wykonywaniu
doswiadczen

03 - umie interpretowa¢ wyniki badan
dotyczacych oceny jakosci i bezpieczenstwa
zywnosci

04 — ma umiej¢tno$¢ prezentowania efektow
otrzymanych w wyniku realizacji projektu

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

efekt 01, 02, 03 - pisemne sprawozdanie stanowigce raport z przeprowadzonych badan
efekt 02 - ocena pracy podczas realizacji projektu
efekt 04 — zespotowa prezentacja projektu i jego wynikow

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztatcenia:

Pisemne sprawozdanie z przeprowadzonych badan, prezentacja, karta oceny pracy
(koncepcyjnej i laboratoryjnej)

Elementy i wagi majace wpltyw
na ocene koncows:

Pisemne sprawozdanie 40%, prezentacja 40%, ocena pracy podczas realizacji projektu
10%

Miejsce realizacji zajgé:

Sala seminaryjna i laboratoria Zaktadu Oceny Jako$ci Zywnosci

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Polskie Normy

2. Barytko-Pikielna N., Matuszewska I. 2009: Sensoryczne badania zywnoéci. Wydawnictwo Naukowe PTTZ,

Krakow

3. Yolanda P. 2012: Chemical analysis of food — techniques and applications. Elsevier, Waltham, USA
4. Praca zbiorowa (red. Obiedzinski M.W.), 2009: Wybrane zagadnienia z analizy zywnosci. Wydawnictwo SGGW,

Warszawa

5. Praca zbiorowa (red. Sikorski Z.E.), 2007: Chemia Zywnosci. Wydawnictwo Naukowo-Techniczne, Warszawa
6. Berlioz H.D., Grosch W., 1999: Ford Chemistry. Springer-Verlag, Berlin

UWAGI:




Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 65 h
osiagnigcia zakladanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 1ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 umie dobra¢ metody badawcze do realizacji zatozonego celu K_U03; K_U07; K K05
02 ma umiejetnosé pracy indywidualnej i zespotowej przy K_U01;
planowaniu i wykonywaniu do§wiadczen K_KO05; K_KO03
03 umie interpretowaé wyniki badan dotyczacych oceny jakosci i K_U03;
bezpieczenstwa zywnosci K_U07; K K01, K_K03
04 ma umiejetnosé prezentowania efektéw otrzymanych w wyniku K_U07;
realizacji projektu K_KO05




