Nazwa zajeé:

Wychowanie fizyczne ECTS |0

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Physical education

Zajecia dla kierunku studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy:

Polski Poziom studidw: |

Forma [stacjonarne
studiow:  [njestacjonarne

Numer semestru: 5 Msemestr zimowy

Csemestr letni

| obowigzkowe
M do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe

Okierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ1-S-05Z-28

Koordynator zajec:

Mgr Mikotaj Rosa

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Studium Wychowania Fizycznego i Sportu SGGW

Jednostka realizujgca:

Studium Wychowania Fizycznego i Sportu SGGW

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Ksztattowanie swiadomej postawy wobec kultury fizycznej i stworzenie wizerunku aktywnosci ruchowej jako elementu zycia
cztowieka niezbednego do prawidtowego funkcjonowania organizmu na réznych etapach zycia. Podnoszenie sprawnosci
fizycznej i wydolnosci organizmu oraz doskonalenie okreslonych nawykéw ruchowych, poprawa postawy ciata i
przyzwyczajenie do systematycznych ¢wiczen. Dostosowanie form ruchu do mozliwosci psychofizycznych i zainteresowan
studentdw. Nabycie umiejetnosci radzenia sobie ze stresem, uczestnictwo we wspétzawodnictwie sportowym,

doskonalenie umiejetnosci wspdtpracy w zespole.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Pokaz, objasnienie, samodzielne préby wykonania danego ¢wiczenia, korekty bteddw, opanowanie ruchu oraz stabilizacja
techniki, metoda powtdrzeniowa, nauczanie techniki w formie zabawowej, Scistej, zadaniowej, nauczanie taktyki we
fragmentach gry, gry szkolnej i gry wtasciwej, wspoétzawodnictwo

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Brak przeciwwskazan lekarskich do odbywania zaje¢ z wychowania fizycznego. Dla studentéw niezdolnych do ¢wiczen
organizowane sg grupy teoretyczne i rehabilitacyjne.

Efekty uczenia sie:

Umiejetnosci:

Ul potrafi dokonac analizy poziomu
wtasnej sprawnosci fizycznej,
prawidtowo zinterpretowacd i
zidentyfikowaé wystepujace problemy
w czasie wykonywania zadan i
podejmowac wtasciwe decyzje w celu
ich rozwigzania

U2 potrafi przygotowaé organizm do
wysitku, kontrolowad i oceniaé stan
wydolnosci organizmu, wykorzystac
nabyte nawyki ruchowe w poprawnym
wykonywaniu codziennych czynnosci
ruchowych

U3 potrafi zastosowac rézne formy
aktywnosci ruchowej uwzgledniajgce
aktualny stan zdrowia, mozliwosci
fizyczne i wiek

U4 potrafi dobrac zestaw ¢wiczen
ksztattujacych i kompensacyjnych w
celu przeciwdziatania negatywnym dla
zdrowia skutkom pracy, w tym pracy w
pozycji siedzacej i przy komputerze

Kompetencje:

K1 prawidtowo identyfikuje potrzeby
organizmu i formy aktywnosci
fizycznej w celu utrzymania zdrowia,
jak roéwniez zagrozenia wynikajace z
braku aktywnosci fizycznej

K2 rozumie potrzebe uczestnictwa
w wybranych aktywnosciach
sportowo-rekreacyjnych jako jedna
z form samorealizacji i racjonalnego
spedzania wolnego czasu z
pozytkiem dla zdrowia fizycznego i
psychicznego.

K3 potrafi odpowiednio okresli¢
priorytety dotyczgce zdrowia jako
wartosci nadrzednej dla cztowieka i
zasobu dla spoteczenstwa

K4 ma swiadomos¢
odpowiedzialnosci za stan wiasnego
zdrowia i innych ( w tym takze w
przysztosci wtasnej rodziny)

Wiedza:

W1 ma wiedze dotyczacg przestrzegania
zasad bhp, zna regulaminy obiektéw
sportowych i zasady bezpiecznego
korzystania z urzadzen sportowych

W2 ma wiedze jak wysitek fizyczny
wptywa na rozwdj i funkcjonowanie
organizmu

W3 ma wiedze dotyczaca
morfologicznych, anatomicznych i
fizjologicznych podstaw funkcjonowania
organizmu ludzkiego oraz konsekwencji i
zagrozen zwigzanych z brakiem aktywnosci
ruchowej

W4 ma wiedze dotyczaca zwigzku
pomiedzy wysitkiem i systematyczng praca
a uzyskanym efektem

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

sprawdzian indywidualnych umiejetnosci technicznych i praktycznych
systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Oceny w dziennikach zaje¢




Aktywne i sumienne uczestnictwo w zajeciach - 60%
Pozytywny wynik sprawdziandw technicznych i testéw sprawnosciowych zwigzanych bezposrednio z wybrang forma
aktywnosci - 40%

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zajec: Obiekty sportowe SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1 Podreczniki metodyczne i przepisy dyscyplin sportowych podane przez nauczycieli w programach autorskich.

UWAGI

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 wypetnié pole ECTS: 30h
taczna liczba punktdw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia: 0 EcTS
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu Oddziatywanie
studiéw dla kierunku zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza -W1 ma wiedze dotyczaca przestrzegania zasad bhp, zna regulaminy TZ1_KWO01 1
obiektéw sportowych i zasady bezpiecznego korzystania z
urzadzen sportowych

Wiedza - W2 ma wiedze jak wysitek fizyczny wptywa na rozwdj i funkcjonowanie | TZ1_KWO01 1
organizmu
Wiedza - W3 ma wiedze dotyczaca morfologicznych, anatomicznych i TZ1_KWO01 1

fizjologicznych podstaw funkcjonowania organizmu ludzkiego oraz
konsekwencji i zagrozen zwigzanych z brakiem aktywnosci

ruchowej

Wiedza - W4 ma wiedze dotyczaca zwigzku pomiedzy wysitkiem i systematyczng | TZ1_KWO01 1
pracg a uzyskanym efektem

Umiejetnosci —U1 potrafi dokona¢ analizy poziomu wtasnej sprawnosci fizycznej, TZ1_KU01 1

prawidtowo zinterpretowac i zidentyfikowa¢ wystepujace
problemy w czasie wykonywania zadan i podejmowacé wtasciwe
decyzje w celu ich rozwigzania

TZ1_KUO6

Umiejetnosci —U2 potrafi przygotowaé organizm do wysitku, kontrolowac i oceniaé TZ1_KU01 1
stan wydolnosci organizmu, wykorzystac¢ nabyte nawyki ruchowe

N . . TZ1_KUO6
w poprawnym wykonywaniu codziennych czynnosci ruchowych -

Umiejetnosci —U3 potrafi zastosowac rézne formy aktywnosci ruchowej TZ1_KU01 1
uwzgledniajace aktualny stan zdrowia, mozliwosci fizyczne i wiek

TZ1_KUO06
Umiejetnosci —U4 potrafi dobra¢ zestaw ¢wiczen ksztattujacych i kompensacyjnych w | TZ1_KUO1 1
celu przeciwdziatania negatywnym dla zdrowia skutkom pracy, w 171 KUOG

tym pracy w pozycji siedzgcej i przy komputerze

Kompetencje —K1 prawidtowo identyfikuje potrzeby organizmu i formy aktywnosci TZ1 KKO1 1
fizycznej w celu utrzymania zdrowia, jak réwniez zagrozenia -

wynikajgce z braku aktywnosci fizycznej TZ1_KK02

Kompetencje —-K2 rozumie potrzebe uczestnictwa w wybranych aktywnosciach TZ1 KKO1 1
sportowo-rekreacyjnych jako jedng z form samorealizacji i -
racjonalnego spedzania wolnego czasu z pozytkiem dla zdrowia
fizycznego i psychicznego.

TZ1_KKO02

Kompetencje —K3 potrafi odpowiednio okresli¢ priorytety dotyczace zdrowia jako TZ1 KKO1 1
wartosci nadrzednej dla cztowieka i zasobu dla spoteczeristwa -

TZ1_KKO02
Kompetencje —K4 ma $wiadomos¢ odpowiedzialnosci za stan wtasnego zdrowia i TZ1 KKO1 1
innych ( w tym takze w przysztosci wiasnej rodzin -
ych (w ty przy: j y) 71 KK02

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



Nazwa zajeé: Technologia zbéz ECTS |4
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Cereal technology
Zajecia dla kierunku studiow: Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: | stopnia

Forma x stacjonarne
studidw: O niestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe
X kierunkowe

X obowigzkowe
O do wyboru

Numer semestru: 5

X semestr zimowy
O semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik):

2019/2020

Numer katalogowy:

NOZ-TZ1-5-05Z-29

Koordynator zajec:

Prof. dr hab. Alicja Cegliiska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie Studentéw z teoretycznymi podstawami przetworstwa zbdz na kasze, maki, pieczywo,

wyroby ciastkarskie i makarony.
Tematyka wyktadow:

Krajowa i $wiatowa produkcja zbdz, Swiatowy obrét zbozem, towaroznawcza ocena ziarna zbdz, systemy klasyfikacji zbdz,
sktad chemiczny ziarna, cechy fizyczne ziarna i masy zbozowej, podstawy technologii mtynarstwa, kaszarstwa, piekarstwa i
ciastkarstwa oraz makarondw, sktad chemiczny maki i pieczywa, maszyny i urzgdzenia stosowane w mtynarstwie,

kaszarstwie, piekarstwie i ciastkarstwie oraz produkcji makarondw.

Tematyka ¢wiczen:

Analiza towaroznawcza ziarna réznych gatunkéw zbdz, analiza towaroznawcza réznych typdw maki pszennej, analiza
towaroznawcza réznych rodzajéw kasz, analiza miedzyproduktéw piekarskich pszennych i zytnich, analiza réznych rodzajow
i asortymentdw pieczywa, wypiek ciasta biszkoptowo-ttuszczowego, wytwarzanie makaronu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W — wyktad, liczba godzin 28 h

LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin 21 h

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie, rozwigzywanie problemu, interpretacja wynikéw doswiadczenia, konsultacje

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ma podstawowg wiedze dotyczacg surowcdw i produktéw zbozowych, zna podstawowe metody analityczne jakosci zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:
W1 - zna i rozumie podstawy budowy
maszyn, urzadzen i przyrzadéw

stosowanych do przetwarzania i badania
zywnosci oraz podstawy ich dziatania

W2 - zna i rozumie zjawiska zachodzace
podczas wytwarzania, przetwarzania i
przechowywania zywnosci, warunkujace jej
cechy, jakosc¢ i bezpieczenstwo, oraz teorie
wyjasniajgce zaleznosci pomiedzy nimi

Umiejetnosci:

Ul - potrafi wykorzystywaé wiedze
podczas doboru metod i narzedzi oraz
dokonywania obserwacji, pomiaréw i
obliczen w zakresie zjawisk
zachodzacych podczas przetwarzania,
przechowywania i badania zywnosci, a
takze do  krytycznej analizy i
interpretacji uzyskanych danych oraz
oceny wiarygodnosci swoich dziatan

Kompetencje:

K1 — jest gotéow do uznawania
znaczenia wiedzy w zyciu
zawodowym, jej krytycznej analizy
oraz poszukiwania Zzrodet wsréd
ekspertow

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Efekt: W1, W2 — egzamin pisemny

Efekt: U1, K1 — kolokwium ¢wiczeniowe oraz ocena przeprowadzonego doswiadczenia

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Kolokwia z zaje¢ ¢wiczeniowych i prace egzaminacyjne

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Cwiczenia 40%; Egzamin 60%

Miejsce realizacji zajec:

Laboratorium, sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Literatura podstawowa: Mitek M., Leszczynski K. (red). 2014. Wybrane zagadnienia z technologii zywnos$ci pochodzenia roslinnego. Wyd. SGGW Warszawa
Ambroziak Z., 1998. Produkcja piekarsko-ciastkarska, cz.l. i Il. WSiP, Warszawa.
2. Literatura uzupetniajgca: Gasiorowski H. (red.), 2004. Pszenica — chemia i technologia. PWRIL, Poznan. Grzesiuk S., Kulka K., 1988. Biologia ziarniakow zboz.
PWN, Warszawa. Jurga R., 1994. Przetwdrstwo zbdz, cz. I. WSiP, Warszawa.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 8 h




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 wypetnié pole ECTS:

120 h

taczna liczba punktdw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 ZNA | ROZUMIE podstawy budowy maszyn, urzadzen i przyrzgdéw
stosowanych do przetwarzania i badania zywnosci oraz podstawy
ich dziatania

TZ1_KWO02

Wiedza - W2 ZNA | ROZUMIE zjawiska zachodzace podczas wytwarzania,
przetwarzania i przechowywania zywnosci, warunkujace jej cechy,
jakos¢ i bezpieczeristwo, oraz teorie wyjasniajace zaleznosci
pomiedzy nimi

TZ1_KWO05

Umiejetnosci — U1 POTRAFI wykorzystywac wiedze podczas doboru metod i narzedzi
oraz dokonywania obserwacji, pomiaréw i obliczers w zakresie
zjawisk zachodzacych podczas przetwarzania, przechowywania i
badania zywnosci, a takze do krytycznej analizy i interpretacji
uzyskanych danych oraz oceny wiarygodnosci swoich dziatan

TZ1_KUO1

Kompetencje — K1 JEST GOTOW DO uznawania znaczenia wiedzy w zyciu
zawodowym, jej krytycznej analizy oraz poszukiwania zrédet wsréd
ekspertow

TZ1_KKO1

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




Nazwa zajed:

Technologia owocéw i warzyw | ECTS | 4

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Fruit and vegetable technology

Zajecia dla kierunku studiow:

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI | ZYWIENIE CZLOWIEKA

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: Stopien pierwszy
Forma stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe obowigzkowe Numer semestru: V semestr zimowy
studiow: [ niestacjonarne kierunkowe [ do wyboru [ semestr letni
Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ1-5-05Z-30

Koordynator zajec:

Dr inz. lwona Scibisz

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem zajec jest zapoznanie studentéw z charakterystyka surowcéw owocowych, warzywnych i grzybowych, sposobami ich
utrwalania w postaci potproduktéw i przemystowego przetwarzania.

Tematyka wyktadéw: charakterystyka surowcéw owocowych, warzywnych i grzybowych — ich sktad chemiczny i cechy
przydatnosci technologicznej; obrébka wstepna surowcéw; technologia pdtproduktéow owocowych i warzywnych, w tym
technologia zageszczonych sokéw owocowych), soki, nektary i napoje; mrozonki i susze z owocéw i warzyw, kiszonki ;
konserwy; produkty pomidorowe, produkty owocowe z dodatkiem cukru (dzemy, marmolady, konfitury itd.), produkty o
minimalnym stopniu przetworzenia.

Tematyka ¢wiczenn laboratoryjnych: Technologia pdtproduktéw owocowych i warzywnych; Technologia przetworéw
stodzonych; Technologia sokdw i nektaréw; Technologia apertyzowanych konserw owocowych i warzywnych; Ocena jakosci
surowcow i produktéw owocowo-warzywnych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin 28
LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Wyktad: wyktad, dyskusja; Cwiczenia: sprawdzenie przygotowania teoretycznego z zakresu tematyki ¢wiczeri (kolokwium
pisemne), wykonanie zadania eksperymentalnego, pisemne opracowanie wynikow, sporzadzenie pisemnego sprawozdania

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Efekty uczenia sie:

Umiejetnosci:

Wiedza: U1 - potrafi opisac, przeprowadzi¢ operacje i
W1 - ma ogdlng wiedze na temat wielkosci | procesy jednostkowe wykorzystywane w
produkcji oraz chemicznych, biologicznych i | technologii owocéw i warzyw, potrafi je

fizycznych wtasciwosci surowcow, | dobraé, ocenic¢ i zaproponowac rozwigzania

pétproduktdw i produktéw owocowych i | alternatywne, uwzgledniajace doskonalenie

warzywnych jakosci, bezpieczenstwo zywnosci oraz | Kompetencje:
W2 - zna podstawowe metody, techniki, | efektywnos¢ procesu technologicznego

narzedzia oraz typowe technologie produkcji | U2 - posiada pogtebiong umiejetnosé
pétproduktdw i produktéw z owocdw, warzyw i | praktycznego  wykorzystywania  wiedzy w

grzybow zakresie  podstawowych metod i technik

analizy surowcéw, potproduktow i produktow
Z oWoCOw i warzyw

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Efekty W1, W2 - test pisemny
U1, U2 — kolokwia z ¢wiczen oraz aktywnos$¢ na ¢wiczeniach

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Wyktady: tres¢ pytan egzaminacyjnych z ocena, Cwiczenia: treéé pytan z kolokwiéw z oceng

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Wyktady 60%, Cwiczenia 40%

Miejsce realizacji zajec:

Wyktady: sala dydaktyczna (aula wyktadowa), Cwiczenia: pracownia laboratoryjna

Literatura podstawowa i uzupetniajca:
1.Praca zbiorowa pod red. Mitek M. Stowiriski M.,2006: Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa;
2. Praca zbiorowa pod red. Marty Mitek i Krzysztofa Leszczynskiego., 2014, Wybrane zagadnienia z technologii zywnos$ci pochodzenia roslinnego, Wyd. SGGW,

Warszawa

3.Jarczyk A., Ptocharski W.,2010: Technologia produktéw owocowych i warzywnych t. i Il.,Wyd. Wyzsza Szkota Ekonomiczno-Humanistyczna im. prof. Szczepana
A. Pienigzka w Skierniewicach, Wyd. |, Skierniewice.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 9




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

100 h

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu

studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 ma ogdlng wiedze na temat wielkosci produkcji oraz TZ1_KWO01, TZ1_KWO03, TZ1_KWO05,
chemicznych, biologicznych i fizycznych wtasciwosci surowcow, TZ1_KWO06
pétproduktéw i produktéw owocowych i warzywnych

Wiedza — W2 zna podstawowe metody, techniki, narzedzia oraz typowe TZ1_KWO02, TZ1_KWO04
technologie produkcji pétproduktéw i produktéow z owocdw,
warzyw i grzybow

Umiejetnos¢ — U1 potrafi opisa¢, przeprowadzi¢ operacje i procesy jednostkowe TZ1_KUO01, TZ1_KU02, TZ1_KU03
wykorzystywane w technologii owocow i warzyw, potrafi je
dobra¢, ocenic i zaproponowac rozwigzania alternatywne,
uwzgledniajace doskonalenie jakosci, bezpieczeristwo zywnosci
oraz efektywnos¢ procesu technologicznego

Umiejetnos¢ — U2 posiada pogtebiong umiejetnos¢ praktycznego wykorzystywania TZ1_KU04
wiedzy w zakresie podstawowych metod i technik analizy
surowcow, pétproduktéw i produktdw z owocow i warzyw

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




Nazwa zajeé:

Technologia mleka ECTS |4

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Milk technology

Zajecia dla kierunku studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: pierwszy

Forma x stacjonarne
studidw: O niestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe Numer semestru: ...5........

X kierunkowe

X obowigzkowe
O do wyboru

X semestr zimowy
O semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ1-5-05Z-31

Koordynator zajec:

Dr hab. Antoni Pluta, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z wiedza z zakresu chemii, technologii, mikrobiologii i analizy mleka oraz
produktéw mlecznych.

Opis:

Wyktady: Powstawanie, pozyskiwanie i skup mleka, sktad chemiczny i cechy fizyczne mleka, wymagania jakosciowe dla
mleka jako surowca dla przemystu mleczarskiego, Chemia i mikrobiologia mleka, Warto$¢ odzywcza mleka i jego produktow
iich znaczenie w zywieniu cztowieka, Technologia produkcji: mleka spozywczego, mlecznych napojéw fermentowanych,
koncentratéw mlecznych, seréw, masta i bezwodnego ttuszczu mlecznego, Procesy membranowe w mleczarstwie
Cwiczenia: Analiza fizyko-chemiczna i higieniczna mleka surowego. Otrzymywanie i badanie mleka fermentowanego.
Otrzymywanie i charakterystyka skrzepu podpuszczkowego i kwasowego mleka. Otrzymywanie i badanie jakosci seréw,
masta, mleka w proszku oraz deseréw mlecznych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin ..28
LC - ¢wiczenia laboratoryjne, liczba godzin ..21

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie, rozwigzywanie problemu, interpretacja wynikdw doswiadczenia, konsultacje

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ma podstawowa wiedze dotyczacg proceséw jednostkowych w technologii zywnosci, zna podstawowe metody analityczne
oceny jakosci zywnosci

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna sktad chemiczny, cechy fizyczne i
wartos¢ odzywczg mleka i jego produktéw
oraz wymagania jakosciowe dla mleka
surowego,

W2 - zna podstawy technologii produktéw
mlecznych (mleka spozywczego, mlecznych

Umiejetnosci:

Ul - umie zastosowa¢ odpowiednie
technologie do przetwarzania mleka
surowego

U2 - umie zastosowa¢ odpowiednie
metody badawcze do oceny jakosci

Kompetencje:

napojéow fermentowanych, koncentratow | mleka  surowego i  produktow
mlecznych, seréw oraz  produktéw | mlecznych
wysokottuszczowych)

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, W2 - egzamin pisemny
U1, U2 - kolokwium na ¢wiczeniach

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

kolokwia pisemne na ¢wiczeniach, prace egzaminacyjne z egzaminu pisemnego wraz z listg pytan

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Cwiczenia 30%; egzamin 70%

Miejsce realizacji zajec:

Laboratorium i sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1.Praca zbiorowa 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia zwierzecego i podstaw gastronomii. Wydawnictwo SGGW, Warszawa
2. Ziajka S (red). 1997: Mleczarstwo. Zagadnienia wybrane. Wydawnictwo ART. Olsztyn. Tom 1

3. Pijanowski E., Gawet J., Molska I., Zmarlicki S. 1984: Zarys chemii i technologii mleczarstwa. PWRiL W-wa, Tom 1

4. Molska |. 1988: Zarys mikrobiologii mleczarskiej. PWRIL, Warszawa

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy..), liczba godzin...9...
Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest:
1. zaliczenie kazdego ¢wiczenia (tj. uzyskanie minimum 51% ogdlnej liczby punktéw przyznawanych na ¢wiczeniu),




2. uzyskanie minimum 51% ogdlnej liczby punktéw z egzaminu, z materiatu wyktadowego, przy czym z pytan egzaminacyjnych weryfikujgcych poszczegdine efekty
ksztatcenia (osobno efekt W1 i W2) nalezy uzyskac tacznie minimum 51% ogdlnej liczby punktow.

3. Koricowa ocena wyliczana jest z uwzglednieniem poszczegdlnych elementéw i wag. Student, ktdry uzyskat 51-60% sumarycznej liczby punktéw otrzymuje
ocene 3,0, 61-70% - 3,5, 71-80% - 4,0, 81-90% - 4,5, 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 wypetnié pole ECTS: ~100..h
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia: T 2. ECTS
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu Oddziatywanie
studiéw dla kierunku zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna sktad chemiczny, cechy fizyczne i warto$¢ odzywcza mlekaijego | TZ1_KWO03 2
produktéw oraz wymagania jakosSciowe dla mleka surowego
Wiedza - W2 zna podstawy technologii produktéw mlecznych (mleka TZ1_KWO04, TZ1_KWO05 2

spozywczego, mlecznych napojéw fermentowanych,
koncentratéw mlecznych, seréw oraz produktéw

wysokottuszczowych)

Umiejetnosci — U1 umie zastosowac odpowiednie technologie do przetwarzania TZ_KUO01, TZ_KU02 2
mleka surowego

Umiejetnosci — U2 umie zastosowac odpowiednie metody badawcze do oceny jakosci | TZ_KUO01, TZ_KU03 2

mleka surowego i produktéw mlecznych

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



Nazwa zajeé: Technologia miesa ECTS |6
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Meat technology
Zajecia dla kierunku studiow: Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy: Jezyk polski Poziom studidw: | stopien

Forma .stacjonarne
studiow: [ piestacjonarne

Numer semestru: 5 . semestr zimowy

[ semestr letni

Status zaje¢: [] podstawowe . obowigzkowe

kierunkowe [ do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ1-S-05Z-32

Koordynator zajec:

Dr hab. inz. Dorota Pietrzak

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z wiedzg z zakresu technologii miesa i jaj, obejmujacg zagadnienia dotyczace
pozyskiwania i przetwdrstwa miesa zwierzat rzeznych i drobiu oraz charakterystyki surowcéw wykorzystywanych w
przemysle miesnym, drobiarskim i jajczarskim.

Tematyka wyktadéw: Przemyst miesny i drobiarski w Polsce; ocena wartosci rzeinej zwierzat; technologia produkcji
rzeznianej; uboczne artykuty uboju; czynniki wptywajgce na jakos¢ tusz i miesa zwierzat rzeznych; budowa histologiczna i
sktad chemiczny miesa; zmiany poubojowe w miesie; metody utrwalania miesa; technologia przetwdrstwa miesnego;
kontrola jakosci miesa i przetworéw miesnych; technologia jaj.

Tematyka ¢wiczen: Technologia produkcji i ocena jakosci wybranych asortymentéw przetwordw miesnych; wptyw wybranych
dodatkoéw funkcjonalnych na jakosé przetworéw miesnych; ocena jakosci jaj.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin 32
LC - ¢wiczenia laboratoryjne, liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie, rozwigzywanie problemu, interpretacja wynikdw doswiadczenia, konsultacje

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student ma podstawowa wiedze dotyczaca surowcow pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz podstawowych procesow
jednostkowych w technologii Zywnosci, zna podstawowe metody analityczne oceny jakosci zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci:

W1 - zna wyrdzniki jakosci oraz czynniki | U1 - potrafi zastosowa¢ odpowiednie
wptywajgce na jako$¢ surowcéw oraz | metody i techniki podczas przetwarzania,
produktow przemystu miesnego, | utrwalania oraz przechowywania miesa
drobiarskiego i jajczarskiego U2 - potrafi zastosowa¢ odpowiednie
W2 - zna podstawowe metody i techniki | metody badawcze do oceny jakosci miesa i
stosowane przy pozyskiwaniu, przetwarzaniu, | jaj, a takze zinterpretowac uzyskane dane
utrwalaniu oraz przechowywaniu miesa

Kompetencje:

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Efekty W1, W2 — egzamin pisemny
Efekty U1, U2 — kolokwia ¢wiczeniowe oraz ocena wynikajaca z aktywnosci na zajeciach

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Pytania z kolokwidw i egzaminacyjne wraz z listg ocen, prace egzaminacyjne i kolokwia

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Cwiczenia 40%, egzamin 60%

Miejsce realizacji zajec:

Laboratorium i sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Praca zbiorowa 2011: Mieso - podstawy nauki i technologii. Wydawnictwo SGGW, Warszawa

2. Praca zbiorowa 2004: Mieso i przetwory drobiowe. WNT, Warszawa

3. Praca zbiorowa 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia zwierzecego i podstaw gastronomii. Wydawnictwo SGGW, Warszawa
4. Praca zbiorowa 2000: Jajczarstwo. Nauka, technologia, praktyka. Wydawnictwo AR, Wroctaw

UWAGI: Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 11

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest:

1. zaliczenie kazdego ¢wiczenia (tj. uzyskanie minimum 50% ogdlnej liczby punktéw przyznawanych na ¢wiczeniu);

2. uzyskanie minimum 50% ogdlnej liczby punktéw z egzaminu, z materiatu wyktadowego, przy czym z pytan egzaminacyjnych weryfikujgcych poszczegdine efekty
uczenia (osobno efekt W1 i W2 nalezy uzyska¢ minimum 50% ogolnej liczby punktéw. Koricowa ocena wyliczana jest z uwzglednieniem poszczegdlnych elementéw
i wagi. 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 zajec efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS:

150 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

3 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna wyrdzniki jakosci oraz czynniki wptywajace na jakos$é surowcéw | TZ1_KWO03, TZ1_KWO05 2
oraz produktéw przemystu miesnego, drobiarskiego i jajczarskiego

Wiedza — W2 zna podstawowe metody oraz techniki stosowane przy | TZ1_KWO04, TZ1_KWO05 2
pozyskiwaniu, przetwarzaniu, utrwalaniu i przechowywaniu miesa

Umiejetnosci — U1 potrafi zastosowaé odpowiednie metody oraz techniki podczas | TZ1_KUO02, TZ1_KUO6 2
przetwarzania, utrwalania i przechowywania miesa

Umiejetnosci — U2 potrafi zastosowa¢ odpowiednie metody badawcze do oceny | TZ1_KUO02, TZ1_KUO6 1

jakosci miesa i jaj, a takze zinterpretowac uzyskane dane

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




Nazwa zajeé: Prawo zywnosSciowe ECTS |3
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Food law
Zajecia dla kierunku studiow: Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: | stopien
Forma  x stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe X obowigzkowe Numer semestru: 5 X semestr zimowy
studidw: O niestacjonarne X kierunkowe O do wyboru [ semestr letni
Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ1-5-05Z-33

Koordynator zajec: Dr hab. inz. Ewa Majewska

Prowadzacy zajecia: Pracownicy Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca: Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajaca: Wydziat Technologii Zywnosci

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zagadnieniami prawa zywnosciowego krajowego i europejskiego oraz z
problematyka interpretacji prawa w praktyce technologa zywnosci.

Tematyka wyktaddw: Podstawy prawa. Historia prawa zywnosciowego. Prawo zywnosciowe Unii Europejskiej. Zagadnienia
bezpieczenstwa i jakosci w prawie zywnosciowym. Wymagania prawne dotyczace higieny srodkéw spozywczych i
Zatozenia, cele i opis zajec: urzedowej kontroli zywnosci. Omoéwienie aktéw prawnych dotyczacych przekazywania informacji konsumentom na temat
zywnosci, substancji dodatkowych i aromatow.

Tematyka ¢wiczen: Zapoznanie sie z podstawowymi krajowymi i europejskimi aktami prawnymi dotyczgcymi zywnosci.
Opracowanie wymagan prawnych, jakie powinny spetnia¢ przedsiebiorstwa produkujgce artykuty spozywcze. Wykonanie
etykiety zgodnej z aktualnymi wymaganiami prawnymi.

W — wyktad, liczba godzin 20

Formy dydaktyczne, liczba godzin: PC - ¢wiczenia projektowe, liczba godzin 15

Metody dydaktyczne: Pokazy multimedialne, analiza i interpretacja tekstéw prawnych, praca w grupie, dyskusja, konsultacje

Wymagania formalne

) e brak
i zatozenia wstepne:

Wiedza: Umiejetnosci:

W1 - Zna wymagania zawarte w U1 -J?’otrafi.w korzysta¢ wymagania | Kompetencje:
Efekty uczenia sie: podstawowych aktach prawnych krajowych ykorzy ymag P je:

aktow prawnych w praktyce

i europejskich dotyczacych zywnosci U2 - Potrafi pracowa w grupie

Sposob weryfikacji efektow uczenia | W1 — kolokwium z materiatu wyktadowego
sie: U1, U2 — ocena wystapien i prezentacji w trakcie zajec

Forma dokumentacji osiggnietych

. . Pytania z koricowego kolokwium wyktadowego wraz z listg ocen studentéw, prezentacja
efektdw uczenia sie:

Elementy i wagi majgce wptyw Prezentacja —40%
na ocene koricowa: Kolokwium z materiatu wyktadowego — 60%
Miejsce realizacji zajec: Sale dydaktyczne

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Aktualne akty prawne krajowe i europejskie dotyczgce prawa zywnosciowego

2. Szymecka-Wesotowska A. (red.), Balicki A., Opoka F., Syska M., Szostek D., Wojciechowski P.: “Bezpieczernstwo zywnosci | zywienia. Komentarz”. LEX a Wolters
Kluwer business, Warszawa, 2013

3. Szymecka-Wesotowska A. (red.), Balicki A., Szostek D.: “Oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne w oznakowaniu, prezentacji i reklamie zywnosci. Komentarz”.
LEX a Wolters Kluwer business, Warszawa, 2015

4. Korzycka M., Wojciechowski P.: “System prawa zywnosciowego”. Wolters Kluwer, Warszawa, 2017

5. Kowalska J., Majewska E., Obiedziriski M., Zadernowski M.: “Nowe prawo zywnosciowe Unii Europejskiej a systemy GMP, GHP, HACCP”. ODDK Sp. z 0.0.,
Gdansk 2006

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 8

Nie zaliczenie kolokwium z materiatu wyktadowego w pierwszym terminie skutkuje tym, iz do oceny koricowej wliczana jest kazda ocena niedostateczna.




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla osiggniecia

zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

75h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1

Zna wymagania zawarte w podstawowych aktach prawnych | TZ1_KWO06 3
krajowych i europejskich dotyczacych zywnosci
Umiejetnosci — U1 Potrafi wykorzysta¢ wymagania aktéw prawnych w praktyce TZ1_KU02 1
Umiejetnosci — U2 Potrafi pracowaé w grupie TZ1_KU06 1

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




Nazwa zajeé:

Wiasciwosci fizyczne produktéw spozywczych ECTS |4

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Physical Properties of Food

Zajecia dla kierunku studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studiéw: stopien I, rok 3

Forma .stacjonarne
studiow: [ piestacjonarne

Numer semestru: IV . semestr zimowy

[ semestr letni

Status zaje¢: [] podstawowe . obowigzkowe

kierunkowe [ do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ1-S-05Z-34

Koordynator zajec:

Dr inz. Aleksandra Jedliriska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Zapoznanie studentow z wiasciwosciami fizycznymi produktéw spozywczych majacymi wptyw na przebieg proceséw w
technologii zywnosci, metodami ich wyznaczania lub pomiaréw, czynnikami wptywajgcymi na ich zmiany w trakcie proceséw
technologicznych oraz z ich wykorzystaniem przy projektowaniu produktu lub procesu technologicznego.

Tematyka wyktadéw: podstawowe wiasnosci fizyczne zywnosci; wtasciwosci powierzchniowe i optyczne; wtasciwosci cieplne,
wtasciwosci akustyczne; wtasciwosci dyfuzyjne; whasciwosci reologiczne, wtasciwosci proszkéw spozywczych.

Tematyka ¢wiczen: badanie wtasciwosci adsorpcyjnych produktéw spozywczych, ciepto wtasciwe i przewodnos¢ cieplna
wtasciwa, wyznaczanie wspotczynnika dyfuzji; pomiar wtasciwosci akustycznych; pomiar barwy produktéw spozywczych,
wtasciwosci reologiczne zywnosci, wtasciwosci geometryczne zywnosci, wiasciwosci elektryczne zywnosci, badanie

wiasciwosci fizycznych proszkéw spozywczych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin ....15...
LC - ¢wiczenia laboratoryjne, liczba godzin ...35....

Wyktad, ¢wiczenia w laboratoriach Katedry z wykorzystaniem stanowisk badawczo-dydaktycznych zakoriczone
Metody dydaktyczne: . K R L .
sprawozdaniem z opracowaniem wynikéw, ich interpretacja i wnioskami
Wymagania formalne Podstawowa wiedza z fizyki, matematyki, chemii fizycznej, chemii zywnosci, inzynierii procesowej
i zatozenia wstepne:
. Umiejetnosci: Kompetencje:
Wiedza: . . ‘s . . . .
. . U1 - posiada umiejetnosc¢ samodzielnej | K1 - absolwent jest gotéw do
W1 - zna metody i aparature do pomiaru | . . S K o .
interpretacji  uzyskanych  wynikéw | prowadzenia dziatan w sposdb

Efekty uczenia sie:

wiasciwosci fizycznych zywnosci

W2 - zna metody obliczania podstawowych
wielkosci fizycznych opisujace wtasciwosci
fizyczne zywnosci

badan i obliczen odpowiedzialny

U2 - posiada umiejetnos¢ praktycznego | K2 - absolwent jest gotéow do
wykorzystania informacji dotyczacych | krytycznej analizy otrzymywanych
wtasciwosci fizycznych zywnosci efektow

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

efekt W1, W2 — kolokwium na zajeciach ¢wiczeniowych, egzamin pisemny
efekt U1- sprawozdanie pisemne z zaje¢ ¢wiczeniowych

efekt U2 — egzamin pisemny

efekt K1, K2 — wykonanie czesci ¢wiczeniowej i sprawozdania

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Sprawozdania pisemne z zajec¢ ¢wiczeniowych z ocena, tres¢ pytan egzaminacyjnych z oceng

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z ¢wiczen obejmuje:

- teoretyczne przygotowanie do wykonywania ¢wiczenia (kolokwium wejsciowe) — 50%

- ocena przeprowadzenia badan wiasciwosci fizycznych zywnosci w trakcie ¢wiczen laboratoryjnych oraz
sprawozdania - 50%

Warunkiem zaliczenia ¢wiczen jest obecnosé na nie mniej niz 7 ¢wiczeniach i uzyskanie nie mniej niz 51 % sumarycznej liczby
punktéw z ¢wiczen.

Ocena koricowa z przedmiotu jest srednig oceng z ¢wiczen i pisemnego egzaminu z materiatu wyktadowego. W przypadku
nie zdania egzaminu w 1. terminie, ocenia koricowa z przedmiotu jest Srednig arytmetyczng oceny z ¢wiczen i $redniej (z
pierwszego i drugiego terminu) oceny z egzaminu.

wykonanie

Miejsce realizacji zajec:

Sale i laboratoria SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:




1. Whtasciwosci fizyczne zywnosci — red. Patacha Z., Sitkiewicz I., WNT Warszawa 2010.

2. Food Properties Handbook, ed. Rahman M.S., CRC Press 2009.

3. Figura L.O., Teixeira A.A.: Food Physics. Physical Properties - Measurement and Applications. Springer Berlin Heidelberg 2007.
UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin...10...

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zajec¢ efektdw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

taczna liczba punktdw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu

studioéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna metody i aparature do pomiaru wtasciwosci fizycznych TZ1_KWO04 3
2ywnosci

Wiedza - W2 zna zjawiska stuzgce oznaczeniu wtasciwosci fizyczne zywnosci TZ1_KWO01 3

Umiejetnosci — U1 posiada umiejetnos$¢ samodzielnej interpretacji uzyskanych TZ1_KU02 2
wynikéw badan i obliczen

Umiejetnosci — U2 posiada umiejetnos¢ praktycznego wykorzystania informacji TZ1_KU01 2
dotyczacych wtasciwosci fizycznych zywnosci

Kompetencje — K1 absolwent jest gotow do prowadzenia dziatarn w sposéb TZ1_KK02 2
odpowiedzialny

Kompetencje — K2 absolwent jest gotéw do krytycznej analizy otrzymywanych TZ1_KKO01 2

efektéw

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




