Rok b Bcee . :
akademicki: Od 2018/19 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZ1st6.1
Nazwa przedmiotu: Prawo zywno$ciowe ECTS 2

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Food law

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

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

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

c) stacjonarne

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok 111

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zagadnieniami prawa zZywnosciowego w
aspekcie cztonkostwa Polski w Unii Europejskiej oraz z problematyka interpretacji prawa
w praktyce technologa Zywno$ci.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 20;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Pokazy multimedialne, analiza i interpretacja tekstow zrodlowych, praca w grupie,
dyskusja, konsultacje

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow: Podstawy prawa. Historia prawa zywno$ciowego. Prawo
zywnosciowe Unii Europejskiej — prawo pierwotne i wtdrne, zasady. Zagadnienia
bezpieczenstwa i jakosci w prawie zywnos$ciowym Polski i Unii Europejskiej. Wymagania
prawne dotyczace higieny $rodkdw spozywczych i urzedowych kontroli zywnosci.
Omowienie aktow prawnych dotyczacych przekazywania informacji konsumentom na
temat zywnoS$ci, substancji dodatkowych i aromatéw. Problematyka zwigzana z
zywnoscia GMO, zywnoscig ekologiczna, oznaczeniem zywnosci znakami
gwarantowane]j tradycyjnej specjalnosci, ochrony oznaczen geograficznych i nazw
pochodzenia produktéw spozywczych.

Tematyka Cwiczen: Zapoznanie z podstawowymi aktami prawnymi dotyczacymi
zywno$ci (m.in. Ustawa o bezpieczenstwie zywno$ci i zywienia, Rozporzadzenia
852/2004, 853/2004). Opracowanie wymagan prawych jakie powinny spelniaé
przedsigbiorstwa produkujace konkretne produkty spozywcze. Wykonanie etykiety
artykutu spozywczego zgodnej z aktualnymi wymaganiami prawnymi. Przedstawienie
podstawowych zadan poszczego6lnych organéw urzgdowej kontroli zywnosci.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

brak

Zalozenia wstepne: brak
01- Zna wymagania zawarte w
ﬁ?;itjvv}\llggv% Czuropzjfliii:ql dof;f;’:}ggn 03- Potrafi wykorzysta¢ wymagania aktow
Efekty ksztalcenia: Zywnosci prawnych w praktyce . . .
02- Potrafi odnalez¢é interesujacy 04- _ Potrafi pracowa¢ indywidualnie i w
go dokument prawny i umie go grupte
odpowiednio zinterpretowac

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

01 - kolokwium z materiatu wyktadowego
02,03,04- ocena wystapien i prezentacji w trakcie zajegc

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztatcenia:

Pytania z koncowego kolokwium wyktadowego wraz z lista ocen studentéw, prezentacja.

Elementy i wagi majace wplyw
na oceng koncowa:

Prezentacja — 40%
Kolokwium z materiatu wyktadowego — 60%

Miejsce realizacji zajec:

Sale dydaktyczne




Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% og6lnej liczby punktow
na kolokwium z materiatu wyktadowego i oceny dostatecznej z ¢wiczen.

Ocena koncowa z przedmiotu jest oceng $rednig z ocen uzyskanych na ¢wiczeniach i z
kolokwium z materiatlu wyktadowego.

Nie zaliczenie kolokwium z materialu wykladowego w pierwszym terminie skutkuje tym,
iz do oceny koncowej wliczana jest kazda kolejna ocena niedostateczna.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Aktualne akty prawne krajowe i europejskie dotyczace prawa zywnosciowego.

2. Schmidt R.H., Rodrick G.E., 2003: Food Safety. Handbook, Wyd. John Wiley & Sons. Ins.

3. Praca zbiorowa (red. J. Kijowski, T. Sikora), 2003: Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci. WNT,
Warszawa.

4. Kowalska J., Majewska E., Obiedzinski M., Zadernowski M.: ,,Nowe prawo zywnos$ciowe Unii Europejskiej a

systemy GMP, GHP, HACCP” Os$rodek Doradztwa i Doskonalenia Kadr Sp. z 0.0. Gdansk 2006

UWAGI:

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% z og6lnej liczby punktow na kolokwium z materiatu
wyktadowego oraz oceny dostatecznej z ¢wiczen.

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wilasnej) niezbedna dla 71h
osiggni¢cia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich

. L . . o 0,5 ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:

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

01 Zna wymagania zawarte w podstawowych aktach prawnych | K_W12, K_ W13, K_W16, K_W19,
krajowych i europejskich dotyczacych zywnosci K_K01, K K07, K K08

02 Potrafi odnalez¢ interesujacy go dokument prawny i umie go | K_U06, K_U08, K_U09, K_U10
odpowiednio zinterpretowaé

03 Potrafi wykorzystaé¢ wymagania aktow prawnych w praktyce K_U10, K_U16

04 Potrafi pracowa¢ indywidualnie i w grupie K_KO05, K_K06




Rok b Bcee . :
akademicki: Od 2018/19 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZ1st6.2
Nazwa przedmiotu: Ekologia i ochrona srodowiska ECTS 1

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Ecology and environmental protection

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Agata Marzec, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

dr hab. Agata Marzec, prof. SGGW; dr hab. Agnieszka Ciurzynska

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

Wydziat, dla ktorego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok I11 ¢) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest umozliwienie zdobycia wiedzy w zakresie:

1. Aktualnego stanu srodowiska w Polsce i na $wiecie

2. Zagrozen dla srodowiska przyrodniczego i oraz dziatan na rzecz jego ochrony w
aspekcie produkcji zywnosci.

3. SystemOw zarzadzania srodowiskiem

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 15;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 0;

Metody dydaktyczne:

wyktad, dyskusja

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow:

Ekosystem i jego struktura, pojecia podstawowe. Energia i materia w ekosystemie.
Wyczerpywalne i niewyczerpywalne zasoby przyrody. Woda - zasoby, substancje
zanieczyszczajace. Powietrze — sktad atmosfery, zanieczyszczenia powietrza i zjawiska z
nimi zwigzane (kwasne deszcze, smogi, dziura ozonowa, efekt cieplarniany), metody
ograniczania emisji substancji szkodliwych. Gleby — degradacja i ochrona zasobow
glebowych. Jako$¢ i ilos¢ powstajacych $ciekéw. Metody oczyszczania Sciekow.
Urzadzenia oczyszczalni oraz ich dzialanie. Ekologiczne podstawy ochrony zdrowia.
Odpady przemystu spozywczego i metody ich zagospodarowania. Systemy zarzadzania
srodowiskowego. Panstwowy Monitoring Srodowiska.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Biologia, chemia

Zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z biologii, chemii

Efekty ksztatcenia:

01 — zna strukture i procesy zachodzace | 02 — zna metody ograniczania emisji gazow i
w ekosystemie, wie jak powstajg | pytow, oczyszczania Sciekow,
substancje szkodliwe i oraz jak |zagospodarowania i utylizacji odpadow, wie
zanieczyszczenia Srodowiska wplywaja | czemu stuza systemy zarzadzania
na zdrowie ludzi srodowiskowego i PMS$

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

01, 02 — pisemne kolokwium zaliczeniowe wykltadow

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

Tres$¢ pytan z ocenami z kolokwium

Elementy i wagi majace wplyw
na ocen¢ koncowa:

Ocena z kolokwium wyktadowego — 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1.MacKenzie A.S. Ball S., Virdee R. (2000): Ekologia — krétkie wyktady, PWN, Warszawa.
2.Praca zb. pod red. A . Kurnatowskiej (2002): Ekologia. Jej zwiazki z réznymi dziedzinami wiedzy. PWN, Warszawa-

Lodz.

3.Chetlmski W.(2001): Woda, Zasoby, Degradacja, Ochrona. PWN, Warszawa.




12,1, 28-32.

4 Mackenzie A., Ball A., Virdee S. (przektad Kozakiewicz M., Kozakiewicz A., Dmochowski K.), (2002): Krotkie wyktady
— Ekologia, PWN Warszawa 6.Kowal A.L., Swiderska-Broz M. (2000): Oczyszczanie wody, PWN, Warszawa — Wroctaw.
5.Szwezyk K.W. (2005): Biologiczne metody usuwania zwigzkow azotu ze $ciekow, Oficyna wyd. Politechniki
Warszawskiej.

6.Uminski T. (1995): Ekologia Srodowisko Przyroda, WSziP, Warszawa.
7. Biatecka B. 2008. Gospodarka odpadami z przemyshu rolno—spozywczego w wojewodztwie $laskim. Problemy Ekologii,

8. http://www.ekoportal.gov.pl: Zintegrowane zapobieganie zanieczyszczeniom i ich ograniczanie. Komisja Europejska:
Dokument referencyjny na temat najlepszych dostgpnych technik w przemysle spozywczym.

UWAGI:

Wskazniki ilociowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wilasnej) niezbedna dla 25 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 05ECTS
nauczycieli akademickich: ’

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 0ECTS
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 zna struktur¢ i procesy zachodzace w ekosystemie, wie jak | K_WO01, K_W02, K_K07, K_W18,
powstaja substancje szkodliwe i oraz jak zanieczyszczenia | K_K02
srodowiska wplywajg na zdrowie ludzi

02 zna metody ograniczania emisji gazow i pytow, oczyszczania | K_W18, K_U07, K_U15
sciekow, zagospodarowania i utylizacji odpadow, wie czemu
stuza systemy zarzadzania srodowiskowego i PMS$



http://www.ekoportal.gov.pl/

Rok o . j
etk Od 2018/19 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZ1st6.3
Nazwa przedmiotu: Technologiczne projektowanie zaktadéw przemyshu spozywczego ECTS 4

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Technological design of food industry plants

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. inz. Krzysztof Dasiewicz

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot
obligatoryjno-fakultatywny

b) stopic I rok 111 C) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie Studentéw z zasadami projektowania technologicznego
zaktadow przemyshu spozywczego. Na ¢wiczeniach studenci wykonuja projekt zatozen
techniczno-ekonomicznych nowej inwestycji lub modernizacji w wybranej branzy.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 20;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, dyskusja, indywidualne projekty studenckie, prezentacje multimedialne,
konsultacje

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow: Przemyst spozywczy jako przedmiot inwestowania. Uczestnicy
procesu inwestycyjnego. Zasady lokalizacji ogélnej i szczegdtowej zakladow przemystu
spozywczego. Zatozenia techniczno-ekonomiczne inwestycji. Projektowanie procesu
technologicznego i produkcyjnego. Kryteria wyboru wyposazenia technologicznego i
produkcyjnego dla projektowanego zaktadu. Wytyczne technologiczne dla branz
pomochiczych: procesy magazynowania, transportu, kontroli. Zagadnienia energetyczne.
Zagadnienia optymalizacji zagospodarowania dziatki zaktadu oraz budynkéw i budowli.
Ochrona $rodowiska, ochrona przeciwpozarowa i zagadnienia bhp w projektowaniu.
Tematyka ¢wiczen: Projekt zatozen techniczno-ekonomicznych zaktadu przemystu
spozywczego lub czesci zaktadu (np. linii produkcyjnej, laboratorium zaktadowego).
Charakterystyka inwestycji, program produkcji. Zaopatrzenie surowcowe. Projektowanie
procesu technologicznego. Bilans materialowy. Dobor maszyn i urzadzen. Zestawienie i
rozmieszczenie maszyn 1 urzadzen. Rozmieszczenie i wytyczne do projektowania
magazyndéw. Harmonogram pracy maszyn i urzadzen. Harmonogram zapotrzebowania na
czynniki  energetyczne. Wytyczne dla  projektow  branzowych.  Koncepcje
zagospodarowania terenu. Zatrudnienie bezposrednio-produkcyjne.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnosci; Kierunkowe technologie zywnosci

Zatozenia wstepne:

Student powinien zna¢ podstawowe procesy i technologie stosowane w produkcji
Zywnosci

Efekty ksztatcenia:

01 - — potrafi wykona¢ prosty projekt
technologiczny wraz z podaniem
wytycznych branzowych

02- zna  najwazniejsze  zasady
prawidtowej lokalizacji, projektowania
i realizacji inwestycji przemystu
spozywczego, umie wskaza¢ warunki
konieczne do realizacji  projektu
budowy lub modernizacji zaktadu

03 — umie przeprowadzi¢ wstgpng oceng
ekonomiczng przyjetych rozwigzan techniczno-
technologicznych oraz oceni¢ ich wplyw na
srodowisko naturalne

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

Efekt 01 — ocena projektu przygotowanego przez studenta
Efekt 02, 03 — egzamin pisemny

Forma dokumentacji
osiagnietych efektow
ksztatcenia:

Oceniony projekt wraz z prezentacja, tre§¢ pytan egzaminacyjnych z oceng




Elementy i wagi majace wpltyw
na ocen¢ koncowa:

Ocena projektu 50%, Egzamin pisemny - 50%

Miejsce realizacji zaj¢¢: Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Dluzewski M. (red.), 1987: Zarys projektowania zaktadow przemystu spozywczego. WNT, Warszawa
2. Katalogi maszyn i urzadzen
3. Normy i przepisy prawa (ustawy i rozporzadzenia). Literatura podstawowa i uzupelniajaca

UWAGI:

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wilasnej) niezbedna dla 120 h
osiagnigcia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypehi¢ pole ECTS:

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢¢ o charakterze praktycznym, takich 2 ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

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

01 potrafi wykona¢ prosty projekt technologiczny wraz z | K_WO08, K_ W09, K_W10, K_W13
podaniem wytycznych branzowych

02 zna  najwazniejsze  zasady  prawidlowej  lokalizacji, | K_W04, K_WO05, K_W06, K_W11,
projektowania i realizacji inwestycji przemystu spozywczego, | K_W12, K_U03, K_U06, K_WO06,
umie wskaza¢ warunki konieczne do realizacji projektu | K_U13, K_W16, K_W17
budowy lub modernizacji zaktadu

03 umie przeprowadzi¢ wstepna ocene ekonomiczng przyjetych K_KO07
rozwigzan techniczno-technologicznych oraz oceni¢ ich wplyw
na $rodowisko naturalne




Rok b Bcee . :
akademicki: Od 2018/19 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZ1st6.4
Nazwa przedmiotu: Technologia tluszczow i koncentratow spozywczych ECTS 5

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Technology of fats and food concentrates

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. inz. Katarzyna Marciniak-Eukasiak

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot

jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

c) stacjonarne

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok 111

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z technologia produkcji thuszczéw jadalnych
oraz koncentratow spozywczych, ich charakterystyka, zastosowaniem i przemianami w
trakcie produkcji i przechowywania.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 30;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne, dyskusja, doswiadczenie

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow:

Swiatowa produkcja thiszczow roglinnych, tendencje. Przemyst thuszczowy. Surowce
oleiste. Technologia ttuszczow roslinnych. Produkcja margaryny i thuszczow
modyfikowanych. Przemyst koncentratow spozywczych. Technologie otrzymywania
koncentratow $niadaniowych, zup, przypraw, makaronow instant, koncentratow
specjalnego przeznaczenia, sosOw i majonezow. Zalety, trwato$¢ i pakowanie
koncentratow spozywczych.

Tematyka ¢wiczen:

Charakterystyka surowcow oleistych. Charakterystyka roslinnych olejow

jadalnych. Charakterystyka asortymentu i ocena jako$ci margaryny. Analiza
podstawowych parametrow thuszczow na etapach rafinacji. Otrzymywanie w warunkach
laboratoryjnych koncentratow deserow (budyniow, kisieli, lodow) oraz emulsji
majonezowych. Badanie wlasciwosci funkcjonalnych koncentratoéw biatkowych.

Wymagania formalne

(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnosci

Zatozenia wstepne:

ma og6lna wiedze¢ na temat wiasciwosci surowcow dla przemystu spozywcezego, zna
typowe operacje i procesy technologii zywnosci

Efekty ksztalcenia:

01 —zna i potrafi okresli¢ zmiany fizyczne i
chemiczne zachodzace w tluszczach podczas ich
przetwarzania, zna charakterystyke surowcow i
technologi¢ produkcji produktow ttuszczowych i
koncentratow spozywczych oraz potrafi oceni¢
wiasciwosci technologiczne sktadnikow
recepturowych i otrzymywanych wyrobow z
grupy tluszezow i koncentratow spozywczych.

02 — zna i potrafi zastosowac rozne
metody fizykochemiczne i
organoleptyczne do oceny jakosci
surowcow, produktow thuszczowych i
koncentratow spozywczych, otrzymaé
w warunkach laboratoryjnych
wybrane produkty ttuszczowe i
koncentraty spozywcze.

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

Efekt 01 Kolokwium ¢wiczeniowe, Efakt 02Sprawozdanie z ¢wiczen
Efekt 01 Egzamin pisemny

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

Tre$¢ pytan z kolokwidw i pytan egzaminacyjnych z ocena

Elementy i wagi majace wplyw

na oceng koncowa:

Cwiczenia 50 %
Egzamin 50 %

Miejsce realizacji zajgc:

Laboratorium i sala wyktadowa




Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Czasopisma; Przemyst Spozywczy, European Journal of Lipid Science and Technology, INFORM, Food Technology:
roczniki od 2000 roku.

2. Chemia zywnoSci. Praca zbiorowa pod redakcjg Z. E. Sikorskiego WNT, Warszawa 2007

3. Surowce oleiste. H. Niewiadomski. WNT, Warszawa 1984

4. Praca zbiorowa (red. K. Krygier) — Wspodtczesna margaryna. Aspekty technologiczne i zywieniowe — 2010, WNT

5. Technologia ttuszczow jadalnych. H. Niewiadomski. WNT, Warszawa 1993

6. Bailey’s industrial oil and FAT products: Edible oil and FAT products. Y. H. Hui (ed). A. Wiley — Interscience
Publication, 2005.

7. Encyclopedia of Food Science Food Technology and Nutrition, Academic Press, London, Macrae R., Robinson R. K.,
Sadler M. J, 1993

UWAGI:

Wskazniki ilociowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 140 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 3ECTS
nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktoéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zajegé o charakterze praktycznym, takich 2 ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na Kierunku
01 Zna i potrafi okresli¢ zmiany fizyczne i chemiczne zachodzace | K_W06, K_W08, K_W09, K_U02

w thuszczach podczas ich przetwarzania, charakterystyke | K_W04, K_WO05, K_W07, K_U16
surowcow 1 technologie produkcji produktow tluszczowych i
koncentratow spozywczych oraz potrafi oceni¢ wiasciwosci
technologiczne sktadnikow recepturowych i otrzymywanych
wyrobow z grupy ttuszczow i koncentratow spozywczych.

02 Zna i potrafi otrzyma¢ w warunkach laboratoryjnych wybrane K _U02, K_U10, K _U02, K W04,
produkty tluszczowe i koncentraty spozywcze, zastosowaé K_W09,

roézne metody fizykochemiczne i organoleptyczne do oceny
jakosci surowcow i produktow ttuszczowych i koncentratow
spozywczych




Rok o . j
etk Od 2017/18 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZ1st6.5
Nazwa przedmiotu: PODSTAWY TECHNOLOGII GASTRONOMICZNE]J] ECTS 3

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Basics of gastronomy technology

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. inz. Lech Adamczak

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

c) stacjonarne

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok 111

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z teoretycznymi podstawami oceny
jakosciowej i kulinarnej surowcoéw, potproduktow i gotowych potraw; przedstawienie
zagadnien zwigzanych z obrobka wstepnag i cieplng surowcoOw oraz zmianami
zachodzacymi podczas tych procesow; przedstawienie podstawowego wyposazenia
zaktadow gastronomicznych; aktualne wymogi prawne oraz zasady GMP i GHP w
zaktadach gastronomicznych.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyklad: liczba godzin 24;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

wyktad, dyskusja, prezentacja, eksperyment

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow: charakterystyka i1 wykorzystanie surowcéow ro§linnych i
zwierzgcych oraz techniki i organizacja pracy przy wykonywaniu podstawowego
asortymentu potraw w technologii gastronomicznej; metody obrobki mechanicznej i
cieplnej oraz maszyny i urzadzenia wykorzystywane w tych procesach; podstawy obstugi
konsumenta w zaktadach gastronomicznych; obowigzujace przepisy prawne z zakresu
prowadzenia dziatalno$ci gastronomiczne;j.

Tematyka ¢wiczen: procesy cieplne w technologii gastronomicznej; przyprawy i ich
zastosowanie w technologii gastronomicznej; zupy i sosy w technologii gastronomicznej;
ocena ttuszczow i olejow wykorzystywanych do smazenia potraw; metody wytwarzania i
ocena ciast drozdzowych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnosci

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

02- zna podstawy oceny jakosciowej i kulinarnej
surowcow, polproduktow oraz sposoby ich
przetwarzania i serwowania w postaci gotowych
potraw

03 - zna procesy zachodzace podczas obrobki
wstepnej i cieplnej surowcow

04 - 2zna zasady doboru podstawowego
wyposazenia zaktadu gastronomicznego

01 - potrafi oceni¢ i wykorzystaé
surowce oraz przygotowac z nich
podstawowe rodzaje potraw z
wykorzystaniem podstawowych
proceséw stosowanych w technologii
gastronomicznej

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

Efekt 01 — kolokwium ¢wiczeniowe oraz ocena wynikajaca z aktywnosci na zajgciach
Efekt 02, 03. 04 — egzamin pisemny

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztatcenia:

Tre$¢ pytan z kolokwidw 1 pytan egzaminacyjnych wraz z lista, prace studentow

Elementy i wagi majace wplyw
na oceng koncowa:

Cwiczenia 40%, egzamin 60%

Miejsce realizacji zajec:

Laboratorium i sala wyktadowa




Literatura podstawowa i uzupeniajgca:

1. Praca zb. pod red. M. Mitek i M. Stowinskiego — Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci, Wyd. SGGW,
Warszawa 2006.

2. Praca zb. pod red. S. Zalewskiego — Podstawy technologii gastronomicznej, WNT, Warszawa 2003.

3. Praca zb. — Kucharz & gastronom vademecum, Wyd. Rea, Warszawa 2001.

4, F. Koj. — Podstawy technologii potraw, WNT, Warszawa 1980.

5. M. Konarzewska, B. Zielonka, M. Konarzewska-Sokotowska — Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem,
Czgs¢ 1111, Wyd. Rea, Warszawa 2004.

6. W. Jastrzebski — Wyposazenie techniczne zaktadow gastronomicznych, WSiP, Warszawa 1982.

UWAGI:

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% ogdlnej liczby punktow niezaleznie z ¢wiczen i materiatu
wyktadowego. Uzyskanie minimum 51% punktow dla kazdego efektu ksztalcenia. Sumaryczna liczbg punktow wylicza si¢
po uwzglednieniu elementow i wagi. Student ktory uzyskal 51-60% sumarycznej liczby punktéw otrzymuje oceng 3,0; 61-
70% - 3,5; 71-80% - 4,0,81-90% - 4,52 91-100% - 5,0

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 90h

osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS

nauczycieli akademickich:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 1 ECTS

jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla programu

efektu ksztalcenia na kierunku

01 potrafi oceni¢ i wykorzysta¢ surowce oraz przygotowa¢ z nich | K_U03, K_U05, K_U10
podstawowe rodzaje potrawy z wykorzystaniem podstawowych
procesow stosowanych w technologii gastronomicznej

02 zna podstawy oceny jako$ciowej i1 kulinarnej surowcow, | K_W04, K_WO05
potproduktow oraz sposoby ich przetwarzania i serwowania w
postaci gotowych potraw

03 zna procesy zachodzace podczas obrébki wstepnej i cieplnej | K W06, K_W07
SUrowcow
04 zna zasady doboru podstawowego wyposazenia zaktadu | K_W10

gastronomicznego




Rok o . j
etk Od 2018/19 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZ1st6.6
Nazwa przedmiotu: Drobnoustroje patogenne przenoszone przez wode i Zywnos¢ ECTS 2

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Waterborne and Foodborne Pathogens

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Malgorzata Gniewosz

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnoéci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci

Wydziat, dla ktorego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok I11 ¢) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Student charakteryzuje patogenne bakterie i wirusy przenoszone przez zywnos¢ i wodg,
czynniki warunkujace ich patogenno$¢, gtoéwne Zrodta oraz drogi przenoszenia do
zywnosci, podstawowe metody diagnostyki i eliminacji z Zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyklad: liczba godzin 12;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenia, dyskusja, praca indywidualna i zespolowa.

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow: Charakterystyka patogenno$ci wirusoOw przenoszonych droga
pokarmowg. Podziat zatru¢ pokarmowych, charakterystyka toksyn bakteryjnych.
Charakterystyka patogennosci pateczek z rodziny Enterobacteriaceae, Campylobacter,
Vibrio, Listeria, bakterii przetrwalnikujacych, Staphylococcus, grzybow
toksynotworczych. Zrédha patogendow w zywnosci i statystyki epidemiologiczne chordb
powodowanych przez patogeny przenoszone przez zywno$¢ i wode w Polsce i na §wiecie.
5 krokéw do bezpiecznej zywnosci.

Tematyka ¢wiczen: Diagnostyka 1 charakterystyka patogenéw =z rodziny
Enterobacteriacaceae, patogennych gronkowcow, bakterii przetrwalnikujacych i nowych
patogendw przenoszonych droga pokarmowa. Metody eliminacji patogenéw z zywnosci.
Limity zanieczyszczen mikrobiologicznych w zywnosci.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Mikrobiologia zywnosci

Zatozenia wstepne:

Znajomo$¢ roli drobnoustrojow wystepujacych w $rodowiskach naturalnych oraz
surowcach i produktach zywnosciowych, przemian zywnosci z udziatem drobnoustrojow

Efekty ksztatcenia:

01 - charakteryzuje patogenne bakterie,
wirusy i grzyby przenoszone przez |02 — stosuje odpowiednie metody identyfikacji i
zywno$¢ 1 wodg oraz czynniki | eliminacji patogendow przenoszonych przez
warunkujgce rozwdj patogendw w | zywnos¢ i wode

zywnosci 1 zasady w  zakresie | 03 - okre$la zanieczyszczenia mikrobiologiczne
bezpieczenstwa zywnosci. W Zywnosci

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

01 — egzamin pisemny (pytania otwarte),
02 — kolokwia na ¢wiczeniach laboratoryjnych,
03 — sprawozdania z ¢wiczen w zeszycie.

Forma dokumentacji
osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Tre$¢ pytan egzaminacyjnych wraz z punktacja, imienne wykazy czastkowych punktow z
kolokwiow wraz z tymi kolokwiami przeprowadzanych na ¢wiczeniach laboratoryjnych,
sprawozdania z ¢wiczen w zeszytach.

Elementy i wagi majace wpltyw
na oceng koncowa:

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% punktéow z kazdego
efektu ksztatcenia. Waga poszczegdlnych efektow ksztatcenia w ocenie koncowej jest
nastepujgca: efekt 01: 60%; efekt 02: 35%; efekt 03: 5%. Ocena koncowa wyliczana jest z
sumy procentow efektow ksztalcenia.

Miejsce realizacji zaje¢:

Pracownia mikrobiologiczna w Zaktadzie Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnoéci

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1.Blazejak S., Gientka (red.) 2010: Wybrane zagadnienia z mikrobiologii Zzywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa




2.Szewczyk E.M. 2013: Diagnostyka bakteriologiczna. Wydawnictwo naukowe PWN, Warszawa
3.Zakowska Z., Stobinska H. 2004: Mikrobiologia i higiena w przemysle spozywczym. Wyd. Politechn. Lodzkiej, £.odZ
4. Salyers A.A., Whitt, D.D. 2010. Mikrobiologia. R6znorodno$¢, chorobotworczos¢ i srodowisko., PWN, Warszawa

UWAGI:

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 60 h
osiggnigcia 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 zajgé o charakterze praktycznym, takich 1 ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 charakteryzuje patogenno$¢ bakterii i wirusow przenoszonych | K_WO06, K_W12, K_U10, K_KO07

przez zywnos¢ i wodg oraz czynniki warunkujace rozwoj
patogendéw w zywnosci i zasady w zakresie bezpieczenstwa
zywnosci

02 stosuje odpowiednie metody identyfikacji i eliminacji K_W08, K_U07
patogendéw w zywnosci 1 wodzie

03 okresla zanieczyszczenia mikrobiologiczne w zywnosci K_U07, K_KO06




Rok . . 5
akademicki: Od 2017/18 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZ1st6.7
Nazwa przedmiotu: PODSTAWY KOMUNIKACII SPOLECZNE]J ECTS 1

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

BASIC ELEMENTS OF SOCIAL COMMUNICATION

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Mariusz Kosieradzki

Prowadzacy zajecia:

Dr inz. Mariusz Kosieradzki

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk Socjologicznych i Pedagogiki, Katedra Socjologii

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

¢) stacjonarne

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok 11l

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przedmiot Podstawy komunikacji spotecznej jest przedmiotem obowigzkowym w grupie
przedmiotow ksztatcenia ogdlnego w strukturze ksztalcenia na kierunku Technologia
Zywnosci i Zywienia Czlowieka. Jego celem jest przekaz wiedzy i rozwijanie kompetencji
spotecznych studentow, ktdre nie tylko utatwiajg ksztattowanie relacji z innymi ludzmi,
ale tez wywieraja wptyw na funkcjonowanie i pozycje w grupie. Obejmuje przekaz
podstawowej wiedzy na temat komunikowania si¢ cztowieka, cech efektywnego
komunikowania si¢, rozwijania umiej¢tnosci komunikowania sig, ksztattowania
wrazliwosci interpersonalnej, pewnosci siebie w sytuacjach komunikacyjnych, radzenia
sobie w nietypowych sytuacjach. Studenci zostang wprowadzeni w podstawowe
zagadnienia szeroko rozumianej komunikacji spotecznej, a przede wszystkim komunikacji
interpersonalnej. W ramach zaj¢é przewidziano realizacje¢ wielu zadan indywidualnych
oraz grupowych, umozliwiajacych zrozumienie poznawanych tresci oraz wtasnych
kompetencji, sukcesow i porazek w sytuacjach komunikacyjnych.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) c¢wiczenia audytoryjne liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Dyskusja, rozwigzywanie problemu, praca w grupach, konsultacje.

Pelny opis przedmiotu:

Przedmiot Podstawy komunikacji spotecznej zostal pomyslany jako pierwsza (z dwoch)
czesci zaje¢ majacych na celu rozwijanie umiejgtnosci spotecznych studentow w zakresie
komunikacji migdzyludzkiej i jej spotecznych uwarunkowan. W ramach kursu przewiduje
si¢ omowienie nastepujacych zagadnien: 1. Czlowiek jako istota spoleczna. Znaczenie
procesu komunikowania. 2. Komunikowanie a wizerunek cztowieka. Atrakcyjnosé
interpersonalna. 3. Komunikacja werbalna i niewerbalna. 4. Teatr i gra spoleczna.
Znaczenie norm spolecznych dla przebiegu interakcji. 5. Teoria interpersonalnego
oszustwa. 6. Ramy przestrzenne interakcji migdzyludzkich. Porzadkowanie przestrzeni w
r6znych kulturach.

Wymagania formalne

(przedmioty wprowadzajace): Brak
Zalozenia wstepne: Brak
01-

Efekty ksztatcenia:

potrafi komunikowac¢ si¢, wspotdziataé

i pracowac z zespole przyjmujac w nim | 03 —

rozne role spoteczne rozumie potrzebg ciaglego uczenia si¢ i
02 - rozwijania umiej¢tnosci komunikacyjnych, ich
posiada umiejetnosci  samodzielnego | znaczenia dla funkcjonowania w sytuacjach
rozwiazywania problemoéw w | zawodowych i osobistych

sytuacjach komunikacji

interpersonalnej

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

01, 02, 03 — Kolokwium.
01, 02 - Obserwacja w trakcie dyskusji zdefiniowanego problemu.

Forma dokumentacji
osiagnietych efektow
ksztatcenia:

1. Tre$¢ pytan zaliczeniowych z oceng.
2. Karta imienna zawierajaca oceny aktywnosci studentow w trakcie dyskusji




Elementy i wagi majace wptyw | 1. Ocena z kolokwium - 60%
na ocen¢ koncowsg: 3. Ocena aktywnosci w trakcie dyskusji — 40%.

Miejsce realizacji zaj¢¢: sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajaca

1. Mark Leary, Wywieranie wrazenia na innych. O sztuce autoprezentacji, Gdanskie Wydawnictwo Psychologiczne, Gdansk
2007.

2. Griffin Em, Podstawy komunikacji spotecznej, GWP, Gdansk 2003.

3. Hall Edward T., Ukryty wymiar, Muza, Warszawa 2009.

4. Hall Edward T., Poza kulturg, PWN, Warszawa 2001.

5. Podkowinska Monika, Integracyjny wymiar komunikowania, KOW, Warszawa 2011.

UWAGI:

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wilasnej) niezbedna dla 25 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1 ECTS
nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 0ECTS
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 potrafi komunikowac¢ si¢, wspotdziataé i pracowaé z zespole | K_KO06
przyjmujac w nim rdzne role spoteczne
02 posiada  umiejgtnoscei samodzielnego rozwigzywania | K_KO05
probleméw w sytuacjach komunikacji interpersonalne;j
03 rozumie potrzebe ciaglego uczenia si¢ i rozwijania umiejetnosci | K_KO03

komunikacyjnych, ich znaczenia dla funkcjonowania w
sytuacjach zawodowych i osobistych




Rok b Bcee . :
akademicki: Od 2017/18 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZ1st6.8.1
Nazwa przedmiotu: Praktyka zawodowa | ECTS 4

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Professional practice |

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie czlowicka

Koordynator przedmiotu:

Koordynator ds. Praktyk

Prowadzacy zajecia:

Zaktadowy opiekun praktyk, Pracownicy Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot
obligatoryjno-fakultatywny

b) stopicti | rok 111 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Celem praktyki (Praktyka zawodowa |) jest poglebienie wiedzy teoretycznej zdobytej w
toku studidow poprzez praktyczne przeszkolenie w ramach wybranego kierunku studiow a
w szczegdlnosci zapoznanie studenta w sposdb kompleksowy z organizacja pracy w
zakladzie przemystu spozywczego, procesami technologicznymi w poszczegolnych
dziatach produkcyjnych, wyposazeniem technicznym linii produkeyjnych, z pracg dziatow
pomocniczych i ustugowych wraz z transportem. Ponadto celem praktyki jest zebranie
informacji o administrowaniu zaktadem przetworstwa zywnosci, planowaniu i organizacji
produkcji, zuzyciu sily roboczej i energii, kontroli i kierowaniu procesem produkcyjnym a
takze zapoznanie z pracg na roznych stanowiskach obstugi linii technologicznych oraz
praca laboratorium zaktadowego

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

Praktyka jest realizowana w zaktadzie przemystu spozywczego w wymiarze 160 h

Metody dydaktyczne:

Pelny opis przedmiotu:

W rezultacie odbytej praktyki student powinien pozna¢ warunki pracy w zaktadzie
przetworstwa zywnosci. Poznanie proceséw technologicznych w poszczegdlnych dziatach
produkcyjnych powinno polega¢ na zapoznaniu si¢ z: baza surowcowa, charakterystyka
surowca i metodami oceny jakosci surowca, szczegotowa technologia produkcji gtownych
asortymentow z podaniem parametréw technologicznych stosowanych operacji, uktadem
linii produkcyjnych, wyposazeniem maszynowym, metodami kontroli procesu produkcji i
bezpieczenstwa produkcji oraz z gospodarka magazynowag zakladu. Student powinien
ponadto pozna¢ funkcjonowanie dzialdw pomocniczych i ustugowych zaktadu, m.in.:
gospodarke wodno-$cieckowa, kottownie, urzadzenia chtodnicze, transport wewngtrzny w
zakltadzie. Student powinien posiada¢ wiedz¢ w zakresie zasad planowania produkcji,
analizy kosztow produkcji, struktury zatrudnienia, analizy zdolno$ci produkcyjnych oraz
inwestycji. Ponadto student powinien znaé zakres analiz wykonywanych w laboratorium
zaktadowym oraz stosowane metody analityczne.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnosci, analiza i ocena jakos$ci zywnosci, inzynieria zywnosci

Zalozenia wstepne:

Student posiada wiedze¢ w zakresie ogolnej technologii zywnos$ci oraz w zakresie analizy i
oceny jakosci zywnosci.

Efekty ksztatcenia:

01 — student potrafi opisa¢ strukture
zaktadu i organizacj¢ procesu produkcji
02 - student zna charakterystyke,
warunki magazynowania oraz metody
kontroli jakosci SUrowcow
wykorzystywanych w zakladzie,

03 — student zna podstawowe procesy
technologiczne stosowane w produkcji
glownych asortymentow produktow,
metody kontroli ich jakosci oraz
warunki magazynowania

04 — student zna wyposazenie maszynowe linii
produkcyjnych: budowe i zasady
funkcjonowania maszyn i urzadzen,

05 - student potrafi opisa¢ dziaty pomocnicze i
ustugowe zaktadu przemystowego i wymienic¢
ich zadania




Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

Efekty 01-05:;

1. dziennik studenckiej praktyki zawodowej prowadzony przez studenta, potwierdzony
przez zaktadowego opiekuna praktyk,

2. pozytywna opinia zakladowego opiekuna praktyk na temat przebiegu praktyk,
$wiadczaca o zrealizowaniu przez studenta celow praktyki,

3. sprawozdanie z praktyki zawodowej (praca pisemna przygotowana w ramach wiasnej
pracy studenta).

Forma dokumentacji
osiggnigtych efektow
ksztatcenia:

Dziennik studenckiej praktyki zawodowej, opinia zaktadowego opiekuna praktyk o
przebiegu praktyki, sprawozdanie pisemne z praktyki specjalizacyjnej. Potwierdzenie
zaliczenia praktyki przez upowaznionego nauczyciela akademickiego WNoZ.

Elementy i wagi majace wplyw
na ocen¢ koncows:

Upowazniony nauczyciel akademicki Wydziatu Nauk o Zywnos$ci dokonuje zaliczenia
praktyki na podstawie: dokumentu poswiadczajacego odbycie praktyki w miejscu
odpowiadajacym kierunkowi studiow i w wymiarze zgodnym z programem studiow,
pozytywnej opinii przedstawiciela zaktadu pracy na temat realizacji praktyki, prawidlowo
prowadzonego dziennika praktyki oraz samodzielnie przygotowanego i poprawnego
merytorycznie sprawozdania z praktyk. Wszystkie elementy b¢dace podstawa zaliczenia
sa rownocenne i niezbedne do uzyskania zaliczenia.

Miejsce realizacji zajec:

Zaktad przemystu spozywczego

5. Instrukcje BHP

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Wybrane instrukcje technologiczne

2. Schematy organizacyjne i zarzadzenia w zakltadzie przemystu spozywczego
3. Normy i przepisy laboratoryjne

4. Wybrane instrukcje i dokumentacje aparatow i urzadzen

UWAGI: Praktyki zalicza si¢ na oceny uogoélnione (tj.: zaliczono (zal.), niezaliczono (nzal.)).

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 160 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 0ECTS
nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 41ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 potrafi opisa¢ strukture zaktadu i organizacje procesu produkcji | K W17, K _U03, K_U10
02 zna charakterystyke, warunki magazynowania oraz metody | K_WO04, K_W08, K_WQ09
kontroli jako$ci surowcow wykorzystywanych w zaktadzie
03 zna podstawowe procesy technologiczne stosowane w K_W04, K_W05, K_ W06, K W07,
produkcji gtownych asortymentow produktow, metody kontroli | K_W08, K_W09
ich jakosci oraz warunki magazynowania
04 zna wyposazenie maszynowe linii produkcyjnych: budowe i K_W10
zasady funkcjonowania maszyn i urzadzen
05 potrafi opisa¢ dzialty pomocnicze i uslugowe zaktadu | K_U15
przemystowego i wymieni¢ ich zadania




Rok b Bcee . :
akademicki: Od 2017/18 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZ1st6.8.2
Nazwa przedmiotu: Praktyka zawodowa Il ECTS 4

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Professional practice Il

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Koordynator ds. Praktyk

Prowadzacy zajecia:

Zaktadowy opiekun praktyk, Pracownicy Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot
obligatoryjno-fakultatywny

b) stopicti | rok 111 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem praktyki (Praktyka zawodowa II) jest poglebienie wiedzy teoretycznej zdobytej w
toku studidow poprzez praktyczne przeszkolenie w ramach wybranego kierunku studiow a
w  szczegblno$ci praktyczne przeszkolenie z zakresu bezpieczenstwa zywnosci,
zapoznanie w sposob kompleksowy z organizacja pracy laboratorium naukowo-
badawczego lub przyzakladowego zajmujacego si¢ badaniem zywnosci lub organizacja
pracy w jednostkach urzgdowej kontroli Zywnosci, szczegdtowe poznanie metod kontroli
jakosci i bezpieczenstwa zywnoS$ci, praktyczne poznanie funkcjonowania systemow
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci, zebranie informacji o zarzadzaniu laboratorium
naukowo-badawczym lub przyzaktadowym, a takze zapoznanie z zadaniami
realizowanymi na r6znych stanowiskach pracy.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

Praktyka jest realizowana w laboratorium naukowo-badawczym lub przyzaktadowym
zajmujacym si¢ badaniem zywnosci lub jednostce urzedowej kontroli zywnos$ci wymiarze
160 h.

Metody dydaktyczne:

Pelny opis przedmiotu:

W rezultacie odbytej praktyki student powinien pozna¢ warunki pracy w laboratorium
naukowo-badawczym lub przyzakladowym zajmujacym si¢ badaniem zywnosci,
jednostce urzedowej kontroli zywnosci lub jednostce certyfikujacej i akredytujgcej w
obszarze badan zywno$ci. Zapoznanie si¢ z pracg wymienionych jednostek powinno
polegaé na =zapoznaniu si¢ z ich strukturg organizacyjna, przeznaczeniem i
charakterystyka najwazniejszych dziatdéw; aparaturg kontrolno-pomiarows, zakresem
wykonywanych oznaczen oraz wykorzystywanymi metodami analitycznymi  w
laboratorium;  harmonogramem i sposobami  przyjmowania, pobierania oraz
przechowywania probek. Student powinien ponadto zapoznaé¢ si¢ z zasadami
sprawozdawczosci w laboratorium lub jednostce urzedowej kontroli zywnos$ci, obiegiem
dokumentow, czestosScig i zakresem przeprowadzanych kontroli. Dodatkowo student
powinien zapoznac si¢ z zasadami gospodarki odpadami oraz gospodarkg odczynnikami w
laboratorium. Student powinien rdéwniez posiada¢ wiedz¢ w zakresie systemow
zapewnienia 1 zarzadzania jakoScig, podstawowej dokumentacji wprowadzonych
systemOw i archiwizacjg dokumentow.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnosci, analiza i ocena jakosci zywnosci

Zalozenia wstepne:

Student posiada wiedz¢ w zakresie ogdlnej technologii zywnosci oraz w zakresie analizy i
oceny jakosci zywnosci.

Efekty ksztatcenia:

02 - student zna szczegdlowe metody kontroli

.  iakogei i . Astwa 3 L
01 — student zna strukture i organizacje jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci oraz zasady

. . . ¥ | funkcjonowania systemow zapewnienia
pracy w laboratorium zajmujacym si¢ . , . .
. i L . bezpieczenstwa zywnosci
badaniem zywnosci lub w jednostkach . .
. S . 03 — student zna wyposazenie laboratorium
urzedowej kontroli zywnosci, zna L L
badania zywnosci

zasady urzedowej kontroli Zywnosci 04 - student potrafi opisa¢ zasady gospodarki

odpadami oraz gospodarki odczynnikami w
laboratorium




Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

Efekty 01-04;

1. dziennik studenckiej praktyki zawodowej prowadzony przez studenta, potwierdzony
przez zaktadowego opiekuna praktyk,

2. pozytywna opinia zakladowego opiekuna praktyk na temat przebiegu praktyk,
$wiadczaca o zrealizowaniu przez studenta celow praktyki,

3. sprawozdanie z praktyki zawodowej (praca pisemna przygotowana w ramach wiasnej
pracy studenta).

Forma dokumentacji
osiggnietych efektow
ksztalcenia:

Dziennik studenckiej praktyki zawodowej, opinia zaktadowego opickuna praktyk o
przebiegu praktyki, sprawozdanie pisemne z praktyki specjalizacyjnej. Potwierdzenie
zaliczenia praktyki przez upowaznionego nauczyciela akademickiego WNoZ.

Elementy i wagi majace wplyw
na ocen¢ koncows:

Upowazniony nauczyciel akademicki Wydziatu Nauk o Zywnos$ci dokonuje zaliczenia
praktyki na podstawie: dokumentu poswiadczajacego odbycie praktyki w miejscu
odpowiadajacym kierunkowi studidéw i w wymiarze zgodnym z programem studiow,
pozytywnej opinii przedstawiciela zaktadu pracy na temat realizacji praktyki, prawidtowo
prowadzonego dziennika praktyki oraz samodzielnie przygotowanego i poprawnego
merytorycznie sprawozdania z praktyk. Wszystkie elementy b¢dace podstawa zaliczenia
sa rownocenne i niezbedne do uzyskania zaliczenia.

Miejsce realizacji zajeé:

Laboratorium naukowo-badawcze lub przyzaktadowe zajmujace si¢ badaniem zywnosci
lub jednostka urzedowej kontroli zywnosci.

3. Instrukcje BHP

1. Normy i przepisy laboratoryjne
2. Wybrane instrukcje i dokumentacje aparatow i urzadzen

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

UWAGI: Praktyki zalicza si¢ na oceny uogoélnione (tj.: zaliczono (zal.), niezaliczono (nzal.)).

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wilasnej) niezbedna dla 160 h
osiggnigcia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 0ECTS
nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktoéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢é o charakterze praktycznym, takich 4ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 zna strukture i organizacj¢ pracy w laboratorium zajmujacym | K_W13, K_W16, K_W17

si¢ badaniem zywnosci lub w jednostkach urzedowej kontroli
zywnosci, zna zasady urzedowej kontroli zywnosci

02 zna szczegOtowe metody kontroli jakosci i bezpieczenstwa | K_WO04, K_W08, K_W09, K_W12,
zywnosci oraz zasady funkcjonowania systeméw zapewnienia | K_W13
bezpieczenstwa zywnosci

03 zna wyposazenie laboratorium badania zywnosci K_W08

04 potrafi opisa¢ zasady gospodarki odpadami oraz gospodarki K_W18, K _U15
odczynnikami w laboratorium




Rok . . 5
akademicki: Od 2017/18 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZ1st6.8.3
Nazwa przedmiotu: Praktyka zawodowa 111 ECTS 4

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Professional practice 111

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Koordynator ds. Praktyk

Prowadzacy zajecia:

Zaktadowy opiekun praktyk, Pracownicy Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci

Wydzial, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot
obligatoryjno-fakultatywny

b) stopic I rok 111 C) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem praktyki (Praktyka zawodowa III) jest poglebienie wiedzy teoretycznej zdobytej w
toku studidow poprzez praktyczne przeszkolenie w ramach wybranego kierunku studiow a
w szczegolnosci zapoznanie w sposob kompleksowy z organizacja pracy w zakladzie
gastronomicznym, procesami technologicznymi w  poszczegdlnych  dzialach
produkcyjnych, wyposazeniem technicznym zaktadu, poznanie pracy poszczegdlnych
dzialow, zebranie informacji o administrowaniu zaktadem gastronomicznym, planowaniu
i organizacji produkcji, zuzyciem sily roboczej i energii, kontrolg procesu i jego
kierowaniem, a takze zapoznanie z praca na réznych stanowiskach przygotowania
produktow i obstugi konsumenta.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

Praktyka jest realizowana w zaktadzie gastronomicznym w wymiarze 160 h.

Metody dydaktyczne:

Pelny opis przedmiotu:

W rezultacie odbytej praktyki student powinien poznaé warunki pracy w zakladzie
gastronomicznym. W trakcie praktyki student powinien zapozna¢ si¢ z: organizacja i
profilem dziatalnos$ci zaktadu, charakterystyka surowcow, systemem zamawiania i
kontroli dostaw; technologia wytwarzania wybranych produktow (potraw); uktadem
pomieszczen/stanowisk  przygotowawczych 1 produkcyjnych, charakterystyka i
usytuowaniem maszyn i urzadzen. Student powinien ponadto zapozna¢ si¢ z gospodarka
magazynowa i dystrybucja oraz zasadami kontroli jakoSci i bezpieczenstwa w zaktadzie
gastronomicznym. Student powinien pozna¢ funkcjonowanie dzialdéw pomocniczych i
ustugowych zaktadu gastronomicznego, m.in.: gospodarke wodno-§ciekowa , urzadzenia
chlodnicze, transport wewngtrzny w zakladzie. Student powinien réwniez posiadad
wiedz¢ w zakresie zasad planowania produkcji, analizy kosztéw produkcji, struktury
zatrudnienia, analizy zdolnos$ci produkcyjnych oraz inwestycji.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnosci, analiza i ocena jako$ci zywnosci, inzynieria zywnosci

Zatozenia wstepne:

Student posiada wiedze w zakresie ogdlnej technologii zywnosci oraz w zakresie analizy i
oceny jakosci zywnosSci.

Efekty ksztatcenia:

01 — student potrafi opisaé strukture
zaktadu i organizacje procesu produkcji
02 — student zna charakterystyke, | 04 — student zna wyposazenie maszynowe linii
warunki magazynowania oraz metody | produkcyjnych: budowe i zasady
kontroli jakosci surowcow | funkcjonowania maszyn i urzadzen,
wykorzystywanych w zaktadzie, 05 - student potrafi opisa¢ dziaty pomocnicze i
03 — student zna podstawowe procesy | ustugowe zaktadu gastronomicznego i wymienic¢
technologiczne stosowane w produkcji | ich zadania

glownych asortymentow produktow,
metody kontroli ich jako$ci oraz
warunki magazynowania

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

Efekty 01-05:
1. dziennik studenckiej praktyki zawodowej prowadzony przez studenta, potwierdzony




przez zaktadowego opiekuna praktyk,

2. pozytywna opinia zakladowego opickuna praktyk na temat przebiegu praktyk,
$wiadczaca o zrealizowaniu przez studenta celow praktyki,

3. sprawozdanie z praktyki zawodowej (praca pisemna przygotowana w ramach wiasnej
pracy studenta).

Forma dokumentacji
osiggnietych efektow
ksztalcenia:

Dziennik studenckiej praktyki zawodowej, opinia zakladowego opiekuna praktyk o
przebiegu praktyki, sprawozdanie pisemne z praktyki specjalizacyjnej. Potwierdzenie
zaliczenia praktyki przez upowaznionego nauczyciela akademickiego WNoZ.

Elementy i wagi majace wplyw
na ocen¢ koncowa:

Upowazniony nauczyciel akademicki Wydziatu Nauk o Zywnos$ci dokonuje zaliczenia
praktyki na podstawie: dokumentu poswiadczajacego odbycie praktyki w miejscu
odpowiadajacym kierunkowi studiow i w wymiarze zgodnym z programem studiow,
pozytywnej opinii przedstawiciela zaktadu pracy na temat realizacji praktyki, prawidlowo
prowadzonego dziennika praktyki oraz samodzielnie przygotowanego i poprawnego
merytorycznie sprawozdania z praktyk. Wszystkie elementy b¢dace podstawa zaliczenia
sa rownocenne i niezbedne do uzyskania zaliczenia.

Miejsce realizacji zajeé:

Zaktad gastronomiczny

5. Instrukcje BHP

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Wybrane instrukcje technologiczne

2. Schematy organizacyjne i zarzadzenia w zaktadzie gastronomicznym
3. Normy i przepisy laboratoryjne

4. Wybrane instrukcje i dokumentacje aparatow i urzadzen

UWAGI: Praktyki zalicza si¢ na oceny uogoélnione (tj.: zaliczono (zal.), niezaliczono (nzal.)).

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wilasnej) niezbedna dla 160 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 0ECTS
nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 41ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 potrafi opisa¢ strukture zaktadu i organizacje procesu produkcji | K W17, K U03, K U10
02 zna charakterystyke, warunki magazynowania oraz metody | K_W04, K_W08, K_W09
kontroli jako$ci surowcow wykorzystywanych w zaktadzie
03 zna podstawowe procesy technologiczne stosowane w K_W04, K_W05, K_ W06, K W07,
produkcji gtownych asortymentow produktow, metody kontroli | K_W08, K_W09
ich jakosci oraz warunki magazynowania
04 zna wyposazenie maszynowe linii produkcyjnych: budowe i K_W10
zasady funkcjonowania maszyn i urzadzen
05 potrafi opisa¢ dzialy pomocnicze i ustugowe zakladu | K_U15
gastronomicznego i wymieni¢ ich zadania




