Rok b Bcee . :
akademicki: Od 2016/17 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZIns 6.1
Nazwa przedmiotu: Podstawy zywienia czlowieka ECTS 4

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Basic of Human Nutrition

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Agata Wawrzyniak

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywienia Czlowieka Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka, Katedra Zywienia Cztowicka

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok 111 ) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie podstawowej wiedzy i ksztaltowanie umiejetnosci w zakresie podziatu, roli w
organizmie makro- i mikrosktadnikéw pokarmowych, ich wykorzystania z diety;
zapotrzebowania, objawow niedoborow; gtdéwnych zrodet sktadnikow pokarmowych w
racjach pokarmowych.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 21;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne:

wyktad, rozwigzywanie problemu, dyskusja

Pelny opis przedmiotu:

Wyktady: Charakterystyka ogdlna przedmiotu, podstawowe pojecia i definicje. Znaczenie
zywienia dla zdrowia. Przemiana materii i energii u cztowieka, metody jej pomiaru;
wydatek i bilans energetyczny. Wybrane paramerty stanu odzywienia organizmu.
Makrosktadniki: biatka, tluszcze i weglowodany, ich podzial, funkcje w organizmie,
strawno$¢ 1 warto$¢ odzywcza, normy zywienia; glowne zréodla w diecie. Witaminy i
sktadniki mineralne: podzial, rola, objawy niedoboréw i nadmiaréw, normy zywienia;
glowne zrodta w diecie. Gospodarka wodna w organizmie, elektrolity w zywieniu
czlowieka.

Cwiczenia: Strawno$¢ i warto$é energetyczna prozywienia oraz metody jej okre$lania.
Wydatek energetyczny organizmu: okre$lenie podstawowej i catkowitej przemiany
materii. Warto$¢ biologiczna biatka i efekt uzupeiania si¢ aminokwasow. Zrodla
btonnika pokarmowego i1 réznych jego frakcji w przyktadowych racjach pokarmowych.
Charakterystyka i porownanie wartosci odzywczej produktow pochodzenia roslinnego i
zwierzecego. Zmiany warto$ci odzywczej wybranych produktow spozywcezych pod
wplywem proceséw technologicznych. Zasady uktadania jadtospisow; wartos¢ odzywcza
wybranych diet alternatywnych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Chemia organiczna

Zatozenia wstepne:

Znajomo$¢ podstawowych reakcji chemicznych w organizmie zywym

Efekty ksztatcenia:

01 - zna i rozumie rol¢ sktadnikow 03 - potrafi okresli¢ i oceni¢ warto$¢ odzywcza,
pokarmowych w funkcjonowaniu energetyczng 1 prozdrowotng surowcow i
organizmu, w tym zapotrzebowanie produktow spozywczych, a takze odpowiednio
organizmu na sktadniki odzywcze bilansowa¢ diete

02 - ma wiedz¢g o wartosci|04 - potrafi oceni¢ wybrane parametry stanu
energetycznej i odzywczej pozywienia, | odzywienia organizmu

glownych zrodtach sktadnikow | 05 - rozumie znaczenie wplywu Zywienia
odzywczych w diecie czlowieka na zdrowie

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01, 02, 04, 05 - pisemne zaliczenie czg¢sci wyktadowej
01, 02, 03, 05 - pisemne kolokwia z ¢wiczen

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

Pisemne zaliczenie czg¢éci wyktadowej, pisemne kolokwia z ¢wiczen, protokoty ocen

Elementy i wagi majace wplyw

pisemne zaliczenie czg¢sci wyktadowej — 60%




na ocen¢ koncows: kolokwia zaliczajace ¢wiczenia — 40%

Miejsce realizacji zaj¢¢: Sala wyktadowa, sala ¢wiczeniowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1.Roszkowski W. (red.) (2005): Podstawy nauki o zywieniu cztowieka. Przewodnik do ¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.
2.Kunachowicz H., Nadolna I., Iwanow K., Przygoda B. (2012): Warto$¢ odzywcza wybranych produktéw spozywczych i
wybranych potraw. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

3.Gawecki J. (red.) (2012): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

4.Jarosz M., (red.) (2012): Normy zywienia dla populacji polskiej — nowelizacja. Wyd. 1ZZ, Warszawa.

5.Grzymistawski M., Gawecki J., (red.) (2010): Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.
6.Gertig H., Gawgcki J. (2008): Stownik terminologiczny. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

7.Gawecki J., Roszkowski W. (red.) (2009): Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.

UWAGI: Dodaj tekst

Wskazniki ilociowe charakteryzujace modul/przedmiot:

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

osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS: 100h
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 efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 zna 1 rozumie rol¢ skladnikow pokarmowych w | K_WO02, K_W15
funkcjonowaniu organizmu, w tym zapotrzebowanie organizmu
na sktadniki odzywcze
02 ma wiedze¢ o warto$ci energetycznej i odzywczej pozywienia, | K_WO04
glownych zrodtach sktadnikéw odzywezych w diecie
03 potrafi okresli¢ i oceni¢ warto$¢ odzywcza, energetyczng i K_Ul1

prozdrowotng surowcoéw i produktow spozywczych, a takze
odpowiednio bilansowaé diete

04 potrafi oceni¢ wybrane parametry stanu odzywienia organizmu | K_U04

05 rozumie znaczenie wplywu zywienia cztowieka na zdrowie K_K02, K_KO07




Rok b Bcee . :
akademicki: Od 2016/17 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZIns 6.2
Nazwa przedmiotu: Toksykologia zywnosci ECTS 3

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Food toxicology

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Katarzyna Koztowska

Prowadzacy zajecia:

Dr inz. Katarzyna Koztowska

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka, Katedra Zywienia Cztowieka

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

C) niestacjonarne

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok I11

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest dostarczenie studentom wiedzy o zasadach oceny toksykologicznej
substancji chemicznych, uwarunkowaniach toksykologicznych stosowania substancji
dodatkowych, zrodtach zanieczyszczen zywno$ci substancjami chemicznymi oraz
ksztaltowanie umiejgtnosci oceny ryzyka. Lacznie z przedmiotami dotyczagcymi higieny
produkcji i zarzadzania jakoscig zywnosci dostarcza wiedzy 1 umiejetnosci odno$nie
produkcji zywnosci o odpowiedniej jakos$ci zdrowotnej i ochrony konsumenta w tym
zakresie.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyklad: liczba godzin 21;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 0;

Metody dydaktyczne:

Wyklady: prezentacja multimedialna, wyklady problemowe, elementy e-Learningu
(Platforma Moodle http://e.sggw.pl)

Pelny opis przedmiotu:

Wyktady: Ogoélne wiadomosci o truciznach i zatruciach. Losy substancji obcych w
organizmie. Czynniki warunkujace powstawanie i przebieg zatru¢. Ocena toksycznosci
substancji chemicznych. Wyznaczanie ADI, TDI, TWI. Wyliczanie dopuszczalnej
zawartosci substancji obcych w produktach spozywczych. Ocena ryzyka zwigzanego z
narazeniem na substancje obce poprzez zywno$¢. Wybrane naturalne substancje
szkodliwe w produktach: charakterystyka zagrozenia i okoliczno$ci narazenia. Wybrane
substancje obce dodawane do zywnosci celowo: definicje, podzial, legislacja, ocena i
zastrzezenia toksykologiczne. Wybrane zanieczyszczenia chemiczne zywnosci: zrodia
zanieczyszczen zywnoS$ci, dziatanie szkodliwe na organizm czlowieka, dopuszczalne
pobranie, limity pozostatosci w produktach spozywczych. Monitoring zanieczyszczen
chemicznych zywnosci.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Niezbedna wiedza z zakresu podstaw fizjologii cztowieka, zywienia cztowieka, chemii
zywnosci i ogolnej technologii zywnosci

Efekty ksztatcenia:

01 — student zna elementy prawa
zywnosciowego w zakresie stosowania
dodatkéw do zywno§ci oraz
dopuszczalnych ilo$ci zanieczyszczen
chemicznych w produktach

04 — student umie oceni¢ zagrozenie zatruciem
(analiza ryzyka), wskazujac rodzaj i przyczyny

. jego powstawania oraz potencjalne skutki
spozywczych d
02 - student zna  substancje zdrowotne
05 - student ma $wiadomo$é potrzeby

potencjalnie niebezpieczne dla zdrowia,
obecne w zywnosci

03 - student zna  przyczyny
powstawania zatru¢ poprzez zywnos$¢
oraz skutki zdrowotne w przypadku
nieprzestrzegania zasad bezpieczenstwa

doksztalcania si¢ z zakresu bezpieczenstwa
zywnoS$ci 1 Zywienia z uwagi na zmieniajace si¢
przepisy prawne

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01, 02, 03, 04, 05 - zaliczenie materiatu wyktadowego
04 - zadania praktyczne w trakcie wyktadow i/lub na kursie na platformie e-Learningowej




ksztalcenia:

Forma dokumentacji
osiggnietych efektow

Protokét ocen, ktore student uzyskat z pisemnego zaliczenia materiatu wyktadowego

Elementy i wagi majace wpltyw
na ocen¢ koncowa:

Ocena z zaliczenia tresci wyktadowych - 100%

Migjsce realizacji zajgé: Sale wyktadowe w budynku 32

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Seficzuk W. (2012): Toksykologia wspolczesna. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

2. Kolarczyk E. (red.) (2016): Antyodzywcze i antyzdrowotne aspekty Zywienia cztowieka. Wyd. Uniwersytetu
Jagiellonskiego, Krakow.
3. Ludwicki K. (red.) (2013): Przewodnik po terminologii. Toksykologia, bezpieczefistwo zywnosci, zdrowie publiczne,
ocena ryzyka. Wyd. NIZP-PZH, Warszawa.
4. Piotrowski J. (2006): Podstawy toksykologii, Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa.

5. Mutschler E., Geisslinger G., Kroemer H.K., Ruth P., Schafer-Korting M. (2012): Farmakologia i toksykologia. Wyd.
MedPharm, Wroctaw.
6. Klaassen C.D., Watkins III J.B. (2014): Casarett & Doull’s podstawy toksykologii. Wyd. MedPharm, Wroctaw.
7. Pussa T. (2008): Principles of food toxicology. Boca Raton: CRC Press, Florida.

8. Obowiazujace akty prawne krajowe i UE z zakresu substancji obcych w zywnosci.

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wilasnej) niezbedna dla 75 h
osiggni¢cia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:

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

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zajeé o charakterze praktycznym, takich 0ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 student zna elementy prawa zywnosciowego w zakresie | K_W16
stosowania dodatkéw do zywnosci oraz dopuszczalnych ilosci
zanieczyszczen chemicznych w produktach spozywczych
02 student zna substancje potencjalnie niebezpieczne dla zdrowia, | K_W12, K_W15,
obecne w Zzywnosci
03 student zna przyczyny powstawania zatru¢ poprzez zywnos¢ K_W06, K_W12
oraz skutki zdrowotne w przypadku nieprzestrzegania zasad
bezpieczenstwa
04 student umie oceni¢ zagrozenie zatruciem (analiza ryzyka), K_U07, K_U08, K _U10
wskazujac rodzaj i przyczyny jego powstawania oraz
potencjalne skutki zdrowotne
05 student ma $wiadomos¢ potrzeby doksztalcania si¢ z zakresu | K_KO03
bezpieczenstwa zywno$ci i Zywienia z uwagi na zmieniajace
si¢ przepisy prawne




Rok o . .
etk Od 2017/18 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZIns 6.3
Nazwa przedmiotu: Technologia owocow i1 warzyw ECTS 4

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Fruit and vegetable technology

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienia czlowieka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Iwona Scibisz

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) niestacjonarne

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok 111

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentéw z charakterystyka surowcow owocowych, warzywnych i
grzybowych, sposobami ich utrwalania w postaci potproduktow i przetwarzania.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 18;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 18;

Metody dydaktyczne:

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

Pelny opis przedmiotu:

Wyktad: charakterystyka surowcow owocowych, warzywnych i grzybowych — ich sktad
chemiczny i cechy przydatnosci technologicznej; obrobka wstepna surowcow; technologia
polproduktdéw owocowych i warzywnych, w tym technologia zaggszczonych sokow
owocowych), soki, nektary i napoje; mrozonki i susze z owocow i warzyw, kiszonki ;
konserwy; produkty pomidorowe, produkty owocowe z dodatkiem cukru (dzemy,
marmolady, konfitury itd.).

Cwiczenia laboratoryjne: Technologia polproduktow owocowych i warzywnych;
Technologia przetworéw stodzonych; Technologia sokow i nektarow; Technologia
apertyzowanych konserw owocowych i warzywnych; Ocena jako$ci surowcOw i
produktow owocowo-warzywnych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Wyktady i éwiczenia z Ogo6lnej technologii zywnosci i Analizy zywnoS$ci

Zatozenia wstepne:

Wiedza z zakresu przedmiotow podstawowych (matematyka, chemia, fizyka),

umiejetnos¢ pracy w laboratorium chemicznym i biochemicznym

Efekty ksztalcenia:

01- ma ogdlng wiedzg na temat
wielkosci produkcji oraz chemicznych,
biologicznych i fizycznych wlasciwosci
surowcow, potproduktéw i produktow
owocowych i warzywnych

02 — zna podstawowe metody, techniki,
narzgdzia oraz typowe technologie
produkcji poétproduktéw i produktow z
OWOCOW, Warzyw i grzybow

03 — zna podstawowe metody i techniki analizy
surowcow, potproduktow i produktow z
OWOCOW 1 warzyw

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

Efekty 01- 03 — kolokwia z ¢wiczen , test pisemny

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

Cwiczenia: treéé pytan z kolokwiow z oceng ; Wyklady: tres¢ pytan egzaminacyjnych z
oceng

Elementy i wagi majace wpltyw
na ocen¢ koncowa:

Cwiczenia 40%, wyklady 60%

Miejsce realizacji zaje¢:

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




Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

Podstawowa:

1. Praca zbiorowa pod red. Mitek M. Stowinski M.,2006: Wybrane zagadnienia z technologii zywnos$ci. Wyd.
SGGW,Warszawa;

2. Praca zbiorowa pod red. Marty Mitek i Krzysztofa Leszczynskiego., 2014, Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci
pochodzenia roslinnego, Wyd. SGGW, Warszawa

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

Uzupetiajaca:

1. Pijanowski E. . Mrozewski S.,Horubata A., Jarczyk A., 1973: Technologia produktéw owocowych i warzywnych., t.
1 WPLIS, Warszawa;

2. Pijanowski E., Mrozewski S., Jarczyk A., Drzazga B., 1976: Technologia produktéw owocowych i warzywnych.,t.
2 WPLIS, Warszawe;

3. Jarczyk A., Berdowski J., 1999: Przetworstwo owocow i warzyw cz. 1 12 , WSiP, Warszawa.

UWAGI: Dodaj tekst

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 100 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - 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 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 ma ogbélng wiedzg na temat wielkosci produkcji oraz | K_ W04, K_KO01

chemicznych, biologicznych 1 fizycznych wlasciwosci
surowcow, potproduktow 1 produktow owocowych i
warzywnych

02 zna podstawowe metody, techniki, narzgdzia oraz typowe | K_WO02, K_W03
technologie produkcji potproduktow i produktow z owocoOw,
warzyw i grzybow

03 zna podstawowe metody i techniki analizy surowcow, K_WO06
pOtproduktow i produktdw z owocodw i warzyw




Rok S . :
akademicki: Od 2017/18 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZ1ns 6.4
Nazwa przedmiotu: Technologia migsa ECTS 8

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Meat technology

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. inz. Dorota Pietrzak

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) niestacjonarne

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok I11

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem realizowanego przedmiotu jest zapoznanie Studentéw z charakterystyka surowcow
wykorzystywanych w przemysle miesnym i drobiarskim oraz z zagadnieniami
pozyskiwania i przetwOrstwa mig¢sa zwierzat rzeznych i drobiu

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 24;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 21;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie, rozwigzywanie problemu, interpretacja wynikéw do$wiadczenia,
konsultacje

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow:

Przemyst miesny i drobiarski w Polsce. Ocena warto$ci rzeznej zwierzat. Technologia
produkcji rzeznianej. Uboczne artykuty uboju. Czynniki wptywajace na jakos$¢ tusz i migsa
zwierzat rzeznych. Budowa histologiczna i sktad chemiczny migsa. Zmiany poubojowe w
migsie. Metody utrwalania migsa. Technologia przetworstwa migsnego. Kontrola jako$ci
migsa i przetworéw migsnych. Technologia jaj.

Tematyka ¢wiczen:

Technologia produkcji wybranych asortymentéw przetworéw migsnych; wptyw wybranych
dodatkoéw funkcjonalnych na jako§¢ przetworéw migsnych; ocena jakosci handlowej jaj.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnosci, Analiza i ocena jakosci zywnoSci.

Zatozenia wstepne:

Ma podstawowg wiedz¢ dotyczacg surowcoOw pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz
podstawowych procesow jednostkowych w technologii zywnosci, zna podstawowe metody
analityczne oceny jako$ci zywnosci

Efekty ksztalcenia:

03 - umie zastosowa¢ odpowiednie technologie
do przetwarzania mi¢sa
04 - umie zastosowa¢ odpowiednie metody

01 - zna wyrodzniki jako$ci i czynniki
wplywajace na jakosc¢ i bezpieczenstwo
migsa i jaj oraz wytwarzanych z migsa

badawcze do oceny jakoSci migsa i jaj
produktow . vy ¢ 14
.| konsumpcyjnych
02 - zna podstawowe technologie . .
S - -|05 — rozumie potrzebe przekazywania
pozyskiwania, utrwalania i , . A .
; . spoteczenstwu wiedzy nt. jakosci produktow
przetworstwa migsa .
migsnych

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

Efekt 01, 02, 05 — egzamin pisemny
Efekt 03, 04, — kolokwia na zajeciach ¢wiczeniowych oraz ocena wynikajgca z aktywnosci
na zajeciach

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

pytania z kolokwiow i egzaminacyjne wraz z lista ocen, prace egzaminacyjne i kolokwia

Elementy i wagi majace wplyw
na oceng koncowa:

Cwiczenia 40%, egzamin 60%

Miejsce realizacji zajec:

Laboratorium i sala wyktadowa

Literatura podstawowa:

1. Praca zbiorowa 2011: Migso - podstawy nauki i technologii. Wydawnictwo SGGW, Warszawa
2. Praca zbiorowa 2004: Migso i przetwory drobiowe, WNT, Warszawa




3. Praca zbiorowa 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywno$ci pochodzenia zwierz¢cego i podstaw gastronomii.
Wydawnictwo SGGW, Warszawa

4. Praca zbiorowa 2000: Jajczarstwo. Nauka, technologia, praktyka. Wydawnictwo AR, Wroctaw

Literatura uzupeiajaca:

1. Jankiewicz L., Stowinski M. 2004: Technologia produkcji wedlin. Czes$¢ 1. Kietbasy parzone kutrowane. Polskie
Wydawnictwo Fachowe, Warszawa

2. Jankiewicz L., Stowiniski M. 2008: Technologia produkeji wedlin. Czes$¢ 2. Wedzonki parzone. Polskie Wydawnictwo
Fachowe, Warszawa

UWAGI:

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% ogodlnej liczby punktéw niezaleznie z ¢wiczen 1 materiatu
wyktadowego. Uzyskanie minimum 51% punktow dla kazdego efektu ksztatcenia. Sumaryczna liczbe punktow wylicza sig
po uwzglednieniu elementow i wagi. Student ktory uzyskat 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 ilociowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 200 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 41ECTS
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 efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 zna wyrézniki jakosci i czynniki wptywajace na jakos¢ i | K_WO04, K_ W05, K_W10
bezpieczenstwo migsa i jaj oraz wytwarzanych z migsa
produktow
02 zna podstawowe technologie pozyskiwania, utrwalania i | K_ W04, K W05, K_W06,K_W07,
przetworstwa migsa K_W10
03 umie zastosowaé odpowiednie technologie do przetwarzania K_U02, K_U10, K _U11, K U13
migsa
04 umie zastosowa¢ odpowiednie metody badawcze do oceny K_U10, K_U11, K_U13
jakos$ci migsa i jaj konsumpcyjnych
05 rozumie potrzebe przekazywania spoteczenstwu wiedzy nt. | K_KO01
jakosci produktow migsnych




Rok o . .
etk Od 2016/17 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZIns 6.5
Nazwa przedmiotu: Technologia przemystu fermentacyjnego ECTS 3

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Technology fermentation industry

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. inz. Edyta Lipinska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci Instytutu Nauk
o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok 111 ) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Poznanie i zrozumienie technologii produkcji piwa, wina i fermentowanych napojow
winiarskich, wyrobow spirytusowych oraz drozdzy piekarskich w zakresie surowcow,
metod produkcji i charakterystyki wyrobéw gotowych. Poznanie metod analitycznych
dotyczacych oceny surowcow oraz produktow przemystu fermentacyjnego.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 14;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, do§wiadczenie, dyskusja, praca indywidualna i praca w zespotach

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow:

Winiarstwo - wiadomosci o wyrobach winiarskich zgodnie z obowigzujacym
ustawodawstwem, przygotowanie nastawu do fermentacji, fermentacja, lezakowanie win,
klarowanie i stabilizacja, choroby win, rozlew win, inne wybrane typy win; Browarnictwo
- wiadomosci ogdlne o piwie, charakterystyka surowcow piwowarskich, produkcja stodu,
Srutowanie; zacieranie, filtracja zacieru, gotowanie brzeczki z chmielem; chlodzenie
brzeczki, drozdze nastawne, fermentacja i lezakowanie, rozlew piwa, metoda cisnieniowa
produkcji piwa.

Gorzelnictwo rolnicze - wiadomos$ci ogolne; surowce gorzelnicze; przechowywanie i
transport surowcow gorzelniczych; parowanie surowcow; zacieranie; metoda BUS; proces
fermentacji; destylacja spirytusu; rektyfikacja spirytusu; Technologia drozdzownictwa -
ogblne wiadomosci o produkcji drozdzy piekarskich; surowce i ich przygotowanie;
przygotowanie brzeczki melasowej i rozmnazanie drozdzy; technologia namnazania
drozdzy piekarskich, wydzielanie biomasy komorkowej drozdzy piekarskich, prasowanie
drozdzy piekarskich na filtrach prézniowych; pakowanie drozdzy, przechowywanie i ich
transport; kontrola jakosci.

Tematyka ¢wiczen:

Ocena towaroznawcza ziemniakow i ich przetworow; technologia produkcji spirytusu i
ocena jakosci spirytusu; technologia produkcji piwa i ocena jego jakos$ci; zadania
rachunkowe z technologii fermentacyjnych i drozdzownictwa, ocena jakosciowa drozdzy
piekarskich.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Biochemia, Mikrobiologia zywnosci, Ogélna technologia zywnosci.

Zalozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z zakresu przemian biatek, ttuszczow i weglowodandow oraz udziatu
enzymow w tych procesach, catoksztatt wiedzy, umiej¢tnosci i kompetencji zdobytych w
ramach takich przedmiotéw jak mikrobiologia czy tez ogélna technologia zywnosci.

Efekty ksztatcenia:

01 — ma wiedz¢ z zakresu technologii | 04 - umie wykona¢ podstawowa analiz¢ piwa,
winiarskiej, zna wyroby winiarskie | spirytusu i ziemniakéw oraz potrafi oceni¢ ich
zgodnie z obowiazujacym | jako§¢ na podstawie interpretacji wynikow
ustawodawstwem, badan,

02 — ma wiedz¢ dotyczacg procesu |05 - umie rozwigzywaé zadania z technologii
produkcji stodu i piwa, fermentacyjnych i produkcji drozdzy, posiada




03 - zna proces produkcji drozdzy
piekarskich, spirytusu surowego i
rektyfikowanego w zakresie surowcow,
metod produkcji i charakterystyki
wyrobow gotowych,

umiejetnosé
samodzielnego rozwigzywania problemow

pracy indywidualnej

i

ksztalcenia:

Sposoéb weryfikacji efektow

Efekt 01, 02, 03 — egzamin pisemny lub test

Efekt 01, 02, 03, 04, 05 — kolokwium ¢wiczeniowe
Efekt 04, 05 — ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie zajeé

ksztalcenia:

Forma dokumentacji
osiggnigtych efektow

egzaminu pisemnego lub testu wraz z ocenami

Imienne wykazy czastkowych ocen z kolokwiow wraz z tymi kolokwiami, tresci pytan

Elementy i wagi majace wplyw
na oceng koncowa:

Sprawozdania — 12,5%
Ocena z egzaminu — 50%

Kolokwia na zajgciach laboratoryjnych — 37,5%

Miejsce realizacji zajeé:

Laboratorium i sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Wzorek W., Pogorzelski E., 1998. Technologia winiarstwa owocowego i gronowego, SIGMA NOT.
2. Obowiazujace akty prawne dotyczace wyrobdw winiarskich.
3. Kunze W. 1999. Technologia piwa i stodu, Piwochmiel.

4. Dylkowski W., 1986. Browarnictwo, WSIP.

5. Hlavacek F., Lhotsky 1976. Piwowarstwo, WNT.

6. Btazejak St. (red), 2014. Wybrane zagadnienia z technologii przemystu fermentacyjnego, wyd. SGGW.
7. Jarosz K., Jarocinski J., 1994: Gorzelnictwo i drozdzownictwo. WSiP, Warszawa.

8. PN -A-79005. Drozdze. Metody badan.

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbe¢dna dla 75 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié 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 ksztatcenia na kierunku

01 ma wiedze z zakresu technologii winiarskiej, zna wyroby | K_W04, K_W05, K_W07, K_W10,
winiarskie zgodnie z obowigzujacym ustawodawstwem, K_W16

02 ma wiedze dotyczaca procesu produkeji stodu i piwa, K_W04, K_W05, K_ W07, K_ W10

03 zna proces produkcji drozdzy piekarskich, spirytusu surowego i | K_W04, K_W05, K_W07, K_W10
rektyfikowanego w zakresie surowcow, metod produkc;ji i
charakterystyki wyrobow gotowych

04 umie wykona¢ podstawowa analiz¢ piwa, spirytusu i K_W08, K_W09, K_U04
ziemniakow oraz potrafi oceni¢ ich jako$¢ na podstawie
interpretacji wynikow badan,

05 umie rozwigzywac zadania z technologii fermentacyjnych i | K_UO01, K_U05, K_K05
produkcji drozdzy, posiada umiejetnos¢ pracy indywidualnej i
samodzielnego rozwigzywania problemow




Rok o . j
etk Od 2016/17 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZIns 6.6.1
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) stopic I rok 111 ) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem praktyki (Praktyka zawodowa I) jest poglebienie wiedzy teoretycznej zdobytej w
toku studidow poprzez praktyczne przeszkolenie w ramach wybranego kierunku studiow a
w szczegblnosci zapoznanie studenta w sposdb kompleksowy z organizacja pracy w
zakladzie przemystu spozywczego, procesami technologicznymi w poszczegolnych
dziatach produkcyjnych, wyposazeniem technicznym linii produkecyjnych, 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 zakladzie
przetwoérstwa zywnosci. Poznanie proceséw technologicznych w poszczegdlnych dziatach
produkcyjnych powinno polegaé¢ na zapoznaniu si¢ z: bazg 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 magazynowa zakladu. Student powinien
ponadto pozna¢ funkcjonowanie dzialdbw pomocniczych i ustugowych zaktadu, m.in.:
gospodarke wodno-$ciekowa, kottownie, urzadzenia chtodnicze, transport wewnetrzny w
zakladzie. Student powinien posiada¢ wiedz¢ w zakresie zasad planowania produkcji,
analizy kosztow produkcji, struktury zatrudnienia, analizy zdolno$ci produkcyjnych oraz
inwestycji. Ponadto student powinien zna¢ zakres analiz wykonywanych w laboratorium
zaktadowym oraz stosowane metody analityczne.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

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

Zatozenia wstepne:

Student posiada wiedze w zakresie ogolnej technologii zywno$ci oraz w zakresie analizy i
oceny jako$ci zywnosci.

Efekty ksztatcenia:

01 — student potrafi opisa¢ strukture
zaktadu i organizacj¢ 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 zakladu przemystowego i wymieni¢
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 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.

Miejsce realizacji zajeé:

Zaktad przemystu spozywczego

5. Instrukcje BHP

Literatura podstawowa i uzupehiajaca:

1. Wybrane instrukcje technologiczne

2. Schematy organizacyjne i zarzadzenia w zakladzie 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:

Sz_acunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wilasnej) niezbedna dla 160 h
osiagniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ 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 ksztatcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: 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$ci surowcow wykorzystywanych w zaktadzie
03 zna podstawowe procesy technologiczne stosowane w K_W04, K_W05, K_ W06, K W07,
produkcji gtownych asortymentow produktow, metody kontroli | K_W08, K_W09
ich jako$ci 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
przemystowego i wymieni¢ ich zadania




Rok o . j
etk Od 2016/17 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZIns 6.6.2
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) stopic I rok 111 ) niestacjonarne

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 szczegblnos$ci praktyczne przeszkolenie z zakresu bezpieczenstwa zywnosci,
zapoznanie w sposob kompleksowy z organizacja pracy laboratorium naukowo-
badawczego lub przyzaktadowego zajmujacego si¢ badaniem zywnosci lub organizacja
pracy w jednostkach urzedowej kontroli zywnosci, szczegdtowe poznanie metod kontroli
jakoSci i bezpieczenstwa zywnoS$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 urzgdowej kontroli zywnosci wymiarze
160 h.

Metody dydaktyczne:

Pelny opis przedmiotu:

W rezultacie odbytej praktyki student powinien poznaé¢ warunki pracy w laboratorium
naukowo-badawczym lub przyzakladowym zajmujacym si¢ badaniem zywnosci,
jednostce urzgdowej kontroli zywno$ci lub jednostce certyfikujacej i akredytujacej w
obszarze badan zywnoS$ci. Zapoznanie si¢ z praca wymienionych jednostek powinno
polega¢ na zapoznaniu si¢ z ich strukturg organizacyjng, przeznaczeniem i
charakterystyka najwazniejszych dziatdow; aparaturg kontrolno-pomiarowa, zakresem
wykonywanych oznaczen oraz wykorzystywanymi metodami analitycznymi  w
laboratorium;  harmonogramem i sposobami  przyjmowania, pobierania oraz
przechowywania probek. Student powinien ponadto zapozna¢ si¢ z zasadami
sprawozdawczosci w laboratorium lub jednostce urzedowej kontroli zywnosci, obiegiem
dokumentow, czestoscig i zakresem przeprowadzanych kontroli. Dodatkowo student
powinien zapoznac si¢ z zasadami gospodarki odpadami oraz gospodarka odczynnikami w
laboratorium. Student powinien roéwniez posiada¢ wiedzg w zakresie systemow
zapewnienia 1 zarzadzania jakoScig, podstawowej dokumentacji wprowadzonych
systemoOw i archiwizacjg dokumentow.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnosci, analiza i ocena jakos$ci zywnosci

Zatozenia wstgpne:

Student posiada wiedze w zakresie ogolnej technologii zywno$ci oraz w zakresie analizy i
oceny jako$ci zywnosci.

Efekty ksztatcenia:

02 - student zna szczegdlowe metody kontroli

. .. |jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci oraz zasad
01 — student zna strukture i organizacje y zpieczenstwa zyw Z zasacy

. L . ¥ | funkcjonowania systemow zapewnienia
pracy w laboratorium zajmujacym si¢ . , . L
o L . bezpieczenstwa zywnosci
badaniem zywnosci lub w jednostkach - .
03 — student zna wyposazenie laboratorium

urzedowej kontroli zywno$ci, zha
e ) y

zasady urzg¢dowej kontroli zywnoSci badania 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 o . j
etk Od 2016/17 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZIns 6.6.3
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 ) niestacjonarne

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




