Nazwa zajeé:

Wychowanie fizyczne

ECTS |O

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Physical education

Zajecia dla kierunku studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy:

Polski

Poziom studidw: |

Forma [stacjonarne
studiow:  [njestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe

Okierunkowe

| obowigzkowe
M do wyboru

Numer semestru: 5

Osemestr zimowy
Msemestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik):

2019/2020

Numer katalogowy:

NOZ-TZ1-5-06L-36

Koordynator zajec:

Mgr Mikotaj Rosa

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Studium Wychowania Fizycznego i Sportu SGGW

Jednostka realizujgca:

Studium Wychowania Fizycznego i Sportu SGGW

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

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

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

LC - ¢wiczenia laboratoryjne, liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Pokaz, objasnienie, samodzielne préby wykonania danego ¢wiczenia, korekty btedéw, opanowanie ruchu oraz stabilizacja
techniki, metoda powtdrzeniowa, nauczanie techniki w formie zabawowej, Scistej, zadaniowej, nauczanie taktyki we

fragmentach gry, gry szkolnej i gry wtasciwej,

wspdtzawodnictwo

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Brak przeciwwskazan lekarskich do odbywania zaje¢ z wychowania fizycznego. Dla studentéw niezdolnych do ¢wiczen
organizowane s3 grupy teoretyczne i rehabilitacyjne.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

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

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

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

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

Umiejetnosci:

Ul potrafi dokonaé analizy poziomu
witasnej sprawnosci fizycznej,
prawidtowo zinterpretowac i
zidentyfikowaé wystepujace problemy
w czasie wykonywania zadan i
podejmowac wtasciwe decyzje w celu
ich rozwigzania

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

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

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

Kompetencje:
K1 prawidtowo identyfikuje potrzeby
organizmu i formy aktywnosci

fizycznej w celu utrzymania zdrowia,
jak réwniez zagrozenia wynikajace z
braku aktywnosci fizycznej

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

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

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

Sposob weryfikacji efektéow uczenia
sie:

sprawdzian indywidualnych umiejetnosci technicznych i praktycznych

systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Oceny w dziennikach zaje¢

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

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

aktywnosci - 40%




Miejsce realizacji zajec: Obiekty sportowe SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1 Podreczniki metodyczne i przepisy dyscyplin sportowych podane przez nauczycieli w programach autorskich.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

30h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

0 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec¢: Odniesienie do efektéw dla programu Oddziatywanie
studiéw dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
Wiedza -W1 ma wiedze dotyczacg przestrzegania zasad bhp, zna regulaminy TZ1_KWO01 1
obiektéw sportowych i zasady bezpiecznego korzystania z
urzadzen sportowych
Wiedza - W2 ma wiedze jak wysitek fizyczny wptywa na rozwdj i funkcjonowanie | TZ1_KWO01 1
organizmu
Wiedza - W3 ma wiedze dotyczgca morfologicznych, anatomicznych i TZ1_KWO01 1
fizjologicznych podstaw funkcjonowania organizmu ludzkiego oraz
konsekwencji i zagrozen zwigzanych z brakiem aktywnosci
ruchowej
Wiedza - W4 ma wiedze dotyczaca zwigzku pomiedzy wysitkiem i systematyczng | TZ1_KWO01 1
pracg a uzyskanym efektem
Umiejetnosci U1 potrafi dokona¢ analizy poziomu wtasnej sprawnosci fizycznej, TZ1_KU01 1
prawidtowo zinterpretowac i zidentyfikowa¢ wystepujace
- ) L . . - TZ1_KU06
problemy w czasie wykonywania zadan i podejmowac wtasciwe
decyzje w celu ich rozwigzania
Umiejetnosci —U2 potrafi przygotowaé organizm do wysitku, kontrolowac i oceniaé TZ1_KU01 1
stan wydolnosci organizmu, wykorzystac nabyte nawyki ruchowe 171 KUOG
w poprawnym wykonywaniu codziennych czynnosci ruchowych -
Umiejetnosci U3 potrafi zastosowac rézne formy aktywnosci ruchowej TZ1_KU01 1
uwzgledniajace aktualny stan zdrowia, mozliwosci fizyczne i wiek T71 KUOG
Umiejetnosci U4 potrafi dobra¢ zestaw ¢wiczen ksztattujacych i kompensacyjnychw | TZ1_KUO01 1
celu przeciwdziatania negatywnym dla zdrowia skutkom pracy, w
L o TZ1_KUO06
tym pracy w pozycji siedzacej i przy komputerze
Kompetencje —K1 prawidtowo identyfikuje potrzeby organizmu i formy aktywnosci TZ1 KKO1 1
fizycznej w celu utrzymania zdrowia, jak réwniez zagrozenia -
wynikajace z braku aktywnosci fizycznej TZ1_KK02
Kompetencje —K2 rozumie potrzebe uczestnictwa w wybranych aktywnosciach TZ1 KKO1 1
sportowo-rekreacyjnych jako jedna z form samorealizacji i -
racjonalnego spedzania wolnego czasu z pozytkiem dla zdrowia TZ1_KK02
fizycznego i psychicznego.
Kompetencje —K3 potrafi odpowiednio okresli¢ priorytety dotyczace zdrowia jako TZ1 KKO1 1
wartosci nadrzednej dla cztowieka i zasobu dla spoteczenstwa -
TZ1_KKO02
Kompetencje —K4 ma $wiadomos¢ odpowiedzialnosci za stan wtasnego zdrowia i TZ1 KKO1 1
innych ( w tym takze w przysztosci wtasnej rodziny) -
TZ1_KKO2

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




Nazwa zajeé: Gospodarka energetyczna ECTS |3
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Energy management
Zajecia dla kierunku studiow: Technologia zywnosci i zywienia

Jezyk wyktadowy: Polski Poziom studidw: | stopien

Forma [X] stacjonarne
studiow: [ piestacjonarne

Numer semestru: 6 [ semestr zimowy

semestr letni

obowigzkowe
[ do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ1-S-06L-37

Koordynator zajec:

Dr inz. Artur Wiktor

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Przekazanie wiedzy oraz podstawowych umiejetnosci zwigzanych z gospodarkg energetyczng w zaktadach przemystu
spozywczego. W ramach wyktadéw: Gospodarka energia elektryczng. Zaopatrzenie zaktadéw przemystu spozywczego w
wode. Uzdatnianie wody. Gospodarka paliwami. Spalanie paliw. Budowa instalacji kottowych. Straty cieplne w kottowni i
mozliwosci ich ograniczania. Gospodarka cieplna. Gospodarka chtodnicza. Gospodarka sprezonym powietrzem. Czynniki
wptywajgce na zuzycie energii w zaktadzie przemystu spozywczego.

W ramach ¢wiczen rozpatrywane sg zaréwno ¢wiczenia laboratoryjne i terenowe wybierane do realizacji wg aktualnych
mozliwosci organizacyjnych z nastepujgcej tematyki:

Gospodarka energig elektryczng — wspotczynnik mocy i sposoby poprawy jego wartosci.

BZT 5 — biochemiczne zapotrzebowanie na tlen. Gospodarka wodna - procesy uzdatniania wody.

Gospodarka nosnikami energii cieplnej - regeneracja ciepta.

Skojarzona gospodarka energetyczna.

Gospodarka paliwowo-energetyczna kottowni.

Gospodarka energig cieplng — kontrola pracy odwadniaczy.

Gospodarka chtodnicza - przemystowe obiegi chtodnicze.

Racjonalne gospodarowanie energia z uwzglednieniem zasad zréwnowazonego rozwoju

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad, dyskusja, doswiadczenie

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna i rozumie czynniki wptywajace na
zaopatrzenie i zuzycie energii oraz wody w
zaktadzie przemystu spozywczego

Umiejetnosci:

U1 - potrafi rozpatrywac i analizowac
uwarunkowania zwigzane z zasadami
prawidtowej i zrownowazonej
gospodarki wodnej i energetycznej

Kompetencje:

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Efekt W1 - Prace pisemne z materiatu wyktadowego
Efekt Ul - Prace pisemne z zaje¢ ¢wiczeniowych, oceny sprawozdan z éwiczen

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Prace pisemne i sprawozdania z ¢wiczen, oceny sprawozdan z ¢wiczen, prace pisemne z materiatu wyktadowego

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Prace pisemne z zaje¢ ¢wiczeniowych i ocena sprawozdan — 50%
Prace pisemne z materiatu wyktadowego — 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sale dydaktyczne oraz laboratoria, zaktady przemystowe

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
. Neryng A, Wojdalski J., Budny J., Krasowski E. 1990: Energia i woda w przemysle spozywczym. Wydawnictwa Naukowo-Techniczne (WNT), Warszawa.
. Kowal A.L., Swiderska-Broz M. 2000: Oczyszczanie wody. PWN, Warszawa - Wroctaw.
. Wojalski J., Domagata A., Kaleta A., Janus P. 1998: Energia i jej uzytkowanie w przemysle rolno-spozywczym. Wydawnictwo SGGW.

. Kowalczyk R. 2006: Uzdatnianie wody technologicznej. Przemyst Spozywczy, 60 (11), 12-18.
. Praca zbiorowa 2007 (lub nowsze): Poradnik montera elektryka. Wydanie czwarte zmienione (lub nowsze). WNT Warszawa.

1
2
3
4. Granops M., Kaleta J. 2005: Woda — uzdatnianie i odnowa. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
5
6
7

.Klemes J., Smith R., Kim J.-K. 2008: Handbook of Water and Energy Management in Food Processing. CRC Press, Boca Raton (USA); Woodhead Publishing Limited,

Cambridge (England), 1-1029 oraz Internet 1: https://app.knovel.com/web/toc.v/cid:kpHWEMFPO3/viewerType:toc dostep dnia 20.09.2018.




8. Chmielniak T. 2013: Technologie energetyczne. Wydawnictwa Naukowo-Techniczne (WNT), Warszawa oraz Internet 2: http://han.bg.sggw.pl/han/ibuk-
my/libra.ibuk.pl/book/93560 dostep ograniczony z kampusu SGGW dnia 20.09.2018.

9. Praca zbiorowa 2014: Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego (red. Piotr Lewicki, Andrzej Lenart, Roman Kowalczyk, Zbigniew Patacha). WNT,
Warszawa oraz Internet 3: http://han.bg.sggw.pl/han/ibuk-my/libra.ibuk.pl/book/98097 dostep ograniczony do 5 egzemplarzy z BG SGGW dnia 20.09.2018.

10. Goéralczyk 1., Tytko R. 2015: Racjonalna gospodarka energia: wybrane zagadnienia. Wydawnictwo i Drukarnia Towarzystwa Stowakéw w Polsce, Krakéw 1-383.

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 7

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia
zaktadanych dla zajec¢ efektdw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS: 73h
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia: LS ECTS
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektéw dla programu Oddziatywanie
studioéw dla kierunku zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna i rozumie czynniki wptywajgce na zaopatrzenie i zuzycie TZ1_KWO01, TZ1_KWO02, TZ1_KWO06 2
energii oraz wody w zaktadzie przemystu spozywczego

Umiejetnosci— U1 potrafi rozpatrywad i analizowa¢ uwarunkowania zwigzane z TZ1_KUO01, TZ1_KUO02, TZ1_KU06 3
zasadami prawidtowej i zréwnowazonej gospodarki wodnej i
energetycznej

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




Nazwa zajeé:

Ekologia i ochrona srodowiska ECTS |1

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Ecology and environmental protection

Zajecia dla kierunku studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1-szy
Forma Estacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe E obowigzkowe Numer semestru: ...6........ [ semestr zimowy
studiow: [ niestacjonarne kierunkowe [ do wyboru semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy:

NOZ-TZ1-S-06L-38

Koordynator zajec:

dr hab. Agata Marzec, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

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

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem zajec jest umozliwienie zdobycia wiedzy w zakresie:

1. Aktualnego stanu $rodowiska w Polsce i na Swiecie

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

3. Systemdw zarzadzania Srodowiskiem

Ekosystem i jego struktura, pojecia podstawowe. Energia i materia w ekosystemie. Wyczerpywalne i niewyczerpywalne
zasoby przyrody. Zasoby wody. 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 zasobéw glebowych. Jakosé i ilos¢ powstajgcych Sciekow. Metody oczyszczania Sciekéw. Urzadzenia oczyszczalni
oraz ich dziatanie. Ekologiczne podstawy ochrony zdrowia. Odpady przemystu spozywczego i metody ich
zagospodarowania. Panstwowy monitoring Srodowiska. Systemy zarzadzania srodowiskowego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin ...15....

Metody dydaktyczne:

wyktad, dyskusja

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z biologii i chemii

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna strukture i procesy zachodzace w
ekosystemie, wie jakie powstaja substancje
szkodliwe w przemysle spozywczym oraz jak
zanieczyszczenia srodowiska wptywajg na
zdrowie ludzi, zna metody ograniczania
emisji gazéw i pytdw, oczyszczania Sciekdw,
zagospodarowania i utylizacji odpaddw,
wie czemu stuzg systemy zarzadzania
$rodowiskowego i PMS

Kompetencje:
K1 -
zakresu
ekologii

Umiejetnosci:
Ul - potrafi ocenia¢ skutki wptywu
Sciekéow i odpaddéw pochodzacych z
przemystu spozywczego na
zanieczyszczenie Srodowiska
naturalnego

ochrony  s$rodowiska

uznaje znaczenia wiedzy z

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, U1, K2 — kolokwium wyktadowe, sprawozdanie i kolokwium éwiczeniowe

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Tres$é pytan z ocenami z kolokwium

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z kolokwium wyktadowego — 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna, teren, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

No s, WwWNBR

. MacKenzie A.S. Ball S., Virdee R. (2000): Ekologia — krétkie wyktady, PWN, Warszawa.

. Praca zb. pod red. A . Kurnatowskiej (2002): Ekologia. Jej zwigzki z r6znymi dziedzinami wiedzy. PWN, Warszawa-t6dz.

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

. Szwczyk K.W. (2005): Biologiczne metody usuwania zwigzkdw azotu ze $ciekéw, Oficyna wyd. Politechniki Warszawskiej.

. Uminski T. (1995): Ekologia Srodowisko Przyroda, WSziP, Warszawa.

. Biatecka B. 2008. Gospodarka odpadami z przemystu rolno—spozywczego w wojewddztwie $laskim. Problemy Ekologii, 12, 1, 28-32.

. http://www.ekoportal.gov.pl: Zintegrowane zapobieganie zanieczyszczeniom i ich ograniczanie. Komisja Europejska: Dokument referencyjny na temat

najlepszych dostepnych technik w przemysle spozywczym.
8. Kumider J. 1996. Utylizacja odpaddw przemystu rolno—spozywczego. Aspekty towaroznawcze i ekologiczne. Poznan



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

9. Apolinarski M., Bartkiewicz B., Wasowski J. (2001): Cwiczenia laboratoryjne z technologii $ciekdw, Oficyna wyd. Politechniki Warszawskiej

10. Liszowska-Mieszkowska E. 2007: Systemy zarzadzania $érodowiskowego — rozwdj i funkcjonowanie w Polsce. Ochrona Srodowiska i zasobéw naturalnych, 30,
5-24.

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin...3...

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia
.25....... h
zaktadanych dla zajec¢ efektdw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli
0,5.... ECTS
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektéw dla programu Oddziatywanie
studiéw dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
Wiedza - W1 zna strukture i procesy zachodzace w ekosystemie, wie jakie | 171 xwo1 1
powstajg substancje szkodliwe w przemysle spozywczym oraz jak -
zanieczyszczenia $rodowiska wptywaja na zdrowie ludzi, zna
metody ograniczania emisji gazdw i pytdw, oczyszczania $ciekow,
zagospodarowania i utylizacji odpadéw, wie czemu stuzg systemy
zarzadzania $rodowiskowego i PMS$
Umiejetnosci — U1 potrafi ocenia¢ skutki wptywu Sciekdéw i odpaddw pochodzacych z TZ1 KUO02 1
przemystu spozywczego na zanieczyszczenie Srodowiska -
naturalnego
Kompetencje — K1 uznaje znaczenia wiedzy z zakresu ochrony srodowiska i ekologii TZ1 KKO2 1

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



Nazwa zajec: Technologia ttuszczéw i koncentratéw spozywczych ECTS 5
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Technology of fats and food concentrates
Zajecia dla kierunku studiow: Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: | stopien

Forma X stacjonarne
studidw: O niestacjonarne

Numer semestru: 6

Status zaje¢: [ podstawowe [ semestr zimowy

X kierunkowe

X obowigzkowe

O do wyboru X semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ1-5-06L-39

Koordynator zajec:

Dr hab. inz. Katarzyna Marciniak-tukasiak

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z technologia produkcji ttuszczow jadalnych oraz koncentratéw spozywczych,
ich charakterystyka, zastosowaniem i przemianami w trakcie produkcji i przechowywania.

Tematyka wyktadow:

Swiatowa produkcja ttuszczéw roslinnych, tendencje. Przemyst ttuszczowy. Surowce oleiste. Technologia ttuszczéw
roslinnych. Produkcja margaryny i ttuszczéw modyfikowanych. Przemyst koncentratéw spozywczych. Technologie
otrzymywania koncentratéw $niadaniowych, zup, przypraw, makaronéw instant, koncentratéw specjalnego przeznaczenia,
sosOw i majonezéw. Zalety, trwatos¢ i pakowanie koncentratéw spozywczych.

Tematyka ¢wiczen:

Charakterystyka surowcéw oleistych. Charakterystyka roslinnych olejéw

jadalnych. Charakterystyka asortymentu i ocena jakosci margaryny. Analiza podstawowych parametréw ttuszczéw na
etapach rafinacji. Otrzymywanie w warunkach laboratoryjnych koncentratéw deseréw (budyniéw, kisieli, lodéw) oraz
emulsji majonezowych. Badanie wtasciwosci funkcjonalnych koncentratéw biatkowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin 30
LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne, dyskusja, doswiadczenie

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ogdlna technologia zywnosci

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna i potrafi okresli¢ zmiany fizyczne i
chemiczne zachodzace w ttuszczach podczas
ich przetwarzania, zna charakterystyke
surowcow i technologie  produkgji
produktéw ttuszczowych i koncentratow
spozywczych oraz potrafi oceni¢ wtasciwosci
technologiczne sktadnikéw recepturowych i
otrzymywanych wyrobow z grupy ttuszczéow
i koncentratow spozywczych.

Umiejetnosci:

Ul - zna i potrafi zastosowac rdine
metody fizykochemiczne i
organoleptyczne do oceny jakosci
surowcow, produktow ttuszczowych i
koncentratéw spozywczych, otrzymac
w warunkach laboratoryjnych wybrane
produkty ttuszczowe i koncentraty
spozywcze.

Kompetencje:

K1 - jest swiadomy koniecznosci
statego pogtebiania zdobytej wiedzy
i umiejetnosci w dobie postepu
naukowego i technologicznego, a
takze znaczenia kwestii etycznych w
zyciu zawodowym oraz spotecznej
odpowiedzialnosci prowadzenia
dziatalnosci zawodowe;.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1 Kolokwium éwiczeniowe,
U1, K1 Sprawozdanie z ¢wiczen
W1 Egzamin pisemny

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Tres$é pytan z kolokwidw i pytan egzaminacyjnych z oceng

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Cwiczenia 50 %
Egzamin 50 %

Miejsce realizacji zajec:

Laboratorium i sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Czasopisma; Przemyst Spozywczy, European Journal of Lipid Science and Technology, INFORM, Food Technology: roczniki od 2000 roku.
2. Chemia zywnosci. Praca zbiorowa pod redakcja Z. E. Sikorskiego WNT, Warszawa 2007

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

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

5. Technologia ttuszczéw 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

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% ogdlnej liczby punktéw niezaleznie z ¢wiczen i materiatu wyktadowego. Sumaryczng liczbe
punktéw wylicza sie po uwzglednieniu elementéw i wagi. Student, ktéry uzyskat 51-60% sumarycznej liczby punktéw otrzymuje ocene 3,0, 61-70% - 3,5, 71-80% -
4,0, 81-90% - 4,5 a 91-100% - 5,0

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia
zaktadanych dla zajec¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS: 125h
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia: 3 ECTS
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektéw dla programu Oddziatywanie
studioéw dla kierunku zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna i potrafi okresli¢ zmiany fizyczne i chemiczne zachodzgce w TZ1_KWO01 2
ttuszczach podczas ich przetwarzania, zna charakterystyke
surowcow i technologie produkcji produktéw ttuszczowych i
koncentratéw spozywczych oraz potrafi oceni¢ whasciwosci
technologiczne sktadnikéw recepturowych i otrzymywanych
wyrobdw z grupy ttuszczdw i koncentratéw spozywczych

TZ1_KWO03

Umiejetnosci — U1 zna i potrafi zastosowac rézne metody fizykochemiczne i TZ1_KU01 2
organoleptyczne do oceny jakosci surowcow, produktéw
ttuszczowych i koncentratéw spozywczych, otrzymac¢ w warunkach
laboratoryjnych wybrane produkty ttuszczowe i koncentraty
spozywcze

Kompetencje — K1 jest Swiadomy koniecznosci statego pogtebiania zdobytej wiedzy i TZ1_KK02 2
umiejetnosci w dobie postepu naukowego i technologicznego, a
takze znaczenia kwestii etycznych w zyciu zawodowym oraz
spotecznej odpowiedzialnosci prowadzenia dziatalnosci
zawodowe;j

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



Nazwa zajeé:

Podstawy technologii gastronomicznej ECTS |4

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Basics of gastronomy technology

Zajecia dla kierunku studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw:

Forma .stacjonarne
studiow: [ piestacjonarne

Numer semestru: ...6........ . semestr zimowy

[ semestr letni

Status zaje¢: [] podstawowe . obowigzkowe

kierunkowe [ do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ1-S-06L-40

Koordynator zajec:

Dr hab. inz. Lech Adamczak

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z teoretycznymi podstawami oceny jakosciowej i kulinarnej surowcow,
pétproduktéw i gotowych potraw; przedstawienie zagadnien zwigzanych z obrébka wstepng i cieplng surowcéw oraz
zmianami zachodzacymi podczas tych procesow; przedstawienie podstawowego wyposazenia zaktadéw gastronomicznych;
aktualne wymogi prawne oraz zasady GMP i GHP w zaktadach gastronomicznych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin 24.......
LC - ¢wiczenia laboratoryjne, liczba godzin ..15.....

Metody dydaktyczne:

wyktad, dyskusja, prezentacja, eksperyment

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Efekty uczenia sie:

Wiedza:
W1 - zna podstawy oceny jakosciowej i | Umiejetnosci:

kulinarnej surowcéw, potproduktéw oraz | U1 - potrafi oceni¢ i wykorzystac
sposoby ich przetwarzania i serwowania w | surowce oraz przygotowaé z nich
postaci gotowych potraw podstawowe rodzaje potraw z
W2 - zna procesy zachodzace podczas | wykorzystaniem podstawowych
obrébki wstepnej i cieplnej surowcéw proceséw stosowanych w technologii
W3 - zna zasady doboru podstawowego | gastronomicznej

wyposazenia zaktadu gastronomicznego

Kompetencje:

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Efekt U1 — kolokwium ¢wiczeniowe oraz ocena wynikajgca z aktywnosci na zajeciach
Efekt W1, W2, W3 — egzamin pisemny

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Tres¢ pytan z kolokwidw i pytan egzaminacyjnych wraz z listg, prace studentéow

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Cwiczenia 40%, egzamin 60%

Miejsce realizacji zajec:

Laboratorium i sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Praca zb. pod red. M. Mitek i M. Stowiriskiego — 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, Czes¢ | i Il, Wyd. Rea, Warszawa 2004.
6. W. Jastrzebski — Wyposazenie techniczne zaktaddw gastronomicznych, WSiP, Warszawa 1982.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 6......




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

zaktadanych dla zajec efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS:

100 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna podstawy oceny jakosciowej i kulinarnej surowcoéw, TZ1_KWO03, TZ1_KW04 2
pétproduktéw oraz sposoby ich przetwarzania i serwowania w
postaci gotowych potraw

Wiedza - W2 zna procesy zachodzace podczas obrdbki wstepnej i cieplnej TZ1_KWO05 3
SUrowcow

Wiedza - W3 zna zasady doboru podstawowego wyposazenia zaktadu TZ1_KWO02 2
gastronomicznego

Umiejetnosci — U1 potrafi ocenic¢ i wykorzysta¢ surowce oraz przygotowac z nich TZ1_KU01, TZ1_KU02 1

podstawowe rodzaje potraw z wykorzystaniem podstawowych
procesow stosowanych w technologii gastronomicznej

*) 3 —zaawansowany i szczeg6towy, 2 — znaczacy,1 — podstawowy,




Nazwa zajeé:

Drobnoustroje patogenne przenoszone przez wode i Zzywnos$¢ ECTS 3

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Waterborne and Foodborne Pathogens

Zajecia dla kierunku studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw:

Forma x stacjonarne
studidw: O niestacjonarne

Numer semestru: 6

Status zaje¢: [ podstawowe [ semestr zimowy

X kierunkowe

X obowigzkowe

O do wyboru X semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ1-S-06L-41

Koordynator zajec:

Prof. dr hab. Matgorzata Gniewosz

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Student charakteryzuje patogenne bakterie i wirusy przenoszone przez zywno$¢ i wode, czynniki warunkujace ich
patogennos¢, gtéwne Zrdédta oraz drogi przenoszenia do zywnosci, podstawowe metody diagnostyki i eliminacji z zywnosci.
Tematyka wyktadéw: Patogenne wirusy przenoszone przez wode i zywnos$¢. Podziat zatru¢ pokarmowych. Charakterystyka
toksyn bakteryjnych. Typowe patogeny jelitowe z rodziny Enterobacteriaceae. Patogenne Gram (-) bakterie. Patogenne
Gram(+) bakterie. Zatrucia pokarmowe toksynami bakteryjnymi. Toksynotwdrcze grzyby mikroskopowe w zywnosci.

5 krokéw do bezpiecznej zywnosci.

Tematyka ¢wiczen: Diagnostyka i charakterystyka patogendw z rodziny Enterobacteriacaceae, patogennych gronkowcéw,
bakterii przetrwalnikujgcych i nowych patogendw przenoszonych drogg pokarmowga. Metody eliminacji patogendw z
2ywnosci. Limity zanieczyszczen mikrobiologicznych w zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin 12
LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenia, dyskusja, praca indywidualna i zespotowa.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowe wiadomosci z mikrobiologii zywnosci

Efekty uczenia sie:

Umiejetnosci:

Ul - stosuje odpowiednie metody
identyfikacji i eliminacji patogendéw
przenoszonych przez zywnos¢ i wode.

Wiedza:

W1 - charakteryzuje patogenne bakterie,
wirusy i grzyby przenoszone przez zywnos¢ i
wode oraz czynniki warunkujgce rozwdj
patogendw w zywnosci i zasady w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci.

Kompetencje:
K1 - okresla zanieczyszczenia
mikrobiologiczne w zywnosci.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1 — egzamin pisemny (pytania otwarte) — w sesji egzaminacyjnej,
U1 - kolokwia — na biezgco w trakcie zajec laboratoryjnych,
K1 — sprawozdania w zeszycie — na biezaco w trakcie zajec laboratoryjnych.

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Imienne arkusze egzaminacyjne wraz z punktacjg, imienne wykazy punktéw z kolokwiéw (wraz z tymi kolokwiami), imienny
wykaz punktéw ze sprawozdan.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% sumy punktéow z kazdego efektu ksztatcenia. Waga
poszczegolnych efektdw ksztatcenia w ocenie koficowej jest nastepujgca: efekt W1: 60%; efekt U1: 35%; efekt K1: 5%. Ocena
koricowa wyliczana jest z sumy procentow efektdw ksztatcenia.

Miejsce realizacji zajec:

Pracownie mikrobiologiczne

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Btazejak S., Gientka (red.) 2010: Wybrane zagadnienia z mikrobiologii zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa
2.Szewczyk E.M. 2013: Diagnostyka bakteriologiczna. Wydawnictwo naukowe PWN, Warszawa

3.Zakowska Z., Stobifiska H. 2004: Mikrobiologia i higiena w przemysle spozywczym. Wyd. Politechn. tédzkiej, t6dz
4. Salyers A.A., Whitt, D.D. 2010. Mikrobiologia. R6znorodnos¢, chorobotwérczos¢ i Srodowisko., PWN, Warszawa

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum: 0,5h tygodniowo - konsultacje, 1h —przeprowadzenie egzaminu / kazdy termin.




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

75h
zaktadanych dla zajec efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli
1,5 ECTS
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu Oddziatywanie

studiéw dla kierunku

zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1

charakteryzuje patogenne bakterie, wirusy i grzyby przenoszone
przez zywnosé i wode oraz czynniki warunkujace rozwéj
patogendw w zywnosci i zasady w zakresie bezpieczeristwa
Zywnosci

TZ1_KWO05

Umiejetnosci — U1

stosuje odpowiednie metody identyfikacji i eliminacji patogenéw
przenoszonych przez zywnosc¢ i wode

TZ1_KUO04

Kompetencje — K1

okresla zanieczyszczenia mikrobiologiczne w zywnosci

TZ1_KKO1

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




Nazwa zajeé:

Podstawy komunikacji spotecznej ECTS |1

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Social Comunications Basics

Zajecia dla kierunku studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Jezyk wyktadowy:

Jezyk polski Poziom studidw:

Forma x stacjonarne
studidw: O niestacjonarne

X HS
podstawowe
[ kierunkowe

Status zajec: X obowigzkowe Numer semestru: 6 O semestr zimowy

O do wyboru X semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowiazuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: | NOZ —TZ1-S-06L-42

Koordynator zajec:

Dr inz. Mariusz Kosieradzki

Prowadzacy zajecia:

Dr inz. Mariusz Kosieradzki

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk Socjologicznych i Pedagogiki, Katedra Socjologii

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem nauczania tego przedmiotu jest przekazanie stosownej wiedzy oraz rozwijanie kompetencji spotecznych studentéw
(przede wszystkim kompetencji miekkich). Zakres tego przedmiotu obejmuje m.in. przekaz podstawowej wiedzy na temat
komunikowania sie cztowieka i réznorodnych grup spotecznych , zasady efektywnego komunikowania sie w réznych
sytuacjach zyciowych, sposoby radzenia sobie w sytuacjach nietypowych.

Opis zajec:

Rodzaje i funkcje procesu komunikacji (komunikacja niewerbalna versus komunikacja werbalna oraz ich znaczenie w zyciu
spotecznym). Komunikacja intrapersonalna, interpersonalna, grupowa, medialna-masowa, publiczna i dialog obywatelski.
Komunikacja polityczna. Komunikacja w organizacji (przedsiebiorstwa, instytucje itp.) Etyka w komunikacji miedzyludzkiej.
Bariery i zaktécenia w procesie komunikacji.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin 15 h

Metody dydaktyczne:

Dyskusja po zaprezentowaniu przyktadéw réznych form porozumiewania sie ludzi (materiaty audio-video), rozwigzywanie
réznorodnych komunikacyjnych problemoéw (zwtaszcza niwelowanie barier i zaktdcen); psychodramy, praca w podgrupach.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Efekty uczenia sie:

Kompetencje:
K1 - jest gotéw do uznawania

Umiejgtnosci: gtebokiego znaczenia wiedzy w zyciu

Ul - osiada umiejetnosci
Wiedza: . P K 18 | zawodowym,  krytycznej analizy
samodzielnego rozwigzywania R - .
. . ... | posiadanych jej zasobéw oraz
probleméw w sytuacjach komunikacji . RN -
poszukiwania jej Zrodet wsrdd

interpersonalne;j. ekspertow

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Praca zaliczeniowa (kolokwium) + esej + aktywno$¢ podczas zajec.

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Prace pisemne studentéw

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Praca zaliczeniowa 50%; aktywnos¢ podczas zaje¢ 30% + esej 20%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Griffin Em, Podstawy komunikacji spotecznej, GWP, Gdarisk 2003

2. Pisarek W., Wstep do nauki o komunikowaniu, Wydawnictwo Akademickie i Profesjonalne, Warszawa 2008
3. Podkowiniska M., Integracyjny wymiar komunikowania, KOW, Warszawa 2011

4. Dobek-Ostrowska B., Podstawy komunikacji spotecznej, Astrum, Wroctaw 2004

5. Golka M., Bariery w komunikowaniu i spoteczenistwo (dez)informacyjne, PWN, Warszawa 2008

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum: 2




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

25h
zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli
1 ECTS
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu Oddziatywanie

studiéw dla kierunku

zajec na efekt

kierunkowy*)
Umiejetnosci — U1 posiada umiejetnosci samodzielnego rozwigzywania probleméw w | TZ1_KUO5 1
sytuacjach komunikacji interpersonalnej
Kompetencje — K1 jest gotéw do uznawania gtebokiego znaczenia wiedzy w zyciu TZ1_KKO01 1

zawodowym, krytycznej analizy posiadanych jej zasobow oraz
poszukiwania jej zrédet wsrdod ekspertow

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







Nazwa zajeé: Praktyka specjalizacyjna ECTS |4
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Professional practice
Zajecia dla kierunku studiow: Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: | stopien
Forma E stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe E obowigzkowe Numer semestru: 6 [ semestr zimowy
studiow: [ niestacjonarne kierunkowe [ do wyboru semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ1-S-06L-43

Koordynator zajec:

Koordynator ds. Praktyk

Prowadzacy zajecia:

Zaktadowy opiekun praktyk, pracownicy Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem praktyki jest pogtebienie wiedzy teoretycznej zdobytej w toku studiéw poprzez praktyczne przeszkolenie w ramach
wybranego kierunku studiéw a w szczegdlnosci praktyczne przeszkolenie z zakresu technologii zywnosci. Celem praktyki jest
rébwniez préba praktycznego wykorzystania wiedzy teoretycznej zdobytej w trakcie trwania studidw oraz zdobycie
praktycznych doswiadczerh w obszarze zgodnym z kierunkiem studidw, w tym doswiadczern w wykonywaniu obowigzkéw
zawodowych. W trakcie praktyki student zapoznaje sie z organizacjg pracy w zaktadzie przemystu spozywczego lub jednostce
urzedowej kontroli zywnosci, poznaje procesy technologiczne w poszczegdlnych dziatach produkcyjnych, poznaje prace
dziatéw pomocniczych i ustugowych wraz z transportem, zbiera informacje o administrowaniu zaktadem przetwoérstwa
zywnosci, planowaniu i organizacji produkcji, a takze zapoznaje sie z praca na réinych stanowiskach obstugi linii
technologicznych oraz laboratorium zaktadowego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

ZP - praktyki zawodowe, liczba godzin 160

Metody dydaktyczne:

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

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

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

W1 - student zna rodzaj $wiadczonych
ustug przez zaktad pracy oraz zadania i
specyfike dziatalnosci poszczegdlnych jego
dziatéw

W2 — student zna charakterystyke, warunki
magazynowania oraz wyrozniki jakosci i
bezpieczerstwa zywnosci (surowcdow i
produktéw) oraz zasady funkcjonowania
systeméw zapewnienia jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci

W3 — student zna podstawowe procesy
technologiczne stosowane w produkcji
gtéwnych asortymentéw produktéw oraz
metody kontroli ich jakosci i
bezpieczenstwa

W4 — student zna wyposazenie maszynowe
linii produkcyjnych: budowe i zasady
funkcjonowania maszyn i urzadzen lub
wyposazenie laboratorium badania
zZywnosci

WS5 - student zna zasady gospodarki
odpadami oraz gospodarki odczynnikami w
laboratorium

W6 — student zna formalne i nieformalne
sposoby obstugi klienta przedsiebiorstwa
oraz rodzaje i obieg dokumentéw

W?7 — student zna problematyke
zarzadzania w zaktadzie oraz sposoby
kontrolowania realizacji planéw

U1 - student potrafi opisa¢ strukture
zaktadu i organizacje pracy w zaktadzie
U2 - student potrafi opisac dziaty
pomocnicze i ustugowe zaktadu
przemystowego lub laboratorium
zajmujacego sie badaniem zywnosci i
wymienic ich zadania

U3 - student potrafi dokonywac
krytycznej analizy rozwigzan
istniejacych w zaktadzie pracy,
zwigzanych z procesami
przetwdrczymi, oceng jakosci i
zarzadzaniem

K1 - student jest gotow do
uznawania gtebokiego znaczenia
wiedzy w zyciu zawodowym,
krytycznej analizy posiadanych jej
zasobdw oraz poszukiwania jej
zrédet wsrdd ekspertéw

Sposob weryfikacji efektéow uczenia
sie:

1. dziennik studenckiej praktyki zawodowej prowadzony przez studenta, potwierdzony przez zaktadowego opiekuna praktyk,
2. pozytywna opinia zaktadowego opiekuna praktyk na temat przebiegu praktyk, Swiadczgca o zrealizowaniu przez studenta

celéw praktyki,

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

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

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

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene korcowa:

Upowazniony nauczyciel akademicki dokonuje zaliczenia praktyki na podstawie: dokumentu poswiadczajacego odbycie
praktyki w miejscu odpowiadajgcym kierunkowi studiéw i w wymiarze zgodnym z programem studiéw, pozytywnej opinii




przedstawiciela zaktadu pracy na temat realizacji praktyki, prawidtowo prowadzonego dziennika praktyki oraz samodzielnie
przygotowanego i poprawnego merytorycznie sprawozdania z praktyk.

Miejsce realizacji zajec:

Zaktad przemystu spozywczego lub laboratorium naukowo-badawcze lub przyzaktadowe zajmujace sie badaniem zywnosci,
lub jednostka urzedowej kontroli zywnosci.

1. Wybrane instrukcje technologiczne

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

5. Instrukcje BHP

2. Schematy organizacyjne i zarzadzenia w zaktadzie przemystu spozywczego
3. Normy i przepisy laboratoryjne
4. Wybrane instrukcje i dokumentacje aparatow i urzadzen

UWAGI

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

UWAGI: Praktyki zalicza sie na oceny uogdlnione (tj.: zaliczono (zal.), niezaliczono (nzal.)).

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec 160 h
efektéw uczenia sig - na tej podstawie nalezy wypetnié¢ pole ECTS:
taczna liczba punktow ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 0 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu Oddziatywanie
studiéw dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
Wiedza - W1 student zna rodzaj $wiadczonych ustug przez zaktad pracy oraz TZ1_KWO01 1
zadania i specyfike dziatalnosci poszczegélnych jego dziatéw
Wiedza — W2 student zna charakterystyke, warunki magazynowania oraz TZ1_KWO01, TZ1_KWO03 1
wyrézniki jakosci i bezpieczenistwa zywnosci (surowcow i
produktéw) oraz zasady funkcjonowania systemdéw zapewnienia
jakosci i bezpieczenstwa zywnosci
Wiedza - W3 student zna podstawowe procesy technologiczne stosowane w TZ1_KWO01, TZ1_KWO02, TZ1_KWO04 1
produkcji gtéwnych asortymentéw produktéw oraz metody
kontroli ich jakosci i bezpieczenstwa
Wiedza - W4 student zna wyposazenie maszynowe linii produkcyjnych: budowe TZ1_KWO02 1
i zasady funkcjonowania maszyn i urzadzen lub wyposazenie
laboratorium badania zywnosci
Wiedza - W5 student zna zasady gospodarki odpadami oraz gospodarki TZ1_KWO06 1
odczynnikami w laboratorium
Wiedza - W6 student zna formalne i nieformalne sposoby obstugi klienta TZ1_KWO06 1
przedsiebiorstwa oraz rodzaje i obieg dokumentow
Wiedza - W7 student zna problematyke zarzadzania w zaktadzie oraz sposoby TZ1_KWO06, TZ1_KWO07 1
kontrolowania realizacji planéw
Umiejetnosci — U1 student potrafi opisa¢ strukture zaktadu i organizacje pracy w TZ1_KUO01, TZ1_KU02 1
zaktadzie
Umiejetnosci — U2 student potrafi opisa¢ dziaty pomocnicze i ustugowe zaktadu TZ1_KUO01, TZ1_KU02 1
przemystowego lub laboratorium zajmujgcego sie badaniem
zywnosci i wymienic ich zadania
Umiejetnosci — U3 student potrafi dokonywac krytycznej analizy rozwigzan TZ1_KU03 1
istniejacych w zaktadzie pracy, zwigzanych z procesami
przetworczymi, oceng jakosci i zarzgdzaniem
Kompetencje — K1 student jest gotéw do uznawania gtebokiego znaczenia wiedzy w TZ1_KKO01 2
zyciu zawodowym, krytycznej analizy posiadanych jej zasobow
oraz poszukiwania jej zrodet wsrdd ekspertow

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




